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Taman opinnaytetyon keskeisena tavoitteena on |6ytaa ratkaisu, millaiseksi Tuotekehitys:
Seitan -tydssa kaytetty mieltymyskyselylomake olisi kannattanut muotoilla, jotta se vastaa
aistinvaraisen arvioinnin ohjeistuksia, sek& millaiseksi aistinvarainen arviointitilaisuus olisi
pitanyt jarjestad, jotta sita voitaisiin pitda patevana. Toisena tavoitteena on pohtia
tietoperustaan tukeutuen, joka keskittyy aminohappokoostumuksen tdydentamiseen ja
hajuaistiin, miten seitanista saisi sekasyojia houkuttelevan tuotteen. Opinnaytetyd on
portfoliotyyppinen, jossa syvennetdén kolmen aikaisemman tyon tietoperustaa, analysoidaan
omaa oppimista ja kehittymista opintojen aikana.

Tuotekehitykseen kuuluu olennaisena osana aistinvarainen tutkimus, jota voidaan soveltaa
teollisuudessa ja kaupan-alalla. Tutkimusta suunnitellessa on olennaista pohtia mité, miksi,
miten ja mihin tuloksia kaytetaan. Aistinvarainen arviointi on tuotteen aistittavien
ominaisuuksien havainnointia ja mittaamista nako-, kuulo-, tunto-, haju- ja makuaistin avulla.
Aistinvarainen tutkimus on tietojen keruuta, niiden yhdistamista, analysointia ja tulosten
tulkintaa.

Vehnassa on maksimissaan 13% proteiinia, joka saadaan erotettua vesipesulla vehnan
tarkkelyksesta. Jéljelle jaava proteiini eli gluteeni kuivataan ja jauhetaan. Seitania, joka on
lihankaltainen korkean proteiinipitoisuuden omaava tuote, valmistetaan gluteenijauhosta ja
siihen lisatysté nesteestd, jonka jalkeen massa kypsennetddn. Gluteeni ei sisalla tarpeeksi
lysiinia, joka on ihmiselle valttamatén aminohappo.

Hajuaisti on vaikuttanut ihmisten selviytymismahdollisuuksiin tuhansien vuosien saatossa
merkittavasti. Hajuaistin avulla ihminen tunnistaa onko tuotteessa vaadittava
aminohappokoostumus vai ei. Ihmiselle on evoluutiossa syntynyt tarve perusmauille,
happamalle, karvaalle, suolaisella, makealle ja umamille.

Opinnaytetydssa loydettiin vastaus aistinvaraisessa arvioinnissa olevaan tutkimusongelmaan,
mutta seitanin aminohappokoostumuksen tdydentadmiseen opinnaytetydntekijalla ei ollut
resursseja. Tuotekehityksessa kaytettyd lomaketta olisi pitanyt karsia yksinkertaisemmaksi,
seka tutkimustilanne olisi pitdnyt rauhoittaa ja ohjeistaa raatilaisia selkeammin. Seitaniin
liittyvan tutkimusen tuloksena voidaan pitd4, etta lysiinin puuttuminen aiheuttaa seitanin
heikon houkuttelevuuden. Seitanmassaan olisi hyddyllista lisata papuja tai vihreita
lehtivihanneksia, jotta aminohappokoostumus taydentyy. Ongelman toisena ratkaisuna voisi
olla glutamiinihapon lisaéaminen massaan, joka tuo umamin eli lihaisan makuaistimuksen.

Opinnaytetyontekija oppi tyota tehdessaan lahdekriittisyytta ja asiakielista kirjoittamista.
Opinnaytetydntekija on tyytyvainen lopputulokseen, silla ensisijaiseen tutkimusongelmaan
I0ytyi ratkaisu ja tydn tekeminen oli opettavaista.
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1 Johdanto

Mielenkiinto tdman opinnaytetydn aiheeseen syntyi toisena opiskeluvuotena, kun
ruokatuotannon moduuliin kuului tuotekehitys ja siind olennaisena osana oleva
aistinvarainen arviointi. Moduulissa tehtiin kaytannon tyo jota analysoitiin Kirjallisesti.
Opinnaytetyodntekijan aihe liittyi hollandaisekastikkeeseen. Hollandaisekastikkeen
analysointi -tyon (liite 1) teoria ja sen mahdollisen kaytén laaja-alainen soveltaminen
jossakin muodossa, joko pienessa ravintolassa tai monikansallisessa elintarvikkeita
tuottavassa yrityksessa, motivoivat jatkamaan aiheeseen perehtymista. Opinnaytetytn
Kirjoittajan uteliaisuus, miksi kuluttajilla on erilaisia makumieltymyksia, toi luonnollisena

lisdna hajuaistin tutkimisen opinnaytetyéhon.

Mielenkiinto raaka-aineiden kayttaytymiseen niiden valmistusvaiheessa, sek& haluun
nauttia hyvaa ruokaa tuoreista raaka-aineista valmistettuna, ovat myds olleet isossa
roolissa opinnaytetyon aihetta pohtiessa. Opinnaytetyon tekemisen motivaatiota pitaa ylla
oma kehittyminen aistinvaraisena arvioijana tyoelamassa, seké mielenkiinto

ravitsemustieteiden jatko-opiskelu mahdollisuuteen.

1.1 Opinnaytety6n rajaus

Opinnaytety® on portfoliotyyppinen, jossa kehitetdan ja pohditaan aikaisempia raportteja,
projekteja ja muita oppimistehtéavia. Naiden tietopohjaa syvennetéan, seké analysoidaan
omaa oppimista ja kehittymista opiskelujen aikana. (Opinnaytetyokoordinaattorit 2013, 1.)
Opinnaytetytssa tarkastellaan Tuotekehitys: Seitan -raporttia (lite 2), Tuotekehitys-
referaattia (lite 3) seka Hollandaisekastikkeen analysointi -raporttia (liite 1). Tuotekehitys:
Seitan -ty6ta peilataan ensisijaisesti koko opinnadytetydn teoriaan. Tuotekehitys: Seitan -
tyon aihe oli konkreettinen ja liiketalouden hyédynnettavissd, jonka takia
opinnaytetyontekija haluaa perehtya aiheeseen syvallisemmin. Hollandaisekastikkeen
analysointi -tyota seka Tuotekehitys -referaattia kasitelladn lyhyemmin. Raportit ovat olleet
osana Ruokapalvelualan prosessit- ja Asiakaslahtoinen kehittdminen -moduuleja.
Hollandaisekastikkeen analysointi -tyé on valmistunut vuoden 2013 lopussa ja

Tuotekehitys: Seitan -tyd seka Tuotekehitys -referaatti vuoden 2014 kevaalla.

Opinnaytetyon tarkoituksena on perehtya tuotekehityksessa kaytettyyn aistinvaraiseen
arviointimetodiin kuluttajamieltymysten nakékulmasta, seka hajuaistimuksen syntyyn ja
sen merkitykseen kuluttajien tuotevalinnoissa. Teoriaosassa tarkastellaan aistinvaraisen

arvioinnin hyédyllisyyttd markkinataloudessa, jossa kuluttajien ostokayttaytyminen on
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kaiken keskipiste sek&, miten hajuaistimus syntyy ja, miten hajuaisti vaikuttaa ihmisten
kayttaytymiseen. Opinnaytetydssa analysoidaan, miten hajuaistin avulla vehnan
proteiinista valmistetun seitanin saisi sekasygjille houkuttelevammaksi tuotteeksi.

Opinnaytety® on laadittu vetoketjumallin mukaisesti, jossa ei ole erillista tietoperusta osaa,
vaan teoria ja kaytanto kulkevat rinnakkain koko opinnaytetyén ajan (Haaga-Helia
ammattikorkeakoulu oy 2015, 21). Ty6ta on rajattu paljon, silla tekija halusi

opinnaytetyosta mahdollisimman syvaluotaavan analyysin.

1.2 Opinnaytetydn tavoitteet

Opinnaytetydn keskeisena tavoitteena on loytaa vastaus, millaiseksi ja miksi Tuotekehitys:
Seitan -tydssa kaytetty mieltymyskyselylomake kannattaisi kehittaa, jotta se vastaisi
elintarvikkeiden tuotekehityksessa kaytetyn aistinvaraisen arvioinnin annettuja
ohjeistuksia. Opinnaytetyon toisena tavoitteena on tutkia ja pohtia kirjallisuuteen ja
tietoperustaan tukeutuen, olisiko vehnan proteiinista valmistetusta seitanista mahdollista
saada tuote, joka houkuttelee siitéa vapautuvien hajumolekyylien avulla sekasydjia
syomaan seitania. Opinnaytetyon tarkoituksena on myos pohtia, miten seitanin
proteiinipitoisuus tdydennetdan lihankaltaiseksi. Opinnaytetydn tarkoitus on osallistua
keskusteluun, jossa pohditaan ruokatuotannossa syntyvien hiilidioksidipaastojen
pienentdmistd. Jos opinndytetydssa paastdan johtopaéattkseen, jonka mukaan seitanista
saisi eri raaka-aineita yhdistelemalla houkuttelevan tuotteen, se toivottavasti johtaa

jollakin tasolla mielenkiinnon heraamiseen seitania kohtaan.

Tyon tarkoitus on opettaa kriittisyyttd omaa kayttaytymista kohtaan, silla
opinnaytetyontekijasta on ammattillisen uransa aikana kehkeytynyt analyyttinen
ruokatuotteiden ja raaka-aineiden suhteen. Opinndytety6 on tarkea oppimismahdollisuus
suurempien projektien hoitoon. Tiedonhaku, tiedon analysointi, kriittisyys lahteitd kohtaan
seka tietoperustan yhdistaminen kaytantdon ovat tarked osa oppimisprosessia.
Opinnayteprosessi suo mahdollisuuden harjoittaa ajankayttoa ja sen tehostamista, luovaa

ajattelua, seka pitk&janteista tydskentelya.

1.3 Aikaisemmat tuotokset
1.3.1 Tuotekehitys: Seitan -tyo

Opinnaytety6n keskeisin tavoite on syventaa Tuotekehitys: Seitan -tydn teoriaa, seka
yhteensovittaa teoriaa ja kaytantta syvallisemmin. Opinnaytetydn tekija ja

opiskelijakollega Tiina Nurmi saivat toimeksiannon nuorelta yrittdjakaksikolta kevaalla
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2014. Toimeksiantajat haluavat vahentaa sekasygjien lihankayttoa. Yrittajat halusivat
valmiin reseptin kuluttajamarkkinoille seitan-nimisesta tuotteesta. Tehtavanantona oli
kehittda resepti kolmelle marinadille, seka perusliemelle, jota kaytetaan seitanin
valmistukseen. Heidan toiveena oli kehittéaa resepti sellaiseksi, etta tuote pitéisi ihmisen
kyllaisend kauemmin. Heilla oli mielikuva, etta taydentamalla jonkin raaka-aineen avulla
seitanin aminohappokoostumusta, se pidentaisi kyllaisyyden tunnetta. Tavoitteena oli, etta

seitaniin kaytettavien raaka-aineiden tuli olla kotimaisia ja hinnaltaan huokeita.

Tehtava aloitettiin olemalla yhteydessa Elisa Tiensuuhun, toiseen yrittdjaan, joka antoi
luvan kayttaa opinnaytetytbhén hdanen nimeaan. Haneltd saatiin perustietoa tuotteesta,
raaka-aineita, esimerkiksi jauhoja ja mausteita, joilla testata tuotteita, seka tarkemman
kuvauksen, mita yrittdjakaksikko haluaa tehtavan annolla saavuttaa. Tehtavan
tydstaminen alkoi tuotetestauksilla, jotka suoritettiin kotioloissa. Samanaikaisesti
pohdittiin, miten seitanin aminohappokoostumusta saisi kehitettya. Kyseiseen
kysymykseen ei [0ytynyt vastausta, eiké se ollut tietoa, joka kuului kurssin
opetussuunnitelmaan. Opettajan kanssa paatettiin jattdd aminohappokoostumuksen
taydentaminen pois tehtavasta. Toisella tapaamiskerralla yrittdjien ja opettajan kanssa
analysoitiin aistinvaraisesti valmiita tuotteita, ja rajattiin raaka-aineiden kayttoa tulevissa
testauksissa. Pohdittiin erilaisia kypsennysmenetelmid, sekd umamin vaikutusta tuotteen

miellyttéavyyteen. Tapaamisen jalkeen alkoi uusien tuotteiden testaus ja valmistus.

Yrittdjien tapaaminen tapahtui yhteensa kolme kertaa, ja jokaisen tapaamisen aikana
tuotteen valmistustapoja ja raaka-aineiden kayttta rajattiin. Lopullisten tuotteiden
valmistuttua, niita analysoitiin aistinvaraisen arvioinnin avulla, joka suoritettiin Haaga-
Helian tiloissa Helsingissa. Raporttia tydstettiin koko tuotekehitystytn aikana, mutta
lopulliseen muotoonsa se saatiin vasta, kun aistinvarainen arviointi oli suoritettu.
Raportissa on reseptiikkaa, tuoteselosteet, tuotteiden ravitsemukselliset siséllot,
katelaskelmat, tuotekehitysprosessin yhteenveto, aistinvaraisen arvioinnin prosessi ja sen
analysointi, omaa pohdintaa projektin onnistumisesta, sekd pohdintaa siséisten- ja

ulkoisten tekijoiden vaikutuksesta seitanin tuotteistuksessa.

Tehtavan tavoitteena oli opettaa tuotekehitysprosessin perusperiaate, kannattavuuden
laskentaa, aistinvaraista arviointia, seka tuotteiden ravitsemuksellisuutta. Tehtavan
suorittaminen meni tuotekehitysprosessissa erinomaisesti. Yhteydenpito yrittajiin oli
saanndollista, tuotteita testattiin useampaan otteeseen ja se kehittyi koko prosessin aikana.
Tuotteiden ravitsemuksellisen siséltd, katelaskelmat, aistinvarainen arviointi ja

lopputuloksen pohdinta jaivat suppeiksi. Tehtavanannossa kehittéavinta oli, miten kaikki eri
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prosessit pitdé suorittaa loppuun, eika jaattaa jotain vajavaiseksi, silla se antaa koko
tehtavasta keskeneraisen kuvan. Liitteessa nelja on Tiina Nurmen kirjallinen suostumus

Tuotekehitys: Seitan -tyon kayttamiseen opinnaytetydssa (liite 4).

1.3.2 Hollandaisekastikkeen analysointi -tyo

Hollandaisekastikkeen analysointi -tydssa perehdyttiin aistinvaraisen arvioinnin teoriaan ja
kaytantoon. Kurssilla oli tarkoitus vertailla eri kypsennysmenetelmid, raaka-aineita tai
valmistustapoja valitsemastaan tuotteesta. Opinnaytetydntekija valmisti
hollandaisekastikkeet eri rasvoja kayttaen, voilla, kirkastetulla voilla, dljylla, margariinilla
seka lammitti kastikeyhtié Puljongin valmistaman hollandaisekastikkeen. Valmistuksessa
kéaytettyjen rasvojen eroavaisuuksia mitattiin luokkatovereille suunnitellun aistinvaraisen
arvioinnin avulla. Arvioinnissa kaytettiin mieltymysmittausta. Kurssin tavoitteena oli oppia

aistinvaraista arviointia, ravitsemustieteiden perusteita seka ruokalistan suunnittelua.

Hollandaisekastikkeen analysointi -tyd alkoi kastikkeen historiaan tutustumisella ja
ymmartamisella, ettad tuotteita voi valmistaa usealla eri tavalla seka, miten historia
vaikuttaa ja muuttaa tuotteiden valmistustapoja. Ennen tuotetestauksia suunniteltiin
aistinvaraisessa arvioinnissa kaytettava kyselylomake, sekéa opiskeltiin, mitd aistivarainen
tutkimus ja arviointi tarkoittaa ja pitaa sisallaédn. Teoriaan tutustumisen jalkeen
valmistettiin testattavat tuotteen Haaga-Helian Demo-keittiossa. Tuotteiden
valmistuksessa raaka-aineet punnittiin. Valmistuksissa kaytettiin samanlaisia
valmistusvalineita ja samoja kypsennyslampdétiloja. Valmistettavat tuotteet maistatettiin
aistinvaraisen tuotetestauksen menetelmien mukaan luokkatovereilla. Vastaukset
keréttiin, tilastoitiin, analysoitiin ja tarkasteltiin. Raportin pohdinnassa kaytiin lapi koko
aistinvaraisen tuotetestauksen teoria ja kaytantot lapi. Pohdinnassa ei osattu ottaa
huomioon opiskelijan aiempaa osaamista, eika opintomoduulien tarkeinta tehtavaa, eli
oppimisprosessia, joka onnistui jalkikateen analysoituna hyvin. Opiskelija oli liian kriittinen

omaa tekemistadn kohtaan.

1.3.3 Tuotekehitys -referaatti

Tuotekehitys referaatti -tygssa referoitiin kolme erilaista kirjallista ty6ta. Kirjalliset tuotokset
olivat Erno Harjulan ja Pirita Koskisen opinnaytety® Tuotekehitys (2007), Ville Parkkisen
opinnaytety® Ruokatuotteen kehitysprosessi yritys A:ssa (2009) ja Sanna Tarsasen
Elamystuottajan kasikirja (2009). Referaatin tehtéavana oli antaa kasitys erilaisten
palvelualayritysten tuotekehityksesta. Elamystuottajan kasikirjassa kasiteltiin

matkailuyrityksen palveluiden kehittdmista monipuolisempaan suuntaan. Tuotekehitys -
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tydssa kaytiin 1api laaja-alaisesti tuotekehityksen eri vaiheet erityyppisissa yrityksissa.

Ruokatuotteen kehitysprosessi -tydsséa aiheena oli suurtalouskeittididen tuotekehitys.

Tehtavanannon tavoitteena oli antaa opiskelijoille ymmartamys, mité tuotekehitys pitaa
sisallaan erityyppisissa yrityksissa. Tehtavaa tehdessa, opinnaytetydntekija ei ymmartanyt
tai halunnut ymmartaa, miksi pitaé referoida, vaan piti tehtdvanantoa pakollisena osana
kurssin suoritusta. Jalkikateen ajatellen ravintola-alan tyontekijoiden ja opiskelijoiden on
olennaista ymmartaa karkeasti koko ravintola-alan eri tuotekehitysprosessit. Taman

ymmartaminen avartaa omaa nakokantaa ja mahdollistaa jatkuvan oppisen.



2 Opinnaytetyon keskeiset kasitteet

2.1 Tuotekehitys ja aistinvarainen arviointi

Markkinoinnillinen suuntautuminen on avaintekija yritysten tuotekehityksessa. Yritysten on
hyodyllistd ja kannattavaa kehittdd uusia tuotteita tai parantaa jo olemassa olevia
tuotteitaan tai palveluitaan asiakaslahtdisemmaksi ja vastaamaan muuttuviin olosuhteisiin
kuluttajamarkkinoilla. Vaikka tuotteet ja palvelut koetaan erilaisina myyntituotteina, niissa
on paljon yhteista. Molempiin voidaan hyotykayttada samoja tuotekehitykseen suunnattuja
toimia. (Holt 2002, 1-4.)

Tuotekehitys on aina vision&arien seka kuluttajien yhteistyota, jotta yritys 10ytdé uuden,
innovatiivisen tuotteen. Parhaimman etulyéntiaseman yritys saa, jos se kehittaa tuotteen
sinisen meren markkinoille, eli markkina-alueelle jolla ei ole Kilpailijoita. Paasééntodisesti
tuotteiden kehittdminen on vanhojen punaisen meren, kuitenkin hyvaksi ja myyviksi
havaittujen tuotteiden modifiointia seka kehittdmisté. (School of creative leadership 2014.)

Tuotekehityksen lahtbkohtana voidaan pitaa asiakkaan halua jollekin tuotteelle, eiké vain
sen tarvetta. Kokeneenkaan tuotekehittelijan seka tuotekehitysryhman visiot eivat aina
perustu asiakkaan tarpeiden tyydyttdmiseen vaan kuluttajatutkimusten tulosten
analysointiin, tuotekehitysryhman arvioihin, senhetkisiin arvoihin, trendeihin,
megatrendeihin, heikkoihin signaaleihin, teknologian kehittymiseen seka
markkinatilanteeseen. Tuotekehittelijan olennaisin tehtava on l6ytaa markkinoiden
kohderyhman keskeiset arvot ja niihin liittyvét tarpeet ja toiveet. Parhaimmillaan
tuotekehitys voi tuottaa rikkaampia, paremmin kayttajalle suunniteltuja tuotteita. (Futurix;
Mannermaa 2004, 44-46; Holt 2002, 2.)

Tuotekehitysprojekti on haasteellinen, oli kyse yksittdisen tuotteen tai tuoteperheen tiesta
tuotantoon. Tuotekehitysprojekti sisaltdd monia eri prosesseja, kuten idean syntymisen ja
jalostuksen, joiden jalkeen tuotteen markkinamahdollisuudet jaetaan asiakasryhmiin ja
tuotteesta tehdéén ensimmainen versio. (Rissanen 2002, 187-188.) Tuotteen
ensimmaista versiota testataan yleensa yrityksen henkilokunnan kanssa. Kun tuote alkaa
olla myytavassa muodossa, sita testataan kuluttajilla. (Taskinen 2007, 35.) HKScanilla on
samantyyppinen tuotetestausmenetelma, mutta heilla tuotteen lanseerauksen suuruus, eli
onko kyse uuden tuoteperheen vai yksittaisen tuotteen lanseerauksesta vaikuttaa,
toteutetaanko talon ulkopuolinen tuotetestaus vai ei (Jaaskeldinen 26.3.2015).
Analysointien jalkeen paatetaan tuotteen lanseerauksesta, markkinoille tuomisesta tai

tuotteen muokkaamisesta. Yritys voi



joutua hylkdamaan tai siirtamaan tuotteen markkinoille tuomisen, jos se ei esimerkiksi
tayta vaadittuja laatukriteereita tai markkinatilanne ei ole sille sopiva. (Rissanen 2002,
188.) Tuotekehitys -referaatissa referoitiin opinnaytetyd Tuotekehitys. Kyseisessa
opinnaytetydssa ei mainittu tuotetestauksesta mitéén, joka heratti opinnaytetyontekijan
mielenkiinnon, silla lukemansa perusteella olisi hyddyllista suorittaa jonkinlainen tuotteen
analyysi ennen sen lanseeraamista markkinoille. Toisaalta tdmé opinnaytety6 keskittyy
elintarvikkeiden aistinvaraiseen arviointiin, joten tekija on silta osin jaavi kommentoimaan
Harjulan ja Koskisen opinnaytetyon tietoperustaa. (Harjula & Koskinen 2007.) Kuviossa 1
on tuotekehitykseen liittyvat prosessit, joita yritysten kannattaa tyostaa lanseeratessaan
uutta tuotetta tai palvelua markkinoille.

