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Opinnaytetyon paatavoitteena oli kehittaa uusi elintarviketuote kayttaen
paaraaka-aineena havikkileipaa. Tyodssa kehitettiin tuoteideoita, joita testattiin
kaytannossa valmistamalla tuotteista koe-eria. Koe-erien valmistamisen jalkeen
tuoteideoista valittiin jatkokehitykseen granola. Jatkokehityksessa granolasta

valmistettiin useita eri makuvaihtoehtoja muokkaamalla reseptia.

Tyossa jarjestettiin aistinvaraisen arvioinnin tilaisuus, jossa arvioitiin kahta
tuotekehitettya granolaa ja kolmea eri valmistajien kaupallista granolaa.
Arvioinnin tuloksia tarkasteltiin vertaamalla tuotekehitettyjen granoloiden

tuloksia kaupallisten granoloiden tuloksiin.

Arvioinneissa ostohalukkuus toista tuotekehitettya granolaa kohtaan oli kaikista
naytteista suurin, ja sama granola sai kokonaisvaikutelman arvioinnissa parhaat
pisteet. Arvioinnin tulosten perusteella paateltiin, etta havikkileivasta
valmistetulle granolalle voisi olla kysyntaa markkinoilla. Todettiin, ettd granolan
valmistus on potentiaalinen tapa vahentaa leipomon leipahavikkia ja tehda

samalla tuottoa.
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NEW FOOD PRODUCTS

The main goal of this thesis was to create a new food product using waste
bread as the main ingredient. Product ideas were developed and tested in
practice by preparing test batches. After making the test batches granola was
picked for further development. Different granolas were prepared by modifying

the base recipe.

A sensory evaluation test was conducted, where two developed granolas and
three commercial granolas were evaluated. The results of the test were studied
by comparing the results of the developed granolas with the results of

commercial granolas.

In the test results the inclination to purchase one of the developed granolas was
proved to be the highest, and the same granola got the best score in the overall
impression evaluations. Based on results of the test, it was concluded that
granola prepared from waste bread could compete in the granola market. It was
discovered that making granola is a potential way to reduce the amount of

bread waste and make profit in a bakery.
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1 Johdanto

Ihmiskunta on kohtaamassa haasteita ruoan saatavuuden osalta — ihmismaara
kasvaa, kulutus lisaantyy ja luonnonvarat vahenevat. Nykyiset tuotantotavat ja
kulutustottumukset eivat turvaa ruoan saatavuutta tulevaisuudessa, joten
kestava kehitys ja kiertotalouden edistys ovat tarkeita tukipilareita ravinnon

turvaamiseen kasvavalle ihmismaaralle. (Peng & Berry 2019.)

Elintarvikkeista puhuttaessa havikki voidaan maaritella eri tavoin. Tassa tyossa
on keskitytty tuotannossa syntyneen elintarvikekelpoisen havikkileivan
kierratykseen tuotekehityksen kautta. Tyon idea syntyi, kun havaitsin pois
heitettyjen leipomotuotteiden suuren maaran kaupassa tyoskennellessani.
Kierratettavaksi kohteeksi valikoitui leipa sen suurten valmistus- ja
havikkimaarien seka yksinkertaisen, jatkokayttdéon soveltuvan koostumuksen

vuoksi.

Leipa on nopeasti pilaantuva elintarvike, joten jatkokayton askeleet taytyy
pohtia tarkasti. Havikkileipa on kaikkea leipaa, joka on jostakin syysta paatynyt
muuhun tarkoitukseen kuin ihmisravinnoksi, esimerkiksi tuotannon aikana pois
heitetty epamuodostunut leipa, kauppojen paivaysvanha leipa tai homehtunut
leipa. Tassa piilee jo havikkileivan jatkokayton ensimmainen haaste:
havikkileipaa voi syntya monesta syysta, mutta mitka naista leivista soveltuvat

kierratettavaksi?

Vastuullisuuden ja ruokahavikin vastaisuuden trendi on viime vuosina saanut
yrityksia tuomaan uusia elintarviketuotannon havikista valmistettuja
elintarviketuotteita markkinoille, kuten Fazerin Makea Moka-karkkipussit 2019,
Ingmanin ja Froneri Finlandin havikkijaatelét 2020 ja Orkla Foodsin Frankful-
brandin tortillalastut 2021. HOK-elanto aloitti vuonna 2021 havikkiyhteistyon
kiertotalousyritys Ciiyoun kanssa jalostamalla kauppojen hevi-osastojen
havikkielintarvikkeista uusia tuotteita (HOK-Elanto 2021). Taman tyon
tavoitteena oli jatkaa trendia kehittelemalla uusi havikkituote, seka samalla
kannustaa muita toimijoita kiertotalouden periaatteiden ja

ymparistoystavallisyyden mukaiseen ajatteluun tarjoamalla uusia ideoita.
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2 Kestava ruoantuotanto

Nykyinen lineaarinen ruoantuotantojarjestelma keskittyy lahinna
tuotantomaarien ja rahallisen tuoton maksimointiin. Se on tahan asti tukenut
maapallon vakimaaran kasvua seka talouden kehitysta, mutta se ei ole toimiva
ratkaisu pidemmalla mittakaavalla. Lineaarinen ruoantuotantojarjestelma vaatii

runsaasti rajallisia resursseja ja tuottaa ongelmallisia jatteita.

Kestava ruoantuotanto on yksi avaintekijoista turvaamaan ravinnon saanti ja
riittavyys ennustetulle 10,9 miljardille ihmiselle vuonna 2100 (Kearney 2019).
Kestavan ruoantuotannon lisaksi elintarvikejatteen vahentaminen ja
hyddyntaminen sopivilla tavoilla on tarkeaa. Nykyisia elintarvikejatteen
hyodyntamistapoja on mm. eldinruoan valmistus, kompostointi, polttaminen
energiaksi ja anaerobinen pilkkominen. Anaerobisen pilkkomisen avulla
elintarvikejatteesta voidaan valmistaa polttoaineita, kuten bioetanolia,
biodieselia ja biokaasua tai muita tuotteita, esimerkiksi entsyymeja,

biopolymeereja ja orgaanisia happoja. (Poinern & Fawcett 2019.)

Mikali pois heitettya ruokaa ei saada hyodynnettya, kaikki ruoan valmistukseen
kulutetut resurssit on kaytetty turhaan. Ruoantuotannolla ja erityisesti

maataloudella on monia vaikutuksia ymparistoon: maahan, veteen ja ilmaan.

2.1 Maa

Maata on kaytdssa vain rajattu maara. Maatalous on merkittdva maan kayttaja,
joka valtaa maailmanlaajuisesti lahes 40 % kaikesta maa-alueesta (Ferranti
2019). Maan kayttamisen lisaksi maatalous heikentaa ja hajottaa maaperaa,
mika aiheuttaa satojen heikentymista. Metsien raivaus ja maan kyntaminen

tekee maaperasta alttiin eroosiolle. (Garcia-Ruiz 2010.)

Metsien ja maiden raivaus maataloutta varten ja viljelyssa kaytetyt lannoitteet

seka myrkyt vahentavat biodiversiteettia. Biodiversiteetilla on monia hyotyja:
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hapen tuotanto, kasvien hedelmaitys, tuhoelainten torjunta, jateveden puhdistus
seka vapaa-ajan aktiviteettien kuten vaelluksen, retkeilyn, kalastuksen, lintujen

tarkkailun ja metsastyksen mahdollistaminen (Scialabba 2019).

2.2 Vesi

Kasvava ihmismaara tarkoittaa myos makean veden kulutuksen kasvua.
Makeaa vetta kuluu moniin ihmisten tarpeisiin kuten juomiseen, peseytymiseen,
ruoanlaittoon ja siivoamiseen seka maatalouden ja tuotannon tarpeisiin. Vaikka
makea vesi on uusiutuva luonnonvara, monissa paikoissa kuten Lahi-idassa,
Etela-Aasian alueella, Afrikan pohjoisosissa ja paikoin Euroopassa makean

veden kulutus ylittda sen luonnollisen uusiutumiskyvyn (The World Bank 2022).

Maatalous on maailmanlaajuisesti suurin makean veden kuluttaja. Noin 70 %
kaikesta makean veden kulutuksesta menee maatalouden tarpeisiin. Tama
osuus vaihtelee kuitenkin suuresti maiden valilla: matalan elintason maissa
keskimaarin 90 % makean veden kulutuksesta menee maatalouden tarpeisiin,
keskiluokkaisen elintason maissa vastaava luku on 79 % ja korkean elintason
maissa 41 %. (Ritchie & Roser 2018.)

Vallitseva ilmastonmuutos tuo mukanaan riskin makean veden saatavuuden
vahentymisesta. 1900-luvun keskiarvoon verrattuna maapallon keskilampdtila
oli vuonna 2021 0,84 °C korkeampi (NCEI 2022). Maapallon keskilampétilan
arvioidaan vuonna 2050 olevan +1,5 °C korkeampi, ja vuonna 2100 +2 °C
korkeampi (IPCC 2013). Mikali maapallon keskilampdtilan kasvu saadaan
hillittya +2 °C:n sijaan +1,5 °C:een, se rajoittaa n. 110 miljoonan ihmisen
altistumista makean veden saatavuuden vahentymisen haittavaikutuksille (Liu
ym. 2018).

Turun AMK:n opinnaytety6 | Juhani Maattanen
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2.3 Kasvihuonekaasut

Kasvihuonekaasuja ovat muun muassa vesihoyry, hiilidioksidi, metaani,
troposfaarin otsoni ja dityppioksidi (Sitra 2022). Kasvihuonekaasupaastot
kiihdyttavat maapallolla vallitsevaa kasvihuoneilmiota, jossa ilmakehaan
keraantyneet kasvihuonekaasut imevat auringon tuottamaa maan pinnalta
heijastuvaa infrapunasateilya, jolloin sateilyn sisaltama energia heijastuu
lampona takaisin maapalloa kohti (Denchak 2019). Kasvihuoneilmion
kiihtyminen aiheuttaa ilmaston lampenemista, mika johtaa pysyvaan ilmaston-

ja ymparistonmuutokseen.

