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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Deklarointi

Food Service
Laukkaaminen

Maisto

pH

Pmy/g

Raakalihavalmiste

Viskositeetti

Valmistajan vakuutus, kaytdnnossa kuluttajapakkaukses-

sa ilmoitettavat ainesosat
Ravintolat, suurtalouskeittiot, ateriapalvelut
Lihan suolaaminen suolalaukalla

Puhekielen ilmaus, jolla viitataan aistinvaraiseen arviointi-

tilaisuuteen

Logaritmisella pH-asteikolla ilmaistaan vesiliuoksen hap-
pamuus, eli positiivisesti varautuneiden vetyioinien aktiivi-

suus liuoksessa

Bakteeripitoisuus, eli kuinka monta peséakettd muodosta-

vaa yksikk6a on yhdessa grammassa naytetta

Kypsentaméaton lihatuote, joka on valmistettu kokonaan
tai osittain lihasta tai jauhelihasta ja johon on lisatty suo-

laa, mausteita, lisdaineita tai muita elintarvikkeita

Nesteen sisainen kitka. Suure, joka kuvaa nesteen kykya

vastustaa virtaamista



1 JOHDANTO

Hunajamarinoidut broilerin fileesuikaleet ovat tuotantovolyymiltaan yksi merkitta-
vimmista Suomen siipikarjateollisuuden valmistamista tuotteista. Tuotetta myy-
daan niin vahittaiskaupalle kuin Food Service -sektorin asiakkaille. Atria on toinen
alan suurimmista valmistajista ja kyseisen tuotteen osuus Atrian siipikarjaliiketoi-

minta-alueen liikkevaihdosta on merkittava.

Kevaalla 2013 Food Service -sektorin asiakkailta tuli reklamaatioita hunajamarinoi-
tujen fileesuikaleiden heikosta rakenteesta. MyOds Atrian omissa aistinvaraisissa
arvioinneissa havaittiin, ettd tuotteen rakenne suurimman Kilpailijan vastaavaan
tuotteeseen verrattuna oli huomattavasti heikompi. Tuotteelle paatettiin tehda tuo-
tehuolto, jotta se vastaisi paremmin kuluttajien ja asiakkaiden tarpeita. Tuotehuolto

koski vahittaiskaupalle ja Food Service -asiakkaille myytavia tuotteita.

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli tutkia eri marinadikomponenttien seka nii-
den maaran ja keskinaisen suhteen vaikutusta marinadin rakenteeseen ja kypséan
tuotteen ulkonakoéon. Tavoitteena oli 16ytaa ratkaisu, jolla saataisiin aikaan raken-
teeltaan mahdollisimman hyvin kayttdjien tarpeita vastaava tuote makua muutta-

matta.

Varsinaisessa kehittamistydssa keskityttiin lahinnd marinadiin itseensa, mutta
myos lihan laukkaamisen merkitysta lopputuotteeseen tutkittiin. Marinadin valmis-
tusprosessia tai tuotteen marinointiprosessia ei tarvinnut muuttaa, silla samat pro-
sessit toimivat hyvin muilla vastaavanlaisilla tuotteilla. Eri kehitysversioiden arvi-
oinnissa kaytettiin aistinvaraisia arviointimenetelmia ja naytteista tehtiin myads tar-
vittavat laboratorioanalyysit. Tyon aikana tehtiin tiivista yhteisty6td maustetoimitta-
jan kanssa. Opinnaytetyohon kuului myds tarvittavien muutosten tekeminen Atrian
siséisiin jarjestelmiin huollettaviin tuotteisiin liittyen. Atria Suomi Oy on maaritellyt

osan tdman opinnaytetyon sisaltamista tiedoista salaisiksi.
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2 MARINOINTI JA MARINADIN AINESOSAT

2.1 Lihan marinoinnin merkitys ja marinadin ominaisuudet

Mustalahti ja Ronkko toteavat artikkelissaan (Kehittyva elintarvike 3/2004), etta
"Marinadin kayttd helpottaa kuluttajaa ruuan valmistuksessa, silld nykyaikainen
elamanrytmi on kiireinen ja harvalla on aikaa perehtyd mausteiden kayttoon syval-
lisesti.” Smithin ja Actonin (2001, 258—-259) mukaan lisdarvotuotteiden markkina
on kasvanut kuluttajien vaatiessa helpommin ja nopeammin valmistettavia tuottei-
ta. Heiddn mukaansa marinoimalla voidaan paitsi helpottaa tuotteiden kaytetta-
vyyttd kotona, myods parantaa makua ja sailyvyyttd. Marinointi onkin levinnyt laa-

jasti siipikarjateollisuuteen ympéri maailmaa.

Lihaa marinoidaan maun, ulkonéoén ja sailyvyyden parantamiseksi seké lihan mu-
reuttamiseksi ja lihan kypsennysominaisuuksien parantamiseksi. Marinadin eri
ominaisuuksilla on erilaisia vaikutuksia lopputuotteeseen. Marinadin happamuus
vaikuttaa lihan sailyvyyteen ja mureuteen alentamalla tuotteen pH:ta. Voimakkaal-
la maulla saadaan isokin lihanpala maustettua lapikotaisin. Oikealla 6ljyn maaralla
taas voidaan parantaa paisto-ominaisuuksia ja marinadin rakenne vaikuttaa siihen
kuinka tasaisesti se saadaan jakaantumaan marinoitavaan lihaan. Marinadin ulko-
naodlla voi olla suurikin merkitys siihen, kuinka tuote myy. Erilaisilla mausteilla ja
vareilla marinadista saadaan hyvinkin koristeellinen. Yksi syy lihan marinointiin on
tuotteen hinnan aleneminen, silla marinadi on edullisempaa kuin liha. (Maustepal-
velu 2003, diat 1-3.)

Kaytetyn marinadin valintaan vaikuttavat useat tekijat. Eri elainlajien tai eri ru-
honosien marinadeille voi olla spesifisia makuvaatimuksia. Lihan palakoko vaikut-
taa siihen, kuinka voimakkaan makuinen marinadin tulee olla. Suikalelihaan maku
saadaan miedommallakin marinadilla, ison paistin marinadin taas tulee maistua
voimakkaammalle ja marinadin tulee olla rakenteeltaan sellaista, etta se pysyy
lihan paalla. Suikalelihojen marinadin tarkeimpia ominaisuuksia on suuri 6ljypitoi-
suus, joka vaikuttaa positiivisesti paisto-ominaisuuksiin. Lisdksi marinadin on olta-
va notkeaa, jolloin se jakautuu tasaisesti suikaleiden sekaan. (Maustepalvelu
2003, diat 4-5.)
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2.2 Marinadien pddkomponentit

Yleensa marinadeilla tarkoitetaan mausteliemia joissa on mausteita, vetta, oljya ja
etikkaa sekoitettuna keskenaan tasaiseksi, rakenteeltaan pysyvaksi emulsioksi.
Kotona tehtavissa mausteliemissa on tavallisesti vain vesi-6ljyseos ja mausteita.
Teollisesti valmistetuissa marinadeissa on yleensa myos aineita, jotka voimistavat
marinadin makua, parantavat rakennetta ja tekevat marinadista sopivan sakeaa.
Marinadin peruskomponentteja ovat vesi, 6ljy, mausteet, aromiaineet, maun vah-
vistajat, sakeuttamisaineet, happamuudensaatdaineet, sailyvyyttd parantavat ai-
neet ja suola. Marinadien sisalt6 voi kuitenkin vaihdella riippuen tuotteesta johon
sitd kaytetdaan. (Mustalahti & Ronkko 2004.)

2.2.1 Oljyn, veden ja etikan merkitys marinadissa

Mattilan, Piiroisen ja Ollilaisen (2001, 96) mukaan rasva vaikuttaa elintarvikkeiden
rakenteeseen, maittavuuteen, aromiaineiden vapautumiseen ja reologisiin, eli me-
kaanisiin ominaisuuksiin, eikd sen m&aran vahentadminen onnistu selvittamatta
milla muilla ainesosilla rasvan tehtavia voidaan korvata. Mustalahden ja R6nkon
(2004) artikkelissa kerrotaan, ettd marinadeissa kaytettava o6ljy on tavallisesti kas-
violjya, joka antaa tuotteelle kypsennettdesséa kauniin pinnan ja ehkaisee elintarvi-
ketta kypsymasta liilan nopeasti, jolloin tuloksena voisi olla palanut pinta.

Oljy toimii marinadissa myds makuaineiden tasaajana, jolloin maku pysyy tasaise-
na koko elintarvikkeessa. Marinadeista voidaan tehda kevyita vahentamalla o6ljyn
maaraa, jolloin vettd laitetaan marinadiin enemman. Mitd vdhemman marinadissa
on 0ljya, sitd vdhemman siind on myds energiaa. Haluttaessa marinadi on mahdol-
lista valmistaa kokonaan ilman 6ljyd, mutta talléin Oljyn positiiviset vaikutukset

esimerkiksi paisto-ominaisuuksiin menetetaan. (Mustalahti & Ronkkd 2004.)

Oljy ja vesi muodostavat marinadissa emulsion, jossa 6ljy on sekoittuneena ve-
teen. Oljy ja vesi eivat sekoitu toisiinsa luonnostaan aineiden valilla vallitsevan
pintajannityksen vuoksi. Sekoittumista voidaan kuitenkin edistaa emulgointiaineilla.

Emulsiot ovat tavallisesti rakenteeltaan epavakaita, mutta emulgointiaineiden har-
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kitulla kaytdlla on mahdollista saavuttaa hyvinkin pitka sailyvyysaika. (Dalgleish
2004, 4-5.)

Sen lisaksi, ettd vesi muodostaa marinadissa emulsion yhdessa 6ljyn kanssa, se
toimii tarttumapintana myds muille aineille. Mustalahden (2013) mukaan vahen-
tamalla oljya marinadista ja lisddmalla vetta muille ainesosille, kuten sakeuttamis-
aineille, jaa enemman tilaa toimia. Veden maara vaikuttaa myds marinadin viskosi-
teettiin, silla veden viskositeetti on esimerkiksi 6ljyyn verrattuna alhainen (Viscosity
[viitattu: 16.9.2013]).

Yksi tarked marinadien ainesosista on etikka, joka on hapanta nestetta. Lansi-
Kalkkuna Oy:n (2010) mukaan "Happamien nesteiden sisaltdmat hapot ovat ma-
rinadin toiminnallisia aineita, jotka pehmentavat lihan rakennetta ja toimivat sailon-
taaineina. Lihan pH laskee marinoinnin seurauksena ja myds vaikuttaa osaltaan
lihan mureuteen ja muihin ominaisuuksiin kuten vedensidontakykyyn, rakentee-

seen ja sailyvyyteen.”

2.2.2 Mausteseokset ja lisdaineet

Marinadin ehka tarkein komponentti on mausteseos, joka sisaltaa yleensa maus-
teita, aromeja, suolaa, sokeria ja erilaisia lisdaineita. Naiden kaikkien yhdistelma
tuo marinadiin makua ja ulkonédkoda. Erikokoisilla maustepartikkeleilla marinadin
ulkonaké6n saadaan nayttavyyttd, mutta toisaalta paisto-ominaisuuksien kannalta
on parempi, ettei marinadissa ole suuria, helposti palavia partikkeleita. Maus-
teseoksen koostumus riippuukin siitd millainen marinadi halutaan ja mihin tarkoi-
tukseen. Marinadin vari on myos peraisin mausteseoksen siséltamista mausteista,
aromeista ja mahdollisista variaineista. Marinadien mausteseokset sisaltavat lahes

poikkeuksetta lisdaineita. (Maustepalvelu 2003, diat 2-5.)

Elintarvikelisdaineet ovat elintarvikkeisiin tarkoituksella lisattyja aineita, joilla voi-
daan parantaa esimerkiksi sailyvyytta, rakennetta, varia tai makua. Lisdaineet luo-
kitellaan ryhmiin sen mukaan, mihin tarkoitukseen niitd on elintarvikkeen valmis-
tuksessa paaasiallisesti kaytetty. Yksittdisen lisdaineen vaikutukset voivat olla mo-
nenlaisia ja eri elintarvikkeissa kaytettyna se voi kuulua eri ryhmiin. Jokaisella Eu-
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roopan unionin hyvaksymalla lisdaineella on numerotunnus, jonka alussa on E-
kirjain. Lisdainelainsdadanttd saatelee lisdaineiden kayttéa elintarvikkeissa. (Evira
2013, [viitattu 17.7.2013].)

Eviran (2011) maaritelman mukaan sailontaaineiksi luokitellaan aineet, jotka pa-
rantavat elintarvikkeiden sailyvyytta ja pidentavat sailyvyysaikaa ehkaisemalla pa-
togeenien ja muiden mikro-organismien kasvua. Mattilan, Piiroisen ja Ollilaisen
(2001, 183) mukaan "Sailontaaineet estavat tuotetta homeiden, bakteereiden,
sienten tai hiivojen aiheuttamalta pilaantumiselta. Antioksidanteilla estetaan rasvo-
jen ja dljyjen hapettuminen ja sivumakujen syntyminen”. Niemiston (2011) mukaan
raakalihavalmisteiden maustamiseen kaytettavissa marinadeissa ja maustekastik-
keissa kaytetdaan sailontaaineena natriumbentsoaattia (E 211) tai kaliumsorbaattia
(E212). Molempia esiintyy luontaisesti joissakin marjoissa, ne valmistetaan syn-
teettisesti ja molemmat toimivat tehokkaasti hiivoja, homeita ja joitakin bakteereja
vastaan happamissa tai lievasti happamissa elintarvikkeissa (Maustepalvelu 2003,
dia 17).

Maustepalvelun (2003, dia 6) aineiston mukaan sailyvyyden parantaminen perus-
tuu pH:n laskuun. Pienimolekyyliset hapot, kuten etikkahappo (E 260), estavat te-
hokkaasti bakteerien kasvua. Ne paasevét bakteerien soluseinan Iapi helpommin
kuin suurimolekyyliset hapot, kuten sitruunahappo (E 330). Solun sisalla hapot
laskevat solunesteen pH:ta ja koska raa’an lihan mikrobisto koostuu paaasiassa
hapoille herkista gram -negatiivisista bakteereista, hapot toimivat sailontaaineena.
Gram -positiiviset bakteerit pystyvat kuitenkin lisaantymaan jopa pH alueella 4-5.
Hapanmarinoidun lihan pilaantuminen johtuukin tyypillisesti laktobasillien aiheut-

tamista makuvirheista seka limaantumisesta. (Maustepalvelu 2003, dia 6.)

Eviran lisdaineoppaan (2009, 54) maaritelmé&n mukaan happamuudensaétbdaineilla
voidaan muuttaa ja sdadella elintarvikkeiden happamuutta ja aineet voivat olla jo-
ko happoja tai eméksia. Maustepalvelun (2003, dia 15) mukaan happamuuden-
saatbaineina marinadeissa voidaan kayttaa esimerkiksi erilaisia etikoita, sitruuna-
happoa (E 330), askorbiinihappoa (E 300) tai kasviuutteita. Samoja aineita kayte-
taan marinadeissa myods hapettumisenestoaineina. Evira (2011) maarittelee hapet-

tumisenestoaineet seuraavasti: ” Hapettumisenestoaineet ovat aineita, jotka piden-
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tavat elintarvikkeiden sailyvyytta suojaamalla niitd hapettumisen aiheuttamalta pi-

laantumiselta, kuten rasvan harskiintymiselta ja varinmuutoksilta.”

Happamuudensaatdaineilla on myos elintarvikkeiden sailyvyytta parantava vaiku-
tus, silla mikrobit tuhoutuvat happamissa olosuhteissa eivatka bakteerit lisddnny
alle neljan pH:ssa. Happamuus vaikuttaa my0s elintarvikkeiden makuun. Hapot
maistuvat happamilta, emakset saippualta tai lipealtéa. Sekd happoja etta emaksia
kaytetaan elintarvikkeiden pH:n saatamiseen laimeina liuoksina ja pienina maari-

na, silla molemmat voivat olla véakevassa muodossa syovyttavia. (Evira 2009, 54.)

Evira (2011) mé&arittelee stabilointiaineet aineiksi, joilla yllapidetaéan elintarvikkei-
den fyysis-kemiallinen tila. Saman maaritelman mukaan stabilointiaineet voivat
yllapitdd kahdesta tai useammasta sekoittumattomasta aineesta muodostetun ta-
saisen seoksen, stabiloida, yllapitdd tai vahvistaa elintarvikkeen varia, tai liséata
elintarvikkeen sitomiskykya. Niemiston (2011) mukaan marinadien stabilointiainei-
na kaytetaan hydrokolloideja, kuten guarkumia (E 412) tai ksantaanikumia (E 415).
Guarkumia ja ksantaanikumia kaytetddn marinadeissa myods sakeuttamisaineina.
Eviran maaritelman (2009, 36) mukaan sakeuttamisaine muodostaa tyypillisesti
nesteeseen sekoitettuna sakean liuoksen tai hyytelon, jonka vuoksi niitd voidaan
kayttad elintarviketeollisuudessa esimerkiksi kastikkeiden ja vanukkaiden sakeu-

tukseen.

Guarkumi on guarpavun siemenista saatavaa, valkoista tai vaaleanruskeaa jauhet-
ta joka turpoaa kylmésséa vedessa. Tahan perustuu sen sakeuttava vaikutus ma-
rinadissa. Guarkumi muodostaa veden kanssa lapikuultavan ja lahes mauttoman
viskoosin liuoksen jonka viskositeetti laskee kuumennettaessa. Guarkumin kayt-
tomaara marinadiin on 0,1 — 1,0 %. Ksantaanikumi on bakteerien metabolia-, eli
aineenvaihduntatuote. Se on myds variltddn valkoinen tai vaaleanruskea jauhe
joka toimii kuten guarkumi, mutta tehokkaammin. Ksantaanikumin viskositeetti on
korkeampi, jolloin marinadiin saadaan lohkeavampi rakenne. Lampdgtilan nousu ei
juuri alenna liuoksen viskositeettia. Ksantaanikumin kayttémaara marinadiin on
0,05 - 0,5 %. (Maustepalvelu 2003, diat 13-14.)

