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Opinnaytety0 toteutettiin Kankaanpaan leipomolle. Tydn tavoitteena oli kehitella toi-
meksiantajan valikoimassa ennestaan olevaan keksiin kuorrute, joka olisi hieman
erilainen kuin muut heidan valikoimassaan olevat tuotteet. Sellainen kuorrute, joka
toisi leipomon valikoimaan jotain uutta ja voisi nostaa tuotteen menekkia. Tuoteke-
hityksen tarkoitus on nostaa yritystoiminnan kannattavuutta.

Tyé6ta varten valittiin toimeksiantajan valikoimasta keksi alkuvuonna 2019. Koe-
leivontoja ja aistinvaraista arviointia toteutettiin siita eteenpéain. Aistinvaraisten arvi-
ointien perusteella valittiin kolme kuorrutevaihtoehtoa, jotka paatyivat asiakasky-
selyyn. Kyselyyn osallistui toimeksiantajan asiakkaita ja leipomon tuotteiden kulut-
tajia. Asiakaskysely toteutettiin toukokuussa 2019.

Opinnaytetyona tehty tuotekehitys oli suureksi avuksi leipomolle. Leipomolla ei ole
henkil6 tuotekehitystoimintaan, joten opinnaytetytna toteutettu tuotekehitys oli ta-
loudellisestikin kannattavaa. Asiakaskyselysta saatuja tuloksia mm. tuotteiden kayt-
tbasteesta ja siitéa millaiset maut vetoavat kuluttajiin pystytaan hyédyntamaan tule-
vaisuudessa uusien tuotekehityksien suuntaviivana.
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This thesis study was made for Kankaanpé&a bakery. The goal of this thesis was to
develop icing for cookies which already were in the product range of the bakery. The
icing should be slightly different and bring something new to the product range. The
new icing could increase the consumption of the product. The purpose of the product
development was to increase the profitability of the company.

A cookie was chosen for the development work from the product range of the bakery
early in 2019. After that started the test baking and sensory evaluation phases.
Three different cookie icings ended up in the customer inquiry, chosen through a
sensory evaluation. A group of bakery customers attended the inquiry. The inquiry
was conducted in May 2019.

The product development work that was carried out as a thesis study, was a great
help to the bakery. The bakery does not have a nhamed person for the product de-
velopment, so the thesis was also economically profitable for them. The bakery can
use the results of the customer inquiry as a guideline for their new product develop-
ment work in the future regarding the utilization rate of the products and the tastes
that appeal to the customers.
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Modifiointi

Raati

SWOT-analyysi

Tuotespesifikaatio

Jonkin asian tai tuotteen muuntelua, parantelua, paivitysta

tai kehittamista.

Ryhma henkil6ita, jotka on valittu tekemaan aistinvaraista

arviointia.

Analyysissa verrataan oman tuotteen ominaisuuksia mark-
kinoilla oleviin vastaavanlaisiin tuotteisiin. Vertailtavia omi-
naisuuksia ovat uhat, mahdollisuudet, heikkoudet ja vah-

vuudet.

Kuvaus tuotteen keskeisistd ominaisuuksista mm. valmis-

tusaine, pakkaus ja sailyvyys.



1 JOHDANTO JA TAVOITTEET

Opinnaytety0 toteutettiin Kankaanpaan leipomo Ky:lle. Heidan valikoimassaan ole-
vat keksit ovat pysyneet siella jo kymmenia vuosia. Kankaanpaan leipomolla ei ole
nimettya henkilo tuotekehitystoimintaan, vaan he suunnittelevat ja toteuttavat uudet
tuotteet koko henkildkunnan toimesta. Tasta syysta opinnaytetyon aiheeksi valikoi-
tui tuotekehitys, jotta yritys saisi uudenlaista ndkokulmaa tuotteidensa kehittelyyn.

Tyon tavoitteena oli kehitella Kankaanpaan leipomon valikoimassa olevaan keksiin
uusi kuorrute. Sellainen kuorrute, joka soveltuisi heidan tuotantolinjaansa, monipuo-
listaisi valikoimaa seka lisasi tuotteen menekkia. Valittavana oli heidan valikoimas-
taan keksit, jossa ei ollut ennestaan kuorrutetta tai joka kaipaisi lisd& vaihtoehtoja.
Tallaisia kekseja olivat kaakao- ja S-pikkuleip&, perinteinen piparkakku sek& kaura-
lastu. Naisté vaihtoehdoista valikoitui kauralastut, koska ne ovat olleet valikoimassa

muita tuotteita vahemman aikaa.

Kauralastuun kehitettiin kuorrutetta siltd pohjalta, ettei tuotteen vuoksi tarvitsisi to-
teuttaa minkaanlaisia laitehankintoja. Kankaanpaan leipomon valikoimassa on tuot-
teita, jotka sisaltavat erilaisia suklaita. Tasta syysta kuorrutteen pohjana toimi suk-

laa, johon lisétiin erilaisia raaka-ainetta tuomaan lisamakua.

Kuorrutteesta tehtiin suhteellisen monta erilaista makuvaihtoehtoa, jotta nahtiin mil-
laiset maut sopivat niin suklaan kuin kauralastun kanssa yhteen. Naista kuorrute-
vaihtoehdoista valittiin kolme asiakaskyselyyn. Tulosten pohjalta paatettiin, mika
kuorrute soveltuisi parhaiten toimeksiantajan valikoimaan tuoden siihen lisda vaih-

toehtoja sek& mahdollisesti nostaisi tuotteen menekkia.



2 TUOTEKEHITYS

2.1 Tuotekehitysprosessi

Tuotekehityksella tarkoitetaan, joko taysin uuden tuotteen luomista tai nykyisten
tuotteiden modifiointia. Tuoteparanteluja tehdédén esimerkiksi vaihtamalla tuotteen
raaka-aineita, muuttamalla tuotteen valmistusmenetelmia tai yhdistamalla raaka-ai-
neita vastaamaan asiakkaiden muuttuvia tarpeita. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen
2008, 121.)

