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Tassé tyossa kehitettiin 4 erityyppisté lakritsitdytereseptia tilaajayrityksen Brunberg Oy:n
kayttdon. Kehitetyt taytetyypit olivat suklaatayte, marjatiivistetta sisaltava tayte, kirpeahko
tayte ja mieto tayte. Kehitettyjen reseptien avulla voi valmistaa lahes rajattoman maaran
eri makuisia lakritsitaytteita. Taytelakritsi ei kuulu Brunbergin tuotevalikoimaan, joten re-
septikehitys aloitettiin aivan alusta muutamaa saatavilla ollutta reseptia hyddyntaen.

Projektin alussa kartoitettiin, millaisia tuotteita on Suomessa saatavilla, maaritettiin projek-
tin sisalto ja ideoitiin uusia taytteita. Tydn ulkopuolelle jai reseptien testaukset teollisuus-
mittakaavassa ja erilaiset sailyvyyskokeet. Taytemakujen ideoinnin jalkeen valmistettiin
makunaytteita, joista valittiin kyselyiden ja koemaistatusten perusteella muutamia makuja
kehitettavaksi.

Tassa tyossa esitellaan lyhyesti lakritsin valmistus seka kerrotaan eri ainesosien merkityk-
sesta lakritsitaytteessa pohjustuksena kaytdnnon osuuden esittelylle.

Projektia varten saatiin raaka-ainetoimittajalta reseptipohjia, joista valmistettiin koe-erat.
Niiden perusteella valittiin paras reseptivaihtoehto, jota alettiin jatkokehittad. Ensimmaiset
erdt olivat kelpaamattomia lakritsitaytteeksi monestakin syysta. Naihin ongelmiin etsittiin
ratkaisuja yksi kerrallaan, ja tuotekehityksen eri vaiheet esitellaan tassa tydssa ongelma-
l&htdisesti.

Kun aikaansaadut taytteet olivat kohtuullisen miellyttavia, tehtiin kuluttajatesteja kehitys-
tyon tueksi ja laadun varmistamiseksi. Maistajina toimi erilaisia kuluttajaryhmid. Naiden ku-
luttajatestien tulokset vaikuttivat resepteihin tehtyihin muutoksiin. Kuluttajatestien tulokset
esitellaan tassa tyossa.

Projektissa saatiin aikaan pienessa mittakaavassa toimivia reseptejd, joita voidaan tulevai-
suudessa hyddyntaa teollisessa tuotannossa. Kuluttajatestien ja -kyselyiden mukaan ai-
kaansaaduilla resepteilld voidaan valmistaa taytelakritseja, joista kuluttajat pitdvat. TA&man
tyon puitteissa ei kuitenkaan voida varmistua taytteiden sailyvyydesta tai teknisesté toimi-
vuudesta.

Avainsanat lakritsitayte, taytelakritsi, taytelaku, lakutayte, tuotekehitys
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The aim of this thesis was to develop four different recipes for licorice filling. The commis-
sioning company of this thesis was Brunberg Oy. Four different base recipes were devel-
oped, the chocolate filling, filling with berry concentrate, sour filling for berry or fruit flavor
and mild filling. The number of variations of these recipes is unlimited. Brunberg did not
have any recipe for filled licorice before.

At first, the selection of filled licorice was researched in Finnish markets. Next the content
of this thesis was specified. The shelf life test and industrial scale tests were considered
outside the scope of this thesis. Different samples were produced and tasted, best of them
were chosen for development.

The production and materials of filled licorice are introduced in the thesis for understanding
the practical work.

Base recipes for first testing are from ingredient supplier. Those recipes were tested, and
the next step was to further develop the most potential recipe. Many problem were faced,
and they were solved step by step. Those problems are introduced in this thesis and the

solutions included in the final recipes.

To verify the quality of samples sensorial testing and consumer testing were done. The
consumer testing was made with the further developed recipe. The results of tests are pre-
sented with the possibility for developing recipes.

The result of the thesis was a set of recipes for small scale production, and the scaling of
recipes to a larger scale is possible. The result of the development was four recipes which
work in small scale. The result of the consumer tests was that the consumers liked the
tastes of developed filled licorices. The long shelf life or technical working on production
line cannot be guaranteed due to lack of time and machinery.

Keywords filled licorice, filled liquorice, licorice filling, liquorice filling
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1 Johdanto

Tyon tilaaja Brunberg Oy on porvoolainen makeistehdas, jossa valmistetaan mm. perin-
teiset Brunbergin suukot, Alku-karkit, lakritsia, marmeladia sekd monenlaisia suklaa- ja
tryffelituotteita. Talla hetkella Brunberg tydllistdaa noin 60 henkil6d. Vientiin Brunbergin
tuotteista menee noin kymmenesosa. Erikoisuutenaan Brunberg valmistaa ainoana Poh-
joismaissa laktoositonta maitosuklaata ja on myés Suomen ainoa sokerittoman suklaan
valmistaja. [1.] Brunbergin tuotteiden osuus koko Suomen makeismyynnista vuonna
2015 oli 34 %. [2;3].

Lakritsi on tunnettu makeisena jo tuhansia vuosia. Lakritsin paéraaka-aine on peraisin
lakritsikasvin juurista, joita viljellaan Valimerelta Kiinaan asti ulottuvalla alueella. Alun
perin lakritsikasvi on ollut luonnonvarainen ja lajikkeita on toista kymmenta, joista vain
muutamat soveltuvat makeistuotantoon. [4, s. 11,13.] Lakritsia syddaan eniten pohjois-
maissa, Alankomaissa ja Englannissa [5]. Naiden maiden lisaksi esimerkiksi Halva vie
lakritsia ainakin yhdeksaantoista eri maahan: Pohjoismaiden ja muun Euroopan liséksi

mm. Kanadaan, Yhdysvaltoihin, Etela-Afrikkaan, Uuteen-Seelantiin ja Australiaan. [6.]

Elintarviketeollisuusliitto ry:n teettdman Analyse Solutions Finlandin toteuttaman tutki-
muksen mukaan Suomessa vuonna 2018 makeiskulutus oli yhteensa noin 65 000 000
kg. Tastd maarasta lakritsipusseja ja -valmisteita oli yhteensé noin 5 000 000 kg eli noin
8 %. Vastaavanlainen markkinaosuus on esimerkiksi suklaapatukoilla tai suklaakonveh-
deilla. Esimerkiksi irtomakeisilla, sekoitepusseilla ja suklaalevyilla markkinaosuus kai-

kista myydyista makeiskiloista on 16 prosentin luokkaa kullakin. [3.]