Emulgointiaineet ovat pinta-aktiivisia aineita joilla voidaan vahentaa pintajannitysta

kahden toisiinsa sekoittumattoman aineen valilla. "Emulgointiaineen avulla toisen
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aineen pienet pisarat saadaan jakautumaan toiseen aineeseen pysyvasti.” Mo-
lempien aineiden ollessa nesteita, kuten 0ljya ja vetta, syntynytta seosta kutsutaan
emulsioksi. Emulgointiaineita voidaan kayttaa myos joidenkin elintarvikkeiden val-
mistuksen apuaineina. Elintarvikkeen ulkonékd, rakenne, jahmeys ja suutuntuma
ovat esimerkkeja ominaisuuksista joihin emulgointiaineilla voidaan vaikuttaa.
Emulgointiaineita esiintyy luonnostaan monissa elintarvikkeissa ja niita voidaankin
valmistaa luonnollisista lahteistd, kuten sy6tavista rasvoista. Osa emulgointiaineis-

ta on kuitenkin synteettisia tai puolisynteettisia. (Evira 2009, 36.)

Maustepalvelun (2003) aineiston mukaan marinadien emulgointiaineena voidaan
kayttad kaikissa soluissa luontaisesti esiintyvaa lesitiinia (E 322), jota on suuria
maarid muun muassa munankeltuaisissa ja maissitljyssa. Teollisesti lesitiinia val-
mistetaan soijapavuista. Marinadeissa kaytetddn emulgaattoreina myds emul-
goivia tarkkelyksia. Holmin ja Nuotiomaan (2004) mukaan "Emulgoivien tarkkelys-
ten avulla tarjotaan teollisuudelle kasvispohjainen, kolesteroliton, mikrobiologisesti
stabiili ja rakenteen hyvin sailytyksessa pitava vaihtoehto emulgoinnin hoitamiseen

eri sovelluksissa, kuten vaativissa kastikkeissa.”

Tarkkelykset ja fysikaalisesti tai entsymaattisesti muunnetut tarkkelykset ovat Evi-
ran (2009, 36) mukaan valmistusaineita, eivat lisdaineita, ja ne voidaan ilmoittaa
pakkauksessa yleisnimella "tarkkelys”. Naita tarkkelyksia kaytetdan marinadeissa
sakeuttamis-, emulgointi- ja stabilointiaineina. Yleisimmin kaytetddn maissista pe-
raisin olevaa tarkkelysta, tai tarkkelyspitoisista kasveista hydrolyysin avulla valmis-
tettua maltodekstriinia. Kemiallisesti muunnetut tarkkelykset luokitellaan lisdaineik-
si (Evira 2009, 37). Kemiallisesti muunnettuja tarkkelyksia ei mainita kaytettavan

marinadeissa.

Variaineet ovat Eviran (2011) méaaritelman mukaan aineita jotka voivat olla elintar-
vikkeen luontaisia ainesosia tai muista luontaisista lahteista peraisin olevia aineita,
joita ei tavallisesti kaytetd elintarvikkeille ominaisina ainesosina tai sellaisenaan
elintarvikkeina. Vareja kaytetdan alkuperéaisen vérin palauttamiseksi elintarvikkee-
seen tai houkuttelevamman ulkonadn luomiseksi. Voidaan myds varjata alun perin
varittomia elintarvikkeita. Elintarvikevareja luokitellaan eri tavoin. Alkuperén ja
valmistustavan mukaan vérit voidaan jakaa luonnonvareihin, seké osittain keinote-

koisiin ja keinotekoisiin véareihin. (Evira 2009, 15.)
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Maustepalvelun (2003) materiaaleista ilmenee ettd marinadeissa kaytetdan variai-
neina paaasiassa luontaisia elintarvikevareja. Naita ovat esimerkiksi erilaiset uut-
teet ja aromit, kuten paprika (E 160c) tai kurkuma (E 100), punajuurivari (E 162) ja
karotenoidit (E 160a-f). Lisaksi kaytetaan osittain keinotekoista sokerikul6éria (E
150a-d). Luonnonvareja saadaan uuttamalla variaines syotavista kasvi- tai eldin-
peraisista raaka-aineista. Osittain keinotekoisia vareja kasitellaan lisdksi kemialli-

sesti varin sailyvyyden parantamiseksi. (Evira 2009, 15.)

Yksi viimevuosina huomiota saanut, yleisesti marinadeissa kaytetty lisdaineryhméa
on arominvahventeet. Eviran (2009) m&aritelm&dn mukaan arominvahventeet ovat
aineita jotka itsesséan ovat lahes mauttomia, mutta vahvistavat liha- ja kalaruokiin
lisattyna tuotteen omaa makua. Yksi erittdin yleinen arominvahvenne on natrium-
glutamaatti (E 621), glutamiinihapon natriumsuola. Glutamaatti eli glutamiinihappo
on yleinen aminohappo, jota esiintyy kaikissa proteiinia siséltavissa tuotteissa ku-
ten lihassa, kalassa ja maidossa. Glutamaatti toimii erityisen hyvin suolaisten ja
happamien makujen kanssa mutta makeita makuja se ei juuri korosta. Glutamaatti
ei myoskaan peita virhemakuja. Natriumglutamaatti deklaroidaan elintarvikkeiden
pakkausmerkinnoissa E-koodilla ja rynmanimelld arominvahvenne. (Maustepalvelu
2003, diat 8-9.)

Toinen marinadeissa kaytetty arominvahvenne on maultaan lihanomainen prote-
iinihydrolysaatti joka vahvistaa kaikkia perusmakuja, eli makeaa, suolaista, hapan-
ta ja karvasta. Proteiinihydrolysaattia voidaan valmistaa esimerkiksi maissista, soi-
jasta tai riisista pilkkomalla proteiinien aminohappoketjuja hydrolyysilla. Sita kayte-
taan lihatuotteiden lisaksi esimerkiksi leipomotuotteissa ja valmisruoissa. Myos
hiivauutteita kaytetdan marinadeissa arominvahventeena. Niilla saadaan tuottee-
seen umaminmakua. Hiivauutteita on erilaisia ja ne voivat sisaltda luontaisesti glu-
tamiinihappoa. Hiivauutteilla voidaan korvata natriumglutamaattia ja proteiininydro-
lysaattia. Hiivauutteiden etuna on etta ne eivét sisélla soijaa, vehndé, maissia tai
muita vastaavia aineita. Proteiinihydrolysaatilla ja hiivauutteilla ei ole E-numeroita
vaan ne deklaroidaan elintarvikkeissa omilla nimillaan. (Maustepalvelu 2009, diat
10-12))
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3 TAUSTATUTKIMUS KOKEELLISTA OSUUTTA VARTEN

3.1 Tyon tausta ja tavoitteet

Tarve tuotehuoltoprojektille syntyi, kun aistinvaraisessa arvioinnissa havaittiin
oman tuotteen heikko laatu verrattuna kilpailijan tuotteeseen. Food Service asiak-
kailta tulleet reklamaatiot tuotteen huonosta rakenteesta vahvistivat tarvetta enti-
sestddn. Ongelmaksi alkuperédisessa tuotteessa todettiin 6ljyn erottuminen ma-
rinadista ja rakenteen muuttuminen erittdin epamiellyttavan nékdiseksi paistetta-
essa tuotetta pannulla. Tilannetta on havainnollistettu kuvioissa 1 ja 2. Ensimmai-

sessa on kuvattu omaa ja toisessa kilpailijan tuotetta kypsennystilanteessa.

Kuvio 2. Kilpailijan tuote pannulla.
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Tavoitteeksi tyolle asetettiin sellaisen ratkaisun l0ytaminen, etta kypsé tuote vas-
taisi ulkonaoltaan kilpailijan tuotetta, mutta maku ei merkittavasti muuttuisi. Tavoit-
teena oli myos saada marinadeista sellaista tietoa jota voitaisiin hyddyntaa tule-
vaisuudessa samankaltaisten ongelmien ratkaisussa. Projektin toteutuksessa
noudatettiin normaaliin Atrian tuotehuoltoprojektiin liittyvia kaytanteita joihin kuuluu
muun muassa uuden version hyvaksyttaminen asiantuntijaraadilla, tuotekustan-
nuslaskelmat, sailyvyyskokeet ja pakkausmerkintamuutosten tekeminen (Atrian
laatukasikirja, 2013).

3.2 Kokeellisen osuuden toteutussuunnitelma

Tuotehuolto paatettiin aloittaa kartoittamalla marinadista sellaisia ongelmakohtia,
joita muuttamalla haluttu tulos olisi saavutettavissa. Tyokaluna kartoituksessa
hyoddynnettiin Atrian sisaisia tietojarjestelmia, joista 16ytyy tiedot esimerkiksi kayte-
tyista resepteista seké tuotekohtaiset raaka-ainespesifikaatiot. Huollettavaa tuotet-
ta verrattiin niin Atrian vastaaviin tuotteisiin kuin kilpailijankin tuotteeseen. Myds
alkuperaisen tuotteen ja kilpailijan tuotteen pH mitattiin, jotta voitiin selvittdd mah-
dollisen eron vaikutus marinadiin. Reseptijarjestelméalla voitiin tehda erilaisia versi-
oita vaihtoehdoksi alkuperaiselle reseptille. Valmistamalla naiden uusien reseptien
pohjalta koeversioita niiden toimivuutta voitiin arvioida kaytannodssa ja selvittda

jatkokehitystarpeet.

Kaikki koeversiot marinadista valmistettiin pienind erina koekeittibolosuhteissa.
Kehitysvaiheessa maistoissa esitetyista naytteistd ainoastaan alkuperdinen versio
ja kilpailijan tuote olivat tuotannollista laatua. Kaikki esitetyt naytteet olivat aina
samankokoisia, tilanteesta riippuen joko 400 tai 450 grammaa per kypsé nayte ja
150 grammaa per raaka nayte. Vasta kun aistinvaraisten arviointien perusteella oli
valittu paras vaihtoehto uudeksi marinadiksi, siitd valmistettiin tuotannollinen koe-

era.

Uuden version tuotannollisen toimivuuden varmistamiseksi uudella marinadilla
valmistettiin tuotannollinen koe-era tuotetta, joka pakattiin normaalin pakkauspro-
sessin mukaisesti oikeaan pakkaukseen. Sailyvyys tutkittin seka aistinvaraisesti

ettd laboratoriossa mikrobiologisella sailyvyyskokeella. My6és uuden marinadiver-
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sion pH ja suolapitoisuus mitattiin. Tuotehuollon vaikutukset tuotteen hintaan tutkit-
tiin ja tuotteen pakkausmerkintdihin tehtiin tarvittavat muutokset.

3.3 Marinadien vertailu kehityskohteiden kartoittamiseksi

Jarkevien kehityskohtien kartoittamiseksi kaytiin lapi huollettavan marinadin tuote-
tiedot ja verrattiin niita toiseen tuotannossa kaytdssa olevaan marinadiin, jossa ei
ole ilmennyt samanlaisia ongelmia kuin hunajamarinadissa (Taulukko 1). Kyseinen
marinadi valittiin verrokiksi koska naissa kahdessa marinadissa on paljon yhteisia

ainesosia.

Taulukko 1. Marinadien tuotespesifikaatioiden vertailu.

Hunajamarinadi Verrokkimarinadi
Mausteseoksen ainesosat % %
Sokeri X -
Glukoosi - X
Suola X x-10,4
Mausteet X x-0,2
Sakeuttamisaineet (E 412, E 415) X X-4,8
Maltodekstriini (maissi) X X + 25,8
Tarkkelys (maissi) X -
Aromit X X+ 2,7
Proteiinihydrolysaatti (maissi) X
Sailontaaineet (E 211, E 202) X
Happamuudensaatdaine (E330) X
Marinadin resepti
Mausteseos X X +10
Oljy X X-9
Vesi X X+ 0,7
Hunaja X
Etikka X
Asetaattiseos (sis. E262) X
Hunaja-omenaviinietikka - X

Taulukosta 1 kay ilmi ettd hunajamarinadissa on 9 prosenttiyksikkdd enemman
Oljya kuin verrokkimarinadissa. Taman vuoksi 6ljyn mé&ara valittin ensimmaiseksi
kohteeksi jota lahdettin muokkaamaan. Mausteseosten osalta merkittavimmaét
eroavaisuudet loytyvat sakeuttamisaineiden, maltodekstriinin ja tarkkelyksen méaa-
rassa. Molemmissa mausteseoksissa on kahta eri sakeuttamisainetta, guarkumia

ja ksantaanikumia. Naita lisdaineiksi luokiteltavia ainesosia on hunajamarinadin
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mausteseoksessa 4,8 prosenttiyksikkda enemman kuin verrokkimarinadin maus-

teseoksessa.

Hunajamarinadin mausteseos sisaltaa maissitarkkelysta, verrokkimarinadi ei. Nain
ollen sakeutta tuovia ainesosia on verrokkimarinadin mausteseoksessa 9,8 pro-
senttiyksikkdd vahemman kuin hunajamarinadin mausteseoksessa. Verrokkima-
rinadin mausteseoksessa on puolestaan marinadin rakenteeseen vaikuttavaa,
maissista perdaisin olevaa maltodekstriinia 25,8 prosenttiyksikkba enemman kuin
hunajamarinadin mausteseoksessa. Sakeuttamisaineet ja maltodekstriini valittiin

naiden erojen vuoksi toiseksi muokkauskohteeksi.

Eroja oman ja kilpailijan tuotteiden valilla tutkittiin, silla kilpailijan tuote vastaa ra-
kenteeltaan sitd mihin oman tuotteen kohdalla pyrittiin. Taulukoissa 2 ja 3 on eritel-
tyna molempien tuotteiden ravintosisallot (Taulukko 2) ja ainesosat (Taulukko 3).
Kaikki nama tiedot on poimittu kuluttajapakkausten pakkausmerkinnéistd, joten
taulukoituna ovat ainoastaan ne tiedot, jotka pakkausmerkinnéissa ilmoitetaan (A
1169/2011).

Taulukko 2. Huollettavan tuotteen ja kilpailijan tuotteen ainesosaluetteloiden ver-
tailu.

Hunajamarinoitu suikale Kilpailijan tuote

Broilerinliha ( 70 %) broilerin ja kalkkunan filee (70 %)

vesi vesi
rypsiéljy rypsioljy
hunaja (1,5 %) hunaja-vakiviinietikka
sokeri suola (0,8 %)
etikka glukoosi
suola (0,9 %) maissitarkkelyssiirappi
mausteet stabilointiaineet (E 450, E451)
happamuudensdéatbaine (E262) mausteet
Sakeuttamisaineet (guarkumi,  sakeuttamisaineet (ksantaanikumi,
ksantaanikumi) guarkumi)

maltodekstriini
maissitarkkelys
aromit

vari (kurkumiini)

Merkittdvin ero hunajamarinoidun suikaleen ja kilpailijan vastaavan tuotteen valilla
on se, etté kilpailijan tuote sisaltaa fosfaattia. Taman vuoksi paatettiin kokeilla li-
han laukkaamista fosfaattia sisaltavalla suolalaukalla ennen marinointia. Tyon to-

teutuksen aikana muuttunut lisdainelainsaadanto tullee kuitenkin kieltam&an fos-
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faattia sisaltavien suolalaukkojen kayton raakalihavalmisteissa, joten lihan lauk-
kaamisen vaikutusta tuotteen rakenteeseen ei pidetty enda tutkimisen arvoisena.
Ennen tietoa lakimuutoksesta tehdyt, fosfaattia sisaltavat koeversiot ovat kuitenkin

mukana tydssa myohemmin esiteltdvissa dokumentoinneissa.

Taulukko 3. Huollettavan tuotteen ja kilpailijan tuotteen ravintosiséltdjen vertailu.

Ravintosisalt6/100g Hunajamarinoitu suikale Kilpailijan tuote

Energiaa 600 kJ, 140 kcal 500 kJ, 120 kcal
Proteiinia 16 g 18 g
Hiilihydraattia 3,19 1,79
josta sokeria 2,29 0,0g
josta laktoosia 0,09 0,09
Rasvaa 7,39 45¢
josta tyydyttyneita 0,79
Natriumia 0,59 0,49
Suolaa 09g¢g 0,89
Ravintokuituja 0,29 0,19
Lihaa 709 709

Rasvan mé&aré nousee esiin myds omaa ja kilpailijan tuotetta verrattaessa. Atrian
tuotteessa rasvan maard on 1,62-kertainen kilpailijan tuotteeseen verrattuna. Tas-
sa on mukana myds lihassa itsessaan oleva rasva. Marinadien sisaltama rasvan
maara voidaan selvittda vahentamalla tuotteen kokonaisrasvapitoisuudesta lihan
sisaltama rasva. Kilpailija kayttaa tuotteessaan seka broilerin etta kalkkunan filee-
ta, Atria ainoastaan Broilerin fileeta. Atrian sisdisen reseptijarjestelman mukaan
broilerin fileen rasvapitoisuus on noin 2,1 % ja kalkkunan fileen vastaavasti noin

1,5 %. Molempien tuotteiden lihapitoisuus on 70 %.