Tuotekehitys on yrityksen tarkeimpia toimintoja. Sen avulla yritys pystyy kasvamaan
ja nostamaan yritystoimintansa kannattavuutta (Salovaara ym. 2017, 232). Tuono-
nen ja Hirvonen (2007, 3) mainitsevat, etta tuotekehitysprosessi alkaa tuotteen ide-

oinnista ja paattyy valmiin tuotteen tuotantoon vientiin.

Ideoita tuotekehitykseen voi l6ytdd mm. internetista, lehdista, kirjoista, messuilta,
uusista raaka-aineista ja kuluttajakyselyistd (Salovaara ym. 2017, 235). Fuller
(2005, 28-34) kehottaa seulomaan ideat kuluttajatutkimuksien, toteutettavuustutki-
muksien seké taloudellisuuskatsauksien kautta. Hanen mukaansa yrityksen kuuluu

miettia tuotekehitysprosessit kyseisen yrityksen resursseihin sopivaksi.

Ideointivaiheessa tulee ottaa huomioon yrityksen imago ja laitteistot. TAma nopeut-
taa myos uuden tuotteen markkinoille viemista, kun se pystytaan toteuttamaan ole-
massa olevilla menetelmilla. Tuononen ja Hirvonen (2007, 5) kehottavat pienia yri-
tyksia tekemaan tarkan asiakassegmentoinnin, jotta uudella tuotteella olisi selkea

asiakaskunta.

Ideoinnin jalkeen valitaan muutama tuote, joista tehdaan koeleivontoja. Tuotteita
maistatetaan yrityksen sisalla omalle véelle ja valitaan vaihtoehdoista paras. Suosi-
teltavaa on testauttaa uusi tuote myo6s ulkopuolisille ennen kuin tuote vieddan mark-
kinoille (Salovaara ym. 2017, 234). Tuotteelle laaditaan tuotespesifikaatio, jossa
kerrotaan tuotteen keskeisimméat ominaisuudet (Tuorila ym. 2008, 120). Tuotteelle
suunnitellaan pakkaus, kirjoitetaan tuotetiedot ja tehdaan hintalaskelmat ennen

tuotteen lanseerausta. Markkinoille viedyn tuotteen palautteita on syytad seurata



muutamankin kuukauden ajan, jotta selvidé, ovatko mm. tuotteen ominaisuudet ha-

lutulla tasolla (Salovaara ym. 2017, 238).

Tuotekehityksen kaikkien vaiheiden tulee olla jaljitettavissa. Kaikki tuotekehityksen
aikana syntyneet materiaalit tulee dokumentoida uudelleenkaytt6a varten. (Tuono-
nen & Hirvonen 2007.)

2.2 Aistinvarainen nakdkulma

Ihminen maistaa, haistaa, kuulee ja tuntee aistittavan ruoan. Aisteistamme maku-
ja hajuaisti toimivat yhdessa, naiden yhteisvaikutusta kutsutaan flavoriksi. (Origo,
[viitattu 14.3.2019].) Nako- ja hajuaisti havainnoivat ruoan tai juoman ensivaikutel-
mia, tdman perusteella tuote joko hyvaksytaan tai torjutaan. Tunto- ja makuaisti as-
tuvat kuvaan, kun tuotetta kosketaan ja maistetaan. Nama voivat muuttaa ennakko-

vaikutelmaa, jotka nako- ja hajuaisti aiemmin loivat. (Tuorila ym. 2008, 11.)

Tuotekehityksessa tuotteen ulkondkddn on kiinnitettava yhta paljon huomiota kuin
tuotteen makuun. Sen perusteella ihminen tekee ensimmaisen paatoksen tuotteen

ostamisesta. Jos tuote nayttda epamiellyttavalta, kuluttaja tuskin ostaa sita.

Markkinoilla on paljon erilaisia vaihtoehtoja eri tuotteille, tasta syysta aistittavan laa-
dun varmistaminen on tarkea osa elintarvikkeiden laadunvarmistusta (Tuorila ym.
2008, 10). Tuotteen maun taytyy olla kohdallaan, koska ihminen saa hyvan makui-
sesta tuotteesta nautintoa ja makuelamys tayttaa aistinvaraiset tarpeet (Eating in
2030, [viitattu 20.3.2019]). Hyvan makuinen tuote saa kuluttajan todennéakaisesti

ostamaan tuotteen uudelleen.

Aistinvarainen arviointi on olennainen tydkalu tuotekehityksessa ja sita tarvitaankin
prosessin useassa vaiheessa. Arvioinnin tapa riippuu yrityksen voimavaroista ja
tuotekehityksen vaiheesta. Arvioinnin tuloksia kerataan niin kuluttajilta, kuin koulu-
tetulta raadiltakin. (Tuorila ym. 2008, 120.)

Aistinvaraista arviointia tehdaan kahdella tavalla: aistinvaraisilla tutkimuksilla seka

hyvaksyttavyystutkimuksilla. Aistien toiminta on ravintofysiologiaa ja ruoan hyvak-
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syttavyystutkimukset puolestaan luokitellaan kuluttajatieteisiin. Aistinvaraisessa tut-
kimuksessa koulutettu raati tutkii tuotteen ulkonakéa, hajua, makua ja rakennetta.
Hyvaksyttavyystutkimuksessa on puolestaan kokemattomia kuluttajia, jotka arvioi-
vat tuotetta péaasiassa miellyttdvyyden ja kiinnostavuuden kautta. (Tuorila ym.
2008, 15.)

Aistinvaraiset mittausmenetelmaét jaetaan kolmeen paaryhmaan:
— erotustesteihin
— kuvaileviin menetelmiin

— miellyttavyysmenetelmiin

Erotustesteilla verrataan, onko tuotteilla eroja ja missa ominaisuuksissa erot synty-
vat. Tama testi edellyttaa testin harjaantunutta tuntemusta, joten testiraati koostuu
tuotetuntemusta omaavista ammattilaisista. Kuvailevalla menetelmalléa selvitetaén,
ominaisuuksien eroja ja missa maarin tuotteet eroavat toisistaan. Myos tassa tes-
tissa tarvitaan harjaantunutta vastaajaraatia. Mieltymysmenetelmalla puolestaan
otetaan selvaé kuluttajien suhtautumista tuotteeseen ja raati koostuukin nain ollen

satunnaisista kuluttajista. (Tuorila ym. 2008, 77.)