Markkinointi
o ] tutkimus Juridiset
Aistinvarainen < toimet
arviointi vd
a Markkinointi f—___ |
\ Myynti
/
) /
Tuotteen
kehittaminen | ™
Pakkaus ja
muotoilu
Tuotteen
valmistus
Tekninentydo ||
ja prosessien
kehittaminen \
Tuotteen turvallisuus ja
vieraiden, haitallisten
aineiden tutkiminen Laadun | —— Ostot
tarkkailu

Kuvio 1. Tuotekehityksen eri prosessit (mukaillen Lawless & Heymann 1999, 25)

Tuotteen kehittaminen, valmistaminen seka markkinointi ndhdaan oleellisiksi toimiksi, jotta
tuotteesta tulee myyva. Elintarvikkeen kehittamisen tarked osa on tuotteen aistinvarainen
arviointi, jotta tuote voidaan implementoida markkinoille. Aistinvaraisella arvioinnilla

voidaan tarkastella useita eri tutkimusongelmia. Arviointia suunnitellessa pitaa paattaa



mita tutkitaan, miksi, miten ja mihin tuloksia kaytetaan. Jos yritys haluaa saada
vastauksia moniin eri tutkimusongelmiin yhta menetelmaa ei ole olemassa. Esimerkiksi;

— valmiin tuotteen ainesosien méaariin

— kuinka tuote menestyy markkinoilla

— onko tuotteen pakkaus kuluttajia miellyttava

— miten varastointi vaikuttaa tuotteen aistittavaan laatuun
ongelmiin pitda suunnitella ja toteuttaa jokaiseen oma aistinvarainen tutkimusmenetelma.
(Tuorila & Appelbye 2005, 21; Kahkénen & Vanne 2000.) Lawlessin & Heymannin (1999,
1) mukaan aistinvarainen arviointi erottaa aistittavia ominaisuuksia ja tunnusomaisia
piirteitéa raaka-aineista. Tulokset tarjoavat tarkeaa ja hyodyllista tietoa tuotteen

kehittelijdille, tutkijoille ja esimiehille.

2.2 Vehnan proteiini

Tilastollisesti lihan sydnti Suomessa on lisdantynyt huomattavasti viimeisen 60-vuoden
aikana, mutta naudanlihan kulutus on laskenut hivenen. Naudanlihan kasvatus tuottaa
eniten kasvihuonepdaastoja verrattuna siipikarjanlihaan tai porsaanlihaan. (Kortesmaa
2013.) Tarvitaan 100 grammaa kasvikunnan tuotetta, jotta saadaan 10 grammaa
elainproteiinia (Reijnders & Soret 2003). Tutkijat yrittavat kehittaa lihalle korvaavia
tuotteita. Yhtena esimerkkina on laboratoriossa kasvatettu liha. Sen tuotantokustannukset
ovat viela korkeat, joten sitéd ei vuosikymmeniin nahda kuluttajien lautasella. (Fountain
2013.) Kasvikunnan tuotteisiin siirtyminen vahentaisi huomattavasti hiilidioksidipaastoja.

Vehnasta valmistettu lihankaltainen tuote seitan olisi oivallinen vaihtoehto lihalle.

Vehnan ominaisuuksiin kuuluu runsas valttaméattdmien proteiinien maara, joita on vehnan
raakapainosta noin 15% (Peltosaari, Raukola & Partanen 2002, 76-77). Vaivatessa
vehnataikinaa, proteiinit muodostavat kolmiuloitteisen verkoston, sitkon eli gluteenin.
Taman ansiosta leivonnaisiin saadaan venyvyytta ja kimmoisuutta. (Parkkinen &
Rautavirta 2010, 76.) Gluteeni erotetaan vesipesulla vehnataikinan tarkkelyksesta, jaljelle
jaévan massan proteiini pitoisuus on 75-80%. Pesty gluteeni kuivataan ja jauhetaan.
Vehnan pesusta jaava tarkkelys kaytetaan paperiteollisuuteen, elintarvikkeisiin ja
tarkkelyssiirappeihin. (Bob’s Red Mill 2014; Salovaara 18.3.2015.)

Proteiinit koostuvat aminohapoista ja ovat inmiselle valttamatdn rakennusaine. Aikuinen
ihminen tarvitsee isoleusiini&, leusiinia, lysiinia, metioniinia, fenyylialaniinia, treoniinia,
tryptofaania ja valiinia. Kasvavat lapset tarvitsevat lisaksi arginiinia ja histidiinia.
Kasvikunnan tuotteista on yleisesti vahan joko lysiinid, metioniinia tai treoniinia. (Mutanen

& Voutilainen 2005, 135.) Vehnan gluteeni ei sisalla tarpeeksi kaikkia ihmiselle
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valttdmattomia aminohappoja, vaan siind on vahan lysiinia (Peltosaari ym. 2002, 79.)
Kasvikunnan tuotteiden proteiinit imeytyvéat heikommin kuin eldinkunnasta saadut
proteiinit, esimerkiksi viljan proteiineista imeytyy 60-90%, kun maidon ja kananmunan
proteiinit imeytyvat 97%:sti. Kasvikunnan tuotteista koostuvasta ateriasta saadaan
taysipainoinen aminohappopitoisuudeltaan, kun yhdistetaan monipuolisesti eri raaka-
aineita, kuten pahkinditd, soijaa seké palkokasveja. Viljasta puuttuvan lysiinin tdydentaa
palkoviljat tai vihreat lehtivihannekset. (Fogelholm ym. 2014, 32-33; Mutanen &
Voutilainen 2005, 135; Peltosaari ym. 2002, 78-80.) Kananmunan valkuaisen lisddminen
seitanmassaan taydentaisi tuotteen aminohapppokoostumuksen, seka pehmentaisi sen
rakennetta selkedasti, mutta talléin tuote ei olisi vegaaninen (Wouters, Rombouts, Lagrain
& Delcour 2015).

Tarun mukaan Japanin buddhalaiset munkit ovat ensimmaisina keksineet gluteenin
hyotykayton kasvisruokailussa (Yntema & Beard 2000, 43). Seitanin valmistukseen
kaytetaan 2/3 vehnan gluteenijauhoa, 1/3 muuta jauhoa seké 1 1/6 nestetta. Pelkasta
gluteenijauhosta seitania ei kannata valmistaa, silla sen koostumuksesta tulee liian sitkea.
Jatkeaineet, kuten muut jauhot seka kasvikset kuohkeuttavat seitanin koostumusta.
Jatkeaineita kayttaessa taytyy huomioida seitanin proteiinipitoisuuden lasku.

Kuvassa 1 on esimerkkina gluteeni- ja lupiinijauhoista valmistettua seitania, joka on
valmistettu Tuotekehitys: Seitan -tydta tehtdessa. Lupiinijauhon kayttd seitanissa ei
parantanut tuotteen koostumusta, vaan teki siitd kovemman. Vaikka lupiini siséltaa
runsaasti proteiineja sen kayttod seitanissa ei lisda lysiinin pitoisuutta, silla lupiinin
aminohapoista vain 5% on lysiinia (Saastamoinen & Eurola 2012, 1). Saastamoisen ja
Eurolan (2012, 3—4) raportista kay ilmi, ettd soijapavulla on korkea lysiinipitoisuus seka
kokonaisuudessaan hyvin lihankaltainen aminohappokoostumus. Olisiko soijapavulla
mahdollista taydentaa gluteenijauhon valttamattomien aminohappojen koostumusta, jotta
se vastaisi ihmisen tarpeita? Tahan kysymykseen ei l0ytynyt vastausta, silla se vaatii

asiantuntemusta ja tarkempaa aminohappokoostumusten mittaamista.
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Kuva 1. Gluteeni- ja lupiinijauhoista valmistettua seitania
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3 Aistinvarainen arviointi tutkimusmenetelmanéa

Aistit ovat vaikuttaneet ihmisen mahdollisuuteen selviytya vuosisadoista ja tuhansista
toiseen. Aistien avulla olemme havainnoineet ruoasta, onko se syotavaksi kelpaavaa,
torjummeko sen, onko raaka-aine pilaantunut vai tuore. Ihmiset ovat koko
olemassaolonsa aikana kayttaneet aistinvaraista arviointia selviytydkseen paivasta
toiseen. Nako-, kuulo-, haju-, maku- ja tuntoaisteja on kaytetty kaikkeen mitd teemme.
Hajuaisti ja n&koaisti ovat aisteista ensimmaisia joita ihminen kayttaa ruoan laadun
arviointiin. Jos tuotteen haju ja ulkonakd miellyttad, ihnminen kayttaa seuraavaksi maku- ,
kuulo- ja tuntoaisteja syddesséaan tuotetta. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 18-28.)

Tassa luvussa perehdytddn aistinvaraiseen arviointiin, jossa kuluttajista keratty raati arvioi
tuotteita omien mieltymystottumustensa avulla. Tuotekehitys: Seitan ja
Hollandaisekastikkeen analysointia -tdissa on kasitelty aistinvaraista tutkimusta karkeasti.
Luvussa analysoidaan, miten aistinvaraisissa arvioinneissa olisi kannattanut toimia, jotta

tuloksia voitaisiin pitaa totena.

3.1 Aistinvaraisen tutkimuksen historia ja nykypéaiva

1900-luvulla aistittavan laadun merkitys kéavi ilmeiseksi, silla teollinen elintarviketuotanto
kasvoi rajusti. Tuotteiden piti olla vahintddn moitteettomia laadultaan seka
kilpailukyvyltaan. Toisen maailmansodan aikaan Yhdysvalloissa aloitettiin tutkimaan
sotilaille tarjottavan ruoan maittavuutta. Samoihin aikoihin Euroopassa aloitettiin
kehittamaan nykymuotoista aistinvaraista arviointia (engl. sensory evaluation). Metodia
hyddynnettiin tiettyjen tuoteryhmien, kuten kahvin, teen ja maitotaloustuotteiden hinnan
maarittamiseen. (Tuorila & Appelbye 2005, 17—18.) Tuotteiden testaus ei silloin tayttanyt
kaikkia vaadittavia kriteereitd. Arvioijaryhmat olivat liilan pienia tai arviointitilaisuudessa ei
osattu ottaa huomioon kaikkia hairidtekijoitd. Tuotetestaukset eivat aiheuttaneet ihmisissa

luottamusta vaan epaluuloa. (Meilgaard, Carr & Civille 2007, 1.)

Rose Marie Valdes Pangborn oli edelldkavija aistittavan laadun tutkimuksessa. Han aloitti
vuonna 1955 opettajan ja tutkijan toimen Kalifornian yliopistossa ja tyoskenteli siella
seuraavat 35 vuotta. Naiden vuosien aikana hén julkaisi kollegoineen noin 180 tutkimusta
liittyen aistittavaan laatuun ja sen analysointiin. Hanen ja muutaman kollegan innovaatio
oli Ibytaa teoria, jonka mukaan maistaminen ja siina kaytetyt aistit ovat paljon
monimutkaisempi tapahtumaketju, kuin ndkemisessa tai tuntoaistissa. (llorente 2014.)

Vuonna 1965 Pangborn, Amerine ja Roessler julkaisivat "Principles of Sensory
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Evaluation” —kirjan, jonka ansiosta on kaytossa nykyisen muotoinen aistinvarainen
arviointitekniikka (Lawless & Heymann 1999, 1).

Aistinvarainen tutkimus maaritellaan tieteellisesti niin, etta sen on tarkoitus kerata
arvijoiden vasteita, mitata, analysoida seka tehda johtopaattksia arvijoiden reaktioista.
Reaktiot ovat tulleet tuotteiden havaitsemisessa haju-, nako-, kuulo-, tunto- ja makuaistin
avulla. Stone ja Sidel (1993, 13) kiteyttavat aistinvaraisen arvioinnin tieteellisen
nakokannan, joka on hyvaksytty useissa eri yliopistoissa ja asiantuntijaraadeissa. Lawless
ja Heymann (1999, 2—-3, 24-25) maarittelevat teoksessaan aistinvaraisen arvioinnin nelja

eri vaihetta:

1. Tietojen keruu
koulutettu raati tai kuluttajista valittu raati arvioivat aistinvaraisesti tuotteita.
Arviointitilaisuus ja tila tulevat olla mahdollisimman neutraalit, jotta ymparistossa ei
ole hairiotekijoitd, eiké arvioija voi paatella naytteiden numeroinnista tai
jarjestyksista mitaan.

2. Tietojen kerddminen ja yhdistaminen
aistinvarainen arviointi on kvantitatiivinen tapa tutkia, joka perustuu pitkalti
matematiikkaan ja psykologiaan. Tiedon keruun tarkoitus on yhdistaa tuotteen
ominaisuudet ja raadin nakemys.

3. Tietojen analysointi
aistinvaraisen arvioinnin tarkein ja kriittisin vaihe on tulosten analysointi.
Raatilaisilta saatu tulos on yleensa hyvin vaihteleva, jonka takia tuloksissa pitda
ottaa huomioon arvioihin vaikuttavat tekijat. Raatilaisten aikaisemmat kokemukset,
makumieltymykset, aistien herkkyys, motivaatio arviointiin seka tottumukset
samantyyppisiin tuotteisiin vaikuttavat lopputulokseen. Analysointiin vaikuttaa
suurelta osin, ovatko raatilaiset koulutettuja kyseiseen tehtavaan, vai onko
kyseessa kuluttaryhma.

4. Tulosten tulkinta
mittaustulos pitaa suhteuttaa naytteiden tietoon, mittausten laatuun seka

l[ahtooletuksiin. Paatelma perustuu tietoon, tuloksiin ja analysointiin.

3.2 Kaytdnnon toteutuksen pohdintaa aistinvaraisen arvioinnin neljan eri vaiheen
kautta

Edellisessa kappaleessa esitettyjen neljan aistinvaraisen analysoinnin vaiheen perusteella
Tuotekehitys: Seitan -tydssa ei suoritettu aistinvaraista arviointia kaikkien ohjeiden

mukaan. Arviointitila ei ollut paras mahdollinen seitanin testaukseen. Luokkatilassa jossa
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testi suoritettiin oli hairitsevia tekijoita, kuten puheensorinaa seka raatilaisten eriaikainen
saapuminen tilaan. Laboratorioissa tai muussa arviointiin sopivassa tilassa aistinvarainen
arviointi suoritetaan niin, etta jokaiselle raadin jasenelle on oma testitila, arviointikoppi,
joka takaa parhaan tydskentelyrauhan (Tuorila ym. 2008, 113). TAman tyyppinen

jarjestely ei ollut mahdollista Haaga-Heliassa suoritetussa tilaisuudessa.

Raatilaisten mahdollisuus ndhda arviointilaisuuden jarjestajan toimet ennen arviointia
vaikuttivat lopputulokseen. Heilla oli selkea kasitys, mita he tulevat arvioimaan, jonka
johdosta monella oli ennakkokésityksia arvioitavasta tuotteesta. Aistinvaraisessa
tutkimuksessa naytteet esitetaan raadille tuntemattomina. Ne ovat joko koodattu kirjaimin
tai numeroitu satunnaislukutaulukon avulla (liite 5), niin ettei raati voi luoda minkaéanlaista
mielikuvaa etukateen, vaan reaktio tuotteeseen syntyy vain aistittavan laadun perusteella
(Mustonen, Vehkalahti & Tuorila 2005, 205-207). Seitanin arviointitilaisuudessa
raatilaisilla oli mahdollisuus huuhdella suu kylméalla vedella. Rasvaisia tuotteita
arvioitaessa lammin, noin 37 asteinen vesi on paras vaihtoehto, jotta tuotteessa oleva
rasva ei jaa suuhun (Tuorila ym. 2008, 113). Kylm& huuhteluvesi ja sylkykuppien

puuttuminen ovat voineet vaikuttaa seitanin aistittavan laadun arvioinnin lopputulokseen.

Seitanin aistinvaraisesta kuluttajatestista keratyt tiedot yhdistettiin excel-ohjelman avulla.
Tulosta pidettiin lopullisena. Tietojen analysointi ja tulosten tulkinta jai puuttumaan tyosta.
Tuotteen analysoinnissa olisi muistettava, etta kuluttajille suunnattu aistinvarainen arviointi
ei kerro koko totuutta asiasta. Raadin vasteet eivat vastaa taysin heidén oikeita
kayttaytymismalleja. Kuluttajat ovat tottuneet sydmaan ateriakokonaisuuksia joissa on

useampi komponetti, joten yhden tuotteen tarkka analyysi voi sekoittaa raatilaisia.

Hollandaisekastikkeen analysointia -tydssa kasitellaan pintapuolisesti aistinvaraista
arviointia ja siihen liittyvid ongelmia. Raportissa tulee hyvin ilmi ongelmat, jotka hairitsivat
aistinvaraisen arvioinnin toteuttamista taysipainoisesti, kuten raatilaisten vahyys ja
testaajan oma osallistuminen arviointiin. Raportissa (lite 2) on Hollandaisekastikkeen
analysointi -tyon tulosten tarkastelua, jossa on otettu huomioon héiritsevia ja tulosta
muuttavia tekijoitd. Testi oli monelta osalta epapéateva, mutta suurin virhe liittyy tulosten
analysointiin. Raportissa tyrmataan koko arviointitilaisuus, vaikka siihen ei ollut
perusteltuja syita. Tulosten analysoinnissa eika tulkinnassa otettu huomioon
testitilaisuuden hairidtekijoita, arvioitsijoihin vaikuttavia tekijoitd, tuotteen valmistukseen ja
tarjoiluun liittyvia ongelmia seka aistivaraisen arviointitestin jarjestajan osallistumista

arviointitilaisuuteen. Raportissa ei analysoida eika tulkita tuloksia lainkaan, vaan
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loppupdatelméana pidetadan tulosten keruuta. Tietojen kerddmisessa seké analysoinnissa

olisi pitanyt huomioida muuttuvat tekijat, eiké tuomita koko aistinvaraista arviointia.

3.3 Kuluttajien aistinvaraisten mieltymysten mittaaminen

Aistinvaraisessa arvioinnissa on olennaista tiedostaa mieltymysmittausten ja laadullisten
ominaisuuksien mittaamisen ero. Yleissd&ntona on, ettd koulutettu raati suorittaa
laadullisten ominaisuuksien analysoinnin ja kouluttamaton kuluttajaraati tekee
mieltymysarvioita. Koulutetut raadit voidaan luokitella laboratorioraateihin ja
asiantuntijaraateihin. Koulutetulta laboratorioraadilta ei kysyta mieltymyksiin liittyvia
kysymyksia, vaan haetaan oikeiden kysymysten avulla spesifisid, analysoituja eroja
tuotteiden valilla. Koulutettu laboratorioraati jattaa omat mieltymykset toissijaisiksi.
Asiantuntijaraadin mielipide ei valttamatta vastaa laatutavoitetta, silla raati koostuu
kyseisen tuotteen, raaka-aineen tai valmistuksen kokeneista osaajista, kuten
kahvinmaistajista. (Tuorila ym. 2008, 15, 106-109.) Kuluttajilla suoritetussa
mieltymyskyselylomakkeessa on olennaista kysya yksinkertaisia kysymyksia, jotka
koskevat arvioijan omia mielipiteita tuotteen miellyttavyydesta. Kuluttajilta ei voi vaatia
tarkkoja ja teknisid ndkemyksia arvioitavasta tuotteesta. (Lawless & Heymann 1999, 13—
15, 466.)

Mieltymystutkimusta kaytetdan kun halutaan tietoa kuluttajien reaktioista tuotteisiin. Tama
tutkimuskeino on tehokas véline selvittaa, mille asiakasryhmalle tuotetta kannattaa
markkinoida, tai I0ytaa positiivista tai negatiivista tietoa arvioitavasta tuotteesta verrattuna
muihin kilpaileviin tuotteisiin. Kuluttajien mieltymyksia tutkitaan yleensa tuotekehityksen
mydhdaisessa vaiheessa. Sita ennen on suoritettu koulutettujen arvijoiden aistinvaraisia
analyyseja ja tuotetta on kehitetty naiden tulosten perusteella kuluttajalahtdisemmaksi.
Kuluttajaraatilaiset valitaan erilaisten kriteerien mukaan, kuten ian, sukupuolen,
koulutuksen vai tulevatko he olemaan tuotteen mahdollisia kayttgjid. Valintaperusteet

vaihtelevat tutkittavan tuotteen ja tutkimusongelman mukaan. (Tuorila ym. 2008, 94-96.)

Vaikka kuluttajille suunnatussa mieltymystestissa tuote saisi positiivisen vastaanoton
raadilta, se ei tarkoita tuotteen ehdotonta tuloa markkinoille. Markkinoille tuloon
vaikuttavat monet osatekijat kuten markkinatilanne, tuotteen hinta, kuluttajien tietous
tuotteesta, tuotteen positiointi seka sen markkinointi. Kuluttajien mieltymyksia on silti
tarke& mitata, silla niisté saatua tietoa on hyddyllista yhdistdd muihin analyyseihin seka
kuluttajien odotuksiin. (Lawless & Heymann 1999, 430-431.)
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Mieltymystutkimuksen kaytetyin lomake on mieltymys suhteessa toivottuun (Tuorila ym.
2008, 101).Yleisimmin kaytetaén yhdeksan portaista asteikkoa, jonka aaripéissa ovat
erittain miellyttava ja erittain epamiellyttava Sitd on helppo kayttaa ja soveltaa toisiin
tutkimuksiin. 5- tai 7-asteiset taulukot ovat myds kaytdssa yleisesti. Asteikon on hyva olla
pariton, jotta raatilainen voi antaa neutraalin mielipiteen, joka on asteikon keskell&.
Kuluttajat valttavat antamasta daripadn vastauksia, jolta osin mieltymys suhteessa
toivottuun asteikkoa kritisoidaan, silla se antaa vaaristyneen tuloksen. Asteikko voi olla
sanallinen, numeraalinen tai graafinen. Useimmiten se on sanallisen ja numeraalisen
asteikon yhdistelma. (Mustonen ym. 2005, 212.) Graafinen taulukko voi sisaltaa erityisesti
lapsille suunnattuja kuvia, esimerkiksi hymyilevia tai piirrettyja kasvoja. Piirretyt
kasvokuvat voivat hairita lapsen keskittymista arviointiin. (Lawless & Heymann 1999, 455—
457.) Hymyilevia kasvokuvia he eivat valttamatta osaa yhdistad omiin tuntemuksiinsa,
mutta aikuisille suunnatuissa testeissa ne antavat nopean ja yksiselitteisen maaritelman
(Lawless & Heymann 1999, 455-457; Tuorila ym. 2008, 102). Kroll (1990, kirjassa
Lawless & Heymann 1999, 456) osoitti, etta lapsille toimii paremmin verbaalinen asteikko
kuin kasvokuvat tai hedoninen taulukko. Alla Krolin (1990, kirjassa Lawless & Heymann
1999, 456) esimerkki verbaalisista kuvauksista suunnattuna lapsille:

— Super hyvaa.
Todella hyvaa.
Hyvaa.
— Vahén hyvaa.
— Ehka hyvaa tai ehk& huonoa.
Vain vahéan pahaa.
— Pahaa.
— Todella pahaa.
Super pahaa.
Aikuisille kuluttajaraadeille suunnattuja miellyttavyys asteikkojen esimerkkeja on liitteessa
viisi. Liitteessa olevat yhdeksénportainen asteikko ja graafinen asteikko voivat olla taysin
sanallisesti ankkuroituja eli strukturoituja tai kuten esimerkeissa vain aaripaat on
ankkuroitu sanallisesti, eli strukturoimattomia. Liitteessa viisi oleva ankkuroitu
miellyttdvyyden asteikko on vertailussa havainnoitu yhta luotettavaksi ja herkéksi kuin 9-
portainen mieltymysasteikko. Ankkuroidun asteikon vahvoja puolia on sen antama
erottelevuus eri miellyttdvyyksien valilla erityisesti, jos arvioitavasta tuotteesta oletetaan

syntyvan aarimmaisia tuntemuksia. (Mustonen ym. 2005, 210-215.)