Oletetaan, etta kilpailija kayttaa tuotteessaan puolet broilerin ja puolet kalkkunan
lihaa. Nain ollen saadaan kilpailijan marinadin rasvapitoisuudeksi 3,24. Atrian hu-
najamarinadin rasvapitoisuudeksi puolestaan saadaan 5,83 %. Atrian hunajama-
rinadin rasvapitoisuus on siis noin 1,8-kertainen kilpailijan marinadiin verrattuna.
Myos tdma seikka tukee sita etta oljyn méaéarééa huollettavassa marinadissa kannat-

taa lahtea muuttamaan.
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3.4 Prosessikuvaukset

Atrialla on oma marinaditehdas, joka valmistaa muun muassa kaikki siipikarjalinjal-
la kaytettavat marinadit. Mausteseoksen valmistuksen hoitaa maustetoimittaja
omilla laitteillaan. Mausteseosten ja marinadireseptien kehittamisesta puolestaan
vastaa tuotekehitys yhdessa maustetoimittajan kanssa. Seuraavalla sivulla on ku-
vattu hunajamarinadin valmistusprosessi prosessikaaviona. Marinadin resepti on

salainen eika sita esiteta tassa tyossa.

Marinadin valmistus aloitetaan mittaamalla etikka ja hunaja tuotantokoneen suppi-
lo-osaan. Hunaja on noin +40-asteista juoksevan olomuodon sailyttamiseksi.
Mausteseos ja asetaatti annostellaan automaattisen vedenoton aikana suoraan
prosessisailioon. Kiertopumppu, sekoittaja ja vakuumi laitetaan paalle. (Koivisto
2013.)

Automaattisen rypsinoton aikana suppiloon annostellut ainekset imaistaan sailioén
ja vakuumi laitetaan pois paaltd. Taman jalkeen alkaa loppusekoitus, jonka tarkoi-
tuksena on paitsi sekoittaa ainekset, myds saada ilmaa sitoutumaan marinadiin.
Sekoituksen aikana toisiinsa huonosti sekoittuvat vesi ja 6ljy saadaan sekoittu-
maan. (Koivisto 2013.)
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Etikan + hunajan(+40 °C)
annostelu suppiloon

Mausteseoksen ja ase-

Veden otto taatin annostelu

A

\ 4

Kiertopumppu, sekoittaja
ja vakuumi paalle

A 4

Rypsin otto + vakuumi Suppiloon annosteltujen
pois < aineiden imu prosessi-
A sailioon
v
Loppusekoitus

A 4

Marinadin ajo prosessisdilibsta
valisailioon

v
Marinadin ajo jaahdytysjarjes-
telman lapi

A 4

Pumppaus kuljetusaltaaseen
(lampdatila alle + 4 °C)

v
Punnitus, pH, lampétila + jalji- Varastointi alle +3 °C Siirto

tettavyystiedot .| (laaduntarkkailu varas- pakkaamoon

| toinnin aikana)

A 4

Kuvio 3. Marinadin valmistuksen prosessikuvaus.

Sekoituksen loputtua marinadi ajetaan prosessisailiosta valisailioon ja edelleen

jaéhdytysjarjestelman lapi. Tavoitteena on saada marinadi alle +4-asteiseksi en-
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nen kuin se pumpataan kuljetusaltaaseen. Valmis marinadisatsi punnitaan ja pH
mitataan. Erékohtaiset tiedot kirjataan jarjestelmaan jaljittAmisen mahdollistamista
varten. Myos kaikki raaka-aineet ovat jaljitettavissa. Jokaiselle marinadille on maa-

ritetty tuotekohtainen pH-raja. (Koivisto 2013.)

Valmis marinadi sailytetaan alle +3 asteessa ja laaduntarkkailua suoritetaan koko
varastoinnin ajan. Varastosta marinadi siirretaan siipikarjalinjan pakkaamoon, jos-
sa se kaytetaan fileesuikaleiden marinointiin. (Sisédinen laatukasikirja 2013.) Ma-

rinointi- ja pakkaamisprosessi on esitetty prosessikaaviona seuraavalla sivulla.

Hunajamarinoitujen fileesuikaleiden valmistusprosessi alkaa fileiden suikaloimisel-
la. Suikaleraaka-aineena kaytetéaan broilerin rintafileité ja sisafileitd. Fileet suika-
loidaan leikkaamossa ja annostellaan molliin. Taman jalkeen lihat siirretaan pak-
kaamoon, jossa ne marinoidaan rummussa. (Kellokoski 2013.) Tuotteen resepti

|6ytyy taulukosta 4.

Taulukko 4. Hunajamarinoidun fileesuikaleen resepti.

Ainesosa maara (%)
Broilerin fileesuikale 70
Marinadi 30

Lihat kaadetaan mollista rumpuun. Marinadi on erillisessé altaassa, josta se pum-
pataan rumpuun. Kun sekoitus on valmis, tuote kaadetaan rummusta takaisin mol-
lin ja siirretaédn pakkauslinjalle. Valmis tuote annostellaan rasioihin. Rasiat laati-
koidaan ja siirretaan logistiikkakeskuksen varastoon odottamaan lahetysta. (Kello-
koski 2013.)



Lihan suikalointi ja
annostelu mollaan

Lihat rumpuun

Marinadin pumppaaminen
rumpuun erillisesta sailiosta

Rummun kansi kiinni

A

A

Sekoitus

Rumpu pois paalta + tuotteen
kippaaminen molliin

A 4

Siirto pakkauslinjalle

A 4

Pakkaaminen

A 4
Laatikointi ja
siirto logistiikkaan

Kuvio 4. Tuotteen marinointi- ja pakkausprosessi.
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4 TAUSTATUTKIMUS AISTINVARAISTEN
ARVIOINTIMENETELMIEN VALITSEMISEKSI

Aistinvaraista arviointia kaytetdan Atrialla tuotekehityksen tydkaluna paivittain.
Myds tassa tyossa on kaytetty erilaisia aistinvaraisia arviointimenetelmia kehitys-
kohtien kartoittamiseen, valmistettujen koeversioiden arviointiin seka valmiin tuot-
teen hyvaksyttamiseen asiantuntijaraadilla ja kuluttajilla. Seuraavassa on esitelty
syyt, milla perusteella kaytettyihin menetelmiin on paadytty.

4.1 Tuotteen kehittamisvaihe

Aistinvaraiseen arviointiin voidaan kayttdd kuluttajaraatia, asiantuntijaraatia tai
koulutettua raatia, jokaista eri tarkoituksiin. Harjaantumaton kuluttajaraati koostuu
tuotteen kayttajista tai mahdollisista kayttgjista. Asiantuntijaraati puolestaan koos-
tuu harjaantuneista alan ammattilaisista, jotka ovat tottuneet kayttamaan arviointi-
menetelmid ja kykenevat tuottamaan toistettavia arvioita. Koulutettu raati on pe-
rustellusti valittu, harjaantunut ja koulutettu ryhma arvioijia. Koulutettua raatia voi-
daan kayttdd objektiivisen aistinvaraisen tuotelaadun selvittamisessa. (Kéalviainen,
Roininen & Appelbye 2005, 157.)

Perinteisissa aistinvaraisissa arvioinneissa eli analyyttisissa laboratoriomittauksis-
sa arvioidaan tuotteen aistittavia ominaisuuksia. Naitd ovat mm. haju, maku, flavori
eli maitto, rakenne ja ulkon&kd. Nailla menetelmilla voidaan 16ytdd eroja tuotteen
ominaisuuksissa, mutta ne eivéat kerro tuotteen hyvaksynnan asteesta. Kuluttaja-
tutkimuksilla pyritadn selvittamaan mieltymysta tuotteisiin seka selittimaan miel-
tymysten syitd. (Mustonen, Appelbye & Vehkalahti 2005, 55-56.)

Tassa tyossa paatettiin kayttaa asiantuntijaraatia tuotteen varsinaisen kehityspro-
sessin aikana jarjestettaviin aistinvaraisiin arviointeihin. Lapveteldisen ja Appelby-
en (2005, 125) mukaan "1ISO-standardi 8586-2 maéaarittelee asiantuntija-arvioijan
‘valittuna arvioijana, jolla on erinomainen aistiherkkyys ja kokemus aistinvaraisista

tutkimusmenetelmista ja jonka arviointitulokset ovat toistettavia’.” Vaikkei tama

maaritelma toteudukaan taydellisesti vastaa kaytetty raati lahinné asiantuntijaraa-
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tia. Arvioitavia ominaisuuksia olivat raaka ja kypsa ulkondké seka maku. Tilantees-

ta rilppuen arvioitiin joko kaikkia ominaisuuksia tai vain osaa ominaisuuksista.

Raatiin valittiin 12 jasentd, jotka kaikki ovat tottuneet tydssaan kayttdmaan erilaisia
aistinvaraisia arviointimenetelmia. Luotettavien tulosten saamiseksi raadin luotet-
tavuus paatettiin testata. Tavoitteeksi asetettiin ettd jokaisessa arviointitilaisuudes-
sa olisi paikalla vahintaan seitseman raadin jasentd. Talla arvioijien maaralla saa-
tujen tulosten koettiin olevan riittdvan luotettavia, silla vastaavan kokoisella raadilla
toimitaan myds Atrian muissa tuotekehitysprojekteissa. Kaikista luotettavimpia tu-
loksia olisi luultavasti saavutettu kouluttamalla raati juuri kyseessa olevan tuotteen
arvioimiseen mutta koulutusprosessin koettiin vievan liikaa jasenten aikaa ja re-
sursseja. Asiantuntijaraadin parhaaksi arvioiman uuden version lopulliseen hyvak-

syttdmiseen kaytettiin kuluttajaraatia.

Luokka-asteikoilla voidaan arvioida tietyn ominaisuuden voimakkuutta. Luokka-
asteikot ovat yleensa 5-, 7- tai 9-portaisia ja asteikon numeeriset arvot rajoittavat
arvioijan vastausvaihtoehtoja. Arvioijien voi olla vaikea hahmottaa tata suurempaa
luokkamaarad mutta toisaalta 3-portainen asteikko on liian suppea jos halutaan
saada naytteiden vdlille eroja, silla arvioijat yleensé karttavat asteikon &aripaita.
Luokka-asteikko voi olla sanallisesti ankkuroitu eli strukturoitu tai ankkuroimaton
eli strukturoimaton. Luokkien maara valitaan naytteiden mukaan. Luokka-
asteikolla mitatuista tuloksista lasketaan keskiarvo, keskihajonta ja vaihteluvali.
(Mustonen, Appelbye & Vehkalahti 2005, 62—63.)

Asiantuntijaraadille jarjestettavissa arvioinneissa paadyttiin kayttAmaan sanallisesti
ankkuroitua 7-portaista luokka-asteikkoa. Sanallinen ankkurointi koettiin jarkevaksi
mahdollisimman yksiselitteisten tulosten saamiseksi. Osassa arvioinneista nayttei-
den yhteydessa esitettiin myos kuvallinen, kolmiosainen ankkurisarja (Liite 1) esi-
merkkind tuotteista jotka vastaavat asteikon &aaripaitd seka keskimmaista arvoa.
Luokka-asteikolla saatiin kaikki tarpeellisiksi katsotut tilastoitavat tiedot eli keskiar-
vo, keskihajonta ja vaihteluvali. Esimerkki kaytetysta arviointilomakkeesta [6ytyy
litteesta (Liite 2).

Mustonen, Appelbye ja Tuorila (2005, 181) sanovat naytteiden esittdmisesta arvi-

ointitilanteessa, ettd "Tutkittaessa naytteiden valisia eroja ja niiden suuruutta on
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muista syista johtuvat erot minimoitava. Yleisperiaate on, ettd saman testin kaikki
naytteet on esikasiteltava, valmistettava ja tarjottava samalla tavalla.” Tyossa jar-
jestetyissa arviointitilaisuuksissa kaikki naytteet paatettiin kypsentda samanaikai-
sesti paistinpannuilla ja myds esittaa arvioijille pannuilla eika niita siirretty erillisille
alustoille. Nain alkuperéaisen tuotteen ulkondkodon liittyvat ongelmat saatiin esille
selkeimmin ja samalla tavalla kuin asiakas tai kuluttaja ne kokee. Raakaa ulkona-

koa arvioitaessa naytteet esitettiin valkoisilta lautasilta.

Mustosen, Appelbyen ja Tuorilan (2005, 184) mukaan "Yhdessa istunnossa esitet-
tavien naytteiden lukumé&ara riippuu suuresti naytteiden laadusta, arvioijien koke-
neisuudesta seka tutkimuksen tarkoituksesta. Naytteiden lukumaaran kasvaessa
arviointihalu ja erotuskyky useimmiten vahenevat. Nesteita voidaan esittéd enem-
man kuin kiinteita naytteitd, samoin pelkastaan haistettavia naytteitd voidaan esit-
taa huomattavastikin enemman kuin maistettavia.” Vaikka kaytettiin kokenutta raa-
tia, arviointitilaisuuksissa paatettiin esittdd maksimissaan kuusi naytettd kerralla
silla arvioijien tuli myés maistaa jokaista naytetta. Naytteiden vélisten erojen koet-
tiin myo6s olevan niin pienia, ettei useampia naytteita koettu jarkevaksi esittda ker-

ralla.

Esitettavien naytteiden merkitseminen tulee hoitaa niin, etteivat arvioijat saa vihjei-
ta naytteiden luonteesta eikd merkitseminen johdattele vastauksia. Erilaiset kirjai-
met, kirjainyhdistelmat ja yksi- ja kaksinumeroiset luvut voivat johdatella ihmisia.
Onkin suositeltavaa kayttdd koodauksessa kolminumeroisia satunnaislukuja joiden
merkityssisaltd on huomattavasti pienempi. Myos naytteiden esittamisjarjestys ja
muut esitettavat naytteet voivat vaikuttaa arviointiin. Suun huuhtelu huoneenlam-
poisella vedellda naytteiden valilla vahentaa naytteiden sekaantumista makua arvi-
oitaessa. Naytteet voidaan esittdd joko rinnakkain tai perdkkéain. Ensimmainen
vaihtoehto on parempi ulkon&én eroja arvioitaessa. (Mustonen, Appelbye & Tuori-
la 2005, 182-183.)

Arviointitilanteen ja tilan tulisi olla rauhallinen ja minimoida héairiot mahdollisimman
hyvin. Naytteiden valmistus ja arviointi tulisi tapahtua eri tiloissa. Tilassa tulisi olla
erilliset arviointikopit tai sermit ja arvioijien olla riittavan kaukana toisistaan. Tilan
tulisi olla hillityn varinen ja hajuton. (Mustonen, Appelbye & Tuorila 2005, 186—
187.)
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Naytteet paatettiin koodata kolminumeroisin satunnaisluvuin ja esittda kaikki rin-
nakkain, silla ulkondké oli yksi tarkeimmista arvioitavista ominaisuuksista tassa
tydssa. Lisdksi arvioitiin makua. Suun huuhtelu naytteiden maistamisen valilla oli
vapaaehtoista. Arviointitilaisuudet asiantuntijaraadille paatettiin jarjestaa kaytan-
non syistd samoissa tiloissa kuin Atrialla muutenkin jarjestetaan vastaavat arvioin-
nit. Kaikki raadin jasenet olivat siis tottuneet arviointiymparistoon, joka ei taysin
vastannut Tuorilan ja Appelbyen kuvailemaa arviointitilaa. Arvioijille ei tehty omia
naytesarjoja vaan kaikki arvioivat saman sarjan. Myodskaan erillisia arviointikoppeja

ei siis ollut, vaan kaikki arvioijat tyoskentelivat samassa avoimessa tilassa.

4.2 Tuotteen hyvaksyttavyyden testaaminen

"Teollisuudessa tuotteet testataan kuluttajilla useimmiten vasta tuotekehityksen
loppuvaiheessa, jolloin tuotevariaatioiden maard on analyyttisin laboratoriomit-
tauksin saatu vahennettya tarkoituksenmukaiseksi.” Aistinvaraisen kuluttajatestin
lisaksi voidaan tehdd myds markkinatutkimus, mutta aistinvarainen kuluttajatesti
riittdd, jos kehitetddn esimerkiksi uutta makuvaihtoehtoa eikd kokonaan uutta tuo-
tetta. Aistinvaraisen kuluttajatutkimuksen kohde on usein yksi elintarvike ja tutki-
muksella halutaan vastauksia siihen pitddko kuluttaja tuotteesta, mikéa on suhteel-
linen miellyttavyys muihin tuotteisiin verrattuna ja onko tuote hyvaksyttava. (Mus-
tonen, Vehkalahti & Tuorila 2005, 207.)

”Aistinvaraisessa kuluttajatestissa tarvitaan yleensd enemman koehenkil6ita kuin
analyyttisissa testeissa.” Syyna tahan on mieltymysten suuri vaihtelu, joka puoles-
taan johtaa suureen hajontaan vastauksissa. Hajontaa voidaan kompensoida koe-
henkildiden maaran kasvattamisella. nédin saadaan paremmin paikkansa pitavia
paatelmia. Yleensa tallaisiin testeihin pyritddn saamaan véahintaan 30-50 koehen-
kilod, vaikka ehdotonta suositusta ei olekaan. (Mustonen, Vehkalahti & Tuorila
2005, 208-209.)

Tassa tyossa kuluttajatestin tavoitteena oli selvittaa uuden version hyvaksyttavyys
ja se, onko uusi versio parempi kuin alkuperainen. Elintarvikkeiden hyvaksyttavyy-
teen vaikuttavia tekijoitd on esitelty seuraavan sivun kuviossa (Kuvio 5). Yksilolli-

set tekijat paatettiin jattda huomiotta, silla huollettava tuote ei ole suunnattu mille-
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kaan tietylle ihmisryhmalle. Arvioijien taustaa ei siis pidetty mielekk&éana tutkia.
Sopivaksi koehenkildiden maaraksi arvioitiin 30-50 henkildoa. Kuluttajatesti paatet-
tiin jarjestaa niin sanottuna kaytavamaistona ja koehenkil6t valikoida satunnaisesti

Atrian henkildstosta.

