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Taméan opinnaytetydn tavoitteena on selvittdd, miten ruokaketjusta poistuva ruoka saatai-
siin paremmin hyotykaytettya teurastamoesimerkin avulla, seka tutkitaan ihmisravinnoksi
soveltuvien siséelinten hyvaksyttavyytta kuluttajien ja opiskelijaravintolan asiakkaiden pa-
rissa. Aihe on rajattu kasittelemaan vain naudan ja sian teurastuksessa syntyvia sivutuot-
teita seka niista valmistettuja ruokia, joiden avulla yritamme saada hyvaksyntaa kuluttajilta.
N&ma ruoat ovat tamén opinnaytetyon produkti.

Opinnaytetyon tietoperustassa kasitellaan aluksi ruokajarjestelmaa sivuvirtoineen. Ta&man
jalkeen keskitytaan lihateollisuudessa syntyvien sivutuotteiden hyotykayttoon. Lisaksi ker-
romme kuluttajakayttaytymisesta ja siihen vaikuttavista tekijoista seka kasittelemme tuote-
kehitysta ja sen prosesseja.

Opinnaytetydémme kuuluu suurempaan Circwaste- hankkeeseen, jossa toimeksiantajamme
Luonnonvarakeskus on mukana. Luonnonvarakeskus on maa- ja metsatalousministerion
alainen tutkimuslaitos, joka aloitti toimintansa 2015 Helsingissa. Luonnonvarakeskuksen
tavoitteena on luoda uusia ratkaisuja biotalouden kestavaan kehittdmiseen Suomessa.
Luonnonvarakeskus huolehtii myos lakisaateisista viranomaistehtavista, kuten luonnonva-
rojen seurannoista, ja se tuottaa Suomen viralliset ruoka- ja luonnonvaratilastot.

Circwaste on vuonna 2016 alkanut seitseman vuotta kestava EU LIFE IP- hanke, jonka ta-
voitteena on edistdd materiaalivirtojen tehokasta kayttoa, jatteen synnyn ehkaisya seka
materiaalien kierratystd. Meidan osamme hanketta on mahdollistaa teurastamon sivutuot-
teiden hyotykaytén lisaéaminen ihmisravinnoksi.

Kehittdmiamme ruokatuotteita testattiin syksylla 2018 mieltymystutkimuksen avulla Turun
Stockmannin ruokaosastolla seka Haaga-Helian ammattikorkeakoulun opiskelijaravinto-
lassa. Tutkimuksessa kaytettiin apuna kyselylomaketta, jolla selvitettiin ruokatuotteiden
miellyttavyytta. Vapaiden kommenttien kautta saimme tietoa tuotteiden miellyttavyyteen
vaikuttavista tekijoista. Mieltymystutkimuksien tulosten perusteella, voidaan todeta, etta
merkittdva osa ruokamaistatuksiin osallistuneista kuluttajista piti sivutuotteista valmistettuja
ruokatuotteita miellyttéavina.

Elintarvikekaytt6on soveltuvien teurastamosivuvirtojen kayton lisddminen toimisi erinomai-
sena esimerkkind my6s muiden elintarviketeollisuuden alojen sivuvirtojen hyédyntamiseen
ja talla olisi merkittavat vaikutukset suomalaisen ruokajarjestelman kestavyyden paranta-
miseksi. Tama opinnaytetyt edesauttaa taman myonteisen kehityksen syntymista.
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1 Johdanto

Tassa opinnaytetydssa pohditaan keinoja ottaa ruokaketjusta poistuva raaka-aine parem-
min hy6tykayttéon teurastamoesimerkin avulla, seka tutkitaan ihmisravinnoksi soveltuvien
sisaelinten hyvaksyttavyytta kuluttajien ja joukkoruokailun asiakkaiden parissa. Tyon tieto-
perusta kuvaa ensin koko ruokajarjestelmaa sivuvirtoineen, jonka jalkeen keskittyy lihate-

ollisuuden sivuvirtojen hy6tykayttdéon, tuotekehitykseen ja hyvaksyttavyyteen.

Opinnaytety6 tehd&én toimeksiantona Luonnonvarakeskukselle. Luonnonvarakeskus on
maa- ja metsatalousministerion alainen tutkimuslaitos, joka aloitti toimintansa 2015 Hel-
singissé. Luonnonvarakeskuksen tavoitteena on luoda uusia ratkaisuja biotalouden kesta-
vaan kehittamiseen Suomessa. Luonnonvarakeskus huolehtii my6s lakisédateisista viran-
omaistehtavista, kuten luonnonvarojen seurannoista, ja se tuottaa Suomen viralliset

ruoka- ja luonnonvaratilastot. (Luke 2018.)

Opinnaytetyon tarkoituksena on tarkastella suomalaisen teurastamotoiminnan sivutuot-
teita ja kehittaa niista ruokia ja resepteja, joita voidaan soveltaa niin ruokapalveluissa kuin
kotitalouksissakin. Kehittamistytn tavoitteena on saada enemman teurastamon sivutuot-
teita hyotykayttoon ihmisravinnoksi ja saada niilla hyvaksyntaa taman paivan kuluttajilta.
Teurastamon sivutuotteista keskitymme erityisesti sisaelimiin, jotka ovat hyvaksyttyja elin-
tarvike kelvollisiksi elintarvikelaki 13.1.2006/23:ssa.

Opinnaytetyd on produktityyppinen tyd. Produktityyppisessa tydssa eli toiminnallisessa
opinnaytetytssa on yleensa esimerkiksi tuotekehitys- tai suunnitteluhanke, tapahtuma, jul-
kaisu tai multimediatuote produktina. (Haaga-Helia 2018, 23) Produktina tydssa syntyy
ruokia seka resepteja teurastamon sivutuotteista kuluttajille seka ruokapalveluihin. Ruokia
testataan asiakkailla Turun Stockmannin ruokaosastolla ja palautteet keratédan lomakkei-
den avulla. Ammattikeittion ruokatuotteita testataan Haaga-Helian ammattikorkeakoulun
opiskelijaravintolassa, jossa myo6s keratdan palautetta palautelomakkeilla. Koska tuloksia
ei voi yleistaa, on tutkimuksemme tapaustutkimus, kaikki tulokset ovat parhaimmillaan

suuntaa-antavia (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 200).

Opinnaytetydssamme keskeisimmat kasitteet ovat teurastamon sivuvirrat, sivutuotteet,
tuotekehitys ja tuotteiden hyvaksyttavyys seka miellyttavyys. Koska kyseessa on maaralli-
nen tutkimus, teemme lomakkeen kysymykset helposti analysoitaviksi. Asiakas seka opis-
kelija vastaavat lomakkeen kysymyksiin rastittamalla haluamansa vaihtoehdon (Hirsjarvi

ym. 134). Tapaustutkimus eli case-tutkimus ei ole varsinainen tutkimusmenetelma vaan



se on yksi laadullisen tutkimuksen laji. Tapaustutkimus luo yksityiskohtaista tietoa yksittai-

sesta tapauksesta tai pienesta joukosta. (Hirsjarvi ym. 2009, 201).

Opinnaytetyémme kuuluu Circwaste- hankkeeseen, jossa toimeksiantajamme Luonnonva-
rakeskus on mukana. Circwaste on vuonna 2016 alkanut seitseméan vuotta kestava EU
LIFE IP- hanke, jonka tavoitteena on edistdd materiaalivirtojen tehokasta kayttoa, jatteen
synnyn ehkaisya seka materiaalien kierratysta. (Syke 2018.) Meidan osamme tata koko-
naisuutta on edesauttaa teurastamon sivutuotteiden hyotykaytdn lisddminen ihmisravin-
noksi tuottamamme tiedon avulla. Hankkeessamme keskitymme erityisesti sian ja naudan

teurastuksessa syntyvien sivutuotteiden hydtykayton lisddmiseen.

Opinnaytetyémme tutkimusongelmana on teurastamoiden sivutuotteiden vahainen hyo-
dyntaminen ihmisravintona. Teurastamon sivutuotteita, kuten sisdelimia olisi mahdollista
hytdyntdd enemman ihmisravintona ruokapalveluissa seka kotitalouksissa. Alaongelmina
projektissamme ovat: 1) kuluttajien hyvaksynnan lisddminen, koska inmisten ruokailutottu-
mukset ovat muuttuneet vuosikymmenien aikana ja ihmisille on tullut ennakkoluuloja sisa-
elimien sy0misesta sekd, 2) sellaisten sisaelimia sisaltavien ruokatuotteiden kehittdminen,

jotka taman paivan kuluttajat hyvaksyisivat.



2 Havikki ruokajarjestelméassa

Ruokajarjestelman ja ruokaketjun tehtdvana on tuottaa ruokaa. Nykyisin vaatimuksena on
koko ketjun mitalla toiminnan kestavyys seka vastuullisuus. Ruokajarjestelma tuottaa seka
positiivisia ulkoisvaikutuksia, kuten ruokaa ja tyopaikkoja, etté negatiivisia ulkoisvaikutuk-
sia, kuten ruokahdvikki ja siité johtuva ruoan turhasta tuottamisesta aiheutuvan kuormituk-
sen merkitys on kasvanut. Ruokahavikkid syntyy ennen kauppaa (pre-retail) sek& kaupan
jalkeen (post-retail). Ensiksi mainittu on yleista kehittyvissa maissa sadon huonon varas-

toinnin, kuljetuksen vuoksi tai vaikeiden sdéolosuhteiden tuhoama sato. (Nuutila 2016)

Ruokahavikki on globaalisti valtava ympéaristbongelma. Pelkastaan Suomen ruokaketjusta
poistuu useita miljoonia kiloja syéméakelpoista ruokaa, mika on noin 10 - 15 % koko tuote-
tun ruoan maarasta. Rahana mitattuna se tarkoittaa, ettd suomalaiset kotitaloudet heitta-
vat vuosittain 500 miljoonan euron arvosta ruokaa roskiin. (Silvennoinen, Koivupuro, Kata-
jajuuri, Jalkanen & Reinikainen 2012, 4.) Kotitalouksien ruokahdavikkia on tutkittu myos ul-
komailla muun muassa Iso-Britanniassa (WRAP 2008), Ruotsissa (KFS 2009) ja Tans-
kassa (Knudsen 2009). Euroopassa useimpien jateanalyysien mukaan jatteenkeraysten
kautta poistuu ruokaketjusta vuosittain noin 50 - 65 kiloa ruokaa per henkild. Useimpien
arvioiden mukaan poistuvasta ruuasta syntyy 10 - 20 % kotitalouksien ruokaostoksista.

(Silvennoinen ym. 2012, 5.)

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuslaitoksen (MTT) teettamassa tutkimuksessa selvisi,
ettd alkutuotannossa syntyy ruokahavikkia arvioilta noin 90 - 110 miljoonaa kiloa vuo-
dessa, mika on noin 2 % kokonaistuotannosta. Tutkimuksessa kaytettiin esimerkkituot-
teita, jotka olivat: jAdvuorisalaatti, mansikka, vehna, peruna, naudanliha, sianliha ja maito.
Nama tuotteet vastasivat noin 60 % suomalaisen ruokatuotannon kokonaismaarasta. Ko-
konaishavikkiarviossa vehnan sivuvirtojen ja ruokahavikin osuudet yleistettiin koskemaan
kaikkia elintarvikekayttoon menevia viljakasveja. Perunan tulokset yleistettiin kaikkiin avo-
maalla viljeltaviin vihanneksiin ja juureksiin. Mansikan tulokset kaikkiin hedelmiin ja marja-
kasveihin, seka sianlihan tulokset kaikkeen muuhun lihantuotantoon Suomessa. (Hartikai-
nen, Kuisma, Pinolehto, Raikkdnen & Kahiluoto 2014.) Tutkimuksessa I6ytyi nelja merkit-
tavaa syyta sivuvirtojen seka ruokahavikin syntyyn alkutuotannossa: 1) luonnonolosuh-
teet, kasvi- ja elaintaudit seka tuholaiset, 2) elintarvikkeiden tuotantoa saatelevat lait ja
saadokset seka laatuvaatimukset, 3) markkinakanavien tukkeutuminen ja 4) syyna oli tuo-
tannon kannattavuus, mika usein liittyy kaikkiin edell& mainittuihin syihin. (Hartikainen ym.
2014))



MTT:n tutkimuksessa arviointiin, ettd Suomen elintarviketeollisuuden toimialoilla ruokaha-
vikkia syntyy noin kolme prosenttia kokonaistuotannosta, eli vuosittain noin 75 - 140 mil-
joonaa kiloa ihmisravinnoksi kelpaavaa elintarvikemateriaalia paatyy jatteeksi tai hyoty-
kayttoon Honkajoen kasittelylaitokseen Kankaanp&ahan. Jokaista suomalaista kohden se
tarkoittaa 14 - 26 kiloa ruokahavikkia vuodessa. MTT:n tutkimuksessa ei selvitetty ihmisra-
vinnoksi soveltuvien teurastamon sivuvirtojen maaraa, mutta sita on aiemmin laskettu syn-

tyvan yli 200 miljoonaa kiloa vuosittain Suomessa. (Silvennoinen ym. 2012, 42.)

Elintarviketeollisuudessa syntyvat sivuvirrat voidaan jakaa neljaan eri ryhmaan. Ensim-
maisena on sivuvirrat, joiden syntymistd on mahdoton valttaa. Esimerkiksi oluen valmis-
tuksessa syntyvaa maskia ja jatehiivaa, juuston valmistuksessa syntyvaa heraa seka sai-
lyketuotteista poistettuja kuoria. Toisena tuoteryhméana ovat raaka-aineet, jotka ovat elin-
tarvikekelpoisia, mutta niita kuluttajat eivat halua ostaa ruokakulttuurin ja tottumuksien ta-
kia. Naita ovat muun muassa lihateollisuudesta ja teurastamoista syntyvat sivuvirrat, joita
nykypaivan kuluttajat etenkin Pohjoismaissa vieroksuvat. Sivuvirtoja syntyy sisaelimista
seké janteisemmista ja rasvaisemmista ruhonosista. Elintarviketeollisuudessa sivuvirtoja
syntyy tuotannossa pakatuista ja pakkaamattomista tuote-erista, kun huomataan etta tuot-
teet eivét vastaa laatuvaatimuksia, eika niitd voida myyda eteenpain. Naita tuotteita voi-
daan kuitenkin hytdyntaa vaihtoehtoisesti, eivatka tuotteet aina paady kaatopaikalle. Eri-
laisia elintarviketeollisuuden sivuvirtoja syntyy myos tuotantolinjoilla, kun vaihtoja tehdéén
tuotteesta toiseen. Liséksi tuotantoprosessien aloituksessa ja lopetuksessa voi syntya
tuotteita, jotka eivat vastaa laatuvaatimuksia, kuten meijeriteollisuudessa syntyvat maito-

huuhteet ja leipomoissa syntyvéat taikinanhannat. (Berg 2016, 4.)

Suurimpia elintarviketeollisuudessa syntyvia sivuvirtoja ovat soluneste, multa, elainperéai-
set sivutuotteet, liete sekd maski. Naita tuotteita on yhteensa 65 % koko elintarviketeolli-
suuden sivuvirroista. (Kuvio 1.) Hedelmien ja vihannesten kuoret sekéa juuresmehut muo-
dostavat yhdessa noin 9 % osuuden koko elintarviketuotannon sivuvirroista, joista epaor-
gaanista jatettd, kuten lantaa, viljajatetta ja maitohuuhdetta on kutakin 2 %. (Berg 2016,
6.)
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Kuvio 1. Elintarviketeollisuuden sivuvirtojen jakautuminen (muokattu Berg 2016, 7)

MTT:n (Silvennoinen ym. 2012, 32) tutkimuksen mukaan koko Suomen véahittéis- ja tukku-
kauppojen ruokahavikki on 65 - 75 miljoonaa kiloa vuodessa eli 12 - 14 kiloa jokaista suo-
malaista kohden. Suurimmat tuoteryhmat, joista havikkia syntyy ovat vihannekset ja he-
delmat seka leipatuotteet. Toiseksi suurimpina havikkituotteina ovat maitotuotteet, tuore
liha ja kala seka valmisruoat. Vahiten havikkia syntyy sailykkeista, kuivatuista ja pakaste-
tuista tuotteista. Nama tulokset vastaavat myés muissa Pohjoismaissa saatuja tuloksia.

(Stenmark, Hanssen, Silvennoinen, Katajajuuri & Werge 2011, 46).

Suomessa vahittdiskaupat eivat luovuta kaikkia havikkitietojaan, koska niilla on yhteys yri-
tysstrategioihin. Haastatteluissa kuitenkin selvisi, etta keskiarvona kaupan koko ruokaha-
vikki oli 1 - 2 % myynnista. Suurimmat ruokahavikkiryhmét kaupoissa ovat kaikki tuoreet
ruoat, joilla on lyhyet sailytysajat. Ruokakauppojen havikkituotteet voidaan jakaa seuraa-
vanlaisiin kategorioihin: leipa ja viljatuotteet 35 %, hedelmat ja kasvikset 34 %, liha ja kala
12 %, maitotuotteet 12 %, valmisruoat 3%, sailykkeet ja kuivaruoat 3 % ja pakasteruoat
1% osuus havikista. (Stenmark ym. 2011, 48 - 49.)

MTT:n teettaman tutkimuksen mukaan ruokapalvelujen ruokahavikki Suomessa liikkkuu 20
% molemmin puolin, toimialasta riippuen. Suurimmat ruokahavikit syntyvat paivakodeissa,

vanhusten palvelutaloissa seka sairaaloissa, joissa havikkiprosentit ovat jopa yli 25 %,



mik& osaltaan johtuu ruoan tarjoiluun ja lamposailytykseen liittyvistd maarayksista. Kou-
luissa ja ammatillisissa oppilaitoksissa ruokahavikkid syntyy valmistetusta ruoasta noin vii-
dennes ja eniten havikkid syntyy tarjoilu- seka lautastahteena. Henkilosto- ja opiskelijara-
vintoloissa ruoasta noin neljannes paatyy ruokahavikiksi, josta keittiossa syntyvan osuus
on vain noin nelja prosenttia. Tarjoiluhavikin arvioidaan olevan noin 17 % ja lautashavikin
noin nelja prosenttia. Vuositasolla henkiléstoravintolasektorin ruokajatehavikki on noin 14
- 16 miljoonaa kiloa. Tutkimuksen mukaan ruokahavikin maaraan vaikutti tarjoilutapa. Asi-
akkaiden mahdollisuus ottaa itse ruokansa lisési ruokahavikin maarad. Ruoan menekin
arviointi, seka lainsaadannon ruoantarjoilulampadtilaan liittyvat rajoitukset vaikuttivat mer-

kittavasti myds havikin maaraan. (Silvennoinen ym. 2012, 30 - 31.)

Suurimmat yksityisen puolen ruokapalvelusektorit ovat: anniskeluravintolat, pitopalvelut ja
hotellit, joissa valmistetaan noin neljnnes kaikista kotitalouksien ulkopuolisista aterioista.
Kyseisissa ravintoloissa tarjottavista ruoista noin viidennes paatyi ruokahavikkina jat-
teeksi, joka on vuositasolla noin 18 - 20 miljoonaa kiloa. Pikaruokaravintoloissa tama havi-
kin maara oli vahaisin (8 %), joka on vuositasolla 3 - 4 miljoonaa kiloa. Yhteenlaskettuna
koko Suomen ruokajate ravitsemuspalveluissa on vuositasolla 75 - 85 miljoonaa kiloa. V-

hiten havikkia syntyi pikaruokaravintoloissa (8 %). (Silvennoinen ym. 2012, 30 - 31.)

