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Markkinoilla on erilaisia nestemaisia maitorasvasta, kasvirasvasta seka viljasta valmistet-
tuja maustamattomia ja maustettuja ruoanvalmistustuotteitta vaihtelevilla rasvapitoisuuk-
silla. Insinddrityon tavoitteena oli kehittda Valio Oy:lle hyvaltd maistuva maito- ja kasviras-
vaa sisaltava ruoanvalmistustuote, joka toimii seké suolaisessa ettda makeassa ruoanval-
mistuksessa. Tuotteen haluttiin erottuvan jo markkinoilla olevista samankaltaisista tuot-
teista paremmalla maulla ja kaytettavyydella ruoanlaitossa seka helppokayttéisemmalla
pakkauksella. Tuotteelle haluttiin myos pitk& sailyvyysaika.

Tuotekehitys aloitettiin raaka-aineiden hankinnoilla ja testauksilla. Tuotantolaitteistoa jaljit-
televalla pilottilaitteistolla tehtiin ensimmaiset tuotekoeajot (erdakoko oli 15 kg), jolloin I6y-
dettiin oikea valmistusmassan koostumus ja sopivat UHT-lampokasittelyn ajoparametrit.
Pilottiajoista siirryttiin tuotannon koeajoihin, joissa massakoko oli 200-kertainen verrattuna
pilottiajoihin. Osasta pilottinaytteista seka kaikista tuotannon koeajo- ja tuotannonaloitus-
naytteista tehtiin erilaisia testeja. Tuotannon naytteita arvioitiin tuoreena ja neljan kuukau-
den iassé, kun taas pilottindytteita arvioitiin vain tuoreena. Aistinvaraisesti ja ruokako-
keissa arvioituja ominaisuuksia olivat maku, ulkondko ja rakenne. Sailyvyytta arvioitiin huo-
neenlammossa (+22 °C) ja jadkaappilampdtilassa (+6 °C) samanlaisilla arvioitavilla ominai-
suuksilla kuin tuorenaytteitda. Koekeittio oli vastuussa osasta tuotteen ruokakokeista seka
kaikista kuluttajille tarkoitetuista ruokaresepteistd. Myonteisten arviointien ja kokeiden jal-
keen tehtiin paatds siirtdd uusi tuote tuotantoon.

Tuotekehitysprojekti eteni suunnitellussa aikataulussa, ja vahittaiskauppamarkkinoille saa-
tiin uusi hyvaltd maistuva maito- ja kasvirasvaa sisaltava ruoanvalmistustuote, joka toimi
seka suolaisessa ettd makeassa ruoanvalmistuksessa. Aistinvaraisissa laatuarvioissa tuot-
teen maku oli tayteldisempi ja puhtaampi kuin kilpailijoiden vastaavanlaisissa tuotteissa.
Ruokakokeiden tulosten perusteella tuotteen maku, toimivuus ja kayttdmukavuus ruoanlai-
tossa olivat paremmat kuin kilpailijoiden tuotteissa. Tuotepakkaus oli helposti avattava ja
uudelleen suljettava; naitd ominaisuuksia ei kilpailijoiden tuotepakkauksista [0ytynyt.

Tuotteelle voisi tehd& vield pidempikestoisemman sailyvyysseurannan, jolloin mahdollisesti
saataisiin valmistuskustannuksia pienennettya, kun voidaan valmistaa suurempia tuotan-
toeria harvemmin.

Avainsanat Tuotekehitys, kuumennuskasittely, aistinvarainen arviointi,
ruoanvalmistuskokeet
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On the market there are various types of liquid non-flavored and flavored cooking products
made from milk fat, vegetable fat and cereals with different fat contents. The aim of the en-
gineering project was to develop a tasty cooking product containing milk and vegetable fat
which works in both savory and sweet cooking. The purpose was to separate the new
product from similar products which are already on the market in a way that the new prod-
uct has better taste and usability in cooking and easier packaging. A long shelf-life was
also desired for the product.

Product development started with the sourcing and testing of raw materials. The first prod-
uct runs were made by pilot equipment (batch size 15 kg) which simulate the production
equipment, to find the correct manufacturing mass composition and suitable running pa-
rameters for UHT heat treatment. In the production test run the manufacturing mass was
200 times larger than in the pilot runs. Various tests were made on some of the pilot sam-
ples, all production trial runs and production startup samples. Production samples were
evaluated fresh and at four months of age. The pilot samples were evaluated fresh only.
The approximation qualities of the sensory analysis and cooking tests were taste, appear-
ance and texture. The shelf-life samples were evaluated at room temperature (+22 °C) and
at refrigerator temperature (+6 °C) for the same properties as the fresh samples. The ex-
perimental kitchen was responsible for some of the cooking tests and all recipes meant for
consumers. After positive analysis and test results, a decision was made to move the new
product into production.

The product development project proceeded according to schedule, and a new tasty cook-
ing product containing dairy and vegetable fats was launched for the retail market, which
worked in both savory and sweet cooking. In by sensory evaluation quality results, the
taste of the product was full-bodied and purer compared to competitors. According to the
results of cooking tests, the taste, functionality and comfort of use of the product in cooking
were better compared to those of competitors. The product package was easy to open and
reseal; these features were not found in the competitors' product packages.

There could be more tests done to the product later, to see if it has even longer shelf-life.
Longer shelf-life potentially reduces manufacturing costs because then it is possible to
make larger production batches less frequently.

Keywords Product development, heat treatment, sensory evaluation,
cooking tests
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Lyhenteet ja kasitteet

INKUBOINTI Mikro-organismien kasvatus niiden ihanteellisissa olosuhteissa.

MAILLARD Lampo6a vaativa kemiallinen reaktio pelkistavien sokereiden ja aminohap-

pojen tai proteiinien valilla.

UHT Ultra-high temperature processing. Iskukuumennus, lampdokasittelymene-
telmé&, jonka tarkoituksena on tuhota kaikki mikro-organismit.

STERIILI Puhdistettu mikrobeista ja itidista.
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1 Johdanto

Markkinoilla on paljon erilaisia hestemaisia maitorasvasta, kasvirasvasta seka viljasta
valmistettuja maustamattomia ja maustettuja ruoanvalmistustuotteitta erilaisilla rasvapi-
toisuuksilla. Kuluttajilla on yleensa tietyt suosikkinsa, joita he ovat tottuneet kayttamaan
ruoanvalmistuksessa. Jotta kuluttaja saadaan innostumaan uudesta tuotteesta, sita tay-
tyy markkinoida kiinnostavasti ja tuoda esiin erityisesti tuotteen makua, toimivuutta, kayt-
tomahdollisuuksia erilaisissa resepteissa sekd ennen kaikkea kayton helppoutta kiirei-
sessdkin arjessa. Kuluttajia ei ole helppo saada innostumaan uudesta ruoanvalmistus-

tuotteesta, koska monet ovat tottuneet kayttdmaan tuttuja ja turvallisia tuotteita.

Insin6oritydn, joka tehtiin Valio Oy:lle, tavoitteena oli kehittda laktoositon maito- ja kas-
virasvaa sisaltava ensisijaisesti vahittdiskauppaan nesteméinen tuote, joka sopii seka
suolaiseen ettéd makeaan ruoanvalmistukseen. Nain maustettujen ruoanvalmistustuottei-
den kayttéa saataisiin laajennettua, koska yleensa esimerkiksi maustettuja ruokaker-
moja kaytetaan ainoastaan suolaiseen ruoanvalmistukseen. Markkinoilla on ollut joitakin
vuosia sitten vastaavanlainen tuote, joka nyt haluttiin takaisin tuotevalikoimaan. Uudesta
kehitettavasta tuotteesta haluttiin kuitenkin koostumukseltaan rasvaisempi ja makupro-
fillitaan yksinkertaisempi. Vaatimuksena oli myds, etta tuotteen kayttotarkoitus olisi laa-

jempi ja silla olisi pitk& sailyvyysaika.

Tuotekehitysty6 aloitettiin yhdessa liikketoiminnan kanssa, joka vastaa tuotekehityspro-
jektin etenemisesta. Ennen kuin tuote saatiin markkinoille, sen tuotekehitysmatkaan
mahtui monta erilaista vaihetta. Valmis ruoanvalmistustuote oli koko projektiryhméan yh-
teistyon tulos. Tyossa ei yrityssalaisuuksien vuoksi kasitella kaikkia osa-alueita syvalli-
sesti tuotteenkehityskaaressa vaan ainoastaan osaa niista. Esimerkiksi UHT-valmistus-
prosessista kerrotaan vain yleisesti, raaka-aineiden oikeita nimia ei mainita eika ruoka-

kokeiden testaustapoja avata tarkemmin.
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2 Insindorityon toimeksiantajan liiketoiminta ja tuotekehitys

2.1 Markkinat ja kannattavuus

Insin6oritydn toimeksiantajan tapana on aloittaa tuotekehitysprojekti niin, etta lilketoimin-
taosasto selvittaa tuotteen kiinnostavuutta markkinoilla. Olisiko uutuustuotteelle kysyn-
taa tai ovatko kuluttajat jopa toivoneet kyseisen tyyppista tuotetta? Naiden tietojen pe-
rusteella liiketoimintapaallikko tekee lanseeraussuunnitelman, jossa han esittelee muun
muassa kyseisen tuotteen sopivuutta markkinoille ja sen, mita etua siita on seka kaupalle
ettd kuluttajalle. Han myo6s selvittaa, eroaisiko tuote nykyisilla markkinoilla olevista tuot-
teista, mik& on hintataso ja olisiko mahdollisesti tuotepakkauksen kaytannéllisyydesta
(esimerkiksi uudelleen suljettava pakkaus) hyotyd. Yritystoiminnan kannalta tarkeim-
pana asiana on saada kannattava tuote ilman lisainvestointeja. Uutuustuotteelle teh-
daankin yleensa kannattavuuslaskelma, jossa huomioidaan muun muassa valmistuksen
hintaa ja raaka-aineiden hintaa, joihin kaikkiin vaikuttaa myynnin asettama myyntitavoite.
Lanseeraussuunnitelma esitelladn ryhmalle, johon kuuluu muun muassa tuotekehityk-
sen seka liiketoiminnan johtoa. Esityksen ja suunnitelman pohjalta tehd&én paatds, onko
tuotteella mahdollisuuksia markkinoilla, onko se kannattava ja onko tuotekehityksessa

riittdvasti henkiléresursseja ja aikaa projektin lapiviemiseksi. (Heinonen 2016.)

Liiketoimintapaallikkd esittelee tuotteen viela myynnille, jossa kaydaan lapi muun mu-
assa kuluttajatarve, kuluttajaetu ja hinnoittelu sekd markkinoinnin tarve. Markkinoinnin
osalta mietitdan, tulisiko tuotteelle viestintda ja miten varmistetaan, etta kuluttaja l6ytaa
uutuuden kaupan hyllylta. Tuotteen lanseerausajankohta selviaa projektin alkuvaiheen
katselmoinnissa. Aikatauluun voi tulla mydhemmin muutoksia, jos esimerkiksi tuotteen
tuotekehitysvaiheessa huomataan sellaisia haasteita, joita ei pystytd ratkaisemaan
suunnitellussa aikataulussa. Haasteina voi olla esimerkiksi valittujen raaka-aineiden saa-

tavuus. (Heinonen 2016.)

2.2 Projektiryhma ja esiselvitys

Uuden tuotteen kehitystyosta on vastuussa liiketoimintap&allikkd, joka johtaa projektiryh-

maa. Ryhmé&éan kuuluu monta eri asiantuntijaa, joista tarkeimpind liiketoimintapaallikkd,
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tuotekehittdja, tuotekehitysassistentti, lainsdaddannon asiantuntija seka tuotantolaitoksen
henkilostba. Lanseeraussuunnitelmaa tehdessa kaydaan liiketoimintapaallikon kanssa
l&pi muun muassa alustavaa tuotereseptid, valmistusmenetelmaa, tuotannon mahdolli-
suuksia seka mahdollisia investointitarpeita ja erityisesti turvallisuutta niin raaka-ainei-
den kuin valmistuksen osalta. Samalla mietitdén, eroaako uutuustuote jo markkinoilla
olevista samankaltaisista tuotteista, onko silla uutuusarvoa ja pohditaan, halutaanko
tuotteelle sertifikaatteja, esimerkiksi Sydanliiton sydanmerkkia. Nailla kaikilla tiedoilla on
vaikutusta siihen, kannattaako uutuustuotetta lahtea kehittam&an ja onko jotain rajoitteita
raaka-aineiden suhteen. Tuotekehityksen edetessa ndma asiat saattavat kuitenkin muut-
tua ja eri vaihtoehdoista sek&a mahdollisista muutoksista keskustellaan projektin aikana
projektiryhméan kanssa.