Brunbergilla osataan valmistaa lakritsia, mutta taytelakritsi ei kuulu yrityksen valikoimiin.
Siité syysta yrityksella ei viela ole kaytdssaan reseptia taytetta varten. Tassa tydssa ke-
hitetdan tilaajayrityksen kayttdon 3-5 erilaista reseptid eri makuisia lakritsitaytteita var-
ten. Tavoitteena on saada herkullisia ja olemassa olevan lakritsireseptin kanssa tekni-
sesti toimivia lakritsitaytteita. Tassa tydssa aikaansaadut reseptit ja niissa kaytetyt raaka-

aineet esitellaan tarkemmin salatussa liitteessa (Liite 1, Raaka-aineet ja reseptit).
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Ty6ta aloittaessa tutustuttiin tarkemmin muihin jo markkinoilla oleviin tuotteisiin. Eri kau-
poista loytyneiden tuotteiden pohjalta ideoitiin uusia tuotteita. Tassa tydssa ei ollut tar-
koitus kopioida muiden valmistajien tuotteita, vaan haettiin Brunbergin tuotekategoriaan

ja perinteiseen tyyliin sopivia tuotteita, joissa on samalla jotain uutta ja ainutlaatuista.

Tyo toteutettiin Brunbergin tiloissa, laitteilla ja materiaaleilla. Liséksi kehitettyd reseptia

testattiin Kantvikissa Suomen Sokerin pilot-laitteistolla.

2 TyoOn tavoitteiden tarkempi maarittely
2.1 Kehitettdvan taytelakritsin muoto

Markkinoilla on runsaasti erimuotoisia lakritseja joko taytteelld tai kuorrutteella. Tayte-
lakritsit valmistetaan lakritsinauhasta leikkaamalla. Taytelakritsinauha valmistetaan kah-
den sisékkaisen suuttimen avulla, joista sisemmasta tulee taytetta ja ulommasta lakritsi-
massaa taytteen ymparille. Talla tekniikalla voidaan periaatteessa valmistaa poikkileik-
kaukseltaan mitd mielikuvituksellisimpia taytelakritseja, mutta kaytannon syista ne ovat
useimmiten pyoreita tai esimerkiksi kukkamaisia. Markkinoilla on saatavilla myos lakrit-
simattoja, joissa littedssa lakritsinauhassa on rinnakkain useampi taytenauha. Kuvassa
1 on potentiaaliset poikkileikkaukset kehitettavélle taytelakritsille. Muodot perustuvat

saatavilla oleviin lakritsiekstruuderin suuttimiin.

OO0 A o oo

Kuva 1. Erilaisten taytelakritsien poikkileikkauskuvat.

Edella olevassa kuvassa 1 on erilaisia poikkileikkauskuvia, joissa musta osa on lakritsia

ja valkoinen osa kuvaa taytettd. Kuva on viitteellinen eika todellisessa mittakaavassa.

Tassa tydssa on tavoitteena kehittaa tayte. Taytteen toimivuutta kuorrutteena saatetaan

testata, mutta kuorrutteen kehittdminen rajataan taman tyon ulkopuolelle.
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2.2 Taytteen maku

Taytelakritsimakuja on Suomessa saatavilla erittain laaja skaala. Suklaa, vanilja, minttu,
mansikka ja muut marjat seka eri hedelméat ovat tavallisimpia taytemakuja. Useimmiten
lakritsitaytteessa kaytetaan keinotekoisia maku- ja vériaineita, mutta markkinoilta 10ytyy
my0s sellaisia, joissa niité ei ole kaytetty, esimerkkinda Pandan minttu taytelakupala,
jossa on kaytetty aromiaineina ainoastaan piparminttudljya, aniséljya seka vaniljaa [7].

Tassa tyossa paddmaarana on kehittdaa 3—4 erimakuista taytetta, joista joku voi olla ek-
soottisempi tai sellainen, mita ei viela ole Suomessa kaupoista saatavilla. Paapaino on
kuitenkin muutamassa ennestadn tutussa maussa, joita kuluttajankin on tulevaisuu-

dessa helpompi lahestya.

2.3 Taytteen rakenne

Lakritsitdytteen rakenne on yleensa helposti purtava, eiké se ole tahmea tai venyva. Tal-
laista rakennetta tavoitellaan tdmankin tyon taytteisiin. Lakritsitdytteeseen sopii myos
napsahtava ja helposti suuhun liukeneva rakenne, ja sellaisen aikaansaaminen olisi
my0s tervetullutta. Lakritsitaytemassan on oltava hyvin muotoiltavaa lampiména ja hel-
posti leikattavaa jadhdytyksen jalkeen. Lisaksi lakritsitaytteen taytyy sailyttdd muotonsa
jaahdytyksen ja leikkaamisen jalkeen, jotta makeiset pysyisivat kauniina eivatka tarttuisi

toisiinsa pakkauksessaan.

2.4 Taytteen raaka-aineet

Tyossa kehitettavan taytelakritsin kuoren resepti on yritykselld jo olemassa, ja samaa
lakritsia saa ilman taytetté kaupoista. Kuoren raaka-aineita ja reseptid ei taman projektin
puitteissa muuteta. Taytteen perusraaka-aineina pyritddn kayttdamaan mahdollisimman
paljon jo Brunbergin tehtaalta 16ytyvia raaka-aineita, mutta taytteiden makua varten laa-
jennetaan tarvittaessa tehtaan raaka-ainevalikoimaa. Lakritsitdytteesta halutaan vegaa-
ninen, jolloin taytteessa ei kayteta gelatiinia. Maku ja vari pyritddn luomaan taytteeseen

luonnollisin ainesosin.
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2.5 Projektin ulkopuolelle jaavat asiat

Tassa projektissa ei maariteta lopulliselle tuotteelle hintaa eik& ravintosisaltod. Myos-
kaan pakkausta ei taméan projektin puitteissa suunnitella niin materiaalien kuin ulkon&on-
k&an puolesta. Tuotteen valmistusta ei myoskaan voida testata todellisessa mittakaa-
vassa, joten kehitetyn reseptin lopullinen toimivuus ilmenee vasta sitten, kun sita on

mahdollista koeajaa oikeassa mittakaavassa ja oikeilla laitteilla.

3 Lakritsikuoren valmistus

Projektin puitteissa tutustuttiin lakritsin valmistusprosessiin kaytanndssa, ja osa taman
luvun tiedoista perustuu lakritsin valmistuksen ohessa kaytyihin keskusteluihin lakritsin

keittdjan kanssa.

Taytelakritsin kuori on lakritsia, jonka valmistaminen ei pursotustapaa lukuun ottamatta
poikkea mitenk&an tavallisen umpinaisen lakritsin valmistuksesta. Lakritsimakeisten pe-
rusraaka-aineita ovat sokerisiirapista ja elintarvikemelassista valmistettu lakritsisiirappi,
seka sokeri, vehnajauho, vesi, lakritsiuute, kasvihiili (variaine) ja aromit [8, s. 208]. Li-
saksi lakritsissa voidaan kayttda sailontdainetta sekd happamuudensaatdainetta, esi-

merkiksi sitruunahappoa [9].