Elintarvike

aistittava laatu
muu koettu laatu

Tilanne
muut (nyt ja aikai-
Yksilé SEI’I"II'I"IiI'l:II

ika, sukupuoli, ar ttarjotut rumat__ N
sosioekonominen arjotun ruoan maara

ryhma, kokemuk- ruoan nimi,
set mieliala. odo- muu informaatio

tukset uskomuk- aterian luonne
set 'asenteet sosiaalinen tilanne

\_-_._4// sesonki (kesa, talvi,
jne.)

vuorokauden aika

Kuvio 5. Elintarvikkeiden hyvaksyttavyyteen vaikuttavat tekijat. (Mustonen, Vehka-
lahti & Tuorila 2005, 206.)

Arviointitilanteessa koehenkil6t arvioivat erikseen ulkondén ja maun, silla alun pe-
rin haluttin muokata tuotteen ulkonakéd paremmaksi ilman ettd hyvaksi koettu
maku karsii. Ulkonakonaytteet paatettiin esittdd suoraan paistinpannulla, mutta
makunaytteet esitettiin annosteltuina jokaiselle arvioijalle erikseen. Nain saatiin
kuluttajakokemusta vastaava tilanne ulkon&6n arviointiin, taaten kuitenkin rauhalli-
set olosuhteet maun arviointiin. Mittausmenetelméksi valikoitiin parivertailu, jossa

alkuperaista ja uutta versiota verrattiin keskenaan.

Mustosen, Vehkalahden ja Tuorilan (2005, 210) mukaan "Parivertailussa (paired
comparison), koehenkildille esitetaan kaksi naytettd. Tehtdvand on ilmoittaa,
kummasta naytteesta pitdd enemman. Taman jalkeen kummankin naytteen saa-
mat parempi-arviot lasketaan. Tarvittaessa tuloksen tilastollinen merkitsevyys voi-

daan tarkistaa binomijakaumaan perustuvasta, valmiiksi lasketusta taulukosta...”



31

Menetelma koettiin riittavaksi silla tieto siitd, onko uusi versio parempi kuin alkupe-
rainen riitti perusteeksi reseptin muuttamiselle. Kaksisuuntainen merkitsevyystau-

lukko jota tulosten tarkastelussa hyddynnettiin, [6ytyy liitteesta (Liite 3).

4.3 Laskukaavat

Seuraavassa on esitelty kaavat, joilla myohemmin tydssa esitellyt aistinvaristen
arviointien tulokset on saatu laskettua
. 13 X +...+ X
— keskiarvo (ka) = = > x :(1—”)
n

i=1

jossa (1)

— n = havaintojen lukumaaré

— X = havainnon arvo

— keskihajonta (kh) = (2)

— x =kyseisen joukon keskiarvo

— vaihteluvali = (x ;.. ., ). (3)
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5 KOKEELLINEN OSUUS TULOKSINEEN

5.1 Ensimmaiset koeversiot ja raadin luotettavuuden arviointi

Raadin luotettavuuden arvioimiseksi jarjestettiin kaksi aistinvaraista arviointia, jois-
sa taysin samat naytteet esitettiin raadille eri jarjestyksessa ja eri tavalla koodat-
tuina. Raati ei ollut tietoinen naytteiden identtisyydesta. Arvioinnin kohteina olivat
ainoastaan naytteiden kypsa ulkondkd ja maku. Maistoissa kaytettyd lomaketta
vastaava arviointilomake 16ytyy liitteesta (Liite 2). Marinadit naissa kahdessa mais-
tossa kaytettyihin naytteisiin valmistettiin taulukossa 5 esitetyilla resepteilla. Lisak-
si arvioitavana oli kilpailijan tuote. Tuotteen lihapitoisuutta ei haluttu tuotehuollon
yhteydessa muuttaa, joten kaikki tassa tydssa tehdyt koeversiot on valmistettu
reseptilla joka on esitetty aiemmin taulukossa 4. Poikkeuksena ennen marinointia

laukattu versio joka on valmistettu taulukossa 6 esitetylla reseptill&.

Taulukko 5. Marinadireseptit kahteen ensimmaiseen maistoon.

301 ja 414 277 925 246
(alkuperéinen)

Ainesosa % % % %
Vesi X X+5 X+9 X+6
Mausteseos X X X X+ 3
Rypsioljy X X-5 X-9 X-9
Hunaja X X X X
Etikka X X X X
Asetaattiseos X X X X

Taulukko 6. Ennen marinointia laukatun koeversion resepti.

Ainesosa maara (%)
Broilerin fileesuikale 70
Laukka 7
Asetaattiseos 1,40
Marinadi 21,6
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Ensimmaisessa maistossa esitetyt naytteet koodattiin seuraavasti ja esitettiin seu-

raavassa jarjestyksessa:
— 198 = kilpailija

— 414 = laukka + alkuperdinen marinadi

— 277 = oljya vahennetty 5 %-yksikkoa

— 301 = alkuperainen

— 925 = ¢ljya vahennetty 9 %-yksikkda

— 246 = maltodekstriinia enemman.

Paistettaessa naytteitd arviointia varten ne kypsyivat hieman eri tavalla riippuen

kaytetyn hellan tehokkuudesta ja paistinpannun kunnosta. Tama muuttuja koettiin

hyvaksyttavaksi silla perusteella, ettei kaytettavissa ollut muita valmistusvalineita

ja raadin jasenet ovat tottuneet tydssaan arvioimaan vastaavalla tavalla valmistet-

tuja tuotteita. Huomioitavaa kuitenkin on, ettd naytteistd alkuperdinen versio rus-

kistui pannun kunnosta johtuen enemman kuin muut, joten tdméa on voinut vaikut-

taa tuloksiin naytteitad arvioitaessa. Ensimmaisen maiston tulokset on esitetty tau-

lukoissa 7 ja 8. Arvioijia ensimmaisessa maistossa oli kahdeksan. Ellei toisin ole

mainittu kaikki tdssa tydssa arvioidut naytteet on pisteytetty seuraavaa seitsenpor-

taista asteikkoa kayttaen:

— 7 = erinomainen

- 6=

hyva

— 5 = moitteeton

— 4 = kohtalainen

— 3 =viélttava
— 2 =huono
— 1 = kelvoton.

Taulukko 7. Tulokset, maisto 1 (n =8)

Arvioitava Kypsén tuotteen ulkonako Maku

ominaisuus

Nayte ka/pisteet | kh | vaihteluvali | ka/pisteet | kh | vaihteluvali
198 5,00 1,31 3..7 4,38 1,30 3...6
414 3,63 1,30 2...6 413 1,46 2...6
277 4,06 1,78 2.7 3,50 1,07 2...5
301 4,88 1,96 1...7 5,13 1,64 3..7
925 3,38 1,30 1..5 3,88 0,83 3...5
246 3,88 1,36 1..5 3,57 1,27 2...6
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Taulukossa 8 esitetyista tuloksista ndhdaan etta kilpailijan tuotetta pidettiin kypsal-
ta ulkonadltaan parhaana. Naytteen saama pisteiden keskiarvo 5,00 oli korkein
kaikista naytteistd. Toiseksi parhaana pidettiin alkuperéista versiota, mutta kuten
aiemmin mainittiin, nayte ruskistui parhaiten, joten tulos ei ole taysin luotettava.
Suuri vaihteluvali ja keskihajonta alkuperaisen naytteen pisteissa osoittavat, etta
tuote jakaa mielipiteet. Ulkon&ko arvioitiin seka kelvottomaksi etta erinomaiseksi.

Mink&aan muun naytteen kohdalla vaihtelu ei ollut yhta suurta.

Maun osalta alkuperdinen versio arvioitiin selvasti parhaaksi, vastausten keskiar-
voksi muodostui 5,13. Kilpailjan tuote sai toiseksi parhaat pisteet keskiarvolla
4,38. Maun kohdalla alkuperaisen naytteen pisteiden vaihteluvali ja keskihajonta
eivat ole yhta suuria kuin ulkondon kohdalla. Taulukon 8 kommenteissa korostuu
ettd kaikissa naytteissa Kilpailijan tuotetta lukuun ottamatta oli irtomarinadia. En-
simmaisen maiston perusteella mikaan koeversioista ei ollut parempi kuin alkupe-
rainen versio. Kaikki naytteet saivat kuitenkin myds korkeita pisteitd. Kommenttien

perusteella maku koeversioissa ei kuitenkaan ollut tarpeeksi hyva.

Taulukko 8. Kommentit, maistol

198 | suutuntuma tahmea, mehukas; vahiten irtomarinadia; pieni pistava sivumaku; kuiva
ulkondkd; hyva rakenne, mehukas; liian keltainen, joku paha maku; rakeinen ulkondko,
suolaisin naistd?; vahan liian kirkkaan keltainen, mauton, narskuu suussa

414 | liikaa kastiketta; jonkin verran irtomarinadia, marinadin maku ei hyva; tasapainoisempi,
miedompi, suolaisempi; outo sivumaku; vetisen nékdinen; irtolientd, maussa ei hunajaa;
vari ok, hieman moésson nakdoista, hyva, paras

277 hyva rakenne; paljon irtomarinadia, paistopinta pelasti makua; pehmed maku; mieto;
maku ei miellytd, jotenkin hapan maku; mauton; irtolientd, mauton; vari on hyva,
tummempi, kuitenkin hieman mésséisen nékdinen

301 irtomarinadia, mutta vari ok; paistopinta tuo makua; paras ulkonaké (paistopinta),
maukas, hyva suola (paistopinta vaikutti makuun); maku ja rakenne paras; paras kaikin
puolin; hyva paistopinta, mauton; hyva ulkondké, vari & lihan palojen erottuvuus, ei
mossoa

925 | paljon irtomarinadia + valju, maku ei kovin hyv&; hieman miedompi kuin 301, pliisu

maku; liian variton, joku paha maku tassakin; maussa inkivaaria; vaalea & jauhoisen
nakdinen rakenne, rakeita & vetista

246 | paljon irtomarinadia, maku ei hyva; ei maistu hunajalta; miedohko, lievd happamuus
lopussa; rakenne ja maku ok; vaalea & jauhoisen nékdinen rakenne, rakeita & vetista

Toisessa maistossa raadille esitettiin tdysin samat naytteet kuin ensimmaisessa
maistossa. Naytteiden valille ei syntynyt paiston aikana suuria eroja. Td&méa on voi-
nut vaikuttaa siten ettd arvioija on arvioinut naytteen eri tavalla kuin edellisessa
maistossa. Arvioijia toisessa maistossa oli seitseman. Naytteet oli koodattu seu-

raavasti ja ne esitettiin seuraavassa jarjestyksessa:
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— 801 = maltodekstriinia vdhemman

— 673 = laukka + alkuperainen marinadi
— 154 = ¢ljya vahennetty 9 %-yksikkda
— 266 = kilpailija

— 395 = ¢ljya vahennetty 5 %-yksikkda
— 412 = alkuperainen.

Toisen maiston tulokset on esitetty taulukoissa 9 ja 10. Raadin luotettavuuden ar-
vioinnissa hyédynnettiin niiden viiden raadin jasenen vastauksia jotka osallistuivat
molempiin maistoihin. Taulukkoon 11 on keratty kaikkien raadin luotettavuuden
arviointiin osallistuneiden vastaajien yksittaiset vastaukset molemmista maistoista.
Taysin samat vastaukset on korostettu vihredlla ja kolme pistetta tai enemmaéan

eroavat vastaukset punaisella.

Taulukko 9. Tulokset, maisto 2 (n = 7).

Arvioitava Kypséan tuotteen ulkon&ko Maku

ominaisuus

Nayte ka/pisteet | kh | vaihteluvali | ka/pisteet | kh | vaihteluvali
801 4,00 1,00 3...5 3,71 0,95 3...5
673 4,86 0,90 4...6 4,14 0,90 3...5
154 4,00 1,63 2...6 4,86 0,90 4...6
266 5,00 1,41 3...7 5,14 1,46 4...7
395 3,86 1,77 2...6 3,71 0,95 3...5
412 3,43 1,81 2...6 3,86 0,90 3...5

Taulukon 9 tuloksista kay ilmi etta toisessa maistossa kilpailijan tuote arvioitiin se-
ka ulkonaoltdan ettd maultaan parhaaksi. Pisteiden keskiarvo ulkonéésta oli 5,00
ja mausta 5,14. Ensimmaisessa maistossa korkeat pisteet saanut alkuperdinen
versio jai tdssa maistossa ulkonakopisteissa viimeiseksi keskiarvolla 3,43. Maussa
nayte arvioitiin neljanneksi parhaaksi kuudesta naytteesta keskiarvolla 3,86. Tama
ero johtunee paistotuloksesta, joka ensimmaisessa maistossa vaikutti positiivisesti

arvioitavaan naytteeseen.

Ensimmaisessa maistossa huonot pisteet saanut koeversio, jossa 6ljya oli vahen-
netty 9 %-yksikk6a, arvioitiin toisessa maistossa maultaan toiseksi parhaaksi kes-
kiarvolla 4,86. Ulkonadsta nayte sai kolmanneksi korkeimmat pisteet. Taulukon 10
kommenteista ilmenee, ettd kilpailijan tuotetta lukuun ottamatta kaikki naytteet ko-

ettiin mauttomiksi. Vaikka kahden ensimmaisen maiston tulokset poikkeavat osit-
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tain toisistaan, ne puoltavat sitd ettd alkuperaista tuotetta lahdetddn muokkaa-
maan ulkonadltaan kilpailijan tuotteen kaltaiseksi, muuttamatta makua merkitta-
vasti. Kahdessa ensimmaisessd maistossa esitetyistd koeversioista seuraavaan

maistoon jatkaa ainoastaan versio jossa 6ljya oli vahennetty 9 %-yksikkoa.

Taulukko 10. Kommentit, maisto 2.
801 vahan liikaa nestettd, vahan liian makea; maussa jotain hairitsevaa; mauton; suolaton

673 maku kaipaa jotain; maussa jotain hairitsevad; outo maku, mauton?; suolainen;
suolaisempi kuin edellinen

154 vahan liikaa nestettd, maku kaipaa jotain, ehka suolaa; paljon irtomarinadia, maku mieto
mutta hyva; outo maku, mauton; tarttuu hampaisiin

266 liian keltainen ja kuiva, outo jalkimaku; maku hyva ja liha mehukas; hyva rakenne ja
maku; sopiva suolaisuus; ei maistu hunajalle; vari huono, rakenne hyva

395 outo maku; paljon epamaaraisen nakoista irtomarinadia, maussa jotain hairitsevaa;
teollinen maku, lientd pannulla; mauton; tarttuu hampaisiin

412 vahan tahmaisen nakoéinen, tassakin vahan outo maku; paljon epadméardisen nékdista
irtomarinadia, maussa jotain hairitsevaé; outo maku, ehka teollinen; mauton; hyva
paistopinta

Taulukko 11. Raadin luotettavuuden arvioinnissa huomioidut vastaukset.

Kilpailija | laukka + | ©lijya 14 | alkuperdi- | Oljya 10 maltoa
Arvioija | ominaisuus marinadi % nen % liséda
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
kypséa 6 6 4 4 3 2 5 2 3 2 3
1 ulkonakd
maku 5 7 2 3 3 3 4 3 3 6 2 3
kypséa 4 5 2 4 125]| 3 1 2 1 3 1 3
2 ulkonakdo
maku 6 6 5 4 5 3 5 3 4 4 3 3
kypséa 4 4 3 4 3 3 5 2 5 3 4 3
3 ulkondkd
maku 5 4 3 4 2 3 3 4 4 4 4 3
kypsa 7 7 6 6 7 6 6 6 5 6 5 5
4 ulkon&kd
maku 6 7 4 5 4 5 7 5 5 5 6 4
kypséa 5 3 3 6 5 6 6 5 3 5 5 5
5 ulkondkd
maku 3 4 6 5 3 4 7 4 3 5 4 5
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Taulukkoa 11 tarkasteltaessa nahdaan etta vastaajien valilla on eroa siin, kuinka
korkeita pisteita ylipdatddn on annettu. Vastaajan 4 pisteet ovat kaiken kaikkiaan
korkeampia kuin esimerkiksi vastaajan 2 pisteet. Tama vastaajien henkilokohtai-
sesta arviointitavasta johtuva vaihtelu on pyritty minimoimaan maistosta nelja
eteenpain esittdmalla arvioitavien naytteiden yhteydessé ankkurisarja (Liite 1).
Raati todettiin luotettavaksi, silla vaihtelu yksittaisten vastausten valilla oli pienta.
Suurin osa arvioijien vastauksista maistojen valilla poikkesi toisistaan maksimis-

saan yhdella pisteella.

5.2 Toiset koeversiot

Kolmanteen maistoon valmistettiin kolme uutta koeversiota marinadeista. Oljyn
maaraa vahennettiin edelleen ja yhden naytteen kohdalla nostettiin mausteseok-
sen annostusta puolella prosenttiyksikolla. Téahan paadyttiin, koska edellisissa
maistoissa naytteitd kommentoitiin mauttomiksi. Rinnalle maistoon otettiin alkupe-
rainen tuote ja ensimmaisistd maistoista jatkoon valittu versio. Lihan laukkaaminen
fosfaattia sisaltavalla suolalaukalla ennen marinointia hylattiin muuttuvan lainsaa-
dannon takia, vaikka laukattu versio sai edellisessé maistossa toiseksi korkeimmat

pisteet kypsésta ulkonaosta.

Taulukko 12. Marinadien reseptit, maisto 3.