Vertailukohdaksi voi ottaa WRAPIn Iso-Britanniassa teettdméan tutkimuksen, jonka mu-
kaan kotitalouksissa heitetdan noin kolmasosa ruokaostoksista pois, mik& on noin 6,7 mil-
joonaa tonnia vuodessa ja vastaa 70 kiloa henkil6d kohden vuositasolla. Suurin osa pois
heitettavista ruoista olisi viela taysin syoméakelpoisia (61 %), eli noin 4,1 miljoonaa tonnia.
Yleisin syy ruokahdavikkiin on se, etta tuote vain jatetaan kayttamatta ja heitetédén pois ku-
ten esimerkiksi leipien reunat. Toisena syyna ruoan pois heittamiseen on liian suurien ruo-
kamaarien valmistaminen kerralla (Kuvio 1). Alle viidesosa pois heitetysta ruoasta on pi-
laantunutta tai muuten kayttokelvotonta. Tutkimuksessa selvisi myds, etta kotitaloudet
ovat siina uskossa, etteivat he heita ollenkaan syttavaa ruokaa pois. (WRAP 2008, 19 -
21.)



Véltettavissa oleva
ruokahavikki

4,1 miljoonaa tonnia

Kayttamattomia ja Kypsennetty tai
poisheitettyja tuotteita valmistettu liikaa

2,5 miljoonaa tonnia 1,6 miljoonaa tonnia

Avaamattomia/uusia Tuotteessa paivaysta
tuotteita jaljella

980,000 tonnia 340,000 tonnia

Kuvio 1. Valtettavissa oleva ruokahavikki (muokattu WRAP 2008)

2.1 Teurastamotoiminnasta syntyvét sivuvirrat

Lihateollisuudessa syntyy sivutuotteita ja materiaalivirtoja, joita on aiemmin kutsuttu teu-
rasjatteeksi. Nykyaan kuitenkin teurastuksen ja lihaleikkaamoiden tuottamista sivuvirroista
hytdynnetdaan suuri osa teollisuudessa ja niitd kutsutaan sivutuotteiksi. (Karttunen 2017,
24 - 25.) Nautaeldimen elopainosta 40 - 50 % on erilaisia sivutuotteita. Sian ja broilerin si-
vutuotteiden maara teurastuksessa on noin 35 % niiden elopainosta. (Lihatiedotus 2018.)

Suomessa lihaa tuotetaan noin 400 000 tonnia vuodessa, josta teurastamoille kertyy sivu-
tuotteita vuosittain noin 240 000 tonnia, joka on noin 60 % koko lihantuotannon maarasta.
Sivutuotteet ryhmitellaan yleensa kahteen eri paaryhmaan, syotavaksi kelpaaviin ja syota-
vaksi kelpaamattomiin. Kuitenkin lainsdddannon perusteella sivutuotteet tulee jakaa niihin
liittyvien riskien perusteella kolmeen eri luokkaan. Talla hetkella sivutuotteista Kierratetaan
noin 99 % ja suurin osa niista toimitetaan jatkokasittelylaitokseen tai turkiselainrehutehtaa-

seen, kuten Honkajoki Oy:lle. (Pihlanto, Pap, Silvenius, Kymalainen & Niemistt 2011, 11.)

Honkajoki Oy on talla hetkella Suomen suurin elainperaisten raaka-aineiden kasittely ja
kierratyslaitos. Se on vuonna 1967 perustettu laitos ja sen omistaa HK Scan ja Atria Oyj,
konserniin kuuluu my®6s tytaryhtié Findust Protein Oy. (Honkajoki 2018.) Honkajoki Oy ka-
sittelee vuosittain noin 100 000 tonnia teurasjatteitd, elintarviketeollisuuden sivutuotteita

sekd maatiloilla kuolleita eldaimia. Laitokseen tuodaan paivittain 1000 tonnia raaka-ainetta



kahdellakymmenella kerailyautolla ympari Suomen. Tastd maarasta yli neljisosa on 1 luo-
kan sivutuotteita, jotka lain mukaan tulee havittaa polttamalla. Luokan 2 ja 3 sivutuotteet ja
jate muunnetaan Honkajoella enimmakseen kaupallisiksi tuotteiksi kuten prosessoiduksi
elainvalkuaiseksi, eldinrasvaksi ja lauhdelammoksi. Téhén ryhmaan kuuluvat muun mu-
assa siannahka seka osa elimista, verestd, luista, rasvasta ja muita yksittaisia jakeita.
Valkuaisosat kierratetédén takaisin maatalouden kiertoon eléainten rehuraaka-aineeksi tai
luomutuotantoon sopivaksi lannoitteeksi. Honkajoen prosessi perustuu tuotteiden kuivauk-
seen ja painesterilointiin. Elainrasvaa kaytetdédn paaasiassa energiatarkoituksiin kuten

biodieselin raaka-aineeksi. (Summa 2017, 10 - 15.)

2.1.1 Sivutuotteiden luokitus

Sivutuotteet jaetaan sivutuoteasetuksen mukaan kolmeen eri luokkaan, jotka perustuvat
niiden ihmisille ja elaimille aiheuttamien tautiriskien mukaan (Taulukko 1). Ensimmaisen
luokan sivutuotteilla on suurin riski ja kolmannen luokan sivutuotteilla pienin, eli sivutuot-

teiden kayttémahdollisuudet kasvavat riskittdmampiin luokkiin siirtyessa. (Evira 2015.)

Taulukko 1. Naudan ja sian sivutuotteet (muokattu Lehto, Salminen, Valtari & Venelampi
2015, 14)

Sika 78kg Paino % Elopainosta
Liha 53 kg 55,2
Maksa, munuaiset, sydan 3,0 kg 3,1

Luokan 2 sivuotteet

Mahan ja suolen sisaltd 10 kg 10,4

Luokan 3 sivutuotteet

Nahka 3,5 kg 3,7

Veri 3,6 kg 3,8

Luut 13 kg 13,5

Rasva 8,3 kg 8,7

Nauta 398 kg Paino % Elopainosta
Liha 300 kg 45

Elimet 10 kg 1,5

Luokan 1 sivuotteet

Paa ja selkaydin 6 kg 0,9

Luokan 2 sivutuotteet




Mahojen ja suolen sisélto 125 kg 18,7
Luokan 3 sivutuotteet

Nahka 40 kg 6
Veri 30 kg 4.4
Luut 73 kg 11
Rasva 27,6 kg 3,5

Luokan 1 sivutuotteiksi luokitellaan eldimet, joista riskiainesta ei ole poistettu seka sivu-
tuotteet, jotka sisaltavat tarttuvia keskushermostoa vaurioittavia TSE- tauteja. Luokan 1
sivutuotteet voivat myos sisaltaa yli lainsdadannollisen maéaran hormoneja seka beetasal-
paajia, jolloin ne luokitellaan havitettavaksi. Naudan tuotannosta syntyvia 1 luokan sivu-
tuotteita ovat esimerkiksi paa, selkaranka ja suolisto, jotka ovat noin kolme prosenttia nau-
dan ruhon elopainosta. Lahes kaikki luokan 1 sivutuotteet toimitetaan Honkajoen ké&sittely-

laitokseen kasiteltavaksi ja havitettdvaksi polttamalla. (Evira 2015.)

BSE (bovine spongiform encephalopathy) eli suomeksi hullun lehman tauti, on naudoilla
esiintyva muuntuneen prioniproteiinin aiheuttama tauti. BSE kuuluu TSE-tauteihin. TSE-
taudeilla on mahdollisuus tarttua myos ihmisiin ja aiheuttaa vCJD-tautia (Creutzfeld-Jaco-
bin taudin muunnosta). Taman vuoksi Suomessa riskiaines poistetaan teurastuksen yh-
teydessa ja havitetaan asianmukaisesti. Talla varmistetaan, ettei riskiainesmateriaalia
joudu teurastamoilta elintarvike- tai rehuketjuun tai ymparistoon, samalla estetddn mah-

dolliset vaarat inmisten ja eldinten terveydelle. (Evira 2018.)

Naudan ja sian 2 luokan sivutuotteiksi luokitellaan pelk&stddn ruoansulatuskanavat, jota
naudalla on noin 19 % elopainosta ja sialla noin kymmenen prosenttia. Luokan 2 sivutuot-
teista osa soveltuu turkiseldinten rehun raaka-aineeksi oikein kéasiteltyna. (Evira 2015.)
Luokan 2 sivutuotteista rehusekoittamo valmistaa turkiselainten ja tarhakoirien ruokintaan
tarkoitettua taysrehua seka kalansyotiksi tarkoitettujen toukkien ruokintaan tehtyé rehua.
Sivutuotteista rasvoja hyddynnetdan biodieselin raaka-aineena, ulkotulien valmistukseen,
ketjudljyihin ja saippuateollisuuteen. Oikein kasiteltyna rasvaa voidaan myos kayttaa ener-
gian lahteend. (Lehto ym. 2015, 21 - 22.)

Luokan 3 sivutuotteet ovat ihmisravinnoksi hyvaksyttavia. Ongelmana on kuitenkin niiden
vahainen hytdyntadminen. Kyseisia elintarvikkeita ovat esimerkiksi keuhkot, veri, luut,
kurkkutorvi, nahka, rasva ja utareet. Naudan ja sian elopainosta yhteensa 32 % luokitel-
laan ihmisravinnoksi kelpaaviksi sivutuotteiksi. Merkittavaa osaa luokan 3 sivutuotteista
kaytetaan lemmikki- ja turkiselainten ruoan raaka-aineena. Sian nahasta valmistetaan

my0s gelatiinia, jota kdytetdan usein elintarviketeollisuudessa hyydyttdvana aineena.




(Evira 2015.) Naudan ja sian elopainosta 15 % ja siipikarjasta noin 5 % on syotavaksi kel-
paavia sivutuotteita. Arviolta 13 % eldinperdisesta proteiinista hyddynnetdan kuitenkin

huonosti tai ei lainkaan. (Pihlanto ym. 2011, 8.)

Teurastamosivutuotteet voidaan luokitella my6ds ruhonosien mukaan eri ryhmiin: veri, eli-
met, rauhaset, rasvat, suolistot, mahat, sian nahka, naudan vuota, hdyhenet, sorkat, kar-
vat seka luuaines. Sivutuotteiden ihmisille elintarvikkeiksi kelpaavat osat sisaltavat run-
saasti proteiineja, rasvoja ja kivennaisaineita, joita nykyaikaisilla tekniikoilla on mahdollista
eristda eldimesta. Jotta sivutuotteista saadaan elintarvikekelpoisia, vaatii se panostusta
sivutuotteiden keraamiseen ja mahdolliseen esikasittelyyn teurastamoissa. Teurastamoi-
den tulee myds huomioida lainsdadanto ja taloudelliset vaikutukset. (Pihlanto ym. 2011,
8.)

2.1.2 Sivutuotteista hydtykayttéon

Hyodtykayttd muuttaa sivutuotteet tai jatteet uuden prosessin raaka-aineiksi. Elintarvikete-
ollisuus ry:n teettdman tutkimuksen mukaan elintarviketeollisuudessa syntyvista sivutuot-
teista lahes kaikki paatyy hyodynnettaviksi, eika kaatopaikoille mene kaytdanndssa mitaan
(Taulukko 2). Valmistuksessa syntyvié sivutuotteita voidaan hyédyntdd monilla erilaisilla
tavoilla. Monella yrityksella on pitkéat perinteet sivutuotteiden seké niiden siséltdmien ener-
gian ja ravinteiden hyddyntamisessa. Monia elintarvikekelpoisia sivutuotteita kuten sorkkia
ja muita vastaavia ruhonosia, joita ei suomessa kaytetd, viedaan niitd maihin, joiden ruo-

kakulttuuriin ne kuuluvat. (Hannuksela 2017, 11.)

Teollisuudessa on yritetty minimoida ja tehdé& tehostamistoimenpiteitd havikin pienenta-
miseksi. Vaikka jatteen maarén syntyminen olisi minimoitu, ei kaikilta jate- sek& sivutuot-
teilta voida taysin valttya. Sivuvirtoja syntyy lihateollisuudessa monilla eri tavoin. Ensim-
maisena ovat sivuvirrat, joilta ei voi valttya tiettyjen tuotteiden valmistuksessa. Tallaisia
ovat esimerkiksi teurastuksen yhteydessa syntyvat luu-, vuota- yms. jakeet. Toisena ryh-
mana ovat sellaiset elintarvikekelpoiset tuotteet, joita kuluttajat eivat halua ostaa. Muuttu-
neen ruokakulttuurin liittyvien syiden takia suomalaiset eivat esimerkiksi halua ostaa sork-

kia, sisaelimia tai saparoita elintarvikkeiksi. (Hannuksela 2017, 10 - 11.)

Elintarviketeollisuudessa sisaelinten kayttd on vahentynyt merkittavasti, koska kuluttaja-
kayttaytymisessa elimet eivéat kohtaa nykyaikaisia ruokatottumuksia, johtuen niiden vah-
vasta mausta ja poikkeuksellisesta lihan rakenteesta. Elimet siséltavat kuitenkin runsaasti
kivennaisaineita, vitamiineja, aminohappoja ja rasvahappoja ja niiden keskimaarainen pro-

teiinipitoisuus on jopa 15 - 25 %, josta rasvapitoisuus on keskimaarin vain 5 %. Elainten
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elimia kaytetdan yleisesti ladketeollisuudessa ladkkeiden ja hormonien tuotantoon. (Pih-
lanto ym. 2011, 8.)

2.1.3 Esimerkkeja hyddynnettavista sivutuotteista

Elaimella on elintarvikekelpoista verta noin 3,5 % elopainosta. Veri on mygds runsas prote-
iinin l&hde ja se siséltaa runsaasti aminohappoja ja sitéd voidaan kayttaa elintarvikkeissa,
laaketeollisuudessa seké urheilijoiden proteiinivalmisteiden valmistuksessa. Verta hyodyn-
netaan myds sideaineena paperi-, vaneri-, liima- ja muoviteollisuudessa seka elainruoka-
teollisuudessa. (Pihlanto ym. 2011, 10 - 11.)

Sivutuotteista rasvaa voidaan hyodyntaa paistorasvana kasvisrasvojen sijaan, silla elain-
peraisilla rasvoilla on todettu olevan kasvisrasvoja paremmat uppopaisto ominaisuudet.
Sian rasvasta voidaan taas hyddyntaa laardia leivonnaisrasvana ja rehujen raaka-ai-
neena. Elainperaisilla raaka-aineilla on usein etuna hinta, biohajoavuus ja uusiutuvuus
seka niita voidaan hyddyntaé teollisuudessa saippuan, muovin, kumin, hartsin, voiteluai-

neiden, tekstiilien ja kosmetiikan valmistuksessa. (Pihlanto ym. 2011, 11.)

Taulukko 2. Sian ja naudan sivutuotteet ja kayttokohteet (Lehto ym. 2015, 14 - 15)

Sika 78kg Paino Kayttokohde
Liha 53 kg Elintarviketeollisuus
Maksa, munuaiset, sydan 3,0 kg Elainruokateollisuus

Luokan 2 sivuotteet

Mahan ja suolen sisaltd 10 kg Energiateollisuus

Luokan 3 sivutuotteet

Nahka 3,5 kg Nahkateollisuus, gela-

tiini, turkiselainten ruoka

Veri 3,6 kg Proteiinivalmisteet, 1aa-

keteollisuus ja sidosaine

Luut 13 kg Gelatiini, kollageeni,
emulgointi ja sidosaine

Rasva 8,3 kg Rasva- ja saippuateolli-
suus

Nauta 398 kg Paino Kayttokohde

Liha 300 kg Elintarviketeollisuus
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Elimet 10 kg Elintarviketeollisuus, tur-

kiselain rehu

Luokan 1 sivuotteet

Paa ja selkaydin 6 kg Havitettavaksi kasittely-
laitokseen

Luokan 2 sivutuotteet

Mahojen ja suolen siséltd 125 kg Energiateollisuus

Luokan 3 sivutuotteet

Nahka 40 kg Nahkateollisuus, gelatiini,

turkiselainten ruoka

Veri 30 kg Proteiinivalmisteet, elin-

tarvike- ja laéketeollisuus

Luut 73 kg Gelatiini, kollageeni,
emulgointi ja sidosaine

Rasva 27,6 kg Rasva- ja saippuateolli-
suus

Elainten runsaasti kollageenia siséltavat raaka-aineet, kuten luuaines voidaan jalostaa ge-
latiiniksi. Yleensa elintarviketeollisuudessa kollageenia siséltavia sivutuotteita voidaan
hy6dyntaa emulgointiaineena seka vedensitojana parantamaan valmisruokien rakennetta.
Nykyaan kollageenipitoisia aineita kaytetd&n urheiluravinteissa, luontaistuotteissa ja lisa-
ravinteissa seka ladkkeissa. Kollageenia kaytetd&dn myos korvaamaan rasvaa ja sokeria
elintarvikkeissa. Gelatiini on perinteinen ja tarkea lisdaine elintarviketeollisuudessa. Gela-
tiini sulaa kuumassa nesteessa ja jadhtyessaan jahmettaa elintarvikkeen. Ruoanvalmis-

tuksessa sita kaytetaan paljon liivatelehtien muodossa. (Pihlanto ym. 2011, 11 - 12.)

Naudan ja sian sisdelimet sisaltavét runsaasti kivenndisaineita, vitamiineja seka proteiinia
(Taulukko 3). Monet sisdelimet ovat my6s vaharasvaisia ja sisaltavat runsaan maaran B-
luokan vitamiineja, jotka ovat elintarkeité ihmisen vastustuskyvylle, aineenvaihdunnalle ja
hermostolle. Useat sisaelimet sisaltavat kuitenkin tavallista lihaa enemman kolesterolia,
mink& vuoksi jatkuvaa suurten maarien nauttimista ei suositella. Sisaelimia voi kuitenkin

lisata viikoittaiseen ruokavalioon huoletta. (Sfgate 2018.)
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Taulukko 3. Sisaelimien ravintosisaltd (Fineli 2017; Eatthismuch 2018)

100g Rasva Proteiini B-12 vita- | Rauta Kalorit Koleste-
miini roli (GC)
Naudanliha | 8,4 g 16,9¢g 1,4 ug 2,1 mg 143 kcal | 53,9 mg
Naudan 3,80 20,3 g 110,0 pg 7,2mg 137 kcal | 228,0
maksa mg
Naudan 3,60 16,59 10,0 ug 4,0 mg 99 kcal 51,7 mg
sydan
Naudan 15,09 16,79 5,0 ug 2,8 mg 240 kcal | 87,0 mg
kieli
Porsaan 15849 20,549 2,0 ug 4,2 mg 230 kecal | 124,1
kieli mg

Naudan sydan on ravintoarvoltaan hyvin lahelld broilerinlihaa ja se sisaltda runsaasti pro-
teiinia, l&hes kaikkia B-vitamiineja, rautaa ja on kohtalaisen vahakalorinen naudanlihaan
verrattuna (Sfgate 2018). Sata grammaa naudan sydanta sisaltda noin 99 kaloria, 3,6
grammaa rasvaa ja 16,5 grammaa proteiinia. Sadassa grammassa naudan sydanta on
noin 200 % paivittaisesta B12-vitamiinin tarpeesta ja rautaa noin 27 % paivittaisesta saan-
tisuosituksesta. (Fineli 2018.) Naudan sydan on siis ravitsemuksellisesti hyva vaihtoehto

perinteiselle naudanlihalle.