Hiilijalanjaljella tarkoitetaan jonkin tuotteen tai toiminnan aiheuttamia
kasvihuonekaasupaastoja. Hiilijalanjalki raportoidaan usein
hiilidioksidiekvivalentteina, mika ottaa huomioon pelkkien hiilidioksidipaastojen
lisaksi muut merkittavat kasvihuonekaasut, metaanin ja typpioksiduulin.
(Sjosted 2018.) MTT:n (2012) arvion mukaan Suomessa haaskatun
syomakelpoisen ruoan osuus maan kasvihuonekaasupaastoista on yksi
prosentti, mika tarkoittaa 500-1000 miljoonaa hiilidioksidiekvivalenttikiloa.
Maailmanlaajuisesti ihmisten tuottamista kasvihuonekaasupaastoista 8 %
aiheutuu ruokahavikista, mika on lahes sama (87 %) kuin maailmanlaajuisen

tielikenteen aiheuttamat paastot (Scialabba 2019).

Suurin hiilijalanjalki tuotteesta syntyy jos tuote paatyy havikiksi vasta
kulutusvaiheessa, silla talldin tuote on kaynyt lapi koko tuotantoketjun ja sen

hiilijalanjalki on kasvanut jokaisessa vaiheessa (Kuvio 1).

Turun AMK:n opinnaytety6 | Juhani Maattanen
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Contribution of each phase of the food supply chain to carbon footprint and food wastage
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Kuvio 1. Ruoan tuotantoketjun vaiheissa syntyvan hiilijalanjaljen ja ruokahavikin
maara prosentteina, kulutusvaihe oikealla (FAO 2015).

Kulutusvaiheeseen sisaltyy elintarvikkeet, jotka on kuljetettu valmistuspaikalta
varastoon, myyntipisteeseen tai lopulliselle kuluttajalle. Tuotantoketjun
ruokahavikista 22 % syntyy kulutusvaiheessa, mutta kulutusvaiheen havikki

aiheuttaa 37 % koko tuotantoketjun ruokahavikin hiilijalanjaljesta.

2.4 Jatteet

Maailmanlaajuisesti yksi kolmasosa, eli noin 1,3 miljardia tonnia vuodessa
kaikesta ruoasta paatyy tuotantoketjun aikana havikiksi (FAO 2011). Viljat ovat

yksi merkittavimpia ruokahavikin ja hiilijalanjaljen lahteita (Kuvio 2).
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aiheuttaman hiilijalanjaljen maarat prosentteina, viljat vasemmalla (FAO 2015).

Hiilijalanjalkeen on laskettu mukaan koko tuotantoketjun vaikutus kasvatuksesta

ja kasvatukseen vaadittavista resursseista valmiin tuotteen kulutukseen tai

kayttdon asti. Kaaviota tarkastellessa taytyy huomioida etta riisi edustaa suurta

osaa viljojen hiilijalanjaljesta, koska riisilla on metaania vapauttavan
viljelytekniikan vuoksi esimerkiksi suomalaisiin viljakasveihin verrattuna suuri
hiilijalanjalki (FAO 2015).

Elintarvikejatteen ja paastojen lisaksi elintarviketuotannosta syntyy muitakin
jatteita: jatevetta ja pakkausjatetta. Jatevetta syntyy maataloudessa
lannoitteiden, tuholaistorjunta-aineiden ja maatalouselainten jatteiden
saastuttaessa vesistoja esimerkiksi liiallisen kastelun, sateiden, tulvien tai
epakunnollisen jatteiden kasittelyn seurauksena. Lannoitteiden ja
tuholaistorjunta-aineiden liiallinen kaytté aiheuttaa myds pohjavesien ja
vesistdjen saastumista. (OECD 2022.)

Elintarvikepakkauksia valmistetaan monista eri materiaaleista, yleisimmin
lasista, metallista ja muovista (Viitanen ym. 2021). Viime vuosikymmenten
aikana muovipakkaukset ovat yleistyneet elintarvikepakkaamisessa muovin

ominaisuuksien vuoksi: se on kevytta, joustavaa, halpaa ja eristaa hyvin

Turun AMK:n opinnaytety6 | Juhani Maattanen
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kaasuja. Vasta viime vuosina on kuitenkin havahduttu luonnossa
hajoamattomien muovien aiheuttamaan roskaamisongelmaan. Suuri osa
valtamerien sisaltamasta muoviroskasta on peraisin pakkausmateriaaleista.
Euroopan komissio (2018) on asettanut tavoitteeksi, etta vuoteen 2030

mennessa kaikki EU:ssa myytavat muovipakkaukset ovat kierratettavia.

Roskan maaran vahentamiseksi uusia vaihtoehtoisia elintarvikepakkauksia ja
pakkausratkaisuja kehitetaan jatkuvasti. Kuitupakkausten eli pahvi-, kartonki- ja
paperipakkausten osuus elintarvikepakkaamisesta on jo nykyisin merkittava, ja
sen ennakoidaan kasvavan. Kuitumateriaali on uusiutuvaa ja yleensa luonnossa

hajoavaa ja elidille vaaratonta. (Viitanen ym. 2021.)

2.5 Kiertotalous

Kiertotalouden kehittdminen on keino vahentaa ruoantuotannon vaikutuksia
ymparistoon tuomalla tuotantojarjestelmiin kestavyytta. Kestavyydella
tarkoitetaan nykyisten tarpeiden tayttamista vaarantamatta tulevien sukupolvien

mahdollisuutta tehda samoin (Brundtlandin komissio 1987).

Kiertotalouden kolme tarkeinta periaatetta on jatteen ja saasteiden minimointi,
tuotteiden ja materiaalien pitaminen kaytdssa ja kierratyksessa seka
uusiutuvien luonnonvarojen yllapito (Ellen MacArthur Foundation 2022). Hyva
tapa edistaa kiertotaloutta on sivuvirtojen hyodyntaminen, silla se tukee
samanaikaisesti seka jatteiden minimointia ja materiaalien pitamista kaytossa.
Toisen jate voi olla toisen raaka-aine, joten yhteistyd eri toimijoiden valilla on

tarkeaa kiertotaloutta harjoittaessa.

Kiertotalouden kehittdaminen tuo yrityksille mukanaan myds tapoja tienata.
Materiaalikulujen ja jatehuollon kulujen pienentyminen, toiminnan tehokkuuden
parantumisesta ansaitut saastot ja uusi kierratystuote ovat esimerkkeja
mahdollisuuksista (Liu & Ramakrishna 2021). Lisaksi kiertotalous on kasvava

trendi, jolla voi tehda tuottoa markkinoinnin avulla.
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Tuotteen hiilijalanjalkea voidaan vahentaa noudattamalla kiertotalouden
periaatteita. Jos valmistettu tuote paatyy jatteeksi eika sita kierrateta lainkaan,
tuotteen tuotantoketju on aiheuttanut ylimaaraisia kasvihuonekaasupaastoja.
Paastojen lisaksi pois heitetyn tuotteen valmistamiseen kulutetut resurssit kuten

energia, vesi ja raaka-aineet menevat taysin hukkaan.

Kiertotaloutta edistaessa elintarviketuotteiden parissa on tarkeaa huomioida itse
tuotteen lisaksi myos sen pakkauksen vaikutus hiilijalanjalkeen. Katajajuuri ym.
(2003) ovat esittaneet tutkimuksessaan elintarviketuotteen pakkauksen
valmistuksen ja jakelulogistiikan osuuden tuotteen tuotantoketjun ilmaston
lampenemispotentiaalista olevan elintarvikkeesta riippuen noin 1-8 %.
Tutkimuksessa ei ole kuitenkaan huomioitu pakkauksen vaikutuksia kayton

jalkeen, esimerkiksi muovipakkausten polttamisen tuottamia paastoja.

Kierratysmateriaaleista valmistetun tuotteen tuotekehityksessa taytyy pitaa
mielessa, etta tavoiteltua hiilijalanjalkinyotya ei haviteta tuotteen elinkaaren

muissa vaiheissa tai saavuteta muiden ymparistdhaittojen kustannuksella.
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3 Havikkileipa

Leipa on nopeasti pilaantuva elintarvike. Leivan pilaantuminen aiheutuu
yleisimmin kahdesta eri syysta, kuivahtamisesta tai mikrobiologisesta
kontaminaatiosta. Kuivahtaminen tapahtuu, kun leipa luovuttaa liikaa kosteutta
ymparistoon. Talloin leipa muuttuu kovaksi ja helposti murenevaksi.
Mikrobiologinen kontaminaatio tapahtuu, kun mikrobit paasevat kontaktiin leivan
kanssa kayttamaan sita kasvualustana ja ravinnon lahteena lisaantymiselle.
Korkea kosteusprosentti ja veden aktiivisuus tekevat leivasta alttiin homeelle
(Jideani 2019).

Havikkileipaa voi syntya monessa eri paikassa leivan elinkaaren aikana:
tuotantopaikalla, kuljetuksessa, myyntipaikoissa tai kuluttajalla. Turkissa on
raportoitu kaikesta havikkileivasta 62 % olevan peraisin myyntiin

kelpaamattomasta tai myymatta jadneesta leivasta (Samray ym. 2019).