Tuotteen ollessa melkein valmis voidaan toteuttaa kuluttajatesti, jonka perusteella
saadaan paremmin selville esimerkiksi, millaiselle kohderyhmalle kyseinen tuote so-
veltuisi parhaiten. Kuluttajaraadilta kysytaan taustatietoja, kuten sukupuoli, ika ja
vastaavien tuotteiden kayttdaste. Kysymyksilla saadaan arvokasta lisatietoa raa-
dista (Tuorila ym. 2008, 96).

Tuotteen aistinvaraista arviointia jatketaan tuotekehityksen jalkeenkin. Jokainen val-

mistusera tutkitaan aistinvaraisesti ja todetaan sen vastaavan laatuvaatimuksia.

2.3 Trendit

Trendit syntyvat itsestaan tai niitd voidaan luoda tutkimalla niiden kehitysta kulutta-
jien keskuudessa. Mediassa ja lehdissa kuluttajille annetaan vinkkej& uusista tren-
deista. Kuluttajat tekevat paatoksen siitd, syntyyko siitd todellinen trendi. (Veranen
2016, 20.)
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Tulevia trendeja pystytaan ennakoimaan kuvittelemalla, millaisessa ymparistdssa
tulevaisuudessa ollaan ja tunnistamalla positiiviset merkit elintarviketeollisuudessa.
Naiden avulla paastaan kasiksi tulevaisuuden trendeihin. (Eating in 2030, [viitattu
20.3.2019].)

Tietyissa tapauksissa voidaan puhua myds megatrendeistd, jotka ovat suunnan
nayttgjia kuluttajien ostopaatoksissa. Sosiaalinen media on tassa valtava apuvaline
vahvistamassa ndita trendeja. Megatrendit tulevat maailmalta nopeammin ja voi-
makkaammin kuin ennen, mutta sitd kautta hiipuvatkin nopeasti. (Salovaara ym.
2017, 235.)

Tulevaisuudessa elintarvikkeissa tullaan kiinnittamaan huomiota hyvin samoihin
seikkoihin, kuin jo nyt huomioidaan entistd enemman. Téallaisia seikkoja ovat muun
muassa elintarvikkeen maku, kayttévalmius, terveellisyys, luonnollisuus, paikalli-
suus, tuotantoprosessi, sailyvyys, edullisuus seka laadukkuus. (Eating in 2030, [vii-
tattu 20.3.2019].)

Suomalainen (2016,17) mainitsee, etta proteiinipitoiset tuotteet ovat nousseet isoksi
trendiksi koko elintarvikealalla. Jo vuonna 2015 elintarvikealan trendeihin kuului
mm. terveellisyys ja tdman kautta tuotteiden proteiinipitoisuuteen kiinnitettiin huo-
miota (Astrom 2015). Tama on edelleen pinnalla markkinoilla olevissa tuotteissa.
Voidaan sanoa, etteivat proteiinipitoiset tuotteet ole enda vain trendi, vaan ne ovat

saavuttaneet pysyvan paikan elintarvikemarkkinoilla.

Vuonna 2019 tullaan niin ikédéan tavoittelemaan paikallisuutta ja ruoan nopeaa val-
mistettavuutta. Tan& vuonna uskaltaudutaan kuitenkin sellaisten raaka-aineiden
maailmaan, joita ei ole ennemmin uskallettu kayttaa. Luvassa on siis entista enem-
man nayttavia ja yllatyksellisia valintoja elintarvikemaailmassa (Tulevaisuuden ruo-
katrendit 25.9.2018). Kun tuotteilta odotetaan nopeutta, tulee se korostamaan en-

tistd enemman ruokien terveellisyytta ja niiden ravintorikkautta.
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3 KUORRUTTEEN RAAKA-AINEET

3.1 Tumma suklaa

Mitd enemman suklaa sisaltda kaakaota, sitd enemman siina on jaljella kaakaopuun
hedelman ravintoaineita (Fazer Group, [viitattu 22.2.2019]). Tumma suklaa siséaltaa
enemman kaakota, kuin maitosuklaa ja puolestaan valkosuklaassa sita ei ole lain-
kaan. Tumma suklaa siséltdd my6s runsaasti kuituja, magnesiumia, kaliumia ja

luontaisia antioksidantteja (Gunnars 25.6.2018).

Tumma suklaa ei ole pelkastaan herkutteluun sopiva tuote, vaan silla on myds pal-
jon terveydelle hyvia ominaisuuksia. Se mm. vahentaa stressia ja antaa mielenrau-
haa. Satunnaisesti nautittuna jalkiruoat, jotka sisaltavat suklaata, toimivat psykolo-
gisen terveyden yllapitgjina (Jessimy 29.1.2019). Tumman suklaan on todettu alen-
tavan myos verenpainetta seka vilkastuttavan aivojen verenkiertoa, joka puolestaan
parantaa keskittymista (Linder 6.9.2107; Tuominen 21.12.2017). Tumman suklaan
antioksidantit vahvistavat ihoa ja tekee siitd hehkuvamman (Linder 6.9.2017). Tuo-
minen (21.12.2017) kertoo, etta tumman suklaan hyddyt tulevat esille, kun sita naut-

tii noin 20 grammaa paivassa.

Tumman suklaan kanssa sopii monet erilaiset raaka-aineet yhteen, niin mausteista
ja yrteista aina hedelmiin saakka. Sopivassa suhteessa suklaa yhdistettyna muihin
aineksiin tekee leivoksista ja pikkuleivista mieleenpainuvampia (McFadden 2015,
198).

Taulukossa 1 on esitetty makuparitaulukko, joka auttaa soveltamaan suklaiden ma-
kuja muihin raaka-aineisiin. Taulukossa on erilaisia raaka-aineita ja niiden soveltu-
vuuksia eri suklaiden kanssa. Mita paremmin raaka-aine sopii tietyn suklaan kanssa

yhteen, sitd enemman sen suklaan kohdalla on tahtia.



Taulukko 1. Makuparitaulukko (McFadden 2015, 199).