Tuotekehitys: Seitan -tydssa on kaytetty laajennettua mieltymysten arviointiasteikkoa. Sen
tarkoituksena on antaa kuluttajalle monimuotoinen vastausmahdollisuus eli tuotetta
pidetddn todella epamiellyttdvana tai vastavuoroisesti todella miellyttavana, jolloin
vastauksiin saadaan selkeité eroja (Tuorila ym. 2008, 102). Lomakkeen tulosten keruu oli

yksinkertaista ja nopeaa. Kysymyksia oli vahan, ne olivat yksiselitteisia ja selkedasti
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muodostettuja. Arviointilomaketta tehdesséa on syytéa miettid tarkkaan mita kirjoitetaan ja
miten kysytaan. Kysymyksia suunnitellessa on hyodyllista tehdéa muistilista asioista, joita
halutaan selvittaa. Muistilistasta valitaan tarkeimmaksi koetut asiat ja muotoillaan ne
selkeiksi, yksinkertaisiksi kysymyksiksi. Testin alussa kannattaa kysya mielipidetta
tutkittavasta tuotteesta, jonka jalkeen kysytaan avoimella kysymyksella syyt pitamiseen tai
vastenmielisyyteen. Seuraavilla kysymyksilla tutkitaan tarkemmin raatilaisten mieltymyksia
kayttaen yhdeksan portaista mieltymys suhteessa toivottuun asteikkoa. Kyselyn lopuksi
on suositeltavaa kysya uudestaan tuotteen kokonaismiellyttavyytta. (Lawless & Heyman
1999, 500—503.) Tuotekehitys: Seitan ja Hollandaisekastikkeen analysointia -téiden
kyselylomakkeissa ei ollut ylimaaraista tekstia, mutta testin lopulla olevat kysymykset
arvioitsijan omista tottumuksista olisi voitu Uralan ym. (2005, 13) mukaan jattaa pois, silla
miellyttavyys kyselyn tulokset antavat itsessaan suhteellisen selkeén kuvan kuluttajien
kayttohalukkuudesta. Monissa muissa lahteissa mainittiin avoimien kysymysten tuovan
arvokasta lisatietoa tuotteesta, kuten esimerkiksi Tuorilan, Parkkisen & Tolosen (2008, 97)
kirjassa.

Seitanien ja hollandaisekastikkeiden aistinvaraisen tutkimuksen kyselylomakkeissa olisi
pitdnyt kysya ensimmaiseksi kokonaismiellyttavyyttd. Kummassakin testissa sité kysyttiin
viimeiseksi. Testeissa olisi pitanyt olla mahdollisuus vertailla tuotteita, mika oli paras ja,
mik& heikon tuote. Tutkimukset on toistettavissa, silla menetelmat olivat luotettavia
(Vehkalahti 2008, 41-42, 116). Kuluttajaraadilla toteutetussa mieltymystutkimuksessa
arvioijaryhman koko pitéisi olla vahintd&n 30-50 hengen suuruinen (Tuorila ym. 2008, 94).
Seitanin arviointitilaisuudessa oli vain noin 10 raatilaista, hollandaisekastikkeen
arvioititilaisuudessa noin 15 raatilaista, jonka takia tuloksia voi pitdéa vain suuntaa-

antavina.
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4 Hajuaistin merkitys ihmisten tuotevalinnoissa

Edellisessa luvussa tarkasteltiin aistinvaraista tutkimusta. Tassa luvussa tutustutaan
aistinvaraiseen arviointiin olennaisena osana kuuluvaan aistiin, hajuaistiin. Tydssa
perehdytaan tarkemmin hajuaistimuksen syntyyn, kasitteisiin sekd, miten hajuaisti

vaikuttaa ihmisen valintoihin raaka-aineiden suhteen.

Hajuaistimus on tapahtumaketju eli prosessi, jossa aistisolujen havainnoima arsyke
synnyttaa sahkoisen signaalin, joka kulkeutuu tuntoratoja pitkin hermoimpulsseina
aivoihin, jossa se kootaan uudelleen kasaan ja ilmenee havaintona. Ihminen tunnistaa
hajuaistihavainnon aikaisempien kokemustensa pohjalta, eli se liitetd&dn muuhun tietoon.
(Tuorila & Appelbye 2005, 22—-27; Kahkdnen, Vanne & Sandell 2003, 1.)

4.1 Hajuaistimuksen syntyminen

"Hajuaisti on todella vanha aisti, joka on sita tarkeampi mita alkeellisemmasta
eliosta on kyse”, toteaa Antti Knaapila Apropos -lehden (Ruotsi 2014) artikkelissa

Makujen ja tuoksujen jaljilla.

Hajuaisti (engl. olfaction) on kemiallinen aisti, jonka tehtava on informoida eldinta
esimerkiksi, onko tuote sy6tavaksi kelpaava (Nuutinen 2011, 122). Hajuaistimuksen
syntyyn johtava tapahtumasarja alkaa siita, kun hajumolekyylit kulkeutuvat hengitysilman
mukana nendkaytavan kahteen hajuepiteeliin (engl. nasal epithelium), jotka sijaitsevat
nenaontelon ylaosassa. Molekyylit sulautuvat hajuepiteelin hajureseptorien (engl. olfactory
receptor cells) varekarvoissa olevaan limaan, josta molekyylit paasevat reseptorien
kanssa kontaktiin synnyttaen hermoimpulssin. (Axel & Buck 2004.) Hajuepiteelissa on eri
molekyyleille spesifisoituja reseptorisoluja, joita on noin 400 (Reed & Knaapila, 2010).
Hermoimpulssi kulkeutuu hermoratoja pitkin seulaluun (engl. cribriform bone) lapi
hajukaamiin (engl. olfactory bulb), joka on aivojen puolella. Hermoimpulssit yhdistyvéat
hajukdamissa ja jatkavat matkaa tietylle aivojen alueelle, jossa tieto tunnistetaan
aistimukseksi eli hajuksi. (Axel & Buck 2004.)

Edella kuvattua hajuaistimusvaylaa kutsutaan ortonasaaliksi, eli nuuhkaisemalla
aistittavaksi vaylaksi (Tuorila & Appelbye 2005, 42). Ortonasaalivaylan kautta haistetaan
aromi, joka on usein monen komponentin seos (Knaapila 11.3.2015a). Ihmisen syddessa
tuotetta siita vapautuu hajuyhdisteita, jotka kulkeutuvat uloshengityksen kautta

nenaontelossa olevaan hajuepiteeliin, jossa muodostuu hajuaistimus. Ulos hengittdessa
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nenan kautta kutsutaan retronasaalivaylaksi. (Tuorila & Appelbye 2005, 35, 42-46.)
Kuviossa kaksi on yksinkertaistettu hajuaistimustapahtuman kulku fysikaalisesta
hajudrsykkeesta kokemuspohjaiseksi aistimukseksi.

Liukeneminen

Fysikaalinen . Hajureseptoreiden
hajuepiteelin .. :
hajuarsyke . aktivoituminen
limaan

\ \ \
r ™ r ™
Aistimus Hermoimpulssi
(kokemus) P
\ \

Kuvio 2. Hajuaistimuksen syntyminen (mukaillen Mouritsen & Styrbaek 2014)

Oletettavasti hajuepiteelissa sijaitsevat eri reseptorisolut aktivoituvat samanaikaisesti,
jonka perusteella ihmisen kykya aistia yli 10 000 eri tuoksua pidetaan todistettavana
(Nuutinen 2011, 122). Vuonna 2014 Bushdid, Magnasco, Vosshall ja Keller (1370, 1372)
julkaisivat tutkimuksen, jonka mukaan ihminen kykenee erottamaan jopa biljoona
erilaisten hajuyhdistelmien synnyttamaa hajua. Tutkimuksen perusteella maara voi olla
paljon korkeampi, silla oletettavasti kaikkia hajumolekyyleja ei ole tunnistettu.
Tutkimuksen loppupaatelmassa pitda huomioida, etta kyse on laskennallisesta tuloksesta.
Hajuaistia on tutkittu todella vahan verrattuna muihin aisteihin, eika hajuaistista ole taysin
selkeda kuvaa. Yhtena hyvana esimerkkina hajuaistitutkimusten vahaisyydesta on Nobel
palkinnon antaminen hajuaistin tutkimiselle ja siina saavutetuille tuloksille vuonna 2004, el

varsin myohaan (Axel & Buck 2004).

Hajuaistin erikoisominaisuuksia ovat erittdin hyva hajumuisti, kyky tunnistaa eri tuoksuja
uudelleen, hajuaistin herkkyys sek& sen nopea sopeutuminen (Nuutinen 2011, 122).
Nopea sopeutuminen hajuun mahdollistaa oletettavasti muiden hajujen havainnoinnin
samanaikaisesti. Hajuun tottuminen tarkoittaa, ettd ihminen ei hetken kuluttua huomaa
epamiellyttavaa tai miellyttavaa hajua kovinkaan voimakkaana. Hajuaistiarsytysta valittava
impulssitineys on voimakkaimmillaan arsytyksen alkaessa. Impulssitiheys pienenee, mita

kauemmin arsytys jatkuu, vaikka arsykkeen voimakkuus pysyy ennallaan. Taten aistit
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mukautuvat impulsseihin. (Karhunen & Tuorila 2005, 35.) Hajujen nimeaminen voi olla
vaikeaa, silla ihminen tunnistaa hajun ja tiedostaa onko se miellyttava vai epamiellyttava,
mutta yhdistaminen hajun lahteeseen voi tuottaa ongelmia. Hajun kuvaileminen voi olla

hankalaa ilman lahteen ndkemista. (Knaapila 11.3.2015a.)

4.2 Hajuaistin hairiot

Vaestotutkimusten perusteella noin 20 %:lla vaestosta on jonkinasteinen hajuaistiin liittyva
toimintahairié. Hajuaistissa voi olla erinéisia ongelmia ihmisen elinaikana, tavallisimpia ne
ovat ikaantyvalla vaestolla. Usein ihminen luulee makuaistinsa heikentyneen esimerkiksi
ian myo6ta, mutta todellisuudessa kyse on hajuaistin heikkenemisesta. Yleensa
hajuaistinhairiot liittyvat ylahengitysteiden poikkeavuuksiin tai hermoperdaisiin sairauksiin,
kuten Alzheimerin tautiin, jossa hajuaistin hairié voi olla ensimmaisia oireita, joita
sairastuneelle iimenee. (Nuutinen 2011, 123; Knaapila 11.3.2015a.) On huomioitava, etta
hyposmia eli heikentynyt haistamiskyky voi olla lievaa ja valiaikaista. Se saattaa liittya
allergioihin, ylahengitysteiden tulehduksiin, polyyppeihin, hampaissa esiintyviin
tulehduksiin tai tupakointiin. Paahan osuva isku voi johtaa pysyvaan hajuaistin hairiéon.
(Tuorila & Appelbye 2005, 45; Knaapila 11.3.2015a.) Normaalia hajuaistia kutsutaan
normosmiaksi (Tuominen 2012, 42). Taulukossa yksi luetellaan yleisimmat hajuaistin

hairiot.

Taulukko 1. Hajuaistiin liittyvat hairiot (mukaillen Nuutinen 2011)

Anosmia Hajusokeus, kyvyttomyys haistaa

Hyposmia Heikentynyt haistamiskyky

Parosmia Hajut aistitaan normaalista poikkeavina

Kakosmia Pahan hajun aistiminen ilman todellisia arsykkeita

Hyperosmia Yliherkka aistimaan hajuja

Spesifinen anosmia Hajuaisti toimiva, mutta kyvytdn haistamaan yksittaisia
hajuyhdisteita

4.3 Hajuaistin merkitys makuaistiin

Makuaisti ja kemotunto tekevat maistamisesta kokonaisuuden, luoden flavorin eli maitton.
Ruuan flavoria kutsutaan arkikielessa yksinkertaisesti ruuan "mauksi”, vaikka flavori
perustuukin suurelta osin retronasaaleihin hajuaistimuksiin. (Tuorila & Appelbye 2005, 36-

48.) Flavorista, arkikielessd mausta jopa 80% tulee hajuaistin valityksella (Tuominen
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2012). Kemotunto on kemiallista arsytysta, jonka ihnminen kokee kirvelyna, polttavana tai
pistavana tunteena suun limakalvoilla tai kitalaessa. Maistamisen kokonaisuuten vaikuttaa
my06s kuuloaisti ja tuntoaisti. Inminen mieltaa tuotteen rapeaksi kuuloaistinsa perusteella.
Tuntoaistin avulla ihminen mieltaa tuotteen kylmaksi tai kuumaksi. (Tuorila & Appelbye
2005, 36-48.)

Evoluutiossa ihmiselle on syntynyt tarve perusmauille, joita ovat makea, suolainen, hapan,
karvas ja umami. Hapan maku on varoittanut ihmisia pilantuneesta raaka-aineesta, karvas
maku taas myrkyistd. (Reed & Knaapila 2010.) Naitd makuja ihminen vélttelee
syntymastaan asti, ellei siedéaté ja totuta itseaan kyseisia makuyhdisteita tuottaviin
elintarvikkeisiin. Ihminen on motivoitunut sydmaan suolaisia, makeita ja umamin makuisia
tuotteita. Makeasta saadaan energiaa, suolaisuuden avulla pidetaan ylla nestetasapainoa,
sekd umamin maku aiheuttaa halun saada proteiineja, eli hyddyllisia rakennusaineita

elimistdlle. Proteiinien saanti on valttaméatonta inmisen selviytymiselle. (Tuorila 2014.)

Olennaista on huomata, ettd ihmiset ovat kautta aikojen olleet yksilgita. Kaikilla ei ole
kykya tunnistaa vaaraa aiheuttavia raaka-aineita tai he syovat liikaa energiapitoisia ruokia
ja proteiineja. (Reed & Knaapila 2010.) Tutkimuksessa Retronasal Olfaction in Vegetable
Liking and Disliking (Lim & Padmanabhan 2013) havaittiin retronasaalin tuoksun olevan
olennaisena tekijana, miksi ihmiset eivat pida kasviksista, jotka paasaantdisesti maistuvat
kitkerilta. Tutkimuksessa havaittiin kitkeriin makuihin totuttelemisen olevan tarkea tekija,

jotta maut koetaan kutsuviksi ja miellyttaviksi.

Perusmakuyhdisteita pidetaédn yleisesti vain makuhermoja stimuloivina, jotka eivét stimuloi
hajuaistia silla ne mielletdan tuoksuttomiksi. Asia on herattanyt tutkijoiden mielenkiinnon ja
siitd on tehty eraita tutkimuksia, joiden paatelmien mukaan esimerkiksi helposti haihtuva
makuyhdiste etikkahappo haistetaan jo alhaisissa maarissa. Muut perusmaut ovat
luultavasti myds yhteydessa hajuaistimukseen. (Knaapila 29.4.2015b.) Tutkimuksessa
"Do Tastants Have a Smell?” maistatettiin eri perusmakuja, joko nenéklipsu nenassa,
jolloin retronasaalivayla ei ole taydentdmassa makuaistimusta, tai ilman klipsua. Makealla,
happamalla, suolaisella ja karvaalla maulla ei ollut juurikaan vaikutusta tutkittavien syljen
eritykseen. Umami eroaa tdman tutkimuksen mukaan muista perusmauista ja lisda syljen
eritysta vanhemmilla ihmisilla. (Mojet, Kdster & Prinz 2005, 9, 14-20.) Jotkin
makuyhdisteet voivat stimuloida useampaa aistia. Yhtena esimerkkina on kanelialdehydi,

joka stimuloi hajuaistia, makuaistia seké& kemotuntoa. (Knaapila 29.4.2015b.)
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Tuotekehitys: Seitan -tydssa seitanin valmistukseen kaytettiin tomaattia seka sienid, joissa
on paljon umami makuaistimuksen aikaansaavia yhdisteita (Food standards Australia
New Zeland 2003, 14; Tuorila 2014). Umamin makua aikaansaa esimerkiksi
glutamiinihappo eli aminohappo, jota on runsaasti lihassa, maitotaloustuotteissa, kalassa
ja tietyissa kasviksissa (Tuorila ym. 2008, 50). Tomaatti ja sienet eivat kuitenkaan tayta
vehnan gluteenista valmistetun seitanin vajavaista aminohappokoostumusta, silla
kyseisissa raaka-aineissa ei ole vehnésta puuttuvaa lysiinia (Peltosaari ym. 2002, 80). On
tietoa ja todisteita, joiden mukaan hajuaisti olisi osallisena kymmenen valttamattéman
aminohapon tunnistuksessa. Asiaa on tutkittu muutaman vuosikymmenen ajan, mutta
edelleen on epaselvaa kuinka paljon se vaikuttaa ihmisten kayttaytymiseen ja
mielitekoihin. (Shepherd 2012, 105.)

Seitanin makuun olisi voitu vaikuttaa erilaisilla kypsennysmenetelmilla. Paahtaminen,
keittaminen ja kayttdminen muuttaisivat tuotteesta vapautuvia yhdisteita (Tuorila ym.
2008, 34). Ruokia paistaessa tai paahtaessa aminohappojen, sokereiden ja rasvojen
yhteisvaikutuksesta syntyy erilaisia varillisia ja aromikkaita hajoamistuotteita lAmpdtilan
kohotessa yli 100 asteen. Reaktiota kutsutaan Maillardin reaktioksi. Aromiaineita kuvataan
esimerkiksi karamellimaisiksi, paahdetuiksi, paistetuiksi ja pahkindisiksi. Lihassa oleva
rasva antaa lihoille niiden luonteenomaisen maun. (Parkkinen & Rautavirta 2010, 194,
251; Shepherd 2012, 40-42.) Tuotekehitys: Seitan -tydssa olisi voinut parantaa seitanin
makua paistamalla se esimerkiksi voissa, joilloin seitanin maku olisi saanut uudenlaisen

vivahteen. Seitanmassaan lisatty rasva olisi voinut vaikuttaa sen makuun.

Tuotekehitys: Seitanin -tyon aistinvaraisessa arvioinnissa raatilaiset eivat kokeneet
tuotetta kovinkaan houkuttelevaksi. Seitanin arviointiin voi vaikuttaa se, ettei tuotetta
lAmmitetty, joka olisi vapauttanut hajumolekyyleja voimakkaammin. Arvioitsijoille ei
annettu minkaanlaisia ohjeistuksia ennen tilaisuutta, kuten hajuveden, tupakan tai kahvin
kayttokieltoa, jotka vaikuttavat hajuaistimuksen syntyyn. (Knaapila 11.3.2015a.) Tuotteen
makua arvioitiin mieltyvyysasteikolla 1-7, keskiarvon ollessa 3. Kuviossa 3 on seitanin
aistinvaraisen arvioinnin tulokset.

— A = hernerouhe + gluteenijauho, k&éaritty folioon, paisto
kiertoilmauunissa 160 asteessa, puhallus 5

— B =lupiinijauho + harkapapujauhe + gluteenijauho, paisto
kiertoilmauunissa liemeen upotettuna 160 asteessa, puhallus 5

— C = lupiinijauho + gluteenijauho, hdyrypaisto kiertoilmauunissa
160 asteessa, puhallus 5

— D = hernerouhe + harkapapujauhe + gluteenijauho, kaaritty
kelmuun, kiertoilmauunin hdyryssa 100 asteessa, puhallus 5
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Kuvio 3. Tuotekehitys: Seitan -tydn aistinvaraisen arvioinnin tulokset

Raportissa pohdittiin, oliko testi pateva kuluttajatutkimus, silla kaikki maistajat olivat
keittidalan ammattilaisia eivatka peruskuluttajia. Tutkimuksen "Odour-modulation of taste
ratings by chefs” (Boakes & Hemberger 2012, 83—84) mukaan kokkien makuaisti ei ole
herkempi maistamaan makeaa tai hapanta kuin kuluttajien. Boakesin ja Hembergerin
(2012, 82—-84) tutkimusta heikentaa osallistuneiden arvioitsijoiden keskimaarainen alalla
oloaika, joka oli lahemmas 20 vuotta, seka raatilaisten sukupuolijakauma, silla
osallistujista 14 oli miehia ja yksi nainen. Seitanin aistinvaraisen tutkimuksen
lopputulokseen on voinut vaikuttaa arvioitsijoiden sukupuoli. Useamman tutkimuksen
mukaan naisilla on herkempi hajuaisti kuin miehilla. (Oliveira-Pinto ym. 2014; Knaapila
2008, 26.) Tuotekehitys: Seitan -tytn aistinvaraisen arvioinnin testiin osallistujien
ty6historia on voinut vaikuttaa tulokseen, mutta olennaista olisi huomioida se, ettei
tulosten analyysissa otettu huomioon arvioitsijoiden ruokailutottumuksia, ikaé eika
sukupuolta. Tuotekehitys: Seitan ja Hollandaisekastikkeen analysointia -tdiden

kyselylomakkeiden lopussa olisi ollut hyodyllista kysya raatilaisten demografisia tekijoita.
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4.4 Yksilon henkilékohtaisen historian vaikutus hajuaistimukseen

Bourdieun makuteorian (Leskinen & Soronen 2006, 2—4) oleellisin vaittdma on, etta
ihmisten sosiaalisten ja kulttuurillisten erojen ansiosta ruokalutottumukset ja mieltymykset
poikkeavat toisistaan. Vaikka h&nen teoriansa eivat ole eksakteja, niité tukevat teoria
jonka mukaan hajuaistimukset ja mieltymykset ovat kulttuurisidonnaisia ja tietyt tuoksut
muistuttavat jostain tunteesta (Knaapila 2008, 27). Antti Knaapilan (2008, 54-65)
vaitostutkimuksessa kéavi ilmi, ettd geenien mukana siirtyy osa herkkyydesta tiettyihin
hajuyhdisteisiin, kuten kaneliin. Geenit selittavat yleensa kuitenkin vain pienen osan
hajuaistimuksesta, suurimman osan yksilollisistd hajuaistieroista selittavat yksilon
kokemukset, kulttuuri jossa eletaan seka elaman aikana opitut tottumukset. Nama

selittavat suurimman osan yksiltllisista eroista ruokamieltymyksissa ja ruokavalinnoissa.