2.3 Tuotekehityksen kaynnistys

Ensimmaisen tuotekatselmoinnin hyvaksynnan jalkeen tuotekehitys lahtee kayntiin. Tuo-
tekehittdja selvittaa ja tutkii, mitd raaka-aineita tarvitaan ja ottaa tarvittaessa yhteytta
raaka-aineista vastaavaan ostajaan. Ostaja taas selvittdd muun muassa tarjonnan ja
saatavuuden eri raaka-ainetoimittajilta. Raaka-ainevalintoihin vaikuttaa vahvasti valmis-
tusprosessi, koska kaytettava kuumennusprosessi voi pahimmassa tapauksessa jopa
tuhota raaka-aineen fysikaalisia tai kemiallisia ominaisuuksia tai vaikuttaa tuotteen ais-
tinvaraisiin ominaisuuksiin negatiivisesti. Tuotekehittaja tekee tarkemman aikataulutuk-
sen muun muassa kokeista, joissa raaka-aineita testataan, ja sopii aikatauluista tuotan-
non kanssa tuotannonajojen ajankohdista. Liiketoimintapaallikko, tuotekehittaja ja tuo-
tantolaitoksen tuotannosta vastaava henkild kayvat projektin etenemiseen vaikuttavia

asioita lapi séanndllisesti yhteisissa palavereissa.

2.4 Kehitettdva ruoanvalmistustuote ja tavoitteet

Tuotteista, joissa maidon rasvaa on korvattu kasvirasvalla, kdytetdan nimitysté kasviras-
vasekoitteet. Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1308/2013 maatalou-
den yhteisesta markkinajarjestelysta ja neuvoston asetusten (ETY) N:o 992/72, (ETY)
N:o 234/79, (EY) N:o 1037/2001 ja (EY) N:o 1234/2007 kumoamisasetus méarittelee,

miten maitotuote nimetddn. Ainoastaan maidosta saatuja tuotteita (esimerkiksi kerma ja
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Voi), joissa mitddn maidon ainesosaa ei ole korvattu joko kokonaan tai osittain esimer-
kiksi kasvirasvalla, saa kayttaa nimitysta maitotuote. (Elintarviketieto-opas elintarvikeval-
vojille ja elintarvikealan toimijoille 2019; EUROOPAN PARLAMENTIN JA NEUVOSTON
ASETUS (EU) N:o 1308/2013 2013.)

Nykyiset Valion maustetut ruoanlaittoon tarkoitetut nestemaiset tuotteet sisaltavat 10 %
maitorasvaa. Insindoritydna kehitettava uusi tuote haluttiin tahan samaan nestemaisten
ruoanvalmistustuotteiden perheeseen, vaikka muista tuotteista poiketen kehitettéava
tuote sisaltaakin maitorasvan lisdksi my6s kasvirasvaa. Kasvirasvasekoitteet sisaltavat
yleensa maidon, kasvirasvan (pehmeéad, kovaa tai kovetettua) liséksi erilaisia emulgointi-
ja stabilointiaineita, kuten karrageeni ja rasvahappojen mono- ja diglyseridit. Kasviras-
vasekoitteet kilpailevat kermojen kanssa, koska niitéd voidaan kayttaa samalla tavoin ja
niiden tyydyttymattémien rasvahappojen maara on runsas. (Aho & Hildén 2007:
103-104.)

Tavoitteena oli saada ruoanvalmistustuote vuoden sisalla samaan tuoteperheeseen sa-
manlaisella pakkauksella muiden ruoanvalmistuskermojen kanssa ja liséksi perustuen
samaan sdilyvyysaikaan tai mahdollisesti jopa pidempéaan. Tuotteen toivottiin toimivan
seka suolaisessa ettda makeassa ruoanlaitossa. Tuotteen haluttiin maistuvan parem-
malta, pakkauksen olevan helppokayttdisempi seka toimivan paremmin erilaisissa ruo-
anvalmistusresepteissad kuin markkinoilta olevat vastaavanlaiset tuotteet. Kuusi kuu-
kautta ennen lanseerausta tuote esiteltiin myynnille, jossa pééatettiin tuotteen lopullinen
lanseerausajankohta. Talloin varsinaiselle kehitystyélle jai aikaa vain noin kuusi kuu-

kautta.

3 Valmistusprosessi

3.1 Valmistus- ja lisdaineet

Raaka-aineiden hankinnat lahtevat liikkeelle siitd, etta selvitetd&n, mita raaka-aineita on
kaytdssa muissa vastaavanlaisissa tuotteissa eli soveltuisiko sielta jotain mahdollisesti
uuteen kehitettdvaan tuotteeseen. Jos sopivia raaka-aineita ei 10ydy, tuotekehittdja ottaa

yhteytta kyseisista raaka-aineista vastaavaan hankintaosaston ostajaan, joka aloittaa
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selvityksen uusien potentiaalisten raaka-aineiden tarjonnasta ja saatavuudesta. Tuote-
kehittgja antaa ostajalle lahtttiedot, mitéa raaka-aineita haetaan ja mihin kayttétarkoituk-

seen seka minkalaisen kuumennuskasittelyn niiden olisi kestettava.

Yleisesti elintarviketoimijat pyrkivat kayttaméaan valmistamissa tuotteissaan mahdollisim-
man vahan lisaineita, koska kuluttajat suosivat nykypaivana lisdaineettomuutta. Ruo-
anvalmistustuotteet kuitenkin sisaltavat hyvin usein emulgointi- ja stabilointiaineita (ku-
ten karrageenia ja rasvahappojen mono- ja diglyserideja) sekd happamuudenséaatoai-
netta (kuten natriumsitraattia) sailyvyyden, maun, rakenteen, ulkonaon ja lammaonkesta-
vyyden parantamisen takia. Emulgointiaineiden tarkoituksena on saada tasainen seos
toisiinsa sekoittumattomien aineiden (kuten veden ja 6ljyn) kesken. Stabilointiaineen tar-
koituksena on taas saada seos sdilymé&én tasaisena. Maustetut ruoanvalmistustuotteet
saattavat naiden lisaksi sisaltda myos aromi- ja variaineita (kuten sitruuna-aromi ja ka-
rotenoidi). Vitamiineja tai kivennaisaineita niihin ei yleensa lisata, koska niista ei tule mi-
taan lisdarvoa ruoanvalmistukseen. (Aho & Hildén 2007: 101; ljas & Valiméaki 2005: 143.)

3.2 Valmistusprosessin ja kuumennuskasittelyn valinta

Projektin alkuvaiheessa kaytiin 1api erilaiset valmistusprosessien mahdollisuudet. Poh-
dittiin muun muassa, missa tuotetta voisi valmistaa ja minkalaiseen pakkaukseen tuote

pakattaisiin.

Tuotteelle maaritelty sailyvyysaika yleensa maarittelee sen, milla valmistustavalla tuote
valmistetaan ja mikd kuumennuskasittely valitaan. Kuumennuskasittely tarkoittaa tuot-
teen kuumentamista vaihteleviin lampétiloihin tietyksi ajaksi, joka mitataan sekunneissa.
Kuumennuskasittelyja on erilaisia, lievasti voimakkaaseen, ja ne parantavat tuotteen sai-
lyvyytta. Erilaisia kuumennuskasittelyita ovat termisointi, lieva pastorointi, korkeapasto-
rointi, sailyvyyden pidennys (ESL-kasittely), iskukuumennus (UHT-k&sittely, Ultra-high
temperature processing) ja sterilointi. Iskukuumennus on lievempi muoto steriloinnista.
UHT-kasittelylla tuotteille saadaan kuukausien sailyvyysaika sekad kylméssa etta huo-
neenlammaossa. (Bylund 2003: 84-86; Saarela ym. 2010: 25.)
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3.3 Yleistd UHT-prosessista

UHT-kasittely on lampdokasittelymenetelméa nestemaisille ja kohtuullisen kokoisia partik-
keleita sisaltaville tuotteille. Menetelmalla tuhotaan maidon taudinaiheuttajat seka laatua
huonontavat bakteerit ja entsyymit. Nain tuote saadaan sailyméan paremmin ja kuukau-
sien sailyvyysajalla verrattuna pastoroituihin tuotteisiin. (Fellows 2009: 396; Saarela ym.
2010: 25, 29-30.)

UHT-kasittelyn etuna on, ettd tuote saadaan sailymaan pitkaan, ja se perustuu muuta-
man sekunnin kestavaan kuumaan lampokasittelyyn (130-150 °C) seka steriilin tuotteen
pakkaamisen steriilin pakkaukseen (sterilointiin verrattuna etuna on parempi maku,
koska lampdkasittelyaika on lyhyt). Haittapuolena ovat iskukuumennuskasittelyn korkeat
kayttokustannukset, koska se edellyttdd lampokasittelyvaiheessa ilman, laitteiston put-

kistojen, sdilididen ja pakkausmateriaalien steriiliytta. (Fellows 2009: 396, 415.)

Jos UHT-kuumennuskasittely kestd& maitoa sisaltdvassa tuotteessa liian pitkaén ja lam-
potila on liian korkea, niin laktoosi isomeroituu laktuloosiksi ja laktoosin ja proteiinin vali-
nen reaktio saa aikaan Maillard-reaktion. Maillard-reaktiot havaitaan tuotteessa yleensa
silloin kun lampokasittely on ollut yli 130 °C. Maillard-reaktio aiheuttaa tuotteeseen maku-
ja varimuutoksia, karamellimaista ja keitettya makua seké rusehtavaa tai punertavaa va-
ria. Keitetyn maku ja haju johtuu rikkivety-yhdisteista, joita syntyy, kun proteiinit denatu-
roituvat korkean kuumennuskasittelyn vuoksi. Naméa edella mainitut epatoivotut reaktiot
yleensa viela voimistuvat tuotteessa sailytysaikana. Kuumennuskasittely tuhoaa myds
aminohappoja (lysiini) ja vitamiineja (esimerkiksi C-vitamiini). Tuotteen valmistuksen
kannalta onkin tarkeda loytaa sellaiset prosessointilaitteet, lampdtilat ja valmistusajat,
ettei tuotteelle tapahdu edella mainittuja ja ei-toivottuja muutoksia. (Aho & Hildén 2007:
100; Fellows 2009: 425; Saarela ym. 2010: 29-30.)

3.4 UHT-menetelmét

UHT-ka&sittelyt voivat perustua kahteen erilaiseen iskukuumennustapaan, joko suoraan
hoyryinjektioon tai epasuoraan lammonvaihtimessa tapahtuvaan kuumennukseen. Ste-

rilointivaiheen kestoa saadetddn muuttamalla tuotteen virtausnopeutta, putken pituutta
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tai molempia. Mitd nopeampi kuumennus- ja jaahdytysprosessi on, sitd vdhemman se
aiheuttaa muutoksia valmiin tuotteen variin, makuun ja ravintoarvoihin. (Aho & Hildén
2007: 72; Saarela ym. 2010: 30; Bylund 2003: 238.)

Suorassa UHT-menetelméassa kaytetaan hoyrya, joka syodtetddn putkistossa suoraan
tuotteeseen, tai tuote suihkutetaan hienojakoisena kammioon, jossa on hoyrya. Taman
jalkeen tuote yleensa jadhdytetd&n nopeasti vakuumisailiossa ja lopuksi ennen pakkaus-
lampdotilaan jaahdyttamista tuote voidaan viela homogenoida. Nopean jaahdytyksen si-
jaan suorakuumennus ja epasuora jaahdytys ovat mahdollisia. Suorakuumennusmene-
telmi& ovat kuumennus hoyryinfuusiolla tai hoyryinjektiolla. (Bylund 2003: 237; Saarela
ym. 2010: 30.)

Epasuorassa UHT-menetelmassa tuote ei ole kosketuksessa hdyryyn vaan kuumennus
ja jaahdytys tapahtuvat lAammonvaihtimessa. Tassa l[ammitettava valiaine eli vesi lammi-
tetdan hoyrylla, jolloin tuotteen lampdotila saadaan tamén kuuman veden avulla lammon-
vaihtimessa nostettua tarvittavaan lampdétilaan. Epédsuoraan kuumennukseen kaytetta-
via laitteistoja ovat levylammonvaihdin, putkilammdonvaihdin ja pintakaapijalammonvaih-
din, jota kaytetaan korkeaviskoosisille tuotteille. Epasuorassa iskukuumennuksessa ste-
rilointivaihe kestaa kauemmin ja tuote on suorassa kosketuksessa kuumennuspinnan
kanssa, jolloin maku- ja hajumuutoksia tapahtuvat herkemmin kuin suorassa iskukuu-
mennusmenetelmassa. (Aho & Hildén 2007: 71, 100; Bylund 2003: 237, 240; Saarela
ym. 2010: 30.)