Aines

Tumma suklag

Maitosuklaa

Valkosuklaa

mausteet

kaardemumma

*%*

chili

*%*

kaneli

*

inkivaari

*%*

muskotti

*

pippuri

*%

suola

merisuola

*%*

kukat

laventeli

*

ruusu

*

vanilja

*%

*%

hedelmat

aprikoosi

*

banaani

*%

*%

kirsikka

*%*

**

sitruuna

*%

limetti

*%*

appelsiini

*%*

*%

paaryna

*%*

**

rusina

*

vadelma

*%*

**

mansikka

*

yritit

minttu

*%*

rosmariini

*%*

tinjami

*

pahkinat

manteli

*

kastanja

*

kookos

*%*

hasselpahk.

kasvikset

punajuuri

3.2 Chili

13

Chili on eraitd ihmisen vanhimmista hyotykayttdmista kasveista. Chili on peraisin

Etela-Amerikasta ja sen toi luultavammin Eurooppaan Kristoffer Kolumbus. Viikingit

ja muut kaupparetkia harjoittaneet ovatkin tunteneet chilipaprikan ainakin laékeroh-

tona yli tuhat vuotta. (Suomen chiliyhdistys [viitattu 20.5.2019].)
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Chilin kuiva-aineesta 20 prosenttia on hyodyllisia kuituja. Chilien korkean karotenoi-
dipitoisuuden vuoksi, niissa on myos antioksidanttisia vaikutuksia. Chilien kapsai-
sinoidit, jotka aiheuttavat poltteen, lisaavat aineenvaihduntaa ja nopeuttavat pinta-
verenkiertoa. (Suomen chiliyhdistys [viitattu 20.5.2019].)

Suklaa ja mausteet sopivat luonnostaan erinomaisesti yhteen, tamén tiesivat jo as-
teekit maustaessaan kaakaojuomaansa muun muassa chililla. Chili sopii suklaan
kanssa yhteen, koska suklaan makeus miedontaa chilin poltetta. (McFadden 2015,
198.)
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4 TYON IDEOINTI JA SUUNNITTELU

Tuotteen valinnassa seka kuorrutteen suunnittelussa ei ollut selvia raameja, joiden
mukaan se olisi toteutettu. Kankaanpéan leipomolla ei ole tuotekehitystoimintaan
nimettya henkil6d, vaan he suunnittelevat ja kehittelevat uudet tuotteet yhdessa
koko henkilokunnan kanssa. Tasta syysta oli erittéin tarke&a rajata tietty linja tyon
toteutukseen.

Tyon suunnittelu l&hti liikkeelle silla, etta toimeksiantajan valikoimasta valittiin keksi
kuorrutteen kehittelemista varten. Valittavana oli leipomon valikoimasta kaikki pe-
ruskeksit. Keksit, joissa ei vield ollut kuorrutetta tai taytetta, seka sellaiset, jotka kai-
pasivat jotain uutta rinnalleen. Tallaisia kekseja olivat kaakao- ja S-pikkuleipa, pe-
rinteinen piparkakku sekad kauralastu. Vaihtoehdoista kauralastu valikoitui tyéhon
sopivaksi, koska se on ollut valikoimassa muita tuotteita vahemman aikaa. Kaura-

lastulla ei mydskaan ole niin suurta kysyntaa talla hetkelld, kuin muilla tuotteilla.

Ihmiset kiinnittdvat entistd enemman huomiota tuotteiden ravintoarvoihin. Taman
vuoksi lahdettiin kehittelemaan tuotteeseen sellaista kuorrutetta, joka sisaltéisi jo-
tain kuluttajan kiinnostusta herattdvaa ja trendikasta. Raaka-aineiden taytyi olla

myos sellaiset, jotka soveltuisivat toimeksiantajan tuotantolinjoille.

Lahtkohtana tyolle oli ajatus siitd, ettéa keksit ovat tarkoitettu herkutteluun. Ajatuk-
sena kuitenkin oli tehda kuorrutteesta sellainen, etté se vetoaisi kuluttajiin myos ri-
pauksella terveellisyytta. Sellainen keksi, jonka syomisesta ei tarvitsisi potea huo-

noa omatuntoa ja olisi kuitenkin maultaan nautinnollinen.

Kuorrutteiden pohjana paatettiin kayttaa suklaata. Leipomon valikoimassa on jo en-
nestdan suklaata sisaltavia tuotteita, joten tasta syysta sellainen soveltuisi heidan
tuotantoonsa. Raaka-aineosiossa kerrotaan tumman suklaan terveydellisista hyo-
dyistéd ja taman vuoksi paatettiin, etta kuorrutteisiin kaytettavat suklaat olisivat juuri
tummaa suklaata. Tumma suklaa jakaa kuitenkin paljon mielipiteitd, toiset tykkaavat
sen mausta, kun puolestaan toiset eivat lainkaan. Yrityksen valikoimasta |6ytyy kau-
rakeksiin jo ennestdan valkosuklaakuorrute, joten tumma suklaa oli oiva valinta va-

likoiman laajentamisen kannalta.
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Kuorrutteen suunnittelu aloitettiin miettimalla, mitka raaka-aineet sopisivat suklaan
kanssa yhteen. Tassa auttoi muun muassa raaka-aineiden teoriaosiossa esitetty
makuparitaulukko. Makuparitaulukon perusteella p&atettiin ottaa kokeilun kohteeksi
tummasuklainen pohja, johon liséattiin chilimaustetta. Toinen taulukon perusteella
valittu makuyhdistelma oli tumma suklaa, johon liséttiin appelsiinia seké vaniljaa.

Taulukon perusteella valittiin myés makupariksi tumma suklaa ja vadelma.

Yhdeksi kuorrutevaintoehdoksi paatettiin ottaa myds jokin proteiini osaksi raaka-ai-
neita. Trendiosiossa kerrotaan, etta proteiinituotteet ovat kuluttajien mieleen, tasta
syysta lahdettiin kehittelemaan myds proteiinista vaihtoehtoa. Heraproteiini valikoi-
tui proteiinin lahteeksi, koska tyota varten valitut kauralastut sisaltavat myds maito-
kunnan tuotteita. Tassa kohtaa ei ollut jarkevaa lahted miettimaan esimerkiksi kas-
vikunnan proteiininl&hteita, koska ne ovat kustannuksellisesti kallimpia vaihtoehtoja
kuin heraproteiini. Heraproteiini lisattiin kahteen makuvariaatioon: mangoon ja val-

kosuklaaseen seka lakritsiin ja tummaan suklaaseen.