3.1 Kauppojen havikki

Ruoantuotannon kehittyessa kuluttajien standardit ovat kasvaneet kauppojen
valikoiman laajentumisen ja prosessien parantumisen myota. Korkeammat
standardit tuovat mukanaan enemman havikkia, silla kuluttajat eivat enaa
hyvaksy yhta helposti lyhyita parasta ennen -aikoja tai ulkoisesti kehnon
nakaisia tuotteita. (Scialabba 2019.) Silvennoisen ym. (2012) mukaan
kuluttajien oletus on, etta kaupan valikoiman tuotteita on saatavilla koko
aukioloajan. Mikali kaupalla on valikoimassaan tuore, samana paivana paistettu
leipa, vastatakseen tahan oletukseen kaupassa syntyy pakollisesti tasta leivasta

havikkia.

Kankaan & Makelan tutkimuksen (2020) mukaan leipa ja leipomotuotteet
aiheuttavat elintarvikekaupoille suuren maaran havikkia (leivan havikki on
keskimaarin noin 5-6 %). Tutkimuksessa haastateltujen
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paivittaistavaratyontekijoiden mukaan elintarvikekauppojen havikin synnyn
suurimmiksi syiksi mainittiin ”...menekinhallinta eli muutokset asiakkaiden
ostokayttaytymisessa, kausivaihtelut, trendit ja tilausvirheet”. Leivan kohdalla

sen lyhyt sailyvyys aiheuttaa lisdhaasteita havikin hallinnassa.

Elintarvikekauppojen ensisijaisia keinoja havikin hallintaan ovat toimivat
ennuste- ja tilausjarjestelmat, tehokas logistiikka ja valikoimanhallinta. Naiden
lisaksi suosittu keino havikinhallintaan on tuotteiden myyminen alennuksella
viimeisen kayttopaivan lahestyessa. Havikkiin paatyneet elintarvikkeet
lahjoitetaan kelpoisuuden perusteella joko hyvantekevaisyysjarjestdille ruoka-
apuun, elainten rehuksi tai biopolttoaineiden ja biokaasun tuotantoon. Suomen

kaupoista ei mene kaatopaikoille lainkaan elintarvikehavikkia. (Motiva 2022.)

Kiertotalouden periaate toteutuisi paremmin, mikali kauppojen havikkileivat
pystyttaisiin kayttamaan leipomoissa uudelleen inmisille suunnattuihin
elintarvikkeisiin. Alennuksella myydyt seka lahjoitetut tuotteet aiheuttavat
taloudellista tappiota elintarvikekaupalle. Elintarvikkeita lahjoittaessa taytyy
mya0s pitaa huolta, etta elintarvikkeet ovat tarpeeksi hyvalaatuisia kelvatakseen

lahjoituskohteeseen.

3.2 Tuotannon havikki

Silvennoisen ym. (2012) raportin mukaan Suomessa tuotannon havikki
leipomotuotteiden valmistuksessa on keskimaarin 6,5-8 %. Raportissa
tuotannon havikki on maaritelty inmisravinnoksi soveltuvaksi
elintarvikemateriaaliksi, joka paatyy elintarviketuotteiden sijaan jatteeksi tai
hyotykayttdon esimerkiksi eldinten rehuna. Kuusiston (2006) opinnaytety6ssa
selvitettiin Vaasan Oy:n Tampereen leipomossa syntyvaa jateleivan maaraa.
Vuodessa kertyneen jateleivan maara oli yhteensa 82 000 kg, josta tumman
leivan osuus oli 38 000 kg ja vaalean leivan 44 000 kg. Jateleivaksi maariteltiin

leipa, joka ei paatynyt myyntiin. Jateleipaa olivat esimerkiksi automaattisen
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pussituskoneen pussittamatta jaaneet leivat, valmistuslinjastolle jumiin jaaneet

leivat tai palaneet leivat.

Leipomo Rostenilla eniten havikkia tuoreleivontatuotteista syntyy vaalean ja
tumman leivan valmistuslinjoilla. Eniten havikkia syntyy kypsasta leivasta.
Suurimpia syita havikin syntymiselle on jumissa olevien laitteiden tai ratojen
seurauksena lattialle putoavat leivat ja palaneet leivat. Jonkin verran havikkia
syntyy myos pussituskoneella tapahtuvista pussitusvirheista, joista yleisimpia
on pussin repeaminen tai aukeaminen virheellisen pussituksen johdosta.
Pussitusvirheen tapahtuessa leipaa ei enaa pussiteta uudelleen, vaan se
kerataan biojatteeseen. Pussitusvirheelliset leivat voisivat olla hyva raaka-aine
havikkituotteelle, silla leivat ovat keraysvaiheessa viela taysin

elintarvikekelpoisia, toisin kuin lattialle pudonneet tai palaneet leivat.
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4 Tuotekehitys

Koska raaka-aine on huonosti sailyvaa ja lopputuotteena on ihmisten kayttoon
tarkoitettu elintarvike, tuotekehityksen tarkein osa on varmistaa lopputuotteen
olevan lainmukaisesti turvallinen syotavaksi. Raaka-aineen, eli havikkileipien
tulee sailya mikrobiologisesti turvallisina koko prosessin ajan, etteivat ne
aiheuta kontaminaatioriskia lopputuotteelle, muille leipomon tuotteille tai raaka-
aineille. Turvallisuuden edistamiseksi paatettiin, etta tuotteen valmistuksen tulee

sisaltaa ainakin yksi vaihe jossa mikrobit tuhotaan.

Yksi haaste havikkileivan jatkokaytdssa on tuottavuus. Scialabban (2019)
mukaan elintarviketuotannossa tuotantolinjalla syntyvan havikin jatkokayttd on
paaasiallisesti haasteellista siksi, etta havikin pois heittaminen on usein
edullisempaa. Havikin hyddyntamisella voidaan saada kuitenkin tuotteelle
lisaarvoa, silla yha useammat kuluttajat haluavat ostaa tuotteita, jotka ovat
ymparistoystavallisia. Osa kuluttajista on valmiina myés maksamaan enemman
ymparistystavallisista tuotteista. (Cukelj & Novotni 2019.) Arvonlisdysta taytyy
saada riittavasti kuluihin ja tydmaaraan nahden, joten kannattavuuden
parantamiseksi reseptien kehityksessa keskityttiin valitsemaan edullisia raaka-

aineita ja pitamaan valmistusprosessit yksinkertaisina.

Alkuperaisena ideana oli, etta uuden tuotteen valmistamiseen kaytettaisiin
useaa erilaista leipomon tuotannosta syntyvaa havikkileipaa. Talldin haasteena
tuotekehityksessa koettiin raaka-aineen vaihteleva koostumus, silla havikkina
saatavat tuotteet eivat valttamatta olisi aina samoja. Raaka-aineen vaihteleva
koostumus aiheuttaisi eroavaisuuksia tuotteen valmistusvaiheissa, lopullisen
tuotteen laadussa seka pakottaisi muuttamaan tuotteen etiketin raaka-
aineluetteloa kaytetyn havikkieran perusteella. Haasteen ratkaisemiseksi

paadyttiin kayttamaan vain yhdesta tietysta leivasta syntyvaa havikkia.

Kun uuden tuotteen valmistamiseen kaytetaan vain yhdesta leivasta syntyvaa
havikkia, paivassa keratyn havikin maara ei valttamatta ole riittdvan suuri tuote-
eran valmistamiseen. Talloin havikkileipaa voidaan kerata pakastimeen sailoon,

kunnes leipaa on tarpeeksi suuri maara tuote-eran valmistusta varten. Vaikka
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"parasta ennen” -paivays ylittyisi pakastettaessa, tuotetta voidaan kayttaa
elintarvikkeen valmistamiseen, jos valvontaviranomaiselle pystytaan
osoittamaan, etta seka raaka-aine ja lopputuote ovat laadultaan moitteettomia
(Ruokatieto 2021).

Kaikkien Euroopan unionin alueella myytavien elintarvikkeiden tulee olla
jaljitettavia. Euroopan unionin elintarvikelainsaadannossa jaljitettavyys on
maaritelty seuraavasti: "mahdollisuus jaljittaa elintarvike, rehu,
elintarviketuotantoon kaytettava elain tai valmistusaine, joka on tarkoitettu
lisattavaksi tai jota oletetaan lisattavan elintarvikkeeseen tai rehuun, kaikissa
tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa ja seurata kutakin naista kyseisissa

vaiheissa” (Euroopan parlamentti ja Euroopan Unionin neuvosto 2002).

Monen eri leivan kayttaminen uuden tuotteen reseptissa aiheuttaisi ongelman
raaka-aineiden koostumuksen lisaksi myos jaljitettavyyteen. Leipien eri raaka-
aineet toisivat huomattavasti lisaa jaljitettavia valmistusaineita ja leipaeria. Kun
tuotteeseen kaytetaan monen eri leivan sijaan yhdesta leivasta syntyvaa
havikkia, jaljittaminen helpottuu, kun tarvitsee seurata vain yhden leivan

valmistuseria.

Tuotteiden ideointi alkoi tutkimalla, millaisia tuotteita leivasta valmistetaan.
Lisaksi pohdittiin, mita leivasta voisi olla mahdollista valmistaa. Havikkileivan
kayttd osana uuden leivan taikinaa on mahdollista, mutta heikentaa
merkittavasti leivan tarkeita laatuominaisuuksia, kuten rakenteen ilmavuutta ja
sailyvyytta. Laatuominaisuudet sailyvat paremmin mikali havikkileivasta
valmistetaan ensin hapatettu liete joka lisataan uuteen leipaan, mutta tama
vaatii yksilollisesti sunnitellun tarkan prosessin. (Immonen ym. 2020.) Tallainen
prosessi on ristiriidassa aiemmin mainittujen tuottavuusvaatimusten ja
yksinkertaisuuden kanssa, joten paadyttiin kehittamaan havikkileivasta

kokonaan uusi tuote.

