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1 Johdanto

Opinnaytetydn aihe tuli tyon tilaajan tarpeesta kehittdd pomadapohjaista suklaakonvehdin
taytetta. Talla hetkella kdytdssa oleva, lahes juokseva pomada korvataan
pomadajauheella. Taytteen ja konvehdin tuli olla uudella reseptilla maultaan ja
rakenteeltaan mahdollisimman samanlainen kuin nykyisella reseptilla. Tydn tavoitteena oli

kehittaa taytteelle toimiva resepti.

Kyseessa olevan taytteen tuotekehitysty6ta oli yrityksessa tehty jo aiemmin, mutta
tarpeeksi hyvia tuloksia ei saavutettu. Aiemmissa tutkimuksissa taytteen rakenteesta
saatiin hyva, mutta huomattiin, etta sailontaaine vaikuttaa taytteen makuun uuden raaka-
aineen kanssa. Tarkoituksena oli nyt tehda kokeita uusilla raaka-aineilla, joita ei ollut viela
kokeiltu. Tassa tydssa hyddynnettiin aikaisemmista kokeista saatua tietoa ja jatkettiin

taytteen kehittamista.

Aihe oli tarkea opinnaytetydn tilaajalle, koska kyseessa on klassikko, jota ei haluta muuttaa
likaa. Kuluttajat voivat olla hyvinkin tarkkoja tuotteen muutosten suhteen. Aihe oli
ajankohtainen, koska prosessi, jolla nykyista raaka-ainetta valmistetaan, oltiin

lopettamassa.

Tyo6ssa oli pohdittava monia asioita, kuten sailéntaaineen vaikutusta taytteen makuun seka
sen tarpeellisuutta tuotteen sailyvyyden kannalta. Kirjallisuuden avulla tutkittiin, voitaisiinko
tuotteen sailyvyys varmistaa muilla keinoilla. Taytteen rakenteeseen voitaisiin tarvittaessa
vaikuttaa muuttamalla valmistusprosessia tai raaka-aineiden maarien suhteita.
Onnistuneimmista koe-erista jarjestettiin aistinvarainen arviointi tyon tilaajan
henkildkunnalle, joka koostuu alan ammattilaisista. Aistinvaraisesta arvioinnista saatiin
tarkeaa tietoa uuden taytteen onnistumisesta, ja siita, mita pitaisi viela kehittaa.
Tutkimuskysymykset:

Miten taytteestd saadaan nykyista vastaava uudella raaka-aineella ja menetelmalla?

Miten tuotteen sailyvyys varmistetaan, jos sailéntdaine jatetdan pois?
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2 Taytteen raaka-aineet

Pomada on kyseessa olevan konvehtitaytteen oleellisin raaka-aine. Se vaikuttaa taytteen
koostumukseen ja makuun. Talla hetkelld pomada valmistetaan itse toimeksiantajalla
nestesokereista ja tarkkelyssiirapista ja se on rakenteeltaan Iahes juoksevaa.
Valmistusprosessista ollaan luopumassa, ja siksi etsitdan vaihtoehtoista raaka-ainetta.
Korvaavaksi raaka-aineeksi on valittu pomadajauhe, jota tilattaisiin ulkopuoliselta
toimittajalta. Vanha ja uusi raaka-aine eroavat toisistaan rakenteellisesti hyvin paljon, mika

tekee taytteen kehittdmisesta haastavaa.

Pomadalla tarkoitetaan sokerista ja vedesta valmistettua paksua valkoista massaa, jota
kaytetdan makeisteollisuudessa. Pomadaa kaytetaan esimerkiksi makeisten, taytteiden,
suklaiden ja konvehtien valmistuksessa seka kakkujen ja keksien koristelussa. Pomadaa
kaytetaan harvoin sellaisenaan, vaan yleensa siihen lisatdan aromi-, vari- tai muita

lisdaineita. (Pérez ym., 2024, s. 76)

Teollisuudessa voidaan kayttaa erityisesti pomadan valmistukseen tarkoitettua
pomadasokeria, joka valmistetaan hyvin hienosta sokerista, inverttisokerista ja
tarkkelyksesta. Siitd voidaan valmistaa pomadaa ilman keitto- tai kiteytysprosessia.
Inverttisokerilla tarkoitetaan glukoosin ja fruktoosin seosta, joka valmistetaan hydrolyysin
avulla, eli prosessissa, jossa sokeriliuosta keitetdan orgaanisten happojen tai entsyymien
kanssa. (Hartel ym., 2018, ss. 12-13)