Naudan maksa siséltda runsaasti kivennaisaineita ja vitamiineja. Se on yksi parhaimmista
luontaisista raudan ja A-vitamiinin |&hteista. Sata grammaa naudan maksaa sisaltaa 100 -
135 kaloria, noin 20 grammaa proteiinia ja vain 3 - 5 grammaa rasvaa. Naudan maksassa
on kuitenkin runsaasti kolesterolia, joten sité ei suositella nautittavan likkaa. Sadassa
grammassa naudan maksaa on noin 400 % paivittaisesta A-vitamiinin saantisuosituk-
sesta, noin 42 % paivittaisesta raudan saantisuosituksesta seka runsaasti B-vitamiineja.
(Fineli 2018.)

Naudan kieli siséltaa hieman enemman kaloreita ja rasvaa kuin sydan ja maksa. Sadassa
grammassa kieltéa on noin 240 kaloria, 16 grammaa proteiinia ja 19 grammaa rasvaa.
Naudan kieli sisaltda B-vitamiineja, mutta niiden liséksi myos runsaasti sinkkia. Sadassa
grammassa naudan kieltéd on noin 40 % paivittdisesta sinkin saantisuosituksesta. (Fineli

2018.) Sian kielen ravintoarvot eivat eroa paljon naudan kielestd. Sadassa grammassa
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porsaan kieltd on noin 16 grammaa proteiinia, 15 grammaa rasvaa sekéa 230 kaloria. Vita-
miineja ja kivennéisaineita molempien eldimien kieliss& on lahes samat maarat. (Eatthis-
much 2018.)

2.2 Muutos teurastustuotteiden hyédyntamisesséd Suomessa viimeisen 50 vuoden

aikana

Vuonna 2017 Suomessa tuotettiin lihaa 402 miljoonaa kiloa ja kulutettiin 430 miljoonaa ki-
loa. Suomalaisen lihankulutuksen omavaraisuusaste oli vuonna 2017 noin 80 %. (Maa-
seuduntulevaisuus 2017.) Tuotannon ja kulutuksen maariin ei ole tullut suuria muutoksia
vuodesta 2016, vaikka siipikarjan lihankulutus kasvaa jatkuvasti. Naudan- ja sianlihan tuo-
tanto on pysynyt lahestulkoon samana 20 vuoden ajan, mutta siipikarjan tuotanto on yli
kaksinkertaistunut. Siipikarjan lihan kasvavaan suosioon vaikuttaa Suomen Gallupin teke-
man kyselyn mukaan, sen helppous ja hopeus ruoanvalmistuksessa. Siipikarjanlihan vah-
vuuksia on myos terveellisyys, vaharasvaisuus, kayton monipuolisuus ja laaja tuotevali-
koima. Myds tietoisuus siipikarjan kasvatuksesta ja tuotantotavasta ovat kasvaneet ja sii-

hen suhtautumisesta on tullut myonteisempéaa. (Kallinen 2017, 24 - 25.)

Lihan tuotanto on kasvanut tasaista tahtia Suomessa vuodesta 1980 lahtien. Sian- ja siipi-
karjanliha on ollut molemmat tasaisessa kasvussa vuosittain, mutta naudanlihan tuotanto
on pysynyt lahes samana vuodesta 1960 lahtien. (Kuvio 3.) Vuonna 1960 naudanlihaa ku-
lutettiin noin 22 kiloa asukasta kohden vuodessa ja vuodelle 2018 ennustettiin naudanli-
han kulutuksen olevan noin 19 kiloa asukasta kohden. Sikatalouden kannattavuuden
haasteiden vuoksi tuotanto on laskenut tasaisesti lahes 10 vuoden ajan. Parhaimmillaan
tuotanto oli 217 miljoonaa kiloa vuonna 2008. Voimme kuitenkin todeta, etta verrattuna
vuoteen 1970, jolloin sianlihan tuotanto oli vain 130 miljoonaa kiloa vuodessa, on sen tuo-
tanto ja kulutus olleet hyvéssa kasvussa lahes 50 vuotta. (Kuvio 3.) Sikatalous on loppu-
nut lahes 10 % tiloista vuosittain. Tama& johtuu viime vuosien porsastuotoksen voimak-
kaasta noususta, mik& on aiheuttanut siantuotannon laskun. Sianlihaa tuotettiin vuonna
2017 noin 185 miljoonaa kiloa, mik& on noin 3 % vadhemman kuin vuonna 2016. (Kallinen
2017, 10 - 13.) Vuosittainen sianlihankulutus on Suomessa noin 33 kiloa asukasta kohden
(Ruokatietoa 2015, 77).
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Lihan kokonaistuotanto muuttujina Muuttuja, Teurastuspaikka, Laji ja Vuosi
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Lihantuotanto (milj. kg), Lihantuotanto (milj. kg) Lihantuotanto (milj. kg)
YHTEEMSA (teurastuspaikka), = YHTEEMNSA (teurastuspaikka). YHTEEMSA (teurastuspaikka).
Maudat Siat Siipikarja

Kuvio 3. Lihan kokonaistuotanto Suomessa (Luke 2017)

Suomen Gallupin tekeman tutkimuksen mukaan suomalaisista 15 - 64 vuotiaista lahes 90
% kertoo kayttavansa lihaa viikoittain (Ruokatietoa 2015, 82). Suomalaiset kuluttivat nau-
dan ja vasikanlihaa keskimaéarin noin 19 kiloa vuodessa (Kuvio 4.), kun koko Euroopan
keskim&arainen naudanlihan kulutus oli 15,1 kiloa asukasta kohden vuodessa. Sianlihaa
suomalaiset kuluttavat taas keskivertoa vihemmaén, kun eurooppalaisten keskimaarainen
kulutus oli 2014 vuonna 38,3 kiloa ja suomalaisten oli 34,6 kiloa asukasta kohden vuo-
dessa (Kuvio 4.). Vaikka suomalaiset kuluttivat naudanlihaa enemman kuin Euroopassa
keskiméaarin, jaa Suomi silti reilusti lihan kokonaiskulutuksessa alle Euroopan muiden mai-
den. Euroopassa vuonna 2014 kulutettiin lihaa keskimaarin 87,6 kiloa asukasta kohden ja
Suomessa samana vuonna vain 76,6 kiloa asukasta kohden. Tahan vaikuttaa eniten sian-
ja siipikarjanlihan kulutuksen vahaisempi maara Suomessa kuin muualla Euroopassa.
(Ruokatietoa 2015, 88 - 91.)

15



Elintarvikkeiden kulutus henkea kohti muuttujina Elintarvike ja Vuosi

kg/vuosi; mehut. virvoitusjuomat ja alkoholijuomat litraa/vuosi
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Kuvio 4. Lihan kokonaiskulutus henkead kohden Suomessa (Luke 2017)
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3 Kuluttajakayttaytyminen ja hyvaksyttavyys

Kuluttajan kayttaytymiseen vaikuttavat monet tekijat, kuten elinpiiri, maailman tilanne, ym-
paroiva yhteiskunta seka markkinoivien yritysten toimenpiteet. Tarve on kuitenkin koko os-
tokayttaytymisen perusta, koska asiakkaan tarpeen tiedostaminen laukaisee koko osto-
kayttaytymisen ja sen prosessin. Asiakas pyrkii ostokayttaytymisellaan tyydyttamaan tar-
peentunteensa. Tarve voidaan kokea elimiston puutostilana tai epatasapainona, joka ha-
lutaan korjata. Inmisen tarpeista osa luokitellaan perustarpeiksi, eli tarpeiksi, jotka ovat ih-
miselle valttamattomia, kuten syéominen, juominen ja nukkuminen. (Bergstrom & Leppéa-
nen 2009, 105.) Tarpeet voidaan myos jaotella tiedostettuihin ja tiedostamattomiin tarpei-
siin. Tiedostetut tarpeet kuluttaja tuntee itse ja ymmartaa, kun taas tiedostamattomiin tar-
peisiin yritetd&n vaikuttaa esimerkiksi tuotteiden mainonnalla ja myynnilla. Esimerkiksi ra-
vintolassa hyvan tarjoilijan myyntitaito perustuu asiakkaan tiedostamattoman tarpeen he-
rattdmiseen. Taitava tarjoilija osaa ehdottaa ja myyda asiakkaalle lasin samppanjaa jo en-

nen kuin han itse tiedostaa kaipaavansa sitéa. (Bergstrom & Leppanen 2015, 105 - 106.)

3.1 Kuluttajien ostokayttaytyminen

Kuluttajan ostokayttaytymiseen vaikuttaa myods motiivi ja asenteet. Matiivilla tarkoitetaan
jotain syyta, jolla voidaan selittdd, miksi kuluttaja kayttaytyy jollain tietylla tavalla. Tarpeet
saavat kuluttajan aktiiviseksi, mutta motiivi on vasta se syy, joka saa kuluttajan kayttayty-
maan jollakin tavalla ja valitsemaan juuri tietyn ravintolan tai tuotteen. Motiivitkin voidaan
jakaa kahteen erilaiseen luokkaan, tunne- ja jarkiperaisiin motiiveihin. Esimerkiksi ravinto-
laan menemisen nalan tai janon tyydyttdmiseksi voidaan selittda jarkiperaisella motiivilla,
kun taas tietyn ravintolan valitseminen muistojen tai kokemusten perusteella johtuu tun-

nemotiiveista. (Bergstrom & Leppénen 2015, 109 - 110.)

Ostokayttaytymisessa asenteilla tarkoitetaan kuluttajan tapaa suhtautua johonkin asiaan,
kuten toisiin ihmisiin tai tuotteisiin. Asenteet ovat yleensa pysyvia ja opittuja. Jokaisella ku-
luttajalla on oma maailmankuvansa, joka nédkyy hanen asenteissaan. Ostokayttaytymi-
sessa asenteet vaikuttavat kuluttajan suhtautumiseen johonkin tietynlaiseen tuotteeseen

tai tuotemerkkiin. (Bergstrom & Leppanen 2015, 110.)

Kuluttajan ostokayttaytymiseen vaikuttavat demografiset, psykologiset ja sosiaaliset teki-
jat, joiden perusteella kuluttaja valitsee lopullisen tarpeensa. Demografisilla tekijoilla tar-
koitetaan ihmisten ominaisuuksia, kuten ikaé, sukupuolta, sivillisaatyd, asumista, taloudel-

lista tilannetta seka ammattia ja koulutusta. Kyseisia kuluttajan kayttaytymiseen vaikutta-
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via tekij6ita voidaan helposti mitata sekd analysoida ja ne ovat toimivan asiakassegmen-
toinnin peruslahtdokohta. Demografiset tekijat ovat tarkein mittari analysoidessa kuluttaja-
kayttaytymista. Aikaisemmin lueteltujen tietojen perusteella voidaan helposti analysoida
kuluttajien tarpeita ja motiiveja hankkia tiettyja tuotteita tai palveluita. Kuluttajan psykologi-
sia ja sosiaalisia tekijoita ei voida taysin erotella toisistaan, koska kayttaytyminen riippuu
usein myds vuorovaikutuksesta muiden ihmisten kanssa. Psykologisilla tekij6illa tarkoite-
taan kuluttajan sisdisia tekijoita, eli persoonallisia tarpeita ja motiiveja, jotka vaikuttavat

kuluttajakayttaytymiseen. (Bergstrom & Leppanen 2015, 94 - 96.)
3.2 Hyvaksyminen

Hyvaksyminen kuvaa kuluttajan halukkuutta vastaanottaa tai sietda jotakin tuotetta tai pal-
velua. Kuluttajan hyvaksynta ja tyytyvaisyys liittyvat toisiinsa, silla hyvaksyttavyys on tyyty-
vaisyyden edeltaja. Kuitenkaan asiakkaan hyvaksynté ei johda aina tyytyvaisyyteen, vaan
vaatii enemman tuotteelta tai palvelulta. Asiakas saattaa hyvaksya jonkin tuotteen muttei
ole siihen kuitenkaan taysin tyytyvainen. Vaatimusten maarittdminen siita, onko jokin tuote
tai palvelu kuluttajan kannalta hyvaksyttava, vaatii testeja, tutkimuksia ja jopa prototyyp-
peja. Tutkimuksen tulosta kutsutaan kuluttajien hyvaksyttavyydeksi. (Consumer preferen-
ces 2007.)

Kuluttajien hyvaksynnan aste voi vaihdella sen mukaan, onko kyseinen tuote tai palvelu
tarpeellinen vai pelkastaan mielihalu. Kuluttajien hyvaksynta on paljon helpompi hankkia
tarpeellisista tuotteista kuin ylellisista ja turhista tuotteista tai palveluista. lhmiset ovat vali-
koivampia tarpeettomien ostojen kanssa, joten hyvaksyntaa voi olla vaikeampi saada. Yri-
tyksen strategia riippuu usein kuluttajien hyvaksynnéan tasosta. Jos kuluttaja hyvaksyy
tuotteen valittdmasti, se ei valttAmaéatta vaadi niin paljoa markkinointia ja sita voidaan
myyda korkeammalla hinnalla. Tuote, joka kestda kauemmin saada kuluttajien hyvaksyn-
nan, edellyttda lisdd kehittamista, jotta kuluttajat saataisiin vakuuttuneiksi tuotteista tai pal-

veluista. (Consumer preferences 2007.)

3.3 Muita kuluttajakayttaytymiseen vaikuttavia tekijoita

Muita kuluttajaa ohjaavia tekij6ita ovat aikaisemmat kokemukset seka vanhat tottumukset.
Aiemmilla kokemuksilla on vaikutusta uusien elintarvikkeiden valintaan, mika johtaa uuden
tuotteen varhaiseen hyvaksymiseen tai hylkddmiseen. Osa kuluttajista ottaa riskin, vaikka
he tiedostavat, etteivat valttamatta pida ruoasta tai epailevét sen turvallisuutta, mutta ko-
keilevat silti kyseista kokeilunhaluisia. Muut kuluttajat vain odottavat muiden reaktioita ja
palautetta tuotteesta ennen kokeilua. Jotkut kuluttajat taas etsivat aktiivisesti uusia elintar-

vikkeita ja kokeilevat monia uusia tuotteita. Tuotekehityksessa on tarkeda tunnistaa ndma
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eri kuluttajatyypit ja kayttaa tata tietoa tuotekehitysprosessissa. (Earle, Earle & Anderson
207.)

3.4 Miten suomalaiset kuluttajat hyvaksyvat teurastamojen sivutuotteet?

Kuluttajien hyvaksynnan hankkiminen sivutuotteista valmistettuihin ruokiin on vaikeaa joh-
tuen kuluttajien tottumuksista lihan makuun ja rakenteeseen. Nykyaan kuluttajat ovat tot-
tuneet helppoihin ja nopeisiin lihatuotteisiin, joita saa vakuumiin pakattuina. Jos sivutuot-
teita kuten sydanta haluaa ostaa, joutuu kuluttaja menemaan lihatiskille tai kauppahalliin
sitd hakemaan ja erikseen opettelemaan ja tutkimaan, miten tuotteesta valmistetaan ruo-
kaa. (Yle 2013.)

Sisdelimien ja muiden harvinaisempien elainten ruhonosien kayttoa valtetaan ja arastel-
laan nyky&an ruoanlaitossa, vaikka esimerkiksi sian voisi syoda lahes kokonaan. Jos koko
ruho hyddynnettaisiin vielékin ruoanlaitossa, teurasjatteen maara vahenisi ja se olisi pal-
jon ekologisempaa. Lihantuotannossakin vahempi eldinten teurastusmaara riittaisi inmis-

ten proteiininsaantiin. (Yle 2013.)

Keski- ja Etela-Euroopassa sisdelimia kaytetaan jokapaivaisessa ruokavaliossa, toisin
kuin Suomessa. Ennen suomalaisissa ruokapoéydissa ei ollut siséfileita eiké paistijauheli-
haa, vaan tuotteita mité saatiin edullisimmalla. Tama toi runsaasti vaihtelevuutta ruokava-
lioon ja sisdelimidkin kaytettiin runsaammin. Harvinaisemmat ruhonosat ja siséelimet al-
koivat pikkuhiljaa kadota suomalaista ruokakulttuurista elintason noustessa. Toisena
syyna vahaiseen kayttéon on se, etta ihmiset haluavat helpompaa ja nopeampaa ruonlait-
toa arkeen, kuten kayttamalla jauhelihaa ja valmiita paistilihoja, joka on paljon hopeampaa
ja helpompaa. Suomessa tavallisen ruokakaupan lihatiskiltd on vaikeaa saada harvinai-
sempia ruhonosia, mutta kauppahalleissa on yleensa tarjolla maksaa, munuaisia, sydanta
seké kieltd. (Yle 2013.) Nykyaan koetaan, etta sisdelimien valmistus on vaikeaa ja etenkin
lapsiperheissa halutaan valttya vaikeilta ja turhilta tilanteilta ruokaillessa. Vanhemmat ajat-
televat, ettd miten lapset reagoisivat sisaelimiin. Jos lapsia totuttaisi pikkuhiljaa, eivét he-
kadan enda vierastaisi uusia makuja. Suomessa kuitenkin lampaan, vuohen ja naudan ai-
vojen kayttd ravintona on kielletty niiden siséltamien TSE-riskimateriaalien takia, Rans-
kassa ndma ovat taas suurta herkkua. (Yle 2013.)

19



4 Ruokapalvelut suunnannayttajdnd Suomessa

Suomessa keskimaarin puolet kotien ulkopuolella sytdysta ruoasta nautitaan julkisissa ra-
vitsemuspalveluissa, joita kolmasosa suomalaisista kayttaa lahes paivittain (Silvennoinen
ym. 2012, 30). Suomalaisista 15 — 64 - vuotiaista 7,6 % sy6 lounaansa ravintoloissa tai
baareissa ja 31,2 % sy6 lounaansa kotona (Ruokatieto 2015, 62). Noin 31 % suomalai-
sista so6i lounaan joko oppilaitoksen tai tyopaikan ravintolassa vuonna 2014 (Ruokatieto
2015, 62). Suuri maara selittyy silla, ettd Suomessa tarjotaan arkipaivisin ilmainen ateria
kaikille noin 900 000 esi- ja peruskoululaiselle seké lukion ja ammatillisen oppilaitoksen
opiskelijalle. Suomessa kouluruoka on ollut maksutonta oppilaille jo vuodesta 1948 |ah-
tien. Yleisin koulussa tarjottu ilmainen ateria on lounas. Kouluruokailussa lapsille opete-
taan samalla terveytta, normaaleja ruokailutapoja sekd suomalaista ruokakulttuuria. Nor-
maalit ruokailutavat ja ajat ovat osa lapsen normaalia kasvua ja hyvinvointia. (Opetushalli-
tus 2018)

Ruotsissa kouluruokailu toimii Iahes samalla tavalla kuin Suomessa. Siella koululounas
on ollut maksuton vuodesta 1973 lahtien. Ruotsi on talla hetkella ainoa valtio Suomen li-
saksi, missa lapsille tarjotaan maksutonta kouluruokaa esi- ja peruskouluissa seka lukion
ja ammatillisen oppilaitoksen opiskelijoille. (Persson Osowski 2012, 12.) Ruotsissa mak-
sutonta kouluruokaa pidetaan osana hyvinvointivaltion asemaa. Lapsien odotukset koulu-
ruoasta ovat korkealla ja Ruotsissa on usein nuorilla negatiivinen asenne laitosruokaa
kohtaan kuten Suomessakin. Viime aikoina tdmé asenne on ollut muuttumassa positiivi-

sempaan suuntaan molemmissa maissa. (Persson Osowski 2012, 12 - 13.)