Potentiaalisina tuoteideoina nahtiin granola, korppujauho, krutongit ja
korppusipsit. Tuoteideoiden testaamiseksi valmistettiin naista tuotteista koe-

eria.
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5 Koe-erat

Koe-eria varten valittiin kaytettavaksi leipomo Rostenin porkkana-peruna
maalaisleipa, silla kyseisesta leivasta syntyy leipomolla suuri maara havikkia.
Leivat noudettiin leivontapaivana leipomoilta, jonka jalkeen niita sailytettiin
pakastinlampdtilassa -18 ja -23° C:n valilla. Koe-eria valmistettaessa lahdettiin
likkeelle testaamalla ensin reseptia, jonka jalkeen arvioitiin valmista tuotetta

samalla pohtien keinoja parantaa sita.

5.1 Granola

Granola on myslin kaltainen, tyypillisesti aamiaisella syotava sekoitus, joka
koostuu viljoista, siemenista, pahkindista, kuivatusta hedelmista ja
makeutusaineista kuten hunajasta tai siirapista (Pathare ym. 2012). Erona
mysliin on, ettd granola on paahdettu tehden siitd rapeampaa. Granolassa on

usein myds enemman rasvaa ja makeutta kuin myslissa (Lang 2020).

Tavoitteena oli kayttda granolan reseptissa mahdollisimman paljon
havikkileipaa tinkimatta tuotteen aistittavista ominaisuuksista, kuten mausta ja
suutuntumasta. Tuotteen ravintosisalto pyrittiin pitamaan terveellisena
valttamalla tyydyttyneiden rasvojen ja sokerien lisaamista. Kehityksessa ja koe-

eria valmistettaessa tuote pidettiin vegaanisena lisaarvon saavuttamiseksi.

5.1.1 Resepti 1

Leipa rouhittiin monitoimikoneella (Braun type 3210) ja sekoitettiin muiden
aineiden kanssa lusikalla massaksi. Massa levitettiin uunipellille leivinpaperin
paalle, ja paahdettiin uunissa (Metos SCC 101) kiertoilmatoiminnolla
keskitasolla 130 °C:ssa 8 min. Sekoitettiin massaa lusikalla kdantelemalla ja
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jatkettiin paahtamista 6 min. Sekoitettiin massaa toisen kerran ja jatkettiin
paahtamista 6 min. Poistettiin massa uunista ja annettiin sen jaahtya

huoneenlammossa.

Granola oli hyvin irtonaista. Maku oli lattea eika sisaltanyt selvasti erottuvia
makuja. Vari oli kevyen paahteinen, hieman kullanruskea. Massasta erottuvat
hieman suuremmat, rapeat leipapalat toivat miellyttavaa suutuntumaa
granolalle, joten leipapalat haluttiin ehdottomasti sailyttaa myos seuraavissa

versioissa. Resepti 1 sisalsi 12 m-% havikkileipaa.

5.1.2 Resepti 2

Reseptiin lisattiin taatelia edistamaan raaka-aineiden sitoutumista ja palojen
muodostumista. Lisaksi havikkileivan suhdetta muihin raaka-aineisiin nostettiin

18,6 m-%:iin. Granolan valmistus tehtiin samalla tavalla kuin resepti 1:ssa.

Muut raaka-aineet tarttuivat tahmeisiin taatelipaloihin muodostaen suurempia
paloja seka paistamattomassa massassa etta viimeistellyssa granolassa.
Suurempien palojen ulkopuolella rakenne oli kuitenkin edelleen irtonainen.

Taateli toi palojen lisdksi granolaan kaivattua makua ja makeutta.

5.1.3 Resepti 3

Taateli soseutettiin pienen vesimaaran kanssa, jotta saataisiin massasta
tasaisempi ja rakenteen irtonaiset osat yhdistettya paloiksi. Taatelin maaraa
my0Os nostettiin, ja siirapin maaraa vahennettiin ettd makeus ei kasva
merkittavasti. Taatelisoseen kanssa massaan lisattiin vetta. Havikkileivan
suhdetta nostettiin 23,1 m-%:iin. Granolan valmistus tehtiin samalla tavalla kuin

resepti 2:ssa.
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Taatelisose ei sekoittunut tasaisesti massaan, joten lopputulos oli lahes
samanlainen kuin taatelipaloilla. Granola ei ollut yhta rapeaa heti paahdon
jalkeen kuin resepti 2:ssa luultavasti veden lisddmisen seurauksena. Granola
rapeutui kuitenkin hieman jaahtyessa. Granolan makeuden maara tuntui

sopivalta.

5.1.4 Resepti 4

Tassa reseptissa raaka-aineiden maarat pidettiin samana kuin resepti 3:ssa,
mutta valmistuksen helpottamiseksi kokeiltiin olla sekoittamatta granolaa
kesken paahdon. Paahtolampdtila nostettiin 130 °C:sta 150 °C:een menetetyn

rapeuden palauttamiseksi.

Tahan reseptiin taatelisose lisattiin jadkaappilampdisena, kun aiemmissa
resepteissa sose on ollut huoneenlampdista. Tama aiheutti hankaluuksia
tasaisen massan aikaansaamisessa, silla jahmeaa sosetta ei pystytty
sekoittamaan massaan tasaisesti. Massaa levitettaessa siina erottui selkeasti
suurempia taatelisosekeskittymia. Korkeamman paahtolampdétilan seurauksena
granola sai enemman toivottua kullanruskeaa varia. Paahdon jalkeen
lopputuloksena oli tasainen levy, jolla oli nakkileipaa muistuttava ulkonako
mutta myslipatukan rakenne. Levysta pystyi sen jaahdyttya leikkaamaan paloja

selkeaan muotoon.

5.1.5 Resepti 5

Osa suoraan massaan lisattavasta vedesta lisattiin taatelisoseeseen, jotta sose
sekoittuu massaan tasaisemmin. Paatettiin palata takaisin massan

sekoittamiseen paahdon aikana, silla tasainen, leikattava levy ei ollut toivottu
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lopputulos. Granolaa paahdettiin 150 °C:ssa 10 min, jonka jalkeen massaa

sekoitettiin lusikalla ja jatkettiin paahtamista 10 min.

Taatelisose sekoittui tasaisesti massaan veden lisaamisen seurauksena. Valmis
granola oli tummempaa ja kauniin kullanruskean sijaan jo hieman palaneen
nakoista. Granola ei kuitenkaan maistunut palaneelle, vaan herkullisen
paahteisemmalle kuin aiemmin. Tummempi vari ja paahteisempi maku johtuivat
luultavasti tasaisemmin massaan sekoittuneesta taatelisoseesta, jonka
sisaltamat sokerit mahdollistivat Maillard-reaktion tapahtumista laajemmin kuin

aiemmissa koe-erissa.

5.1.6 Resepti 6

Massaan lisattiin mausteita kehittamaan makua, ja lisattiin taatelisoseeseen
viela hieman lisaa vetta suurempien palojen muodostamiseksi. Paahtolampdtila
laskettiin 150 °C:sta 140 °C:een, silla aiemman reseptin granolan vari oli

hieman liian tumma.

Kaneli ja kardemumma toivat korvapuustimaisen maun granolaan, mika sopi
hyvin yhteen rapeiden leipapalojen kanssa. Lisatty vesi auttoi suurten palojen
muodostamisessa, pelkastaan pieni osa granolasta oli murua. Paahtolampdétilan

laskeminen toi granolan varin palaneesta takaisin kullanruskeaksi.

5.1.7 Resepti 7

Tahan reseptiin tehtiin suurempia parannuksia. Useita reseptin raaka-aineiden
suhteita muokattiin ravintosisalloltaan houkuttelevammaksi, mika tarkoitti
sokerien vahentamista, kuidun ja proteiinin lisaamista ja tyydyttyneiden rasvojen
seka suolan maaran tarkkailua, jotta niiden osuus ei kasva merkittavasti.

Havikkileivan suhde nostettiin 25 m-%:iin. Poislukien veden havikkileivan osuus
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reseptista oli 30 m-%. Paahdon jalkeen granolaan lisattiin pieni maara kuivattua

vadelmaa parantamaan ulkonak6a tuomalla varia (Kuva 1).

Kuva 1. Koe-eran valmis granola, resepti 7.

Vaikka useiden raaka-aineiden maaraa muokattiin, suuressa osassa raaka-
aineista muutokset olivat pienia, eivatkd muokkaukset vaikuttaneet granolan
aistittaviin ominaisuuksiin merkittavasti. Tata voidaan pitaa positiivisena
vaikutuksena, silla ravintosisaltdéa saatiin muokattua paremmaksi tinkimatta
granolan laadusta. Kuivattua vadelmaa lisattiin vain pieni maara, mutta se
paransi ulkonakoa huomattavasti tuomalla muuten taysin kullanruskeaan

granolaan haivahdyksen punaista.

5.2 Korppujauho

Testattiin korppujauhojen valmistamista havikkileivasta, silla korppujauhojen

valmistus havikkileivasta olisi yksinkertainen kayttokohde, eika vaatisi

Turun AMK:n opinnaytety6 | Juhani Maattanen



26

havikkileivan lisaksi muita raaka-aineita. Korppujauhoja voitaisiin myyda

eteenpain tai kayttaa leipomolla muissa tuotteissa.

Tutkittiin vertailemalla, miten eri prosessit korppujauhon valmistuksessa
vaikuttivat lopputulokseen. Vertailussa oli pakastetun ja sulatetun leivan kaytto,
uunin ja ilmakuivaimen kaytto seka veitsimyllyn ja monitoimikoneen kaytto.

Kaytetyt leivat olivat valmiiksi siivutettuja.