Pomadan lisdksi taytteen raaka-aineita ovat erilaiset nestesokerit, tarkkelyssiirappi,
sdiléntaaine, happamuudensaatdaine sekd aromi. Nestesokerit vaikuttavat taytteen
rakenteeseen, sailyvyyteen ja makuun (Saarela ym., 2010, s.229). Nestesokereita on
erilaisia eri kayttétarkoituksiin, ja niiden koostumus ja kuiva-ainepitoisuus vaihtelee.
Nestesokereiden avulla saadaan parannettua taytteen sailyvyytta, laskettua veden
aktiivisuutta ja pehmennettya rakennetta. Tarkkelyssiirappi on tarkkelyksesta pilkottua
siirappia ja sen tehtdva on muun muassa hidastaa sokerin kiteytymista, kasvattaa
viskositeettia ja parantaa sailyvyytta. (Saarela ym., 2010, s.229) Sailonta- ja
happamuudensaatdaineen tehtava on parantaa taytteen sailyvyytta ja aromilla saadaan
taytteeseen haluttu maku. Sailonta- ja happamuudensaatbaineista kerrotaan lisda luvussa
5.2.
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3 Tuotekehitys

Tuotekehitys tarkoittaa prosessia, jonka avulla valmistetaan uusia tuotteita tai kehitetdan
olemassa olevia tuotteita paremmiksi. Tuotekehityksen tavoitteita ovat asiakkaiden ja
kuluttajien tarpeiden huomioiminen, kilpailukyvyn parantaminen ja yrityksen arvon
kasvattaminen muun muassa vahvistamalla brandia ja kustannustehokkuutta.
Tuotekehityksessa tarkeinta on itse tuotteen ja sen ominaisuuksien parantaminen.
Kehityksessa taytyy ottaa huomioon myos tuotteen valmistusprosessi, ja tuotteen
kehityksen aiheuttamat mahdolliset muutokset prosessissa. (Kumpulainen ym., 2024,
ss.10-13) Kuvassa 1 on yksinkertainen prosessikaavio, joka kuvaa tuotekehitysprosessia.
Samaa kaaviota voidaan kayttaa seka uuden tuotteen kehittamisessa, etta nykyisen
tuotteen jatkokehityksessa. Ideointi- ja suunnitteluvaiheessa tehdaan taustatutkimusta ja
suunnitellaan esimerkiksi koe-erien tekoa, prototyyppivaiheessa koe-erat valmistetaan,
testataan ja tarvittaessa kehitetaan lisaa. Kehityksen jalkeen tuote lanseerataan ja
seurataan sen menestymista esimerkiksi silla, kuinka paljon sita myydaan ja saadaanko
siitd mahdollisesti palautetta. Tarvittaessa palataan kaavion alkuun ja aloitetaan uusi

tuotekehitysprosessi. (Junkkari ym., 2024, s. 8)

Kuva 1. Tuotekehitysprosessi ideasta tuotteeksi (Junkkari ym., 2024, s. 8)

Tee

] i Seuraa
Ideai ja prototyypit, Lanseeraa
\ h tuotteen
suunnittela testaa ja tuote menestymists
jatkokehita ¥

Tuotekehitysprosessi voidaan jakaa neljaan vaiheeseen. Ensimmaisessa vaiheessa
kehitetdan tuotestrategia ja tunnistetaan markkinoiden ja kuluttajien tarpeet. Toisessa
vaiheessa suunnitellaan tuote ja sen valmistusprosessi. Kolmannessa vaiheessa
kaupallistetaan tuote, tehdaan kuluttajatutkimuksia ja liiketoiminta-analyyseja. Viimeisessa
vaiheessa lanseerataan tuote, arvioidaan tuotannon, jakelun ja markkinoinnin toimivuus

seka analysoidaan tulokset. (Earle ym., 2001, s. 18)

Elintarvikkeiden tuotekehityksessa tarkeaa on aistinvarainen arviointi, koska tuotteen
maku, ulkonakd, haju ja rakenne vaikuttavat kuluttajien valintoihin. Elintarvikkeiden

tuotekehitykseen vaikuttavat alalla vallitsevat trendit, kuluttajien odotukset, teknologian
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kehittyminen seka kestava kehitys. (Kumpulainen ym., 2024, ss. 58, 92) Elintarvikkeiden
tuotekehityksen onnistumisen kannalta on tarkeaa ottaa huomioon kuluttajien toiveet.
Tuotekehitys on nykyaan jatkuvaa kaikissa alan yrityksissa, ja se on valttamatonta, jotta

pysytaan kilpailukykyisena. (Linnemann ym., 2006, ss. 184, 190)