Kouluruokana tarjotaan paasaantoisesti suomalaista perusruokaa. Monipuoliseen koulu-
ateriaan kuuluu lammin ruoka, salaatti, leipd, levite ja juoma. Paaruoissa kaytetaan vaih-
televasti kalaa, broileria, kalkkunaa, lihaa, riistaa, siséelimid ja kanamunia. Lihatuotteista
yleensa valitaan vaharasvaisia ja vihemman suolaa siséltavia vaihtoehtoja. Liha ja leikke-
leruokien tulee myos tayttaa ravitsemuskriteerit. Liharuokien liséksi tarjotaan usein lampi-
mid kasviksia ja kala- tai kasvisvaihtoehto. (Peradla 2017, 20.) Kouluruoka tarjotaan sellai-
sena ajankohtana, etta se rytmittdd koulupaivan ja tauko antaa mahdollisuuden oppilaiden
virkistaytymiseen (Opetushallitus 2018). Yhtena kouluruokailun tavoitteena opettaa lap-
sille ruokakulttuuriaO. Kouluruokailu opettaa arvostamaan ruokaa ja ruokailuun liittyvia eri
ulottuvuuksia. Kouluruokailun ohessa paasee tutustumaan suomalaiseen ja kansainvali-
seen keittiodn seka opetellaan keskustelemaan ruoasta. (Edu 2014.) Lapsien ruokatottu-

muksiin on helppo vaikuttaa esi- ja alakoulusta lahtien (Edu 2014). Mielestamme ei kodin
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suurta merkitystad nuoren tuleviin ruokatottumuksiin seka makumieltymyksiin voi kuiten-
kaan vahatella. Tassa vaiheessa olisi siis helppo totuttaa oppilaita syoméaéan teurastamon

sivutuotteista valmistettuja ruokia pienissd maarin.
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5 Tuotekehitystyd vastaamaan kuluttajien muuttuvia tarpeita

Tuotekehitysprosessi alkaa yleensa tuotteen ideoinnilla ja paatetaan valmiin tuotteen val-
mistamiseen tuotantoketjussa (Tuononen & Hirvonen 2007, 3). Tuotekehitys kasitteena
voi tarkoittaa uusien innovaatioiden tuottamista, kuin myds nykyisten tuotteiden paranta-
mista. Tuotekehityksen tavoitteena on saada aikaan kokonaisuuksia, joilla pyritaan tyydyt-
tamaan asiakkaiden tarpeet. Tuotekehityksessa on tarke&a seurata markkinoita ja sen ny-
kyhetken trendeja seka analysoida kuluttajien kayttaytymista ja tarpeita. Tuotekehitysta
tehdessa tulee ottaa huomioon vaestdn ikaantyminen, talouden kehitys ja ilmastonmuu-
tos. Huomioon tulisi ottaa myds nykyisia trendeja, kuten terveellisyys, luonnollisuus, kes-
tava kehitys ja turvallisuus. Kuluttajakayttaytymisessa nykypaivana nakyy etenkin
ekosuunnittelu, jossa tulee ottaa huomioon tuotteen elinkaari sek& ymparistovaikutukset.
(Bergstrém & Leppéanen 2015, 183.)

Tuotekehitys voidaan jakaa eri vaiheisiin: ideointi, kuluttajien analysointi, tuotteiden kehit-
tely ja testaus, tuotteistaminen seké valmiin tuotteen lanseeraus (Kuvio 5). Eri vaiheita
voidaan myds toteuttaa tuotekehityksessa rinnakkain, riippuen toimialasta ja tuotteesta.
Tuotekehitys on usein jatkuvaa toimintaa, jota yrityksien on tehtava tyydyttadkseen kulut-
tajien tarpeita. Tuotekehityksen pohjaksi yritykset hankkivat ideoita sekd analysoivat tutki-

muksia kuluttajien ja markkinoiden tarpeista. (Bergstrom & Leppanen 2015, 191.)

Valmiin tuotteen

Tuotteiden ideointi lanseeraus

Kuluttajakayttaytymisen

analysointi Tuotteistaminen

Tuotteiden kehittely Tuotteiden testaus

Kuvio 5. Tuotekehitysprosessi (muokattu Tuononen & Hirvonen 2007, 3)
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Tuotekehityksen tarpeellisuudelle on useita syita, jotka yleensa liittyvat kilpailuun yrityksen
tulevaisuuden varmistamiseen ja korkeamman tuloksen tai liikevaihdon tavoitteluun. Tyy-
pillisia syita tuotekehityksen ja uusien tuotteiden kehittamiselle ovat nykyisten tuotteiden
vanheneminen, niiden heikkeneva markkina-arvo seké asiakkaiden tarpeiden ja halujen
muuttuminen. Uusia tuotteita ja tuotekehitysta tarvitaan myds, kun yritys haluaa laajentaa
toimintaansa tai siirtyd uudelle toiminta-alueelle. Yhtena mahdollisena syyné on myds jo
olemassa olevan tuotteen tai palvelun valmistukseen liittyva kehitys, kuten sivutuotteiden

ja muiden raaka-aine resurssien hyédyntadminen. (Rissanen 2002, 182.)

Tuotekehityksen tarkoituksena on etsid, tuottaa, valita tai kehittaa yritykselle uusia tuot-
teita. Tavoitteena on saada aikaan kokonaisuuksia, joilla pystytaan vastaamaan kulutta-
jien nykyisiin ja tuleviin tarpeisiin. Tuotekehitysvaihe ratkaisee, saadaanko ideasta kehitet-
tya kaupallisesti toteutuskelpoinen ja toimiva tuote tai palvelu. Tuotekehitysprosessi
muuntaa idean tuotteeksi, jonka tavoitteena on olla kilpailijoita haluttavampi ja parempi.
(Bergstrom & Leppénen 2015, 174 - 175.)

Elintarviketeollisuudessa tuotekehityksen perusperiaatteena on yksildida ostajien ja kayt-
tajien tarpeet ja suunnitella tuotteet ndiden tarpeiden tayttamiseksi. Tama tarkoittaa sita,
etta tuotteiden markkinasegmentit ovat térkea perusta tuoteryhmien luomiselle. Tuoteryh-
maéat voidaan luokitella viiteen eri perusryhmé&an: kuluttajiin, jalleenmyyjiin, ruokapalvelui-
hin, elintarviketeollisuuteen ja jatkojalostajiin. On siis tarkedd huomioida, etté naiden eri
segmenttien tuotteiden kehityksessa on merkittavia eroja. Jos esimerkiksi yritys siirtyy
elintarviketeollisuudesta myymé&an suoraan tuotteita kuluttajille, tarvitsee se paljon uutta
tietoa ja resursseja tuotekehitykseen. Elintarviketeollisuudessa on myos tarke&é ottaa
huomioon alueelliset erot tuotekehityksessa. Alueellisina eroina ovat esimerkiksi eri mai-
den kulttuuri, uskonto ja maantieteelliset erot. Monet maat eivét kuluta esimerkiksi nauta-
elaimia laheskaan niin paljoa kuin Suomi johtuen uskonnosta ja kulttuurista. (Earle ym.
2001, 4 -6.)

Uuden tuotteen tuotekehitykselld tarkoitetaan uusien ruoka-annoksien kehittamista, resep-
tien paivittamista seka vakioimista. (Taskinen 2007, 33.) Tuotekehityksen tulisi aina olla
taysin jaljitettavissa, talla tarkoitetaan sitd, etta tieto, joka syntyy tuotekehitysprosessissa,
tulee olla dokumentoituna ja tarkasteltavissa. Vain hyvin pieni osa tuotekehitysprojekteista
tehdaan loppuun asti. Jokaisessa tuotekehityksen vaiheessa arvioidaan ja paatetdan pro-
sessin mahdollisesta jatkamisesta. On paljon halvempaa ja helpompaa korjata virheet heti
alussa, kuin lahes valmiista tuotteesta. (Tuononen & Hirvonen 2007, 3.) Tuotekehityspro-
sessin tuloksena on tarkoitus syntya yksityiskohtaista tietoa ruokaohjeina ja resepteina
(Taskinen 2007, 33).
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Olimme yhteydessa Atrian tuotekehityspaallikkb6n ruokatuotteiden tuotekehitysprosessin
tutkimista varten. Atrian tuotekehityspaallikkona toimiva Heimo Hattula antoi koosteen tuo-
tekehitysvaiheista, mutta ei voinut kertoa tuotekehitysprosessin tarkkaa sisalttd. Koos-
teessa on selitetty kaikki vaiheet, joiden lapi kehitettava tuote menee ennen sen varsi-
naista lanseerausta. Kooste on yleinen Atrialla ja sen kaytén tarkkuus riippuu tuotteesta.
Yksinkertaisen teurastamoraaka-aineen kehittamisessé, ei kaikkia vaiheita kayda lapi.
Yleensa vain kuluttajille jalostetut tuotteet ovat kayneet koko tuotekehitysprosessin lapi

ennen kuin tuote voidaan lanseerata. (Hattula 26.10.2018)

Atrian tuotekehitysprosessi alkaa esiselvitykselld, jonka tarkoituksena on tuoda esille
tuote-kehitysprojektin aloittamiseen tarvittavia tarkempia tietoja. Taman jalkeen on "brief”,
jossa projekti hyvaksytetaan lilkketoiminta-alueella. Kun tuotekehitysprojekti on hyvaksy-
tetty, aloitetaan resepti- ja pakkaussuunnittelu seka tuotantoprosessin suunnittelu. Re-
septi- ja pakkaussuunnittelussa etsitdédn raaka-aineet, tehdéan hintakyselyita seka suunni-
tellaan ja kokeillaan tuotteita. Pakkaussuunnittelussa kaydaan lapi pakkauksen vaatimuk-
set, materiaalitestaukset ja riskien arviointia. Tuotantoprosessin suunnittelussa tarkastel-
laan tuotannollisia vaatimuksia seka laaduntuottokyvyn maaritysta. Naiden jalkeen on tes-
tivalmistus seka aistinvarainen arviointi, jossa tehdaan koekeittiosséa seka tehdaskokeissa
eri versiointeja ja arvioidaan niité aistinvaraisesti. Koekeittio ja tehdaskokeiden jalkeen
tehdaan kuluttajatutkimus, jossa tuotetta testataan tapauskohtaisesti joko ulkopuolisilla tai
siséisilla kuluttajatestaajilla. (Hattula 26.10.2018)

Tuotteiden testauksien jalkeen tehdaan riskiarviointi ja sailyvyyskokeet. Riskiarvioinneissa
ja sailyvyyskokeissa arvioidaan uusien raaka-aineiden ja materiaalien seké prosessien
mahdolliset riskit. Sailyvyyskokeissa maaritetdan tuotteiden mikrobiologiset seka aistinva-
raiset sailyvyydet. Riskien ja sailyvyyskokeiden jalkeen tehdaan tuotekustannus seka ym-
paristovaikutuksen arviointi ja hinnoittelu/kannattavuusanalyysi. Tuotekustannus ja ympa-
ristdvaikutuksen arvioinnissa tuotteelle maaritetdan omakustannushinta ja arvioidaan
suunnitellun tuotteen ja sen pakkauksen ymparistdvaikutuksia. Hinnoittelu/kannattavuus-
analyyseissa tehdaan kuluttajahinnoittelun kautta kannattavuuslaskelmat tuotteille. (Hat-
tula 26.10.2018)

Analyysien jalkeen tehddan paatdskatselmus, jossa kdydaan lapi lanseerauspaatos, laite-
taan tuote- ja reseptitiedot jarjestelmiin sekd tehdaan ulkoasusuunnittelu. Naiden jalkeen

mainostoimisto tekee ulkoasusuunnitelman pakkausmerkintdineen. (Hattula 26.10.2018)

Lopuksi tulee tuotantoon siirto. "Meilla Atriassa tuotantoon siirrossa tyontekijoita opaste-

taan uusien tuotteiden oikeaan valmistamiseen, luodaan omavalvontasuunnitelmat seka
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lanseerataan tuote markkinoille. Tuotteille tehdaéan lanseerauksen jalkeen jatkuvaa seu-
rantaa, jossa tarkastellaan uuden tuotteen liikevoittoa seka tulosta ennen veroja.” (Hattula
26.10.2018)
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6 Tutkimus

Tassa kappaleessa tutkimme ja analysoimme teurastamosivutuotteista valmistettujen ruo-
katuotteiden hyvaksyttavyytta ja miellyttavyytta kuluttajien parissa. Tassa tapaustutkimuk-
sessa kuluttajia ovat Turun Stockmannin herkun sek& Haaga-Helian opiskelijaravintolan
asiakkaat. Produktina tekem@amme maistatus on tapaustutkimus, jonka tuloksia ei voi
yleistaa, mutta ne ovat suuntaa-antavia. Asiakaskyselyiden avulla pystymme myos profi-
loimaan kuluttajien mielipiteita ian ja sukupuolen mukaan. Kyselyssé suoritamme my6s
laadullista tutkimusta, jossa kaikilla vastaajilla on mahdollisuus antaa kommentteja. Nai-
den kommenttien avulla saamme niin sanottua selittdvaa tietoa muiden kysymysten tu-
eksi. Produktiossa keskitymme pelkdstdan naudan ja sian teurastuksessa eroteltaviin si-
saelimiin, kuten naudan maksaan ja sydameen seka sian kieleen. Produktimme toteute-
taan lokakuussa 2018.

6.1 Opinnaytetyon aikataulu

Opinnaytetyoprosessimme alkoi huhtikuussa 2018 (Kuvio 6), kun saimme aiheen Luon-
nonvarakeskukselta. Aiheesta kiinnostuttua otimme yhteytta Luonnonvarakeskuksen tutki-
jaan Jaakko Nuutilaan, joka toimi myds opinnaytetydmme ohjaajana. Tapasimme Nuutilan
kanssa huhtikuussa, jolloin sovimme opinnaytetydmme lopullisen aiheen, produktin ja ta-
voitteet. Opinnaytetyolle laadimme tarkan suunnitelman ja aikataulun toukokuussa seka
kavimme toimeksiantajamme kanssa ensimmaisilla yritysvierailuilla Vallan Maukas Oy:lla
ja Paimion teurastamolla Varsinais-Suomessa. Tavoitteena meilla oli ennen kesaa luoda

tarvittavan hyva pohja opinnaytetydélle.

Kesa- ja heindkuussa kerasimme lahteita tietoperustaa varten ja alustavasti aloitimme tie-
toperustan kirjoittamista. Tietoperustan lahteiksi hydédynsimme suomalaisia ja ulkomaalai-
sia elintarviketeollisuuden kirjallisuuksia, internetsivuja, yritysvierailuita seka aikaisempia
aiheesta tehtyja tutkimuksia ja raportteja. Elokuussa jatkoimme tietoperustan kokoamista
aikaisemmin etsimiemme lahteiden avulla. Aloitimme my6s elokuussa opinnaytetydmme
produktia pitamalla kaksi tuotetestauspaivaa Haaga-Helian Demokeittiossa. Tuotekehitys-
paivind kokeilimme suunnittelemiamme ruokatuotteita Turun Stockmannin ruokaosastolle

ja Haaga-Helian opiskelijaravintolan maistatuksia varten.
Syyskuussa jatkoimme tietoperustan kirjoittamista ja pidimme toisen tuotekehityspéivan

Haaga-Helian Demokeittiossa. Olimme ohjaajaamme yhteydessa sahkodpostitse ja hanen

kanssaan kavimme opinnaytety6tdmme Iapi. Saimme hanelta valipalautetta, jonka perus-
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teella jatkoimme ja korjasimme tydtamme. Lokakuussa suoritimme ruokatuotemaistatuk-
set Turun Stockmannin ruokaosaston ja Haaga-Helian opiskelijaravintolan asiakkaille. Tu-
losten perusteella analysoimme kuluttajien miellyttavyytta ja siihen vaikuttavia tekijoita si-

sdelimista valmistetuista ruokatuotteista.

Marraskuussa aloitimme viimeistelemaan opinnaytetyétadmme tekemalla tyémme pohdin-
taa ja johtopaatoksia. Tapasimme Ohjaajamme Jaakko Nuutilan kanssa, jolloin kdvimme
opinnaytetydmme kokonaisuudessaan lapi ja palautimme sen Urkundiin. Opinnayte-

tydmme esitamme 19.11 Haagassa.

Miellyttavyystutkimukset |
niiden analysointi

Opinnaytetyon aihe Tietoperusta |a tuotekehitys

Aihesuunnitelma,
opinnaytetyésuunnitelma ja

: Cets i . Pohdinta ja johtopaatékset
ensimmaiset yritysvierailut Tietoperusta ja tuotekehitys 13 JoN Spaaons

seka opinnaytetyén esitys

Valmistuminen

Kuvio 6. Opinnaytetyoprosessi

6.2 Vallan maukas ja Paimion teurastamo tutkimuskohteina

Teimme vierailut kahteen eri teurastamoon Varsinais-Suomen alueella. Ensimmaisena
vierailukohteena oli Vallan maukkaan pienteurastamo (Vallan maukas 2018) Vehmaalla ja
toisena vierailukohteena oli Paimion teurastamo (Paimion teurastamo 2018) Paimiossa.
Syy vierailuihin oli selvittdd seka pienimuotoisen etta keskisuuren yrityksen teurastamotoi-

minnasta syntyvat sivutuotteet ja niiden jatkokaytto.
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6.2.1 Vallan maukas

Vierailimme Vallan maukkaan teurastamolla 17.5.2018. Vallan maukas on Vehmaalla si-
jaitseva pienteurastamo ja lihamyymala. Tilalla kasvatetaan suomalaisia sikoja ja erikois-
tuotteena mangalitza-sikoja. Teurastamo ottaa vastaan rahtilihaa ja teurastaa my6s nau-
taa, lammasta, vuohia, hevosia ja jahtiaikana riistaa. Teurastamolla lihat teurastetaan, lei-
kataan ja pakataan. Lisapalveluna teurastamossa on oma lihamyymala, josta saa ostettua
tuoretta pihvilihaa, paisteja, suikaleita, jauhelihaa, makkaroita, nakkeja, leikkeleita ja joita-
kin sisaelimia. Sisaelimista Vallan maukas myy maksaa, sydantd ja kielta. (Vallanmaukas
2018.)

Teurastuksesta syntyvia sivutuotteita, kuten keuhkoja, ruokatorvia ja munuaisia ei tule
myymalaan, vaan ne jauhetaan paaasiassa lemmikkien ravinnoksi. Lemmikkielaimille tuo-
tetaan viikoittain jopa 100 kiloa jauhettuja sisdelimid. Kuitenkin Vallan maukkaalla noin 90
% kaikista sisaelimistda menee Honkajoen kasittelylaitokseen niiden pienen kysynnan
vuoksi. Vallan maukas on kokeillut myyda asiakkaille sisaelimia muiden lihojen lisaksi,
mutta yrittdjat kokivat, etteivat asiakkaat ole vastaanottavaisia uusille tuotteille ja asiak-
kaat eivat tieda mita niistd valmistaisi. Asiakkaiden tiedonpuute sisaelimista oli suurim-
pana ongelmana niitd markkinoitaessa. Sisdelimien myymisté heidan mielestdan helpot-
taisi, valmiiden reseptien saatavuus sisaelimié ostettaessa. "Talla hetkell& sisaelimien
erotteleminen, pakkaaminen ja myyntiinlaitto ovat lilan aikaa vievié ja epaekologista,
koska ne kuitenkin joudutaan toimittamaan Honkajoelle kasiteltavaksi huonon menekin
vuoksi. On siis helpompaa vieda suoraan kaikki tarpeettomat sisaelimet jatkokasittelylai-
tokseen.” (Hokuni 17.5.2018.)

6.2.2 Paimion teurastamo

Vierailimme Varsinais-Suomessa Paimion teurastamolla 17.5.2018. Paimion teurastamo
on vuodesta 1979 asti toiminut suomalainen lihanjalostaja, joka on ollut HK Scan Finlan-
din omistuksessa vuodesta 2017. Teurastamoon hankitaan teurastettavaksi nautoja suo-
malaisilta tiloilta. Teurastamo on toiminnassa viitena péaivana viikossa ja siella teuraste-
taan noin 80 nautaa ja 50 emakkoa paivassa. Vuonna 2016 teurastettiin nautoja yli seitse-
mé&n miljoonaa kiloa, miké on merkittava osa koko Etel&-Suomen kokonaismaérasta. (Ma-
keld 17.5.2018.)