Pakastetun ja sulatetun leivan vertailussa pakastettu leipa kuivatettiin
valittémasti -21,6 °C pakkaslampdtilasta poistamisen jalkeen, ja sulatettua
leipaa sulatettiin avoimesti 20,8 °C huoneenlammadssa 45 min ajan ennen
kuivattamista. Leipia kuivatettiin uunissa (Metos SCC 101) kiertoilmatoiminnolla
140 °C 15 min, jonka jalkeen leipien annettiin jaahtya ja kuivua avoimesti

huoneenlammaossa 20 min. Jaahtymisen jalkeen kuivatetut leivat rouhittiin

monitoimikoneella (Kuva 2).

Kuva 2. Monitoimikoneella (Braun Type 3210) rouhitut pakastimesta otetut ja
sulatetut leipasiivut, pakastimesta otettu leipa vasemmalla.

Sulatetun leivan kayttaminen tuotti kuivempia jauhoja, mika johtui luultavasti
siita, etta leivan sulaessa osa sen sisaltamasta kosteudesta haihtui
huoneilmaan. Sulatetusta leivasta valmistetuissa jauhoissa silmamaaraisesti

arvioituna raekoko oli myds hieman pienempi.
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Vertailtiin kahden kuivaustekniikan, ilmakuivaimen ja kiertoilmauunin vaikutusta
lopputuotteeseen. limakuivaimessa leipasiivuja kuivatettiin pitka aika matalassa
lammaossa, ja kiertoilmauunissa lyhyt aika matalassa lammaossa.
liImakuivaimessa leipia kuivatettiin 20 h ajan n. 40 °C lampdtilassa, ja

kiertoilmauunissa 15 min ajan 140 °C lampétilassa. Kuivaamisen jalkeen leivat

rouhittiin monitoimikoneella (Kuva 3).

Kuva 3. Kiertoilmauunissa ja ilmakuivaimessa kuivatut ja monitoimikoneella
rouhitut leipasiivut, kiertoilmauunissa kuivatut vasemmalla.

liImakuivaimen pitka kuivatusaika ja matala lampo tuotti huomattavasti
kuivempia leipasiivuja kuin kiertoilmauunin lyhyt kuivatusaika ja korkea lampo.
liImakuivatetuista leipasiivuista valmistettu korppujauho oli my6s huomattavasti

hienojakoisempaa kuin uunissa kuivatetuista leipasiivuista tehty jauho.

Monitoimikoneen ja veitsimyllyn vertailussa rouhittiin molemmilla laitteilla

ilmakuivaimella kuivatettuja leipasiivuja (Kuva 4).
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Kuva 4. limakuivaimella kuivatut, veitsimyllylla ja monitoimikoneella rouhitut

leipasiivut, veitsimyllylla rouhitut vasemmalla.

Monitoimikoneella rouhiminen tuotti tasalaatuisemman lopputuloksen, kun taas
veitsimyllylla rouhitussa korppujauhossa oli seassa selkeasti suurempia paloja.
Veitsimylly ei ollut hyvin soveltuva leipasiivujen rouhimiseen, silla myllyn
syottdaukko oli leipasiivuille liian pieni, ja myllyn ja siivildintiritilan valissa oli
pieni rako, josta keskikokoiset leipapalat paatyivat rouhiessa hienojakoisemman

jauhon sekaan.

5.3 Korppusipsit

Korppusipsien koe-erissa tavoitteena oli valmistaa uusi perunasipsien kaltainen
sellaisenaan naposteltava herkku. Leipasiivujen kuorettomasta osasta
stanssattiin pienella metallistanssilla ympyran muotoisia paloja. Palat
sekoitettiin muiden raaka-aineiden kanssa, levitettiin uunipellille ja paistettiin

uunissa kiertoilmatoiminnolla 190 °C:ssa 8 min.

Sipsit olivat ilmavia ja rapeita. Suutuntuma ja maku oli selkeasti lilan rasvainen.
Tummimmissa korppusipseissa oli hieman palaneen makua. Toiseen eraan
reseptista vahennettiin auringonkukkadljyn maaraa rasvaisen maun

poistamiseksi ja reseptiin lisattiin timjamia tuomaan varia. Sipsit valmistettiin
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muuten samalla tavalla kuin aiemmassa erassa, paitsi paistoaika vahennettiin

seitsemaan minuuttiin palaneen maun poistamiseksi.

Suutuntuma ja maku oli selvasti vdahemman rasvainen kuin aiemmassa erassa,
mutta rasvaisuutta saisi edelleen vahentaa. Tummimmat sipsit maistuivat
edelleen hieman palaneelle. Timjami sopi hyvin sipseihin ulkonaon seka maun

puolesta.

Suurimpana haasteena korppusipsien valmistuksessa oli prosessissa syntyva
havikki. Koe-eria valmistettaessa syntyi paljon havikkia (66,2 m-%) johtuen
leivan stanssausvaiheesta, jossa stanssin ulkopuolelle jaava leivan osa jai
kokonaan havikiksi ja sille pitaisi keksia edelleen uusi hydodyntamistapa. Lisaksi
leipien stanssaaminen vaatisi joko laitehankinnan tai todella suuren maaran
kasityota. Tama ei sovi yhteen prosessin yksinkertaisuusvaatimuksen kanssa,
joten korppusipseja valmistettiin vain kaksi eraa. Vaikka tuotteella on

potentiaalia, sen valmistusprosessi ei tayta tavoitteita.

5.4 Krutongit

Krutonkien valmistaminen on helppo ja halpa tapa jatkokayttaa leipaa, silla
raaka-aineita ei vaadita leivan lisaksi paljoa ja valmistusprosessi on
yksinkertainen. Raaka-aineet sekoitettiin keskenaan, ja leipapalat levitettiin

uunipellille. Leipapaloja paahdettiin kiertoilmauunissa 175 °C:ssa 7 min.

Valmiit krutongit olivat rapeita ja mausteiden maara vaikutti hyvalta. Krutonkien
vari oli hieman kullanruskea. Paistoaikaa voisi mahdollisesti hieman pidentaa tai
lampdotilaa nostaa, jotta krutonkeihin saisi lisaa varia. Yhden krutonkieran
valmistamisen jalkeen ei nahty muita suuria mahdollisuuksia jatkokehitykselle

kuin maun kehittaminen, joten uusia eria ei valmistettu.
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5.5 Granolan jatkokehitys

Koe-erien valmistamisen jalkeen tuoteideat esiteltiin leipomo Rostenin
edustajille, ja kokeilluista tuotteista valittiin yhteisesti jatkokehitykseen granola.
Resepti 7:n mukaisesti valmistettiin era granolaa leipomo Rostenin edustajille
koemaisteluita varten. 20 min paahtoajan jalkeen havaittiin, ettd granola voisi
kaivata hieman enemman kullanruskeaa varia ja enemman rapeutta, joten

paahtamista jatkettiin viela 3 min.

Koemaisteluissa tuli esille, etta jalleenmyyjille haluttaisiin tarjota potentiaalisesta
tulevasta tuotteesta eri makuvaihtoehtoja. Taman johdosta lahdettiin
kehittelemaan uusia granolia eri makumaailmoilla. Samalla paatettiin kokeilla eri

leipien toimivuutta granolan valmistuksessa.

5.5.1 Hedelmagranola

Kehitettiin kaura-vehnaleivasta uusi granolamaku. Hedelmagranolaan kaytettiin
reseptin pohjana aiemmin valmistettua granolaa, josta porkkana-peruna
maalaisleipa vaihdettiin kaura-vehnaleivaksi ja kanelin ja kardemumman tilalle
kokeiltiin eri makuvaihtoehtoja. Valmistus suoritettiin samalla tavalla kuin
aiemmin, sekoittamalla raaka-aineet massaksi joka levitettiin uunipellille ja
paahdettiin kiertoilmauunissa 140 °C:ssa 10 min ajan, jonka jalkeen massaa
sekoitettiin ja jatkettiin paahtamista 10 min. Paahtamisen jalkeen granola ei ollut

viela toivotun kullanruskeaa, joten jatkettiin paahtamista 5 min.

Ensimmaisessa reseptissa kaytettiin kuivattua aprikoosia ja vaniljasokeria.
Reseptista vahennettiin hieman siirapin maaraa, silla odotettiin kuivatun
aprikoosin ja sokerin tuovan lisda makeutta. Valmis granola oli pidemmasta
paahtoajasta huolimatta edelleen odotettua varittomampaa. Tama voi johtua

siirapin maaran vahentamisesta.
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Toisessa reseptissa kokeiltiin tehda raikkaampi granolamaku korvaamalla
taatelisose mangososeella. Taatelisoseen vaihtaminen mangososeeseen sai
maun eroamaan enemman korvapuustigranolasta. Granolasta tuli selkeasti
hedelmaisemman ja raikkaamman makuinen kuin ensimmaisesta
hedelmagranolasta. Vari oli kultaisempi ja paahteisempi luultavasti

mangososeen VUOKSiI.

Kolmannessa reseptissa kokeiltiin korvata auringonkukansiemen
seesaminsiemenella. Seesami maistui granolassa varsinkin ensimakuna todella
vahvasti. Pienet seesaminsiemenet eivat saaneet granolaan muodostettua
suuria paloja samalla tavalla kuin auringonkukansiemenet, vaan rakenne oli
todella irtonainen. Suuri osa seesaminsiemenista ei kiinnittynyt muuhun

massaan, vaan jai irtonaiseksi uunipellille.

Neljannessa reseptissa palattiin auringonkukansiemenen kayttoon, mutta
laitettiin sen lisaksi myods seesaminsiementa puolet aiemmasta maarasta. Tama
oli toimiva yhdistelma, joka sai granolan muodostamaan jalleen suurempia
paloja. Seesaminsiemenet kiinnittyivat paremmin massaan kuin kolmannessa

reseptissa.