3.5 UHT-valmistusprosessin vaiheet

Kuvassa 1 on esitettyné yksinkertaistettuna UHT-valmistusprosessin tyypilliset vaiheet.
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Raaka-aineet
Massan valmistus
(Homogenointi — UHT-epasuorakasittely)
Sterilointi (UHT-lampokasittely)
Homogenointi
Jaahdytys
Aseptinen pakkaaminen
Myyntiinhyvaksynta

Varastointi

Kuva 1. UHT-prosessin tyypilliset vaiheet.

Seuraavissa luvuissa kasitella&n tarkemmin UHT-prosessin vaiheita.

3.5.1 Raaka-aineet

Tuotteeseen valittavien raaka-aineiden on oltava elintarvikekdyttdon sopivia. Raaka-ai-
neen valintaan vaikuttavia tekijoitd ovat muun muassa hinta, saatavuus, kayttémukavuus
ja allergeenit. Raaka-aineiden on kestettava myos lampdokasittelytapa, jota tuotteen val-

mistuksessa kaytetaan.

3.5.2 Massan valmistus

Tuotemassan valmistuksessa on tarkeaa lisata kaytettavat raaka-aineet oikeassa jarjes-
tyksessa ja oikeassa lampdtilassa. Massaa taytyy aina sekoittaa valmistussailiossa, joko
jatkuvasti tai ajoittain, mutta on valtettava lilan voimakasta sekoitusta muun muassa

massan vaahtoutumisen estdmiseksi. Raaka-aineet taytyy saada liukenemaan tasai-
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sesti, jotta voidaan edeté tuotemassan lampdokasittelyvaineeseen (UHT-kasittely). Mas-
saa ei saa seisottaa valmistustankissa liian pitkaan, koska se voi johtaa massan pilaan-

tumisen, sedimentoitumiseen tai muuta sellaista.

3.5.3 Sterilointi (UHT-lampokasittely)

Tyypillisesti noin neljaasteinen tuote syttetdadn valmistussailiosta syottépumpulla steri-
loituun ja jaahdytettyyn lammdoénvaihtimeen, jossa se esilammitetddn noin 75-80
°C:seen. Esilammityksen jalkeen tuote kuumennetaan joko suoralla tai epasuoralla me-
netelmalla 130-150 °C:ksi. Tuote siirtyy niin sanottuun pitoputkeen, jossa se pidetaan
asetetussa kuumennuslampotilassa asetetun ajan ennen jaahdytysta. Suorassa UHT-
kasittelyssa tuote siirtyy lammaonvaihtimella varustettuun vakuumisailioon. Vakuumisaili-
0ssa tuotteen lampdtila laskee nopeasti noin 80 °C:seen. Tuote siirtyy vakuumisailiosta
joko homogenointiin tai lopulliseen jaahdytykseen (Bylund 2003: 238-240; Fellows 2009:
396.)

3.5.4 Homogenointi

Homogenointia kdytetaan kerman tasa-aineistamiseen eli rasvapallojen pilkkomiseen
tuotteessa, jolloin rasvapallojen halkaisija pienenee eiké kermakerros erotu selvasti tuot-
teen pinnalle. Homogenointipaineet ja [ampdtilat ovat riippuvaisia prosessointilaitteesta
sekd homogenisaattorista. Esimerkiksi yleisesti ruokakermojen valmistuksessa ho-
mogenointivaiheessa tuotemassa lammitetd&n 55-80 °C:seen ja homogenoidaan 2-vai-
heisella homogenisaattorilla 10-100 baarin paineella. (Aho & Hildén 2007: 67-68, 102.)

Epasuorassa menetelmdassa tuote voidaan homogenoida jo ennen UHT-kasittelya, jol-
loin ei-aseptisen homogenisaattorin kayttd on mahdollista. Suorassa UHT-k&sittelyssa
homogenointi tapahtuu vakuumisailiossa tehdyn nopean jaéhdytyksen jalkeen, ennen
lopullista jaahdytysta. Homogenoinnin vuoksi kerma ei kestd kuumennusta en&a niin hy-
vin kuin ennen kasittelya, ja siksi kuumennuskestavyytta parannetaan lisaamalla erilaisia
stabiloivia lisdaineita (kuten karrageeni tai ksantaanikumi). Mutta esimerkiksi kahviker-
man valmistuksessa lopputuotteen stabiilina pysyvaéa rakennetta saadaan parannettua

kaksoishomogenoinnilla. Homogenisaattorissa on talldin kaksi homogenointip&data. Var-
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sinaisen (ensimmainen) homogenointivaiheen jalkeen tulee jalkimmainen homogenoin-
tivaihe, joka estaa rasvapallosten takaisin ryhmittymisen tuotteessa. (Aho & Hildén 2007:
70, 102-103; Bylund 2003: 239-240.)

3.5.5 Jaahdytysvaihe

Tuotteen jaahdyttamiseen kaytetddn kylmaa verkostovetta tai jaavetta (Aho & Hildén
2007: 72). Tuotteen laadun heikkenemisen ehkaisemiseksi jaahdytyksen taytyy tapahtua

nopeasti haluttuun lampatilaan.

Suorassa UHT-kasittelyssa vakuumisailiésta tuote siirretdan jadhdytykseen, jossa se
jaéhdytetaan lammonvaihtimella 20-25 °C:n pakkauslampdtilaan. Epasuorassa UHT-
kasittelyssa tuote jadhdytetddn suoraan pakkauslampoétilaan ilman vakuumijaahdytysta.
UHT-lampokasittelyissa tuotteissa tuotteen loppulampétila voidaan jattaa hieman korke-
ammaksi kuin esimerkiksi pastoroitujen. UHT-kasitelty tuote sailytetd&n aseptisessa séi-
libssa ennen tuotteen pakkausta, ellei se siirry suoraan aseptiseen pakkaukseen. (Aho
& Hildén 2007: 99; Bylund 2003: 239-243.)

3.5.6 Aseptinen pakkaaminen

Onnistuneella kuumennuskasittelylla, aseptisella jalkikasittelylla ja steriililla pakkaustek-
niikalla saadaan UHT-tuotteiden mikrobiologinen sailyvyys (kaupallinen steriiliys), jolloin
tuotteessa ei ole lisdantyvia tai tuotetta pilaavia mikrobeja. Absoluuttisen steriileja tuot-
teiden ei tarvitse olla. UHT-tuotteet pakataan steriilissd ymparistdossa aseptisella pak-
kauskoneella, jossa vetyperoksidisumulla ja kuumalla ilmalla steriloidaan pakkausmate-
riaalin sisapinta ennen tayttéa. Nain estetaan mikrobikontaminaatio koko pakkauspro-
sessin ajan. Pakkauskone on ké&sitelty omalla sterilointiohjelmalla, ja ohjelma voi olla
erilainen eri konetyypeissé. Pakkausmateriaali on usean ainesosan laminaatti. Yleisesti
pakkauksen rungossa on jaykka kartonki, jossa polyeteenimuovi ulkopinnassa suojaa
materiaalia kosteudelta. Seuraavaksi alumiinikerros, joka suojaa tuotetta valolta ja kaa-
sulta, mutta alumiinikerroksen paalla on muovikerros, ettei tuote joudu kosketuksiin alu-
miinikerroksen kanssa. Polyeteenimuovilla kiinnitetaan eri laminaatit toisiinsa. Tuottee-
seen ja pakkaukseen jaava happi heikentédé jonkin verran tuotteen makua sailytyksen
aikana. (Aho & Hildén 2007: 100-101; Bylund 2003: 243.)
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3.5.7 Spesifikaatiot ja myyntiin hyvaksynta

Tuotekehittdja luo spesifikaatiot (valmistus- ja tuotespesifikaation), joka siséltaa tuottee-
seen liittyvia tietoja. Naita tietoja ovat muun muassa, mistd ja minkalaisesta tuotteesta
on kyse, mihin sita kaytetaan ja minkalaiset ovat sen yleiset seka aistittavat ominaisuu-
det. Tuotteelle maaritellaén erilaisia kemiallisia ja fysikaalisia ominaisuuksia, joille on
asetettu tavoite- ja raja-arvot. Myds mikrobiologisten laatuvaatimusten ja sailytysolosuh-
teiden taytyy olla ilmoitettuna. Tuotekehittdjd kdy yhdessad tehtaan asiantuntijoiden
(muun muassa valmistuksesta vastaavan henkilén, valmistajien ja laboratorion) kanssa
lapi valmistus- ja tuotespesifikaation seka kouluttaa heidat tuotteen asiantuntijoiksi tutki-
malla valmista tuotetta spesifikaation avulla. Tuote on valmis kaupallisesti, niin sanotusti
myyntiin hyvaksyttava, kun se tayttaa kaikki spesifikaatioissa asetetut vaatimukset ja ar-

vot.

3.5.8 Varastointi ja jakelu

Avaamattoman UHT-lAmpodkasitellyn tuotteen etuna on, ettd se sailyy pilaantumatto-
mana jopa kuukausia kylmassa (+6 °C) ja huoneenlammaossa (+22 °C), eika se tarvitse
kylmaketjua varastoinnissa tai jakelussa. Tasta on paljon etua tuotteenvalmistajalle, va-
hittdiskaupalle ja kuluttajalle. Myyntialue voi olla laaja, jakelu yksinkertaisempaa (har-
vemmin ja edullisilla jakeluvalineilld) ja kaupan sek& kuluttajan on helpompi kasitella

tuotteita, koska ei tarvitse varoa kylmaketjun katkeamista. (Saarela ym. 2010: 29-30.)

4 Elintarviketurvallisuus ja pakkausmerkinnat

4.1 Lainsaadanto

Elintarviketoimijan vastuulla on huolehtia, etta tuote on lainsaadanndén mukainen. Elin-
tarvikkeita koskevissa asetuksissa on méaritelty, mitd merkintdvaatimuksia mikakin elin-
tarvike vaatii. Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011 (elintarvi-
ketietoasetus) koskee elintarviketietojen antamisesta kuluttajille, Maa- ja metsatalousmi-

nisterion asetus 834/2014 koskee elintarviketietojen antamisesta kuluttajille ja Maa- ja
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metsatalousministerion asetus 1010/2014 koskee eraiden elintarvikkeiden ilmoittami-
sesta voimakassuolaiseksi. Toimijan taytyy tietaa valmistamansa elintarvikkeen luonne,
koostumus, maara, sailyvyysaika, alkupera ja valmistus- ja tuotantomenetelma. Kulutta-
jaa ei saa johtaa tiedoilla harhaan, elintarvikkeesta on annettava totuudenmukaiset ja
riittavat tiedot lainsaadanndn maarayksien mukaan. (Elintarviketieto-opas elintarvikeval-

vojille ja elintarvikealan toimijoille 2019; Yleiset pakkausmerkinnat.)

Pakkauksessa olevien merkintjen taytyy olla kuluttajalle helposti havaittavia, luettavia
ja selkeitd. Niiden taytyy olla my6s kerrottuna sek& suomen etta ruotsin kielella. Elintar-
vikkeen nimi on pakollinen tieto; pakkauksessa taytyy kertoa lyhyesti ja tasmaéllisesti
mista elintarvikkeesta on kysymys. Tuotteen kaupallinen nimi on taas vapaaehtoinen
merkinté. (Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2019.)

Pakkauksessa taytyy ilmoittaa tuotteen ainesosat ja ravintosisaltd seké parasta ennen
tai viimeinen kayttopaiva ja sailyvyysaika- ja sailytysolosuhteet. Toimijan on ilmoitettava
yhteystietonsa pakkauksessa. Elintarvike-eran tunnus voi paivaysmerkintojen liséksi 16y-
tya pakkauksesta, koska se yksildéi samaan erdan kuuluvat elintarvikkeet, jolloin siitd on
apua esimerkiksi tuotteiden takaisinvetotilanteessa. (Elintarviketieto-opas elintarvikeval-

vojille ja elintarvikealan toimijoille 2019.)