Testattavia makuvaihtoehtoja valikoitui todella paljon, koska haluttiin tietda millaiset
maut sopivat suklaan lisaksi myo6s valitun kauralastun kanssa yhteen. Tarkoituk-
sena oli l6ytaa sellainen makuvariaatio, joka sopii yhteen niin suklaan kuin keksinkin

kanssa, luoden taydellisen kokonaisuuden.
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5 TYON MENETELMAT

Kuviossa 1 on esitetty opinndytetydn vaiheet prosessikaavassa. Prosessikaavasta
nakee, kuinka projektin kanssa edettiin. Ideoinnin jalkeen aihe rajattiin sopivaksi.
Taman jalkeen otettiin selvaa, millaista teoriamateriaalia aiheesta I6ytyy ja aloitettiin
teoriaosioiden kirjoittaminen. Kuorrute suunniteltiin ja lahdettiin kehittelemaan siihen
erilaisia makuvaihtoehtoja. Kuorrutteen maun ollessa hyva, maistatettiin se kulutta-

jaraadille ja esiteltiin toimeksiantajalle.

s b ~ Y r- 2
| |

Tyén suunnittelu |

)

Aiheen . . Teorian
ideciminen Tyén rajaus kartoittaminen

\_i
Tuotteen 3 Tuotteen 3 |
viimeistely Asiakaskyselyt parantelu Koeleivonnat |
vy
| ™ F- '\l
Tuotteen esittely | Reseptin Tekstiosioiden
toimeksiantajalle kirjoittaminen viimeistely

Kuvio 1. Prosessikaava opinnaytetyosta.

5.1 Raaka-aineiden testailu ja reseptien luonnostelu

Kuorrutteiden suunnittelu aloitettiin maistelemalla valittuja raaka-aineita. Talla ta-
valla osattiin havainnoida, kuinka voimakas raaka-aine on kyseessa ja kuinka paljon
sitd kannattaisi laittaa ensimmaiseen koevedokseen. Esimerkiksi chili on voimakas

mauste, joten paatettiin aloittaa sen lisddminen mahdollisimman pienesta maarasta.

Kaikissa kuorrutteissa paatettiin aloittaa reseptin luonnostelu pienista méaarista ja

lisata tarvittaessa. Makuihin p&aéasi paremmin sisélle, kun aloitti mahdollisimman
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neutraalista. Jokaisessa kuorrutteessa olevaa raaka-ainetta lisattiin valittuun suk-
laaseen aluksi 2,5 prosenttia. Tarkoituksena ei ollut tehda keksiin tulevasta kuorrut-
teesta lilan mausteista tai sellaista, ettd se saisi maistajan naaman mutrulle. Kuor-

rutteiden maut oli siis tarkoitus pitdd maltillisena, mutta selkeina.

5.2 Koevedokset

Ensimmaisia koevedoksia tehtiin kotikeittiossa. Tyossa apuna kaytettiin vaakaa,
lampomittaria, sekoitustikkuja, kulhoja, kattilaa sekéa vesiastiaa. Jokaista viitta kuor-
rutevaihtoehtoa varten punnittiin niihin kuuluvat suklaat ja temperoitiin ne vesihau-
detta sekd kylmaa vettd apuna kayttéaen. Jokaiseen kuorrutteeseen lisattiin siihen
kuuluvaa raaka-ainetta 2,5 prosenttia ja sekoitettiin ne tasaiseksi. Keksit upotettiin
kuorrutteeseen niin, ettd niiden pohjat olivat kuorrutteen peitossa. Keksit laitettiin
kovettumaan pakastimeen, koska ei ollut mahdollisuutta kayttaa toimeksiantajan

jaéhdytyslinjaa.

Kuorrutteiden kovettumisesta otettiin aikaa, jotta saatiin selville, vaikuttaako jonkin
raaka-aineen lisaaminen suklaan kovettumiseen, muttei talla huomattu olevan vai-
kutusta. Kuorrutteet kovettuivat kotioloissa yhta hyvin kuin toimeksiantajan jaahdy-
tyslinjallakin. Tarkoituksena oli jaljitella toimeksiantajan tuotantolinjan prosessivai-
heita niin, etta lopulliset tuotteet vastasivat mahdollisimman hyvin tuotantolinjalla

valmistettuja tuotteita.

Koevedoksia arvioitiin aistinvaraisella arvioinnilla, joka I0ytyy liitteesta 1. Ensimmai-
set koevedokset eivat olleet haluttuja, joten jokaiseen kuorrutteeseen taytyi tehda
muutoksia. Ensimmaisten koevedosten huomiot on lueteltu taulukossa 2. Huomioi-

den jalkeen osatiin tehdé& seuraavia koevedoseria paljon paremmalta ndkdkannalta.
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Taulukko 2. Ensimmaisen koevedoksen huomiot.

Kuorrute Huomiot
Tumma suklaa ja appelsiini Liian vakevaa, vahennetaan appelsii-
nia

Tumma suklaa, lakritsi ja heraproteiini | Lakritsi ei maistunut tarpeeksi, lisataan

seuraavaan eraan

Tumma suklaa ja chili Ei maistunut tarpeeksi, lisataan hie-

man chilia seuraavaan erdan

Tumma suklaa ja vadelma Liian voimakas, vahennetaan seuraa-
vaan eraan

Valkosuklaa, mango ja heraproteiini Maku ei ollut selkea, lisataan seuraa-
vaan eraan

Seka mango- etta lakritsikuorrutteissa oli raaka-aineena heraproteiini, joka paatet-
tiin kuitenkin jattaa pois. Kuorrutetta tulee jokaiseen keksiin noin 3-5 grammaa, joten
proteiinilisé ei tuo keksin ravintoarvoihin merkittavaa muutosta. Proteiinin hintavuu-
den vuoksi keksien hinnat olisivat nousseet korkeammalle ilman varsinaista vasti-

netta, joten tasta syysta heraproteiini jatettiin kuorrutteista pois.