Lakritsia voidaan valmistaa ainakin kahdella eri tavalla. Tapojen merkittdvimpana erona
on keitto- ja jalkikypsytysajat. Lisaksi lakritsia voidaan laitteistosta riippuen valmistaa pa-

nosluontoisesti tai jatkuvatoimisesti.

Valmistustavasta riippumatta ensin valmistetaan slurri, joka sisaltdd useimmiten vehna-
jauhoa, vetta ja sokeria. Tama seos valmistetaan erillisessa astiassa, jossa huolellisella
ja pitkahkolla sekoituksella varmistetaan, ettéd vesi imeytyy jauhoihin eikéd seokseen jaa
paakkuja. Kun slurri sekoitetaan erillisesséa sekoittimessa, sen sekoitus voidaan aloittaa
edellisen lakritsieran keittdmisen aikana. Jos keitin ei ole varattu slurrin sekoitukseen,
mahdollistetaan keittimen tehokas kaytto ja useamman keiton keittdminen samana pai-
vana. Nain toimittaessa keittokattilaa ei myoskaan tarvitse jadhdyttaa keittojen valissa

slurria varten ja sekoittimetkin voidaan optimoida sopiviksi slurrille ja keitettavalle ja jay-
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kemmalle lakritsimassalle. Keittoajan lyhentéamiseksi slurri voidaan tarvittaessa esilam-
mittaa ja siihen voidaan myos lisata valmiiksi jo muitakin raaka-aineita, esimerkiksi sii-

rappia. [10.]

Slurri siirretéén keittokattilaan, johon lisataan loput raaka-aineet (aromiaineita lukuun ot-
tamatta), kuten siirapit, ladkehiili ja lakritsiuutejauhe. Seosta keitetdan kahdesta neljaan
tuntia koko ajan sekoittaen, kunnes seos on tasaista, tarkkelys gelatinoitunut ja kosteus-
prosentti on halutulla tasolla. Keiton loppuvaiheessa lisatdan aromiaineet. Ne lisataan
lopuksi, silla muuten ne haihtuisivat keiton aikana eivatk& ne valttamatta pysyisi aistin-
varaisesti laadukkaina keittamisen aikana.

Jos prosessi on jatkuvatoiminen, slurri syotetddn ohuena filmina haihdutusputkeen,
jossa on hoyryvaippa. Putkessa slurri kypsyy lakritsimassaksi ja sen kosteuspitoisuus
laskee. Kypsyessaan ja kuivuessaan massasta tulee pursotettavaa ja ekstruuderissa

massa kypsyy loppuun. Talléin keittoaika jaa muutamaan minuuttiin. [11.]

Valmis lakritsimassa pursotetaan liukuhihnalle tai pelleille. Lakritsimassan kosteuspitoi-
suus pursotettaessa riippuu keittimen ominaisuuksista ja keiton pituudesta. Jos kosteus-
prosentti on riittdvan alhainen, niin lakritsi voidaan heti pursotuksen jalkeen jaéhdyttaa,
leikata ja pakata. Kosteusprosentin jaadessa keiton jalkeen korkeaksi lakritsi pursote-
taan pelleille ja jalkikypsytetddn noin 50-60 °C:ssa useita tunteja, jopa yon yli. Jalkikyp-
sytyksen jalkeen lakritsi leikataan ja pakataan. Taytelakritsissa lakritsikuoren on yleensa
oltava kypsaa jo pursotusvaiheessa, silla tayte ei valttamatta saily jalkikypsytyksessa

aistinvaraisesti laadukkaana.

Ennen pakkaamista lakritsipalat voidaan Kiillottaa pyorivassa rummussa. Se ehkaisee

lakritsipalojen tarttumista toisiinsa pussissa seké vaakaan niita pakattaessa.

4  Lakritsitaytteen valmistus

4.1 Lakritsitaytteen valmistusprosessi

Lakritsitdytteen voi valmistaa ainakin kahdella toisistaan merkittavasti poikkeavalla ta-

valla. Molemmissa tavoissa tdytemassan ainekset lisatdan Z-sekoittimeen vaiheittain ja
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ainesosat ovat lahes samat. Ensimmaisessa tavassa lakritsitaytteeseen tulevista soke-
reista keitetaan siirappi, johon muut aineet sekoitetaan. Keitettdessa lopputuotteen kos-
teuspitoisuutta saddetdan keittoajan avulla. Toisessa tavassa ei tarvita keittamista,
mutta osa raaka-aineista kuumennetaan, jotta hyyteldimisaine saadaan liukenemaan
seokseen. Talloin kosteuspitoisuutta sdadetddn suoraan reseptin vesimaaralla. Usein
ilman keittoa tapahtuvassa valmistustavassa kuumennetaan tarkkelyssiirappi, vesi ja
hyyteldimisaine. Liséksi molemmissa tavoissa rasva on sulatettava. Liséksi lopputuot-
teen vedenaktiivisuutta sdadetaan sokerikoostumuksella. Ainesosien lampdétilat seka se-
koitusjarjestys vaikuttavat lopputuotteen rakenteeseen. Massa sekoitetaan huolellisesti,
jolloin kaikki ainesosat sekoittuvat hyvin ja rakenne muodostuu oikeanlaiseksi. [12, s.
228 — 230.]

4.2 Lakritsitaytteen ainesosat

Aromi- ja vériaineiden lisaksi lakritsitaytteessa on sokeria eri muodoissa. Lisaksi tayttee-
seen voidaan laittaa suolaa, rasvaa, kosteudensailyttdjia, emulgointiainetta ja hyyte-
I[6imisainetta. Edella mainittuja ainesosia |6ytyy ainakin tutummista Fazerin choco-tayte-
lakusta seka Cloettan SukuLakusta. [13; 14.]

421 Sokeri

Taytteen paaraaka-aine on sokeri, ja sitd on taytteessa usein glukoosisiirappina, tomu-
sokerina, kidesokerina ja inverttisokerina [8, s. 209]. Vaikka sokeri on maun pohjana ja
makeuttaja, sokerikoostumuksella sdadellaan myds mm. ulkondkéd, suutuntumaa, liu-

koisuutta, viskositeettia, kiteytymiskykya ja vedenaktiivisuutta [s. 1].

Toisin kuin luulisi, makeisen aistittavaan makeuteen vaikuttaa sokeripitoisuutta enem-
man sen sokerikoostumus ja esimerkiksi liukenemisominaisuudet suussa seka rakenne.
My6s makeisen l[ampdtila, ulkondké ja aromi vaikuttavat aistittavaan makeuteen. Makei-
sen nopea liukeneminen suussa lisda aistittavaa makeutta, kun taas makeisen siséltama
rasva heikentdd makeuden aistimista. Seuraavassa kuvassa 2 on kuvattu eri sokereiden

ja sokerituotteiden suhteellisia makeuksia. [15, s. 2.]
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Kuva 2. Eri sokereiden ja sokerituotteiden suhteelliset makeudet [15, s. 2].