Hajujen yhdistaminen asiaan ja kohteeseen eli tunnistettavuus on tietyissa maarin
periytyvaa. Makuihin tottuu ja mieltyy, eika geeneilla ja periméalla ole suurtakaan
vaikutusta hajuaistimuksen aiheuttamiin tuntemuksiin. Vaikka geeneilla ei nykytiedon
mukaan ole suurta merkitysta ihmisen makuaistiin, lapsen makumieltymysten syntyyn
vaikuttaa sikidvaiheessa lapsiveden kautta saadut arsykkeet aidin sydmasta ravinnosta
(Tuorila ym. 2008, 65). Inmisen hajuaistin pitda toimia syntymastaan asti, jotta vauva
I0ytaa ja tunnistaa &idin rintamaidon (Tuominen 2012, 29-30.)
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5 Pohdintajajohtopéaatdkset

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli |10ytaa ratkaisu, minkalaiseksi Tuotekehitys: Seitan
tydssa kaytetty mieltymyskyselylomake olisi ollut hyddyllistd muotoilla ja, mita asiasisaltta
siiné tulisi olla. Toisen tavoitteena oli tutkia, miten seitanista saisi kehitettyd sekasydjia
hajuaistimuksen avulla huokuttelevan tuotteen. Tavoitteena oli pohtia aikaisempien téiden
tietoperustan asianmukaisuutta ja kaytannon toteutuksia. Opinnaytetyodlle kaikkia
asetettuja tavoitteita ei saavutettu. Tiivistetysti voidaan todeta, etta Tuotekehitys: Seitan -
tyon ja Hollandaisekastikkeen analysointia -tyon tietoperustoja syvennettiin selkeasti.
Mieltymyskyselylomakkeesta ja arviointitilaisuudesta |0ydettiin ongelmakohdat, seka niihin
ratkaisut. Vastausta kysymykseen, miten seitanin ainohappokoostumusta voi taydentaa,

ei reusurssien puutteen takia ollut mahdollista selvittaa.

Ensimmaisessa alaluvussa kootaan yhteen kehitysehdotukset, jotka olisi suotava tehda
seitanin aistinvaraisessa arvioinnissa kaytettyyn miellyttavyys lomakkeeseen. Alaluvussa
pohditaan kirjallisuuteen tukeutuen seitanin raaka-ainekoostumusta, seka syyt, miksi
muutoksia pitéisi tehda, jotta tuote houkuttelisi hajun perusteella sekasy6jaan nauttimaan

sitd. Toisessa alaluvussa pohditaan omaa oppimista, seka opinnaytetydprosessin kulkua.

5.1 Kehitysehdotukset ja lopputulosten analysointi

Voidaan todeta, ettd aistinvaraisella tutkimuksella on vankka peruste, miksi sita kannattaa
tehda. Enenevassa maarin siitd on hyottya elintarvikkeiden valintaa koskevissa
tutkimuksissa, elintarvikkeiden tuotekehityksessa seka laaduntarkkailussa. Aistinvaraista
tutkimusta voidaan hyddyntdd monipuolisesti tuotteen tai tuoteperheen kehityksen
strategisilla osa-alueilla. Monelta osin se on jopa valttamatdnta. Nykyisilla
elintarvikemarkkinoilla on uskaliasta lanserata tuote, jonka miellyttavyytta ei ole tutkittu

jonkin aistinvaraisen arviointitutkimusmenetelman avulla.

Tuotekehitys: Seitan -tydhon oli valittu oikea tutkimusmenetelmé&, mutta sen hyddyllisyytta
on aihetta kritisoida. Kuten aiemmin todettiin, tutkimusta suunnitellessa olisi olennaista
etukateen selvittdd, mihin tuotekehitysongelmiin vastauksia haetaan. Seitanin
aistinvaraisen arvioinnin tutkittavissa tuotteissa oli lian monta muuttuvaa tekijaa.
Tutkittavissa tuotteissa oli kaytetty eri kypsennysmenetelmia, raaka-aineita ja
kypsennysaikoja. Ennen kuin tuotetta maistatettiin raatilaisilla, seitan olisi pitdnyt kehittaa
lopulliseen muotoonsa, eli esimerkiksi kayttaa vain tiettyja raaka-aineita, niiden suhteita ja
kypsennysmenetelmia. Harjoitustydntekijoiden ja yrittajakaksikon olisi kannattanut
analysoida ja suunnitella, mistd muuttuvasta tekijasta kuluttajien vasteita kerataan.
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Mieltymyskyselyssé olisi ollut hyodyllistd kysya ensimmaiseksi, mikéa tuotteista miellyttaa
raatilaista eniten. Kyselylomakkeessa ei olisi tarvinnut kysyéa tuotteen ulkonadsta eika
varista. Tuotekehittelyn tarkoituksena ei ollut saada ulkoisesti miellyttéava tuote, vaan siina
keskityttiin rakenteen ja maun kehittamiseen. Lomakkeessa olleet kysymykset
rakenteesta ja suutuntumasta olisi voitu yhdistaa. Lomakkeessa olisi ollut hyddyllista
kayttaa aaripaista ankkuroitua graafista taulukkoa, jossa raatilainen voi itse merkitéa hanen

tarkan mielipiteensé arvioitavasta tuotteesta.

Tutkimuksessa kerattyjen vasteiden monikayttoisyys olisi tullut selkeammin esille, jos se
olisi segmentoitu esimerkiksi kasvisruokailijoille tai naisille. Kasvisruokailijoiden ruokavalio
on opittua ja kulttuurisidonnaista, naisten makuaisti on yleisesti ottaen herkempi kuin
miesten. Toisaalta talléin tulokset eivét olisi antaneet vastausta kysymykseen, mitd mielta
sekasydjat ovat tuotteesta. Kyselyn tulosten analysointia olisi helpottanut, jos kyselyssa
olisi kysytty vastaajien demografisia tietoja, esimerkiksi ikda, sukupuolta ja asuinpaikkaa.
Demografisilla tiedoilla olisi pystytty maarittelemaan, ketka olisivat tuotteen potentiaalisia
kayttajia.

Lihan kayton vahentaminen lansimaiselle yltakyllaisyyteen tottuneelle ihmiselle voi
aiheuttaa haasteita, silla se aiheuttaa muutosvastarintaa. Osaksi tasta syysta seitan olisi
hyva kehittda sellaiseen muotoon, etté se tyydyttaisi mahdollisimman monia sekasyojia.
Tama onnistuu eri raaka-aineita yhdistelemalld. Aikuinen ihminen ei saa kaikkia
tarvitsemiaan aminohappoja vehnan gluteenista, vaan ruokavalioon pitaa lisata
esimerkiksi papuja tai vihreita lehtivihanneksia. Opinnaytetydntekijan mielipide on, etta
tuotteeseen pitaisi lisata glutamiininappoa, joka toisi siihen tayteldista makua, seka raaka-
aineita, jotka sisaltavat lysiinia. Kasviksissa, joissa on paljon vapaata umamia, olisi syyta
lisata perusmassaan. Proteiinipitoisuus pitaisi kehittéda sellaiseksi, etta se tuoksuu
houkuttelevalle ja kutsuvalle. Opinnaytetyontekijalla ei ole vaadittavaa asiantuntemusta
edellamainittujen ehdotusten toteuttamiseen kaytannon tasolla. Kyseisen tuotteen
kehittaminen vaatii lisda tutkimuksia, jotta siitd saadaan ihmisen hajuaistia houkutteleva

tuote.

5.2 Omaoppiminen ja opinnaytetyd prosessina

Opinnaytetydn aihe syntyi kirjoittajan mielenkiinnosta tuotekehitykseen ja siind kaytettyihin
arviointimetodeihin. Alusta asti oli selkead, etta tyd on portfoliotyyppinen, silla opintojen
aikana ruokatuotannon kursseilla oli useasti kasitelty aistinvaraista tutkimusta ja
tuotekehitysta. Opintojen aikana tehtyjen tdiden tietoperustat ovat olleet heikohkoja, joten

kirjoittaja halusi syventaa harjoitustéiden tietoperustaa ja pohtia, miten voisi kehittaa
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kyseisten tdiden kaytannon toteutusta. Tutustuessaan muiden opiskelijoiden
opinnaytetdihin, kirjoittaja mieltyi téihin, joissa ei ollut erillista tietoperustaa ja empiirista
0saa, vaan ne nivoutuvat yhteen. Toiden lukeminen teki pdatoksen helpoksi kirjoittaa
kyseisen mallin mukaan. Kirjoittaminen oli paikoitellen vaikeaa, silla oli vaativaa tehda
selkeé ero, mika on opinnaytetydn kirjoittajan omaa tekstia ja, mika on kaytetyista

|ahteista.

Opinnaytetydn aiheen lopullinen paatts syntyi kevaalla 2014, jonka jalkeen Kirjoittaja
osallistui viilkon mittaiseen opinnaytetyéseminaariin. Lahteiden kerddminen ja
yhteydenotot erinndisiiin yrityksiin kuuluivat osana vuoden 2014 kesaan. Loppuvuosi 2014
meni viimeisten kurssien loppuun saattamiseen ja opinnaytetyén varsinainen kirjoitusty®
alkoi maaliskuussa 2015. Opinnaytetyontekijalla oli tuolloin kolmen viikon tauko tdista,
joka kaytettiin tehokkaasti kirjoitustydhon. Tekstia tuotettiin keskimaarin 8 tuntia paivassa,
viitena paivana viikossa. Tuona aikana tyon teoriaosa valmistui suurelta osin. Maaliskuun
alun aikana opinnaytetytn tavoite selkiytyi, kirjoittaja 10ysi tarkan aiheen, joka motivoi
tutkimaan, pohtimaan ja kirjoittamaan. Tyon aihetta jouduttiin rajaamaan paljon
alkuperaisesta suunnitelmasta, mutta lopputuloksen kannalta se oli hyva paatos, silla
taten pystyttiin keskittym&&n olennaiseen. Motivaation I6ytyminen nopeutti tyon tekemisté
selkeasti. Myds halu valmistua kesélla 2015 ajoi eteenpain.

Maaliskuun lopulla opinnaytetyontekija siirtyi uusiin haasteisiin tydelaméassa, joka omalta
osaltaan hidasti kirjoitustyota. Huhtikuun alussa opinnaytetyd l&hetettiin viestinnan
opettajan tarkastettavaksi, joka antoi kehitysehdotuksia tydn loppuun saattamiseksi,
motivoi ja kannusti kirjoitustydssa. Kannustus oli tarpeen, silla tekijalla oli vaikeuksia
kieliopillisesti oikean tekstin tuottamisen kanssa. Opinnaytetytntekija oli useaan otteeseen
yhteydessa tytn ohjaajan kanssa sahkopostitse ja kaksi kertaa pidettiin palaveri Haaga-
Heliassa. Haasteita opettajien tapaamiseen aiheultti kirjoittajan asuminen suhteellisen
kaukana Helsingista. Esitysluvan ty0 sai huhtikuussa. Seuraavassa kuviossa on

tiivistetysti opinnaytetydprosessin kulku (kuvio 4).
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Kuvio 4. Opinnaytetyon prosessikaavio

Opinnaytetydprosessin alussa tehtiin yksityiskohtainen aikataulu, jonka mukaan
opinnaytety6 olisi valmis joulukuussa 2014. Suurin haaste olikin aikataulutuksessa.
Opinnaytetytn aloittamisen kankeudet, tyOkiireet keittiomestarin toimessa ja vaikeus
|6ytaéd materiaaleja aiheuttivat stressia, jotka osaltaan vaikuttivat tydn valmistumisen
viivastymiseen. Jalkikateen voidaan silti todeta, ettd tydn laadun kannalta on hyva, etta
tydn valmistuminen siirtyi puolella vuodella eteenpain. Tarkka aikataulutus on kaikesta
huolimatta syyta tehda, jotta opiskelija pysyy tavoitteissaan. Maaliskuussa 2015 tehtiin
ohjaajan kanssa uusi tiukka aikataulu, joka ajoi eteenpdin. Motivaatio opinnaytetyon
kirjoittamiseen oli niin korkealla, etté kirjoitusty0 eteni paikoitellen nopeammin kuin oltiin

suunniteltu.

Paikoitellen materiaalien etsiminen ja niiden karsinta oli vaativaa, silla tekija sortui liian
tarkan ja epaolennaisen tiedon etsimiseen ja analysointiin. Opinndytetydn olennainen oppi
oli lahdekritiikki. Vaikka ty6ssa on kansainvalisia, tieteellisia ja tuoreita tutkimuksia, jotka
on tarkastettu, osaan niistéa on suhtauduttava kriittisesti. Opinnaytetyontekija halusi silti

liittd& ne tydhon, jotta ne loisivat uusia nakdkulmia tutkittuun aiheeseen.

Tyon tekemisen aikana oltiin yhteydessa eri yliopistojen professoreihin tai tutkijoihin, jotka
osaltaan auttoivat tiedon haussa, mutta muistuttivat opinnaytetydntekijaa opinnaytetyon
vaadittavasta tietoperustan tasosta. He jakoivat tietoa eri l&hteista ja tutkimuksista, seka
antoivat vastauksia kysymyksiin, joita opinndytetyontekijalle syntyi kirjoitustyén aikana.
Elisa Tiensuu, toinen Tuotekehitys: Seitan -tyon toimeksiantajista, oli kannustava ja auttoi

mahdollisuuksien mukaan. Kirjoitustydssa auttoi useiden tuttavapiiriin kuuluvien ihmisten
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palaute keskeneraisesta tyosta ja heidan kehitysehdotuksensa. Kaupallisen alan yritykset
eivat olleet halukkaita jakamaan yritystensa kaytannon tason toteutuksia liittyen kuluttajille
suunnattuun aistinvaraiseen tutkimukseen. Muutamalta yritykselta tuli kieltava vastaus,
suurin osa ei antanut minkaanlaista vastausta kyselyihin, eiké yhteydenottopyyntdihin,
mutta yksi yritys auttoi mahdollisuuksiensa mukaan. Kaikkien edellamainittujen tahojen
auttamisen halu kannusti ja auttoi tydn eteenpain saattamisessa. Opinnaytetyontekija
haluaa kiittéda kaikkia niitd, jotka olivat osallisena opinnaytetyén valmistumisessa,

motivoivat ja tukivat Kirjoittajaa prosessin aikana.
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Johdanto

Hollandaise-kastike on maailmankuulu voi-vesi-keltuaiskastike. Se on seké vaahto, etta
emulsio rakenteeltaan. Kastike on ilmeisesti ranskasta kotoisin, mutta varmaa tietoa siita
ei ole. Monen muodonmuutoksen kautta, se on paatynyt nykyaikana yhdeksi
kopioiduimmaksi kastikkeeksi. Esimerkiksi bearnaise-kastike on hollandaisen-kastikkeen
pikkuserkku.

Aistinvaraisen arvioinnin tarkoituksena oli antaa raatilaisille 5 erillaista hollandaise-
kastiketta testattavaksi. Kirkkaalla voilla, koko voilla, margariinilla, éljylla ja
valmiskastikeella testasin luokkatovereideni makuhermoja. Eli jokaiseen kastikkeeseen oli

kaytetty eri rasvaa. Tarkoituksena oli [6ytaa edellamainituista paras vaihtoehto.

Ongelmaksi muodotui kastikkeen sailytyslampdtila ja esilleantolampdtila. Kastike pitaisi
tarjota noin 60 asteisena, mutta minun testissani kastikkeen lampétila oli sama kuin
huoneilman, eli noin 20 astetta. Tasta syysta en pida aistinvaraisen arvioinnin lopputulosta

totuutena, joka antoi Puljongin valmiskastikkeelle parhaat arvosanat.

Kastike on itselleni tarked. Teen sita usein kotonani, ja tbissammekin tarjpamme sita
mielellamme asiakkaillemme. Testissa hain itselleni hyvaksyntéa. Teen kastikeen
nimittain koko voista, vaikka se kuuluisi perinteisen reseptin mukaan tehda kirkastetusta
voista. Koen, etta koko voita kayttden kastikkeeseen saa paremman koostumuksen,

hyvan suolan ilman sita lisdamati, seka havikki on pienempaa.
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Hollantilainen-kastike

Hollandaise-kastike eli suomalaisittain Hollantilainen-kastike on yksi lansimaisen
ruokakulttuurin tarkeimmisté ja klassisimmista kastikkeista. Kastike on lammin
kananmunan ja voin emulsio. Sita tarjoillaan [ampimien kasvisten kuin kalankin kanssa.
Se ei ole helpoimpia kastikkeita valmistaa, ja tekijan taytyykin tieta& mité ja miksi on
tekemassa. Perinteisessé ohjeessa keltuaiset kypsennetddn pienen vesi/etikka maaran
kanssa, jonka jalkeen vaahtoon vatkataan voimakkaasti kirkastettua voita, eli

muodostetaan emulsio.

Historia

Kaikkien suurten gastronomisten keksintdjen tapaan myos taman kastikkeen historia ja
keksija on hamaran peitossa. Joidenkin lahteiden mukaan kastike on keksitty Hollannissa,
josta hugenotit veivat sen Ranskaan. Toisen nakemyksen mukaan kastikkeen
alkuperainen nimi oli Isigny-kastike, joka tuli Normandian kaupungista Isigny-sur-Mer:sta.
Kolmas koulukunta vaittaa, etté kastike on ranskalainen, mutta voi jota sen valmistukseen

kaytettiin tuli Hollannista, joka oli aikoinaan voin suurtuottaja. (Stradley, 2010.)

Kastike esiintyy jo vuonna 1593 erdéassa hollantilaisessa keittokirjassa. Kyseisessa
ohjeessa oli tuoretta voita, viinietikkaa, suolaa, munankeltuainen ja muskottia. 1800-
luvulla kananmuna katosi joksikin aikaa kastikkeen resepteista. Esimerkiksi kirjan
Larousse Gastronomique ohjeessa ei kayetty keltuaisia sen valmistukseen, emulsio
saatiin aikaan pelk&n voin avulla. Kananmuna ilmestyi resepteihin jalleen 1990-luvulla.
(Wikipedia.)

Piilorasvaa

Kun hollandaise- kastiketta tarkastelee mikroskoopin alla, huomaa siind selkeasti suuria
ilmakuplia ja pienempid emulsio pisaroita. Suuret ilmakuplat muodostuvat kanamunan
proteiinien denaturoitumisen yhteydessa, jatkuva vatkaaminen kuumennuksen
yhteydessa jaykistavat ja vahvistavat ilmakuplien seindmia joten vaahdon tilavuus kasvaa
(Parkkinen & Rautavirta, 2010, 122). Kypsennettdessi massaa pitda olla varovainen.
Liian alhaiseksi jaanyt lampdtila ei kypsenna keltuaista tarpeeksi, ja kastike jaa I6ysaksi.
Liian korkeassa lAmpdtilassa taas kananmuna kypsyy likaa ja kokkaroituu, eli juoksettuu,

ja vesi paasee karkaamaan verkoston sisalta. (Hopia 2009, 22.)
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Pienemmat pisarat ovat emulsioitunutta rasvaa, voibljya. Pisaroiden pitdé olla tarpeeksi
pienid, jotta emulsio pysyy kasassa, ja koostumus pysyy samettisen pehmeéna. Taman
takia nykyaikaisissa ohjeissa neuvotaan kirkastettu voi kaatamaan ohuena nauhana
munamassan joukkoon. (Hopia 2013, 2.)

Kastike voi epdonnistua myds, jos sitd sailyttaa liian kylmassa lampdétilassa. Voi
kristallisoituu 38 asteessa. Jos ndin paasee tapahtumaan, rakenne tulee olemaan hieman
rakeinen ja suuhun ja& maistamisen jalkeen rasvainen maku ja kalvo. (Hopia 2013. 2.)

Nykyaika

Kuten aikakautemme tyyliin kuuluu, yritdmme kehittaa hyviksi havaittuja tapojamme
vielakin paremmiksi. Sama patee myds hollandaise-kastikkeen valmistukseen. Aikojen
alussa vaahto muodostettiin ensi keltuaisista ja nesteesta, johon liséttiin myéhemmin
emulgoiva rasva. Georges Auguste Escoffier vatkasi lampimaan keltuais-vesi seokseen
rasvan, jonka jalkeen koko massa kuumennettiin tarpeeksi lampiméaksi jotta proteiinit
denaturoituvat. Eli talla tavalla tehtiin ensin emulsio, ja nain yritettiin valtda massan
erottuminen. Nykyaan vastaan voi tulla ohjeita, jossa kaikki ainekset laitetaan samaan
aikaan kypsymaan, joten kun vatkaat vaahtoa keltuaisista ja nesteesta, rasva sulaa

samalla ja muodostuu emulsio. (Hopia, 2013, 3.)

Joissakin keittidissa keltuais-neste massa kypsennetaan sirkulaattorissa, jolloin massalle
saadaan optimi lampdtila, ja massaan tulee optimaalinen kestavyys. Valmis kastike
voidaan myos laittaa sifoniin, jolloin siihen saadaan muodotettua nopeasti ilmaa. (Hopia,
2013, 3.)

42



Kastikkeen valmistus

Arvostan suuresti itse tehty& hollandaise-kastiketta, ja teenkin sité suhteellisen usein
kotonani. Valmistan sen koko voista, eli kaytdn myds voin heran, joka sisdltdd voissa
olevan suolan. Tydssani kaytetaan myds jonkin verran kyseista kastiketta lounaalla, mutta
siella kaytamme paasaantoisesti Puljongin valmistetta, jota muokkaamme hieman.
Halusinkin kokeessa selvittda onko selke&é eroa, misté kastikkeen valmistaa. Seka nahda

eron luonnollisten ja keinotekoisten rasvojen valilla.

Tutkimus

Halusin tutkimuksestani mahdollisimman analyyttisen, joten paéatin valita aiheekseni
kastikeen valmistuksen eri rasvojen kanssa.
Rasvoiksi valitsin:

— kirkastettu voi (liite 3)

— koko vaoi (liite 4)

— rypsidljy (liite 5)

— margariini (liite 6)

— valmiskastike, Puljonki (liite 7).

Kokeen suoritin HAAGA HELIA:ssa, pienessa Demo-nimisessa keittiossa. Keittiossa
minulla oli kaytdssa induktioliesi, pyoreapohjaisia kulhoja, iso kattila, kasareita,
pallovatkaimia ja vaaka.

Tuotteiden valmistus

Kerasin aluksi itselleni kaikki tarvittavat raaka-aineet seka tyévalineet. Tarkistin, etta
tydvdalineet ovat puhtaat ja kuivat, seka raaka-aineet tuoreita. Merkitsin jokaisen kulhon

maalarinteipilld, johon olin kirjoittanut mista rasvasta on kyse.