Koevedoksia tehtiin jokaisesta kuorrutteesta 3-5 erilaista. Esimerkiksi lakritsikuor-
rutteen maku oli kohdillaan kolmen koevedoksen jalkeen, kun puolestaan mango-

kuorrutetta tehtiin viisi erilaista ennen kuin 16ytyi sopivan suhdanne.

Lopuksi valittiin testatuista kuorrutteista kolme kuluttajatesteja varten. Tassa kaytet-
tiin apuna jarjestystestia. Jarjestystestissa tarkoituksena on laittaa testattavat tuot-
teet paremmuusjarjestykseen parhaasta huonoimpaan. Laadittu jarjestystesti [6ytyy
litteesta 2. Taman avulla pystyttiin karsimaan huonoimmat tuotteet pois ja maistat-

tamaan asiakaskyselyssa ainoastaan kolmea parasta kuorrutettua keksia.

Taulukossa 3 kayvat ilmi jarjestystestin tulokset. Jarjestystestin kolme parasta kuor-
rutetta olivat chili ja tumma suklaa, lakritsi ja tumma suklaa sekd mango ja valko-
suklaa. Nama kolme kuorrutetta valittiin asiakaskyselyyn maistettavaksi. Kuvassa 1
nahdaan asiakaskyselyyn valmistetut keksit. Kuorrutteet sijaitsevat keksien poh-

jassa, kuten toimeksiantajan muissakin vastaavanlaisissa tuotteissa.
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Taulukko 3. Jarjestystestin tulokset.

Sijaluku Ndytteen nimi

1 Chili ja tumma suklaa

2 Mango ja valkosuklaa

3 Lakritsi ja tumma suklaa

4 Vadelma ja tumma suklaa

5 Appelsiini, vanilja ja tumma suklaa

Kuva 1. Asiakaskyselyyn tehdyt keksit.

5.3 Asiakaskysely

Asiakaskyselyyn valittiin kolme aistinvaraisten arviointien perusteella valittua vaih-
toehtoa. Asiakaskysely on sita vaativampi, mitd enemman on testattavia tuotteita.
My0s tasta syystéa karsittiin vaihtoehtojen maaraa. Asiakaskysely toteutettiin kutsu-
malla toimeksiantajan leipomolle heiddn vakioasiakkaitaan sekad kuluttajia, jotka

kayttavat leipomon tuotteita. Asiakaskyselyyn vastasi yhteensa kymmenen ihmista.
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Asiakaskyselya varten laadittiin astinvaraisen arvioinnin lomake, jonka jokainen ar-
vioija sai taytettavakseen. Aistinvaraisen arvioinnin lomake |6ytyy liitteesta 3. Arvi-
ointilomake koostui alussa olevasta ohjeistusosiosta, jonka jalkeen arvioija maistoi
kutakin kuorrutettua keksia ja antoi arvionsa tuotteen mausta seka sen kokonais-
miellyttavyydesta asteikolla 1-5. Lomakkeen lopussa oli viela kysymykset arvioijan

iasta seka siitd, kuinka usein han kayttaa vastaavia tuotteita.

Arvioitavien tuotteiden nimet piilotettiin kolminumeroisien koodien taakse, ettei ar-
vioija pystynyt nimien perusteella tunnistamaan, mitd kuorrutteeseen oli lisatty.
Tassa kaytetty koodiavainkartta l6ytyy liitteesta 4. Taman avulla saatiin myés pa-
rempia arviointituloksia, koska arvioija ei pystynyt tekemaan keksin nimen perus-
teella ennakko-oletusta tuotteen mausta vaan muodosti mielikuvan vasta maistaes-

saan tuotetta.
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6 TULOKSET

6.1 Kuluttajatestin tulokset

Kuluttajatestin tarkoitus oli saada selville, mitd mieltd kuluttajat ovat kekseista, nii-
den mausta, kokonaismiellyttdvyydesta ja mika heidan mielestaan oli paras vaihto-
ehto. Taulukossa 4 nahdaan arvioijien mielipiteet kunkin tuotteen mausta ja taulu-
kossa 5 ndhd&an arvioijien mielipiteet tuotteiden kokonaismiellyttavyydesta. Arvi-
ointiasteikko oli 1-5 jossa 1 en pida lainkaan ja 5 pidan paljon. Taulukoiden perus-
teella maku ja kokonaismiellyttavyys kulkivat kultakuinkin kasikadessa, muutamaa
poikkeusta lukuun ottamatta. Tuloksissa ei ollut suuria hajontoja ja jokainen tuote

parjasi kyselyssa suhteellisen hyvin.
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Taulukko 4. Asiakaskyselyn tulokset maun osalta.

MAKU
mango ja valkosuklaa chili jatumma suklaa | lakritsi ja tumma suklaa
5

G N B OB DN OO0,
00w b 0w b
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Taulukko 5. Asiakaskyselyn tulokset kokonaismiellyttdvyyden osalta.

KOKONAISMIELLYTTAVYYS
mango ja valkosuklaa chili jatumma suklaa lakritsi ja tumma suklaa

5 2
5 4 5
5 5 4
5 2 2
2 3 3
5 5 5
5 4 4
5 4 2
3 4 5
4 4 4

Kun taulukoiden tuloksista muodostetaan jokaisen tuotteen keskiarvo, nahdaan
kuinka mikakin tuote parjasi asiakaskyselyssa. Kuviossa 2 kerrotaan asiakasky-
selyssa saatujen tulosten pohjalta laaditun maun ja kokonaismiellyttavyyden kes-
kiarvojen tulokset. Tuloksien perusteella huomataan, ettd mango ja valkosuklaa teki
maun ja kokonaismiellyttavyyden kesken. TAman voisi tulkita niin, etta kuorrutteen
maku on hyva, muttei sovellu niink&an kyseiseen kauralastuun. Kuorrutteiden tulok-
sissa ei puhuta kuitenkaan suurista eroista. Eniten kahdesta muusta kuorrutteesta

eroaa lakritsi ja tumma suklaa.
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KESKIARVO

B Maku Kokonaismiellyttavyys

4,3

4,1

3,9

3,6
3,6

MANGO JAVALKOSUKLAA CHILIJATUMMA SUKLAA LAKRITSIJATUMMA
SUKLAA

Kuvio 2. Tuloksien keskiarvot.