4.2 Kerman méaaritelma

Codexin standardi (A-9 1976, Rev. 1-2003) maarittelee kerman vahimmaisrasvapitoisuu-
deksi 10 % (maitorasva). Jos rasvapitoisuus on tuotteessa tata matalampi tai tuotteen
rasva koostuu osittainkin kasvirasvasta, ei kermanimitysta saa kayttdd. Jos maitoraaka-
aine on siis tuotteessa korvattu esimerkiksi soijalla tai rasva kasvirasvalla, tuotetta ei saa
kutsua kermaksi, vaan siitd kaytetd&n nimitysta kasvirasvasekoite. Esimerkiksi Valio
Oy:n ruoanvalmistustuote "Arki Ruoka 13 %” siséltéad maito- ja kasvirasvaa, jolloin siita
ei saa kayttaa nimitysta "ruokakerma”. EU:ssa ja kansainvalisissa (paitsi Codexin stan-
dardi) sdadoksissa kermanimitykselle ei ole selvda ohjeistusta. (Aho & Hildén 2007:
101-103; CODEX STANDARD FOR CREAM AND PREPARED CREAMS.)
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4.3 UHT-kasittelyn laatuvaatimukset

Meijeriteollisuudessa kaytetddn muun muassa kahta erilaista lampokasittelytapaa, pas-
torointi ja UHT-lampokasittelyt. Naita lampokasittelytapoja varten on kaytdssa asetus
(EY) N:o 852/2004 liitteessa Il olevassa luvussa Xl, josta elintarvikealan toimijoiden on
varmistettava, etta tuote tayttdd annetut asetukset ja on mainittujen vaatimusten mukai-
sia. (KOMISSION ASETUS (EY) N:o 1662/2006 2016.)

Pastotrointi saadaan aikaiseksi joko kayttamalla matalampaa pitkakestoisempaa tai kor-
keampaa lyhytkestoisempaa lampétilaa. Korkeammassa lampoétilassa tuote on oltava
vahintddn 72 °C:ssa 15 sekunnin ajan tai jollain muulla vastaavalla aika ja lampétila yh-
distelmalla. Lampokasittelyn onnistumista voidaan testata fosfataasikokeella, jossa tu-
loksen taytyy olla negatiivinen. (KOMISSION ASETUS (EY) N:o 1662/2006 2016.)

UHT-ké&sittely saadaan aikaan muun muassa jatkuvalla lyhytkestoisemmalla 1ampdvir-
ralla, jolloin 1ampdtilan on oltava vahintaan 135 °C. Taman kasittelytavan jalkeen tuot-
teessa ei saa aseptisesti huoneenlammaossa sdilytettyna olla pienelidita tai kasvukykyisia
itioitd. UHT-kasittely on riittava silloin, jos tuotteita on pidetty mikrobeille ihanteellisissa
kasvuolosuhteissa eli inkuboitu 15 vuorokautta 30 °C:ssa tai seitsemé&n vuorokautta 55
°C suljetuissa séilidissa eika niista [0ydy mikrobeja tai itiditd. Jokin muukin menetelma
sopii, kunhan silla pystytaan osoittamaan tuotteen asianmukainen lAmpdokasittely. (Aho
& Hildén 2007: 98; KOMISSION ASETUS (EY) N:0 1662/2006 2016.)

4.4 Ainesosat

Elintarvikkeeseen kaytetyt ainesosat ilmoitetaan tuotepakkauksessa paljousjarjestyk-
sessd, painon mukaan alenevassa jarjestyksessa. Allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat
aineet on ilmoitettava selkeasti ja nakyvasti ainesosaluettelossa esimerkiksi tummennet-
tuina tai isoilla kirjasimilla. Myds tuotteen valmistuksessa kaytetyt elintarvikeparanteet
(kuten lisdaineet ja aromit) taytyy ilmoittaa. Jos elintarvikkeen nimessa mainitsee jonkin

sen sisaltdman ainesosan nimen, sen maaran taytyy olla ilmoitettuna ainesosissa kysei-
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sen ainesosan perdssa. Ainesosat, joiden osuus on alle kaksi painoprosenttia lopulli-
sesta elintarvikkeesta, voidaan luetella halutussa jarjestyksessa muiden ainesosien jal-

keen. (Elintarviketieto-opas elintarvikevalvaijille ja elintarvikealan toimijoille 2019.)

Suomessa ei ole olemassa virallista vaatimusta ainesosien maarien pydristykseen.
Naissa insintoritydn toimeksiantaja kayttdd kansainvalista ohjeistusta. Jos ainesosaa on
yli viisi prosenttia, niin maara ilmoitetaan tasalukuna. Kun ainesosaa on taas alle viisi

prosenttia, niin maara ilmoitetaan yhden desimaalin tarkkuudella. (Kautiainen 2018.)

4.5 Ravintoarvotiedot

Ravintoarvotiedot ilmoitetaan pakkauksessa joko 100 grammaa tai 100 millilitraa myyta-
vaa elintarviketta kohden. Pakkauksessa ilmoitetut ravintoarvotiedot ovat keskiarvoja, ja
ne perustuvat joko analyyseihin tai laskelmiin. Elintarvikkeen sisaltdma energia ilmoite-
taan seka kilojouleina (kJ) etta kilokaloreina (kcal), joihin on laskettu mukaan kaikki elin-
tarvikkeen sisaltamat energiaa tuottavat ravintoaineet grammoissa. Taulukossa 1 on esi-
tetty elintarviketietoasetuksen saadoksen muutoskertoimet energiasisallon laskemiselle.
(Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2019.)

Taulukko 1.  Energiasisaltoon laskettavat muuntokertoimet (Elintarviketieto-opas elintarvikeval-
vojille ja elintarvikealan toimijoille 2019).

?Itttﬁ?\r(a)itt;tmatta polyoleja) 17HE =4 kel
polyolit 10 kJ/g—2,4 kcal/g
proteiini 17 kJ/g — 4 kcal/g
rasva 37 kJ/g -9 kcal/g
salatrimit 25 kJ/g - 6 kcal/g
alkoholi (etanoli) 29 kl/g -7 kcal/g
orgaaninen happo 13 kJ/g -3 kcal/g
ravintokuitu 8 kJ/g -2 kcal/g
erytritoli 0 kJ/g -0 kcal/g
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Ravintoarvomerkinndissa kaytetaan virallisia Euroopan komission pydristysohjeita. Tau-

lukossa 2 on Euroopan komission asettamia pydristysohijeita elintarvikkeen pakkausmer-
kinnodissa ilmoitetuille ravintoaineille. (OHJEITA TOIMIVALTAISILLE VIRANOMAISILLE
SEURAAVAN EU-LAINSAADANNON NOUDATTAMISEN VALVONTAA VARTEN

2012.)
Taulukko 2.  Pydristysohjeet elintarvikkeen ravintoaineiden ravintoarvomerkintdja varten (OH-
JEITA TOIMIVALTAISILLE VIRANOMAISILLE SEURAAVAN EU-LAINSAADAN-
NON NOUDATTAMISEN VALVONTAA VARTEN 2012).
Ravintoaine Miari Pyoristys
Energia ldhin 1 kJ/kcal

(e1 desimaaleja)

Rasva*, hiilihydraatit®,
sokerit*, proteiini*,
kuitu*, polyolit*,

=10 g/ 100 g tai ml

lahin 1 g (el desimaaleja)

<10 gja>0.5g/ 100 g tai ml

lahin 0.1 g

el havaittavia maaria tai pitoisuus <05 g/

3)0 g-n tﬂl r:<0}5 g”

tarkkelys* 100 g tai ml voidaan ilmoittaa
Tyydyttyneet rasvat* >10 g/ 100 g tai ml ldhin 1 g (e1 desimaaleja)
Kertatyydyttymattomat | <10ja>0,1 g/ 100 g tai ml 13hin 0,1 g
rasvat*, el havaittavia mina tai pitoisuus <0,1 g/ |70 g” ta1 "<0,1 g”
Monityydyttymittomat | 100 g tai ml voidaan ilmoittaa
rasvat®
Natrium >1g/100 g tai ml lzhin 0.1 g

<1 gja>0,005g/ 100 g tai ml 1dhin 0,01 g

ei havaittavia maaria tai pitoisuus < 0,005 |70 g” tai ”<0,005 g~

g /100 g tai ml voidaan ilmoittaa
Suola =1 g/ 100 g tai ml lahin 0.1 g

<1 gja>0,0125 g/ 100 g tai ml lahin 0,01 g

el havaittavia maana tai pitoisuus < 0,0125
g/ 100 g tai ml

)70 g‘)) tai !)<0}Ol g)v
voidaan ilmoittaa

Vitamiinit ja mineraalit

A-vitamiini, foolihappo, kloridi, kalsium,
fosfori, magnesium, jodi, kalium

3 merkitsevid numeroa

Kaikki muut vitamiinit ja kivennéisaineet

2 merkitsevida numeroa

Tuotteen sisdllon maara ilmoitetaan joko painoyksikoissé (mg, g, kg) tai nestemaéisten

tuotteiden osalta tilavuusyksikoissa (ml, dl, I) (Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja

elintarvikealan toimijoille 2019).
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4.6 Lisaaineet

Lisdaineita lisataan elintarvikkeeseen tarkoituksella, koska niilla haetaan jokin teknologi-
nen vaikutus tuotteeseen, esimerkiksi elintarvikkeen tasainen koostumus. EU:ssa elin-
tarvikkeiden lisdaineiden mé&éraa ja kayttba sdadellaan tarkasti laissa ja niiden turvalli-
suuden arvioi Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA (European Food Sa-
fety Authority) ennen kuin ne hyvaksytaan kayttoon. Lain lisdaineasetuksessa (EY) N:o
1333/2008 maaritellaén, mité lisdaineita voidaan kayttaa ja mitka ovat niiden enimmais-
maarat. Lisdaineita koskeva lainsaadantd paivittyy usein ja muutoksia sekéa paivityksia
tulee kayttdkohteisiin ja kayttémaariin. Lisaaineet merkitaan pakkausmerkinndissa kayt-
totarkoitusta osoittavan ryhmanimen mukaan, jonka perassa lisdaineen nimi on ilmoitettu
numerotunnuksella (E-koodi) tai sanallisesti. (Elintarvikkeiden lisdaineet; EUROOPAN
PARLAMENTIN JA NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 1333/2008 2008; ljas & Valimaki
2005: 183, 185.)

4.7 Laktoosittomuus

Laktoosia eli maitosokeria esiintyy maidossa luonnostaan, joten sité on elintarvikkeissa,
joiden valmistuksessa on kaytetty maitoa tai maitovalmisteita. Maitosokeri on disakkaridi,
joka koostuu glukoosista ja galaktoosista. Joillekin henkilbille maitosokeri voi aiheuttaa
vatsaoireita, koska se ei hajoa laktaasientsyymin puutteen vuoksi luonnollisesti ruoan-
sulatuksessa. Maitovalmisteista laktoosi pilkotaan entsymaattisesti. (ljas & Valimaki

2005: 168; Vahalaktoosiset ja laktoosittomat elintarvikkeet.)

Laktoosittomille tuotteille ei ole olemassa yhteisia EU-raja-arvoja. Suomessa sovelletaan
yhteispohjoismaisia raja-arvoja (perustuvat raporttiin: "Nordiske Seminar- og Arbejds-
rapporter 1993:557) laktoosittomuudelle. Laktoosia on oltava tuotteessa vahemman kuin
10 mg/100 g tai 100 ml, jotta tuotteesta voidaan kayttaa nimitysta laktoositon. (Vahalak-

toosiset ja laktoosittomat elintarvikkeet.)
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Laktoosittoman tuotteen laktoosin maara ilmoitetaan valittdmasti pakollisten ravintoarvo-
tietojen alla tai sen jalkeen esimerkiksi "Laktoosia/laktos < 0,01 g/ 100 g” tai "Laktoo-
sia/laktos 0 g / 100 g ” (Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimi-
joille 2019).

4.8 Sailyvyysaika ja mikrobiologinen laatu

UHT-lampokasittelyn vuoksi tuote voidaan sailyttaa jopa kuukausia kylméssa tai huo-
neenldamma@ss4a, ilman mikrobiologisia muutoksia. Avattuina UHT-tuotteiden sailyvyys-
aika vastaa pastoroitujen tuotteiden sailyvyysaikaa eli noin kolmesta kuuteen vuoro-
kautta +6—8 asteessa. Sailyvyysajoissa ja lampdétiloissa lainsaadantd kuitenkin muuttuu
ja paivittyy myos aika ajoin, siksi taytyy aina tarkistaa tuotekehitystytn aikana sen hetki-
set lainsdadantdasetukset. Toimijan vastuulla ovat ensisijaisesti mikrobiologiseen laa-
tuun liittyvat tutkimukset ja indikaattoribakteeritutkimukset, joita ovat esimerkiksi mikro-
bien pesdkemaara, enterobakteerit ja homeet. (Fellows 2009: 396, 414; Elintarvikkeiden
mikrobiologiset vaatimukset 2017; ljas & Valimaki 2005: 143.)