Taman jalkeen aloin esivalmistelemaan tuotteita, joten punnasin kaikki eri rasvat
grammalleen seké sulatin ne samanlampaisiksi. Naiden jalkeen kypsensin kattilassa
kaikkien kastikkeiden muna-vesi vaahdon samaan aikaan 65 asteeseen (liite 2). Jaahdytin
vaahtoa hetken aikaa astiassa joka oli jaita taynna, jottei lampétila nousisi reilusti yli 65
asteen. TAman jalkeen jaoin vaahdon neljdan eri pyéredan kulhoon, kaadoin sen siivilan
l&pi, jotta mahdolliset saostuneet kananmunan palaset eivat tulisi valmiiseen

kastikkeeseen mukaan. Vatkasin jokaiseen munavaahtoon eri vispilélla rasvat ohuena
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nauhana joukkoon (kuvio 1). Suolasin tuotteet samalla suolamaaralla ja maustoin kunkin

sitruunamehulla.

Kuvio 1. Kirkastetun voin lisaaminen kypsaan munavaahtoon.

Peitin tuotteet foliolla ja laitoin ne odottamaan esittelyvuoroaan mielestani keittion

sopivimman lampoiseen paikkaan, joka oli kiertoilmauunin paalla.
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Aistinvarainen arviointi

Koska makumieltymyksiéa on yhtd monta kuin maistajiakin, p&aétin toteuttaa maitelun
yhteydessa mieltymykseen perehtyneen kyselyn (liite 1). Tarkoituksenani oli selvittaa
erottuuko joku hollandaise-kastike edukseen ja painvastoin. Luokkatila, jossa maistelut
tehtiin, oli suhteellisen hajuton, neutraali varisavyiltdan ja hiljainen. Poydat oli jaettu niin,
etta jokaisella oli oma rauha maistella ja haistella tuotteita. Testiin osallistuivat
luokkatoverini, joita oli paikalla 14. Testaajia oli suhteellisen vahan, jotta saataisiin
varteenotettavat tulokset. Itsekin osallistuin testin tekemiseen. Min& néin tuotteiden
koostumuksesta paaltapain mika oli mistakin raaka-aineesta tehty, ja se vaikutti selvasti
mielipiteeseeni, silla karsastan ajatustasolla valmistuotteiden kayttdd. Maistelijat, joiden
ikahaarukka on 20-50 ikavuoden valilla, saivat kyselylomakkeen, kynan ja vesilasin

eteensa.

Lomake

Kyselylomakkeessa (liite 1) arviointi taulukkona oli 1-7. 1 on epamiellyttava ja 7
miellyttdva. Lomaakkeessa kyselin mielipiteita varista, rakenteesta, suutuntumasta,
mausta ja kokonaisuudesta. Lomakkeessa kysyin myos arvioitsijan omia mieltymyksia

prosessoitujen tuotteiden ja kevyt tuotteiden suhteen.

Kokeen toteutus

Aakkostin eri hollandaise-kastikkeet.

A. Kirkas voi

B. Koko voi

C. Margariini

D. Oljy

E. Valmis tuote, Puljonki.
Koodasin satunnaislukumenetelmalla kaikki 75 eri astiaa. Jaoin astiat oikeille paikolle, ja
laitoimme luokkatovereideni avustuksella lammitetyt tuotteet oikeisiin astioihin.
Satunnaistamistaulukolla jaon 5 eri maiteltavaa tuotetta eri maistelujarjestyksiin

tarjottimille jotka annettiin arvioitsijoille. T&h&n kaikkeen meni aikaa noin 15 minuuttia.

Tulokset
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Saatuani vastauslomakkeet, tarkastin etta kysymyksiin oli vastattu ja kaikissa lomakkeissa
olisi naytteiden koodit. Muutamassa vastauslomakkeessa ei ollut vastattu kaikkiin kohtiin.

Nama puuttuvat vastaukset huomioin keskiarvoja laskiessani.

Alla olevassa kuviossa (kuvio 2) on laskettuna keskiarvot asioista joita kysyin lomakkeella,
seka keskiarvo tuotteiden saamista kokonaispisteista eri kategorioissa.

M kirkas voi

H koko voi
M margariini
H Oljy

m Puljonki

vari rakenne  suutuntuma maku kokonais keskiasrvo
miellyttavyys

Kuvio 2. Kyselylomakkeiden vastausten keskiarvot.

Kuviosta huomaa melko selkedasti, ettd Puljongin valmis hollandaise-kastike miellytti
arvioitsija raatia eniten. Se on saanut parhaat pisteet melkein jokaisesta kysymyksesta.
Ainoastaan véarin puolesta paremmin menestyi hollandaise, joka on tehty itse kirkaasta
voista. Toiseksi miellyttdvimmaksi kokonaisuudessaan koettiin 6ljysté tehty kastike.

Kastikkeiden eri varit jakoivat tasaisesti raatilaisten mielipiteet. Siin& kategoriassa mikka
kastikkeista ei saanut selkeaa piste-enemmistdd. Rakenteessa puolestaan Puljongin
valmiskastike voi selkedsti voiton, se sai 1,4 pistettd enemman kuin toiselle sijalle tullut
kastike. Suutuntuma nosti selkedasti kaksi voittaja suosikkia muista erilleen. Oljy ja Puljonki
olivat selkeét pistevoittajat. Maussa taas koko voista tehty hollandaise kastike kiri hieman

edella mainittuja, 6ljya ja Puljonkia, mutta jai silti kolmanneksi.
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Tulosten tarkastelu

Testaajat maistelivat tuotteitani iltapaivalla, ruokailun jalkeen. Uskoisin etté jo tuossa
vaiheessa paivaa, he olivat hieman vasyneita ja rasittuneita siité kaikesta keskittymisesta,
jota he joutuivat koko aamun tekemaéan. Ennen hollandaise-kastiketta oli useampi
koemaistelu eri tuotteista, ja vaittaisin ettd keskittyminen, maistelu, analysointi ja
pohtiminen verottivat luokkatovereideni jaksamista. Testien valilla ei mydsk&én ollut
puolen tunnin taukoja, joka olisi inhimillinen aika, jotta makuhermot ovat jalleen taydessa
valmiudessa ja terdvyydesséén. Testaajilta olisi myds pitanyt vaatia tupaikoimattomuutta
seka kahvin juonti kieltoa, jotta testin tuloksia voisi pitaa asiallisina.

Suurimpana vaikuttavana tekijana oli tuotteiden lampétila, joka oli aivan liian alhainen.
Olin myd6s valmistanut tuotteet liian aikaisin aamulla, joten jouduin lampdsailyttamaan niita
useamman tunnin. Tama verotti tuotteiden laatua paljon. Esimerkiksi kirkkaasta voista
valmistetun kastikkeen voi kristallisoitui liian alhaisen lampdétilan takia, eika sita rakennetta
saanut enaa palautettua edes lammittdmisen avulla. Laittaessani naytteita
maisteluastioihin, ne ehtivat jaahtya entisestadn. 75 eri naytteen laittaminen vei pitkan
tovin, vaikka apuna olikin luokkatovereitani. Oljysta tehty kastike karsi vahiten
vaaranlaisesta lamposailytyksesta. Oljysta tehty hollandaise-kastike on kaytannosséa
[Ammin majoneesi. Mydskaan Puljongin valmiskastike ei kérsinyt sailytyksessa mitenkaan.

Valmiskastike myds kiehui liedella, joka ei sen koostumukseen vaikuttanut mitenkaan.

Tuloksia tarkastellessani huomasin niissa suuriakin eroja. Jonkun mielestd margariinista
valmistettu hollandaise kastike oli parhaimman makuista, kun taas toisen vastaajan
makumieltymyksia se enemmankin kuvotti. Vaikka erot olivat joissain tuotteissa huimat,
vaittaisin silti, ettd maisteluraati oli tasokas. Maistajina toimivat ravintola-alan

ammattilaiset, joilla aistijarjestelméa on hieman harjaantuneempi kuin maallikoilla.

Oma osallistumiseni vaikutti hieman lopputulokseen. Vastaukseni painoarvo oli 6,5% koko

tuloksesta.

Mieltymyksen arviointi lomakkeessa oli kaksi kysymysta liittyen valmistuotteiden ja
vaharasvaisten tuotteiden kaytt66n vastaajan kotona. Naiden kysymysten vastauksista en
[0ytanyt mit&d&n poikkeavaa. Suurin osa vastaajista ei kayta prosessoituja eika
vaharasvaisia tuotteita kotonaan. Muutama vastaaja myonsi kayttdvansa edella mainittuja
tuotteita, mutta heiddn mieltymyksensa hollandaise-kastiketta kohtaan oli
samansuuntainen kuin muidenkin vastaajien, eli he pitivat valmis kastiketta keskimaarin

parhaimpana.
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Pohdinta

Sanotaan, etta jalkiviisastelu on turhaa, mutta koen etta tassa tapauksessa se ei ole.
Suurin virheeni oli, etten ottanut asioista etukateen selvaa ja pohtinut tatéa tehtavanantoa
tarpeeksi tarkkaan. Ajattelin tehda sitd mik& minua kiinnostaa, vaikka sen toteutus
kaytanndssé oli todella vaikeaa.

Taman tyon tuloksena voin sanoa, etta tyopaikassani tarjotaan suhteellisen laadukasta
valmiskastiketta lounaalla asiakkaille. Ja kun tulevaisuudessa teen hollandaise-kastiketta
kotona, niin voin aivan hyvin mielin laittaa osan voin herasta kastikkeen joukkoon. Eli, en

pida taméan testin tuloksia luotettavina ja varteenotettavina vaihtoehtoina.
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Liitteet

Liite 1. Mieltymyksen arviointi

Mieltymyksen arviointi

Arvioi tuotteen ominaisuuksien miellyttavyytta annetulla asteikolla 1-7

Pidan erittdin Pidan eritt

epamiellyttavana miellyttav
Vari 1 2 3 4 5 6 7
Rakenne 1 2 3 4 5 6 7
Suutuntuma 1 2 3 4 5 6 7
Maku 1 2 3 4 5 6 7
Kokonais 1 2 3 4 5 6 7

miellyttavyys

Kaytatteko kotonanne usein prosessoituja tuotteita ruoanvalmistuksessa?

Kaytatteko vain kevyt tuotteita ruoanvalmistuksessa kotonanne?

Kiitos yhteistyostanne.
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Liite 2. Hollantilaisen kastikkeen pohja, resepti

TUOTE Hollantilaisen kastikkeen pohja

laatija paivays tuotenumero res 6

raaka-ainehinta 4,798025568 /I /kg /kpl 0,62 /annos

OoP YKS|PH% |KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT OH KH HINTA
0,15]kg 0| 0,15|vesi 0,00 0,00 0,00
0,04(kg 0 0,04|omenaviinietikka 6,60 6,60 0,26
0,00]kg 0 0,00|valkopippuri 1,86 1,86 0,00
0,711kg 66| 0,24|keltuainen 2,26 6,65 1,60
0,00 0 0,00 0,00
0,00 0 0,00 0,00
0,00 0 0,00 0,00
0,00 0 0,00 0,00

HEHHH HHHH HEHHHH

b T HEHHHH

HitHHHE HiHHH HEHHHIH

HHEHH HHHH HHHHHH

HitHHHE HitHH HiHHHHH

HEHHH HHHH HHHHHH

HHHHH HHHE HEHHHHHH

raaka-aineita 0,43|1/ kg hinta yhteensa mk 1,86

kypsennyshavikki 10,00|%

valmista 0,39(1/ kg / kpl hinta/kg/l/lkpl  mk 4,80

annoskoko 0,13]|1/ kg / kpl

annoksia 3|kpl hinta/annos mk 0,62

VALMISTUS

Keita vesi, rouhitut valkopippurit ja omenaviinietikka niin etté lienta on jaljella 2/3 osaa.

Erottele keltuaiset valkuaisista.

Siiviloi liemi keltuaisten paélle.

Kypsenna jatkuvasti vatkaten niin kauan, ettd massan lampdtila on 65 astetta.

Siivilbi munamassa jaahtymaan erilliseen astiaan, joka on jaiden paalla.

huomioon otettavat tekijat

sadilytysolosuhteet ja -aika
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Liite 3. Hollantilainen kastike kirkastetulla voilla. Hintalaskelma ja resepti

TUOTE kirkastetulla voilla Tuotteen viir
laatija paivays tuotenumero
raaka-ainehinta 0,40 katetuotto% 69,4 myyntihinta alv 0% 1,32
Myyntihinta alv 14% 1,50
OoP YKS. |PH%| KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT OH KH HINTA
0,060(kg 0 0,060|kypsa munamassa 4,80 4,80 0,288
0,286|kg 30 0,200(voi 6,80 9,71| 1,943
0,050(kg 60 0,020|sitruuna mehu 3,70 9,25| 0,185
0,002 0,002(suola 1,00 1,00| 0,002
0,000 0,00 0,000
0,000 0,00 0,000
0,000 0,00 0,000, Huomioon o
0,000 0,00( 0,000
0,000 0,00| 0,000| Esillepano
0,000 0,00 0,000
0,000 0,00 0,000
0,000 0,00 0,000
0,000 0,00( 0,000
0,000 0,00 0,000
0,000 0,00( 0,000
annoksia EI kpl hinta yhteensd mk 2,42

MISE EN PLACE
Kirkasta voi. Vatkaa kirkastettu voi ohuena nauhana kyps&dn munamassan

joukkoon. Mausta suolalla ja sitruunamehulla
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Liite 4. Hollantilainen kastike koko voilla. Hintalaskelma ja resepti

TUOTE Voilla Tuotteen viin
laatija paivays tuotenumero
raaka-ainehinta 0,31 katetuotto% 69,7 myyntihinta alv 0% 1,01
Myyntihinta alv 14% 1,15
oP YKS. |PH%|KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT OH KH HINTA
0,060(kg 0 0,060|kypsa munamassa 4,80 4,80| 0,288
0,200|kg (0] 0,200|voi 6,80 6,80| 1,360
0,050(kg 60 0,020|sitruuna mehu 3,70 9,25| 0,185
0,002 0,002|suola 1,00 1,00( 0,002
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00/ 0,000 Huomioon o
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000 Esillepano
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
annoksia EI kpl hinta yhteens&a mk 1,84

MISE EN PLACE
Vatkaa sulatettu voi ohuena nauhana kypsan munamassan

joukkoon. Mausta suolalla ja sitruunamehulla
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Liite 5. Hollantilainen kastike margariinilla. Hintalaskelma ja resepti

TUOTE Margariinilla Tuotteen viir
laatija paivays tuotenumero
raaka-ainehinta 0,32 katetuotto% 69,7 myyntihinta alv 0% 1,05
Myyntihinta alv 14% 1,20
OP YKS. [PH%|KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT OH KH HINTA
0,060(kg 0 0,060|kypsa munamassa 4,80 4,80 0,288
0,200(kg 0 0,200 margariini 7,20 7,20 1,440
0,050|kg 60 0,020(sitruuna mehu 3,70 9,25| 0,185
0,002 0,002 (suola 1,00 1,00 0,002
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00/ 0,000 Huomioon o
0,000 0,00/ 0,000
0,000 0,00[ 0,000| Esillepano
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00/ 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
annoksia EI kpl hinta yhteensa mk 1,92

MISE EN PLACE
Vatkaa sulatettu margariini ohuena nauhana kyps&n munamassan

joukkoon. Mausta suolalla ja sitruunamehulla
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Liite 6. Hollantilainen kastike dljylla. Hintalaskelma ja resepti

TUOTE Oljylla Tuotteen viir
laatija paivays tuotenumero
raaka-ainehinta 0,14 katetuotto% 70,7 myyntihinta alv 0% 0,48
Myyntihinta alv 14% 0,55
OP YKS. [PH%|KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT OH KH HINTA
0,060(kg 0 0,060|kypsa munamassa 4,80 4,80 0,288
0,200|kg 0| 0,200|6ljy 1,87 1,87| 0,374
0,050|kg 60 0,020(sitruuna mehu 3,70 9,25| 0,185
0,002 0,002 (suola 1,00 1,00 0,002
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00/ 0,000 Huomioon o
0,000 0,00/ 0,000
0,000 0,00[ 0,000| Esillepano
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00/ 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
annoksia EI kpl hinta yhteensa mk 0,85

MISE EN PLACE

Vatkaa 6ljy ohuena nauhana kyps&n munamassan

joukkoon. Mausta suolalla ja sitruunamehulla
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Liite 7. Hollantilainen kastike, valmis, Puljonki, hintalaskelma

TUOTE Puljonki Tuotteen viir
laatija paivays tuotenumero
raaka-ainehinta 0,41 katetuotto% 70,3 myyntihinta alv 0% 1,37
Myyntihinta alv 22% 1,55
OP YKS. [PH%(KP RAAKA-AINEET/KOMPONENTIT OH KH HINTA
0,300 0,300(Puljonki, hollandaise 8,16 8,16| 2,448
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00( 0,000
0,000 0,00( 0,000
0,000 0,00 0,000 Huomioon o
0,000 0,00( 0,000
0,000 0,00[ 0,000| Esillepano
0,000 0,00{ 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
0,000 0,00| 0,000
annoksia IEI kpl hinta yhteensa mk 2,45

MISE EN PLACE
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Liite 2. Tuotekehitys: Seitan -ty6

.
mgu"
BTE LAAGA-HELIA

ammattikorkeakoulu

Tuotekehitys: seitan

Minna Juurikivi, Tiina Nurmi

57

Raportti
Ruokatuotannon tuotekehitys ja
kannattavuuden suunnittelu,
TYE2RRO007B-6
26.6.2014



Tiivistelma

.. [
BTN L AAGA-HELIA

ammattikorkeakoulu

Tekija tai tekijat Ryhmétunnus tai

Minna Juurikivi, Tiina Nurmi aloitusvuosi
RRM5

Raportin nimi Sivu- ja

Tuotekehitys: seitan liitesivumaara
16 +9

Opettajat tai ohjaajat
Jari Karjalainen, Johanna Rajakangas-Tolsa

Tehtavanantona oli kehitella toimeksiantajalta saadun pyynnén mukaan resepti seitan-
nimiselle tuotteelle, joka on aasialaislahtdinen venhan proteiinista valmistettu
lihankaltainen raaka-aine. Tarkoituksena on kehittdé seitan, jonka aminohappokoostumus
olisi lihankaltainen seka kolme erilaista marinadivaihtoehtoa niin, etta kaytetyt raaka-
aineet olisivat paéapiirteittdin suomalaisia.

Tyo6 aloitettiin tapaamalla toimeksiantaja, jolta saatiin raaka-aineita koekeittiota varten.
Erilaisia jauhosuhteita, nestemaaria ja kypsennystapoja kokeiltiin, jotta saavutettaisiin
tyydyttava lopputulos. Ongelmaksi koekeittion aikana havaittiin, etta tuotteeseen on
vaikea saada voimakasta makua. Lopulta parhaimmaksi kypsennysmenetelmaksi ja maun
tuojaksi havaittiin aistinvaraisenarvioinnin kautta kypsennys paistossa, mausteliemessa.

Raportti sisaltdd valmiiden tuotteiden ravintoainekoostumukset, tuoteselosteet ja erillisissa
liitteissa olevat katelaskelmat. Ravintoainekoostumus- ja katelaskelmat eivét ole pitavia,
silla kaytetyista raaka-ainesta ei l0ytynyt eri tietokannoista ravintoainekoostumuksia.
Raaka-aineiden hinnat perustuvat péaivittaistavarakaupoista ostetuiden tuotteiden
hintoihin, joten ne eivat ole todenmukaiset.

Asiasanat
Tuotekehitys, ruokatuotanto, seitan
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Johdanto

Toteutamme osana ruokatuotannon tuotekehityskurssia tuotekehitysprojektin. Valitsimme
toimeksiantajaksemme Minna Hakaojan ja Elisa Tiensuun. Toimeksiantajamme ovat
perustamassa seitania tuottavan yrityksen myéhemmassa vaiheessa, joten

tuotekehitysprosessi on tassa vaiheessa aivan alussa.

Vihre& Lanka lehden mukaan seitan on aasialaislahtdinen vehnan proteiinista valmistettu
lihan kaltainen tuote. Kehityksen aiheena meilla on seitanin aminohappokoostumus,
taikinan ja keitinliemen perusresepti seké tuottaa kolme eri marinadivaihtoehtoa.
Edellamainituista tuotteista toteutetaan aistinvarainenarviointi luokkatovereidemme

keskuudessa. Lisaksi tuotteista laaditaan ravintoarvoanalyysit ja tuoteseloste.
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Miksi ihmisten olisi suotavaa lisata seitan ruokavalioonsa

Ruoka on keskustelun aiheena mediaseksikas. Keskustelua ihmisten keskuudessa
herattavat esimerkiksi tuotantoeldinten hyvinvointi, ruoan lisdaineettomuus, aito- , lahi- ja
luomuruoka. Puhe ruoasta ja sen eettisyydesta on hyva asia, mutta valilla hairitsee
keskustelun taso, puheen ja tekojen ristiriidat ja erityisesti tiedonpuute. Puhutaan
tuotantoelainten hyvinvoinnista, lihansydnnin vahentamisesta ja omista
kulutustottumuksista, jotta hiilijalanjalkeéd saataisiin laskettua. Samalla kuitenkin juodaan
Ranskasta tuotua shampanjaa ja syodaan luomu naudanlihaa, joiden kummankin
hiilijalanjalki on massiivinen, verrattuna esimerkiksi suomalaisiin juureksiin tai villiin

kalaan.

On silti tarkead, ettd asioista keskustellaan. Vain nain saadaan muutoksia aikaan.
Tilastollisesti lihan syonti Suomessa on lisdantynyt huomattavasti viimeisen 60 vuoden
aikana, mutta naudanlihan kulutus on laskenut hivenen. Naudanlihan kasvattaminen
tuottaa eniten kasvihuonepaastoja, verrattuna siipikarjalinaan tai porsaanlihaan.
(Multiedition.)

Tarvitaan 100 grammaa kasvikunnan tuotetta, jotta saadaan 15 grammaa eldinproteiinia.
Tama 100 gramman kasvikunnan tuotteen tuotteistaminen vaatii valtavan maaran vetta ja
vilielykelpoista maata. Tata viljelyskelpoista maata on entistd vihemman planeetallamme,
silla metsét joista raivataan peltoa, eivat enda taman jalkeen ime itseensa hiilidioksidia,
eivatka taten toimi hiilinieluina. (Ilmasto-opas.) Vaikka merenpinnan nousua on
ennustettu, on silti puhtaasta vedesta pulaa, joka tulee vaikuttamaan radikaalisti

tulevaisuudessa raaka-aineiden tuotantoon (Tekniikka&talous).

Tutkijat yrittavat kehitelld lihalle korvaavia tuotteita. Yhtena esimerkkiné on laboratoriossa
kasvatettu liha, jonka tuotantokustannukset ovat viel& niin valtavat, etté sita ei viela
hetkeen nahda kuluttajien lautasella (Tekniikka&talous). Kasvikunnan tuotteisiin
siirtyminen vahentaisi huomattavasti hiilidioksidipaastéja, mutta tama ei ole globaali trendi.
Esimerkiksi Kiinassa on alettu entisestdan arvostamaan eurooppalaisia elintapoja, eli

naudanlihan syonti on kasvanut huimasti vimeisten vuosien aikana.