Yleisesti voidaan sanoa, etté kaikki sakkaroosia suhteellisesti vahemman makeat sokerit
vahentavat myds makeisten aistittavaa makeutta, kun taas sakkaroosia suhteellisesti
makeammat sokerit lisddvat makeutta. Sakkaroosia suhteellisesti makeampi sokeri on
fruktoosi, joka lisda makeutta kylmana. Lampimassa tuotteessa fruktoosi ei ole suhteel-
lisesti niin makea. Makeutta makeisissa voidaan vahentaa lisdamalla tarkkelyssiirappia,

joka on sakkaroosia suhteellisesti vahemmaéan makeaa. [15, s. 2.]

Lakritsitdytteessa sokerikoostumuksella sdadettava toinen tarked ominaisuus on ve-
denaktiivisuus, jotta tuote sdilyy laadukkaana useita kuukausia. Jos taytelakritsissa kuo-
ren ja taytteen vedenaktiivisuudet poikkeavat paljon toisistaan, tuotteessa oleva vesi voi
likkua osasta toiseen aiheuttaen kuivumista tai tahmaisuuttaa, joista kumpaakaan ei tay-
telakritsiin haluta. [16.]

4.2.2 Rasva

Rasvalla on useita tehtavid makeisessa. Huomioitavaa on, etta se vidhentiaa makeisen
aistittavaa makeutta ja sama patee lakritsitéytteen kohdalla [15, s. 2]. Liséksi rasva vai-
kuttaa taytteen rakenteeseen ja suutuntumaan. Naita rasvan ominaisuuksia tutkittiin ta-
man projektin puitteissa pienella kokeella, jossa valmistettiin kaksi rasvapitoisuudeltaan

erilaista tdytemassaa, ja molempiin laitettin samassa suhteessa aromia. Rasvaton
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massa maistui makeammalta ja lisdksi huomattiin, ettd myds aromi maistui rasvatto-

masta massasta voimakkaammin.

Rasva silottaa makeisen rakennetta. Tamakin huomattiin, kun vertailtiin kahta rasvapi-
toisuudeltaan erilaista tdytemassaa. Rasvan laadusta riippuen se myods kovettaa ma-
keista jaahtyessa. Esimerkiksi palmurasva ja kokonaan kovetettu kookosrasva kovetta-
vat makeismassoja. Usein rasvan aiheuttama kovettuminen on toivottavaa, jotta makei-

set pitdvat muotonsa leikattaessa, pakattaessa ja varastoitaessa.

4.2.3 Emulgointiaine

Jotta rasva ja vesi pysyvat makeisen rakenteessa tasaisesti, voi olla aiheellista lisata
siihen emulgointiainetta. Jos makeisen vesipitoisuus on todella alhainen, emulgointiai-
netta ei valttamatta tarvita. Emulgointiaine ehkdisee rasvan erottumista muista ai-
nesosista. Yleisesti kaytetty emulgointiaine on lesitiini, jota [6ytyy muun muassa kanan-
munasta, auringonkukasta ja soijasta. Lesitiinin lisdamisella helpotetaan myés massojen

kasiteltavyytta. [17.]

4.2.4 Hyyteldimisaineet

Hyytelbimisainetta kaytetddn makeisessa sitomaan kosteutta ja antamaan makeiselle
purtavan, joustavan ja kiintedn rakenteen. Hyyteldimisaineita on monenlaisia, ja yleisim-
min kaytetty on gelatiini, joka tunnetaan kotikeittidissa liivatteena. Gelatiini on elainperai-
nen hyyteldimisaine. Makeisissa kaytetddn myos kasvipohjaisia valmisteita kuten agar
agaria tai eri tarkkelyksia. Myds karrageenilla on samanlaisia vaikutuksia makeisen omi-

naisuuksiin, mutta se toimii myds emulgointiaineena [18, s. 7].

Yleensa lakritsitaytetyyppisten makeisten valmistukseen kuuluu oleellisesti erilaiset keit-
toprosessit. Valmistusprosessin helpottamiseksi on kehitetty hyyteldimisaineita, jotka se-
koitetaan lampimaan veteen, ja talldin massan kuumentamista lampiman veden liséksi
ei tarvita. [19.]
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4.2.5 Maku, aromit ja variaineet

Maku lakritsitaytteessad saadaan aikaan erilaisilla aromivalmisteilla. Suklaataytteessa
kaytetaan usein lisaksi kaakaojauhetta tai kaakaomassaa. Taman tyon taytelakritseissa
on tarkoitus kayttaa tiivisteita, uutteita ja 0ljyja ja voimistaa makua luonnollisella aromilla
ja sitruunahapolla. Luonnollisia kasviuutteita tai -tiivisteita kaytettaessa saadaan tuottee-
seen usein myos miellyttava vari; esimerkiksi vadelmatiiviste varjaa tuotteen kauniin pu-

naiseksi. Nain tuotteeseen ei tarvitse valttamatta lisata variainetta.

Kun variaine jaa pois ainesosaluettelosta, se on tuotteen myymisen kannalta erinomai-
nen asia kuluttajien tietoisuuden lisdantyessa. Monia kiinnostaa, mita heidan ostamansa
ruoka sisaltaa, ja lisdaineet arveluttavat kuluttajia, ndin kay ilmi Mia Hellmanin teke-
massa tutkimuksessa. Siksi tuote on myyvampi, jos siind on vdhemman keinotekoisia

maku- ja variaineita. [20.]

Jos tuote halutaan vérjata ilman varsinaista variainetta eika tiivisteen kaytté tule kysee-
seen, voidaan kayttaa varjaavia ainesosia. Ne merkitdan ainesosaluetteloon varjaavina
ainesosina [19]. Naista esimerkkina mainittakoon esimerkiksi sokerikuldori eli niin kut-

suttu poltettu sokeri ja erilaiset kasviuutteet, kuten saflorista (kukka) uutettu variaine [21].

4.2.6 Muut lisdaineet

Lakritsitdytteeseen voidaan lisatéa varien, aromien ja emulgointiaineen lisaksi lisdaineena
sdilontaainetta. TAma on usein kuitenkin tarpeetonta makeisen matalan vedenaktiivisuu-
den ja siten hyvan sailyvyyden takia. Myts kosteudensailyttdjaaine saattaa olla tarpeel-

linen, jos lakritsitaytteelld on taipumus kuivua pakkauksessaan liian nopeasti.