Suklaakonvehtien taytteiden tuotekehityksessa tulee ottaa huomioon suklaan
erityisominaisuudet. Taytetta valaessa on tarkeaa, etta tayte on oikeassa lampdtilassa,
jotta suklaan sisaltdman kaakaovoin kiderakenne sailyy halutunlaisena. Taytteen
kayttéonottolampdtilan tulisi olla enintaan noin 30 °C. Taytteen valmistuksessa tulee ottaa
myos huomioon sen mahdollinen kuivuminen suklaakuoren sisalla. Liian kylma tayte voi
aiheuttaa suklaakonvehdissa epatasaisuutta ja kuoren halkeilua. (Beckett, 2007, ss. 113,
122-123, 145) Taytteen rakenne voi olla valamisen aikana erilainen kuin valmiissa,

jaéhtyneessa konvehdissa.

Liian lammin konvehtitayte voi pilata suklaan temperoinnin. Suklaan temperointi on tarkeaa
suklaatuotteiden laadun kannalta. Sen avulla suklaasta saadaan silea3, kiiltdvaa ja
rakenteeltaan napsahtavaa. Lisaksi se vahentada suklaan harmaantumista. Suklaan
temperoinnilla tarkoitetaan prosessia, jossa suklaata lammittamalla ja jaahdyttamalla
saadaan muodostettua kaakaovoihin oikeanlainen kiderakenne. Kaakaovoilla on kuusi
polymorfista kidemuotoa, I-VI, jotka ovat erilaisia stabiilisuuden, sulamispisteen ja
rakenteellisten ominaisuuksien suhteen. Tavoiteltu kidemuoto on V, koska se sulaa
parhaiten I&helld kehon lampétilaa, mika tekee siitd sopivan napsahtavaa, sileda ja
harmaantumatonta. Ensin suklaa sulatetaan lammittamalla ainakin 50 °C:een, jotta
saadaan kaikki rasvakiteet sulatettua. Sulatuksen jalkeen suklaa jaahdytetaan hallitusti
noin 27-29 °C:een, jotta siihen muodostuu kaakaovoisiemenkiteita. Lopuksi suklaa
lammitetdan varovasti noin 31-32 °C:een, jotta epastabiilit rasvakiteet sulavat, mutta
stabiilit kiteet eivat sula. Temperointilampdtilat vaihtelevat hieman eri suklaalaatujen
mukaan. (Stobbs ym., 2025, ss. 2766—-2767)

4 Aistinvarainen arviointi

Ruuan ja juoman laatua voidaan arvioida aistien avulla. Aistinvaraisella arvioinnilla
varmistetaan elintarvikkeiden laatu ja se, kuinka hyvin tuote vastaa kuluttajien odotuksiin.
(Kumpulainen ym., 2024, s. 68) Aistinvarainen arviointi perustuu aistien hyddyntamiseen ja
sita kaytetaan esimerkiksi elintarvikkeiden tuotekehityksessa. Aistinvaraisen tutkimuksen

tulosten luotettavuuteen voi vaikuttaa tutkimusta tekevien omat mieltymykset ja se, etta
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maut voidaan maistaa eri tavalla. Mieltymystutkimuksia tekevat yleensa kuluttajat, jotka
ovat kyseisen tuotteen kohderyhmaa. Tarkempaa laadun arviointia tekee koulutettu
laboratorioraati. (Tuorila ym., 2008, ss. 10, 15) Elintarvikkeita valmistavissa yrityksissa
aistinvarainen arviointi kuuluu jokapaivaiseen tydskentelyyn. Tuotteita maistellaan ja
haistellaan, jotta varmistutaan, etta niissa on kaikki tarvittavat raaka-aineet, raaka-aineita
on reseptin mukainen maara ja tuotantoprosessi on ollut halutun kaltainen. Raaka-aineiden
laatu varmistetaan myos ennen niiden lisdamista tuotteeseen. Myds sailyvyyden

tarkkailussa aistinvaraisella arvioinnilla on iso merkitys. (Aho ym., 2020, s. 46)