683 227 303 147 591
(alkuperéinen)
Ainesosa % % % % %
%
Mausteseos X X X X Xx+0,5
Rypsibljy X-9 X x-11 x-10 x—95
Hunaja X X X X X
Etikka X X X X X
Asetaattiseos X X X X X

Marinadit valmistettiin taulukossa 13 esitetyilla resepteilla. Tdssa maistossa kartoi-
tettiin tarkemmin naytteiden ulkon&kdoon liittyvia asioita, joten kypsaa ulkon&koa
arvioitiin seka varin etta rakenteen perusteella. Maistossa kaytetty arviointilomake
l6ytyy liitteestd (Liite 4). Tulokset on esitetty taulukoissa 13 ja 14. Kolmannessa

maistossa vastaajia oli kahdeksan.



Naytteet koodattiin seuraavasti ja esitettiin seuraavassa jarjestyksessa

— 683 = Oljya vahennetty 9 %-yksikkoa

— 227 = Alkuperainen

— 303 = Oljya vahennetty 11 %-yksikkoa
— 147 = Oljya vahennetty 10 %-yksikk6a
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— 591 = Mausteseosta lisatty 0,5 %-yksikkoda ja Oljya vahennetty 9,5 %-

yksikkoa.

Taulukko 13. Tulokset, maisto 3 (n = 8).

Arvioitava Kypsé ulkon&kd / vari Kypsa ulkon&kd / rakenne Maku
ominaisuus
Nayte ka/ kh vaihte- ka/ kh vaihte- ka/ kh vaihte-
pisteet luvali pisteet luvali pisteet luvali
683 4,75 1,39 3..7 3,63 2,00 1..7 5,38 1,30 3..7
227 5,25 1,16 4..7 3,38 1,51 1...6 4,50 1,60 2..6
303 5,38 1,19 4..7 4,75 0,89 4...6 3,88 1,55 2.7
147 4,43 0,98 3...6 5,00 1,07 3...6 4,75 1,28 3..7
591 5,00 1,00 4..7 4,50 1,07 3...6 4,50 1,20 3..6

Taulukko 14. Kommentit, maisto 3.

683 hailakampi vari; vetisen ja rakeisen nakoinen, pehmein maku mutta aavistuksen liian
mieto; tosi paljon irtonestettd, vari vaalea mutta ok; maukas ja paras kaikista

227 melko makea, aika pehmea, eniten nestetta; hieman pistava maku; ei yhta paljon
irtonestetta kuin 683:ssa, mutta 6ljy erottunut, teollinen maku

303  mauton, paha maku; parhain, hyva suola; melko vahan irtonestettd, lihaan tullut varia
pintaan, ei maistu juuri miltdan; mieto; neste irronnut

147  parhain, hyva suola; véari vaalea, mutta véahan irtonestettd; neste irronnut

591  ruskeahko, vdhan mauton; mieto maku; jonkin verran irtonestetta, ei maistu oikein
miltédén; teollinen; neste irronnut

Taulukon 13 tulosten perusteella naytteiden varissa ei koettu olevan suuria eroja.

Ero parhaimmat ja huonoimmat pisteet varista saaneiden naytteiden keskiarvoilla

oli ainoastaan 0,95 pistettd. Pienet varierot naytteiden valilla johtuvat lahinna pais-

topinnoista, silla eri versioiden marinadit olivat keskendan samanvarisia. Marinadin

koostumus voi kuitenkin vaikuttaa paistopinnan syntymiseen, joten varin huomioi-

minen arvioinnissa koettiin relevantiksi.

Kun kypsaa ulkonakoa tarkasteltiin rakenteen kautta, eroja naytteiden valille syntyi

enemman. Parhaaksi arvioitin nayte 147 keskiarvolla 5,0. Alkuperainen versio

arvioitiin jalleen huonoimmaksi keskiarvolla 3,38. Vaihteluvali vastauksilla oli jal-
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leen suuri, alkuperdinen versio arvioitiin seka kelvottomaksi ettd hyvaksi. Nayte
683 arvioitiin seka kelvottomaksi ettéd erinomaiseksi. Tamén naytteen pisteiden

keskiarvo 3,63 jai rakenteen osalta toisiksi huonoimmaksi.

Ulkonadltdan huonoksi arvioitu nayte 683 arvioitiin maultaan parhaaksi. Nayte 147
arvioitiin puolestaan toiseksi parhaaksi. Melko yllattavasti versio, jossa maus-
teseoksen maaraa oli lisatty, koettiin mauttomaksi. Myds muita versioita naytetta
147 lukuun ottamatta kommentoitiin miedoiksi. Taulukon 14 kommenteista ilmenee
ettd vaikka alkuperaisessa versiossa irtonesteen maara ei ollut suurin, 6ljy oli erot-

tunut marinadista. Tata ei ollut havaittavissa muissa versioissa.

Taman maiston tulosten perusteella todettiin ettd 6ljyn vahentaminen marinadista
parantaa rakennetta, mutta ei yksistaan ratkaise ongelmaa. Oljyn vahentaminen ei
vaikuttanut makuun negatiivisesti, silla alkuperdistda vahemman oljya sisaltavat
versiot arvioitiin parhaimman makuisiksi. Irtonestetta oli myds versioissa joista 6l-
jya oli vahennetty, joten marinadin sidontakykya taytyy parantaa. Taman maiston

naytteista yksikaan ei sellaisenaan valikoitunut mukaan jatkoon.

5.3 Kolmannet koeversiot

Neljannessa maistossa arvioitiin tuotteiden raaka ulkonako, kypsa ulkonaké ja
maku. Kaytetty arviointilomake loytyy liitteesta (Liite 5). Raaka ulkonakd haluttiin
ottaa arvioitavaksi silla sita ei ollut huomioitu aiemmissa maistoissa. Kypsan ulko-
naon arvioinnin avuksi laadittiin ankkurisarja (Liite 1), joka esitettiin naytteiden yh-
teydessd. Tama siksi ettd aiemmissa maistoissa rakenteesta annetut pisteet vaih-
telivat jopa valilla 1...7. Ankkurisarjan avulla haluttiin saavuttaa selkeampia tulok-

sia.

Tassd maistossa esitettyjen naytteiden marinadireseptit 16ytyvat taulukosta 15.
Versioita varten tilattiin maustetoimittajalta kaksi uutta mausteseosta, joiden suo-
lapitoisuutta oli alennettu 2,4 ja 3,4 prosenttiyksikk6d. Tahan paadyttiin kun havait-
tiin ettd mausteseoksen maaraa nostamalla marinadin rakenne parani, mutta suo-

la maistui liikaa. Taulukossa 16 on verrattu alkuperaisen mausteseoksen ja kah-
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den uuden mausteseoksen ainesosia keskenaan. Luonnollisesti my6s muiden ai-

nesosien maarat hieman muuttuivat kun suolan maaraa vahennettiin.

Taulukko 15. Marinadien reseptit, maisto 4.

382 715 493 611 834 530
Ainesosa % % % % % %
Vesi X X+10 |x+115|x+115 | x+11 | x+11
Mausteseos X X+1 X
Mausteseos uusi 1 X+1 X
Mausteseos uusi 2 X+ 2
Rypsioljy X x—11 | x—-11 | x-11 |x-10,5|x-10,5
Hunaja X X X X X+1 X+1
Etikka X x—1 Xx—-15 | x-15 | x-15 | x-1,5
Asetaattiseos X X X X X X

Taulukko 16. Alkuperaisen mausteseoksen ja kahden koeversion ainesosien ver-
tailu.

Hunaja Uusi mauste Uusi mauste

1 2
Mausteseoksen ainesosat % % %
Sokeri X x+1,4 x-0,2
Suola X X—2,4 Xx—3,4
Mausteet X X+ 1,6 x+4,1
Sakeuttamisaineet X x+0,5 x+0,1
(E 412, E 415)
Maltodekstriini (maissi) X x+15 x—-0,8
Tarkkelys (maissi) X x+0,5 x+0,2
Aromit X x—0,1 x-0,1

Mausteseoksen lisaksi muita muutettuja asioita ndissa uusissa marinadiversioissa
olivat etikan ja hunajan maara. Etikan maaraa pienennettiin juoksettumisen vahen-
tamiseksi ja hunajaa puolestaan kokeiltiin lisata, silla aiemmissa maistoissa esitet-
tyja naytteitd oli arvosteltu mauttomiksi ja hunajan makua kaivattiin lisdd. Arvioijia
tdssd maistossa oli yhdeksan. Naytteiden vélille ei syntynyt valmistuksen aikana

ulkoisista tekijoista johtuvia eroja. Tulokset I0ytyvat taulukoista 17 ja 18.
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Tasséd maistossa naytteet koodattiin seuraavasti ja esitettiin seuraavassa jarjes-
tyksessa:

— 382 = alkuperéinen

— 715 = etikkaa vahemman + uusi mauste 2

— 493 = etikkaa vahemman, maustetta enemman
— 611 = etikkaa vahemman + uusi mauste 1

— 834 = etikkaa vahemman + hunajaa enemman

— 530 = etikkaa vahemman, uusi mauste 1 ja hunajaa enemman

Taulukko 17. Tulokset, maisto 4 (n = 9)

Arvioitava Raaka ulkondkd Kypsa ulkonaké Maku
ominaisuus
Nayte ka/ kh vaihte- ka/ kh vaihte- ka/ kh vaihte-
pisteet luvali | pisteet luvali pisteet luvali
382 5,44 0,73 4...6 2,44 1,33 1...5 4,22 1,09 3...6
715 4,56 1,24 3...6 3,78 1,09 2...5 5,33 0,87 4...6
493 4,89 1,05 3...6 5,89 0,78 5..7 4,55 1,13 3..7
611 4,56 1,24 3...6 5,00 0,87 4...6 4,55 1,24 2..6
834 5,33 0,87 4...6 4,89 1,05 3...6 4,78 1,09 3...6
530 4,89 1,27 3...6 5,22 0,97 3...6 4,44 1,13 3...6

Taulukon 17 tuloksista havaitaan etté raaka ulkonakd koettiin parhaaksi alkuperéi-
sessa versiossa. Naytteen saama pisteiden keskiarvo 5,44 oli muita korkeampi.
Tahan on voinut vaikuttaa se, etta suikaleiden palakoko oli hieman pienempi tassa
naytteessa, joka oli tuotannollista laatua. Muut naytteet valmistettiin kasin eri liha-
erasta, jossa suikaleet olivat kooltaan suurempia. Fileesuikaleiden koko vaihtelee
tavallisestikin paivittain riippuen siita, mistd raaka-aineesta ne on valmistettu.
Suurta eroa raa’assa ulkonadssa ei naytteiden valilla ollut ja jokainen nayte arvioi-
tiin vahintdan valttavaksi. Alkuperéinen versio ja ndyte 834 arvioitiin vahintaéan

kohtalaiseksi.

Kypsan ulkonadn kohdalla naytteiden valille syntyi merkittdvampid eroja. Alkupe-
rainen versio arvioitiin huonoimmaksi keskiarvolla 2,44. Annetut pisteet vaihtelivat
naytteen kohdalla kelvottomasta kohtalaiseen. Ulkonaoltdan parhaaksi arvioitiin
nayte 493, jossa etikan maaraa oli vahennetty 1,5 %-yksikkda ja mausteseoksen
maaraa oli nostettu 1 %-yksikko. Kaikista tahan asti esitetyista naytteista versio
493 sai korkeimmat ulkon&kopisteet keskiarvolla 5,89. Kaikki arvioivat naytteen
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ulkon&on vahintddn moitteettomaksi. Toiseksi parhaaksi ulkon&ddltdan arvioitiin

nayte 530 ja my0s nayte 611 sai hyvat pisteet, keskiarvoksi muodostui 5,0.

Maultaan parhaaksi arvioitiin nayte 715, jonka marinadista oli vahennetty etikkaa
ja vaihdettu mausteseos uuteen. Tama versio sai kuitenkin kypsasta ulkonaésta
toiseksi alimmat pisteet. Kuten taulukon 18 kommenteistakin ilmenee, naytteessa
koettiin olevan liikkaa marinadia. Huomionarvoista mausta annettuja pisteita tarkas-
tellessa on ettd kaikki uudet versiot saivat alkuperaista korkeammat pisteet. Lu-
kuun ottamatta naytetta 611 mikaan versio ei myoskaan saanut yksittaiselta arvioi-

jalta huonompia pisteitd mausta kuin alkuperainen versio.

Taulukko 18. Kommentit, maisto 4.

382  Vetinen ulkon@kd, maku vetinen; likaa marinadia, 6ljy erottunut, 6ljyinen maku
715 Nayttaa ettd on lilkkaa marinadia, kypséssa liikkaa marinadia

493 Paras ulkonake, likaa suolaa

611 Nayttaa ettd on liikkaa marinadia, véhan mauton

834 Kypsassa tahmaisen ndkdinen marinadi

530 Tamakin vdhan mauton

Taman maiston tuloksista on paateltavissa, etta etikan maaran vahentdminen on
perusteltua silla kaikissa ulkonadsta korkeat pisteet saaneissa versioissa etikan
maaraa oli vahennetty. Hunajan maaran nostamisella ei ollut havaittavissa yksise-
litteista vaikutusta naytteiden makuun. Mydskaan uusien mausteseosten positiivis-
ta vaikutusta naytteiden makuun tai ulkonakdon ei voitu taman maiston perusteella
todeta varmaksi. Jatkoon valittiin naytteet 493, 530, 611 ja 834.

5.4 Neljannet koeversiot

Viidennessa maistossa arvioitiin jalleen naytteiden raaka ulkonaké, kypsa ulkona-
ko ja maku. Arviointilomake (Liite 5) oli samanlainen kuin edellisessa maistossa ja
ankkurisarjaa (Liite 1) hyodynnettiin naytteiden kypsan ulkonddn arvioinnissa.
Maistoon valmistettiin viisi taysin uutta marinadiversiota joiden reseptit [6ytyvat
taulukosta 19. Liséksi arvioitavana oli alkuperainen versio. Edellisesta maistosta
jatkoon valittuja naytteité ei otettu mukaan tdh&n maistoon jotta arvioitava nayte-

maara pysyi kohtuullisena.
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Talla kertaa alkuperdinen versio marinoitiin kdsin yhta aikaa muiden naytteiden
kanssa. Nain varmistuttiin siita, ettd fileesuikaleiden laatu oli sama kaikissa versi-
oissa, eikd suikalelaatu vaikuttaisi raa’an ulkonadn arviointiin kuten edellisessa
maistossa. Arvioijia tdssa maistossa oli kymmenen. Naytteiden vdlille ei syntynyt

ulkoisista tekijoista johtuvia eroja kypsennyksen aikana.

Taulukko 19. Marinadien reseptit, maisto 5.

557 692 117 841 204 336

Ainesosa % % % % % %
Vesi X+ 10 x+11 | x+11,5|x+10,7| x+11 X
Mausteseos X X
Mausteseos uusi 1 X+ 2

Mausteseos uusi 2 X+ 1 X+ 2 X

Rypsioljy x—11 | x-11 | x-11 | x—-11 |[x-10,5 X
Hunaja X x+1,5 X X X+1 X
Etikka x—1 x—-15 | x-15 | x-15 | x-1,5 X
Asetaattiseos X X X x—0,2 X X

Tassa maistossa naytteet koodattiin seuraavasti ja esitettiin seuraavassa jarjes-
tyksessa:
— 557 = etikkaa 1 %-yksikké vahemman, uusi mauste 1
— 692 = etikkaa 1,5 %-yksikkoa vahemman, hunajaa eniten
— 117 = etikkaa 1,5 %-yksikk6a vahemman, uusi mauste 2
— 841 = etikkaa 1,5 %-yksikk6a vahemman, asetaattia vahemman, uusi
mauste 2
— 204 = etikkaa 1,5 %-yksikk6a vahemman, hunajaa enemman, uusi maus-
te 2

— 336 = alkuperainen.

Maistossa esitetyissa marinadiversioissa oli muutettu samoja asioita kuin edellisen
maiston marinadiversioissa. Tahan saakka jarjestettyjen arviointien perusteella
havaittiin, ettd hyvinkin pienet muutokset marinadikomponenttien maarassa ja
keskindisessa suhteessa vaikuttavat paljon valmiin tuotteen ulkondkdéon, makuun
ja kayttaytymiseen pannulla. Tahan maistoon valmistettiin uusia marinadeja joissa
etikan, hunajan ja mausteseosten maaraa muutettiin hieman eri tavalla edellisen

maiston naytteisiin verrattuna. Nain saatiin aikaan lisaa potentiaalisia versioita.
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Taulukon 20 tulosten perusteella naytteiden raa’assa ulkonadssa ei koettu edel-
leenkdan olevan suuria eroja. Kaikkien versioiden raa’asta ulkonadsta saamien
pisteiden keskiarvo oli vahintdan 5 eli moitteeton. Talla kertaa alkuperéaista versio-
ta ei pidetty muita parempana. Tahan on voinut vaikuttaa se, etta kaikki versiot
valmistettiin samasta lihaerasta jolloin suikaleiden koko oli kaikissa naytteissa sa-
ma. Raaka ulkonako jakoi mielipiteitd melko vahvasti, silla yksittaiset arviot vaihte-
livat huonosta tai valttvasta erinomaiseen. Oleelliseksi koettiin kuitenkin se, ettei

eroa alkuperaiseen naytteeseen syntynyt.

Taulukko 20. Tulokset, maisto 5 (n = 10).