Seitanin kayttd vahentaisi tuottamiamme hiilidioksidipaastoja, ja auttaisi jakamaan
ruokavarastojamme tasaisemmin kaikille ihmisille, sek& vahentaisi tuotantoeldinten
pahoinvointia. Seitanin heikkoutena voidaan pitda sen tarvitsemaa veden maaraa. Vetta

seitanin valmistuksessa kaytetddn taikinan pesuun. Vehnajauho-vesi —taikinaa pestaan
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niin kauan vedella, etta taikinassa on jaljella vain gluteeni, eli vehnan proteiinit. Tama

tydvaihe vaatii paljon puhdasta vetta.
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Tuotekehitys prosessi

Yritystoiminnan perusteena on tuote, jonka kuluttajat tai muut yritykset haluavat ostaa.
Pienen aloittavan yrityksen menestykseen voi riittda yksikin hyvin myyva tuote. Toisaalta,
mink&an tuotteen elinkaari ei ole ikuinen, joten yrityksen olisi hyva kehittda ja I0ytaa uusia
tuotteita, jotka erilaisuudessaan ovat parempia kuin kilpailijoiden. Palvelualoilla tuotteiden
kehittdminen, uudistaminen ja uusien tuotteiden kehittdminen on olennaista. Seitanin
tapauksessa kyseessa olisi esimerkiksi uusien erilaisten marinadi vaihtoehtojen
Idytaminen. (E. Jylh&, R. Viitala. 2006, 155-156.)

Tuotteen kehitykseen ja lanseeraukseen vaikuttaa useat ulkoiset ja sisdiset tekijat. Tassa
tydssa emme pysty analysoimaan mitka kaikki asiat vaikuttavat tuotteen kehitykseen,
valmistukseen ja markkinointiin, silla tietAmyksemme ei riitd esimerkiksi pohtimaan miten

tuote soveltuu massatuotantoon.

Tuotekehitysprosessin ulkoisten tekijoiden vaikutus kehitettyyn tuotteeseen

Globaali ilmastonmuutos on jo nyt vaikuttanut ihnmisten sydmaan ravintoon. Muutama
vuosi takaperin vehnén hinta nousi huippuihin, koska Venéjalla oli todella kuiva kesa.
Vaittdmme, ettd tdman tyyppiset luonnonilmiot lisdéantyvat vuosien saatossa, ja nakyvat
entista herkemmin tavalliselle kuluttajalle raaka-aineiden saatavuudessa ja niiden

hinnoissa.

Ihmisten proteiinin saanti on herattanyt jokin aika sitten keskustelun hydnteisten
syOmisestd. Emme tosin koe, etta se on Suomessa tai pohjoismaissa nouseva trendi.
Olemme tottuneet yltékyllaiseen ruokatuotantoon, jossa jokainen kansalainen saa melkein
milloin tahansa, mita tahansa syddakseen. Esimerkiksi ravintola Noma, Tanskassa on
lahtenyt kyseiseen trendiin mukaan, ja heidan annoksissaan kaytetaan hyonteisia
(Juurikivi 2014).

Terveelliseksi ravinnoksi idkkaat ihmiset kokevat luonnollisen ja kéasittelemattoman raaka-
aineen. Ravintoloiden kannattaisi hyotkayttaa tamé mahdollisuus, ja laittaa ruokalistoilleen
terveellisid ja kevyitd ruokia. Liikalihavuus, sokeritauti ja sydansairaudet ovat lisadantyneet
runsaasti kehittyneissa maissa, joten kohdentamalla mainontaa oikealle
asiakassegmentille, yrittdjat voisivat olla osana parantamassa suomalaisten
kansanterveyttéa. (Choong-Ki, Joung-Man & Myung-Ja 2012, 13.) Suomessa kyseinen
tuote on suurelle massalle vieras, mutta yrityksen tarkoituksena olisi tuoda tuote
tavallisten kansalaisten tietoisuuteen, kuin myds ravintolakeittididen listoille.
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Seitan on Suomessa sinisen meren markkina-alueella, joten suuria kilpailijoita ei ole.
Asian heikkona puolena voidaan pitaa riskia, jonka yrittjat ottavat, silla varmuutta
aluevaltauksen onnistumisesta ei ole. Vahvuutena on kilpailijoiden véhyys, joten jos yritys
onnistuu, se voi onnistuessaan tehda suuren aluevaltauksen. Yrittdjilla on uskoa, etté
tuotteella on menestysmahdollisuus. Tamanhetkinen trendi Suomessa ajaa ihmisia

pohtimaan omia ruokailutottumuksiaan oman ja lastensa tulevaisuuden vuoksi. (Innokyla.)

Tuotekehitysprosessin sisdisten tekijoéiden vaikutus kehitettyyn tuotteeseen

Toimitsijamme ovat motivoituneet ja kilnnostuneet tuotteen kehityksestéa ja mahdollisesta
kaupallisesta lanseerauksesta. Tulevaisuudessa heidan on tarkoitus ostaa paapiirteittain
kaikki tuotteen valmistuksesta, pakkaamiseen ja myymiseen vaadittavat palvelut. Tasta
syysta yrityksella itsellaan ei tarvitse olla minkaanlaisia tiloja ja laitteita joissa tuotetta
valmistetaan. Seitanin valmistaminen ravintola- tai kotikeittiossa ei vastaa
tuotantolaitoksen valmistustapaa. Ohjeistus jonka teemme, taytyy soveltaa ja muuttaa
tuotantolaitoksille sopivaksi. Esimerkiksi Foodwest on Seindjoella toimiva yritys, joka

suunnittelee, testaa ja kehittaa elintarvikealan toimeksiantajien tehtavanantoja.

Toimitsijan heikko tietous ruokatuotannosta hankaloittaa heidan toimintaansa
mahdollisten tulevien asiakkaiden kanssa. Suosittelemme Hakaojalle ja Tiensuulle
perehtymisté ravintolan keittidihin ja niissa oleviin valineisiin ja laitteisiin. Taman
seurauksena heidan ammattitaitonsa ja asiantuntevuutensa kasvaa selkeasti, ja he
osaisivat seistd asiansa takana ja mainostaa tuotettaan ravintola-alan ammattilaisille

vakuuttavasti.
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Vuokaavio toteutuneesta tehtdvanannosta

Koulusta 2.4.2014 saimme tuotekehitykseen tehtavanannon. Tehtavanannossa oli
mainittuna kolme keskeisinta asiaa. Ensinnékin aminohappokoostumuksen kehittdaminen,
siten ettd saadaan parempi kyllaisyyden tunne. Toisena kehitettavana oli perusresepti ja

keitinliemi edullisista kotimaisista tuotteista ja kolmantena kolme eri marinadi vaihtoehtoa.

Tapasimme 16.4.2014 toimeksiantajamme, jolta saimme vinkkeja, maistiaisia ja raaka-
aineet seitanin valmistamiseksi. Toimeksiantaja antoi tavoitteeksemme muokata tuotteen
aminohappokoostumusta ja makua parempaan suuntaan. Toimeksiantaja haluaa valmiin
hyvan tuotteen, joka tulisi myyntiin kuluttajille seka ravintoloihin. Koitimme muutaman
kerran perusreseptia kayttaen keittdmista kypsennysmenetelmana ja liséaksi mietimme

aminohappokoostumusta.

Seuraavaksi puhuimme opettajan Johanna Rajakangas-Tolsan kanssa
aminohappokoostumuksen mittaamisen ongelmasta. Aminohappokoostumuksen
mittaaminen osoittautui liian haastavaksi meille, ja opettaja oli sitd mieltd, ettd voisimme

unohtaa ongelman, joka oli liian haastava, ja keskittya tuotteen muihin ominaisuuksiin.

Seuraavalla tapaamiskerralla toimeksiantajan kanssa 14.5.2014, johon saimme opettaja
Johanna Rajakangas-Tolsan mukaan, selvensimme ongelmaamme aminohappoasiassa
toimeksiantajallemme. Paadyimme aminohappo-ongelman pois sulkemiseen ja opettaja
neuvoi toimeksiantajaa selvittimaan asiaa Helsingin yliopistolta. Toimeksiantajalla oli
maistiaisia mukana, joiden avulla rajasimme kahdeksasta vaihtoehdosta viisi pois ja
keskityimme kolmeen vaihtoehtoon, jotka ovat lupiini- harkapapu- ja kikhernejauho.

Liséksi paatimme liséksi koittaa vield yhta uutta vaihtoehtoa, hernejauhoa.

Maistelimme tapaamisessa mygds valmiita markkinoilla olevia tuotteita, ja koitimme
selvittad mausteita ja koostumusta, joita tuotteissa oli. Ajattelimme ongelman olevan
keitettaessé, koska tuote sitoo itseensa niin paljon nestettd, eika tuotteen pinnasta tule
kovin herkullista. Lisdksi maustaminen on haastavaa, ja laimenee etenkin keittdessa.
Tuotteen l&apimaustettavuus on haasteellista marinadin osalta. Esittelimme meidan
nakokulmaa maustamiseen ja marinadeihin. Pdadyimme yhdesséa lopputulemaan, etta
kokeilemme kehittdd hyvan perusreseptin seitanille ja kolme marinadia, jotka ovat yleisia
lihalle. Marinadeina halusimme kayttaa taman hetken trendikkaité kastikkeita, tuoden

niihin kotimaista nakotkantaa.
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Tapaamisen tuloksena kokeilimme kotikeittiossa neljaa erilaista seitan reseptia, kayttaen
kaikissa samaa liemipohjaa (liite 1). Kokeilussa meilla oli gluteiinijauho+ harkapapujauho,
gluteiinijauho+ kikhernejauho, gluteiinijjauho+ lupiinijauho ja gluteiinijjauho+ hernerouhe.
Kypsennysmenetelmana kaytimme uunissa paistamista. Lisaksi valmistimme kolmea
erilaista marinadia; puolukka-barbequekastiketta (liite 2), lipstikka-teriyakikastiketta (liite 3)

ja timjami-hovimestarinkastiketta.

Tapasimme toimeksiantajan 26.5.2014 Aalto Protomon tiloissa ja esittelimme kehitettyja
tuotteitamme. Maku oli onnistuttu I6ytamaéan oikealle tasolle, mutta koostumus oli edelleen
huono. Marinadeista barbaque- ja teriyakikastike olivat kayttokelpoisia, mutta
hovimestarinkastike péatettiin jattaa pois. Sovimme myos seuraavasta ja viimeisesta
tapaamisesta HAAGAHELIA ammattikorkeakoulun tiloissa, jolloin jarjestaisimme

toimeksiantajallemme aistivaraisen arvioinnin tilaisuuden.
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Ammattikorkeakoulun tiloissa 3.6.2014 valmistimme neljaa erilaista seitania, neljalla eri

kypsennysmenetelmalla.

1. Hernerouhe, hark&papu- ja gluteenijauhe (liite 4), hdyrypaistettu tuote. 100%
hoyry, 100 astetta 20 minuuttia.

— Kuvio 1. HOyryssa kypsennetty seitan.

2. Lupiini- ja gluteenijauhe (liite 5), hdyrypaistossa paistettu tuote. 160 astetta, 25

minuuttia.

— Kuvio 2. Hoyrypaistettu seitan.

3. Hernerouhe ja gluteenijauhe (liite 6), folioon kaarittyn& 160 asteisessa uunissa 30

minuuttia paistaen.
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— Kauvio 3. Folioon kaaritty ja uunissa paistettu seitan.

4. Lupiini- harkapapu- ja gluteenijauhe (liite 7), makuliemessa ja 160 asteisessa

uunissa 40 minuuttia paistettuna.

— Kauvio 4. Makuliemess&, uunin paistossa kypsennetty seitan.

Ammattikorkeakoulun tuotekehittelytilaisuudessa oli toimeksiantajamme liséksi
maistelemassa nelja ammattikorkeakoulun opettajaa. Tama viimeinen testitilaisuus
onnistui mielestamme hyvin, ja saimme mielestdmme ratkottua ainakin muutaman
ongelman toimeksiantajamme hyvéksi. Tilaisuudessa ei tehty arviointilomakkeita, vaan

tilaisuus oli vapaamuotoisempi kuin jalkimmainen.

Liitteista 4-7 tuotteiden valmistushinnat poikkeavat toisistaan raaka-aineiden ostohintojen
vuoksi. Lupiinijauho on melko arvokasta, ja néin ollen myos ne seitanit joiden

valmistuksessa lupiinijauhoa on kaytetty, ovat tuotantohinnaltaan suuremmat. Pelkastaan
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hernerouheesta ja gluteiinijauheesta valmistettu seitan on muita vaihtoehtoja selkedasti

edullisempi. Tuotteissa kaytetyt raaka-aineet on ostettu vahittaistavarakaupoista, joten

niiden hinnat ovat suhteellisen korkeat. Condite, leipomo- ja elintarviketeollisuuden

tukkumyyjan myyntivalikoimissa on vain vehnéagluteenia, jonka kilohinta verottomana on

1,75€. Emme laskeneet tuotteiden katteita talla hinnalla. Jokaisessa annoskortissa

tavoitekatteena on 60%, joten tuotteet ovat nain laskettuna yhta kannattavia.

Kateprosentti on laskettu ravintolamyynnin mukaan, meilla ei ole tietoa véhittaiskaupan

kateprosenteista.

Tuotekehitystehtava/
ruokatuotannon kurssi

Seitanreseptin
kokeileminen/
aminohappo
koostumusten
analysointi

Toimeksiantajan
tapaaminen

Toimeksiantajan
tuotekehitys tapaaminen/ tuotteiden
/ pohdinta rajaaminen

tapaaminen
raportti demokeittio
reseptit

aistivarainen

valmis arviointi

raportti

Moo, Vuokaavio
tuotekehityksesta.
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pohdinta/
tyosto

Toimeksiantajan
tapaaminen/
aminohappokoostumu
sten unohtaminen
tavoitteet

3 eri seitan reseptia
3 eri marinadia
kotitestaus

raportointi




Tuotetestaus

Koska toimeksiantajamme halusi tietoa siitd, mita kuluttaja on mielté kehitetysta
tuotteesta, maistatimme tuotteen vield toisen kerran. Jalkimmainen tilaisuus toteutettiin
luokkatovereillemme ja menetelmana kaytimme sokkona maistamista, jossa maistajat
eivat tienneet etukateen mita ovat maistamassa. Tavoitteena oli siis saada
mahdollisimman puolueetonta tietoa kehitettdvasta tuotteesta. Otos oli todella pieni ja
maistajat alan ammattilaisia, jolloin testauksen tulos ei ollut kaikkein otollisin eika
luotettavin. Arviointilomakkeessa (liite 8) oli asteikko yhdesta seitsemaan, jotka mittasivat
asiakkaan mieltyvyytta erittain epamiellyttavasta erittain miellyttavaan. Tuotteen
ominaisuuksista arvioitiin seuraavilta ominaisuuksiltaan; ulkonakoa, varia, rakennetta,

suutuntumaa, makua ja kokonaismiellyttavyytta.

Tuotetestauksen tulokset olivat alle keskiverron. Parhaaksi naytteeksi osoittautui nayte B,
joka sai keskiarvokseen 4,1. Toisena oli ndyte A keskiarvona 3,7, kolmantena nayte D
keskiarvona 2,8 ja huonoimman keskiarvon sai nayte C, jonka keskiarvo oli 2,1.

Naytteet olivat seuraavat:

nayte A: Hernerouhe+gluteenijauho- folio ja tavallinen paisto

nayte B: Lupiini+harkapapujauhe+gluteenijauho- paisto liemessa

nayte C: Lupiini+gluteenijauho- héyrypaisto

nayte D: hernerouhe+harkapapu+gluteenijauho- hoyry, kelmussa

Nayte B oli kaikilta muilta kriteereiltd&n paras, paitsi suutuntumassa parhaan tuloksen sai
nayte A. Nayte C on selvasti heikoin kaikissa muissa kriteereissa, paitsi tuotteen varia

arvioidessa nayte D sai huonomman tuloksen.
Suurin osa kyselyymme vastanneista ei noudata minkaanlaista ruokavaliota, vaan ovat

sekasyodjia. Kyselyssa kysyttiin myds ostaisivatko he seitania kaupasta, ja kaksi henkil6a

yhdestatoista ostaisi.
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Kuvio 6. Aistinvaraisen arvioinnin testin tulokset.

Tuoteseloste

Tuoteseloste sisdltaa ainesosaluettelon, jossa luetellaan kaikki valmistuksessa kaytetyt
aineet, joita lopputuotteessa on. Luettelossa aineet luetellaan painon mukaan alenevassa
jarjestyksessa. Valmistamamme seitanit eivat sisalla lainkaan maitotaloustuotteita, ja
gluteenitonta seitanista ei saa. Tydssdmme ainesosaluetteloita on nelja, jotka on esitetty

alla.

Ainesosaluettelo 1: vehnagluteeni, vesi, harkdpapujauho, hernerouhe, sipuli,

tomaattipyre, kasvisoljy, mausteita, suola 3%, kuivattu tatti, balsamiviinietikka.

Ainesosaluettelo 2: vehnagluteeni, vesi, lupiini, sipuli, tomaattipyre, kasvisdljy,

mausteita, suola 3%, kuivattu tatti, balsamiviinietikka.

Ainesosaluettelo 3: vehnagluteeni, vesi, lupiinijauho, harkapapujauho, sipuli,

tomaattipyre, kasvisoljy, mausteita, suola 3%, kuivattu tatti, balsamiviinietikka.

Ainesosaluettelo 4: vehnagluteeni, vesi, hernerouhe, sipuli, tomaattipyre, kasvisoljy,

mausteita, suola 3%, kuivattu tatti, balsamiviinietikka.

Ravitsemuksellinen sisaltd

Valmistamamme seitan sisaltaa raaka-aineita, joita ei [0ydy Jamix-palvelusta. Emme téten

pysty laskemaan valmiiden tuotteiden ravintoainekoostumuksia. Keskustelimme asiasta
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opettajan kanssa, ja han kannusti meita laskemaan ravitsemuksellisen sisallon
myyntipakkauksissa olevien ravintosisaltdtiedotteiden avulla. Tamékin tapa osoittautui
mahdottomaksi, silla vain hernerouheessa ja lupiinijauhoissa oli ravintosisalto laskelmat.
Kumpikin edellamainituista tuotteista sisaltaa runsaasti proteiinia. Hernerouheessa on
proteiinia 18g/100g ja energiaa 300kcal/100g. Lupiinijauhoa suositellaan soijan
korvaajaksi, silla se sisaltdé proteiinia jopa 43g/100g ja energiaa 320kcal/100g.
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Pohdinta

Pohdintojemme olettamuksena on taméan hetkinen tilanne, niin seitanin tunnettavuuden,
kuin tuotekehityksen vaiheenkin osalta. Kun tuote saadaan lopulliseen muotoonsa, voi
tilanne olla taas jo aivan erilainen. Varsinkin koska tahan tuotekehitysprosessiin vaikuttaa

maailman tapahtumat voimakkaasti.

Ajatus lihansyodnnin vahentamisesta on ajankohtainen ja tarked. On myos hienoa, etta
toimeksiantajamme tekee tyota sen eteen. Jos kukaan ei koskaan tekisi tAméankaltaisia
innovaatioita, ei maailmassa mitaén tapahtuisi. Pienista asioista on aloitettava, jotta

ihmiset ymmartaisivat tilanteen, johon olemme ajautumassa.

Meidan nakdkantamme ei ole niin toiveikas, kuin toimeksiantajamme, seitanin
menestykselle kuluttajamarkkinoilla. Olemme itse sekasydjia, joka vaikuttaa paljon
ajatusmaailmaamme. Olemme sitd mielta, ettei tavallinen sekasydja kaipaa markkinoille

lihan korviketta. Olisi ensiarvoisen tarkeda luoda kuluttajalle tarve ostaa seitania. (Liite 9.)

Seitan on melko mauton tuote, ja kun vertaa puhtaasti kasviksiin, saa niista mielestamme
paremman vegaani-ruoan itselleen. Markkinoilta 16ytyy jo entuudestaan muutama
teollinen vegaanituote, ja uskomme etté niiden asiakaskunnan koostuvan paasaantoisesti
vegaaneista. Seitan on naihin muihin teollisesti valmistettuihin vegaani proteiinituotteisiin
verrattuna paljon lihaisemman oloinen, mutta emme koe, etta se muistuttaa lihaa,
muutenkuin kuin rakenteeltaan. Liséksi valmistus ei ole kaikkein ekologisinta, jolloin
sulkeutuu pois todennékoisesti myos se asiakasryhma, joka voisi ostaa seitania

luonnonsuojelun motivoimana.

Sama patee myos ravintola-alaan. Olemme omissa pohdinnoissa tulleet siihen tulokseen
ettd, a la carte ravintoloissa keskitytaan ensisijaisesti hyviin kasviksiin, ennen kuin
kaytetaan teollisesti valmistettua vegaani proteiininlahdettd. Osaksi asiaan vaikuttaa
tuotteen vieraus ja sité kautta ammattitaidottomuus tuotteen kasittelyssa. Vegaaniset
proteiinilahteet eivat ole kovin tunnettuja sekasydjien keskuudessa, ja sitd kautta niita ei
kayteta paljon ravintoloiden ruokalistoilla. Taytyy tosin muistaa, ettd edustamme
osaltamme vain tietyn ravintolatyypin keittiomestareita, ja sitd kautta vain yhta
nakokantaa. Jotkut ravintolat, jotka k&yttavat muutenkin paljon valmistuotteita, saattavat
I0ytaéd seitan raaka-aineen. Lisdksi tdmé tuote saattaa I0ytyéa ravintoloihin, jotka
valmistavat pdatuotteenaan vegaaniruokaa. Tieddmme esimerkiksi, ettd HOK elannolla on
ravintoloita, joissa on myyty quorn-nakkeja ja Helsingissa |0ytyy muutama ravintola, joka
myy myds seitania. Pohdimme, jos seitan menestyy, jadko se kovin padkaupunkiseutu
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keskeiseksi menestykseksi, silla kehakolmosen sisalla markkinat ja asiakkaat ovat

erilaisia kuin sen ulkopuolella.

Mielestamme kokit ovat yleisesti heikkoja vastaanottamaan tietoutta valmistuotteista.
Kaikkea uutta ei oteta kovin helpolla vastaan, ja liséksi kadentaito on tietynlainen myyitti
kokkien keskuudessa, ainakin edustamassamme ravintolatyypissa. Ketjuissa vaikuttaa
niiden byrokraattinen kankeus. Listojen hidas kiertonopeus, ostamisvolyymi ja
kilpailutukset raaka-aineiden ostoissa ovat hidasta ja vaikeaa. Suuri asiakasvolyymi
vaikuttaa isolla tavalla my0s ostamiskayttaytymiseen. Jotta ketjut ottavat jonkun uuden
tuotteen kayttoonsa, taytyy jonkin markkina-alueen ensin testata se heille turvalliseksi.
Liséksi tallaiselle tuotteelle on niin vahan kysyntaa, ettei ravintolat panosta siihen.