Aistinvaraisia mittausmenetelmia ovat erotustestit, kuvailevat menetelmat ja
mieltymysmenetelmat. Erotustesteja kaytetaan silloin, kun halutaan tietaa, onko
elintarvikkeiden valilla eroja. Erotustestien tulokset ovat yksinkertaisia, joko eroja on tai
niita ei ole. Jos halutaan selvittaa, kuinka suuria ja minkalaisia erot ovat, kaytetaan
kuvailevia menetelmia. Kuvailevien menetelmien kayttéon tarvitaan enemman kokemusta,
ja kyseisen tuotteen tuntemusta. Mieltymysmenetelmia kaytetdan, kun halutaan tietda
kuluttajien mielipiteita tuotteista. Mieltymysmenetelmien kayttdéon ei tarvita juurikaan
koulutusta, vaan tavallisista kuluttajista koostuva raati arvioi tuotteita omien mieltymystensa
mukaisesti. (Tuorila ym., 2008, s. 77) Kuvassa 2 on esitelty useimmin kaytettyja

aistinvaraisia menetelmia (Saarela ym., 2010, s. 368).
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Kuva 2. Tavanomaisimpien aistinvaraisten menetelmien jaottelu ja erot arvioijaryhman

koon, valintakriteereiden ja koulutuksen osalta (mukaillen Saarela, 2010, s. 368).

TAVANOMAISIMPIA AISTINVARAISIA MENETELMIA

LABORATORIOMENETELMAT

Erotustesti

Onko 2 naytteen ero aistein havaittavissa?

Kvantitatiivinen kuvaileva analyysi
Néyte-erojen luonne: arviointisanastojen kehitys (kvalitatiivinen osa)

ja ominaisuuksien voimakkuuksien arviointi (kvantitatiivinen osa)

Laadun arviointi
Spesifikaation mukaisuus

Kauppakelpoisuus, myyntiinhyvéaksynta

Arvioijat
Lukuméara tyypillisesti: 10-15
Valitaan tarkoituksenmukaisin kriteerein

Koulutetaan arviointitehtaviin ja nayte-erojen havaitsemiseen

KULUTTAJAMENETELMAT

Parivertailu

Kummasta naytteesta pidat enemman?

Miellyttavyyden/ pitimisen mittaus
Kuinka paljon pidat tuotteesta?
Kuinka miellyttdvana pidat tuotetta?

Kuinka paljon pidat tuotteen mausta tai rakenteesta?

Muut kuluttajavasteiden mittaukset
Kvalitatiiviset (esim. haastattelut)

Kvantitatiiviset (esim. kyselyt)

Arvioijat
Lukumaara tyypillisesti: 50—-200
Kohderyhman kuluttajia

Ei koulutusta arviointiin

Erotustesteja on monia erilaisia. Kolmitestissa arvioitavana on kolme naytetta, joista kaksi

on samanlaisia ja yksi erilainen, ja tarkoituksena on 16ytd8 muista eroava nayte. Pari-

kolmitestin tarkoituksena on I6ytaa vertailunaytettd vastaava nayte kahdesta keskenaan

erilaisesta naytteesta. Parivertailutestissa testataan kahdesta naytteesta ovatko ne

samanlaisia vai erilaisia keskenaan. Parivertailutesti ja usean vaihtoehdon

pakkovalintatesti eroavat toisistaan siten, etta parivertailutestissa ei tiedeta etukateen

ominaisuutta, joka naytteissa eroaa toisistaan, ja pakkovalintatestissa ominaisuus on

kerrottu. Parivertailu- ja pakkovalintatesteja voidaan muokata vield esimerkiksi naytteiden

maaran suhteen. Kaksi viidesta -testissa on viisi naytetta, joista kolme on samanlaisia ja

kaksi niista poikkeavia ja tehtavana on lajitella naytteet kahteen eri ryhmaan. (Tuorila &

Appelbye, 2006, ss. 74-79, 82)

Kuvailevista aistinvaraisen arvioinnin menetelmista yleisimpia ovat yleinen kuvaileva

menetelma ja poikkeama vertailunaytteesta -menetelma. Kuvailevia menetelmia kaytetaan,
kun halutaan selvittaa tuotteen ominaisuuksia ja verrata samankaltaisia tuotteita
keskenaan. Kuvailevia menetelmia kaytetdan esimerkiksi tuotekehityksessa, kun halutaan
tietda, muuttaako raaka-aineen vaihtaminen, tai jokin muu muutos tuotteen ominaisuuksia.