Arvioitava Raaka ulkondkd Kypsa ulkonaké Maku
ominaisuus
Nayte ka/ kh vaihte- ka/ kh vaihte- ka/ kh vaihte-
pisteet luvali | pisteet luvali pisteet luvali
557 5,50 1,18 3...7 5,00 0,67 4...6 4,70 1,16 3...6
692 5,50 1,51 2.7 5,30 0,95 4..7 5,10 0,99 4...6
117 5,10 1,66 2.7 3,40 0,84 2...5 5,00 0,94 4...7
841 5,60 1,35 3..7 4,90 1,10 3...6 5,20 0,63 4...6
204 5,60 1,26 3...7 2,50 1,27 1..4 4,50 0,97 4...6
336 5,50 1,27 3..7 2,00 1,05 1...4 4,10 1,10 3...6

Taulukko 21. Kommentit, maisto 5.

557 | jokin pistava, ikdva maku

692 maku mieto, raa’assa ulkonddssa plussa marinadin lapikuultavuudesta

117 Maultaan paras, voimakkain; melko paljon irtomarinadia; liikaa marinadia

841 toisiksi parhain maku

204 hunajainen; lilan "6ljyinen” maku; paljon irtomarinadia; liikaa marinadia, vdhadn mauton
336 tunkkainen maku; hampaat tarttuu kiinni toisiinsa; paljon irtomarinadia + 6ljy erottunut;
likaa marinadia ja 6ljy erottunut; vetinen; mieto, 6ljyinen maku

Kypsa ulkondké arvioitin huonoimmaksi alkuperaisessa naytteessa seka nayt-
teessa 204, jotka molemmat arvioitiin maksimissaan kohtalaisiksi. Naytteessa 204
Oljya oli 0,5 prosenttiyksikk6a enemman kuin muissa koeversioissa. Tassa versi-
ossa oli my6és enemman hunajaa ja uusi mausteseos. Tama versio unohdetaan,
silla kuten taulukon 21 kommenteista ilmenee, myds tassa oli paljon irtomarinadia
vaikka 0ljy ei ollutkaan erottunut samalla tavalla kuin alkuperaisessa marinadissa.
Ulkon&oltdan parhaaksi arvioitiin nayte 692 jossa etikan maaraa oli vahennetty 1,5
%-yksikkda ja hunajan maaraa vastaavasti nostettu saman verran. Tama nayte sai

korkeat pisteet myds mausta.
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Naytteet 557 ja 841 saivat myos korkeat pisteet seka kypsasta ulkonaodsta etta
mausta. Erona naiden kahden naytteen valilla oli eri mausteseos ja etikan ma&ara.
Naytteessa 557 oli etikkaa 0,5 % enemman kuin naytteessa 841. Naytteen 841
saamien ulkonakopisteiden keskihajonta oli hieman suurempi, mutta mausta se
sai kaikista naytteista korkeimmat pisteet. Keskiarvoksi muodostui 5,2. My0s tassa
maistossa alkuperainen versio arvioitin maultaan kaikista huonoimmaksi. Kaikki
tdahan mennessa esitetyt versiot joissa etikkaa oli vahennetty alkuperaisesta, arvi-
oitiin maultaan paremmaksi kuin alkuperainen. Nain ollen todettiin etta etikan va-

hentamisella on positiivinen vaikutus kypsan ulkon&aén liséksi myos makuun.

Taman maiston naytteista jatkoon valittiin naytteet 557, 692 ja 841. Vaikka nayte
117 saikin hyvat pisteet mausta, kypsa ulkondkd ei ollut riittdvan hyva. Seuraa-
vaan maistoon paatettiin ottaa tdman ja edellisen maiston parhaat naytteet. Etikan
vahentamisen vaikutus marinadin pH:hon ja tuotteen sailyvyyteen paatettiin var-

mistaa laboratoriossa.

5.5 Koeversioiden karsinta

Tahan maistoon valittiin seitseman parasta versiota edellisistd kahdesta maistosta.
Rinnalle otettiin alkuperdinen tuote ja kilpailijan tuote. Esitettyjen naytteiden ma-
rinadireseptit on kilpailijan tuotetta lukuun ottamatta esitetty taulukossa 22. Vaikka
naytteiden maara kasvoi suuremmaksi kuin muissa maistoissa haluttiin kaikki hy-
vat versiot arvioida kerralla, jotta koeversioiden maaraa saatiin karsittua. Nayttei-
den valille syntyi paistettaessa hieman eroja, silla osa naytteista valmistettiin huo-

nokuntoisilla pannuilla.

Kilpailjan tuote haluttin mukaan jotta voitiin selvittda tdhan asti kehitettyjen koe-
versioiden sijoittuminen siihen verrattuna. Koska néaytteiden lukumaara oli tavallis-
ta suurempi, arvioitavina ominaisuuksina oli ainoastaan naytteiden kypsa ulkonakéo
ja maku. Edellisten maistojen perusteella naytteiden raa’assa ulkonadssa ei todet-
tu olevan niin suuria eroja etta sitd olisi tarpeellista arvioida jokaisessa maistossa.

Kaytettya arviointilomaketta vastaava lomake oytyy liitteesta (Liite 2).
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344 971 288 162 836 447 629 115
Ainesosa % % % % % % % %
Vesi x+115 | x+10 | x+115 | x+11 X+ 11 X+ 11 X x+ 10,7
Mausteseos X+1 X X X
Mausteseos Ul X+2 Xx+1 X
Mausteseos U2 X+ 2
Rypsibljy Xx—11 | x-11 | x-11 | x—11 | x-10,5 | x-10,5 X x—11
Hunaja X X X Xx+15 x+1 x+1 X X
Etikka x—1,5 x—1 x—15 | x-15| x-15 x—1,5 X x—15
Asetaattiseos X X X X X X X x—0,2

Arvioijia tdssa maistossa oli kuusi. Naytteet koodattiin seuraavasti ja esitettiin seu-

raavassa jarjestyksessa:

— 513 = kilpailija

— 344 = maiston 4 nayte 493
— 971 = maiston 5 nayte 557
— 288 = maiston 4 nayte 611
— 162 = maiston 5 nayte 692
— 836 = maiston 4 nayte 530
— 447 = maiston 4 nayte 834
— 629 = alkuperéinen

— 115 = maiston 5 nayte 841.

Taulukossa 23 esitetyista tuloksista havaitaan etta kilpailijan tuotetta pidettiin kyp-
saltd ulkonadltdan parhaana. Maultaan se sijoittui keskivaiheille. Alkuperainen tuo-
te puolestaan arvioitiin jalleen ulkonasltaan selkeasti huonoimmaksi ja myés ma-
ussa se jai viimeiseksi. Koeversioista parhaana ulkonadltaéan pidettiin naytetta
344, jonka ulkonadsta annettujen pisteiden keskiarvo oli 5,50. Koeversioista toisik-
si parhaat ulkonakopisteet saivat naytteet 447 ja 162. Nama kolme koeversiota
arvioitiin myds maultaan hyviksi. Nayte 115 sai parhaat pisteet mausta. Tama nay-
te arvioitiin maultaan parhaaksi myos edellisessd maistossa. Nayte sai kohtalaisen

hyvéat pisteet myds ulkonadsta, keskiarvoksi muodostui 4,67.

Ulkon&o6n osalta koeversioiden valille el syntynyt suuria eroja. Ainostaan nayte 836
sai huonot pisteet, keskiarvo oli 3,83. Nayte arvioitin maksimissaan moitteetto-

maksi seké ulkonadn ettd maun osalta. Tama versio seka naytteet 971 ja 288 paa-
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tettiin hylatd huonojen makupisteiden perusteella. Taulukon 24 kommenteista kay

IImi etta kaikkia naitéa versioita pidettiin liian mietoina tai pahan makuisina.

Taulukko 23. Tulokset, maisto 6 (n = 6).

Arvioitava Kypséa ulkonéko Maku

ominaisuus

Nayte ka/ kh vaihteluvali ka/ kh vaihteluvali
Eisteet Eisteet

513 5,67 0,52 5...6 4,33 1,63 2...6

344 5,50 0,55 5...6 4,83 1,47 3...6

971 4,50 0,84 4...6 3,83 1,60 2...6

288 4,67 0,82 4.6 3,83 1,17 2..5

162 4,83 1,17 4.7 4,50 1,05 3...6

836 3,83 0,75 3...5 3,50 1,05 2..5

447 4,83 0,75 4...6 4,67 1,51 2...6

629 2,83 0,98 2..4 3,33 151 2..5

115 4,67 1,03 3...6 5,50 0,84 4...6

Taulukko 24. Kommentit, maisto 6.

513 suolainen; aika mausteinen

344 tosi makea

971 Mieto maku; maku mitddnsanomaton

288 Mieto maku; joku outo maku taustalla; tahmaisen nékdinen
162 Maku ok, kova rakenne purressa; makea, mutta...

836 Joku outo maku; tahmaisen nakdinen

447
629 Mieto; pahan makuinen

115 Pinta vahan palanut, teki mausta paremman; kiiltdva

Seuraavaan maistoon pdaatettiin ottaa alkuperéaisen ja kilpailijan tuotteen lisaksi
tastd maistosta versiot 447, 344, 162 ja 115. Naytteen 115 marinadi on jatkoon
paasseista versioista ainoa jossa on uusi mausteseos. Tama versio on arvioitu jo
kaksi kertaa maultaan parhaaksi, joten sita ei haluttu viela karsia pois vaikka ulko-
nako ei tAmén maiston perusteella ollutkaan niin hyva kuin kolmella muulla jatkoon

paasseella versiolla.

5.6 Koeversioiden karsinta ja muokkaaminen

Tassé maistossa arvioitavana oli alkuperainen tuote, kilpailijan tuote, seka edelli-
sen maiston neljd parhaaksi arvioitua naytetta. Naytteille ei tehty tdmén ja edelli-

sen maiston valissa mitadn muutoksia. Taman maiston tarkoituksena oli edelleen
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karsia versioiden maaraa seka loytaa jatkoon valittavista naytteistd parannuskoh-

teita. Myoskaan talla kertaa ei arvioitu raakaa ulkon&koa, silla jo aiemmin todettiin

erojen olevan merkityksettoman pienia. Arviointilomake oli vastaava kuin edelli-

sessa maistossa. Esitettyjen naytteiden reseptit 16ytyvat taulukosta 25.

Taulukko 25. Marinadien reseptit, maisto 7.

773 681 490 311 902
Ainesosa % % % % %
Vesi X X+ 11 x+11,5 x+11 x+ 10,7
Mausteseos X X x+1 X
Mausteseos U2 X+ 2
Rypsioljy X x—10,5 x—11 x—11 x—11
Hunaja X X+1 X X+1,5 X
Etikka X Xx—1,5 x—1,5 x—1,5 Xx—1,5
Asetaattiseos X X X X x—0,2

Arvioijia tassa maistossa oli kahdeksan. Naytteet koodattiin seuraavasti ja esitettiin

seuraavassa jarjestyksessa:

— 773 = alkuperainen

— 681 = edellisen maiston nayte 447
— 490 = edellisen maiston nayte 344
— 311 = edellisen maiston nayte 162
— 902 = edellisen maiston nayte 115

— 559 = Kkilpailija.

Taulukossa 26 esitetyista tuloksista nahdaan etta kilpailijan tuote sai jalleen kor-

keimmat pisteet ulkondosta. Talla kertaa koeversio 311 arvioitiin kilpailijan tuotteen

kanssa yhta hyvan nakdiseksi, mutta koeversio jakoi hieman enemman mielipitei-

ta, silla naytteen 311 arvioiden keskihajonta oli kilpailijan tuotteeseen verrattuna

suurempi. Naytteet 681 ja 490 saivat myos hyvéat pisteet ulkonéaosta. Kaikki nama

kolme koeversioita arvioitiin my6s maultaan parhaiksi, pisteiden keskiarvot aset-

tuivat valille 4,54-4,88. Alkuperainen tuote arvioitiin kaikkia naitd koeversioita

huonommaksi.
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Taulukko 26. Tulokset, maisto 7 (n=8).

Arvioitava Kypsa ulkonakd Maku

ominaisuus

Nayte ka/ kh vaihteluvali ka/ kh vaihteluvali
pisteet pisteet

773 2,38 1,06 1.4 4,13 1,13 2...6

681 5,25 0,89 4..6 4,88 1,36 3...6

490 5,00 0,76 4...6 4,63 1,19 3...6

311 6,38 1,06 4.7 4,50 0,53 4..5

902 3,38 0,92 2.5 4,00 0,76 3..5

559 6,38 0,74 5..7 4,25 1,16 2...6

Taulukon 27 kommenteista ilmenee ettd alkuperaisen naytteen suurin ongelma ol
edelleen rakenne. Naytettd kommentoitiin myos jauhoiseksi, kuten my6s naytteita
681 ja 490. Tama saattaa johtua mausteseoksen korkeasta tarkkelyksen maaras-
td. Mielenkiintoinen seikka kommenteissa oli se, ettd naytteen 311 ei koettu mais-
tuvan hunajalle, vaikka sen hunajapitoisuus oli suurin. Tama oli kuitenkin yksittai-
nen havainto jolle ei tdssa vaiheessa asetettu painoarvoa silla naytteen makua

pidettiin yleisesti moitteettomana.

Taulukko 27. Kommentit, maisto 7.

773 Ei maistu miltdan; limainen; liikaa marinadia; marinadia paljon; joku vahva maku; erot-
tunutta, 10yséd, tdmakin hieman jauhoinen; paras maku

681 Liian hunajainen > 8kl6; parempi; hyvan suolainen; makua; meheva, hyvd; jauhoinen
490 meheva, hyvd; jauhoinen

311 Ei maistu niin hunajaiselle?

902 Mauton; liikaa marinadia; mauton; kitkera maku

559 Paras!; liilan keltainen, maistuu pippurilta; suolaisin naistd; joku sivumaku; Ei maistu
hunajamarinadille?

Tastd maistosta jatkoon valittin ainoastaan naytteet 681 ja 311. Nayte 902 jai
maultaan alkuperaista huonommaksi eikd ulkondkdakaan pidetty erityisen hyvana.
Nayte 490 puolestaan sai alkuperéista paremmat pisteet niin ulkonadsta kuin
mausta, mutta taman ja edellisen maiston perusteella sen koettiin olevan kokonai-
suutena heikompi kuin naytteet 681 ja 311. Jatkoon valittujen naytteiden kehitta-

mistarve paéatettiin arvioida seuraavan maiston yhteydessa.

Kahdeksannessa maistossa verrattiin keskenaan edellisten maistojen perusteella
parhaiksi valikoituneita kahta koeversiota seka alkuperaista tuotetta. Koeversioita

ei muokattu mitenk&an, vaan naytteet olivat samat kuin edellisessa maistossa.
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Tavoitteena oli 16ytaa versioista parempi, joka korkeintaan pienilla muokkauksilla
olisi valmis korvaamaan alkuperdisen marinadin. Arviointilomake oli jalleen sama.
Reseptit on esitetty taulukossa 28. Arvioijia tassa maistossa oli ainoastaan nelja.

Naytteet koodattiin seuraavasti ja esitettiin seuraavassa jarjestyksessa:

— 205 = alkuperainen
— 993 = edellisen maiston nayte 311

— 701 = edellisen maiston nayte 681

Taulukko 28. Marinadien reseptit, maisto 8.

205 993 701

Ainesosa % % %
Vesi X X+ 11 X+ 11
Mausteseos X X X
Rypsioljy X x—11 x—10,5
Hunaja X X+ 15 X+1
Etikka X x—1,5 x—1,5
Asetaattiseos X X X

Taulukon 29 tuloksista havaitaan ettd nayte 701 oli ulkonadltdén selvasti paras.
Naytteen ulkondko arvioitiin keskimaarin hyvaksi ja vastausten vaihteluvali oli koh-
tuullisen pieni, vain 0,82. Maussa nayte 701 jai kuitenkin huonoimmaksi vaikka
pisteiden keskiarvo olikin kelvollinen 4,5. Nayte 993 arvioitiin maultaan ylivoimai-
sesti parhaaksi, vahintaan hyvaksi. Naytteen ulkonakokin arvioitiin hyvéaksi vaikka
pisteiden keskiarvo jai hieman alhaisemmaksi kuin naytteella 701. Taulukon 30
kommenteista ndhdaan etta naytetta 993 pidettiin maukkaana ja hunajaisena, kun

taas nayte 701 koettiin kuivaksi ja ei niin hunajaiseksi.

Taulukko 29. Tulokset, maisto 8 (n = 4).

Arvioitava Kypsa ulkonékd Maku

ominaisuus

Nayte ka/ kh vaihteluvali ka/ kh vaihteluvali
pisteet pisteet

205 2,50 1,00 2.4 4,75 0,96 4...6

993 5,25 1,26 4.7 6,50 0,58 6...7

701 6,00 0,82 5..7 4,50 0,58 4...5
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Taulukko 30. Kommentit, maisto 8.

205 Hyva maku; mieto; likaa marinadia

993 Pehmeampi maku, hunajaisempi kuin 205; maukas
701 Outo maku, kuiva, ei hunajainen; miedompi

Koska arvioijien maara jai tassa maistossa vahaiseksi eika kumpikaan naytteista
ollut kokonaisuutena selkeésti toistaan parempi, paatettiin molemmat naytteet hy-
vaksyttda erikseen asiantuntijaraadilla. Naytteissé ei koettu tdssd vaiheessa ole-
van mitddn muutettavaa, vaan niiden hyvaksyttavyys paatettiin testata sellaise-

naan.

5.7 Tuotteen hyvaksyttavyyden testaaminen asiantuntijaraadilla

Hyvaksyttavyyden testaaminen asiantuntijaraadilla paatettiin toteuttaa vastaavalla
arviointilomakkeella kuin hyvaksyttavyyden testaaminen kuluttajilla. Lomake I0ytyy
litteesta. (Liite 6). Alkuperdinen tuote ja uusi versio esitettiin raadille suoraan
pannulta, josta ensin arvioitiin ulkonakd ja sen jalkeen maku. Asiantuntijaraadille
esitettiin naytteet myos raa’asta ulkonadsta. Ensimmaisessa maistossa naytteina
olivat alkuperéinen tuote ja edellisen maiston nayte 993 jota on jatkossa kutsuttu
nimella versio 1. Naytteiden marinadien reseptit on esitetty taulukossa 31. Nayt-

teet oli koodattu seuraavasti:

— 597 = alkuperainen
— 384 = versio 1.