Paivaysmerkintana voidaan kayttaa tuotteesta riippuen kahta erilaista tapaa, joko vahim-
maissailyvyysaika ("parasta ennen”) tai viimeinen kayttdajankohta. Mikrobikriteeriase-
tuksen (EY) N:o 2073/2005 mukaan toimijan taytyy tehda tuotteesta sailyvyystutkimuk-
sia, jotta tuote on turvallinen kayttajalle maaritetyn sailyvyysajan. Toimijan taytyy varmis-
taa sailyvyystutkimuksilla, etta tuote tayttaa sille asetetut mikrobiologiset, kemialliset ja
aistinvaraiset vaatimukset myyntiajan loppuun saakka. UHT-tuotteissa kaytetaan
yleensa "parasta ennen” -merkintaa. Jos tuotteen sailyvyysaika on yli kolme kuukautta,
mutta enintdan 18 kuukautta, voidaan sailyvyys ilmoittaa merkinnalla jarjestyksessa kuu-
kausi ja vuosi. Vahimmaissailyvyysaika on aina mahdollista ilmoittaa muodossa paiva,
kuukausi ja vuosi. Jos tuotteen sailytykseen liittyy jotain erityista, se taytyy kertoa selke-
asti pakkauksessa. Toimija vastaa elintarvikkeen laadusta myds silloin, jos tuote myy-
daan parasta ennen -paivayksen jalkeen. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset

2017; Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2019.)
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5 Materiaalit ja menetelmat

5.1 Raaka-aineet

Tassa projektissa raaka-ainetarpeiden selvittdminen oli melko yksinkertaista ja nopeaa,
koska markkinoilla oli aikaisemmin ollut vastaavanlainen ruoanvalmistustuote. Sopivien
raaka-aineiden hankintoihin voisi pahimmillaan menna jopa kuukausia. Aikaisemmasta
reseptista selvisi nopeasti, mita ja minkalaisia raaka-aineita tarvitaan. Osa tarvittavista
raaka-aineista oli sellaisia, joita oli kaytdssa jo muissa tuotteissa ja osa sellaisia, joita
raaka-ainetoimittajilla oli edelleen saatavilla. Ainoastaan yhta raaka-ainetta, jota oli ai-
kaisemmin kaytetty, ei ollut en&é saatavilla. Osto-osaston ostaja auttoi I0ytAmaan taman
raaka-aineen tilalle uuden, joka olikin kdyttbominaisuuksiltaan sek& maultaan erinomai-

nen.

5.2 Laboratoriotestit

Laboratoriotesteilla tarkoitetaan pienessa mittakaavassa tehtavia testeja, joissa voidaan
muun muassa testata eri aromeja tai variaineita erilaisilla annostuksilla. Laboratoriossa

voidaan testata myods esimerkiksi raaka-aineiden liukenevuutta tai lammonkestoa.

Tassa projektissa testattiin laboratoriossa kolmen samantapaisen raaka-aineen sopi-
vuutta tuotteeseen. Insindoritydntekija arvioi laboratoriotestien tuloksia aistinvaraisesti ja
yksinkertaisesti maistamalla mika kolmesta naytteestd maistui parhaimmalle. Testissa
oletuksena oli, ettei valmistusvaiheessa raaka-aineen saama kuumennuskasittelytapa

vaikuta negatiivisesti lopullisen tuotteen makuun tai variin.

5.3 Pilottiajot

Pilottitestit pyritd&n tekemaéan sellaisissa olosuhteissa, jotka jaljittelivat valittua tuotanto-

prosessia eli ovat toisin sanoen pienen mittakaavan koeajoja.
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Valmistusresepteissa hyddynnettiin aikaisemmin markkinoilla olleen tuotteen reseptissa
kaytettyjen raaka-aineiden annostelumaaria seka raaka-ainetoimittajan antamia suosi-
tuksia. Pilottiajojen tarkoituksena oli selvittda raaka-aineisiin ja valmistusprosessiin liitty-
vid asioita. Selvitettavia asioita olivat muun muassa valittujen raaka-aineiden liukene-
vuus tuotemassan valmistuksessa ja UHT-lampokasittelyprosessin ajoparametrien saa-
taminen sopiviksi. Parametreja olivat muun muassa lampdtilat eri prosessivaiheissa, ho-
mogenointipaineet ja virtausnopeudet. Ajetuista pilottieristé saatiin myds selville raaka-
aineiden kuumennuksenkestavyys UHT-lampokasittelyssa. Nailla kaikilla edella maini-
tuilla havainnoilla ja testien tuloksilla oli ratkaiseva merkitys siirryttdessa tuotannon koe-
ajoihin. Pilottiajoja oli yhteensé 26 kappaletta, jotka jakautuivat seitsemaan eri testiker-
taan. Testikerroissa ajettavien tuotemassojen lukumé&arat vaihtelivat yhdesta kuuteen.
Yhden pilottikokeen erdn koko oli 15 kilogrammaa. Pilottiajoista saadut ndyte-eréat pakat-

tiin laminaarikaapissa steriileihin lasipulloihin niin aseptisesti kuin mahdollista.

Liiketoimintapaallikkd, insindoritydntekija ja tuotekehitysassistentti arvioivat pilot-
tiajonaytteista aistittavia laatuominaisuuksia (ulkonaké, maku, vari ja rakenne) ja kuu-
mennuskestavyyttd ruoanvalmistuskokeessa. Sellaisenaan lopputuotteen haluttiin ole-
van ulkonaoltaan vaaleaa ja rakenteeltaan tasaista seka taytelaista. Maun taytyi olla ha-
luttu ja puhdas. Yksinkertaisessa ruokakokeessa tuotteen taytyi kestaa sille asetettu ra-
situskoe, jossa tuote joutui kosketuksiin happojen, sokereiden, suolan ja muun proteiinin
kuin maitoproteiinin kanssa. Tuotteen rakenteen piti sailya (ei saanut heroittua), sen oli
oltava ulkonadltdan vaalea ja maun taytyi olla tunnistettava. Testit olivat nopeita ja help-

poja tehdd, ja tulokset olivat yksinkertaisia arvioida.

5.4 Tuotantokoeajot

Pilottiajojen perusteella valitulla reseptilla tehtiin tuotannon koeajoja. Tuotannon koe-
ajoissa valmistuseréat olivat noin 200-kertaiset pilottiin verrattuna. Tuotantokokeiden tar-
koituksena oli testata tuotteen valmistusta tuotannon mittakaavassa, jolloin n&htiin muun
muassa raaka-aineiden toimivuus, liukenevuus seka l[Ampokasittelyn onnistuminen aina
tuotteen jadhdyttamisesta pakkaukseen asti. LAmpdkasittelyn onnistumiseen vaikuttivat

muun muassa massan viskositeetti ja tasalaatuisuus.
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Tuotannon koeajonaytteille tehtiin samat maaritykset kuin pilotissa tehdyille naytteille,
jotta nahtiin tuotteen aistittava laatu ja toimivuus ruokakokeissa. Naitd ominaisuuksia ar-

vioivat lilkketoimintapaallikko, insindoritydntekija ja tuotekehitysassistentti.

Insindoritydn toimeksiantajan tuotekehityksen toimintatapojen mukaan olisi hyva tehda
tuotannon koeajoja vahintédén kolme ennen varsinaisen tuotannon aloitusta, mutta mie-
lella&n enemmankin. Yksi tuotannon koeajo ei valttamatta riita kertomaan uuden ruoan-
valmistustuotteen kehitykseen kaytettyjen raaka-aineiden tai valmistusprosessin toimi-
vuuden tilannetta. Toisessa koeajossa saatetaan viela tehda hienosaatdja valmistuspro-
sessin eri parametreihin. Yleensa vasta kolmannessa ajossa pystytaan varmistamaan
ruoanvalmistustuotteen tasalaatuinen valmistus ja osoittamaan, etta sen valmistuspro-

sessi toimii kaikilta osa-alueilta ongelmitta.

5.5 Tuotannon aloitus

Ennen kuin voitiin tehda paatds tuotteen lanseerauksesta, taytyi takana olla onnistuneita
tuotannon koeajoaja, tuote halutunlainen ja pakkaus ettd pakkausvaihe testattu ja to-
dettu toimivaksi. Raaka-aineita taytyi olla saatavilla raaka-ainetoimittajilta tarvittavat
maarat, valmistusprosessin taytyi toimia moitteettomasti ja tuotteen taytettava sille ase-
tetut tavoitteet niin laadullisesti kuin toimivuudeltaan kayttotarkoituksessa. UHT-1ampo-
kasitellyille tuotteille tarkoitettua ja toimivaa pakkausmateriaalia oli saatavilla tuotantolai-

toksessa, jossa insintoritydna kehitettya ruoanvalmistustuotetta valmistettiin.

Kolmesta ensimmaisestéa tuotannonaloitusnaytteesta tehtiin samat maaritykset kuin tuo-
tannon koeajoista. Naita olivat aistittavat laatuominaisuudet (ulkonék®, maku, véri ja ra-
kenne) seka ruokakoe. Naytteistd seurattiin myos sailyvyytta jadkaappilampotilassa (+6
°C) ja huoneenlammadssa (+22 °C). Sailyvyytta arvioitiin edell&a mainituilla aistittavilla omi-

naisuuksilla ja ruokakokeella.

Tuotannon aloituksesta alkaen tuotteen valmistus ja laadunvarmistus oli tuotantolaitok-
sen vastuulla. Se vastasi tuotteen valmistuksesta, laadusta ja mikrobiologisesta puhtau-
desta. Tuotetta valmistava tuotantolaitos teki tuotteelle insindoritydntekijan laatiman spe-

sifikaation mukaiset maaritykset tuoreena ja parasta ennen -paivana.
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5.6 Sailyvyyskokeet ja mikrobiologinen puhtaus

Erittdin tarkeda uuden ruoanvalmistustuotteen kehityksessa on seurata sen sailyvyytta.
Jos tuote ei séily toivottua aikaa, sitd on turha tuoda markkinoille. Sailyvyystesteissa
kiinnitetd&dn huomiota moniin erilaisiin asioihin, kuten tuotteen mikrobiologiseen puhtau-
teen, rakenteen ja varin sailyvyyteen ja ennen kaikkea makuun ja ruoanvalmistustestien
kestavyyteen.

Pilottinaytteet arvioitiin vain tuoreena huonon sailyvyyden vuoksi. Tuotannon koeajo- ja
tuotannonaloitusnaytteita arvioitiin tuoreena ja neljan kuukauden iassa. Tuotteet sailytet-
tiin avaamattomina ennen arviointeja jaakaappilampétilassa (+6 °C) ja huoneenlam-
mdassa (+22 °C). Naytteista sellaisenaan ja ruokakokeissa arvioitavia ominaisuuksia oli-
vat maku, vari, rakenne ja ulkonakd. Naitd ominaisuuksia arvioivat yhdessa insinoori-

tydntekija ja tuotekehitysassistentti.

Ainoastaan viidennesta tuotannon koeajosta maaritettiin mikrobiologinen puhtaus, koska
UHT-lampokasittelyissa tuotteissa ei esiinny mikrobeja tai iti6itd, ellei valmistusproses-
sissa tai pakkausvaiheessa tapahdu jotain poikkeavaa. Ajosta otettiin maaritykseen
naytteita ajon alusta, keskelta ja lopusta. UHT-tuotteiden lainmukaisen laatuvaatimuksen
mukaan tuotteita inkuboitiin 15 vuorokautta 30 °C:ssa.

6 Tulokset jatulosten tarkastelu

6.1 Laboratoriotestit

Tassa projektissa laboratoriossa testattiin G-raaka-aineen sopivuutta tuotteeseen. G-
raaka-aineesta oli kolme vaihtoehtoa, joista paadyttiin heti yhteen maun perusteella.
Tama otettiin mukaan muiden valittujen raaka-aineiden kanssa pilottitesteihin. Muut kay-

tetyt raaka-aineet eivat vaatineet laboratoriotesteja.
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6.2 Pilottiajot ja raaka-aineiden vaikutus

B-raaka-ainetta oli testeissa viisi erilaista (taulukko 3), ja ne erosivat toisistaan rasvapi-
toisuuden perusteella. E-raaka-aineesta oli tarjolla kaksi vaihtoehtoa, ne erosivat hieman
toisistaan ainesosien perusteella (taulukko 3). F-raaka-ainetta ei voitu jattaa pois resep-
tistd, koska silla oli vaikutusta kuumennuksen kestavyyteen ruokakokeessa (taulukko 3
ja4).

Taulukko 3. Ruoanvalmistustuotteen pilottireseptit, kdytetyt raaka-aineet (A—H) ja niiden an-
nostukset. Annostusmaarat on ilmaistu painoprosentteina (%).