Painon teurastamon laatujohtajan Matti Makeldn mukaan lahes kaikki naudan kielet, syda-
met ja maksat menevét ihmisravinnoksi tukkukauppoihin ja kauppahalleihin. Maksa ja kieli

myydaan sellaisenaan ja sydén jauhettuna makkaran ja lihajalosteiden joukkoon. Hyvin
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pieni osa ndista joutuu elaintenrehuksi. "Veri, munuaiset, mahalaukku ja henkitorvi mene-
vat jauhettavaksi eldinten rehuksi, koska niissa on liian voimakkaat ominaismaut asiakkai-
den mielestd” (Mékeld 17.5.2018). Paimion teurastamon laatup&allikon mielesta on tar-
keda hyotykayttaa paremmin eldinten ruhot. Talla hetkellda osa kuluttajista osaa kayttaa ja
arvostaa siséelimid, mutta kuluttajien arvostusta niitd kohtaan tulee viela paljon lisata. Ma-
kel&n mielesté olisi hyva kokeilla miten joku véhemman kaytetyn tuotteen ominaisuudet
saisi piilotettua johonkin ruokatuotteeseen kuten jauhettu sydén jauhelihan joukkoon. (Ma-
kela 17.5.2018.)

6.3 Tutkimusaineisto

Opinnaytetytn yhtena osana on kehittéé tuotteita teurastamon sivutuotteista kuluttajille.
Tutkimme teurastamon sivutuotteista valmistettujen ruokatuotteiden hyvaksyttavyytta ja
miellyttéavyyttad kahden tuotemaistatuksen avulla. Turun Stockmannin ruokaosaston asiak-
kaat sekd Haaga-Helian opiskelijaravintolan asiakkaat vastasivat tutkimukseen kyselylo-
makkeen avulla (Liite 4, Liite 5). Kysymysten tulee olla vastaajille helppoja ja niistéa tulee
saada riittdvaa tietoa kuluttajien mielipiteista tuotteiden miellyttavyydesta. (Lawless & Hey-
mann 1999, 13 - 15.) Mielestdmme on tarkeaa saada riittavasti tietoa muutamaan tutkitta-

vaan aiheeseen, kuin puutteellista tietoa useampaan aiheeseen.

Tutkimusaineistoa saatiin kahdelta erilaiselta kohderyhmaltd: kuluttajat Turun Stockman-
nin ruokaosastolla ja asiakkaat Haaga-Helian opiskelijaravintolassa. Tavoitteena molem-
missa tapaustutkimuksissa on saada vahintdan sata vastausta kummastakin, jotta tulok-

set kertovat mahdollisimman hyvin kyseisten kuluttajaryhmien mieltymyksista.

6.4 Maistatettavat tuotteet ja niiden tuotekehitys

Testasimme Haaga-Helian ammattikorkeakoulun opetuskeittiossa 27 - 28.8 ruokatuotteita
opinndytetydémme ohjaajan kanssa. Koska arviointi ei tapahtunut aistinvaraiseen arvioin-
tiin tarkoitetussa laboratoriossa eiké koodattujen naytteiden avulla, vaan opetuskeittiéssa,
on arviointi lahinna mieltymystutkimukseen verrattavaa ja riittavaa tassa tuotekehityksen
vaiheessa. Tuotetestauksiin valitsimme raaka-aineiksi naudan sydamen, kielen ja mak-
san, seka sian kielen. Valitsimme naudan sydamen, silla se muistuttaa jauhettuna hyvin
paljon tavallista jauhelihaa ja siksi sita on helppo lisétéa esimerkiksi jauheliharuokiin. Sydan
on myos ravintoarvoiltaan terveellisempi kuin tavallinen jauheliha, kuten tietoperustassa

todettiin. Se sisaltaa runsaasti B-12 vitamiinia seka rautaa.

Naudan maksan valitsimme, koska se on jo entuudestaan tuttu raaka-aine suomalaisille

kuluttajille esimerkiksi maksalaatikossa ja jauhemaksapihveissa. Naudan maksa on myos
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hyvin ravinnerikas ja helppokayttdinen. Sian kieleen paadyimme sen leikkelemaisten omi-
naisuuksien vuoksi. Sian kielesta on helppo valmistaa leikkeleita, joita voidaan kayttaa
esimerkiksi leikkelelautasissa tai leivan paalla. Sian kieli on myds raaka-aineena naudan
kieltd helpompi sen pienemma&n koon vuoksi. Huomasimme my@s tuotetestauksissa, etta

sian kielessa ei ole yhtd voimakasta ominaismakua kuin naudan kielessa.

Kehitimme kouluruokailun ruokatuotteeksi lasagnen, jossa puolet jauhelihasta korvataan
jauhetulla naudan sydamella. Lasagneen paadyimme, koska Fazerin 2015 vuonna teetta-
massa kouluruokatutkimuksessa lasagne oli valittu kolmanneksi suosituimmaksi kouluruo-
aksi. (Fazer food services 2015.) Ruokatuotteena lasagne on erinomainen tahan tarkoi-
tukseen, koska haluamme varovaisesti testata ihmisten hyvaksyntaa sisaelimista valmis-
tettuja ruokia kohtaan. Lasagne sopii tdhan tarkoitukseen hyvin sen voimakkaiden maku-
jen vuoksi. Talléin saamme helposti lisattya sisaelimia, kuten sydanta ruoan joukkoon,

silla se on vaikeaa maistaa lapi voimakkaasti maustetusta ruoasta.

Lasagne on pitk&dan haudutettu tomaattipohjainen laatikkoruoka, joka siséltdd tomaattikas-
tikkeen, jonka joukossa jauheliha haudutetaan. Télla tavalla myds jauhettu sydan saa tar-
peeksi pitkan kypsymisajan eiké jaa sitkeaksi. Omissa tuotetestauksissa totesimme, etta
naudan sydamen pystyy valmistamaan taysin jauhelihan tapaan, koska koostumukseltaan
se muistuttaa jauhettuna tavallista jauhelihaa.

Valmistimme lasagnea kolmella eri tavalla. Ensimmaisena valmistustapana meilla oli la-
sagne, joka sisalsi 50 % naudan jauhelihaa, 25 % jauhettua naudan kielta ja 25 % naudan
sydanta sen lihan kokonaismaarasta. Valmiista lasagnesta tuoksui ja maistui huomatta-
vasti Iapi naudan kieli. Taman liséksi jauhetun naudan kielen rakenne oli epamiellyttava

eika se muistuttanut tavallista jauhelihaa.

Toisena valmistustapana lasagnemme sisélsi 50 % jauhettua naudan kielta ja 50 % nau-
dan sydanta lihan kokonaismaarasta. Myos tassa lasagnessa jauhettu naudan kieli oli voi-
makkaan tuoksuinen seka rakenteellisesti epamiellyttava, joten paddyimme jattdamaan ky-

seisen raaka-aineen pois.

Lopulliseksi tuotteeksi valitsimme lasagnen, joka sisélsi 50 % naudan jauhelihaa ja 50 %
jauhettua naudan sydanté lihan kokonaisméaarasta. (Liite 2.) Valmiista ruokatuotteesta oli
vaikeaa erottaa jauhetun syddmen tuoksua tai rakennetta. Talla valmistustavalla saamme
todennékoisesti myds kuluttajan helpommin kokeilemaan tuotetta ja valttamaén ennakko-
luuloja siséelinten mausta ja rakenteesta. Pitkdan haudutetussa ja useita raaka-aineita si-

saltdvassa ruokatuotteessa jauhettu naudan sydan toimii mielestdmme erinomaisesti.
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Tuotekehityksessa kokeilimme valmistaa myos koululaisten suosituinta kouluruokaa, liha-
makaronilaatikkoa. Lihamakaronilaatikko pitdé siséllaén vain muutamia raaka-aineita,
jonka vuoksi siséelimien ominaiset riistaiset ja rautaiset maut paasivat liikaa esille. Tasta
syysta tuotetta on mielestamme vaikea tarjota asiakkaille ennakkoluulojen vuoksi. Tote-
simme etta, lasagne on ruokalajina helpompi ja parempi tapa l&ahestya asiakkaita, kuin li-
hamakaronilaatikko.

Valmistimme lihamakaronilaatikkoa myods kolmella erilaisella tavalla. Ensimmaisena val-
mistustapana oli lihamakaronilaatikko, joka sisélsi 50 % jauhettua naudan jauhelihaa, 25
% jauhettua naudan kielta ja 25 % jauhettua naudan sydéanta lihan kokonaismaarasta.
Toisena valmistustapana oli lihamakaronilaatikko, joka sisalsi 50 % jauhettua naudan
kielta ja 50 % jauhettua naudan sydanta lihan kokonaismaarasta. Kolmantena valmistus-
tapana oli jauhelihamakaronilaatikko, joka sisélsi 50 % jauhettua naudan jauhelihaa ja 50

% jauhettua naudan sydanté lihan kokonaismaarasta.

Yhdestakaan kokeillusta lihamakaronilaatikosta ei syntynyt ruokatuotetta, joka olisi ollut
meidan mielesta tarpeeksi miellyttava (Liite 3). Ruokatuotteena lihamakaronilaatikko sisal-
t&d ainoastaan muutamia ainesosia, jotka eivét pystyneet peittdmaan naudan kielen tai

naudan sydamen ominaismakua, tuoksua tai poikkeavaa suutuntumaa.

Tuotetestauksissa totesimme myos, etta naudan kieli vaatisi liian suuret esivalmistelut
suurille maarille valmistettaessa. Naudan kieli tulisi esikeittda ja sen jalkeen vieléa puhdis-
taa paksuista kalvoista. Vasta taman jalkeen kielen pystyisi jauhamaan jauhelihan tavoin.
Tasta aiheutuisi liikaa tydvoimakuluja, seka investointeja teurastamoille suuria maaria tuo-

tettaessa.

Sydamen sekoittaminen suoraan jauhelihaan tai sen jauhaminen lihan seassa on Euroo-

pan parlamentin ja neuvoston asetuksen N:0 1169/2011 mukaan kiellettya:

Pakkausmerkintdasetuksen ja sitd korvaamaan tulevan Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (EU) N:o 1169/2011 (jaljemp&ana kuluttajainformaatioasetuk-

sen) mukaan lihalla tarkoitetaan ihmisravinnoksi hyvéksyttyja nisékkaiden ja lintujen
luurankolihaksia seka pallealihaa ja puremalihaksia, kun taas sydan, kieli, paan li-
hakset (muut kuin puremalihakset), etupolven, kinnernivelen ja hannan lihakset eivat
sisally niihin. Jauhelihan valmistukseen ei siis tule kayttda esim. sydéanta tai kielta.

(Evira 2013, 1)
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Euroopan parlamentin asetus vaikeuttaa jauhelihan tuotantoa, johon on lisétty jauhettua
sydanta, koska talldin tuotetta ei saisi kutsua jauhelihaksi. Tuotteen nimi tulisi olla esimer-
kiksi jauhettua naudanlihaa ja sydantd. Kuluttajan kannalta se tekisi tuotteesta vaikeam-

man hyvaksya ja tottua tuotteeseen.

Haastattelimme puhelimitse lihatukku Veijo Votkin Oy:n toimitusjohtaja Veijo Votkinia, jolta
kysyimme jauhetun sydamen kayttémahdollisuuksista jauhelihan seassa. Votkin sanoi
ettd, lainsdadanndllisista ja hygienia syista naudan sydanté ei voi jauhaa jauhelihan se-
kaan. Naudan sydanta ei voi jauhaa mytskaan samalla lihamyllylla, eikd samaan astiaan,
kuin jauhelihaa sen nopeamman pilaantumisen vuoksi. Votkinin mukaan on kuitenkin
mahdollista jauhaa sydan paivan viimeisen jauhannan jalkeen samalla myllylla kuin muut
jauhelihat, silla sen jalkeen laitteet pestaan ja desinfioidaan. Jauhelihaan ei kuitenkaan
saa sekoittaa sydanta vaan sen tulisi tapahtua vasta loppukayttajan toimesta. Sydanta
voi sekoittaa jauhelihan sekaan haluamassaan suhteessa riippuen siitd mita siitd valmis-
taa, mutta jauhelihaksi lopputuotetta ei tulisi kutsua. "Kannattavuuden vuoksi sydanta pi-
taisi jauhaa paivassa useita satoja kiloja, jotta siita tulisi kannattavaa. Vaikka sydamen
jauhaminen on nykyaan kiellettya, viela 50 - 60 luvulla oli normaalia lisatad sydanta jauheli-
han joukkoon.” (Votkin 13.9.2018.)

"Kun naudan sydanta sekoittaa puolet kaytettdvan jauhelihan maéarasta ruoanvalmistuk-
sessa, uskon tuotannon nousevan tarvittavan isolle tasolle, jotta se olisi kannattavaa

myds prosessoida lihatuottajalle. Ongelmana monella lihantuottajalla sivutuotteiden hyo-
dyntamisessa onkin sen kannattavuus. Volyymit taytyisi saada riittdvan korkealle, etta li-

saprosessien syntyminen tuotannossa olisi kannattavaa.” (Votkin 13.9.2018)

Opinnaytety6n toisena tavoitteena oli tuotekehittéda ja valmistaa ruokatuotteita ravintoloi-
den ja vahittaistavarakauppojen kautta kuluttajille. Mielestamme yksityiselle sektorille on
huomattavasti hankalampi lahtea kehittdmaan tuotetta, joka saisi kuluttajien hyvaksynnan.
Kouluruokailusta tama eroaa siten, etta kouluruokailu on maksutonta lahes kaikille opiske-
lijoille, kuten tietoperustassa todettiin. Mielestamme ravintoloissa ja vahittaistavarakau-

poissa kuluttaja maksaa tuotteesta ja suhtautuu siihen kriittisemmin.

Yksittéisille kuluttajille kohdistetussa tuotetestauksessa paadyimme vaihtamaan aluksi
suunnittelemamme ravintolakokeilun mieltymystutkimukseksi Turun Stockmannin ruoka-
osastolle, jossa jaoimme kuluttajille maistiaisia kehittdmistdmme ruokatuotteista. P&a-
dyimme tahan siksi, koska mielestimme emme saa keréttya tarpeeksi analysoitavaa asia-
kaspalautetta ravintoloista nain lyhyella aikavalilla. Asiakkaalta on huomattavasti vaike-
ampi saada palautetta ravintolassa, koska asiakas saa itse paattéd minka annoksen tilaa,
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jolloin meidan sisdelimista valmistetut ruoat saattaisivat jAdda tilaamatta ennakkoluulojen

VUOKSi.

Pidimme toisen tuotekehityspaivan 28.9.2018 Haaga-Helian Demokeittiossa. Kyseisené
tuotekehityspaivana kehittelimme erilaisia ruokatuotteita Turun Stockmannin ruokaosas-
ton tuotetestauksia varten. (Taulukko 4.) Tarkoituksena on tarjota ja maistattaa ravintola-
tasoisia ruokalajeja kuluttajille vahittaistavarakaupassa. Tavoitteenamme oli kehittda

kolme erilaista ruokatuotetta mieltymystutkimusta varten.

Taulukko 4. Stockmann tuotetestaukset 28.9.2018

Ruokatuote Kommentit

Savustettu porsaan kieli Muistuttaa paljon tavallista leikkeletta, sopii hyvin leikke-
lelautaselle jonkin makean hillon kanssa. Kun kielen sa-
vustaa havuilla siihen tulee kevyt metsainen tuoksu ja

maku.

Naudan maksakreemi Kun nauta on oikein kypsennetty, tulee pehmean maksai-
nen kreemi. Maksa ei maistu liikaa lapi ja sopii hyvin esi-

merkiksi vaalean leivan kanssa.

Kuivattu naudan sydan Pitkdan kuivattuna naudan sydamestéa saa hyvin pienen
suolaisen lisakkeen esimerkiksi leikkelelautaselle. Kun
tuote on kunnolla kuivattu ja siita leikataan tarpeeksi
ohuita siivuja sydamen rautainen maku ei maistu lahes

ollenkaan.

Tuotteiksi valitsimme naudan maksasta valmistetun kermaisen kreemin, jota voi kayttaa
ravintolassa esimerkiksi levitteen tapaan leipatarjoilussa. Lisakkeeksi valmistimme hapok-
kaan omenabhillon tasapainoittamaan kreemin rasvaisuutta seka keventdmaan maksan
ominaismakua. Naudan maksakreemin valmistimme vakuumipussissa hdyryuunissa ma-
talalla lAmmalla, mahdollista olisi ollut myds valmistaa se sirkulaattorissa eli matalakyp-
sennyslaitteessa. Ensimmaisté kertaa kreemia tehdessamme maksa kypsyi liikaa, minka

takia rakenteesta tuli liian kiintea ja kova sek& sen vahva ominaismaksu nousi esille.

Toisena ruokatuotteena kehitimme havuilla savustetun sian kielileikkeleen. Ideana tuot-
teessa oli jatkokehittéda perinteista kielileikkeletta ja saada siihen trendikasta seka skandi-
naavista makua savustamalla se havuilla. Kolmantena tuotteena kokeilimme sokerisuolat-
tua ja kuivattua naudan sydanta. Tarkeimpana kohtana naudan sydamen tuotekehityk-

sessa oli I1oytaa oikea suolaus ja kuivatusaika sopivan maun seka rakenteen ldytamiseksi.
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Kaikissa yksityiselle sektorille kehittelemissdmme tuotteissa tarkoituksena oli myos niiden
yhdistettavyys. Ideana oli, ettd kyseiset ruokatuotteet voisi yhdistaa jaettavaksi an-
nokseksi, jonka esimerkiksi poytaseurue voisi tilata ravintolassa. Annoksesta l6ytyisi myds
muita leikkeleitd sek& juustoja, jolloin annos olisi myds helpommin l&hestyttava asiak-
kaille. Haluamme tuoda sisaelimia paremmin esille kuluttajille ja saada heidat hyvéaksy-
ma&an sisdelimien kayttda ravintoloissa. Naissé annoksissa tarkoituksenamme ei ollut peit-
taa sisdelimia vaan tuoda niita rohkeasti esille. Maistattamalla tuotteitamme Turun Stock-
mannin ruokaosastolla saamme itse paremmin kontaktia suoraan asiakkaisiin seka hel-
pomman tavan keréaté asiakaspalautetta. Ruokatuotteiksi valitsimme naudan maksa kree-

mid, savustettua sian kieltd seka kuivattua naudan sydanta.

6.5 Tutkimusmenetelma

Maistatamme ruokatuotteita Haaga-Helian opiskelijaravintolassa ja Turun Stockmannin
ruokaosastolla ja keradmme palautetta kyselylomakkeiden avulla. Kyselylomakkeen halu-
simme pitaéa yksinkertaisena ja siind oli ainoastaan nelja kysymysta. Kyselylomakkeissa
kysytaan vastaajan ik&a, sukupuolta ja eri tuotteiden miellyttavyyttd. Kyselylomakkeessa
on myds tilaa vastaajien omille kommenteille. Nain saamme keréattyd myos laadullista niin
sanottua selittdvaa aineistoa ruokatuotteista. T&méan avulla saamme analysoitua ja esitet-
tya miksi ruokatuote tai tuotteet eivat olleet miellyttavia tai miksi niité pidettiin miellyttaviné.
Kyselyyn vastanneiden ién ja sukupuolen avulla pystymme analysoimaan tarkemmin ku-
luttajien mieltymyksia seké kuinka sukupuoli tai iké vaikuttaa ihmisten mieltymyksiin eri

ruokatuotteista.