Keskiarvojen tuloksissa ei ole kovinkaan merkittavia eroja, joten tutkitaan viela tu-
loksien keskihajontaa. Kuviossa 3 on esitetty tuloksien keskihajonta. Keskihajonto-
jen perusteella nahdaan, ettd molempien tutkittavien osien osalta suurin hajonta on
lakritsi- tumma suklaalla. Lakritsi ja tumma suklaa aiheutti eniten hajanaisia mielipi-
teita. Chili ja tumma suklaa sai aikaan vahiten eroja vastauksissa kokonaismiellyt-

tavyyden osalta.

KESKIHAJONTA

B Kokonaismiellyttavyys Maku

1,62

1,15
1,23
1,2

1
0,89

MANGO JAVALKOSUKLAA CHILIJATUMMA SUKLAA LAKRITSIJATUMMA
SUKLAA

Kuvio 3. Tuloksien keskihajonnat.
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Taulukossa 6 on esitetty viela taustatiedot vastaajista. Taustatietojen perusteella
voidaan todeta, ettei ialla ollut suurta merkitysta esimerkiksi keksien kayttdastee-
seen. lalla tai kayttbasteella ei nayta olevan myoskaan merkitysta kuorrutteiden vas-
tauksiin. Taustatietojen perusteella voidaan todeta, ettd keksit luultavasti sopivat

ikaan tai kayttbasteeseen katsomatta.

Taulukko 6. Asiakaskyselyyn vastanneiden taustatiedot.

Arvioija Kayttoaste Ika
1 2 30
2 4 32
3 4 22
4 3 36
5 4 36
6 3 37
7 2 62
8 3 22
9 3 23
10 5 27

6.2 Resepti

Chili ja tumma suklaakuorrutteesta tehtiin nelja erilaista variaatiota muutellen chilin
maaraa. Koevedosten maara on suhteellisen pieni ja tama saattaa johtua siita, etta
chilijauhetta maisteltiin etukéteen ja nain ollen osattiin arvioida kuinka paljon se

maistuisi lisattdessa suklaan joukkoon.

Chilin lisddminen aloitettiin pienestd maarasta ja jokaisella kerralla lisattiin puoli pro-
senttia enemman suklaaseen nahden. Lopullinen maara oli 4%. Tama oli sellainen
maara, jonka aistii suklaan ja kaurakeksin makujen joukosta, mutta ei kuitenkaan
maistu hallitsevasti keksissa. Chilin polte potkaisee keksin lopussa ollen silti hillitty.
Kuorrutteen resepti ja suhdannetaulukko 16ytyvat liitteesta 5.

Kuvassa 2 huomataan suklaan joukossa olevat chilihippuset. Kotioloissa valmistettu
keksi ei ole yhtd silegpintainen, kuin toimeksiantajan tuotantolinjalla valmistuva
keksi. Suklaan maéara oli kuitenkin koekekseissé mitattu niin, ettd se vastaisi mah-

dollisimman hyvin tuotantolinjalla valmistuneessa keksissa olevaa suklaan maaraa.
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6.3 SWOT-analyysi

SWOT-analyysissa listataan vahvuudet, heikkoudet, mahdollisuudet seka uhat.
Analyysissa siis verrataan ja kuvataan, millaisia ominaisuuksia oma tuote sisaltaa
verrattuna markkinoilla oleviin vastaaviin tuotteisiin. Kuviossa 2 on esitetty laati-
mani nelikenttdanalyysi kauralastusta uudella kuorrutteella. Analyysin perusteella
tuotteen erilainen makumaailma voi olla seka vahvuus, etta heikkous. Kuluttajat voi-
vat joko tykata siitd tai eivat. Toimeksiantajan toive oli saada tuotteelle suurempi
menekki, joten se on listattu analyysissd mahdollisuudeksi. Pidan sitd mahdollisuu-
tena, ettd tuote antaa inspiraatiota tuleviin tuotekehityksiin ja rohkaisee kokeilemaan
jotain erilaista. Tuotteen uhkana pidan sen helposti jaljennettavyytta, suurempien
keksivalmistajien ei ole mahdotonta valmistaa samanlaista keksid omaan valikoi-

maansa.



Vahvuudet

e erilaisuus
e yllatyksellisyys

Heikkoudet

- markkinointi
e tuotantokapasiteetti
* hinta

Mahdollisuudet

e myynnin kasvu

e inspiroida tulevissa
tuotekehityksissa

Uhat

@ helposti
jaljennettavissa

Kuvio 4. SWOT-analyysi kuorrutetusta keksista.
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7 YHTEENVETO

Asiakaskyselyssa saatujen tuloksien perusteella mango ja valkosuklaalla seka chili
ja tumma suklaalla oli vain pienia eroja keskenaan. Asiakaskyselysta poiketen toi-
meksiantajalle esiteltiin kuitenkin chili ja tumma suklaakuorrutteinen keksi. Heidan
valikoimassaan on jo ennestaan valkosuklaakuorrutteinen kauralastu, joten valikoi-
man laajennettavuuden kannalta tumma suklaa soveltui tahan paremmin. Taméa
monipuolistaisi heidan valikoimaansa enemman. Jotkut ihmiset eivét pida valkosu-
klaasta ja toiset eivat puolestaan pida tummasta suklaasta. Valikoimassa olisi taman

tuotteen myo6ta myaos toinen vaihtoehto valkosuklaan rinnalle.

Paatokseen vaikutti myos se, ettd mielestani chili nousi kivasti esille keksin maussa,
tuoden siihen pirteytta. Keksi itsessaan on jo makea, joten se pehmentaa chilin pol-
tetta tumman suklaan kanssa. Makeus ei kuitenkaan vie liikaa huomiota pois chi-

listd. Keksi on samaan aikaan mausteinen, mutta myos hillitty.