Taulukko 31. Marinadien reseptit, hyvaksyttavyyden testaaminen asiantuntijaraa-
dilla, versio 1

597/alkuperdinen 384/versio 1
Ainesosa % %
Vesi X X+ 11
Mausteseos X X
Rypsioljy X x-11
Hunaja X Xx+15
Etikka X x—15
Asetaattiseos X X
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Version 1 hyvéaksyttavyyden arviointiin osallistui seitsem&n arvioijaa. Taulukosta
32 nahdaéan, etta kypsan ulkonadn osalta versio 1 koettiin taysin hyvaksyttavaksi.
Kaikki seitseman arvioijaa pitivat sitd parempana kuin alkuperaistd versiota.
Raa’an ulkonadn osalta kaksi arvioi alkuperaisen tuotteen versiota 1 paremmaksi.
Maun kohdalla naytteet jakoivat mielipiteet, silld kolme raadin jasenta arvioi alku-
peraisen paremmaksi, nelja puolestaan piti versiota 1 parempana.

Taulukko 32. Tulokset, maisto 9 (n = 7).

Nayte 597 384
“parempi” valintojen maara “parempi” valintojen maara
Raaka ulkonako 2 5
Kypsa ulkondko 0 7
Maku 3 4

Taulukon 33 kommenteista ilmenee ettd osa arvioijista piti versiota 1 todella ma-
keana. Tama koettiin ongelmalliseksi, silla maistettu m&ara oli hyvin pieni, joten
makeuden pelattiin olevan jopa hairitsevaa kun tuotetta syoétaisiin enemman. Osa
kuitenkin kommentoi versiota 1 tasapainoisemmaksi ja paremmaksi. Alkuperainen
tavoite oli ettd maku ei saisi juuri muuttua, joten sellaisenaan versiota 1 ei koettu
toimivaksi. Koska arviointien mééara jai maistossa vahaiseksi, vastausten tilastollis-

ta merkitsevyytta ei huomioitu.

Taulukko 33. Kommentit, maisto 9.

597 Raaka ulkon&kd tummempi, mun mielestd parempi, maku hieman taytelaisempi

384 makeus korostuu tosi voimakkaasti, hunajaisempi maku, parempi, mutta jokin janna
loppumaku; raaka ulkondko vahan lapikuultavampi, ei tod. isoa eroa, tasapainoisempi
maku, parempi ulkondkd, muutos todella suuri; mausteisempi; hiukan liika makea (hu-
najainen)

Toisen jatkoon valitun koeversion eli version 2 hyvaksyttavyys asiantuntijaraadilla
selvitettiin samalla tavalla kuin version 1. Arvioijia oli jalleen seitseméan ja arvioin-
nissa kaytettiin samaa lomaketta. Versio 2 oli taysin sama kuin maiston kahdeksan
nayte 701. TAss& maistossa esitettyjen naytteiden reseptit |6ytyvat seuraavan si-
vun taulukosta 34. Myodskaan taman maiston tulosten tilastollista merkitsevyytta ei

selvitetty arvioijien vahaisen maaréan vuoksi.
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Naytteet oli koodattu seuraavasti:

— 408 = alkuperainen

— 261 =versio 2.

Taulukko 34. Marinadien reseptit, hyvaksyttavyyden testaaminen asiantuntijaraa-
dilla, versio 2

408/alkuperéinen 261/versio 2

Ainesosa % %

Vesi X X+ 11
Mausteseos X X
Rypsioljy X x—10,5
Hunaja X X+1
Etikka X x—15
Asetaattiseos X X

Taulukon 35 tuloksista kay ilmi etta myods versio 2 koettiin kypsan ulkonékdnsa
osalta taysin hyvaksyttavaksi. Kaikki seitseman arvioijaa valitsivat sen paremmak-
si. Raa’an ulkonaodn osalta naytteet jakoivat mielipiteet, silla nelja arvioi alkuperéai-
sen paremmaksi ja kolme puolestaan version 2 paremmaksi. Viisi arvioijaa koki
alkuperaisen tuotteen paremman makuiseksi kuin version 2. Taulukon 36 kom-

menteista ilmenee etté versiota 2 pidettiin maultaan voimakkaana ja tunkkaisena.

Taulukko 35. Tulokset, maisto 10 (n =7).

Nayte 408 261
"garemgi” vaIinto'!en maara ”garemgi” valinto'!en maara
Raaka ulkonako 4 3
Kypsa ulkonako 0 7
Maku 5 2

Taulukko 36. Kommentit, maisto 10.
408 makua;

261 raaka ulkondk6: hyvin vahan eroa, 261 hieman epatasaisemman né&koi-
nen/paksumpaa; voimakas maku, tunkkainen, liian hunajainen, siksi tunkkainen; pista-
va maku;

Hyvaksyttavyys-maistoissa annettujen pisteiden perusteella versio 1 olisi ollut
vahvempi versio uudeksi marinadiksi. Ulkonaéltddn molemmat uudet versiot koet-

tiin erinomaisiksi, mutta maussa versio 2 jai pisteiden valossa huonommaksi. Ver-
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sion 1 makeus koettiin kuitenkin niin askarruttavaksi tekijaksi, ettd molemmat uu-
det versiot paatettin maistaa viela kerran rinnakkain ennen jatkotoimenpiteista

paattamista.

5.8 Lopullisen version valinta

Taman maiston naytteisiin kaytetyt marinadit valmistettiin kaikki kasin samana pai-
vana. Raaka-aineet haettiin marinaditehtaalta, jotta ne olisivat varmasti tuoreita ja
kaikissa versioissa keskenaan samanlaisia. Myds marinoitavat fileesuikaleet otet-
tiin samasta erasta. Nain voitiin varmistua siitd etté arvioitavat naytteet olivat var-
masti tasa-arvoisessa asemassa toisiinsa nahden. Aiemmissa hyvaksyttavyys-
maistoissa alkuperéinen versio oli ollut tuotantolaatua. Marinadit valmistettiin tau-
lukossa 37 esitettyjen reseptien mukaan. Kaytettya arviointilomaketta vastaava
lomake loytyy liitteesta (Liite 1). Tassa maistossa naytteet oli koodattu seuraavasti

ja ne esitettiin seuraavassa jarjestyksessa:

— 993 = alkuperainen
— 108 = versio 2
— 454 =versio 1.

Taulukko 37. Marinadien reseptit, maisto 11.

993/alkuperdinen 108/versio 2 454/versio 1
Ainesosa % % %
Vesi X X+ 11 X+ 11
Mausteseos X X X
Rypsioljy X x—10,5 x—11
Hunaja X X+1 Xx+1,5
Etikka X Xx—1,5 Xx—1,5
Asetaattiseos X X X

Taulukon 38 tuloksista havaitaan, ettd molemmat uudet versiot koettiin ulkonaél-
taan ja maultaan alkuperaista paremmaksi. Versio 1 sai ulkon&gésta hieman korke-
ammat pisteet kuin versio 2. Mausta versio 2 puolestaan sai korkeammat pisteet
kuin versio 1. Versiota 1 pidettiin jalleen lian makeana, kuten taulukon 39 kom-

menteista ilmenee.



Taulukko 38. Tulokset, maisto 11, lopullisen version valinta.

Arvioitava Kypsa ulkonakd Maku

ominaisuus

Nayte ka/ kh vaihteluvali ka/ kh vaihteluvali
pisteet pisteet

993 2,6 1,14 1.4 4,6 0,894 4...6

108 5,8 1,059 4.7 5,8 1,304 4.7

454 6,2 0,837 5...7 54 0,837 4...6

Taulukko 39. Kommentit, maisto 11.
993 Marinadia paljon ja 6ljy erottunut
108 Tosi hyva

454 Liian makea, pistava jalkimaku;

Koska uusista versioista ei edelleenk&éan kumpikaan ollut kokonaisuutena toistaan
parempi, jatkoon paatettiin valita nayte 108 eli versio 2. Tahan paadyttiin, koska
version 1 makeuden koettiin olevan tekija joka saattaisi hairita lilkkaa kun tuotetta
syodaan suurempi maara aterialla. Version 2 saamien arvioiden koettiin olevan
riittdvan hyvat tuotannollisen koeajon suorittamiseksi ja version hyvaksyttavyyden
testaamiseksi kuluttajaraadilla.

5.9 Tuotannollinen koeajo

Uudella reseptilla valmistettiin 50 kilon era marinadia koelaitteella, jonka prosessi
vastaa tassa tydssa aiemmin esiteltyd hunajamarinadin valmistusprosessia lahes
taydellisesti. Ainoina eroina esiteltyyn prosessiin etikka ja hunaja annosteltiin suo-
raan prosessisailioon ja valmista marinadia ei siirretty jaahtymaan valisailioon,
vaan se laskettiin muovitynnyriin, jossa se sai jadhtyd ympaéariston lampdatilan vaiku-
tuksesta. Koe-era marinadia jouduttiin valmistamaan kahteen kertaan, silla en-
simmaiselld kerralla laitteen 6ljyannostelija oli rikki. Ensimmaisesséa satsissa ai-

nesosien suhteet eivat rikkindisen annostelijan johdosta vastanneet reseptia.

Marinadilla valmistettiin 100 kilon tuotannollinen koe-era valmista tuotetta. 70 kiloa
broilerin fileesuikaleita ja 30 kiloa marinadia annosteltiin koerumpuun, jossa lihoja
marinoitiin noin kolme minuuttia. Erona tydssa aiemmin esiteltyyn marinointipro-
sessiin marinadia ei annosteltu pumpulla, vaan se kaadettiin lihojen paalle rum-

puun astialla. Kolmen minuutin rummutuksen jalkeen tuote vastasi ulkonadltaan
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alkuperaista tuotetta eik& marinointiprosessissa ilmennyt ongelmia. Marinoidut
lihat kaadettiin mollaan ja siirrettiin pakkauskoneelle.

Pakkauskoneella lihat siirrettiin annostelijaan, jolla ne pakattiin rasioihin. Pakattu
tuote vastasi ulkonadltdéan alkuperdaista tuotetta ja pakkausprosessissa ei ilmennyt

marinadista johtuvia ongelmia.

5.10 Tuotteen hyvéaksyttavyyden testaaminen kuluttajaraadilla

Tuotteen hyvaksyttavyys testattiin kuluttajaraadilla tydssa aiemmin esitellyn suun-
nitelman mukaisesti. Arvioijat valikoitiin satunnaisesti Atrian henkilostosta. Alkupe-
raisesta suunnitelmasta poiketen kuluttajaraadilla hyvaksyttaminen jouduttiin suo-
rittamaan kahteen kertaan, silla ensimmaisella kerralla naytteet maistoa varten
tehtiin epaonnistuneesta koe-erdsta marinadia eika arvioitava tuote vastannut to-

dellisuutta.

Maisto paatettiin jarjestaa vaikka nayte oli epdonnistunut, jotta saatiin testattua
tilanteen ja arviointilomakkeen toimivuus. Ensimmaisen maiston tuloksia ei kuiten-
kaan ole esitelty eika analysoitu tassa tydssa, silla niistd saatu informaatio ei ollut
tyon kannalta oleellista. Varsinaista, tydssa esiteltya maistoa varten naytteet val-
mistettiin toisesta, onnistuneesta koe-erdsta marinadia. Arvioinnissa kaytetty lo-
make loytyy liitteesta (Liite 7).

Erdaassa asiantuntijaraadille jarjestetyssa maistossa herasi alkuperaisen tuotteen
ja uuden version rakenteeseen liittyva kysymys, jonka johdosta kuluttajaraadilta
paatettiin kysya mielipidettd myods suutuntumasta. Lisaksi arvioitavana oli nayttei-
den ulkon&ko ja maku. Arvioijia tahan maistoon saatiin yhteensa 37, mika vastaa
alkuperaista 30-50 henkilon tavoitetta hyvin. Alkuperéinen tuote koodattiin tdhan
maistoon numerolla 388 ja uusi versio 2 numerolla 297. Maiston tulokset on esitet-

ty taulukossa 40 ja kommentit on keratty taulukkoon 41.
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Taulukko 40. Tulokset, tuotteen hyvaksyttaminen kuluttajaraadilla.

Nayte 388 297

"parempi” valintojen maara "parempi” valintojen maara
Ulkonaké 22 15
Suutuntuma 22 15
Maku 22 15

Taulukko 41. Kommentit, tuotteen hyvaksyttaminen kuluttajaraadilla.

388/ nayttda lilluvan rasvassa; mehevan nékdinen; paremman nakdinen, ei
ulkonako niin kuiva; hyva; herkullisemman nakéinen; 388 on rasvaisen nékdinen;
kiiltavaa + irtonaista; siisti hyvin siloinen; maukas, tykkasin; oljyinen ja
likaa marinadia; mehukkaamman nékoinen; rasvainen ja ehka liikaa
marinadia; ndytteessé rasva erikseen?;

388/ ei ole kuivan makuinen; molemmat maukkaita ja pehmeitd; kummatkin
suutuntuma | hyvia; ihan niin kuin pitadkin; 388 ihan kohtalainen, liikaa kastiketta; piti
oikein pureskella; 388 oli liukas (ei hyva); 388 oli helpommin pureskel-
tavaa ja suli suussa paremmin; 6ljyinen maku/ suutuntuma (ei hyva);
mukavan kostea; pehmeampi, ei niin kuiva kuin 297; rakenne tiukka;

388/ maussa ei juuri eroa, 388 ehka tayteldaisempi; sopivan mausteinen; irto-

maku naisesta kastikkeesta tuli maku paremmin esille; ei suurta eroa; makea,
pehmed, hyva; pehmeampi ja parempi maku; 388 makea; maku tayte-
laisempi;

297/ naytti kuivalta; 297 kuivempi, toisessa ikava liemi; kuiva; liian kuiva;

ulkonako kuivempi ja sita kautta monipuolisempi kayttdd; ei rasvalitkua; nattia
irtonaista suikaletta; nayttaa kuivalta,

297/ kuivahko; molemmat maukkaita ja pehmeitd; kummatkin hyviga; 297

suutuntuma | tuntui mureammalta ja pehmeammalta suussa; mdssdémaisyys epamiel-
lyttavaa; oli pehmeampaa; kuiva, mehukas; mureampi; mureampi;

297/ ei suurta eroa; maukasta; mauton ja hajuton; mausteisempi; ei maistu-
maku nut miltdan; ei suurta eroa, mutta 388 liian makea; maukas; 297 tulee
joku jalkimaku, suolaisempi myds; hyvaa;

Taulukon 40 tuloksia tarkasteltaessa n&dhdaan, ettéd 22 vastaajaa valitsi alkuperéai-
sen naytteen paremmaksi jokaisen arvioidun ominaisuuden osalta ja 15 vastaajaa
puolestaan piti versiota 2 parempana. Naiden tulosten tilastollinen merkitsevyys
voidaan tarkistaa liitteessa (Liite 3) esitetystd kaksisuuntaisesta merkitsevyystau-
lukosta. Vastaajien maaran ollessa 37, tilastollisesti merkitseva mieltymysero vaa-
tisi merkitsevyystasolla p < 0,05 25 kappaletta jompaakumpaa naytettéd puoltavaa
arviota. Merkitsevyystasolla p < 0,01 jompaakumpaa naytetta puoltavia vastauksia
tulisi olla 27. N&in ollen voidaan todeta, ettéd tilastollisesti merkitsevaa mielty-

myseroa ei syntynyt.

Vaikka merkitsevaa eroa ei ollut, alkuperdinen tavoite oli saada aikaan versio jon-

ka ulkondkd olisi huomattavasti nykyista parempi. Taman maiston tulokset eivat
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tue tuota tavoitetta. Kuluttajaraadin arviot eroavat merkittavasti asiantuntijaraadin
arviosta ulkonadn osalta, silla asiantuntijaraadin vastaajista 100 % arvioi uuden

version alkuperaista paremmaksi.

Taulukon 41 kommenteista on nahtavissa etta naytteiden arvioijat jakautuivat ul-
kon&bn arvioinnin osalta karkeasti kahteen tyyppiin. Toiset pitivat alkuperaisen
tuotteen kastikemaista, rasvaista rakennetta epamiellyttavana ja pitivat enemman
uuden version kuivasta ja irtonaisesta rakenteesta. Toiset taas vieroksuivat uuden

version kuivaa ulkonékda ja pitivat alkuperaista tuotetta mehevamman nakoisena.

Kommenttien perusteella suutuntumassa ei nayttaisi olevan mitaan selkeita asioita
jotka nousisivat esiin useammissa kommenteissa. Uutta versiota pidettiin mureana
ja pehmeana, alkuperaista taas rasvaisempana tai 6ljyisempana. Maun osalta
kommentit jakaantuivat viela tasaisemmin. Moni oli kommentoinut, ettei naytteiden
valilla ollut suurta eroa. Alkuperaista tuotetta pidettiin pehmeampéana ja makeam-

pana, jopa lian makeana. Osa taas piti uutta versiota mauttomana.

Uuden tuotteen hyvaksyttavyys ei ollut kuluttajaraadille jarjestetyn maiston perus-
teella niin yksiselitteinen, etta sen perusteella voitaisiin tehda paatoksia olemassa
olevan reseptin muuttamisesta tai uuden version hylkaamisesta. Uusi versio paa-
tettiin maistaa viel&d asiantuntijaraadin kesken ja keskustella jatkokehitystarpeista.

Paatettiin myos, ettd asiantuntijaraati puntaroisi tuotteen lisatestaamistarpeen.