Opinnaytety6n ja tulosten analysoinnin kannalta tédssa produktissa kiinnostaa eniten tuot-
teiden mieltymys. Ruokatuotteiden miellyttavyyteen kuluttajille vaikuttaa tuotteen maun,
tuoksu, ulkonaon ja rakenteen liséksi heidan aikaisemmat kokemukset ja makumieltymyk-
set. Nama arvosteluperusteet ovat kuitenkin yhdistetty ainoastaan yhteen kysymykseen,
jossa kysymme tuotteiden miellyttéavyytta asteikolla: erittain miellyttava, melko miellyttava,

en 0saa sanoa, ei kovin miellyttava ja ei lainkaan miellyttava (Liite 4, Liite 5).

6.5.1 Tuotetestauksen toteuttaminen Turun Stockmannin ruokaosastolla

Tuotetestaukset suoritimme viikoilla 42 ja 43. Ruokatuotteita olimme tarjoamassa liha- ja
kalatiskin yhteydessa sijaitsevassa maistatus- ja koekeittiossa. Tarkoituksenamme oli pai-
van aikana saada mahdollisimman tehokkaasti heratettya ohi kulkevien ihmisten seka

liha- ja kalatiskilla asioivien asiakkaiden huomio. Saatuamme asiakkaat pysahtymaan
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maistatuspisteellemme, kerroimme heille projektimme tarkoituksesta seka yleisesti nykyti-
lan ruokahdvikista, etenkin teurastamoista syntyvista sivutuotteista. Lisaksi jaoimme asi-
akkaille reseptit valmistamistamme tuotteista, joita he voivat helposti valmistaa my6s koti-
keittidissd. Annoimme myds maisteluun osallistuville tietopaketin, jossa kerrottiin tarkem-

min Circwaste- projektista sekad ruokahavikistda Suomessa (Liite 6).

Kaikille mieltymystutkimukseen osallistuneille jaettiin maistelulautanen, jossa oli savustet-
tua porsaan kielta, naudan maksakreemia ja ruisnakkaria seka kuivattua naudan sydanta.
Asiakkaiden maistettua kaikki tuotteet, kysyimme ruokatuotteiden miellyttavyytta ja tay-
timme kyselylomakkeet heidan puolesta. Tayttdmalla kyselylomakkeet asiakkaiden puo-
lesta, saimme varmasti kerattya jokaiselta mieltymystutkimukseen osallistuneelta pa-
lautetta seka saimme palautusprosentiksi 100 %. Kyselylomakkeessa kysyimme asiakkai-
den sukupuolta, ikéa ja kaikkien ruokatuotteiden miellyttavyytta. Liséksi asiakkailla ol
mahdollisuus vapaaseen kommenttiin, jossa he kertoivat esimerkiksi kayttavatko itse sisa-
elimia ja olisivatko he valmiita tilaamaan tai maksamaan ravintolassa sisdelimisté valmis-

tetuista ruokatuotteista.

6.5.2 Tuotetestauksen toteuttaminen Haaga-Helian opiskelijaravintolassa

Mieltymystutkimuksen Haaga-Helian opiskelijaravintolassa pidimme 23.10. Mieltymystutki-
mukseen osallistui 128 asiakasta. Saimme keréttya kaikilta maistajilta palautteen ja palau-
tusprosenttimme oli erinomainen (100 %). Tuotetestaus oli suunniteltu Haaga-Helian opis-
kelijoille ja henkilékunnalle sek& SKY- opiston opiskelijoille ja henkildkunnalle. Oppilaitok-
sen lounaalla tarjoiltiin meidan kehittamallamme reseptilla valmistettua lasagnea, joka si-
sdlsi jauhettua naudan sydanta. Opiskelijaravintolan henkilokunta valmisti lasagnen re-
septimme mukaan. Vaihtoehtona asiakkailla oli myds normaaliin tapaan kasvisruokalou-
nas seka paivan keitto. Lounaan aikana jaoimme asiakkaille kyselylomakkeita seka tieto-

paketteja, joissa kerrottiin Circwaste- projektista ja ruokahavikistd Suomessa.

6.6 Tulokset Turun Stockmannin ruokaosaston asiakkailta

Toteutimme Turun Stockmannin ruokaosastolla 19.10, jolloin saimme keréttyd mieltymys-
tutkimukseen palautetta 51 kuluttajalta. Ruokatuotemaistatuksessa saimme myés asiak-
kailta kirjallista palautetta, jossa he kertoivat miellyttavyyteen vaikuttavista tekijoista. Ylei-
sesti asiakkaat suhtautuivat myonteisesti mieltymystutkimukseen seka antoivat kirjallista

palautetta.
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6.6.1 Sukupuoli- jaikajakauma

Mieltymystutkimukseen osallistuneista asiakkaista 34 (66 %) oli naisia ja 17 (33 %) miehia
(Kuvio 7). Mielestamme naispuolisia asiakkaita oli helpompi l&ahestya ja he itse tulivat
oma-aloitteisemmin maistelemaan ruokatuotteitamme. Suurempaan naisosallistujamaa-
ra&n uskomme vaikuttaneen kulttuuritekijat, koska vanhempien ihmisten keskuudessa nai-

set hoitavat ruokaostokset kotitalouksiin.

Mieltymystutkimukseen osallistuneiden asiakkaiden ikdjakauma jai melko vajaaksi. Suori-
timme ruokatuotetestauksen perjantaina kello 9 - 13, jolloin kaupassa oli ainoastaan van-
hempia asiakkaita. Maistatukseen osallistuneista asiakkaista 36 (70 %) oli yli 60 vuotiaita
ja 50 - 60 vuotiaita oli 8 (15 %). Tuotetestaukseen osallistui ainoastaan yksi alle 20 vuo-

tias ja yksi 40 - 50 vuotias, seka 20 - 30 vuotiaita oli vain 5 asiakasta. (kuvio 7.)

Sukupuolen ja idn jakautuminen
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Kuvio 7. Sukupuolen ja i&n jakautuminen

6.6.2 Mieltymystutkimuksen tulokset

Mieltymystutkimukseen osallistuneista asiakkaista kaikki 51 henkil6d maistoi sian kielté ja
antoi oman arvionsa ruokatuotteen miellyttavyydesta. Kyselyyn vastanneista 17 miehesta
kymmenen piti tuotetta erittéain miellyttdvana ja heista kuusi henkilda oli yli 60 - vuotiasta,
kolme oli 20 - 30- vuotiasta ja yksi oli 50 - 60 - vuotias. Sian kieltd melko miellyttdvana piti
kuusi vastaajaa, joista viisi oli yli 60 - vuotiasta ja yksi vastaaja oli alle 20 vuotias. Maista-
tukseen osallistuneista ja siihen vastanneista miehista, yksikaan ei pitanyt savustettua
sian kieltd epamiellyttavana ja ainoastaan yksi vastaaja ei osannut sanoa mielipidettaan

tuotteen miellyttavyydesta. (Taulukko 5.)
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Mieltymystutkimukseen osallistui 34 naista ja heista 25 henkil6a piti porsaan kielta erittain
miellyttdvana ruokatuotteena. Porsaan kielta erittain miellyttavana ruokatuotteena pita-
neista naisista 19 oli yli 60- vuotiaita, viisi oli 50 - 60- vuotiaita ja yksi oli 40 - 50- vuotias.
Ruokatuotetta melko miellyttavana piti seitseman naispuolista vastaajaa, joista nelja oli yli
60 - vuotiasta, kaksi 50 - 60- vuotiasta ja yksi 20 - 30- vuotias. Mieltymystutkimuksessa
yksi naispuolinen maistaja ei pitanyt sian kielté lainkaan miellyttavana ja yhden vastaajan

mielesta se ei ollut kovin miellyttava. (Taulukko 5.)

Sian kielen miellyttavyytta tutkiessa huomasimme, etté kyseinen ruokatuote on ollut hel-
poiten lahestyttava asiakkaille. Suurin vaihtelevuus nakyy etenkin naisten keskuudessa,
jossa sian kieli sai huomattavasti paremman suosion, kuin muut maistatettavat ruokatuot-
teet. Todenndakoisesti tdhan vaikuttaa kielen kayton yleisyys. Maistattamistamme ruoka-
tuotteista asiakkaat olivat aikaisemmin sydneet tai valmistaneet kieltd useammin kuin
muita maistattamiamme ruokatuotteita. Esimerkiksi naisasiakas, joka kommentoi: "Kieli oli
erittain miellyttavad, ostin kaupasta kieltd myds itselleni ja muutenkin valmistan sité aina

valilla”

Taulukko 5. Mieltymystutkimus 19.10.2018

Sukupuoli
Mies Nainen
k& k&
Ale20 | 20-30 | 3040 | 4050 | 5060 | Yieo | Ale20 | 2030 | 3040 | 4050 | 5060 | V60
Erittéin 0 3 0 0 1 6 0 0 0 1 5 19
miellyttava
Melko 1 0 0 0 0 5 0 1 0 0 2 4
miellyttava
s
EW - (E0 e 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0
kieli sanoa
El kovin 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
miellyttava
Ei lainkaan 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0
miellyttava

Naudan maksasta valmistetusta kreemisté saimme kerattya kaikilta mieltymystutkimuk-
seen osallistuneilta 51 asiakkaalta mielipiteen. Miehista 8 henkilda piti tuotetta erittain
miellyttdvana, joista viisi oli idltédan yli 60 - vuotiasta, kaksi oli 20 - 30 - vuotiasta ja yksi oli
50 - 60 - vuotias. Naudan maksakreemi& melko miellyttdvana piti seitseman asiakasta,

joista viisi oli yli 60 — vuotiasta, yksi oli 20 - 30 - vuotias ja yksi vastaajista oli 30 - 40 - vuo-
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tias. Ainoastaan yhden miespuolisen vastaajan mielesta naudan maksakreemi ei ollut ko-
vin miellyttavaa ja yksi maistatukseen osallistunut asiakas ei osannut vastata. (Taulukko
6.)

Naudan maksakreemia maistoi 34 naista ja heistd 17 henkil6a piti ruokatuotetta erittain
miellyttdvana. Naudan maksakreemia erittain miellyttavana piténeista naisista 14 henkiloa
oli yli 60 - vuotiasta ja kolme oli 50 - 60 vuotiasta. Ruokatuotetta melko miellyttavana piti
11 henkil6a, joista kahdeksan oli yli 60- vuotiasta, kaksi oli 50 - 60 - vuotiasta ja yksi oli 40
— 50 - vuotias. Naudan maksakreemia yksi vastaajista piti taysin epamiellyttavana ja kaksi
vastaajaa piti tuotetta hieman epamiellyttdvana. Liséksi kolme maistatukseen osallistuvaa

ei osannut kertoa tarkkaa mielipidettaan. (Taulukko 6.)

Naudan maksakreemi jakoi tasaisemmin mielipiteita kuluttajien keskuudessa, kuin sian
kieli. Lahes kaikille naudan maksa on hyvin tuttu raaka-aine ja he olivat syoneet sita aikai-
semmin. Naudan maksakreemia jotkut asiakkaat pitivat hieman outona sen rakenteen ta-
kia. Olimme valmistaneet haudan maksasta kermaisen ja siledn kreemin, joka oli levit-
teenda rapean ruisndkkérin kanssa. Epailemme etta, juuri sile& ja kermainen rakenne mak-
sassa vaikutti ihmisten mieltymykseen ja osasta vastaajista naudan maksan rakenne oli
omituinen ja hieman epamiellyttava. Mieltymystutkimukseen osallistuneiden mielipiteet oli-
vat kuitenkin paasaantoisesti hyvin positiivisia, muutamia poikkeuksia lukuun ottamatta.
Esimerkiksi eras iakds mies totesi: "Sota-aikana, kun oli pulaa lihasta ja ruoasta niin mak-
saa ja muita sisdelimia kaytettiin jatkuvasti ja siksi on tullut kammo niita kohtaan” (Mies yli

60 - vuotias), eikd han suostunut maistamaan valmistamiamme ruokatuotteita.

Taulukko 6. Mieltymystutkimus 19.10.2018

Sukupuoli
Mies Nainen
k& k4
Ale20 | 20-30 | 30-40 | 40-50 | 50-60 | Vii6o | Ale20 | 20-30 | 30-40 | 40-50 | 50-60 | Vieo
Erittain 0 3 0 0 1 5 0 0 0 0 3 14
miellyttava
Melko 0 1 1 0 0 5 0 0 0 1 2 8
miellyttava
N
UL [En @ 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 1 1
maksa sanoa
Ei kovin 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 1 1
miellyttava
Ei lainkaan 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0
miellyttava
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Kolmantena ruokatuotteenamme mieltymystutkimuksessa oli kuivattua naudan sydanta.
Vastauksia saimme yhteensa 51 kappaletta, eli kaikilta maistatukseen osallistuneilta asi-
akkailta. Miehista viisi henkil6a piti naudan sydanta erittéain miellyttavana, joista nelja oli yli
60- vuotiasta ja yksi oli 50 - 60 - vuotias. Ruokatuotetta melko miellyttdvana piti yhteensa
kahdeksan vastaajaa, joista viisi oli yli 60 - vuotiasta ja loput kolme 20 — 30 - vuotiaita.
Miespuolisista vastaajista kaksi henkil6a piti tuotetta hieman epamiellyttavana ja kaksi

henkil6& ei osannut sanoa mielipidettdan. (Taulukko 7.)

Kuivattua haudan sydanta maistoi 34 naista, joista 12 piti ruokatuotetta erittain miellytta-
vana ja heista 9 oli yli 60 — vuotiasta, loput kolme oli 50 - 60 - vuotiaita. Naudan sydanta
melko miellyttdvana ruokatuotteena piti 13 naista, joista yhdeksan oli yli 60 - vuotiasta,
kaksi oli 40 - 50 — vuotiaita ja yksi vastaajista oli 50 - 60 — vuotias. Naispuolisista henki-
|6ista, viisi piti ruokatuotetta melko epamiellyttdvana seké kahden mielesta kuivattu nau-
dan sydan ei ollut lainkaan miellyttava. Mieltymystutkimukseen osallistuneista naisista
kolme henkil6d ei osannut kertoa mielipidettdan kuivatun naudan sydamen miellyttavyy-
desta. (Taulukko 7.)

Kuivatun naudan sydamen miellyttavyytta tutkiessa ja asiakaspalautteita analysoidessa
totesimme, etta sydan jakoi eniten mielipiteita kuluttajien keskuudessa ja kommenttien pe-
rusteella yksi siihen vaikuttava tekija oli sydamen vahva ominaismaku ja tuoksu. Tuloksien
mukaan sukupuolien valilla ei ollut eroavaisuuksia ruokatuotteiden miellyttévyyden
kanssa. Ainoana merkittavana tekijana sukupuolien vélilla oli, naisien antama negatiivinen
palaute, mikali ruokatuotteet eivat heita miellyttaneet. Mikali miehia ei jokin ruokatuote
miellyttanyt, he ennemmin sanoivat, etteivat osaa sanoa mielipidettdan. Saimme kuitenkin
my0s paljon positiivista palautetta naudan sydamestéa kuten naiselta, joka kommentoi: "sy-
dan raaka-aineena tuttu, valmistan sitd myos itse. Tama sydan muistutti paljon poron kui-

valihaa”. (Nainen 40 - vuotias).
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Taulukko 7. Miellyttavyystutkimus 19.10.2018

Sukupuoli
Mies Nainen
k& k&
Ale20 | 20-30 | 30-40 | 40-50 | 50-60 | Vii6o | Ale20 | 20-30 | 30-40 | 4050 | 50-60 | Vieo
Erittdin 0 0 0 0 1 4 0 0 0 0 3 9
miellyttava
Melko 0 3 0 0 0 5 0 0 0 2 1 9
miellyttava
Kuivatt
ulvattu  En osaa 0 0 0 0 0 2 0 1 0 1 0 1
sydan sanoa
Ei kovin 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 2 3
miellyttava
Ei lainkaan 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1
miellyttava

Mieltymystutkimuksessa kysyimme asiakkailta myos vapaata kommenttia kokemukses-
taan. Vapaana kommentteina asiakkailla oli ruokatuotteiden maksuhalukkuudesta, aikai-
semmista kokemuksista sisaelimisté ja niiden ruoanlaitto kokemuksista seka yleisesti ruo-
katuotteiden mausta. Yleisesti asiakkailta tuli positiivista palautetta ruokatuotteista ja nii-
den mausta. Asiakkailta kysellessa heidan maksuhalukkuuttaan valmistamistamme tuot-
teista, eli olisivatko he valmiita maksamaan ja ostamaan kyseisia ruokatuotteita kaupasta
saimme muutamilta asiakkailta positiivisen vastauksen. Muutamat maisteluun osallistu-
neet asiakkaat totesivat kuitenkin sisdelimista valmistettujen ruokatuotteiden menestymi-

sen vaikeuden.

Asiakaskuntamme koostuttua paasaantoisesti yli keski-ikaisista ihmisista, joiden nuoruu-
dessa on ollut normaalia valmistaa ja sydda sisaelimista valmistettuja ruokia, oli heidéan
my6s helpompi mieltyda meidéan ruokatuotteisiimme. Monet asiakkaat kertoivat edelleen
valmistavansa kieltd ja maksaa myds kotonaan seka yrittdvanséd myos opettaa nuorempia
perheen jasenidan siséelimien syomiseen. Yleisesti kieli ja maksa tuntuivat olevan kulutta-
jille paljon tutumpia sisaelimi&, kuin sydan. Sydanté harva asiakas oli tottunut syémaan ja
sydamen sydéminen yhden asiakkaan mielesta on epamiellyttava ajatus. Muutama asiak-
kaista kertoi antavansa silloin talléin naudan sydanta kotielaimille ja ei sen vuoksi pitanyt
sita miellyttavana.

6.6.3 Turun Stockmannin Herkun mieltymystutkimuksen yhteenveto

Mieltymystutkimuksia analysoitaessa totesimme, ettéa sukupuolien vélilla ei ollut eroavai-
suuksia sisaelimien miellyttavyyden suhteen. Ainoana erona sukupuolien valilla oli heidan

tapansa ilmaista mieltymyksena, mikéli jokin ruokatuote ei taysin heidan mieleensa ollut.
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Mikali miehet eivét tietyista ruokatuotteista tykédnneet, he kommentoivat, ettei maku tai ra-
kenne ollut heidan mieleensa, mutta soivét silti ruokatuotteen sek& antoivat kommentiksi,
etteivat osaa sanoa mielipidettddn. Naisilta miellyttdvyyden mielipiteitd kysellessa, he an-

toivat helpommin negatiivisempaa palautetta, kuin miehet.

Sian kielta miellyttavana piti 94 % miehista ja 93 % naisista. Naisista 6 % piti ruokatuotetta
epamiellyttavand. Kommenttien perusteella positiiviseen palautteeseen vaikutti sian kielen
tuttu rakenne ja maku. Suuri osa maistaneista oli aikaisemmin sydnyt ja valmistanut nau-

dan tai porsaan kielesta ruokaa, jonka vuoksi piti tuotetta miellyttavana.

Naudan maksaa miellyttavana piti 88 % miehista ja naisista 82 %. Naisista 9% ja miehista
5 % piti ruokatuotetta epamiellyttavand. Kommenttien perusteella asiakkaat, jotka pitivat
naudan maksaa miellyttavana, olivat tottuneet maksan makuun ja sen vuoksi pitivat sita
miellyttdvana, usea asiakas vieldkin osti silloin talléin naudan maksaa kaupasta ja valmisti
sité itse kotona. Lahes kaikki, jotka pitivat naudan maksakreemia epamiellyttavana, ei pi-
tanyt joko kreemin pehmeésta rakenteesta tai oli lapsuudessa joutunut syémaan liian pal-

jon maksaruokia.