5 Makujen valinta ja kehitys

Makuja ideoitiin yhteisvoimin; yrityksen tyontekijat saivat ehdottaa kyselyn kautta mah-

dollisia lakritsiin sopivia makuja tai makupareja. Lisaksi ideoita kysyttiin raaka-ainetoimit-

tajalta sekd hyddynnettiin jo varastosta I0ytyvia arominaytteita.
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Kehitettavien makujen valinnan helpottamiseksi valmistettiin kymmenia pienid maku-
naytteita lisddmalla pomadaan eri makuaineita. Aromia lisattiin ensin 0,1 % naytteen
massasta, minka jalkeen naytetta maisteltiin. Jos maku ei ollut riittdvan voimakas, aro-
min maaraa lisattiin. Lisaksi naytteeseen lisattiin 50-prosenttista sitruunahappoliuosta
keskimaarin 0,2 % naytteen aromista riippuen. Sitruunahappo voimisti erityisesti hedel-

maisia makuja ja toi kaivattua raikkautta ja kirpeytta tiettyihin taytenaytteisiin.

Pomadasta valmistettuja makunaytteita laitettiin lakritsipalan paalle ja naytetta maistet-
tiin. Naytteille sai antaa arvosanan 1-5, joista 1 oli yhtd kuin "Maku ei sovi lakritsin
kanssa yhteen.” ja 3 tarkoitti, ettd yhdistelma toimii, mutta ei ole erityisen hyvaa. 5 oli
yhta kuin "Sopii todella hyvin lakritsin kanssa ja lopputulos on herkullinen.” Kaikista tu-
tuimpia makuja ei tdssa vaiheessa maisteltu, silla tiedettiin, ettéd esimerkiksi mansikka tai
suklaa toimivat kumpikin erittain hyvin taytelakritsimakuina.

Parhaat arvosanat saaneista naytteista valittiin jatkokehitykseen seuraavat maut tai ma-
kuparit: lime-sitruuna, raparperi ja rommi-vanilja. Vadelma-chiliyhdistelma vaikutti valin-
taa tehdessa mielenkiintoiselta, mutta sita ei viela onnistuttu valmistamaan niin, etta chili
maistuu tarpeeksi. Se valittiin kuitenkin potentiaalinsa vuoksi jatkokehitykseen. Lisaksi
haluttiin luoda resepti suklaataytteelle, silla tydn tilaaja on suklaatehdas ja suklaa halut-
tiin sisallyttaa tahankin tuoteryhmaan. Valintaperusteena oli myds naytteiden monipuoli-
suus valmistusprosessin ndkotkulmasta. Kun kehitetdén reseptit, joista yhteen lisataan
kaakaomassaa, toiseen pelkkid aromeja ja kolmanteen tiivistetta, uutetta ja aromia, saa-
daan monipuolinen valikoima erityyppisia reseptejd, joihin on tulevaisuudessa helppo
sovittaa jokin toinen makumaailma. Esimerkiksi jos maku tuodaan taytteeseen pelkkaa
aromia kayttaen, on todella helppo valmistaa taysin uusi tuote vain aromiainetta vaihta-
malla. Myds oppimisen kannalta on erittdin hyddyllista, etta kehitetyt reseptit poikkeavat
toisistaan muutenkin kuin aromiaineen osalta. Lopullisesti jatkokehitykseen, tuotantoon
ja myyntiin paatyvia makuja ei taman projektin puitteissa paateta, vaan se jaa yrityksen

ylemman johdon vastuulle.

6 Lakritsitaytereseptin kehittaminen

Koska tuotteesta haluttiin vegaaninen, tilattiin eri raaka-ainetoimittajilta gelatiinia korvaa-

via tuotteita. Niiden kayton helpottamiseksi saatiin myds reseptiehdotuksia, joissa on
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kaytetty kyseisia gelatiinia korvaavia aineita. NAma reseptiehdotukset loivat pohjan re-

septitestauksille.

Muutamaa erilaista reseptia testattiin tekematta niihin mink&énlaisia muutoksia. Yksi tes-
tatuista resepteista vaikutti tarvittujen raaka-aineiden ja lopputuloksen perusteella lupaa-
valta. Taman reseptin noudattamisessa oli kuitenkin haasteita, eika tayte meinannut on-
nistua suoraan ohjeiden mukaan. Niinpa reseptin sekoitusjarjestykseen paneuduttiin

huolella tehden muutamia versioita samoilla maarilla samoja ainesosia.

Seuraavissa alaluvuissa on esitetty ongelmalahtdisesti reseptin kehityksen eri vaiheet.
Jokaisesta reseptikokeilusta ei ole tarpeellista tehda kuvausta, eiké jokaisen reseptiko-
keilun tuloksia arvioitu laajalla raadilla. Eri& maisteltiin ohjaajan kanssa ja yhdessa poh-

dittiin seuraava reseptimuutos, joka vaikuttaisi ongelmaan.

6.1 Hyytel6imisaineen sekoittuminen, liukeneminen ja hyytyminen

Alussa hyyteldimisaine sekoitettiin veteen suoraan reseptin mukaan. Tama oli kuitenkin
ongelmallista, silla jauhemainen hyyteldimisaine ei sekoittunut veteen tasaisesti, vaan

muodosti suussa ikavan tuntuisia ja makuisia rakeita.

Lisaksi pienessa mittakaavassa hyyteldimisaine-vesiseosta on niin vahan, etta sen se-
koitus ja kuumentaminen oli erittédin haasteellista. Hyytel6imisaineesta ja vedesta muo-
dostui kuumennettaessa sitkea ja limamainen seos, joka jai kuumennusastian pohjaan
ja reunoille, kun sita yritti siirtdd sekoittimeen. Tama ongelmahan poistuisi, jos seoksen
voisi kuumentaa suoraan sekoittimessa. Talléinkin seoksen suhteellisen pieni osuus ko-
konaismaarasta vaikeuttaa sekoitusta, silla tarvittavan sekoittimen on oltava reilusti suu-

rempi kuin alussa oleva hyyteldimisaine-vesiseos vaatisi.

Hyyteldimisaineen sekoittumisen helpottamiseksi sek& reseptin yksinkertaistamiseksi
tutkittiin mahdollisuutta kuumentaa yhdessa kaikki muut ainekset paitsi tomusokeri.
Tama osoittautui todella helpoksi ja nopeaksi tavaksi valmistaa taytemassa, mutta tall6in
hyyteldimisaine ei liuennut oikein. Se johtui luultavasti lasnaolevasta rasvasta ja nakyi
massan jahmettymisessa; siita ei tullut yhta kiinteda kuin toisella tavalla tehdysta mas-

sasta.
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Ratkaisuna ongelmaan huomattiin, ettd jauhemainen hyyteldimisaine sekoittuu parhai-

ten tarkkelyssiirappiin muodostamatta rakeita, joita muodostui veteen sekoitettaessa.