5.5.2 Jurmo-granola

Kolmas granolamaku kehitettiin kayttaen pohjana "Jurmo”-saaristolaisleipaa.
Ideana oli kehittaa granola saaristolaisleivan ymparille kayttaen tummalle
leivalle soveltuvia vahvoja makuja. Reseptin pohjana toimi sama resepti kuin

aiemmin valmistetuissa granolissa.

Ensimmaista reseptia valmistettaessa huomattiin valittomasti, etta
saaristolaisleipa muuttuu pakastettaessa todella kovaksi, ja sen taytyy sulaa
ennen paloittelua. Saaristolaisleivan kaytdéssa hyva puoli oli se, etta se vaati
lyhyemman rouhimisajan monitoimikoneessa kuin aiemmin kaytetyt

vehnapohjaiset leivat. Reseptissa kaytettiin maapahkinaa ja kuivattua karpaloa.
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Kaikki raaka-aineet sekoitettiin massaksi ja levitettiin uunipellille ohueksi levyksi,
jota paahdettiin kiertoilmauunissa 140 °C:ssa 10 min ajan. Taman jalkeen
massaa sekoitettiin ja levitettiin uudelleen ohueksi levyksi, ja jatkettiin
paahtamista 10 min. Granola tuntui pehmealta, joten jatkettiin paahtamista viela

5 min.

Paahdon jalkeen granola oli edelleen pehmeamman tuntuista kuin vehnaleivista
valmistetut granolat, mutta jaahtymisen ja muutaman paivan sailytyksen jalkeen
granola oli muuttunut rapeammaksi. Vahva saaristolaisleipa hallitsi
makumaailmaa. Karpalo oli hyva yhdistelma saaristolaisleivan kanssa, mutta

maapahkina ei tuntunut sopivan granolaan lainkaan.

Toisessa reseptissa jatettiin maapahkina pois, ja kaytettiin taatelisoseen sijaan
luumusosetta. Kokeiltiin myos palata takaisin 20 min paahtoaikaan, kun
huomattiin ettd ensimmaisen reseptin granola rapeutui viela paahtamisen
jalkeen. Luumu maistui granolassa hyvin. Granola muodostui suuremmiksi
paloiksi ja oli miellyttavamman nakadista kuin ensimmainen
saaristolaisleipagranola. Paahtoajan lyhennys ei kuitenkaan ollut hyva idea, silla
granola jai paahdon jalkeen tapahtuvasta rapeutumisesta huolimatta

pehmeaksi.

Kolmannessa reseptissa testattiin erilaista makumaailmaa. Luumusose
vaihdettiin takaisin taatelisoseeksi, ja karpalon lisaksi granolamassaan laitettiin
inkivaaria ja sitruunamehua. Granolaa paahdettiin jalleen 140 °C:ssa yhteensa
25 min ajan valissa kerran sekoittaen. Granola sai hieman kultaista varia,
luultavasti inkivaarista johtuen. Inkivaarin maku oli todella vahva, ja peitti muut

maut taysin alleen.

Neljannessa reseptissa vahennettiin inkivaarin maaraa, nostettiin hieman
sitruunamehun maaraa ja pidettiin resepti muuten samana. Maku oli paljon

tasapainoisempi, mutta sitruunan maku ei vielakaan tullut kunnolla esille.

Inkivaari-sitruunamaun kehittaminen paatettiin lopettaa tahan reseptiin, ja
viidennessa reseptissa palattiin takaisin luumusoseen kayttoon. Luumusoseen

kumppaniksi liitettiin kirsikkahillo ja kuivattu karpalo. Kirsikkahillo sisalsi paljon
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sokeria, joten paatettiin jattaa siirappi kokonaan pois, jotta granolasta ei tule
lian makeaa ja epaterveellista. Kirsikan maku sopi todella hyvin yhteen
saaristolaisleivan kanssa. Saaristolaisleipa jai maussa hieman taka-alalle, joten
tehtiin viela kuudes resepti, jossa vahennettiin hieman kirsikkahillon ja karpalon

maaraa.
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6 Aistinvarainen arviointi

Aistinvarainen arviointi jarjestettiin granoloiden markkinapotentiaalin seka
kehitysmahdollisuuksien kartoittamiseksi. Aistinvaraisen arvioinnin tilaisuus
jarjestettiin Turun yliopiston elintarvikekemian ja elintarviketieteiden yksikon
aistilaboratoriossa. Tilaisuuteen osallistui yhteensa 22 henkil6a. Henkilot olivat
kutsuttuja Turun yliopiston henkilOkuntaa ja opiskelijoita, Turun
ammattikorkeakoulun elintarviketekniikan opiskelijoita ja leipomo Rostenin
henkilostoa. Kutsu arviointitilaisuuteen lahetettiin sahkopostitse, ja kutsun
mukana lahetettiin linkki Webropol-palvelulla tehtyyn lomakkeeseen, johon

vastaamalla arvioijat ilmoittautuivat tilaisuuteen.

Arviointiin valikoitiin tuotekehitysvaiheessa tehtyja granolia seka kaupassa
myytavia granolia, jotta tuloksia voitaisiin tarkastella vertaamalla.
Tuotekehitysvaiheesta aistinvaraiseen arviointiin edenneet granolareseptit
valittiin yhteistyossa leipomo Rostenin edustajien kanssa. Arviointiin valittujen
kaupallisten tuotteiden makuvaihtoehdot olivat samantyyppisia kuin

tuotekehitetyissa granolissa, mutta hintaluokka oli tarkoituksellisesti vaihteleva.

Tilaisuudessa arvioijille annettiin viisi eri granolanaytetta, joista kaksi ol
tuotekehitysvaiheessa kehitetyilla resepteilla valmistettua korvapuusti- ja
hedelmagranolaa, ja kolme muuta olivat eri valmistajien kaupallisia
granolatuotteita. Tuotekehitysvaiheessa korvapuustigranolaan lisattiin kuivattua
vadelmaa ulkonadn parantamiseksi, mutta aistinvaraisiin arviointeihin
valmistetusta korvapuustigranolasta vadelma jatettiin pois, silla kuivattu
vadelma on kallis raaka-aine ja haluttiin kokeilla, miten tuote parjaa vertailuissa
ilman vadelmaa. Tuotekehitysvaiheessa kehitetyt granolat valmistettiin ja
kaupalliset granolat ostettiin 2 paivaa ennen arviointeja. Tuotekehitysgranolat
pakattiin muovipusseihin, ja kaikkia granolia sailytettiin huoneenlammaossa,
pimeassa ja kuivassa kaapissa. Kaupallisten granoloiden pakkaukset avattiin

arviointipaivana.

Jokaista naytetta annosteltiin ruokalusikalla n. 10 g erillisiin lasikulhoihin, joiden

paalle asetettiin sopivan kokoinen lasinen petrimalja kanneksi, jonka
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poistamalla arvioijat pystyivat arvioimaan paremmin yksittaisten naytteiden

tuoksuja. Kulhot asetettiin tarjottimelle, jolla annettiin arvioijille granoloiden

lisaksi lusikka granolan maistamiseen ja vesilasi.

Kuva 5. Aistinvaraiseen arviointiin osallistujalle annettu tarjotin.

Arvioijilla ei ollut tietoa naytteiden alkuperasta tai valmistajasta ennen arviointia
tai arvioinnin aikana. Naytekulhoihin oltiin merkattu kolminumeroinen
anonymisoiva koodi, jolla arvioitavat naytteet erotettiin toisistaan. Arvioitavien
naytteiden jarjestys oli satunnaistettu ja erilainen jokaiselle arvioijalle.

Arviointi suoritettiin sahkdisesti arviointiilomakkeella, jonka luomiseen kaytettiin
Compusense20-ohjelmistoa. Arviointilomakkeessa pyydettiin arvioijia ensin
kertomaan heidan omista granolan kulutustottumuksistaan ja heille
tarkeimmista granolatuotteen ominaisuuksista ostopaatosta tehdessa. Taman

jalkeen arvioijat siirtyivat arvioimaan granolanaytteita yksi kerrallaan.
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Naytteista arvioitiin ensin ulkonako-, sitten tuoksu- ja viimeiseksi

makuominaisuuksia yhdeksan portaan hedonistisella asteikolla (Taulukko 1).

Taulukko 1. Arviointilomakkeessa kaytetty hedonistinen asteikko.

Erittain epamiellyttava

Todella epamiellyttava

Melko epamiellyttava

Hieman epamiellyttava

Ei epamiellyttava eika miellyttava

Hieman miellyttava

Melko miellyttava

Todella miellyttava

O O Nl O O | W N =

Erittain miellyttava

Hedonistista asteikkoa kaytettiin sen yksinkertaisuuden vuoksi, silla
arviointitilaisuuden pituus haluttiin pitaa arvioijille kohtuullisena ja monet
osallistujista eivat olleet kokeneita arvioijia. Ulkonakoa ja tuoksua arvioitiin
yhdella hedonistisella asteikolla, mutta makuominaisuuksissa arvioitiin erikseen
suutuntumaa, makua ja jalkimakua. Jokaisen ominaisuuden kohdalla arvioijia
pyydettiin lisaksi valitsemaan etukateen annettuja kategorioita, jotka tulevat

heidan mielestaan esille granolan ominaisuuksista (Kuva 6).
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Kaneli Makea
Hedelmdinen Korvapuusti
Kardemumma Paahteinen

Seesaminsiemen Pahkindinen
Suolainen Marjaisa

Mieto Vahva

Taateli Mango

Kookos Vanilja

Kaura

Kuva 6. Etukateen annetut arviointilomakkeen kategoriat tuoksun arviointiin.