Kuivattua naudan sydanta miellyttavana piti 72 % miehisté ja 63 % naisista. Epamiellytta-
vana ruokatuotteena naudan sydanta piti 12 % miehista ja naisista 21 %. Kommenttien
perusteella naudan sydamen maun epamiellyttavyyteen vaikutti sen voimakas rautainen
ominaismaku ja mielikuva elaimen sydamesta. Muutama vastaaja kommentoi antavansa
naudan sydanta ainoastaan kotielaimille ja ei sen takia pitanyt tuotetta kovinkaan miellyt-

tavana.

Mieltymystutkimuksen kommenteissa 12 asiakasta oli sanonut kayttavansa tai kaytta-
neensa sisaelimia ruoanvalmistuksessa. Seitseman vastaajaa kertoi kayttaneensa erityi-
sesti kielté ja naudan maksaa silloin talléin ruoanvalmistuksessa ja kolme vastaajaa kertoi
antavansa naudan sydanta ainoastaan kotielaimille. Kaikki kommentoineet olivat naisia ja
yli 60 vuotiaita. Yhteenvetona voidaan todeta, etta 82 % kaikista vastanneista piti maistet-
tuja ruokatuotteita miellyttavina ("erittain miellyttavind” tai "melko miellyttavind”) ja 10 %
kaikista vastanneista piti ruokatuotteita epamiellyttavina ("ei lainkaan miellyttavind” tai "ei
kovin miellyttavina”). Loput vastaajista (8 %) eivat osanneet sanoa mielipidettdan maiste-

tuista ruokatuotteista.
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6.7 Haaga-Helian tutkimuksen tulokset

Toteutimme Haaga-Helian opiskelijaravintolan mieltymystutkimuksen 23.10, jolloin
saimme kerattyd mieltymystutkimukseen palautetta 128 kuluttajalta. Ruokatuotemaistatuk-
sessa saimme my6s asiakkailta kirjallista palautetta, jossa he kertoivat miellyttéavyyteen
vaikuttavista tekijoista. Yleisesti asiakkaat suhtautuivat myodnteisesti mieltymystutkimuk-

seen seké antoivat kirjallista palautetta.

6.7.1 Sukupuoli- ja ikdjakauma

Ruokatestaukseen osallistuneista asiakkaista 84 (65 %) oli naisia ja loput 44 (34 %) mie-
hia (Kuvio 8). Suurempaan naispuolisten henkildiden osallistumiseen vaikutti Haaga-He-
lian ammattikorkeakoulun naisten suurempi maara. Oppilaitoksen opiskelijoista ja henkilo-
kunnasta suurin osa on naisia. Haaga-Helian toimipisteessa samassa rakennuksessa si-
jaitsee my6s SKY- opisto, jossa opiskellaan kosmetologiksi ja suurin osa opiston opiskeli-

joista on naisia.

Haagan mieltymystutkimukseen saimme paljon laajemman ikdjakauman verrattuna Turun
Stockmannin ruokaosastossa pidettyyn maistatukseen, johon osallistui suurimmaksi
osaksi yli keski-ikaisia asiakkaita. Ruokatuotetestaukseen osallistuneista asiakkaista 77 %
oli 20 - 30 - vuotiaita. Vastaajista kuusi prosenttia oli alle 20 - vuotiaita, joiden ikéluokan
suhtautuminen sisdelimien kayttoon ruoanvalmistuksessa on erittain keskeisena asiana
tydossdmme. Lisaksi maistatukseen osallistuneista henkil6ista kuusi prosenttia oli 30 - 40 -

vuotiaita, muuten ikdjakauma jakautui melko tasaisesti. (Kuvio 8.)
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Sukupuolen ja idn jakautuminen
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Kuvio 8. Sukupuolen ja ian jakautuminen

6.7.2 Tuotetestauksen tulokset

Mieltymystutkimukseen osallistuneista miehista 21 (49 %) vastasi pitavansa lasagnea erit-
tain miellyttavana ruokatuotteena. Heista 15 oli 20 - 30 - vuotiaita, kaksi oli 50 - 60 - vuoti-
aita, kolme oli yli 60 - vuotiaita ja yksi oli 30 - 40 - vuotias. Lasagnea melko miellyttavana
ruokatuotteena piti 22 (50 %) miesvastaajaa, heista 16 oli 20 - 30 - vuotiasta, kolme oli 30
- 40 - vuotiasta, kaksi oli 40 - 50 - vuotiasta ja yksi oli 50 - 60 - vuotias. Mieltymystutkimuk-
seen osallistuneista miehista ainoastaan yksi henkilo kertoi pitavansa lasagnea epamiel-

Iyttdvana ruokana. (Taulukko 8.)

Ruokatestaukseen osallistuneista naisista 23 (27 %) piti lasagnea erittdin miellyttavana
ruokatuotteena. Heista 20 oli 20 - 30 - vuotiasta, kaksi oli alle 20- vuotiasta ja yksi oli 30 -
40 - vuotias. Lasagnea melko miellyttdvana ruokatuotteena piti 53 (65 %) naisvastaajaa.
Heista 42 oli 20 - 30 - vuotiasta, kuusi oli alle 20 - vuotiasta, kolme oli 50 - 60 vuotiasta,
kaksi oli 30 - 40 - vuotiasta ja loput kaksi oli 40 - 50 - vuotiaita. Mieltymystutkimukseen
osallistuneista naisista kaksi henkilda piti lasagnea epamiellyttavana ja nelja vastaajaa ei

osannut sanoa mielipidettaan. (Taulukko 8.)

Lasagnen miellyttavyytta tutkiessa ja asiakaspalautteita analysoitaessa totesimme, etta

useampi asiakas piti ruokatuotettamme melko miellyttdvana kuin erittain miellyttavana.
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Miehilla ero erittain miellyttavan ja melko miellyttavan valilla oli hyvin pieni. Naisvastaajilla

oli merkittéavasti enemman melko miellyttavia vastauksia kuin erittéin miellyttavia.

Taulukko 8. Mieltymystutkimus 23.10.2018

Sukupuoli
Mies Nainen
lka Ika
Alle 20 20-30 30-40 40-50 50-60 Yli 60 Alle 20 20-30 30-40 40-50 50-60 Yli 60
Enitain 0 15 1 0 2 3 2 20 1 0 0 0
miellyttava
Melk
KO 0 16 3 2 1 0 6 42 2 2 3 0
miellyttava
En osaa
Lasagne 0 0 0 0 0 0 0 3 1 0 0 0
sanoa
Ei kovin
E A 0 0 0 0 0 (0] 0 2 0 (0] 0 (0]
miellyttava
Ei laink
rankaan 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
miellyttava

Mieltymystutkimuksessa asiakkailla oli mahdollisuus antaa kirjallista palautetta. Saimme
palautetta ruoan rakenteesta ja mausta, kuten eraalta opiskelijalta, joka kommentoi: "Nau-
dan sydan kuvotti hieman, mutta sdin silti lounaan, eika jauhettu sydan loppujen lopuksi
maistunut yhtdén lasagnessa” (Opiskelija 20 - 30 vuotias). Opiskelijoilta saimme paljon
positiivista palautetta, kuten ideasta valmistaa ruokaa siséelimista kouluruokalassa, jauhe-
tun naudan sydamen huomaamattomuudesta ja kaikkien lihan ruhonosien kayttdmisesta,
joita harvemmin hyédynnetdan. Useiden asiakkaiden mielestéd jauhettu naudan sydan ei
nakynyt tai maistunut lasagnesta ollenkaan seka lasagnen suutuntuma oli erittdin hyva.
Paivan aikana saimme yhdelta asiakkaalta palautetta, ettd lasagnesta oli havaittavissa si-
séelinten kaltaista rautaisuutta.

6.7.3 Haaga-Helian mieltymystutkimuksen yhteenveto

Haaga-Heliassa jarjestetyn mieltymystutkimuksen tuloksia analysoitaessa, totesimme,
etta sukupuolten valilla ei ollut suurta eroa sisdelimien miellyttdvyyden suhteen. Ainoana
erona sukupuolien valilla oli, etta kaksi naista oli kommentoinut, etta ei suostu maista-
maan lasagnea sen sisaltdman naudan sydamen vuoksi. Kaikkiaan tama mieltymystutki-
mus oli erittain onnistunut ja palaute oli enimmakseen hyvin positiivista. Miehista 97 % piti
lasagnea miellyttdvana ja naisista 93 %. Epamiellyttavana lasagnea piti miehista vain
kolme prosenttia ja naisista kolme prosenttia. Yhteenvetona voidaan todeta, ettd 95 % kai-
kista vastanneista piti maistettua ruokatuotetta miellyttavana ("erittain miellyttdvana” tai

"melko miellyttdvana”) ja 2 % kaikista vastanneista piti ruokatuotetta epamiellyttavana ("ei
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lainkaan miellyttavana” tai "ei kovin miellyttdvana”). Loput vastaajista (3 %) ei osannut sa-

noa mielipidettddn maistetusta ruokatuotteesta.
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7 Pohdinta

Tassa luvussa tarkastelemme omaa ty6tamme ja tuomme esille sen merkittavyyden: 1)
peilaamalla sen tuomaa tietoa jo olemassa olevaan, tietoperustassa esitettyyn tietoon,
seka 2) tarkastelemalla tydssdmme kaytettyjd menetelmid. Pohdimme my6s koko opin-
naytetyoprosessia oman oppimisen ja opinnaytetydssa onnistumisen kautta. Koska
saimme tyon toimeksiantona Luonnonvarakeskukselta, tulee meiddn myds arvioida, tuot-
tiko opinnaytetydmme riittavasti silté odotettua tietoa. Opinnaytetydn tavoitteena oli kehit-
taa ja valmistaa ruokatuotteita ruokapalveluiden ja vahittaistavarakauppojen kautta kulut-
tajille. Kehittamistydn tavoitteena oli omalta osalta edesauttaa teurastamon sivutuotteita
hyotykayton lisdamista ja saada niille hyvaksyntaa taman paivan kuluttajilta.

7.1 Tutkimuksen tuoma uusi tieto kuluttajien suhtautumisesta teurastamon sivu-

tuotteisiin

Sen liséksi, ettd ruokahavikki on tunnustettu ja merkittdva ongelma sen monien ympéristo-
vaikutuksien vuoksi, on silla taloudellisia vaikutuksia koko yhteiskuntaan: mm Suomessa
ruokaketjusta poistuu vuosittain useiden miljoonien kilojen edestéa ruokaa (Silvennoinen
ym. 2012, 4). Tarkastelemme opinnaytetydssdmme suomalaisen yhteiskunnan ruokaha-
vikkia erityisesti teurastamosivuvirtojen ndkdkulmasta, koska Pihlanto ym. (Pihlanto ym.
2011, 11.) mukaan Suomen noin 400 000 tonnin lihantuotannon maarasta syntyvista elin-
tarvikkeina hyodynnettavista sivutuotteista merkittdva osa menee turkis- ja kotieldinrehu-
tehtaisiin. Muun muassa sian maksa, munuaiset ja sydan seka valtaosa naudan siséeli-
mista menevat suoraan elainruokateollisuuteen (Lehto ym. 2015 14 — 15). Naudan ja sian
sivutuotteista merkittava osa on ihmisravinnoksi kelpaavia ja erityisesti sisaelimet sisalta-

vat runsaasti hivenaineita, vitamiineja ja proteiineja (Evira 2015; Fineli 2017).

Suomalaisessa ruokaketjussa sisdelinten kayttd on merkittdvasti vahentynyt kuluttajien
ruoka- ja makutottumuksien muuttuessa: elinten rakenne ja voimakas maku koetaan vie-
raaksi (Pihlanto ym. 2011, 8; Yle 2013). Sisaelinten kulutuksen védhentyminen elintason
noustessa on vaikuttanut myods suomalaiseen ruokakulttuuriin (Yle 2013). Kuluttajien
asenteet ovat opittuja ja vaikuttavat heidan suhtautumiseen erilaisiin asioihin (Bergstrom
& Leppéanen 2015, 110), kuten muun muassa sisaelimiin. Tassé opinnaytetydssa tut-
kimme teurastamon sivutuotteiden hyvaksyttavyytta kuluttajien parissa. Hyvaksynta ja tyy-
tyvaisyys liittyvat toisiinsa (Consumer preferences 2007) ja tassa tutkimuksessa kasitte-

lemme miellyttavyytta osana kuluttajien tuotetyytyvaisyytta.

46



Kulutustottumuksien muuttuessa helpommin ja nopeammin valmistettavien pidemmalle
prosessoitujen ruokatuotteiden kysynté on kasvanut (Yle 2013). Taman ilmion vuoksi paa-
dyimme maistattamaan sisaelimid valmiina tuotteina: Turun Stockmannin ruokaosaston
mieltymystutkimuksessa kolmea selkedasti sisdelimista valmistettua ruokatuotetta ja
Haaga-Helian opiskelijaravintolassa suosittuun ruokaan "piilotettuna”. Vaikka ihmisten
ruokatottumuksiin voi hyvin vaikuttaa lapsena esi- ja alakoulu iassa (Edu 2014), hyvin
moni vanhempi arkailee siséelinruokien tarjoamista lapsille (Yle 2013). Suomessa erityi-
sesti julkisen ruokapalvelun merkitys on suuri, jopa puolet kotien ulkopuolella syddyista
aterioista nautitaan muun muassa opiskelija- tai tydpaikkaravintoloissa (Silvennoinen ym.
2012, 30). Toisen tapaustutkimuksen kohteena oli opiskelijaravintolan asiakkaat, koska
halusimme saada selville nuorten suhtautumisen sisaelinruokiin. Turun Stockmannin ruo-
kaosaston tapaustutkimus antoi hyvan kuvan asiakkaiden suhtautumisesta sivutuotteista
valmistettuihin ruokatuotteisiin. Haaga-Helian oppilasravintolan tapaustutkimus taas antoi
hyvan kuvan siitd, miten sisaelimia voisi kayttaa totuttujen ruokien yhtena ainesosana, il-

man ettd ruokaa nauttiva henkild huomasi eroa aiempaan tuotteeseen nahden.

Vaikka demograafisten tekijoiden liséksi myos psykologisilla ja sosiaalisilla tekijoilla on
merkitysta kuluttajan valintoihin (Bergstrom & Leppanen 2015, 94 - 96), tutkimme ainoas-
taan demografisten tekijoiden vaikutusta. Molemmissa tapaustutkimuksissa vastaajien su-
kupuolella ja ialla oli merkitysta sivutuotteista valmistettujen ruokatuotteiden hyvaksytta-
vyyteen. Kaikista vastanneista 91 % piti valmistamiamme ruokatuotteita miellyttavina ja
vastanneista vain 6 % piti ruokatuotteita epamiellyttavina. Vastauksissa oli kuitenkin eroa-
vaisuuksia esimerkiksi naisten ja miesten valilla: miehista 96 % ja naisista 90 % piti ruoka-
tuotetta miellyttavana. Tutkimusten perusteella voidaan todeta, etté naiset olivat kriittisem-
pia ruokatuotteita kohtaan. Sosiaalisilla tekijoilla ja tutkimusymparistolla saattoi toki olla

vaikutusta kuluttajien valintoihin (Bergstrom & Leppanen 2015, 94 - 96).

Stockmannin tuotemaistatuksissa, jossa meilla oli tarjolla savustettua porsaankieli leikke-
lettd, kuivattua naudan sydanta ja naudanmaksakreemia, tarkoituksemme oli tuoda rohke-
asti esiin siséelimia maistatusannoksissa, eika piilotella niitd. Kuten aiemmin on todettu,
nuoret suhtautuvat varauksella sisaelinruokiin. Tama nakyi myts Stockmannin ruokaosas-
tossa silla nuoret karttoivat maistatuspistettd. Kyselylomakkeiden kommenttien perusteella
pystyi paatteleméaan, ettd iakkdammat kuluttajat ovat tottuneet kayttamaan sisaelimia ruo-
anlaitossa. Eras idkas mies kuitenkin totesi: "Sota-aikana, kun oli pulaa lihasta ja ruoasta
niin maksaa ja muita sisaelimia kaytettiin jatkuvasti ja siksi on tullut kammo niitéa kohtaan”

(Mies yli 60-v), eikd han suostunut maistamaan valmistamiamme ruokatuotteita.
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7.2 Valitsemamme menetelmat tarvittavan tiedon tuottamiseen

Opinnaytetydmme tutkimuksen varsinainen menetelma oli mieltymyskysely, jolla selvi-
timme sek& Haaga-Helian opiskelijaravintolan, ettd Turun Stockmannin ruokaosaston asi-
akkaiden teurastamonsivutuotteista valmistettujen ruokatuotteiden hyvaksyttavyytta.
Teimme kyselylomakkeesta yksinkertaisen, jotta mahdollisimman moni vastaisi kyselyyn
ja saisimme riittdvasti tietoa kuluttajien mielipiteista tuotteiden miellyttavyytta kohtaan
(Lawless & Heymann 1999, 13 - 15). Mieltymystutkimukseen liittyi valmistamiemme ruo-
katuotteiden aistinvarainen arviointi, jossa asiakkaat arvioivat ruokatuotteen miellytta-
vyytta. Tyypillisessa aistinvaraisessa mieltymystutkimuksessa naytteet esitetaan tunte-
mattomina ja koodattuina tuotteina, jolloin arviointi keskittyy pelkéstéén aistittaviin ominai-
suuksiin (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 12). Koska tarkastelimme opinnaytety6s-
samme myds hyvaksyttavyyttd, oli mielestamme tarke&a tuoda esille naytteissa kaytetyt
tuotteet. Muun muassa myo6s Atrian tuotekehitysprosessiin kuuluu aistinvarainen arviointi,
jonka osana tehdaan kuluttajatutkimus. Sen avulla tuotetta maistatetaan tapauskohtaisesti

joko ulkopuolisilla tai sisaisilla kuluttajilla. (Hattula 26.10.2018)

Vaikka tuotekehitysprosessi ei ole tutkimusmenetelma, oli sen onnistuminen kuluttajatutki-
musten pohjana. Taman vuoksi haluamme tarkastella myds tata tuotekehitysprosessia.
Tuotekehitysprosessissa tutkimme kyseisten sisdelinten nykyisia kayttomahdollisuuksia ja
lahdimme niiden mukaan kehittamaan omia ruokatuotteita. Reseptisuunnitteluvaiheessa
kaydaan lapi raaka-aineiden valinta ja tehd&an tuotekokeiluja (Hattula 26.10.2018). Opin-
naytetydmme ruokatuotteiden reseptisuunnittelussa teimme myos tuotekokeiluja, joiden
perusteella omaa ammattitaitoa hyddyntaen valitsimme ruokatuotteeksi lasagnen, jonka
kokonaislihamaarasta on korvattu 50 % jauhetulla naudan sydamella. Lasagnen valitsemi-
seen vaikutti myds sen suosio kouluruokana (Fazer food services 2015). Tuotekehityspro-
sessimme poikkeaa muun muassa Atrian tuotekehitysjohtajan (Hattula 2018) esittele-
mastéa prosessista sailyvyyden, riskienarvioinnin ja tuotekustannusten takia, silla tissa

opinnaytetytssa emme perehtyneet niihin lainkaan.