6.2 Erot kuoren ja taytteen vedenaktiivisuudessa

Valmiita tdytemassoja kaulittiin jo aikaisemmin kaulittujen lakritsilevyjen valiin. Naista lei-
kattiin naytepaloja, jotka pakattiin muovirasioihin myohempaa kayttéd varten. Kun nay-
tepalat olivat olleet yon yli muovirasiassa, kosteuden siirtymista oli kuoren ja taytteen
valilla tapahtunut. Tamé nakyi taytteen valumisena pois lakritsikuoren valista. Kun lakrit-
sikuoren ja taytteen vedenaktiivisuus poikkeaa tarpeeksi toisistaan, tuotteessa oleva
vesi lahtee liikkeelle sinne, jossa vedenaktiivisuus on matalampi. Tassa tapauksessa siis
kaulittujen lakritsilevyjen vedenaktiivisuus oli korkeampi kuin taytteen, ja vesi siirtyi lak-
ritsista taytteeseen tehden siitéa 16ysaad. Tama johtui siita, etta lakritsilevyt oli kaulittu puo-
likypsasta lakritsimassasta. Kuvassa 3 on taytelakritseja, joissa kuoren ja taytteen ve-

denaktiivisuus poikkesi toisistaan.
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Kuva 3. Naytteet, joissa taytteen ja kuorrutteen vedenaktiivisuudet poikkeavat toisistaan.

Tama edelld olevassa kuvassa 3 nakyva ilmio haittasi lakritsitaytteiden varastoinnin kes-
tavyyden seurantaa. Siksi valmistettiin uusia lakritsilevyja, jotka kypsytettiin loppuun
saakka. Naiden levyjen vedenaktiivisuus vastasi valmiin tavallisen lakritsin vedenaktiivi-

suutta.

Liséksi tehdyista taytemassoista mitatut vedenaktiivisuudet ovat olleet samaa luokkaa.
Naiden levyjen valiin kaulitut taytemassat ovatkin sailyneet useita viikkoja muuttumatto-

mina.

Vaikka vedenaktiivisuuksissa ei olisi suurta eroa ja tayte pysyy muodossaan, pienikin
ero voi vaikuttaa aistinvaraiseen laatuun ikavasti. Tama huomattiin kovemman taytteen
kanssa, jolloin tayte pysyi lakun sisalla, mutta taytteen ja lakritsikuoren véliin muodostui
tahmea kerros. Tama kerros saa taytteen liukumaan lakritsin sisélta sité purtaessa, eika

tallainen ole haluttu ominaisuus taytelakritsissa.

Naiden ongelmien valttdmiseksi ja seuraamiseksi lahes jokaisesta tayte-erasta mitattiin
vedenaktiivisuus ja varmistettiin, etta arvot vastaavat riittdvaksi havaitulla tarkkuudella
kypsan lakritsin vedenaktiivisuutta. Kun sopiva vedenaktiivisuus varmistetaan jo reseptin
kehitysvaiheessa, suurempaan mittakaavaan siirryttdessa saatetaan valttdd suurimmat

ongelmat.

6.3 Lesitiinin maku ja vari

Kehitettavaksi valitussa reseptissa oli kaytetty lesitiinid, ja siksi sen kaytto oli perusteltua.
Alussa lesitiinid annosteltiin reseptin mukainen maara, mutta jo ensimmaisissa testauk-
sissa lesitiinin maku pisti esiin tdytemassasta voimakkaana. Lesitiinin makua ei peittanyt
edes aromit. Liséksi kaytetty lesitiini varjasi valkoisen tdytemassan rusehtavan kel-

taiseksi.

Ensimmaiseksi lesitiinin aiheuttamia ongelmia yritettiin ratkaista sen maaraéd vahenta-
malla. Kun lesitiinin jatti kokonaan pois, rasva ei sekoittunut massaan ja massa jai kar-

kean ja rasvaisen tuntuiseksi. Niinpa lesitiinia laitettin massaan noin 1/3 alkuperaisesta
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maarastd, mika osoittautui toimivaksi ratkaisuksi. Talldin lesitiinin maku ei en&a erottunut

aromin lisdyksen jalkeen ja taytteen koostumus oli hyva.

6.4 Sitruunahappokiteiden liukeneminen

Hedelmaisiin tai marjaisiin lakritsitaytteisiin lisdtdén sitruunahappoa makua taydenta-
maan ja raikastamaan. Usein sitruunahappo lisdtdan makeiseen 50-prosenttisena liuok-
sena, mutta tdhan taytemassaan ei haluttu lisata ylimaaraista vetta. Talloin sitruuna-
happo on lisattava tuotteeseen jauheena. Hyyteldimisaineen toimittajalta saadun tiedon
mukaan hyyteldimisaine tarvitsee vetta toimiakseen oikein, ja sitruunahappo tulisi lisata
massaan mahdollisimman myohéisessa vaiheessa, ettei se hairitse veden ja hyyte-
[6imisaineen reaktioita. Kun sitruunahapon lisdd taytemassaan loppuvaiheessa jau-
heena, ongelmaksi tulee sen liukenemattomuus; sitruunahappo jaa rakeiksi massan se-

kaan, mika ei ole toivottavaa.

Asian ratkaisuksi tehtiin kompromissi: sitrtuunahappojauhe lisatdan valmistuksen puoli-
valissa ennen kuin kaikki sokerit on lisatty, jolloin se vield ehtii liueta massaan. Nain sen
ei kuitenkaan ole havaittu hairitsevan hyyteléimisaineen liukenemista, joka tapahtuu en-

nen sitruunahapon lisaamista.

6.5 Chilin liukeneminen ja maku

Chili-vadelmataytelakritsiin haluttiin kevytta tulisuutta ja se pyrittin saamaan aikaan li-
saamalla taytteeseen ruokakaupasta ostettavaa chilijauhetta. Tama kuitenkin osoittautui
toimimattomaksi, silla chiljauheesta ei liuennut taytteeseen makua tai tulisuutta viikon-
kaan odotuksen jalkeen. Syyna lienee taytteen korkea sokeripitoisuus ja suhteellisen al-
hainen kosteuspitoisuus. Chilijauhe yritettiin myos lisata rasvan sekaan, kuten ruoanlai-
tossa usein tehdaan. Tamakaan ei tuonut haluttuja tuloksia, jolloin kd&nnyttiin raaka-
ainetoimittajan puoleen. Raaka-ainetoimittajalta l16ytyi sopiva tuote, jolla haluttu chilin tu-
lisuus saatiin aikaiseksi tuotteeseen. Sopivan tulisuusasteen Idytamiseksi tehtiin kulutta-
jatestejd. Kuluttajatesteissd havaittiin, etta nayte ei ollut riittavan tulinen. Tasta huoli-
matta lopullisella reseptilla valmistetut taytteet eivéat ole kovin tulisia, jotta mahdollisim-

man moni voisi sydda niita.
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7 Kuluttajatestit ja kyselyt