Ajokerta Resepti
Raaka-aine A B B1 B2 B3 B4 B5 c D E E1 F G H |Yhteensd-%
1 1 35 24 37 3 <1 <1 <1 100
1 2 35 19 42 0 3 <1 <1 <1 100
1 3 35 19 17 3 <1 <1 <1 100
1 4 35 19 30 13 3 <1 <1 <1 100
1 5 35 24 31 6 3 <1 <1 <1 100
2 6 35 24 37 3 <1 <1 <1 100
2 7 35 24 26 1 3 <1 <1 <1 100
2 8 35 24 26 11 3 <1 <1 <1 100
3 9 35 24 26 11 3 <1 <1 <1 100
3 10 35 24 26 11 3 <1 <1 <1 100
3 1 35 27 25 9 3 <1 <1 <1 100
3 12 35 27 25 9 3 <1 <1 <1 100
3 13 35 24 26 11 3 | <1 <1 <1 100
3 14 35 24 26 11 3 <1 <1 <1 100
4 15 35 27 25 9 3 <1 <1 100
5 16 35 27 25 9 3 <1 <1 <1 100
5 17 35 27 25 9 3 <1 <1 <1 100
6 18 35 23 25 13 3 <1 <1 <1 100
6 19 35 24 25 12 3 <1 <1 <1 100
6 20 35 26 25 10 3 <1 <1 <1 100
6 il 35 27 25 9 3 <1 <1 <1 100
7 22 35 27 25 9 3 <1 <1 <1 100
7 23 35 27 25 9 3 <1 <1 <1 100
7 24 35 28 25 9 2 <1 <1 <1 100
7 25 35 28 25 9 2 <1 <1 <1 100
T 26 35 28 25 9 2 <1 <1 <1 100

Reseptin 14. ajossa (taulukko 3) oli haasteita, koska massa paksuuntui liikaa ajon lop-
pujadhdytyksessa, jonka takia ajo jouduttiin keskeyttamaan. Pilottiajon reseptien, val-
mistusprosessien ja testien perusteella kolmannen ajon 12. resepti osoittautui aistinva-
raisen arvioin ja ruokakokeen perusteella toimivaksi (taulukko 3 ja 4). Tasta tehtiin uu-
sinta-ajo seitsemannessa ajokerrassa (resepti 22), koska siind kaytettiin uutta B-raaka-
ainetta (B5). B5-raaka-aine osoittautui testeissa B-raaka-aineeseen verrattuna parem-

maksi, joten silld jatkettiin tuotannon koeajoihin (taulukko 4).

Pilottinaytteet arvioitiin ainoastaan tuoreena heikon sailyvyyden vuoksi (taulukko 4).

Naytteiden kontaminaatioriski oli olemassa, koska naytteet pakattiin lasipulloihin, joiden
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sterilointi ei valttamatta ollut taysin onnistunut tai naytteenottoletku oli mahdollisesti voi-

nut kontaminoitua.

Taulukko 4.  Ruoanvalmistustuotteen pilottinaytteiden arvioijien (n=3) kommentit aistinvarai-

sesta laadusta ja ruokakokeiden tuloksista.

Pilottiajon re-

septin numero Ulkonako Maku Rakenne Ruokakoe
Kestaa rasituksen,
Tasaista, Halutun makuinen, vaalea paksu ra-
1 valkoista, mutta kaipaa tayte- Vetinen. kenne. Maku ei ollut
vetinen. laisyytta. tarpeeksi tunnistet-
tava.
2 Tasaista, Ei tunnistettavaa Hieman vetinen Ei kesta rasitusta, ra-
harmahtava. makua, hiekkainen. ’ kenne heroittuu.
3 Tasaista, Ei tunnistettavaa Hieman vetinen Ei kesta rasitusta, ra-
valkoista. makua, hiekkainen. ’ kenne heroittuu.
4 Tasaista, Ei tunnistettavaa Hieman vetinen Ei kesta rasitusta, ra-
valkoista. makua, hiekkainen. ’ kenne heroittuu.
Kestéaa rasituksen.
5 Tasaista, Ei tunnistettavaa Hieman vetinen Maku ei ollut tunnis-
valkoista. makua. ) tettava. Liian makea
ja suolainen.
Kestaa rasituksen,
6 Tasal_sta, Halutun makuinen.  Paksua, taytelainen. muuta liian ohu_t ra-
valkoista. kenne. Maku oli tun-
nistettava.
Kestaa rasituksen,
. . vaalea paksu ra-
7 Tasa!_st‘_':_lz_ Haluttu maku liian Paksua, taytelainen. kenne. Maku ei ollut
kellertavaa. mieto. . .
tarpeeksi tunnistet-
tava.
Kestéaa rasituksen,
Tasaista, Haluttu maku liian e s hyvéa vaalea rakenne.
8 e . Paksua, tayteldinen. . )
kellertavaa. mieto. Maku oli tunnistet-
tava.
. Kestaa rasituksen,
. Halutun makuinen,
9 Tasaista, mutta loppumaku Paksua, tayteldinen vaalea paksu ra-
valkoista. . ! ’ kenne. Maku oli tun-
vetinen. :
nistettava.
. Kestaa rasituksen,
. Halutun makuinen,
Tasaista, N vaalea paksu ra-
10 . mutta loppumaku Paksua, taytelainen. .
valkoista. ; kenne. Maku oli tun-
vetinen. :
nistettava.
Kestaa rasituksen,
11 Tasa|_sta, Halutun makuinen.  Paksua, taytelainen. vaalea paksu_ra-
valkoista. kenne. Maku oli tun-
nistettava.
Kestaa rasituksen,
12 Tasal_sta, Halutun makuinen.  Paksua, tayteldinen. vaalea paksu_ra-
valkoista. kenne. Maku oli tun-

nistettava.
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Halutun makuinen,

Kestaa rasituksen,

13 Tasal_sta, mutta loppumaku Paksua, taytelainen. vaalea paksu_ra-
valkoista. . kenne. Maku oli tun-
vetinen. :
nistettava.
Epéaonnistu- } ) ) ) ) ) ) ] )
14 nut ajo. Epaonnistunut ajo. Epaonnistunut ajo. Epaonnistunut ajo.
Kestaa rasituksen,
Tasaista Halutun makuinen, vaalea paksu ra-
15 o mutta loppumaku Paksua, taytelainen. kenne. Maku oli tun-
valkoista. . .
mieto. nistettava, mutta
mauton.
Kestaa rasituksen,
16 Tasaista, Halutun makuinen, Paksua. tavteldinen vaalea paksu ra-
valkoista. hieman makea. el " kenne. Hyva tunnis-
tettava maku.
Halutun makuinen Kestaa rasituksen,
Tasaista, ¢ a e ihan pienta heroittu-
17 : mutta loppumaku ei  Paksua, taytelainen. - .
valkoista. mista. Maku oli tun-
puhdas. .
nistettava.
Kestéaa rasituksen,
18 Tasaista, Haluttu maku liian Melko paksua, tay- vaalea paksu ra-
valkoista. mieto. teléinen. kenne. Ei tarpeeksi
tunnistettava maku.
Kestaa rasituksen,
Tasaista, . Melko paksua, tay- vaalea paksu ra-
19 valkoista. Halutun makuinen. telainen. kenne. Maku oli tun-
nistettava.
Tasaista Ei halutun makui- Kvtzsglaezra;:iglljsrir_w,
20 o nen, hieman saip-  Paksua, tayteléinen. - paxs
valkoista. : kenne. Ei hyva maku,
puainen. . :
saippuainen.
Kestaa rasituksen,
21 Tasa|_sta, Halutun makuinen.  Paksua, taytelainen. vaalea paksu_ra-
valkoista. kenne. Maku oli tun-
nistettava.
Kestaa rasituksen,
22 Tasal_sta, Halutun makuinen.  Paksua, tayteldinen. vaalea pa!fsu ra-
valkoista. kenne. Hyva tunnis-
tettava maku.
Kestaa rasituksen,
23 Tasal_sta, Halutun makuinen.  Paksua, tayteldinen. vaalea paksu_ra-
valkoista. kenne. Maku oli tun-
nistettava
. Kestaa rasituksen,
Tasaista, . .
. Ei halutun makui- . vaalea paksu ra-
24 valkoista, Vetinen. " .
. nen. kenne. Ei tunnistet-
vetinen.
tava maku.
. Kestaa rasituksen,
Tasaista, . .
. Ei halutun makui- . vaalea paksu ra-
25 valkoista, Vetinen. " .
. nen. kenne. Ei tunnistet-
vetinen.
tava maku.
. Kestaa rasituksen,
Tasaista, vaalea paksu ra-
26 valkoista, Halutun makuinen. Vetinen. P .
vetinen kenne. Maku oli tun-

nistettava.
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Taulukossa 5 on valitut raaka-aineet ja niiden annostusmaarét tuotannon koeajon resep-
tia varten. Pilottiajoissa ei kaytetty I-raaka-ainetta, se lisattiin vasta tuotannon koeajoihin,

koska silla ei ollut merkittdvaa vaikutusta tuotteen aistittaviin- tai kayttbominaisuuksiin.

Taulukko 5. Ruoanvalmistustuotteen tuotantokoeajon reseptin raaka-aineet ja niiden annos-
tusmaarat. Annostusmaarat on ilmaistu painoprosentteina (%).

Raaka-aine Annostus (%)
A 35
B5 27
C 25
D 9
E 3
F <1
G <1
H <1
| <1
Raaka-aineet yhteensa 100

Raaka-ainetarpeiden ja maarien selvittya tuotetta valmistavaan tuotantolaitokseen tilat-
tiin raaka-ainetoimittajilta tarvittava maara raaka-aineita. Alkuun tarpeet varattiin kol-

meen tuotannon koeajoon.

6.3 Tuotannon koeajot

Tuotantoon saatiin pilottitestien kautta melko yksinkertainen ja toimiva resepti. Valmis-
tuksessa ei ollut juurikaan haasteita, lukuun ottamatta muutamaa asiaa. Haasteet liittyi-
vat muun muassa sekaannukseen yhdessa raaka-aineessa, ja naytteiden rasvapitoisuus
jai hieman alle tavoitellun arvon. Tassa projektissa tuotannon koeajoja oli viisi kappaletta,

jotka on kuvattu taulukossa 6.
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Taulukko 6. Ruoanvalmistustuotteen tuotantokoeajon reseptit, kaytetyt raaka-aineet (A-l) ja
niiden annostukset. Annostusmaarat on ilmaistu painoprosentteina (%).

Raaka-aine A B B5 C D E F G H | Yhteensa-%
1 34 27 26 9 3 <1 <1 <1 <1 100
2 34 27 26 9 3 <1 <1 <1 <1 100
3 35 27 25 9 3 <1 <1 <1 <1 100
4 35 27 25 9 3 <1 <1 <1 <1 100
5 35 27 25 9 3 <1 <1 <1 <1 100

Ensimmaiseen koeajoon kaytettin vahingossa vaaraa B-raaka-ainetta, koska uusi
raaka-aine oli hukkunut varastoon, joten taman koeajojen tuloksia ei kaytetty. Tuotteiden
rasvapitoisuus oli tuotannon koeajoissa matalampi kuin laskennallisesti olisi pitanyt olla.
Resepti tarkistettiin raaka-aineiden ja niiden maarien osalta sekd rasvapitoisuudet tar-
kistettiin raaka-ainetoimittajan antamista spesifikaatioista. Kun kaikki nama tekijat oli tar-
kistettu ja laskettu, niin alhaisen rasvapitoisuuden todennakoéisiksi aiheuttajiksi jaivét ai-

noastaan massan valmistus ja valmistusprosessin vaiheet.

Taulukossa 7 on esitettynd onnistuneiden tuotantokoeajonéytteiden tulokset aistinvarai-
sista arvioista ja ruokakokeista. Homogenointipaineen laskeminen viidennessa ajossa ei
vaikuttanut tuotteen laatuun huonontavasti, joten paadyttiin laskemaan tuotteen ho-
mogenointipaine samalle tasolle kuin muissa nestemaisissa samantyyppisissa ruoanval-
mistustuotteissa. Tulosten perusteella reseptit olivat ajoissa toistettavia ja lopputuote ha-
lutunlainen. UHT-kasittelyn ei havaittu aiheuttavan tuotteeseen mahdollisia haittavaiku-

tuksia makuun, variin, rakenteeseen tai kuumennuskestavyyteen.

Tuotteista maaritettiin laktoosipitoisuus laktoosipitoisuutta méaarittelevalla analyysimene-
telmalla. Laktoosipitoisuus oli tuotteissa alle 0,01 g/100 g, jolloin yhteispohjoismaisten
raja-arvojen mukaan tuotetta saadaan kutsua laktoosittomaksi (Véhéalaktoosiset ja lak-

toosittomat elintarvikkeet).
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Taulukko 7. Arvioijien (n=3) kommentit ruoanvalmistustuotteen tuotantokoeajon naytteiden ais-
tinvaraisesta laadusta ja ruokakokeiden tuloksista.