5.11 Laboratorioanalyysit

Taman tyon laboratorioanalyyseista suurin osa teetettiin Atrian omassa laboratori-
ossa mahdollisimman luotettavien tulosten aikaansaamiseksi. Viskositeettimittauk-
set tehtiin koekeittibolosuhteissa. Esimerkiksi pH-arvoja otettin myés dokumen-
teista, joita tuotannossa normaalisti laaditaan. Marinadin ja marinoitujen broilerin
fileesuikaleiden kannalta oleellisimpia analyyseja ovat pH, suolapitoisuus ja saily-
vyyskokeet. Kaikkien ty6ta varten tehtyjen analyysien tulokset on esitetty tdssa

luvussa.
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5.11.1 pH-mittaukset

Taulukkoon 42 on keréatty kaikki tydssa tehtyjen pH-mittausten tulokset. Alkuperéi-
sen tuotteen keskimaarainen pH oli 5,49, mika oli kilpailijan tuotteen pH:hon 5,65
verrattuna 0,16 pH-yksikkda matalampi. Uuden tuotteen pH-mittausten keskiarvo
oli 5,65, eli sama kuin kilpailijan tuotteella. Tama ero ei ole merkittavan suuri esi-
merkiksi sailyvyyden kannalta, silla vastaavien tuotteiden pH arvo tayttaa kriteerin
"hyva”, mikali se on alle 6,00. Lisdksi yksittaisten mittausten tulokset nayttaisivat
vaihtelevan samasta erasta valmistettujen verrokkinaytteidenkin valilla jopa 0,3

pH-yksikkoa.

Taulukko 42. pH-mittausten tulokset.

Nayte pH/ pH/ pH/ pH/ pH/ pH/
mittaus | mittaus | mittaus | mittaus | mittaus ka
1 2 3 4 5

Alkuperainen 5,49 5,50 5,49 5,49
tuote

Kilpailijan 5,65 5,65
tuote

Uusi tuote 5,63 5,66 5,52 5,82 5,65
Alkuperainen 4,90 5,00 5,00 4,90 5,00 4,96
marinadi

Uusi marinadi 5,17 5,15 5,16

Alkuperaisen marinadin pH vaihteli valilla 4,9 - 5,0. Uuden marinadin pH oli puo-
lestaan kahden mittauksen perusteella keskimaarin 5,16, eli noin 0,2 pH-yksikkda
alkuperaista korkeampi. Tama selittyy sill&, ettd uudessa marinadissa sokeripitoi-
sen hunajan maaraa on lisatty ja puolestaan pH:ta alentavaa hapanta etikkaa va-

hennetty.

5.11.2 Viskositeetti

Taulukkoon 43 on kirjattu varahtelijaviskometrilla suoritettujen viskositeettimittaus-
ten tulokset alkuperaisen marinadin ja uuden marinadiversion osalta. Mittauksia
suoritettiin sekéa jaddkaappilampoétilassa sailytetylle ettd huoneenlammaossa tempe-
roituneelle marinadille. Kuten taulukosta 43 voidaan havaita, naiden mittausten

perusteella alkuperaisen marinadin viskositeetti oli korkeampi kuin uuden version.
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Viskositeetti-ero oli myds silmin nahden havaittavissa. Uusi versio oli alkuperéai-
seen verrattuna rakenteeltaan juoksevampaa. Huoneenlampoisista naytteista mi-
tatut viskositeetit olivat matalampia kuin jadkaapissa sailytetyista naytteista mita-
tut. Taman selittdd se, ettd viskositeettia nostavat aineet, kuten ksantaanikumi ja

guarkumi, toimivat tehokkaimmin kylmassa.

Taulukko 43. Viskositeettimittausten tulokset.

Nayte/mittaus lampdotila | viskositeetti | lampétila viskositeetti
(°C) (mPas) (°C) (mPas)

Alkuperainen/1 7,5 491 18,7 466
Alkuperainen/2 7,5 494 18,7 452
Alkuperainen/3 7,9 539 18,7 487
Alkuperainen/4 9,5 476 18,7 451
Alkuperainen/5 9,6 467 19,1 452
ka 8,4 493,4 18,78 461,6
Uusi/l 7,8 180 19,1 169
Uusi/2 8,0 176 17,4 167
Uusi/3 8,3 188 18,9 169
Uusi/4 8,4 183 18,8 169
Uusi/5 9,0 186 18,7 161
ka 8,3 182,6 18,58 167

Rakenteiden ero selittyy silla, ettd marinadien mausteseos ja sen annostus oli sa-
ma eli niissd oli sama maara sakeutta tuovia ainesosia, kuten ksantaanikumia,
joka nostaa marinadin viskositeettia. Uudessa versiossa oli kuitenkin enemman
pienemman viskositeetin omaavaa vetta ja vahemman vetta suuremman viskosi-
teetin omaavaa 0ljyad. Sama maara sakeuttavia ainesosia ei siis riitd nostamaan

viskositeettia yhta tehokkaasti uudessa marinadissa kuin alkuperaisessa.

Marinadin viskositeetti vaikuttaa esimerkiksi siihen, milta marinoidut broilerin fi-
leesuikaleet nayttavat raakana. Jos viskositeetti on liian suuri, marinadi ei valtta-
matté sekoitu suikaleiden sekaan tasaisesi. Jos viskositeetti taas on liian pieni,
marinadi ei valttamatta pysy sailytyksen aikana hyvin lihan joukkoon sekoittuneena
ja tuote nayttaa liian loysaltd. Uuden version kohdalla marinadin matalamman vis-

kositeetin ei kuitenkaan havaittu aiheuttavan ongelmia.
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5.11.3 Suolapitoisuus

Taulukko 44. Laskennalliset suolapitoisuudet.

Nayte suolapitoisuus (%) suolapitoisuus (%)
NaCl Na

Alkuperdainen tuote 0,88 1,32

Uusi tuote 0,88 1,34

Uuden tuotteen suolapitoisuus haluttiin selvittda, silla elintarvikelainsaadantd maa-
rittelee tarkat rajat suolan méaaralle raakalihavalmisteissa. Reseptijarjestelmasta
saadut, tuotteiden laskennalliset suolapitoisuudet |6ytyvat taulukosta 44. Lasken-
nallisesti suolapitoisuus oli 0,88 % natriumkloridista laskettuna sekéa alkuperaises-
séa ettd uudella marinadilla tehdyssé tuotteessa. Laboratorioanalyysissa uuden
tuotteen suolapitoisuudeksi maariteltiin 0,8 %. Koska mausteseos pysyi uudessa
tuotteessa samana eika sen annostus noussut, oli odotettavaa, ettei suolapitoi-

suus merkittavasi nouse.

Natriumista laskettu suolapitoisuus oli alkuperaisessa tuotteessa 1,32 % ja uudes-
sa tuotteessa 1,34 %. Nykylainsdadannon mukaan tuotteen suolapitoisuus tulee

ilmoittaa natriumista lasketun suolapitoisuuden mukaan.

5.12 Sailyvyyskokeet

Laboratorion sailyvyyskokeissa tutkittiin aerobisten mikrobien maaré tuotteissa
viimeisena kayttopaivana. Tutkimuksiin lahetettiin kolme rinnakkaista naytetta uu-
della marinadilla valmistetusta tuotannollisesta koe-erasta. Verrokiksi lahetettiin
kolme rinnakkaista naytettd alkuperédisen tuotteen tuotantolaadusta. Laboratorion
sailyvyyskokeiden perusteella minkdan kuuden naytteen sailyvyydesséa ei ollut
huomautettavaa. Aerobisten mikrobien maara oli jokaisessa naytteessa alle 100
000 pmy/g, mika alittaa arvosanalle "hyva” asetetun aerobien maaran ylarajan,
10 000 000 pmy/qg.

Uuden version sdilyvyys tutkittiin myos aistinvaraisesti ja verrokkina kaytettiin al-
kuperdista tuotetta. Naytteita sailytettiin jadkaapissa viimeiseen kayttopaivaan,

jolloin ne tutkittiin seké raakana ettd kypsana. Naytteissa ei havaittu raakana mi-
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taan poikkeavia hajuja, eika naytteiden ulkonadssa ollut huomautettavaa. Kypsen-
netyissa naytteissa ei maistettu virhemakuja. Molempien naytteiden todettiin saily-

neen kelvollisina sailyvyysajan.
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6 JOHTOPAATOKSET

Tuotehuollon tavoitteena oli saada aikaan marinadiversio, jolla marinoitu tuote olisi
ulkon&oltaan nykyista tuotetta parempi, mutta maku pysyisi mahdollisimman muut-
tumattomana. Asiantuntijaraadille jarjestetyn viimeisen maiston mukaan tama ta-
voite saavutettiin, silla kaikki pitivat uutta versiota alkuperaiseen verrattuna ulko-
nadltdéan huomattavasti parempana. Uusi versio koettiin maultaan hieman voimak-
kaammaksi ja vahemman makeaksi kuin alkuperainen versio, mutta muutosta ei

raadissa koettu liilan suureksi.

Uusi versio koettiin asiantuntijaraadissa monikayttbisemmaksi alkuperéaiseen ver-
rattuna, silla uusi versio on rakenteeltaan kuivempi ja tuotteesta ei erotu 6ljya kyp-
sennyksen yhteydessa. Uusi versio myds ruskistuu kauniimmin kuin alkuperainen.
Koska kyseessa on taloudellisesti erittdin merkittava tuote ja kuluttajaraadille jar-
jestetysta maistosta ei saatu reseptimuutosta selkeasti puoltavaa tulosta, kehitetty
versio paatettiin laittaa Atrian ulkopuoliseen kuluttajatestiin. Uusi versio testataan
sellaisenaan, silla siind ei koettu tédssd vaiheessa olevan mitaan kehitettavaa.

Mahdolliset jatkokehitystarpeet kayvat ilmi kuluttajatestin tuloksista.

Marinadin mausteseosta tai ainesosia ei muutettu, vaan halutunlainen tuote saa-
vutettiin muuttamalla ainoastaan ainesosien keskindistd suhdetta. Mikali uusi re-
septi korvaisi alkuperaisen, talla olisi vaikutusta tuotteen pakkausmerkintdihin ja
hintaan. Lihapitoisuuteen, sailyvyyteen tai tuotteen valmistusprosessiin resepti-
muutos ei vaikuttaisi. Uusi versio todettiin asetetun tavoitteen kaltaiseksi ja se siir-
tyy tuotekehitysvaiheesta testivaiheeseen, joka ei kuulu en&a taméan opinnaytetytn

piiriin.
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LIITE 1 kuvallinen ankkurisarja

Aistinvaraisen arvioinnin ankkurisarja pp.kk.vvvv

Hyddynna tata ankkurisarjaa arvioidessasi naytteiden kypsaa ulkonakoa.
Kuvat vastaavat kelvotonta (1), kohtalaista (4) ja erinomaista (7) naytetta.
Muiden pisteiden selityksen Idydat arviointilomakkeesta.

1 = kelvoton

4 = kohtalainen

7 = erinomainen
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LIITE 2 Arviointilomake 1

AISTINVARAINEN ARVIOINTI pp.kk.vvwv

Jarjestaja:
Arvioija:

Tehtavanasi on arvioida naytteiden kypsa ulkondkd ja maku ohessa annetun asteikon mukaan.
Ympyrdi naytetta mielestasi parhaiten kuvaava numero.
Matalat, asteikon puolivalin alapuolella olevat pisteet tulisi perustella.
Laittaisitko ystavallisesti nimesi lomakkeeseen.

Asteikon numeroiden selitykset:
7 = erinomainen

6 = hyva

5 = moitteeton

4 = kohtalainen

3 = véalttava

2 = huono

1 = kelvoton

Nayte | Kypsa ulkonako Maku Kommentit/perustelut

000 |1 2 3 456 7|1 2 3 456 7

000 |1 2 3 456 7|1 2 3 456 7

000 |1 2 3 456 7|1 2 3 456 7

000 |1 2 3 456 7|1 2 3 456 7

000 |1 2 3 456 7|1 2 3 456 7

000 |1 2 3 456 7|1 2 3 456 7

Kiitos vastauksestasi!



3(7)

LITE 3 Tulosten merkitsevyysrajat parivertailutestissa. Oikeiden vastausten

minimilukumaarat merkitsevyystasoilla 0,05 ja 0,01.

Arviointien lukuméara | Merkitsevyystaso 0,05 | Merkitsevyystaso 0,01
7 7 -
8 8 8
9 8 9
10 9 10
11 10 11
12 10 11
13 11 12
14 12 13
15 12 13
16 13 14
17 13 15
18 14 15
19 15 16
20 15 17
21 16 17
22 17 18
23 17 19
24 18 19
25 18 20
26 19 20
27 20 21
28 20 22
29 21 22
30 21 23
31 22 24
32 23 24
33 23 25
34 24 25
35 24 26
36 25 27
37 25 27
38 26 28
39 27 28
40 27 29
41 28 30
42 28 30
43 29 31
44 29 31
45 30 32
46 31 33
47 31 33
48 32 34
49 32 34
50 33 35




LIITE 4 Arviointilomake 2

AISTINVARAINEN ARVIOINTI

Jarjestaja:
Arvioija:

Matalat, asteikon puolivélin alapuolella olevat pisteet tulisi perustella.

pp.kk.vvvv

naytetta mielestési parhaiten kuvaava numero.

Asteikon numeroiden selitykset:
7 = erinomainen

6 = hyva

5 = moitteeton
4 = kohtalainen

4(7)

Tehtavanasi on arvioida naytteiden kypsa ulkondkd ja maku ohessa annetun asteikon mukaan.
Kiinnita ulkonékoé arvioidessasi huomiota erityisesti naytteiden vériin ja rakenteeseen. Ympyroi

3 = valttava
2 = huono
1 = kelvoton
Nayte Kypsa ulkonéko Maku Kommentit/
perustelut
Vari Rakenne
000 3456 7|1 2 3 4567 3 45
000 3456 7|1 2 3 456 7 3 45
000 3456 7|1 2 3 456 7 3 45
000 3456 7|1 2 3 456 7 3 45
000 3456 7|1 2 3 456 7 3 45

Kiitos vastauksestasi!




5(7)

LIITE5 Arviointilomake 3

AISTINVARAINEN ARVIOINTI pp.-kK.vvwv

Jarjestaja:
Arvioija:

Tehtavanasi on arvioida naytteiden raaka ulkonakd, kypséa ulkonako ja maku ohessa annetun as-
teikon mukaan. Arviointilomakkeen mukana saamasi kuvasarja toimii apuna arvioidessasi nayttei-
den kypséaa ulkonakoa. Ympyrdi naytetta mielestési parhaiten kuvaava numero.

Matalat, asteikon puolivélin alapuolella olevat pisteet tulisi perustella.

Asteikon numeroiden selitykset:
7 = erinomainen

6 = hyva

5 = moitteeton

4 = kohtalainen

3 = véalttava

2 = huono

1 = kelvoton

Huomioi kypséa ulkonéakda arvioidessasi saamasi kuvallinen ankkurisarja!

Nayte Raaka ulkonako Kypséa ulkonako Maku Kommentit/
perustelut

000

123456 7123456 7123 4567

000 |1 2 3 456 7|1 2 3 456 7|1 2 3 4586 7
000 |1 2 3 456 7|1 2 3 456 7|1 2 3 4586 7
000 |1 2 3 456 7|1 2 3 456 7|1 2 3 4586 7
000 |1 2 3 456 7|1 2 3 456 7|1 2 3 4586 7
000 |1 2 3 4 56 7|1 2 3 456 7|1 2 3 456 7

Kijitos vastauksestasi!
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LITE 6 Arviointilomake, hyvaksyttavyyden testaaminen asiantuntijaraadilla

AISTINVARAINEN ARVIOINTI pp.-kK.vvwv

Jarjestaja:

Arvioitavanasi on kaksi naytettéd. Tehtavasi on ilmoittaa, kummasta naytteesta pidat enemman.
Raaka ulkonakd, kypséa ulkonaké ja maku arvioidaan erikseen. Rastita mielestasi paremman nayt-
teen peréssa oleva ruutu.

RAAKA ULKONAKO

Rastita se nayte, jonka raaka ulkonékd on mielestasi parempi.

NAYTE
000

NAYTE
000

KYPSA ULKONAKO

Rastita se nayte, jonka kypsa ulkondkd on mielestasi parempi.

NAYTE
000

NAYTE
000

MAKU

Rastita se nayte, joka maistuu mielestasi paremmalta.

NAYTE
000

NAYTE
000

KOMMENTIT

Voit halutessasi kommentoida naytteita:

Kiitos vastaamisesta!



7(7)

LIITE 7 Arviointilomake, hyvaksyttavyyden testaaminen kuluttajaraadilla

AISTINVARAINEN ARVIOINTI pp.-kK.vvwv

Jarjestaja:

Arvioitavanasi on kaksi naytettd. Tehtavasi on ilmoittaa, kummasta naytteesta pidat enemman. Ulkonakd,
suutuntuma ja maku arvioidaan erikseen. Rastita mielestasi paremman naytteen perassa oleva ruutu.

ULKONAKO

Laita rasti sen naytteen peraan, jonka ulkonakd on mielestasi parempi.

NAYTE
000

NAYTE
000

KOMMENTIT ULKONAQOSTA:

SUUTUNTUMA

Laita rasti sen naytteen peraan, jonka suutuntuma on mielestasi parempi.

NAYTE
000

NAYTE
000

KOMMENTIT SUUTUNTUMASTA:

MAKU

Laita rasti sen naytteen peraan, joka maistuu mielestasi paremmalta.

NAYTE
000

NAYTE
000

KOMMENTIT MAUSTA:

Kiitos vastaamisesta!