Ravintolat saattaisivat miettia asiaa erilla tavalla, jos tuotteelle olisi suuri kysynta.

Toimeksiantajamme toivoi myds, etta seitan olisi nimenomaan suunnattu sekasyogjille
my0s ravintoloissa, mutta uskomme suomalaisten ravintola kayttaytymisen olevan
paaosin niin harvaa, jolloin asiakas tahtoo sydda silloin jotain "’kunnon ruokaa”.
Lounasruokana seitanille voisi olla jokin mahdollisuus, mutta sita ei valttamatta nimellaan
saada myydyksi, vaan esimerkiksi voisi menné jossain buffet-pdydassa.

Otollisin markkina-alue seitanille olisi mielestamme valmisruokabisnes. Kuluttajan melko
negatiivista mielikuvaa teollisista vegaani proteiinilahteista on vaikea muuntaa
positiiviseen suuntaan. Luulemme ettd, seitan olisi paras tarjota valmiina ateriana,
valitettavasti jonkin kastikkeen peittdmana. Mielestamme tuote tulisi myds saada myyntiin
tasaveroisesti muiden einesruokien viereen, niin ettei sita tarvitsisi erikseen

vegaaniosastolta etsia.
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Liitteet

Liite 1. Resepti seitanin perusliemelle.

ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKSEN NIMI Seitan liemi
PAIVAMAARA
OoP YKS PH% KP RAAKA-AINE OH KH HINTA
0.125 kg 20% 0.100 sipuli 1.20 1.50 0.15
0.011 kg 10% 0.010 valkosipuli 6.00 6.67 0.07
0.050 kg 0.050 tomaattipyre 4.00 4.00 0.20
0.010 kg 0.010 savustettu paprikajauhe 40.00 40.00 0.40
0.020 kg 0.020  kuivattu tatti 180.00 180.00 3.60
0.010 kg 0.010 juustokumina 40.00 40.00 0.40
0.010 kg 0.010 lipstikka 40.00 40.00 0.40
0.020 kg 0.020 suola 1.50 1.50 0.03
0.020 kg 0.020 balsamico 7.00 7.00 0.14
0.050 kg 0.050 oljy 2.00 2.00 0.10
0.460 kg 0.460 vesi 0.00 0.00
0.011 kg 10% 0.010  chili 20.00 22.22 0.22
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
MAUSTEET % 1 0.06
R-A HINTA
5.77
ANNOKSIA ALV % 0
1 0.00
KOKONAISPAINO 0.770]R-A HINTA Valmistuseran VEROTON
YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-aine HINTA
KYPS.HAVIKKI % | 10| 5.77 5.77
ANNOSKOKO YHDELLE HALUTTU KATE %
NETTOPAINO | O.693| 0.693 60.00
Valmistueran VEROTON
TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA): MYYNTIHINTA
Hienonna sipuli ja valkosipuli. 14.41
Freesaa odljyssa. Liséaa tomaattipyre, paprikajauhe, ALV % 13
juustokumina ja hienonnettu tatti. Freesaa hetki. 1.87
Lisaa loput aineet. Keita 5 minuuttia. MYYNTIHINTA / VALM.ERA
16.29
RUOKALISTAHINTA 1 ANNOS:
16.29

VALMISTUSOHJEET:
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ALKUPERAINEN RESEPTI
ANNOKSIA

RAAKA-AINE
0.100 sipuli
0.010 valkosipuli
0.050 tomaattipyre
0.010 savustettu paprikajauhe
0.020 kuivattu tatti
0.010 juustokumina
0.010 lipstikka
0.020 suola
0.020 balsamico
0.050 oljy
0.460 vesi
0.010 chili



Liite 2. Barbequekastikkeen resepti.

ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKSEN NIMI BBQ-kastike
PAIVAMAARA ALKUPERAINEN RESEPTI
ANNOKSIA 1
OoP YKS PH% KP RAAKA-AINE OH KH HINTA KP RAAKA-AINE
0.125 kg 20% 0.100  sipuli 1.20 1.50 0.15 0.100 sipuli
0.011 kg 10% 0.010  valkosipuli 6.00 6.67 0.07 0.010 valkosipuli
0.063 kg 20% 0.050 porkkana 1.00 1.25 0.06 0.050 porkkana
0.100 kg 0.100 tomaatti pyre 4.00 4.00 0.40 0.100 tomaatti pyre
0.030 kg 0.030 fariinisokeri 3.50 3.50 0.11 0.030 fariinisokeri
0.030 kg 0.030 balsamico 7.00 7.00 0.21 0.030 balsamico
0.010 kg 0.010 savustettu paprikajauhe 40.00 40.00 0.40 0.010 savustettu paprikajauhe
0.010 kg 0.010 chili jauhe 40.00 40.00 0.40 0.010 chili jauhe
0.010 kg 0.010 kaneli 40.00 40.00 0.40 0.010 kaneli
0.200 kg 0.200 coca cola 1.50 1.50 0.30 0.200 coca cola
0.050 kg 0.050 &liy 2.00 2.00 0.10 0.050 6ljy
0.150 kg 0.150 puolukka 12.00 12.00 1.80 0.150 puolukka
0.150 kg 0.150 tomaattisose 0.70 0.70 0.11 0.150 tomaattisose
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
MAUSTEET % 1 0.04
R-A HINTA
4.54
ANNOKSIA ALV % 0
1 0.00
KOKONAISPAINO 0.900]JR-A HINTA Valmistuseran VEROTON
YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-aine HINTA
KYPS.HAVIKKI % | | 4.54 4.54
ANNOSKOKO YHDELLE HALUTTU KATE %
NETTOPAINO I 0.9| 0.900 60.00
Valmistuerdan VEROTON
TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA): MYYNTIHINTA
Freesaa kuivat aineet ja hienonnetut sipulit. 11.36
Lisaa coca cola ja kiehauta. ALV % 13
Liséa puolukka ja kiehauta. 1.48
MYYNTIHINTA / VALM.ERA
12.84
RUOKALISTAHINTA 1 ANNOS:
12.84

VALMISTUSOHJEET:
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Liite 3. Teriyakikastikkeen resepti.
ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKSEN NIMI Teriyaki
PAIVAMAARA
OP YKS PH% KP RAAKA-AINE OH KH HINTA
0.100 kg 0.100 soija 7.00 7.00 0.70
0.100 kg 0.100 vesi 0.00 0.00
0.050 kg 0.050 vékiviinaetikka 1.50 1.50 0.08
0.050 kg 0.050  sokeri 1.50 1.50 0.08
0.010 kg 0.010 valkosipulikynsi 6.00 6.00 0.06
0.030 kg 0.030 inkivaari 8.00 8.00 0.24
0.010 kg 0.010 maizena 6.00 6.00 0.06
0.000 kg 0.000 0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 © 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 © 0.00 0.00
MAUSTEET % 1 0.01
R-A HINTA
1.22
ANNOKSIA ALV % 0
1 0.00
KOKONAISPAINO 0.350]R-A HINTA Valmistuseran VEROTON
YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-aine HINTA
KYPS.HAVIKKI % | | 1.22 1.22
ANNOSKOKO YHDELLE HALUTTU KATE %
NETTOPAINO 0.35) 0.350 60.00
Valmistueran VEROTON
TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA): MYYNTIHINTA
Leikkaa inkivaari julienne, hiennonna valkosipuli. 3.06
Kiehauta kaikki muut ainekset, paitsi maizenaa ALV % 13
Suurusta maizenalla. 0.40
MYYNTIHINTA / VALM.ERA
3.45
RUOKALISTAHINTA 1 ANNOS:
3.45

VALMISTUSOHJEET:
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ALKUPERAINEN RESEPTI
ANNOKSIA

KP

RAAKA-AINE
0.100 soija
0.100 vesi
0.050 vakiviinaetikka
0.050 sokeri
0.010 valkosipulikynsi
0.030 inkivaari
0.010 maizena



Liite 4. Hernerouhe, harképapu- ja gluteenijauhe seitan resepti.

ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKSEN NIMI

Seitan, glut. Harka ja lupiini

PAIVAMAARA
oP YKS PH% KP RAAKA-AINE OH KH HINTA
0.100 kg 0.100 gluteenijauho 8.00 8.00 0.80
0.016 kg 0.016 harkapapujauho 20.00 20.00 0.32
0.016 kg 0.016 hernerouhe 7.00 7.00 0.11
0.120 kg 0.120 seitanliemi 8.30 8.30 1.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
MAUSTEET % 1 0.02
R-A HINTA
2.25
ANNOKSIA ALV % 0
1 0.00
KOKONAISPAINO 0.252|R-A HINTA Valmistuserdan VEROTON
YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-aine HINTA

KYPS.HAVIKKI %

1

ANNOSKOKO YHDELLE

NETTOPAINO

I O.252|

TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA):

Sekoita jauhot keskenaan. Lisaa liemi ja sekoita

jotta massaan tulee sitko.

VALMISTUSOHJEET:

2.25

0.252

2.25
HALUTTU KATE %
60.00
Valmistueran VEROTON
MYYNTIHINTA
5.63
ALV % 13
0.73
MYYNTIHINTA / VALM.ERA
6.36
RUOKALISTAHINTA 1 ANNOS:
6.36
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ALKUPERAINEN RESEPTI
ANNOKSIA

KP

RAAKA-AINE
0.100 gluteenijauho
0.016 harképapujauho
0.016 hernerouhe
0.120 seitanliemi



Liite 5. Lupiini-gluteenijauho seitan resepti.

ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKSEN NIMI Seitan, lupiini, gluteeni
PAIVAMAARA ALKUPERAINEN RESEPTI
ANNOKSIA
OoP YKS PH% KP RAAKA-AINE OH KH HINTA KP RAAKA-AINE
0.100 kg 0.100 gluteenijauho 8.00 8.00 0.80 0.100 gluteenijauho
0.033 kg 0.033 lupiinijauho 20.00 20.00 0.66 0.033 lupiinijauho
0.120 kg 0.120 seitan liemi 8.30 8.30 1.00 0.120 seitan liemi
0.000 kg 0.000 0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
MAUSTEET % 1 0.02
R-A HINTA
2.48
ANNOKSIA ALV % 0
1 0.00
KOKONAISPAINO 0.253|R-A HINTA Valmistuserdan VEROTON
YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-aine HINTA
KYPS.HAVIKKI % | | 2.48 2.48
ANNOSKOKO YHDELLE HALUTTU KATE %
NETTOPAINO | 0.253| 0.253 60.00
Valmistueran VEROTON
TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA): MYYNTIHINTA
Sekoita jauhot kesken&éan. Lisaa liemi ja sekoita 6.20
jotta massaan tulee sitko. ALV % 13
0.81
MYYNTIHINTA / VALM.ERA
7.01
RUOKALISTAHINTA 1 ANNOS:
7.01

VALMISTUSOHJEET:
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Liite 6. Hernerouhe-gluteenijauho seitan resepti
ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKSEN NIMI Seitan, hernerouhe, gluteeni
PAIVAMAARA ALKUPERAINEN RESEPTI
ANNOKSIA
OoP YKS PH% KP RAAKA-AINE OH KH HINTA  KP RAAKA-AINE
0.100 kg 0.100 gluteenijauho 8.00 8.00 0.80 0.100 gluteenijauho
0.033 kg 0.033  hernerouhe 7.00 7.00 0.23 0.033 hernerouhe
0.120 kg 0.120 seitan liemi 8.30 8.30 1.00 0.120 seitan liemi
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o 0.00 0.00
0.000 kg 0.000 o0 0.00 0.00
MAUSTEET % 1 0.02
R-A HINTA
2.05
ANNOKSIA ALV % 0
1 0.00
KOKONAISPAINO 0.253]R-A HINTA Valmistuseran VEROTON
YHDELLE ANNOKSELLE Raaka-aine HINTA
KYPS.HAVIKKI % I I 2.05 2.05
ANNOSKOKO YHDELLE HALUTTU KATE %
NETTOPAINO I 0.253| 0.253 60.00
Valmistueran VEROTON
TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA): MYYNTIHINTA
Sekoita jauhot kesken&an. Lisaa liemi ja sekoita 5.12
jotta massaan tulee sitko. ALV % 13
0.67
MYYNTIHINTA / VALM.ERA
5.78
RUOKALISTAHINTA 1 ANNOS:
5.78

VALMISTUSOHJEET:
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Liite 7. Lupiini- hark&papu- ja gluteenijauhe seitan resepti.
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ANNOSHINTALASKELMA

ANNOKSEN NIMI

PAIVAMAARA
OoP YKS PH% KP
0.100 kg 0.100
0.016 kg 0.016
0.016 kg 0.016
0.120 kg 0.120
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
0.000 kg 0.000
ANNOKSIA

KOKONAISPAINO

0.252]R-A HINTA

Seitan, harka, lupiini, gluteeni

RAAKA-AINE
gluteenijauho

lupiinijauho

harkapapujauho

seitanliemi

OO0 O0OO0CO0OO0OO0OO0OO0COOOo

MAUSTEET

1

YHDELLE ANNOKSELLE

KYPS.HAVIKKI % I I 241
ANNOSKOKO YHDELLE
NETTOPAINO I 0.252| 0.252

TARJOILUEHDOTUS (KUVA ALLA):

Sekoita jauhot kesken&éan. Liséa liemi ja sekoita

jotta massaan tulee sitko.

VALMISTUSOHJEET:

OH KH HINTA
8.00 8.00 0.80
17.00 17.00 0.27
20.00 20.00 0.32
8.30 8.30 1.00
0.00 0.00
0.00 0.00
0.00 0.00
0.00 0.00
0.00 0.00
0.00 0.00
0.00 0.00
0.00 0.00
0.00 0.00
0.00 0.00
0.00 0.00
0.00 0.00
% 1 0.02
R-A HINTA
241
ALV % 0
0.00

Valmistuseran VEROTON
Raaka-aine HINTA

2.41
HALUTTU KATE %
60.00
Valmistueran VEROTON
MYYNTIHINTA
6.03
ALV % 13
0.78
MYYNTIHINTA / VALM.ERA
6.81
RUOKALISTAHINTA 1 ANNOS:
6.81
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Liite 8. Aistinvaraisen arvioinnin kyselylomake.

86



Mieltymyksen arviointi

Arvioi tuotteen ominaisuuksien miellyttdavyytta annetulla asteikolla 1-7

Nayte pidan erittdin
nro: epamiellyttavana

pidan erittdin
miellyttavana

Ulkonako

==Y
NNNN

Vari

B R R R
N NNN

Rakenne

R R R R
NN NN

Suutuntuma

Rk R R
NNNN

Maku

R R R R
NNNN

Kokonais
miellyttavyys

= =Y
NNNN

w w ww w w ww w w w w w w w w w w w w

w w w w

I N NN I NN NN FNF NN FN NN

B

Noudatteko jotain erityista ruokavaliota? Jos noudatatte niin mita?

Mietityttaako teita lihan kulutus yleensa?

Ostaisitteko naita tuotteita vahittaistavarakaupasta?

Kiitos Yhteistyostdnne!
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Liite 9. Markkinoinnin tehtava, suppilo malli.

N MARKKINOINNIN TEHTAVA?

Vaihtoehtojen maara

Irti arjesta, nalkd, jano, seura, jne...

meista
(oikeaa) tietoa?

Tiedon hankinta

Olemmeko riittavan
kiinnostava?

Peittoammeko kilpailjamme?

Osto Teemmekd ostamisesta helppoa?
Kokemus Tarjoammeko elamyksia?
Rohkaisemmeko kertomaan?

Annammeko syyn palata?

Suosittelu

Kanta-
asiakkuus

Strateginen Markkinointi Timo Moilanen 2014
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Liite 3. Tuotekehitys -referaatti
Elimystuottajan kisikirja

»Matkailu on erilaisuuden kohtaamista”, niin toteaa
Sanna Tarssanen kirjassaan Elimystuottajan kasikirja.
Matkailussa on viimeiseni vuosikymmenena hyodynnetty
elamyksia ja elimyksellisyyttd. Toisaalta ndistd puhuminen on
lisaantynyt niin paljon, ettd sanojen varsinainen merkitys on
unohtunut ja karsinyt inflaation.

Elimys on Tarssasen mukaan aina subjektiivinen kokemus,
asiakas itse mairittda oman kokemuksensa. Elimyksen
kokemisen kannalta asiakas voi palvelutapahtumassa olla
joko aktiivinen tai passiivinen riippuen siitd, osallistuuko hin
itse konkreettisesti palvelun kokemiseen vai seuraako hin
palvelua sivusta. Elimys koetaan kokonaisvaltaisimmaksi
silloin, kun asiakas on itse aktiivisesti toteuttamassa
elimyskokemusta ja uppoutuu sithen tdysin. Passiivisempi
elimyskokemus tapahtuu silloin, kun asiakas vain ihailee
maisemia ja havainnoi ymparistéaan moniaistisesti, jolloin
tilanteesta syntyy esteettinen elamys.

Kokonaisvaikutelma saattaa kirsii, jos aistidrsykkeitd on
litkaa tai ne hairitsevat. Moniaistisuus on tirkea tekija
elamyksen tuottamisessa. Mutta kokisin, ettd palveluita pitaa
tarjota erillaisille ihmisille ja tarpeille, kaikki maksavat
asikkaat eivat halua itse aktiivisina osapuolina. Esimerkiksi
ravintoloilla on hyva olla selkeid linja tuotteessaan mita
tarjotaan, mutta toisaalta pohjoisen matkailuyrittajat yrittavat
tarjota kaikille kaikkea. Joten heidan olisi hyva pitaa tarjonta
mahdollisimman monipuolisena, jolloin asiakaskunta olisi
mahdollisimman laaja.

Tarssanen on kehittinyt elimystuotteiden tuotekehityksen
tyokaluksi elamyskolmion, joka tiiviisti jaottelee elimyksen
kriittisiksi elementeiksi. Tétd mallia voi hyvin soveltaa myos
muiden, kuin elimystuotteiden suunnitteluun. Tuoteen tulisi
olla yksilollinen ja sitd on voitava rddtdloidd asiakkaille. My0s
aitous on tirked elementti elimystuotetta suuniteltaessa.
Hyvi tarina mahdollistaa siihen, ettd asiakas kokee tuotteen
elamyksena, kuten on toivottua. Asiakkaan kokemassa
tuotteessa tulee olla kontrastia suhteessa kokijan
arkitodellisuuteen. Asiakkaan tarpeet ja arki tulee siis tuntea,
jotta kontrastin luomisessa onnistutaan.

Ravintoloissa asioidessaan ihmiset haluavat nykyain kuulla
tarinoita esimerkiksi ruoista, raaka-aineista ja ravintolan
historiasta. Tarina on ldheisesti yhteydessi tuotteen tai
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palvelun aitouteen. Kokemuksesta tulee yhteniinen ja
mukaansatempaava, kun kokonaisuuden eri elementit
yhdistetddn tarinan avulla toisiinsa. Tarinaa kaytetdan, kun
halutaan perustella asiakkaalle, mitd tehdddn ja missa
jarjestyksessa. Hyvi tarina sisiltad elementteji seka faktasta
ettd fiktiosta, kuten vanhoja uskomuksia ja legendoja. Asiakas
kokee tuotteen ilylliselld ja tunnetasolla, kun hin on tarinan
houkuttelemana osana kokemusta.

henkinen taso

MUUTOS

emotionaalinen taso

ELAMYS

P\

alyllinen taso
OPPIMINEN

fyysinen taso
AISTIMINEN

motivaation taso
KIINNOSTUMINEN

yksildllisyys aitous tarina moniaistisuus kontrasti  vuorovaikutus
Kuvio 1: Elimyskolmio

Alin taso kokemisessa on kiinnostuminen. T4ll6in elimysta
ei koeta kovinkaan voimakkaana, mutta se kuitenkin jaa
mieleen ja mahdollisesti herittda innostusta jatkaa kyseistd
toiminta tai toistaa se ehkd myohemmin. Fyysinen taso
atheuttaa jo selvid muutoksia verrattuna ennen elimysta
olevaan tilaan. Jos elimyksessd padstain alylliselle tasolla
tapahtuu jo jonkinlaista pysyvad muutosta, kuten oppimista.
Emotionaalinen taso voi muuttaa asenteitakin ja aiheuttaa
muutosta kokijan todellisuudessa. Korkeimmalla henkiselld
tasolla voidaan ajatella, ettd kokijan elimi jo muuttuu
elimyksen johdosta ainakin pienelta osin. Viittdisin ett,
Tarssasen Elimyskolmiota ei voida yleisesti kayttda
ravintolamaailmassa. Silld suurimmaksi osaksi thmiset sy6vit
nauttiakseen ja kokeakseen jotain uutta, mutta harvemmin
kokemukset ovat niin syvillisid, ettd ne vaikuttavat
asiakkaiden kokemukseen todellisuudesta ja muuttavat
thmisten elamaa.
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Tuotekehitys

Koskinen ja Harjula toteavat opinniytetyossidin
Tuotekehitys, etti silli tarkoitetaan maaritietoista
toimintaa uusien tuotteiden tai palvelujen
kehittimiseksi tai entisten tuotteiden ja palvelujen
parantamiseksi.

Opinniytety0ssa korostetaan tuotekehityksen
innovatiivisuuden tarvetta. Yritysten pitdisi kehittdd jatkuvasti
uusia tuotteita tai palveluita tyydyttimiin olemassa olevien
asiakkaiden tarpeita, sekd haalimaan uusia asiakkaita.
Tuotteiden eteenpiin kehittiminen on nykyain todella
tarkedd yrityksille, silld olemassa olevien tuotteiden elinikd on
hyvin lyhyt. Joskus voi kiyda jopa niin, ettd tuotteen
lanseerauksessa se on jo vanhentunut. Taman takia yritysten
pitéisi olla toimissaan agressiivisia ja innovatiivisia. Yritysten
olisi tirked oppia uusimaan tuoteitaan sdannollisesti, ja
ottamaan tuotekehitysprosessi arkiseksi toimeksi muun tyon
oheen. Jos yrityksesta itsestddn ei 16ydy potentiaalia tai
resursseja tuotekehitykseen, on aina mahdollista ostaa palvelu
toiselta taholta. Sitd, kumpi menetelmistad on edullisempi
yritykselle, ei selvinnyt opinnédytetyOsta.

Krititsoin opinnaytetyon tekijoitd siind, ettd niin sanottu
sinisen meren kilpailualue on todella hankala saavuttaa, silla
uusia tuotteita on hyvin vaikea keksia maailmassa, jossa on jo
kaikkea. Erityisesti ravintolamaailmassa ei enaa pyoraa
keksitd, vaan paapiirteittain jokainen ruoka perustuu
johonkin jo osattuun ja opittuun. Mutta toisaalta punainen
meri kilpailukenttidnd voi olla hyédynnettivissa, esimerkiksi
jos tuotteen markkinoinnissa kédytetdin uutta innovaatiota.
Ravintolamaailmassa on hyvinkin usein kaytetty
markkinoinnissa maineikkaan kokin tuomaa hyé6tya. Eli
palvelu on ostettu vieraalta taholta, joka tuo uuden tuoteen
asiakkaiden tietoisuuteen.