Tuotannon koe-
ajon reseptin Ulkonako Maku Rakenne Ruokakoe
numero

. Kestaa rasituksen,
Halutun makuinen,

Tasaista, . N vaalea paksu ra-
2 ; tuoksu voimak- Paksua, taytelainen. .
valkoista. A kenne. Maku oli tun-
kaampi kuin maku. :
nistettava.
Halutun makuinen, Kfestaa rasituksen,
. . L hieman rusehtava
Tasaista, makeampi muihin .
3 . DR Paksua, taytelainen.  paksu rakenne. Maku
valkoista. naytteisiin verrat- . ;
oli tunnistettava, ma-
tuna.
kea.
Kestaa rasituksen,
Tasaista, . N vaalea paksu ra-
4 valkoista. Halutun makuinen.  Paksua, taytelainen. kenne. Maku oli tun-
nistettava.
Kestaa rasituksen,
Tasaista, . N vaalea paksu ra-
5 valkoista. Halutun makuinen.  Paksua, taytelainen. kenne. Maku oli tun-

nistettava.

Taulukossa 8 on kuvattu valmis tuoteresepti, joka annettiin tuotantolaitokselle tuotteen
valmistusta varten (tuotannon aloitus). Raaka-aineet, joita oli reseptissa alle 1 %, on il-
moitettu < 1 %. Tuotannon aloitusta varten tuotetta valmistava tehdas oli vastuussa

raaka-ainehankinnoista ja niiden oikeanlaisesta sailytyksesta tehtaalla.

Taulukko 8. Ruoanvalmistustuotteen valmis resepti, raaka-aineet ja niiden annostusmaarat.
Annostusmaarat on ilmaistu painoprosentteina (%).

Raaka-aine Annostus (%)
A 35
B5 27
C 25
D 9
E 3
F <1
G <1
H <1
| <1
Raaka-aineet yhteensa 100
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Valmis tuoteresepti tallennettiin insind6ritydn toimeksiantajan tallennuspalveluihin ja tuo-

tantolaitoksen jarjestelmiin.

6.4 Koekeittion ruokakokeet

Koekeittio valmisti tuotteesta erilaisia ruokia, suolaisia ja makeita. Kokeiden tekijat kiin-
nittivat huomiota itse tuotteeseen, tuotteen toimivuuteen resepteissa ja makuun seka ra-
kenteeseen. Ruokatesteja oli useampia, mutta tédssa insin00ritydssa kasitellaén vain yh-
den suolaisen ja yhden makean ruokakokeen tuloksia.

Kuvassa 2 on ruokakoe, jossa oli insin66ritydna kehitetty ruoanvalmistustuote. Vasem-
man puoleisessa kuvassa tuote ennen kuumennusta ja oikealla kuumennuksen jalkeen.
Ennen kuumennusta tuotetta oli helppo kasitelld ja se sekoittui heti muiden raaka-ainei-

den joukkoon. Kuumennuksen tuote kesti hyvin, rakenne sailyi ja maku oli haluttu.

Kuva 2. Kehitetty ruoanvalmistustuote ennen kuumennusta (vas.) ja kuumennuksen jalkeen.

Kuvassa 3 on ruokakoe, jossa ruoanvalmistustuote oli kilpailijan. Vasemman puolei-
sessa kuvassa tuote ennen kuumennusta ja oikealla kuumennuksen jalkeen. Ennen kuu-
mennusta tuotetta oli vaikea kasitelld, eikd se sekoittunut muiden raaka-aineiden jouk-
koon. Kuumennuksen tuote kesti hyvin, mutta maku ei ollut tunnistettava ja tuotteessa

oli metallinen sivumaku.
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Kuva 3. Kilpailijan ruoanvalmistustuote ennen kuumennusta (vas.) ja kuumennuksen jalkeen.

Kuvassa 4 on ruokakoe, jossa ruoanvalmistustuote oli myds kilpailijan. Vasemman puo-
leisessa kuvassa tuote ennen kuumennusta ja oikealla kuumennuksen jalkeen. Ennen
kuumennusta tuotetta oli vaikea kasitella, eikd se sekoittunut muiden raaka-aineiden

joukkoon. Kuumennuksen tuote kesti hyvin, mutta maku ei ollut tunnistettava.

Kuva 4. Kilpailijan ruoanvalmistustuote ennen kuumennusta (vas.) ja kuumennuksen jalkeen.

Kuvan 5 makean ruokakokeen reseptissa oli vasemmalla kaytetty insin6éritydna kehitet-
tya ruoanvalmistustuotetta ja oikealla puolella oli kaytetty kilpailijan ruoanvalmistustuo-
tetta. Testin perusteella insindoritydna kehitetty tuote sekoittui paremmin ja maistui ha-
lutulle. Kilpailijan tuotetta oli paksuuden takia hankala sekoittaa, eik&d maku ollut tunnis-

tettava vaan tunkkainen.
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Kuva 5. Jalkiruoka, jossa oli kaytetty kehitettya ruoanvalmistustuotetta (vas.) ja kilpailijan ruoan-
valmistustuotetta.

Koekeittion ruokakokeiden perusteella insindoritydéné kehitetyssa tuotteessa oli hyva
kuumennuskestéavyys, tuote ei hiutaloitunut, jakautunut kirkkaaksi heraosaksi, kokkaroi-
tunut tai muuttunut variltaan rusehtavaksi. Pakkauksen ja tuotteen kayttémukavuuden

vuoksi se oli myds parempi verrattuna kilpailijoiden vastaaviin tuotteisiin.

6.5  Sailyvyyskokeet ja mikrobiologinen sailyvyys

Taulukossa 9 on esitettyna nelja kuukautta huoneenlammaosséa séilytettyjen tuotannon
koeajojen ja tuotannonaloituksen sailyvyysseurantanaytteiden aistinvaraisen arvion ja
ruokakokeiden tulokset. Tulosten perusteella tuotteelle saavutettiin haluttu sailyvyysaika,
nelj kuukautta avaamattomana huonelampdtilassa (+22 °C).

Ensimmaisesta tuotannon koeajosta ei tehty maarityksia, koska siina oli kaytetty vaaraa
B-raaka-ainetta. Koska tuotekehitysaikataulu oli tiukka, ei 4. ja 5. tuotannon koeajojen
sailyvyysseurantanaytteité ehditty arvioimaan ennen tuotannon aloitusta.
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Arvioijien (n=2) kommentit ruoanvalmistustuotteen tuotannon koeajo- ja tuotan-

nonaloituksen sailyvyysseurantanaytteiden (huonelampdtila) aistinvaraisesta laa-
dusta ja ruokakokeiden tuloksista.

Tuotannon koe-
ajon reseptin

numero

Ulkonéakd

Maku

Rakenne

Ruokakoe

Tasaista, val-
koista.

Halutun makui-
nen.

Paksua, taytelai-
nen.

Kestaa rasituksen,
mutta pienta heroit-
tumista. Vaalea
paksu rakenne
(paksumpi kuin jaa-
kaapissa sailyte-
tyn). Maku oli tun-
nistettava.

Tasaista, val-
koista.

Halutun makui-
nen.

Paksua, taytelai-
nen.

Kestaa rasituksen,
vaalea melko paksu
rakenne. Maku oli
tunnistettava.

Tasaista, val-
koista.

Halutun makui-
nen.

Paksua, taytelai-
nen.

Kestaa rasituksen,
mutta pienté heroit-
tumista. Vaalea
paksu rakenne
(paksumpi kuin jaa-
kaapissa séilyte-
tyn). Maku oli tun-
nistettava.

Tasaista, val-
koista.

Halutun makui-
nen.

Paksua, taytelai-
nen.

Kestaa rasituksen,
mutta pient& heroit-
tumista. Vaalea
paksu rakenne
Maku oli tunnistet-
tava.

Tuotannon aloi-

tusajo

Tasaista, val-
koista.

Halutun makui-
nen.

Paksua, taytelai-
nen.

Kestaa rasituksen,
vaalea paksu ra-
kenne (paksumpi
kuin jadkaapissa

sailytetyn). Maku oli

tunnistettava.

Tasaista, val-
koista.

Halutun makui-
nen.

Paksua, taytelai-
nen.

Kestaa rasituksen,
vaalea paksu ra-
kenne. Maku oli

tunnistettava.

Tasaista, val-
koista.

Halutun makui-
nen.

Paksua, taytelai-
nen.

Kestaa rasituksen,
vaalea paksu ra-
kenne. Maku oli

tunnistettava.

Taulukossa 10 on esitettyna neljad kuukautta jadkaappilampdtilassa sailytettyjen tuotan-

non koeajojen ja tuotannonaloituksen sailyvyysseurantanaytteiden aistinvaraisen arvion

ja ruokakokeiden tulokset. Vaikka kolmannen tuotantokoeajon jadkappilampdtilassa sai-

lytetyn naytteen rakenne oli hieman ohuempi kuin muiden, niin ero ei ollut kuitenkaan
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niin merkittava, etta se olisi vaatinut toimenpiteita. Pienet vaihtelut valmistuserien valilla
ovat sallittuja ja ne on huomioitu siind vaiheessa, kun tuotteelle luotiin valmistus- ja tuo-
tespesifikaatiot. Tulosten perusteella tuotteelle saavutettiin haluttu sailyvyysaika, nelja

kuukautta avaamattomana jadkaappilampétilassa (+6 °C).

Taulukko 10. Arvioijien (n=2) kommentit ruoanvalmistustuotteen tuotannon koeajo- ja tuotan-
nonaloituksen sdilyvyysseurantandytteiden (jaadkaappilampétila) aistinvaraisesta
laadusta ja ruokakokeiden tuloksista.

Tuotannon koe-
ajon reseptin Ulkonako Maku Rakenne Ruokakoe

numero

Kestéaa rasituksen,
mutta pienta heroit-

Tasaista, val- Halutun makui- Paksua, taytelai- tumista. Vaalea
2 koista. nen. nen. paksu rakenne.
Maku oli tunnistet-
tava.
Kestaa rasituksen,
3 Tasaista, val- Halutun makui- Hieman ohuempaa vaalea melko paksu
koista. nen. kuin 2.ajon nayte. rakenne. Maku oli

tunnistettava.

Kestaa rasituksen,
4 Tasaista, val- Halutun makui- Paksua, taytelai- vaalea paksu ra-
koista. nen. nen. kenne. Maku oli
tunnistettava.

Kestaa rasituksen,
5 Tasaista, val- Halutun makui- Paksua, taytelai- vaalea paksu ra-
koista. nen. nen. kenne. Maku oli
tunnistettava.

Tuotannon aloi-

tusajo
Kestaa rasituksen,
1 Tasaista, val- Halutun makui- Paksua, taytelai- vaalea paksu ra-
koista. nen. nen. kenne. Maku oli
tunnistettava.
Kestaa rasituksen,
2 Tasaista. val- Halutun makui- Paksua, taytelai- vaalea paksu ra-
koisté nen. nen. kenne. Maku oli
' tunnistettava.
Kestaa rasituksen,
3 Tasaista, val- Halutun makui- Paksua, taytelai- vaalea paksu ra-
koista. nen. nen. kenne. Maku oli

tunnistettava.

UHT-lampokasittelyn mikrobiologisen laatuvaatimuksen mukaan UHT-kasittely oli riit-
tava, koska viidennen tuotantokoeajon mikrobiologiset néaytteet olivat puhtaita. Nayt-

teissa ei kasvanut mikrobeja tai itidita.
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6.6 Tuotannon aloitus ja valmis tuote

Tuotannon aloitus meni hyvin niin valmistuksen kuin pakkauksen osalta. Tuotepak-
kaukseksi valikoitu tuotantolaitoksessa olemassa oleva UHT-tuotteiden pakkaukseen
kaytettava kierratettava pakkausmateriaali. Tuotepakkauksessa oli helposti avattava ja
uudelleen suljettava korkki. Taulukossa 11 on tulokset aistinvaraisista ominaisuuksista
ja ruokakokeiden tuloksista.

Taulukko 11. Arvioijien (n=3) kommentit ruoanvalmistustuotteen tuotannon aloitusnaytteiden
aistinvaraisesta laadusta ja ruokakokeiden tuloksista.

Tuotannon aloi-

tusajo Ulkonako Maku Rakenne Ruokakoe
Kestaa rasituksen,
1 Tasaista, val- Halutun makui- Paksua, taytelai- vaalea paksu ra-
koista. nen. nen. kenne. Maku tun-

nistettava.
Kestaa rasituksen,
5 Tasaista, val- Halutun makui- Paksua, taytelai- vaalea paksu ra-
koista. nen. nen. kenne. Maku tun-

nistettava.
Kestaa rasituksen,
3 Tasaista, val- Halutun makui- Paksua, taytelai- vaalea paksu ra-
koista. nen. nen. kenne. Maku tun-

nistettava.