7.1 Suklaa vai rommi-suklaa

Brunbergin henkilokunnalla maistatettiin kahta erilaista suklaan makuista taytelakua.
Molemmissa oli muuten samalainen tayte, mutta toiseen oli lisatty rommiaromia. Henki-
[6kunta sai maistella taytelakuja taukotilassa, heilla oli mahdollisuus keskustella keske-
naan ja antaa suullista palautetta. Heille myds kerrottiin, miten taytteet poikkeavat toisis-
taan. Vastauksia kertyi yhteensa 25 kappaletta. Niistd yhdessa oli kommentti "ei kumpi-
kaan” ja toisessa "molemmat hyvia, rommiversio erilainen hyva”. Loput 23 vastausta ja-
kautuivat niin, etta 9 vastaajaa piti enemman rommi-suklaaversiosta ja 14 vastaajan mie-
lesta tavallinen versio oli parempi. Suullisen palautteen mukaan useamman maistajan
mielesta rommi maistui taytteessa liikkaa ja jos sita olisi vahemman, olisi rommi-suklaa-

versio parempi. Seuraavassa kuvassa 4 kuvataan mielipiteiden suhteelliset osuudet.

Suklaa vai rommi-suklaa
8 %

36 %
56 %

= Suklaa Rommi-suklaa = ei osaa sanoa

Kuva 4. Mielipiteiden jakautuminen vastaajien kesken

Kuten kuvassa 4 nakyy, tavallisesta suklaataytteesta pidettiin eniten. Naiden tulosten

perusteella rommiaromia ei laiteta taytteeseen ainakaan niin paljoa kuin tAman maista-
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tuksen naytteissa oli. Kuitenkin tavallista taytetta saatetaan hieman maustaa rommiaro-
milla niin, ettei rommin aromia taytteesta voi maistamalla erottaa. Rommiaromi kuitenkin
taydentaa taytteen makumaailmaa ja saa makeisen maun viipymaan suussa pidem-

paan.

Tehtiin era taytetta, johon laitettiin rommiaromia ¥ alkuperaisestd maarasta, ja muuta-
man maistajan suullisen kommentin mukaan maku oli hyva, eikd rommi maistunut liikkaa

taytteessa.

7.2 Kehitetty suklaatayte verrattuna Cloettan SukuLakuun

Kehitettyyn suklaataytteeseen pyrittin saamaan voimakas suklaan maku. Aikaansaatu
maku onkin paljon voimakkaampi verrattuna esimerkiksi suosittuun Cloettan Sukula-

kuun, jossa on vaniljaisempi ja karamellimaisempi maku.

Brunbergin tehtaanmyymalan asiakkailla oli mahdollista maistaa ja verrata kehitettya
suklaataytetta SukuLaku-taytelakritsin taytteeseen. Molemmat taytteet laitettiin Brunber-
gin lakritsista tehtyjen levyjen valiin, ja talldin ndytteet poikkesivat toisistaan ainoastaan
taytteen osalta, mutta olivat silti lopullisessa yhdistelmassaan lakritsin kanssa. Maistajat
eivat tienneet naytteista muuta kuin, ettd niiden makuna on suklaa. He eivat siis tienneet
naytteiden vélista eroa. Maistamisen jalkeen maistajat vastasivat yhteen yksinkertaiseen

kysymykseen: kumpi taytteista maistui miellyttdvammalta.
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Naytteitéd maistoi yhteensé 49 maistajaa. Heista 13 piti enemman tassa projektissa kehi-
tetysta taytteesta, ja loput 36 maistajaa piti Cloettan SukuLakua miellyttavampana. Seu-

raavassa kuvassa 5 on visualisoitu vastaajien mielipiteiden suhteelliset osuudet.

Mielipiteiden jakautuminen

27 %, eli
13 maistajaa

73 %, eli
36 maistajaa

Cloettan SukuLaku suklaatayte

Kuva 5. Mielipiteiden jakautuminen kahden taytetyypin kesken

Kuten edelld olevasta kuvasta 5 voidaan havaita, vain noin neljanosa piti enemman tassa
projektissa kehitetysta suklaataytteesta. Asiakkaat antoivat maistaessaan koetta valvo-
valle kaupan myyjalle kommentteja naytteista, ja naitd kommentteja hyédynnetaan suk-
laataytteen jatkokehityksessa. Cloettan SukulLakua pidettiin karamellimaisena, ja tassa
projektissa kehitetty tyte oli jonkun maistajan mielesta liilan voimakkaan makuinen. Toi-
saalta joku piti erityisesti juuri voimakkaasta suklaan mausta, joka puuttui SukuLakusta.
Projektissa oli mygs tavoitteena kehittaa taytelaisen suklainen tayte. Kuitenkin kuluttajien
mielipiteita kannattaa kuunnella ja tuotteen kehitys tdméan maistatuksen perusteella jat-

kuu.

Reseptia muokattiin ja jarjestettiin uusi vastaavanlainen kysely. T&han vastasi yhteensa
23 henkil6ad. Heista 5 piti enemman kehitetysta suklaataytteesta ja 18 henkilén mielesta
Suku-Laku oli miellyttdvamman makuinen. Seuraavassa kuvassa 6 on havainnollistettu

mielipiteiden maarien suhde.
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Mielipiteiden jakautuminen

22 %, eli
5 maistajaa
78 %, eli
18 maistajaa
Cloettan SukuLaku muokattu suklaatayte

Kuva 6. Mielipiteiden jakautuminen kahden erilaisen taytteen kesken

Kuvasta 6 nakyy, etta reseptin muokkaus ei tuottanut haluttuja tuloksia kuluttajates-
teissa. Reseptid muokattiin tdman testin tulosten perusteella, mutta kolmatta kuluttaja-

testia ei jarjestetty talle tuotteelle.

7.3 Vadelma-chilitdytteen makuprofiili

Koska markkinoilta ei ilmeisesti 16ydy viela chili-vadelmatéaytelakritsia, ei ollut vertailu-
kohdetta, jota hytdyntaa tuotekehityksessa. Siksi ensimmaisia koeversioita tehdessa ta-
voiteltiin itselle mieluista kokonaisuutta. Kun tallainen oli saavutettu, aikaansaannoksen
miellyttéavyyttd testattiin Brunbergin henkildkunnalla seka pienellda otannalla lapsia ja

nuoria. Elakeikaisia ei saatu mukaan arviointiin.