7.3 Toimeksiantajan tavoitteiden saavuttaminen

Opinnaytetydmme toimeksiantaja Luonnonvarakeskus on valtion merkittava biotalouden
alalla toimiva tutkimuslaitos. On hienoa, etta meille tarjoutui tima mahdollisuus olla mu-
kana Luonnonvarakeskuksen kautta Euroopan yhteisén mittavassa Circwaste- tutkimus-
hankkeessa tuottamalla siihen tekemiemme tapaustutkimusten avulla suuntaa-antavaa
tietoa teurastamosivuvirtojen hyvaksyttavyydestd Suomessa. Samalla saimme Luonnon-
varakeskuksen tutkijan Jaakko Nuutilan ohjaamaan opinnaytetyétamme. Han oli tu-

kenamme koko prosessin ajan toimeksiannosta aina tyon esittdmiseen saakka.
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Toimeksiannossa pyydettiin selvittdmaan kuluttajien suhtautumista ihmisravinnoksi kel-
paavien teurastamosivuvirtojen, tasséa tapauksessa sisdelinten kayttamiseen ruokana.
Circwaste-hankkeen teurastamo-osuus rajattiin kasittamaan Varsinais-Suomen aluetta.

Y hteistyokumppanit sovittiin toimeksiantomme jalkeen ja Luonnonvarakeskuksen alusta-
viin suunnitelmiin tuli jonkin verran muutoksia. Jo sovittu kunnallinen ruokapalveluyritys ei
l[ahtenyt endéd mukaan tuotetestauksiin, joten joudumme valitsemaan alueen ulkopuolisen
toimijan eli Haaga-Helian ammattikorkeakoulun. Suunnitelluista ravintolatestauksista luo-
vuttiin, koska saadun aineiston maéara arveltiin olevan liian pieni. Turun Stockmann oli mu-
kana testauksissa aiemmin sovitun mukaisesti. Suppeiden demografisten kysymysten
avulla onnistuimme tuomaan esille vaikutuksia kuluttajien mieltymyksiin. Toimeksiantajalle
ehka tarkein tulos on se, ettd hyvin valmistettuna totutuimmat siséelimet otettiin hyvin vas-
taan, ja etta sisdelinten kaytto lihaa korvaavana tuotteena on myds mahdollista hyvan tuo-

tekehitysprosessin tuloksena.

7.4 Oman oppimisen arviointi

Opinnaytetydn tekeminen oli prosessina molemmille meista erittéin opettavainen koke-
mus. Olimme tydskennelleet yhdessa aikaisemmin jo useissa erilaisissa ryhma- ja pari-
toissa, jonka vuoksi tuntui luontevalta aloittaa tdAman opinnaytetyén tekeminen yhdessa.
Opinnaytetydn tekeminen yhdessa kehitti molempien ajanhallinta ja suunnittelukykya.
Alussa oli hyvin vaikeaa l0ytaa yhteisia vapaapaivia, jolloin molemmat pystyisivat keskitty-
ma&an taysin opinnaytetydn tekemiseen. Ymmarsimme jo opinnaytetydn alussa, ettéa on to-
della tarkeda suunnitella ja aikatauluttaa tyon tekemistd mahdollisimman pitkalle. Ennen
tadman opinnaytetytn aiheen saamista molemmille meisté oikean opinnaytetydaiheen 16y-
tdminen tuntui haastavalta. Maaliskuussa opettajamme Jari Karjalaisen ehdotettua ky-
seista opinnaytety6td, oli meidan mielesta opinnaytetydn aloittaminen yhdessa helppoa.
Opinnaytety6n tarkempi suunnittelu aloitettiin toukokuun alussa, jolloin tapasimme ensim-

maisté kertaa ohjaajamme Jaakko Nuutilan.

Alkuperaisen suunnitelman mukaan meidan piti tehda opinnaytetyésuunnitelma ja alusta-
van runko tietoperustalle toukokuun aikana, ennen kuin opettajilla ja opinnaytetytohjaajal-
lamme alkoivat kesédlomat ja meilla kesaty6t. Tavoitteeksi kesdlle sovimme tapaavamme,

joka toinen viikko, kun meilla oli yhteinen vapaapaiva.
Sovimme yhteiseksi tavoitteeksi, etta pyrimme kirjoittamaan tyoté joka arkipdiva vahintaan

sivun. Aikataulussa pysyimme hyvin tapaamalla neljana paivana viikossa koululla, jolloin

molemmat pystyivat keskittymaan vain opinnaytetyon kirjoittamiseen ja samalla saimme
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jaettua ajatuksia toistemme kanssa omiin opinnaytety6n osuuksiin. Tydssamme halu-
simme my@s pitdd molempien kirjoitusmaaran taysin samana. Alussa, kun aloimme ka-
saamaan tietoperustaa, oli vaikeaa pysya tarkeimmissa kasitteissa, ettei aihealueemme
l[&hde liian laajaksi. Alkuperaisen suunnitelman mukaan meilla oli tehtdvana myos kasitella
siipikarjaa, naudan ja porsaan sivutuotteiden lisdksi, mutta opinnaytetyén edetessa siipi-

karjan siséllyttamisesté tyéhon luovuttiin.

Yksi suurista haasteista molemmilla oli alkuun pdaseminen ja motivaation I6ytdminen tyon
tekemiseen. Ty6n alussa me molemmat ajattelimme, ettei tyo tule koskaan valmistumaan
ja se vaikutti mahdottomalta tehda jo pelkastaan ajatuksen tasolla. Olemme tdman vuoksi
tyytyvaisia, ettd teimme opinnaytetyodta yhdessa, koska se loi ryhmépainetta saada ty6ta
eteenpain ja tekemé&én oman osuuden kunnolla. Mitd pidemmalle tydssa paasimme ja val-
mistumispaivamaara laheni, sitd enemman saimme kerattyd motivaatiota tyén viimeistele-
miseen. Tah&n auttoi myos se, etta valitsimme opinnaytetydllemme esityspaivan jo elo-

kuussa, jolloin saimme selke&n paivamaaran, milloin tyon piti olla valmis ja palautettu.

Opinnaytetydn aihe oli my6s mielestimme kiinnostava ja luimme molemmat mielellamme
aiheesta paljon myds ulkomaalaisia tutkimuksia. Lahteitd aiheesta I6ytyi runsaasti ja jou-
duimme muutamista lahteista luopumaan niiden luotettavuuden puutteen vuoksi. Mieles-
tamme saimme kuitenkin kerattya paljon tietoa ja useita erilaisia lahteita. Tietoperustassa
paadyimme kuitenkin kayttamaan enimmakseen muutamaa lahdetta, jotka olivat sivutuot-

teista ja havikista tehtyja tutkimuksia.

Itsemme kehittdmisen lisdksi opimme tdman prosessin aikana myds paljon ruokahavikista
ja teurastamon sivutuotteista seka kuluttajakayttaytymisesta ja siihen vaikuttavista teki-
joistd. Olemme molemmat erittdin tyytyvaisia opinnaytetyon lopputulokseen ja koemme,
etta siitd oli merkittavaa hyotya toimeksiantajallemme ja koemme sen edistdneen meidan

ammatillista osaamista.
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8 Johtopdaatokset

Tama tydmme ja sen tutkimustulokset antavat viitteita siihen, ettéa nykypaivan kuluttajien
hyvaksynta teurastamosivutuotteiden, kuten sisaelinten hyddyntadmiseen on positiivinen ja
etta sitd on mahdollista lisata. Kuluttajien valintoihin vaikuttavat kuitenkin demografiset ja

sosiaaliset tekijat, kuten pohdinnassa todettiin.

Olemme erittain tyytyvaisia saamastamme palautteesta ja vaikka mieltymystutkimuk-
semme olivat tapaustutkimuksia, voidaan niista paatella, ettéa suuri osa taman paivan ku-
luttajista on valmiita kokeilemaan teurastamon sivutuotteista valmistettuja ruokatuotteita.
Tutkimukseen osallistuneet asiakkaat olivat laadullisesti mitattujen vastausten perusteella
tyytyvaisia valmistamiimme ruokatuotteisiin, erityisesti jos ruokatuotteessa oli kaytetty si-
séelinta lihan, kuten jauhelihan rinnalla. Osa, erityisesti Turun Stockmannin ruokaosaston
mieltymystutkimukseen osallistuneista kuluttajista oli kiinnostuneita kokeilemaan mahdolli-

sia uusia sisdelimista valmistettuja ruokatuotteita.

Oli perusteltua kartoittaa teurastamon sivutuotteiden hyvaksyntaa laajemmin ja ottaen mu-
kaan myos teollisuuden jatkojalosteita, makkaroita ja eineksia. Ehdotamme seuraavan tut-
kimuksen tutkimusongelmaksi asiakkaiden hyvaksynnan kartoittamista teurastamon sivu-
tuotteista valmistettaviin ruokatuotteisiin, seké siihen vaikuttavien tekijéiden kartoittamista.
Lisatiedon avulla pystyttaisiin valmistamaan pidemmalle kehitettyja ruokatuotteita, jotka
olisivat viela laajemman kuluttajasegmentin hyvaksymia. Jatkotutkimuksiin ehdottaisimme
myos laajempaa tutkimusta teurastamoiden kanssa, missa selvitettaisiin tarkemmin pro-
sessoitujen sisaelintuotteiden kehittamismahdollisuuksia. Omassa tutkimuksessa olimme
teurastamoihin yhteydesséd mahdollisuudesta valmistaa prosessoituja sisaelimia, esimer-
kiksi jauhettua naudan sydanta. Useammasta yrityksesta kuitenkin vastattiin melko torju-
vasti, eikd yksikdan teurastamo ottanut ajatusta tosissaan. Mikéli sisaelimille saisi kysyn-
taa kuluttajapuolelta, esimerkiksi jauhetusta naudan sydamestd, olisi hyddyllista laskea

tarkat tuotantokustannukset valmiille tuotteelle.

Teurastamon sivutuotteiden hyddyntamisen lisddminen ihmisravintona ei tule kuitenkaan
onnistumaan, ellei koko lihaketju aina tuottajista kuluttajiin ole tukemassa ajatusta ruoka-
havikin pienentadmisesta lihateollisuudessa. Tdma toimisi myos esimerkkinéd muille elintar-
viketeollisuuden toimialoille. On ymmarrettavaa, etta sisaelinten kayton lisaantyessa ne
korvaavat kalliimpia ruhonosia, mutta lihaketjun taloudellisten kannattavuuspaineiden rin-
nalla tulisi meidan ajatella myds raaka-aineiden parempaa hyédyntamista, milla on tutki-

tusti ympariston parempaa hyvinvointia tukevia vaikutuksia. Suomalaisen yhteiskunnan ja
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ruokakulttuurin kansainvalistyessa ja sen my6ta muiden keittididen sulautuessa yhteiskun-
taamme, on meilld myds mahdollisuus edesauttaa teurastamon sivutuotteiden kayton

yleistymista.
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Liitteet

Liite 1. Reseptit

Naudan maksakreemi

500 g Naudanmaksa

3dl Kuohukerma

200 g Voi

45 g Ruokokidesokeri
Suola
Mustapippuri

Siisti maksa kalvoista ja leikkaa se pieniksi paloiksi. Laita kaikki ainekset minigrip-pussiin
ja laita pussi vesihauteeseen 55 asteiseen veteen ja kypsenna 70 minuutin ajan. Kypsen-
nyksen jalkeen laita ainekset tehosekoittimeen ja sekoita noin minuutin ajan. Taman jal-
keen siivildi seos ja jadhdyta. Vatkaa vispilalla jaahtynyttd kreemia muutama minuutti,

jotta se hieman notkistuu.

Savustettu porsaan kielileikkele

3 kpl Porsaan kieltéa
Merisuola

1lkpl Sipuli, keskikokoinen

1 kpl Porkkana, keskikokoinen

100g Selleri

Kuusenhavuja

Valmista keittoliemi pilkkomalla juurekset kattilaan, lisd& suolaa maun mukaan ja tayta
kattila vedelld. Lisaa kielet kiechuvaan veteen ja keita niita tunti. Keittdmisen jalkeen poista
kielestd paksu nahka seka rauhaset kielen alapuolelta. Laita kuusenhavut ja kielet kannel-
liseen kattilaan, sytytd kuusenhavut kevyesti palamaan ja sulje kansi. Anna savustua mi-

nuutin verran ja jaahdyté. Viipaloi kielet ohuiksi viipaleiksi.

Kuivattu naudan sydéan

1 kpl Naudan sydan
500 g Karkea merisuola
500 g Ruokokidesokeri
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Putsaa ja huuhtele sydan kuivuneesta veresta ja kaikista kalvoista seké leikkaa se neljaan
osaan nopeuttaaksesi kuivumista. Laita astiaan sydan, suola seka sokeri ja sekoita niin
ettd sydamet peittyvat. Peitd kelmulla ja sailyta sydamia sokerisuolassa 24 tuntia jaa-
kaapissa. Putsaa sydan suolasta ja kuivaa paperilla. Kuivaa sydamia kiertoilmauunissa
12-24 tuntia 60 asteessa. Pid& uunin ovi raollaan kuivatuksen aikana, jotta ilma paasee

kiertamaan. Leikkaa sydan ohuiksi lastuiksi.
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Liite 2. Lasagne resepti

Ruokaohjeen nimi EAN/Koodi

Annoskoko Annosmaara

Lasagne sydan 393 100
Nimi Kayttopaino Painoh&vio Ostopaino

Lasagnelevy, IsoMitta 5,882 0% 5,882
Vehnédjauho 0,941 0% 0,941
Voi 0,941 0% 0,941
Maito kevyt 11,500 0% 11,500
Tomaattimurska 8,000 0% 8,000
Jauheliha nauta 17% 4,000 0% 4,000
Nauta sydan 4,000 0% 4,000
Sipuli kuutio, tuore 1,177 0% 1,177
Juustoraaste 2,353 0% 2,353
Suola 0,235 0% 0,235
Yrtit 0,235 0% 0,235

60

7,14 €
0,52 €
731€
1,07 €
145 €
6,39 €
6,14 €
2,57 €
4,08 €
0,73 €
0,00 €

Kilohinta Rivihinta

42,00 €
0,49 €
6,88 €

12,31 €

11,60 €

25,56 €

24,56 €
3,02€
9,60 €
0,17 €
0,00 €



Liite 3. Tuotetestaukset Haaga-Helia 27.9

tetty 50 % ja jauhettua naudan
sydanta 50 %

Ruokatuote Miten muutettu Kommentit
Lasagne Jauheliha korvattu 50 % jauhe- | Kielen rakenne epamiellyt-
tulla naudan kielelld ja 50 % téava ja ominaismaku- seka
jauhetulla naudan sydamella tuoksu tulevat vahvasti esille.
My06s syddmen ominaismaku
ja tuoksu liian voimakkaat.
Lasagne Naudan paistijauhelihaa kay- Kielen rakenne epamiellyt-
tetty 50 %, jauhettua naudan tava seka ominaismaku- ja
kieltd 25 % ja jauhettua nau- tuoksu tulevat vahvasti esille.
dan sydanta 25 % Kuluttajille vaikeasti lahestyt-
tava.
Lasagne Naudan paistijauhelihaa kay- Loistava ruokatuote, josta

vaikea erottaa jauhettua sy-
danta jauhelihan joukosta.
Lasagnen runsas maku seka
kastike peittavaa sydamen
rautaisen ominaismaun ja

tuoksun.

Jauhelihamakaronilaatikko

Jauheliha korvattu 50 % jauhe-
tulla naudan kielella ja 50 %

jauhetulla naudan sydamella

Kielen rakenne epamiellyt-
tava ja ominaismaku- seka
tuoksu tulevat vahvasti esille.
Myds syddmen ominaismaku
ja tuoksu liian voimakkaat.
Jauhettu sydan ja kieli ei
muistuta ulkonaéltaan jauhe-
lihaa makaronilaatikon se-

assa.

Jauhelihamakaronilaatikko

Naudan paistijauhelihaa kay-
tetty 50 %, jauhettua naudan
kielta 25 % ja jauhettua nau-
dan sydanta 25 %

Kielen rakenne epamiellyt-
téava sekd ominaismaku- ja

tuoksu tulevat vahvasti esille.

Jauhelihamakaronilaatikko

Naudan paistijauhelihaa kay-
tetty 50 % ja jauhettua naudan
sydanta 50 %

Ruokatuotteena makaronilaa-
tikko sisaltaa ainoastaan
muutamia ainesosia, jotka ei-

vat pysty peittaméaan syda-
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men ominaismakua ja tuok-
sua, vaikka vain puolet jau-
helihasta on korvattu syda-
mell&. Kuluttajille vaikea la-

hestyttava.
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Liite 4. Kyselylomake Stockmann

Mieltymystutkimus

Laittakaa rasti sopivaan kohtaan

Sukupuoli:

Mies Nainen

ka:

Alle 20 | 20-30 30-40 40-50 50-60 Yli 60

Laittakaa rasti kunkin ruokanaytteen kohdalle kuvaamaan mielestanne parasta vaihtoehtoa

Ruokatuote

Savustettu porsaan kieli
Naudan maksakreemi

Kuivattu naudan sydan

Miellyttavyys
Ei
lainkaan

Melko Ei kovin

miellyttava miellyttava sanoa

Erittain En osaa
miellyttava miellyt-

tava

Vapaa kommentti:

‘'circwaste

=.. | N -
< Haaga-Helia “=%A0A5
o : LUONNONVARAKESKUS
LFDS PE R0 ammattikorkeakoulu Oy
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Liite 5. Kyselylomake Haaga-Helia

Mieltymystutkimus

Laittakaa rasti sopivaan kohtaan

Sukupuoli:

Mies

Nainen

ka:

Alle 20

20-30

30-40

40-50

50-60

Yli 60

Laittakaa rasti kunkin ruokanaytteen kohdalle kuvaamaan mielesténne parasta vaihtoehtoa

Miellyttavyys
Ei
Ruokatuote Erittain Melko En osaa sa- Ei kovin  lainkaan
miellyttava miellyttava noa miellyttava miellyt-
tava
Lasagne
Vapaa kommentti:
: 2

“circwaste

LFTS PC Nt

"= Haaga-Helia Lu ke

LUONNONVARAKESKUS

ammattikorkeakoulu Oy
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Liite 6. Tietopaketti maistatuksiin

Arvoisa maistatukseen osallistuva,

Opiskelemme Haaga-Helian ammattikorkeakoulussa restonomeiksi ja teemme Luonnonvarakes-
kuksen toimeksiantona opinnaytetyotd vahempiarvoisten ruhonosien hyotykaytostd Suomessa.
Tybn tarkoituksena on kehittdd ruhonosista ruokia ja resepteja. Opinnaytetydmme kuuluu
Circwaste- hankkeeseen, jonka tavoitteena on edistdd materiaalivirtojen tehokasta kayttoa, jat-

teen synnyn ehkéisya seké materiaalien kierrétysta.

- Suomessa kaikesta syomékelpoisesta ruoasta menee hukkaan koko elintarvikeket-
jussa 10-15 % eli noin 450 miljoonaa kiloa. Ruokaketjun eri osuudet ovat seuraavat:
o Kotitaloudet 120-160 miljoonaa kiloa eli 30 %
o Ravintolat, joukkoruokailu 75-85 miljoonaa kiloa eli 20 %
0 Kauppa 65-75 miljoonaa kiloa eli 18 %
0 Teollisuus 75-105 miljoonaa kiloa eli 20 %
0 Alkutuotanto 50-60 miljoonaa kiloa eli 12 %
- Jokainen suomalainen heittaé keskimaarin 24 kg sydmakelpoista ruokaa pois
- Suomessa tuotetaan lihaa n. 400 miljoonaa kiloa vuodessa. Tasta kertyy sivutuot-

teita vuosittain n. 240 miljoonaa kiloa

EES
Haaga-Helia

ammattikorkeakoulu Oy

‘Circwaste

O

LUONNONVARAKESKUS
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Liite 7. Maistelulautanen Stockmann
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