Kategoriat valittiin lomakkeeseen naytteissa kaytettyjen raaka-aineiden

perusteella. Kategorioiden maara pidettiin hillittyna montaa naytetta arvioidessa

tapahtuvan vasymyksen vahentamiseksi. Aistittavat ominaisuudet arvioituaan

arvioijia pyydettiin kertomaan naytteen mukaisen tuotteen ostohalukkuudestaan

viiden portaan Likert-asteikolla (Taulukko 2).

Taulukko 2. Arviointilomakkeessa ostohalukkuuden ilmaisuun kaytetty asteikko.

En todellakaan ostaisi

En luultavasti ostaisi

Mahdollisesti ostaisin

Luultavasti ostaisin

A Bl W N =

Erittain luultavasti ostaisin

Jokaisen naytteen valissa arvioijat pitivat minuutin mittaisen tauon, jonka aikana

arvioijia kehotettiin juomaan vetta maku- ja hajuaistien tasapainottamiseksi.
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Kaikki naytteet arvioituaan arvioijia pyydettiin asettamaan kaikki granolanaytteet
parhausjarjestykseen niista saadun kokonaisvaikutelman perusteella. Yhdesta

arviosta 1. sijalle asetettu granola sai 5 pistetta, 2. sijalle asetettu sai 4 pistetta

ja niin edelleen 5. sijaan asti.
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7 Tulokset

Aistinvaraisen arvioinnin suoritti yhteensa 22 henkil6a. Aistinvaraisen arvioinnin

lomakkeessa kysyttiin aluksi vastaajien granolan kulutustottumuksia (Kuvio 3).

Granolan kulutus

Lihes joka paiva

En ole koskaan syonyt [ tai useammin 8 %
| s

granolaa, 18%

1-2 kertaa
_Vviikossa, 14 %

1-2 kertaa kuukaudessa

tai harvemmin,59% ~

é} Compusense.

Kuvio 3. Granolan kulutustottumukset.

Suurin osa arvioijista vastasi syovansa granolaa todella harvoin. 18 % ei ollut
koskaan maistanut granolaa, ja 59 % syo6 granolaa 1-2 kertaa kuukaudessa tai
harvemmin. 14 % vastaajista syo granolaa 1-2 kertaa viikossa, ja 9 % lahes

joka paiva tai useammin.

Seuraavaksi kysyttiin granolan tarkeimpia ostopaatdkseen vaikuttavia
ominaisuuksia (Kuvio 4). Vastaajia pyydettiin valitsemaan vahintaan yksi, mutta

enintaan kolme etukateen annetuista ominaisuuksista.
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Tarkeimmat ominaisuudet (valitse enintdan 3)

Maku

20

Tervectisy: [
Ravintcarvot [ ::

ints N o
erandi [N :

Kotimalsuus -2

Vastuullisuus 0

2 q & g 10 12 14 16 18 20

ﬁ) Compusense.

Kuvio 4. Granolan tarkeimmat ostopaatokseen vaikuttavat ominaisuudet.

Tarkeimmiksi ominaisuuksiksi valikoituivat maku, terveellisyys ja ravintoarvot.
Maun valitsi 91 % vastaajista, terveellisyyden 73 % vastaajista ja ravintoarvot
59 % vastaajista. Lahella karkiryhmaa oli myos hinta, jonka valitsi 45 %
vastaajista. Selkeasti vahiten tarkeimpia ominaisuuksia olivat brandi,
kotimaisuus ja vastuullisuus, jotka jokainen valittiin korkeintaan 9 % vastaajien

toimesta. Vastuullisuutta ei valittu kertaakaan.

7.1 Ulkonako
Seuraavaksi arviointilomakkeessa arvioitiin granolanaytteiden ulkonak6a (Kuvio

5). Arvioijia pyydettiin nostamaan naytekulho tarjottimelta ja tarkastelemaan

naytetta joka puolelta kulhon Iapi avaamatta kantta.
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Ulkonako - Keskiarvo

B Korvapuusti Hedelmd MKN1 BKN2 mBKN3

7.45
6.64 6.73
6.32
6.05
6
5
4
3
1

Scale Values:a e; Compusense.

N

Kuvio 5. Granoloiden ulkonakoarviot.

Lyhenteet KN1, KN2 ja KNS viittaavat kaupallisiin naytteisiin. Kaikkien
kaupallisten granoloiden ulkonakdarvioiden yhteenlaskettu keskiarvo oli 6,60,
joten molempien tuotekehitettyjen granoloiden ulkonakoarviot 6,64 ja 6,73
nousevat hieman kaupallisten naytteiden keskiarvon ylapuolelle. Eniten
jakautuvuutta arvioissa oli korvapuustigranolan kohdalla 1,73 keskihajonnalla, ja

vahiten hedelmagranolalla 1,39 keskihajonnalla.

Seuraavaksi valittiin kaikki kategoriat, jotka kuvasivat naytteen ulkonakda
arvioijan mielesta (Kuvio 6). Kaikissa kategorioiden arvioinnista kertovissa

kuvaajissa on tuotu esille huomiota herattavat tulokset.
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Ulkonako - Kategoriat

M@ Korvapuusti [ Hedelmd mKN1 mKN2 KN3

Tylsa

N
_—]
Houkutteleva I
—————————————————
—

Monipuolinen

Varikas

Hedelmdinen

I

I

I

I

]

N

|
Vaalea E—

I

—_—_—————————————————————————
Kullanrus k2 | —

—////— /—

Ruskea =

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

f; Compusense.
Kuvio 6. Arvioijien valitsemat granoloiden ulkonakokategoriat.
Korvapuustigranolan ulkonak6a luonnehdittiin eniten ruskeaksi, monipuoliseksi,
varikkaaksi ja houkuttelevaksi. Hedelmagranolaa arvioitiin eniten vaalean

kullanruskeaksi, hedelmaiseksi ja houkuttelevaksi. Nayte KN1 oli ainoa granola,

jota selkeasti arvioitiin tylsaksi.

7.2 Tuoksu
Tuoksun arvioinnissa tuotekehitetyt granolat parjasivat paremmin kuin

kaupalliset granolat (Kuvio 7). Arvioijia ohjeistettiin nostamaan naytekulhon

kansi pois ja haistamaan naytetta.
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Tuoksu - Keskiarvo

B Korvapuusti Hedelmd MKN1 BKN2 mBKN3

7.41
7.09

[e)]

w
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Scale Values:a e; Compusense.
Kuvio 7. Granoloiden tuoksuarviot.

Molempien tuotekehitettyjen granoloiden tuoksuarviot olivat korkeammat kuin
yhdenkaan kaupallisen granolan. Korvapuustigranola erottui joukosta edukseen
karkipaikalle. Korvapuustigranolan tuoksuarvioiden keskiarvo oli 7,41 ja
hedelmagranolan 7,09. Kaupallisten granoloiden tuoksuarvioiden keskiarvot
olivat 6,95, 6,27 ja 5,32. Eniten arvioita jakoi KN3 1,68 keskihajonnalla, ja

vahiten hedelmagranola 1,27 keskihajonnalla.

Arvioijat valitsivat kaikki naytteen tuoksua kuvaavat kategoriat (Kuvio 8).
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M@ Korvapuusti [ Hedelmd mKN1 mKN2 KN3

Hedelmdinen

Kaneli

@3 Compusense.
Kuvio 8. Arvioijien valitsemat granoloiden tuoksukategoriat.

Korvapuustigranolan tuoksun kategoria-arvioista arvioijat 10ysivat selkeasti
korvapuustin ja sen johdannaiset, kanelin ja kardemumman. Niiden lisaksi
korvapuustigranolan tuoksu kategorioitiin makeaksi ja vahvaksi.
Hedelmagranolan tuoksua arvioitiin eniten makeaksi, vaniljaiseksi ja

hedelmaiseksi.

7.3 Maku

Granoloiden makua arvioitiin kolmella eri hedonistisella asteikolla.
Ensimmaisella asteikolla arvioitiin suutuntumaa, toisella arvioitiin makua ja
kolmannella jalkimakua (Kuvio 9). Maun arvioinnissa arvioijia ohjeistettiin
maistamaan naytetta ja arvioimaan suutuntumaa ja makua, jonka jalkeen

pyydettiin nielaisemaan nayte ja arvioimaan suuhun jaavaa jalkimakua.
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Kuvio 9. Granoloiden makuarviot.

Maku - Keskiarvo

Hedelmd mKN1 mKN2 mKN3

m Korvapuusti

Suutuntuma

Maku

6.68
6.5

582 5.64

Jalkimaku

e; Compusense.

Korvapuustigranolan suutuntuman arvioiden keskiarvo oli kaikista granolista

huonoin, mutta maun ja jalkimaun arvioissa korvapuustigranola edusti

karkikastia. Maun ja jalkimaun arvioissa kolmen parhaiten arvioidun granolan

jalkeen tulee yli 10 % pudotus hedelmagranolan ja KN3-granolan arvioihin

edetessa. Makuaistiominaisuuksien arvioinneissa oli todella vaihtelevia

keskihajontalukuja (Taulukko 3). Jokaisen ominaisuuden suurin arvo on

lihavoitu taulukkoon.

Taulukko 3. Granoloiden makuaistiominaisuuksien arviointien keskihajonnat.

Suutuntuma | Maku Jalkimaku
Korvapuusti 2,02 1,82 1,60
Hedelma 1,68 1,73 2,02
KN1 1,97 1,79 1,50
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KN2 1,37 1,21 1,17
KN3 1,76 2,00 1,81

Suutuntuman arvioissa suurimmat keskihajonnat oli korvapuustigranolalla (2,02)
ja KN1:lla (1,97), ja pienin keskihajonta oli KN2:lla (1,37). Maun arvioita jakoi
eniten KN3 2,00 keskihajonnalla, ja vahiten KN2 1,21 keskihajonnalla.
Jalkimaun arvioinnissa eniten jakautuvuutta oli hedelmagranolan arvioinneissa

2,02 keskihajonnalla, ja vahiten KN2:n arvioinneissa 1,17 keskihajonnalla.