Chili tuo keksiin trendiosiossa mainittua yllatyksellisyyttd, koska chilin kaytté on
melko pienta jalkiruoissa seké leivonnaisissa. Raaka-aineiden viitekehyksessa mai-
nitaan, etta chili siséltaa paljon kuitua, joten myos siita syysta valitsin chili- tumma
suklaa vaihtoehdon. Chili ja tumma suklaa sisaltavat paljon myds hyvia ominaisuuk-
sia, joten keksi ei ole niin "syntinen”, kuin esimerkiksi mango ja valkosuklaa olisi
ollut. Kaikkein eniten chili ja tumma suklaakuorrute luo uudistusta toimeksiantajan
valikoimaan erilaisella makumaailmallaan, jollaiseen heidan valikoimassaan ei ole

ennemmin totuttu.

Tyo oli kokonaisuutena mielekéas toteuttaa. Kaytan itse paljon Kankaanpaan leipo-
mon tuotteita, joten tuntui luontevalta kehitelld juuri heidan valikoimaansa jotain eri-
laista. Tuotekehitysprosessi toi Kankaanpaan leipomolle uutta ndkdkulmaa tuoteva-
likoimansa laajentamiseen. Jos toimeksiantaja paattaa vieda tuotteen markkinoille,
uskon sen nostavan tuotteen menekkia, koska se on maultaan erilainen mihin hei-
dan valikoimassaan on totuttu. Trendinosiossa mainitaan myos, etta lahella tuotettu
on nyt ja tulevaisuudessa suuressa roolissa kuluttajien valinnoissa. Voidaan siis toi-
voa, ettd kuluttajat alkavat kiinnostua entistd enemman toimeksiantajan valikoi-

masta sen kotimaisuuden vuoksi.
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Tulososiossa kaydyn SWOT-analyysin perusteella voidaan todeta, etta tuotteella
saattaisi olla markkinapaikka. Erilaisia makumaailmoja tarjoavia tuotteita kuluttajat
haluavat testata. Tassa voisi olla mahdollisuus siihen. Toimeksiantajan kannattaisi
laittaa tuote tuotantoon ja tehda siita pieni era kuluttajia varten ja sen avulla nahtai-
siin, olisiko tuotteella todellista kysyntad. Asiakaskyselyt eivéat kerro koko totuutta,
mutta niista saadaan hyvaa suuntaviivaa siihen, mika markkinoilla voisi vedota ku-
luttajiin. Ty0dssa olisi voitu toteuttaa myos suurempi asiakaskysely niin, etta tuottei-
den jalleenmyyjat olisivat maistattaneet kehiteltya tuotetta omille asiakkailleen ja

sitd kautta olisi saatu viela laajempaa tulosmateriaalia tuotteesta.
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Liite 1 Asiakaskyselyn -lomake

Aistinvarainen arviointi -lomake

Paivays:

Arvioi tuotteet laittamalla ruksi sen numeron laatikkoon, joka vastaa mieltymysta eniten.

Arviointi asteikko: 1 = en pida ollenkaan, 3= en osaa sanoa ja 5= tykkaan paljon

Tuote 1. 2. 3. 4. Tumma 5. Tumma
Tumma suklaa, Tumma suklaa, Valkosuklaa, suklaa, vadelma | suklaa, lakritsi
chili appelsiini, mango

vanilja
Ulkondko O1 O1 O1 O1 O1
2 2 2 02 02
s s s s O3
O4 O4 O4 Oa Oa
Os Os Os 5 5
Haju 01 01 01 01 O1
2 2 a2 02 a2
s s s s O3
O4 O4 O4 Oa Oa
Os Os Os s s
Maku O1 O1 O1 01 01
02 02 02 02 02
s s s s O3
04 04 04 Oa Oa
Os Os s Os s
Rakenne O1 O1 O1 O1 01
a2 a2 a2 02 a2
s s s O3 O3
04 04 04 Oa Oa
Os Os Os Os Os

Huomiot

1(2)



1(1)

Liite 2 Jarjestystestin lomake

Jarjestystestin lomake

Nimi: Paivays:

Tuote: Kuorrutekeksi

Aseta kuorrutekeksit (5 kpl) mieltymyksesi mukaiseen jarjestykseen siten, ettd miellyttavin nayte
on sijalla 1 ja vahiten miellyttava sijalla 5.

Sijaluku Naytteen nimi

1

2




1(1)

Liite 3 Aistinvaaraisen arvioinnin -lomake

Aistinvarainen arviointi -lomake

Edessanne on kolme samanlaista kaurakeksia, joissa jokaisessa on erilainen kuorrute pohjassa.
Arvioitte tuotteiden makua ja kokonaismiellyttavyytta.

Arvioikaa tuotteet yksi kerrallaan ja vastatkaa annettuihin kysymyksiin. Huuhdelkaa suunne
vedella jokaisen naytteen jdlkeen, ennen kuin siirrytte seuraavaan naytteeseen.

Arvioikaa tuotetta asteikolla 1-5 seuraavanlaisesti: 1 = en pida lainkaan, 2 = pidan hieman, 3 =en
0saa sanoa, 4 = pidan jonkin verran, 5 = pidan paljon

NAYTE 000
Maku 1 2 3 4 5
Kokonaismiellyttavyys 1 2 3 4 5
NAYTE 000
Maku 1 2 3 4 5
Kokonaismiellyttavyys 1 2 3 4 5
NAYTE 000
Maku 1 2 3 4 5
Kokonaismiellyttavyys 1 2 3 4 5

Vastatkaa viela seuraaviin kysymyksiin rengastamalla paras vaihtoehto tai kirjoittamalla
vastauksenne annettuun tilaan:

Minka ikdinen olette? -vuotias
Kuinka usein kdytatte vastaavanlaisia tuotteita?

1 En koskaan 2 Vuosittain 3 Kuukausittain

4 Viikoittain 5 Useammin



Liite 4 Koodiavainkartta

Koodiavainkartta

Arvioija Koodi 1 Koodi 2 Koodi 3 Nayte 1 Nayte 2 Nayte 3

(koodi 1) | (koodi2) | (koodi3)
1 998 134 245 M L C
2 687 995 130 L C M
3 356 779 213 L M C
4 152 460 237 M C L
5 890 465 231 C M L
6 786 340 110 M L C
7 378 189 670 L M C
8 959 311 466 L C M
9 277 568 921 C L M
10 214 843 958 M L C

1(1)