Tuotekehityksen menestystekijat

Kymmenen kriittiistd menestystekijda tuotekehityksessi:

1. Erillaistettujen, ylivertaisten tuotteiden etsinta

2. Tuotteen syvallinen analysointi ja testaus ennen
teknisen tuokehityksen aloittamista

3. Asiakkaan d4dnen huomioiminen

4. Tuotteen tarkka ja vakaa maarittely
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5. Tuotteen lanseerauksen suunnittelu mahdollisimman
aikaisessa vaitheessa = likviditeetin riittiva
takaaminen

6. Projektin riittava kriittinen seuraaminen ja tarkastelu

7. Organisaation muodostaminen projektiryhmien
ymparille

8. Keskittyminen tuotteisiin, jotka hyodyntavit
mahdollisimman hyvin organisaation sisaisia
resursseja, eli osaamista

9. Kansainvilisen orientaation tuominen prosessiin

10. Korkeimman johdon tuki

Koen, ettd useimmiten paperilla asiat toimivat, aivan kuten
edelld mainitut asiatkin. Mutta, jo pelkastain ensimmainen
kohta voi olla monelle yritykselle ylivoimainen este, jonka yli
ei helpolla paasta. Samoin niiden menestystekijoiden
seuraaminen ja toteuttaminen voi olla haastavaa pienemmialle
yritykselle, jolla on rajalliset taloudelliset resurssit suorittaa
ylld olevia toimia.

Tuotekehityksen seitsemin vaihetta

Ensimmiisend tuotekehityksen vaiheena on ideointi, niiden
arviointi ja lopullinen valinta. Tahin toimeen kannattaa
hyotykayttaa vanhoja tietokantoja, asiakaspalautteita seka
muiden yritysten tuottetarjontaa.

Toisessa vaiheessa on tarkoituksena tarkentaa kehitettivin
idean tavoitteet esimerkiksi aikatauluihin, resursseihin ja
tekniikan osalta.

Seuraava vaihe on tuotteen esisuunnittelu, tassa vaiheessa on
tarkoitus tehdi niin tarkat suunnitelmat, jotta
tuotekehitysprojekteista vastaava paittiji voi arvioida
tuotteen mahdollisuudet tulevassa kilpailumaailmassa.

Neljannessa vaiheessa tuote suunnitellaan ja paatetain
mahdollisten prototyyppien tekemisestd. Samaan aikaan
tutkitaan esimerkiksi tuotteen tulevaa hinnoittelua. Seuraava
vaihe on luonnollisesti tuotteen demon tai prototyypin
valmistus. Tédssd viiddennessi vaiheessi testataan tuote ja
analysoidaan saadut vastaukset. Tuotteen testaukseen
tarvitaan useita ulkopuolisia edustajia, kuten asiakkaita ja

myyjia.

Tulosten analysoinnin jilkeen tehddin paatos tuotteen
markkinoille tuomisesta. Kuudennessa vatheessa voi vield
tehda negatiivisen paatoksen tuotteen lanseerauksesta, mutta
jos asia on edennyt niin pitkalle ettd, tuote tuodaan
markkinoille, sen takaisin vetiminen on lihes mahdotonta.

92



Ideasta toteutukseen

Timan jilkeen my6s kustannukset nousevat reilusti ja
mahdollisessa epaonnistumisessa vahingot kasvavat.

Seitseminnessd vatheessa markkinoilla olevasta tuotteesta
tehddin menestysarvio. Tdssd vaiheessa olisi olennaista
keskittyd tuotannon ja myynnin kokemuksiin.

State-Gate-prosessi on konseptitason ohjekartta uuden
tuotteen kehitysidean viemisesti toteutusprosessiin.
Prosessissa on viisi eri vaihetta ja ndiden portit. Portilla
tarkoitetaan ideaseulaa, joka selvittdd onko idea jatkamisen
arvioinen. Kaikissa vatheissa tyoskentelevat thmiset saman
johtajan alaisuudessa ja samassa tiimissa. Eli tarkoituksena
on, ettd koko prosessi olisi nivottu alusta loppuun asti
yhteen, eli kokonaisuus olist mahdollisimman hyvin
hallittavissa. Vaiheita on vain viisi, mutta nithin siséltyy
monia eri toimenpiteitd. Karkeasti voidaan sanoa, ettd State-
Gate sisaltdd samat prosessin vaiheet, kun ylhéalld on
lueteltuna tuotekehityksen menestystekijt.

Idean syntymiseen tarvitaan luovuutta sekd innovaatio.
Luovuus on jotain, jonka thminen tekee itselleen ominaisella,
uudella tavalla. Luovuus mielletddn yleensd omaperiisten
ideoiden syntyyn, hypoteesien tuottamiseen tai persoonallisten
artefaktien esittimiseen. Kokisin silti, ettd voin yleistaa ja
vaittaa, etta jokainen ihminen on jollain tasolla luova. Luovuus
on syy uusien innovaatioiden kehitykseen, mutta luovuus voi
olla my6s paljon vaatimattomamapaa ja maanliheisempia, jos
luova itse niin kokee. Luovuudesta on olemassa satoja
maaritelmia. Itselleni parhaimman méaritelman koin olevan
MacKinnonin ja Mooneyn. He kuvaavat, etta luovuus koostuu
neljastd kohdasta

1. Tiedollinen prosessi

2. tuoteesta

3. persoonasta

4. tlanteesta.

Innovaatio on jokin uutuus, yleisimmin joku uutuustuote.
Innovaation el aina tarvitse tarkoittaa uutta tuotetta, vaan
innovaatioksi voidaan sanoa asiaa tai ideaa jonka yksilé kokee
uutena. Innovaatiot voidaan jakaa kahteen eri ryhmaan:
mullistaviin innovaatioihin ja vahittdisin muutoksin syntyviin
innovaatioihin. Historian positiivisina teknologisina
innovaatioina voidaan pitaa esimerkiksi hoyryvoima ja
sahk6voima. Synkempia esimerkkejda on esimerkiksi boilogiset
aseet.

Suomi on kehittinyt kilpailukykydin panostamalla
investoinnein osaamiseen ja uuteen teknologiaan. Suomessa
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onkin monia eri tahoja, jotka tukevat rahallisesti, sekd antavat
tuki- ja neuvontapalveluita innovaatioiden kehittimiseen.
Tillaisia tahoja ovat esimerkiksi: Sitra, Keksint6saitio, Tekes,
Finnvera, TE-keskus ja Finpro.

Ruokatuotteen kehitysprosessi

Ruokatuotannon prosessi

Catering- toiminta

Toimivalla ruokatuotteenprosessilla pyritiin
varmistamaan asiakkaille tarjottavien tuotteiden hyvi
laatu ja kilpailukyky sekid samalla tehostaa prosesseja.
Nailld sanoilla alkaa Ville Parkkisen opinnidytety6
Ruokatuotteen kehitysprosesst yritys A:ssa.
Opinniytetyossaan Parkkinen kasittelee
ruokatuotantoprosessien etenemista ja kehitysta, tarkoituksena
on kehittaa yrityksen kannattavuutta ja kilpailukykya, joka
tarkoittaa yrityksen toimien ketjuunnuttamista.

Ammattikeittididen tyot ja toiminnot jakautuvat erinndisiin
prosesseihin. Prosessien vililli olisi oleellista, ettd tiedonkulku
toimii kumpaankin suuntaan. Tieto onkin asia johon keittién
toimet perustuvat, ja tihidn auttaa sihkoinen tietojirjestelma.

Ennenkuin asiakas padsee nauttimaan ruokaansa, ravintolassa
on tapahtunut monia eri prosesseja.

o Tuotekehitys ja ostotoiminta ovat kilpailuttaneet ja
tehneet uudet ruokalistat.

o Taloushallinto antaa asianmubkaista tietoa yrityksen
taloudellisesta tilanteesta ja kulurakenteesta.

o Myynti ja markinointi vastaa sisdisesta ja ulkoisesta
markkinoinnista. Asiakkaalta saadun palautteen
markkinointiosasto antaa sen takaisin
tuotekehitykseen.

Catering alalla tarkoitetaan ruokapalvelua, joka toimitetaan
kodin ulkopuolelle. Kyseiselld alalla toimitusméirit ovat
suuret, joten alkutuotantoon, elintarvike- ja laiteteollisuuteen,
kauppa- ja kuljetustoimintaan voidaan vaikuttaa yrityksen
hankinnoilla ja tuotantotavoilla.

Catering alaan vaikuttaa heikot signaalit, joka tarkoittaa
esimerkiksi kehityssuuntaa, jonka merkit ovat niin heikot, ettd
niiden vaikutuksia on vaikea maarittda. Sen takia olis hyvi
tuntea ravintola-ala, jotta heikkoja signaalejan olisi helpompi
tulkita. Heikkona signaalina voidaan pitaa esimerkiksi riskid
lisdaantyviin ruokamyrkystapauksiin, silld valmistettavat
annosmairit ovat niin korkeat, ettd laadun hallinta
hankaloituu ja monimutkaistuu. Tahin on toisaalta
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Tuotekehitysprosessi

Ketjuuntumisen edut

elintarvikelainsaadiannolld keinonsa, silld lakeja ja saddoksia
tiukennetaan saannollisesti.

Heikko signaali ei ole trendi, mutta siitd voi tulla
sellainen.Trendilld tarkoitetaan asiaa nykyhetkessi, jota on
tulevaisuudessa helppo ennakoida ja jaljittad. Trendi on
riippuvainen ajasta. Se voi olla my6s megatrendien osa.
Megatrendi on yksittidinen ilmi6 tai niiden joukkio, joka
madrittdd hallitesevasti tulevaisuuden suunnan ja laadun.
Niiden havainnointi voi olla vaikeaa, joten niitd on hankala
hyotykayttaa tyossaan.

Aktitvinen tuotepolititkka on yrityksessi, joka on tehnyt
paitoksen olla kehittimassa tuotteita sinisen meren
markkinoille, eli ensimmaisena alallaan. Passiivinen
tuotepolitiikka taas voi johtua yrityksen huonosta likvidideetti
tilanteesta, taikka tuotteen ylivoimaisesta osasta markkinoilla.
Uuden tuotteen kehittimisessa ldhtékohtana voi olla tarve
tuotteelle, mutta tiytyy silti muistaa, etti tarjonta luo kysyntaa.
Yrityksen olisikin tirkedd ennakoida tulevaisuuden tarpeita.

Tuotekonseptin kehitys alkaa konseptin miarittelylld. Se
osittaa tuotteen kayttotarkoituksen, lisiarvon tuomisen ja
ominaisuudet. Tuotekehitysprojektin onnistumiseen vaikuttaa
seuraavat tekijit:

e titviit yhteydet vanhoihin asiakkaisiin

* tutustuminen uusiin mahdollisiin asiakkaisiin

* hyva asiakastuntemus

* pateva kehityshenkil6sto

* hyvit mahdollisuudet saada uutta henkil6stod
tuotekehittelyyn

* hyvi vuorovaikutus tuotekehityksen ja markkinoinnin vililld
* hyvd markkinoinnin asiantuntemus uuden tuotteen alueella
* soveltuva markkinointiorganisaatio uudelle tuotteelle

* tchokas taloudellinen ohjaus yrityksessa.

Tuotekonseptin testaaminen kuuluu seuraavaan vaitheeseen.
Se suoritetaan esittelemilld konsepti kuluttajille, josta saadaan
vastineeksi heidan reaktionsa. Tuotteen funktionaalisen ja
psykologisen toimivuuden varmistamisen jalkeen tuotteelle
annetaan nimi ja pakkaus. Tédssd vatheessa voidaan tehda
koemarkkinointia. Tdssd on riskina se, ettd kilpailijat saavat
tietoa uuden tuotteen lanseerauksesta.

Ketjuuntuminen tuo kustannussiist6jd ostoon ja
logistitkkaan. Yleisesti suurilla ryhmittymilld on yhteiset tieto-
tilaus- ja ohjausjirjestelmit. Tama mahdollistaa
laadunvalvonnan ja tavarantoimittajien auditoinnin.

95



Ketjuuntumisen haittoina voidaan pitdd joustamattomuutta,
korkeita investointeja sekd henkil6kunnan itsendisyyden
vahyytta.

Ostotoiminta luetaan organisaation logiistiikkaan kuuluvaksi.
Ostamisessa mairitellddn tarve, jonka jilkeen aloitetaan
selvitys liittyen hankintarpeeseen, tavarantoimittajiin ja
kilpailuttamiseen, eli tarjouspyyntoihin. Tarjouspyyntojen
tarkoituksena on kartoittaa tuotteiden hinta, laatu,
toimitusvarmuus seki tavarantoimittajan maksuehdot ja
alennukset.

Opinniytetyossa oli keskitytty yritys A:n ruokatuotteen
kehittamiseen. Yritys A:lla on kiertava lounaslista, josta on
suunniteltu kiinteat tavarantoimittajat ja raaka-aineet.
Keskittamalld ostokset, yritys A sddstid vaivaa ja rahaa. Niin
suunnittelemalla ostot voidaan taata valmiin tuotteen laatu,
parantaa yrityksen tulosta, helpottaa tavarantilausta ja
reklamointia sekd sopimustuotteilla varmistetaan entistd
paremmat sopimusehdot. Ostotoiminnan toimivuuteen on
kehitetty erilaisia seurantamittareita, kuten
ostouskollisuusprosentti, toimittajauskollisuusprosentti,
nettitilausprosentti ja riviteho.

Logistitkkaa ovat materiaalivirrat (hankinta, tuotanto, jakelu)
sekd padomavirtojen ja informaatiovirran liitetty kokonaisuus.
Informaatiovirta sisaltaa tulologistiitkan, tuotannon ohjaukseen
liittyvin informaation seka lahtoligistiikan.

Ruokalistasuunnittelu ~ Ruokalistan suunnttelu on yksi ravintolan tarkeimmista
prosesseista. Ruokalista on ravintolan myyntilista. Sithen
vatkuttavia asioita on runsaasti:

e Yrityksen litkeidea

e Asiakkaiden mieltymykset, erityisruokavaliot,

aistinvaraiset ominaisuudet jne.

e Henkil6sto

e Talous, johto

e Keittion kapasiteetti.
Listan suunnitteluun vaikuttavat myos vanhat listat,
asiakaspalautteet, ravitsemussuositukset ja vakioruokaohjeet.
Ruokalistan suunnittelu aloitetaan tyhjian rungon tekemiselld,
johon merkitain ateriat ja viikonpaivit. Alkuun paitetain
aterian pairaaka-aine, toiseksi merkitian valmistutapa.
Seuraava vaihe ovat lisikkeiden valinnat.

Opinnaytetyossa oli tutkittu yritys A:n ruoanvalmistusta
komponenttimenetelmalla. Tama tarkoittaa, ettd perinteinen
lihapata valmistetaan ja siilytetdan niin, etta lihat ja kastike
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ovat erikseen. Niin voidaan vihentdin lounaalla havikkia.
Kun lihaa lisataian kastikkeeseen sitd mukaa kun asiakkaita
tulee. Ennakointi on todella vaikeaa, ellei jopa mahdotonta
ravintolakeittiGssa, joten ravintolakeittion pitaa elad
menneessa ajassa, ja yrittdia mahdollisuuksien mukaan
vihentda hivikkid. Kaikkia tuotteita ei voi valmistaa talla
menetelmalld, kuten laatikkoruokia.

Opinniytetyon johtopditokset voidaan kiteyttda lauseeseen:
suunnittele huolellisesti, testaa ohjeet, kouluta ja valvo.
Parkkinen oli tyytyviinen opinnédytetyonsa lopputulokseen.
Se oli kehittanyt hantd, mutta my6s antanut selkeaa
taloudellista hyotya Yritys A:lle ketjuuntumisen kautta. Yritys
A:lla on yli 200 toimipaikkaa, mutta aluepaallik6iden
avustuksella he valitsivat niistd 12 erilaista. Naihin keittioihin
suunniteltiin yhteniiset ruokalistat, jotta saataisiin keskittda
ostot mahdollisimman hyvin toimittajille. Nama 12
toimipaikkaa tilasivat esimerkiksi lihapullat samalle viikolle
kerralla, eivitkd neljan viikon aikana kuten aiemmin tehtiin,
joten keskittiminen toi suuret sidstot logistiikkaan. Tuotteet
saatiin ndin tilattua muutamalta isolta toimittajalta, eikd
pienempid ja hintavampia toimittajia vaadittu. 12
toimipaikkaan vakioitiin Aromi-ohjelman kautta ruokaohjeet
sadalle hengelle. Tarkoitus oli, etta pilotin loputtua
toimipaikkojen avustuksella muutetaan annoskoot ja
annosmiarit toimipaikkakohtaisiksi.

Keittiomestariopiskelijan nakemys

Ville Parkkisen opinnidytety6 oli mielenkiintoista luettavaa.
Itse olen pienten keittididen kasvatti, enkd ymmarri ja osaa
arvostaa mitd kaikkea tyotd ja vaivaa vaatii valtavien,
esimerkiksi luonasruokaloiden keittién ylldpito. Opinndytetyd
keskittyi ison ketjun ongelmien purkuun, eik sitd voi
soveltaa suoraan eritasoisiin ravintolakeittioihin.
Ketjuuntuminen on my6s mahdottomuus pienissa yrityksissi,
jossa henkilokuntakulut ovat valtavat suhteessa myyntiin, ja
tyontekijoiden toimenkuvat on moninaisemmat kuin isoissa
yrityksissd, jossa jokaisella on tarkka toimenkuva.

Silmiinpistavad oli myos pienten tavarantoimittajien
vihentiminen. Tdma on yksi keino, jolla pienemmait yritykset
voivat yrittad erottautua joukosta, tuottamalla asiakkaille
ldhituotteita ja tukemalla alueen muita yrittdjid. Hinta ei aina
saa olla ratkaisevassa osassa, ja oman kokemuksen mukaan
tukkuketjuilla hinnat eivit aina ole edullisemmat. Suoraan
tuottajalta tilattaessa tuotteita, niissé ei aina ole edes
toimituskuluja. Ymmirrin ja osaan silti laskea, ettd pienikin
sddsto yhdessi toimipaikassa moninkertaistuu kun kaikki 200
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toimipaikkaa tilaavat ja toimivat samoin. Lounaspaikkojen
pito taloudellisesti on todella haastavaa, ja siksi onkin
olennaista, ettd jokaisessa mahdollisessa kohdassa harkitaan
ja toimitaan niin ettd se on taloudellisesti kannattavaa.
Esimerkkini kiertavat lounaslistat, jotka voidaan kehittaa
taloudellisiksi ajan ja kokemuksen kanssa. Tosin nelja viikkoa
on litan lyhyt aika, sen pitdisi olla minimissaa kuusi viikkoa,
jos mahdollista niin kahdeksan viikkoa.
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Liite 4. Tiina Nurmen suostumus Tuotekehitys: Seitan -tyon kayttoon

opinnaytetydsséa

Opinniytetyokoordinaattorit
HAAGA-HELIA ammattikorkeakoulu

Liite 1.

¥ LAAGA-HELIA

ammattikorkeakoulu

Ohje 3 (4)

21.8.2013

Lupa kdyttda oppimistehtdvia opinndytetydssa

HAAGA-HELIAssa opiskelija voi tehda portfolio-opinnaytetyon, joka koostuu aiemmin tehdyista oppi-
mis- tai kurssitehtavista. Talla lomakkeella varmistetaan mahdollisiin pari- ja ryhmétoihin osallistunei-
den muiden opiskelijoiden lupa kayttaa em. tehtavia niiden muodosta riippumatta. Lupa kattaa tehta-
vien tdydentamisen, muokkaamisen, edelleenluovutusoikeuden, ja kdyttamisen opinndytetydssa ja
siihen liittyvissa dokumenteissa.

OPISKELIJAN TIEDOT: PORTFOLIO-OPINNAYTETYON TEKIJA

Etu- ja sukunimi

Mianos Juncisiuy

Koulutusohjelma

Yksikko

fotelly, - Jo. tentola —alan Kou\\nnso\()c\m

flelsinw Haa o

Sahkoposti

manne .:}mm\\(\\s'\ @musion\inna Fi

LUVAN MYONTAVIEN OPISKELIJOIDEN TIEDOT

Paivamaara

Nimi

All

joitu

6.8 . 2008

Tuorekala iy Selan

oo

99



Liite 5. Satunnaislukutaulukko

27081
27205
72121
96620
21951
41388
28735
60599
98918
72994
49197
18529
79821
25315
65260
20942
47405
88309
94377
28438

15701
27035
41502
81568
80119
43321
87456
19636
47728
40711
18511
96688
44499
13682
92689
42108
66362
98864
93512
40878

75471
32419
87912
69597
46144
41320
97017
94905
15807
46472
84093
86436
21719
84827
15111
62788
30939
18663
62707
13113

90357
80063
55588
79557
72109
31229
75523
55135
89533
19103
68549
40723
30815
21559
93106
92510
35620
82969
68663
24920

24301
35938
44320
75949
16872
59739
27752
43512
60913
49659
91340
98214
71387
99024
39347
46517
51394
24774
18102
62655

21327
15847
28919
45302
85701
25980
60050
42952
62130
73595
48429
35371
96518
52631
45080
48573
54091
84502
83263
21901
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25996
26089
51738
99176
29609
32690
28631
82351
98853
88329
80354
94486
35168
45081
83850
51140
67710
92163
42315
33241

68073
53047
70269
94733
41196
96675
42042
59878
85446
50588
87903
12422
12420
46850
24456
34373
33022
24500
72955
30694

48757
35221
69416
58265
79573
44540
93046
53505
34456
93270
49155
96712
95163
73488
84848
31114
75753
66482
60507
21107

80201
98527
50904
77793
79383
77711
38383
40847
13578
42844
79806
22331
46799
62089
52353
39413
85108
45603
67282
58948



Liite 6. Mieltyvyysmittauksissa kaytettavia asteikkoja

Strukturoimaton yhdeksanportainen asteikko

Pehmea Kiintea

En pida lainkaan Pidan erittéin paljon

Strukturoimaton graafinen asteikko

Ei karvas Karvas

Epamiellyttava Neutraali Miellyttava

Ankkuroitu miellyttavyyden asteikko

SOisin tuotetta aina kun olisi mahdollisuus

Soisin tuotetta hyvin usein

Soisin tuotetta usein

Pidan tuotteesta ja soisin sita silloin talloin

Soisin tuotetta jos sitd on saatavilla, mutta en nakisi vaivaa sen eteen

En pida tuotteesta, mutta sdisin sita valilla

Tuskin koskaan soisin tuotetta

Soisin tuotetta vain jos mitddn muuta ei ole saatavilla

Soisin tuotetta vain jos minut pakotetaan siihen

Mukaeltu Lawless & Heyman 2010; Mustonen, Vehkalahti & Tuorila 2005.
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