Testi koostui kahdesta osasta, ensimmaisessa luotiin profiili sille, millainen olisi toivottu
vadelma-chilitdytelakritsi ndkemétta ja maistamatta naytetta. Toisessa osassa naytetta
sai katsella ja maistaa, ja sen jalkeen vastattiin samoihin kysymyksiin. Ominaisuuksia
arvioitiin asteikolla 1-5, joista 1 vastasi mietoa, pehmedad, varitonta ja 5 vastasi voima-
kasta, kiinteda ja tummaa. N&in saatiin selville, vastaako aikaansaatu tuote kuluttajien

odotuksia tutkittujen ominaisuuksien osalta.
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Useampi maistaja piti naytteesta, joku kehui naytetta erittain onnistuneeksi ja yksi vas-
taajista olisi toivonut mietoa taytetta ja piti naytetta aivan liian tulisena. Seuraavassa ku-
vassa 7 nakyy tummalla varilla vadelma-chilitaytelakritsille toivottu ominaisuusprofiili ja

vaaleamman harmaalla profiili koetuista ominaisuuksista.

Naytteen ominaisuuksien vastaavuus
odotuksiin verrattuna

vari

4,0

3,0
)
vadelma-aromin
8 rakenne
voimakkuus
tulisuus

modotukset mtulos

Kuva 7. Naytteen ominaisuuksien vastaavuus odotuksiin verrattuna

Kuvasta 7 voidaan havaita, ettéa taytteen olisi haluttu olevan hieman tummempi ja va-
delma-aromin voimakkuus ei taysin vastannut odotuksia. Nama kuitenkin olivat hyvin
lahella toivottua, ja rakenteen ja tulisuuden osalta lopputulos vastasikin hyvin lahelle
odotuksia. Taman testauksen perusteella tuote siis vastaa kuluttajien odotuksia melko

hyvin.

7.4 Vadelma-chilitdytteen tulisuus ja maun voimakkuus

Vadelma-chilitaytteisté lakritsia maistatettiin Keravalla Kurkelan koulun 3. luokalla. Vas-
tauksia kertyi 45 kappaletta. Heilta kysyttiin, ovatko tulisuus ja maku sopivat. Molempien
ominaisuuksien kohdalla oli viisi vaihtoehtoa, aivan lilan mieto, vahan liian mieto, sopiva,
hieman liian vahva ja aivan liian vahva. Tuloksista laskettiin keskiarvot, aivan liian mieto
-vaihtoehdon saadessa arvon 1 ja aivan lilan vahva -vaihtoehto sai arvon 5. Oppilaat

eivat saaneet keskustella maistelun aikana, mutta he nakivat saman pdydan &aressa
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olevien vastaukset. Talloin muiden vastaukset saattoivat vaikuttaa vastaamiseen. Seu-
raavassa kuvassa 8 on havainnollistettu vadelma-chilitaytteen ominaisuudet oppilaiden

mielipiteisiin perustuen.

Vadelma-chilitaytteen ominaisuudet

5
4,5
4 _ e
3,5
3 X
2,5 X
2 °
1,5
1
tulisuus maun voimakkuus

Kuva 8. Taytteen ominaisuudet oppilaiden vastausten perusteella

Tulisuuden osalta vastausten keskiarvo jai alle 2,4: eli naytetta pidettiin vain hieman liian
mietona. Maun osalta keskiarvoksi saatiin 2,9: eli maun voimakkuutta pidettiin sopivana.
Tata on havainnollistettu edelld olevassa kuvassa 8. Tulisuuden osalta vastaukset ja-
kautuivat aivan lilan miedon ja hieman liilan vahvan vélille, kun taas maun voimakkuutta

pidettiin yleisesti sopivana muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta.

Liséksi oppilaat saivat kertoa mielipiteensa, ostaisivatko he vastaavanlaista tuotetta kau-
pasta. Vain yksi 45 oppilaasta vastasi kieltavasti, ja loput vastasivat "kylla”. Tulosta ei
ehka voida pitda luotettavana, mutta se antaa signaaleja tuotteen onnistumisesta. Li-
saksi oppilailla oli mahdollisuus kommentoida naytettd vapaasti. Kommenttien perus-

teella valtaosa piti naytteesta, vaikka se ei ollutkaan heidan mielestaan riittavan tulinen.

7.5 Raparperitayte

Raparperiaromia sisaltavad naytettd maistatettiin kahdeksasta eri-ikaisesta henkilosta

koostuvalla ryhmall, jonka ikdhaarukka oli 8 - 55 vuotta. Heille annettiin tyhjat paperit
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seka nayte. Maistajille kerrottiin naytteen maun tulevan suomalaisesta luonnosta tai puu-
tarhasta ja kysyttiin, mika maku on kyseessa. Maistajat eivat kommunikoineet keske-

naan maistamisen ja vastausten antamisen aikana.

Kukaan maistajista ei arvannut, mika maku on kyseessa. Naytteen arveltiin olevan maul-
taan mm. puolukka-karpalo, puolukka, sitruuna seka karviainen. Osa vastaajista ei osan-
nut ehdottaa mitddn makua. Lopuksi maistajille kerrottiin, ettéd nayte on raparperin ma-
kuinen. Taméan jalkeen heilla oli mahdollisuus maistaa naytettad uudelleen ja vain kolme
maistajaa totesi erottavansa raparperin maun. Jokainen maistaja kuitenkin piti naytteen

makua miellyttavana.

8 Yhteenveto

Ty6ssa oli tavoitteena kehittda resepti 3 - 5 erilaiselle lakritsitdytteelle. Tama tavoite saa-
vutettiin. Lopputuloksena syntyi 4 erityyppista taytereseptia, joista voi varioida eri makui-
sia lakritsitaytteitd aromiaineita vaihtamalla. Naiden lakritsitaytteiden reseptit aineso-

sineen ja eri variaatioineen ovat salatussa liitteessa “Liite 1, Raaka-aineet ja reseptit”.

Resepteja kehittdessa kohdattiin useita ongelmia taytteen valmistuksessa ja lopputulok-
sessa. Ongelmia saatiin ratkaistua sekoitusjarjestysta ja aineiden maaria muuttamalla,
mutta naitd muutoksia ei tassa tyossa erikseen eritelld; ne ovat osana lopullisia resep-
teja. Lopullisilla resepteilla saadaan aikaan tasainen, pehmea ja joustava tdytemassa,

joka vastasi alussa asetettuja tavoitteita.

Naytteitd ei valmistettu ja pakattu koneellisesti, eik& sailytystapa vastannut lopullisen ja
valmiin tuotteen sailytysta. Talldin ndytteiden tayte saattoi kovettua tai kuivua varas-
toidessa ja palat saattoivat tarttua toisiinsa. Lisaksi aromien voimakkuuden muutoksia
sailytyksessa ei voitu seurata. Nama asiat jadvat myohemmin sailyvyyskokeiden yhtey-

dessa selvitettavaksi ja ratkaistavaksi.
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