Arvioijia pyydettiin valitsemaan kaikki kategoriat, jotka heidan mielestaan

kuvaavat naytteen makua (Kuvio 10).

Maku - Kategoriat

M Korvapuusti [Hedelmd mKN1 mKN2 KN3

Hedelmdinen m—

]

Kaneli

Kardemumma

Korvapuusti

Liian suolainen

Makea

Vahva

' |1 m '" ‘ ‘1 \

Vanilja
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

@9 Compusense.

Kuvio 10. Arvioijien valitsemat granoloiden makukategoriat.
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Korvapuustigranolan valituista makukategorioista erottuu jalleen tuoksun
mukaisesti korvapuusti, kaneli ja kardemumma. Hedelmagranolassa erottuu

hedelmaisyys, makeus ja hieman heikommin vanilja.

7.4 Ostohalukkuus

Ostohalukkuutta tiedusteltiin jokaisen naytteen kohdalla aistinvaraisten

ominaisuuksien arvioimisen jalkeen (Kuvio 11).

Ostohalukkuus - Keskiarvo

B Korvapuusti Hedelmd MKN1 HEKN2 MKN3

3.45
3
3
| I
1

Scale Values:3 @3 Compusense.

N

Kuvio 11. Granoloiden ostohalukkuusarviot.

Korvapuustigranola ja KN2 olivat ostohalukkuuden arvioissa karjessa. KN1
asettui taysin arviointiasteikon keskikohdalle, ja hedelma- ja KN3-granolat
keskikohdan alapuolelle. Ostohalukkuus korvapuustigranolaa kohtaan oli 15 %

suurempi kuin keskiarvoinen ostohalukkuus yhteisesti kaikkia kaupallisia
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granolia kohtaan. Hedelmagranolan ostohalukkuus oli 10,7 % kaupallisten

granoloiden keskiarvoa pienempi.

7.5 Parhausjarjestys

Arvioijia pyydettiin asettamaan kaikki arvioimansa granolat
parhausjarjestykseen niistd saamansa kokonaisvaikutelman perusteella. Kuvio

12 granolat on asetettu saamiensa kokonaispisteiden mukaiseen

parhausjarjestykseen.
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Kuvio 12. Granoloiden paremmuusjarjestys.

Eniten pisteita sai korvapuustigranola, toisena oli KN2, kolmantena

hedelmagranola, neljantena KN1 ja viidentena KN3.
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8 Loppupaatelmat

Korppujauhon valmistuksessa tarkea tekija on rouhittavien leipien kuivuus, silla
kaikissa vertailuissa kuivemmat leipasiivut tuottivat hienojakoisempaa ja
tasalaatuisempaa korppujauhoa. limakuivatetut leipasiivut olivat selkeasti
kaikista kuivimpia, ja niista saatiin myos kaikista hienojakoisinta ja
tasalaatuisinta korppujauhoa. Korppujauhon, krutonkien ja korppusipsien
valmistus ovat granolan lisaksi potentiaalisia kayttokohteita havikkileivalle ja

mahdollinen jatkotutkimuksen kohde.

Suurin osa granolan aistinvaraisen arvioinnin osallistujista oli Turun Yliopiston
henkilokuntaa ja opiskelijoita, mika aiheuttaa sen, etta tulokset eivat edusta
hyvin erilaisten kuluttajien arvioita. Osallistujien maara oli vahainen, mika

vaikuttaa tulosten luotettavuuteen.

Aistinvaraisessa arvioinnissa tuli ilmi, ettd granolan kulutus ei ole kovin yleista.
Vain 23 % vastaajista sy6 granolaa 1-2 kertaa viikossa tai useammin. Toiseksi
ja kolmanneksi tarkeimmat ominaisuudet granolan ostopaatosta tehdessa on
terveellisyys ja hyvat ravintoarvot. Tama voi selittaa granolan vahaista suosiota
ja kulutusta, silla naitda ominaisuuksia tarkastellessa voi olla helpompaa l6ytaa
ne granolan lahisukulaisesta, myslista, koska granolaan lisatdan usein rasvaa ja

makeutusainetta (Lang 2020).

Naytteen KN2 ulkonakéa oltiin arvioitu 77 % vastaajien toimesta
kullanruskeaksi, mutta vain 36 % vastaajista arvioi naytettd monipuoliseksi ja 18
% vastaajista varikkaaksi. Kolme eri granolaa arvioitiin monipuolisemmaksi ja
varikkddmmaksi kuin KN2. Nayte KN2 arvioitiin kuitenkin hedonistisella
asteikolla yli 10 % erolla ulkonadllisesti miellyttdvammaksi kuin toiseksi
miellyttavin granola. Tama kertoo, etta granolan varilla on suurempi merkitys
ulkonadén miellyttavyyteen kuin moniulotteisuudella. Granoloiden
jatkokehityksessa tulee kiinnittdd huomiota variin houkuttelevuuden

lisdamiseksi.
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Molempien tuotekehitettyjen granoloiden tuoksukategoria-arvioista tuli vahvasti
esille halutut tuoksut: korvapuustigranolassa vahva korvapuusti, kaneli ja

kardemumma, seka hedelmagranolassa hedelmaisyys ja vanilja.

Hedelmagranolan aistinvaraisen arvioinnin tuloksia tarkastellessa havaittiin, etta
68 % vastaajista oli aistinut vaniljan tuoksun naytteesta, mutta vain 32 % oli
aistinut vaniljan maun. Hedonistisella asteikolla hedelmagranolan tuoksu
arvioitiin yli yhden portaan verran paremmaksi kuin sen maku. Vaniljan maun
parempi esilletuonti voisi parantaa tuotteen makua ja tuoda makuarviota

lahemmas kohti tuoksuarviota.

Tuotekehitettyjen granoloiden ja erityisesti korvapuustigranolan vahva tuoksu
sai hyvia arvioita. Kaupallisten granoloiden tuoksua arvioitiin miedommaksi kuin
tuotekehitettyjen granoloiden, vaikka tuotekehitettyja granolia sailytettiin vain
solmulla suljetussa muovipussissa kaksi paivaa ennen arviointia ja kaupallisten
granoloiden pakkaukset avattiin vasta arviointipaivana. On mahdollista, etta
kaupallisten granoloiden tuoksu on heikentynyt pakkauksessa kaupan hyllylla

ollessa.

Omista havainnoista ja aistinvaraisen arvioinnin tuloksista huomioitiin, etta
tuotekehitettyjen granoloiden suutuntumassa olisi parantamisen varaa.
Paahtamisen jalkeen jaahdyttyaan granoloiden suutuntuma oli rapea, mutta
niita sailyttdessa suutuntuma pehmeni. Tuotekehitettyja granolia sailytettiin
yksinkertaisesti solmulla suljetussa muovipussissa, mika vaikutti jo yhden
paivan kuluttua selkeasti suutuntumaan. Granolan suutuntumaa pystytaan
sailyttamaan pidempaan oikeanlaisella pakkauksella, silla granolan rakenne ja
suutuntuma muuttuu kosteuden vaikutuksesta rapeasta pehmeammaksi, mikali

sita ei sailyteta tarpeeksi ilmatiiviissa ja kuivassa pakkauksessa.

Aistinvaraisen arvioinnin vastauksien mukaan maku on kaikista tarkein
ostopaatokseen vaikuttava tekija, joten sille tulee antaa ominaisuuksista eniten
painoarvoa. Hedelmagranola jai aistinvaraisissa makuarvioissa selkeasti
jalkeen parhaiten arvioiduista granolista, joten hedelmagranolan reseptin

jatkokehitykselle olisi aihetta.
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Tuotekenhitettyjen reseptien liiallinen suolan maku oli huolena ennen
aistinvaraisia arviointeja, mutta arvioinnit kuitenkin osoittivat ettei suolaisuus
eronnut kaupallisista granolista lainkaan. Toinen mietintaa aiheuttanut kohde oli
makeuden maara, mutta se oli myds samalla tasolla kaupallisten granoloiden

kanssa.

Aistinvaraisen arvioinnin ostohalukkuuden ja granoloiden parhausjarjestyksen
tulosten mukaisesti korvapuustigranolalla voisi olla jo nykyisessa muodossaan
kysyntaa markkinoilla. Tama tarkoittaa, etta granolan valmistus on
potentiaalinen tapa vahentaa leipomon tuoreleivontatuotteista syntyvaa havikkia

ja tehda samalla tuottoa.

Aiheita granolan jatkokehitykselle ja jatkotutkimuksille on kuitenkin monia.
Granoloiden tarkat ravintosisallét voitaisiin maarittda analyyttisilla menetelmilla,
silla tassa tyossa ravintosisallot arvioitiin kaytettyjen raaka-aineiden
ravintosisaltdjen pohjalta. Granoloiden tuotekehitysta voisi jatkaa
aistinvaraisista arvioinneista saatujen tulosten ja niista tehtyjen johtopaatdsten
perusteella. Granoloiden valmistukselle voisi kehittda laajempaan tuotantoon
sopivan menetelman, jossa kaytetaan suuremmille tuotantomaarille soveltuvia
laitteita. Granoloiden sailyvyytta erityyppisissa pakkauksissa voisi testata, ja
tulosten pohjalta granoloille voisi suunnitella pakkauksen. Granoloille voisi
suorittaa markkinatutkimusta, jotta niiden markkinapotentiaali saadaan

paremmin selville.
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