Tuotannon aloituksesta tuotteen valmistus ja myyntiin hyvaksynta siirtyi valmistavan tuo-
tantolaitoksen vastuulle. Tuotetta valmistava tuotantolaitos testasi kaikista tuotannon
aloitusnaytteista tuotespesifikaation mukaiset maaritykset ja mikrobiologisen puhtauden.
Insin6oritydntekija oli kuitenkin edelleen tukena tuotteen valmistukseen ja laadullisiin asi-
oihin liittyen.

6.7 Ravintosisallon laskeminen ja pakkausmerkinnat

Tuotteen kaupallinen nimi oli ilmoitettuna pakkauksen etuosassa ja takana tuotteen elin-
tarvikkeen nimi. Elintarvikkeen nimessa kavi ilmi tuotteen valmistuksessa kaytettyjen kol-
men ensimmaisen ainesosan nimet. Ainesosat ilmoitettiin pakkauksessa reseptin mu-
kaan, suurimmasta pienimp&an. A-, B- ja D-raaka-aineiden annostusmaarat oli ilmoitettu

kyseisen ainesosan perassa suluissa, koska tuotteen elintarvikkeen nimessa mainitaan

ﬂ?’ Metropolia

metropolia.fi



34

kyseisten raaka-aineiden nimet. Tuotteen allergeenit (muun muassa maito) olivat tum-
mennettuina ainesosaluettelossa. Lisdaineet olivat merkittyina kayttétarkoitusta osoitta-
van ryhméanimen mukaan, jonka perassa lisaaineen nimi oli ilmoitettu joko sanallisesti tai
numeraalisesti (E-koodi). Helppolukuisuuden vuoksi lisdaineet olisi ollut hyva ilmoittaa

jommallakummalla tavalla. Tuotteessa kéaytetty aromi oli kerrottu sanallisesti.

Ruoanvalmistustuotteen ravintosisalto oli ilmoitettu 100:aa grammaa kohden. Yhtélossa
1 on laskettu B5-raaka-aineen rasvan ravintoarvo 100:aa grammaa tuotetta kohden.

(om) et = @

a on raaka-aineen annostus reseptissa prosentteina (%)
b on raaka-aineen rasva pitoisuus grammoissa (g)

€ on rasvan maara g / 100 g tuotetta

(35%

S )x1869 = 6509

Raaka-aineiden natriumin mé&ara muutettiin suolaksi kayttamalla kaavaa: suola (suo-
laekvivalenttipitoisuus) = 2,5 x natrium. Tuotteen suolapitoisuuteen lasketaan mukaan
valmistus- ja lisdaineista tuleva natrium seka erikseen lisatyn suolan maara. (Elintarvi-

ketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2019.)

A-raaka-aineen natriumin maaran muutos suolaksi 100 g:ssa tuotetta on laskettu yhta-

l6ssa 2.
dxe =f 2)
d on suolan kerroin
e on raaka-aineen natriumin maara mg

f on raaka-aineen suolan mé&ara g / 100 g:ssa tuotetta

(2,5x154mg) =385mg =0,03859g=0,049
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Ruoanvalmistustuotteen kaikkien raaka-aineiden ravintoarvot 100:aa grammaa kohden

on esitettyna taulukossa 12. Alle 1,0 g:n tulokset ovat ilmoitettuna merkinnalla <1.

Taulukko 12. Ruoanvalmistustuotteen ravintoarvot 100 g / tuotetta. Maarat on ilmaistu gram-
moina (g) virallisen pyoristysohjeen mukaisesti.

Raaka- Rasva Hiili- Josta Prote- Suola
aine Josta Kerta- Moni- hydraa- soke- iini
tyydyt-  tyydyt-  tyydyt- tit reita
tynytta tymat-  tymat-
tomat tomat
rasvat  rasvat
A <1l <1 <1l 0 1,72 1,72 1,16 <1
B5 6,50 6,10 <1 0 2,20 1,00 1,10
C 0 0 0 0 0 0 0
D 3,60 1,98 <1 <1 <1 <1 <1 <1
E <1 0 0 0 2,03 <1 <1 <1
F 0 0 0 0 0 0 0 <1
G <1 <1 0 0 0 0 0
H 0 0 0 0 0 0 0 0
I 0 0 0 0 0
Yh-
teensa 10 8,2 1,0 0,1 6,2 3,1 24 0,48

(9)

Yhtéaldissa 3 ja 4 on laskettu kaikkien reseptiin kaytettyjen raaka-aineiden rasvojen ra-

vintoarvo kJ seka kcal 100 grammassa tuotetta. Taulukossa 1 on elintarvikesisallon las-

kemiseen kaytetyt muuntokertoimet.

Xxc=g ()
X on rasvan muuntokerroin kJ/g

c on rasvan maara 100 g tuotetta

g on rasvan energiasisaltd kJ / 100 grammassa tuotetta

37%x 10g = 370 kJ
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Zxc=h (4)

Z on rasvan muuntokerroin kcal/g
c on rasvan maara 100 g tuotetta
h on rasvan energiasiséltd kcal / 100 grammassa tuotetta

9%x 10g = 90 kcal

Ruoanvalmistustuotteen energiasisaltd (kJ ja kcal) 100 g:ssa tuotetta on ilmoitettu taulu-

kossa 13.

Taulukko 13. Ruoanvalmistustuotteen energiasiséaltd 100 g:ssa tuotetta.

kJ kcal
Rasva 370 90
Hiilihydraatit 105 25
Proteiini 41 10
Yhteensa 516 124

Ruoanvalmistustuotteen energiasisaltod ilmoitettiin pakkauksessa ensimmaisena ravinto-
sisaltd kohdassa. Pakkauksessa ravintosisallon pakolliset ravintoarvot 100 g:aa kohden
on esitettyna taulukossa 14. Ravintoarvotietojen merkinngissa on kaytetty virallisia py6-
ristysohjeita (taulukko 2).

Taulukko 14. Ruoanvalmistustuotteen ravintosiséaltd / 100 g, pakkaukseen (pakolliset ravintoar-

votiedot).

Energia/energi 516 kJ / 124 kcal
Rasva/fett 10g

josta tyydyttynyttéd/varav mattat fett 8,2 g
Hiilihydraatit/kolhydrat 6,29

josta sokereita/varav sockerarter 3,19
Proteiini/protein 2449
Suola/salt 0,48 ¢

Laktoosia/laktos 0 g
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Tuotteen sailyvyysaika eli parasta ennen -paiva ilmoitettiin pakkauksessa jarjestyksessé
paiva, kuukausi ja vuosi. Tuotteelle annettiin sailytysohje "Suositellaan sdilytettavaksi
alle +8 °C:ssa. Sailyy avattuna jadkaapissa n. 5 paivad”. Tuotteen kuumennuskasittely-
tapa (iskukuumennus) oli ilmoitettu sailytysohjeen jalkeen. Pakkauksessa oli ilmoitettu

eranumero, valmistusmaa ja valmistaja.

6.8 Tuotespesifikaatio ja myyntiin hyvaksynta

Tuotteen nimi, tuotenumero, pakkauskoko, pakkausmateriaali ja sailyvyysaika kerrottiin
spesifikaation alussa. Tuotteelle méaariteltiin yleisominaisuudet muun muassa kerrottiin
lampokasittelytapa ja se mihin kayttdtarkoitukseen tuote soveltuu. Aistittavissa ominai-
suuksissa kuvailtiin tuotteen ulkonékéa, rakennetta seka haju- ja makuominaisuuksia.
Fysikaalisiin ja kemiallisiin ominaisuuksiin méaariteltiin rajat, jotka olivat muun muassa
rasvapitoisuus (prosentteina) ja laktoosipitoisuus (prosentteina). Mikrobiologisille omi-
naisuuksille asetettiin laatuvaatimukset. Spesifikaation lopussa kerrottiin viela tuotteen
sdilytysolosuhteet. Kuvassa 6 on yksinkertainen esimerkki kehitetyn tuotteen tuotespesi-

fikaatiosta.

Tuotteen xx tuotespesifikaatio
Tuotteen nimi & spesifikaation luontipdivamaara

1. Nimitiedot
1.1.Nimi
1.2 Tuote ja leima-aika
2. Ominaisuudet
2.1 Yleisominaisuudet
2.2 Aistittavat ominaisuudet
2.3. Kemialliset ja fysikaaliset ominaisuudet
2.4 Mikrobiologiset ominaisuudet

3. Tuotteen sailytysolosuhteet

Kuva 6. Yksinkertainen esimerkki kehitetyn ruoanvalmistustuotteen tuotespesifikaation sisal-
|Osta.

Tuotespesifikaatio tallennettiin insindorityon toimeksiantajan tallennuspalveluihin.
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7 Yhteenveto

Vahittaiskauppaan saatiin sovitussa aikataulussa uusi laktoositon maito- ja kasvirasvaa
siséltava nestemainen tuote, joka sopi sekd suolaiseen ettd makeaan ruoanvalmistuk-
seen. Tuotteen rasvapitoisuus, maku, toimivuus ruoanlaitossa seké pakkauksen helppo-
kayttoisyys (helposti avattava ja uudelleen suljettava korkki) erottavat sen kilpailijoiden
samankaltaisista tuotteista niin kuin projektin tavoitteena oli. Sailyvyysseurannat saatiin
my0Gs onnistuneesti tehtya tiukasta aikataulusta huolimatta ja siinékin p&astiin asetettuun
tavoitteeseen. Tuote sdilyy nelja kuukautta avaamattomana huonelampdétilassa (+22 °C)

ja jadkaappilampdtilassa (+6 °C).

Projektin koeajoerat ovat normaaliin tuotantoajoon verrattuna pienempia kustannus-
syista. Koska koeajojen valmistuserat ovat pienempid, on mahdollista saada vaaristynyt
kuva lopullisesta tuotteesta. Tehdyissa tuotannon koeajoissa rasvapitoisuus oli hieman
matalampi kuin laskennallisesti olisi pitanyt olla, mutta silla ei ollut vaikutusta aistinvarai-
sen arvion ja ruoanvalmistuskokeiden tuloksiin. Koekeittion tekemilla ruokakokeilla ja
niistéd saaduilla tuloksilla oli merkittava vaikutus tuotteen lanseeraukseen, koska niista
selvisi tuotteen toimivuus suolaisessa ja makeassa ruoanvalmistuksessa. Naiden kaik-

kien tulosten perusteella tehtiin paatos, etté tuote lanseerataan.

Projektissa haastavinta oli annettu aikataulu ja raaka-aineiden saatavuus koeajoja var-
ten. Tiukka tuotekehitysaikataulu lisasi paineita ja stressia tuotekehitykselle ja tuotetta
valmistavalle tuotantolaitokselle. Tuotantolaitoksen yhteyshenkild ja insinddrityontekija
tekivat tiivista yhteisty6ta, jotta sovitut koeajot saatiin ajettua ajallaan oikeilla raaka-ai-
neilla. Yhdessa tuotannon koeajossa vaaran raaka-aineen kayttd aiheutui epaselvasta
varastosaldosta ja huolimattomuudesta. Jos raaka-aineiden saldot toiminnanohjausjar-
jestelmissé pitéisivat paikkansa ja reseptia luettaisiin huolella, niin tallaiset tapahtumat
todenné&kdisesti pystyttaisiin ehkdisemaan. Suositeltavaa olisi myos tehda tuotekehitys-
vaiheessa isompia valmistuseria tuotannossa, jolloin tiedettaisiin varmasti, etta kaikki on

ainakin raaka-aineiden ja reseptin mukaan kunnossa.

Tuotteesta olisi ehka saatu viela parempi, jos eri raaka-aineita olisi ehditty testaamaan

enemman. Projektin alkuvaiheessa, lanseeraussuunnitelmassa, olisi hyvad antaa tar-
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peeksi aikaa tuotekehitykselle, vahintaan reilusta vuodesta kahteen vuoteen. Kun tuote-
kehitykselle annetaan yhdella kertaa riittavasti aikaa, pystytdan paremmin perehtymaan
tuotekehityksen eri osa-alueisiin muun muassa raaka-ainevalintoihin ja koeajotesteja

pystytaan tekemaan suunnitelmallisemmin.

Jos tuotteelle ei olisi saatu tavoiteltua sailyvyysaikaa, se olisi mahdollisesti voinut siirtda
lanseerausta tai tuote olisi jaanyt kokonaan lanseeraamatta. Jatkossa tuotteelle voisi
tehda lisaa sailyvyyskokeita, mika ehka mahdollistaisi viela pidemmaén sailyvyysajan kuin
nyt saavutettiin. Talloin saastettaisiin valmistuskustannuksissa, koska pidempi sailyvyys-

aika mahdollistaa suurempien tuotantoerien valmistuksen harvemmin.
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