Yleinen kuvaileva menetelma tarkoittaa naytteen kaikkien aistittavien ominaisuuksien
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arviointia. Arvioinnissa kaytetaan kuvailevia sanoja, kuten makeus, kermaisuus tai
happamuus. Myds ominaisuuksien voimakkuutta arvioidaan. Poikkeama vertailunaytteesta
-menetelmaa kaytetaan, kun halutaan verrata esimerkiksi alkuperaista naytetta eri tavalla
tai eri raaka-aineista valmistettuun naytteeseen. Tutkittavat ominaisuudet on maaritelty
ennen arviointia, ja niitd verrataan vertailunaytteeseen esimerkiksi asteikolla 1-9, jolloin
keskimmainen arvosana on lahimpana vertailunaytetta. (Tuorila ym., 2008, ss. 85-87, 91—
92)

Mieltymysmenetelmat tarkoittavat kuluttajaraadin tekemaa arviointia tuotteen
miellyttdvyydesta. Mieltymysmenetelmia kaytetdan esimerkiksi silloin, kun halutaan verrata
omaa tuotetta kilpailevaan tuotteeseen, kehitetdan tuotteen tarkeimpia ominaisuuksia tai
selvitetdan tuotteen kohderyhmaa. Aistinvaraisessa mieltymystutkimuksessa on tarkeaa,
ettd naytteet ovat koodattuja, eivatka ole esimerkiksi omissa tuotepakkauksissaan, jotta
arviointi perustuu pelkastaan aistinvaraisten ominaisuuksien arviointiin, eika kuluttajan
ennakkokasitykseen tuotteesta. Kuluttajatesteissa arvioijia tulee olla vahintaan 30-50

henke3, jotta tulokset olisivat luotettavia. (Tuorila ym., 2008, ss. 94-95)

Suklaatuotteiden aistinvaraisessa arvioinnissa tarkeimpia ominaisuuksia ovat ulkonaké,
koostumus ja maku (Afoakwa, 2016, s. 148). Suklaan rakenteen tulee olla sileaa ja sopivan
napsahtavaa, ja suklaan pinnan tulee olla kiiltava (Stobbs ym., 2025, s. 2767).
Suklaatuotteiden aistinvaraisessa arvioinnissa kaytetaan yleensa kuvailevia aistinvaraisia
menetelmid. Aistinvaraiseen mieltymysten arviointiin vaikuttavat kuluttajan aiemmat
kokemukset seka markkinoinnin ja pakkauksen luomat odotukset. Kuvassa 3 on suklaan
maun paatekijat ja niihin vaikuttavat prosessit. Suklaan makuun vaikuttavat kaakaon
alkuperamaa, sadonkorjuun jalkeinen kasittely, muiden raaka-aineiden kuten maitojauheen

laatu sekad kaakaon ja suklaan valmistusprosessit. (Afoakwa, 2016, ss. 148, 211-212)
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Kuva 3. Suklaan makuun vaikuttavat paatekijat ja prosessit. (mukaillen, Afoakwa, 2016, s.
212)

Kaakaon maku

(Kaakaotyyppi, alkuperdmaa)

|

Sadonkorjuun jalkeinen kasittely

(Fermentaatio, kuivaaminen)

|

Happamuus

(Paahtaminen, kaakaomassan kasittely, valssaus)

|

Paistettu/ karamellisoitunut maku

(Valssaus, suklaamuru)

|

Kermaisuus

(Maitokuiva-aineet, hiukkaskokojakauma, viskositeetti)

|

Makeus/Karvaus

(Resepti, hiukkaskokojakauma)

|

Suklaan maku

5 Taytteen sailyvyys

Tyodn tilaajan aiemmissa tutkimuksissa oli huomattu, etta taytteessa kaytetty saildntaaine
vaikutti taytteen makuun aikaisemmin testattujen pomadajauheiden kanssa. Nykyisella
valmistustavalla valmistetun taytteen makuun sailontaaine ei vaikuta. Jos uusimmissa
testeissd huomataan sama ilmio, taytyy harkita sailéntdaineen kayton lopettamista. Tama

tarkoittaa sita, etta tuotteen sailyvyys taytyy varmistaa muilla keinoilla.

Elintarvikkeiden sailyvyys on laadun kannalta hyvin tarkeaa. Suklaatuotteiden, kuten

muidenkin elintarvikkeiden sailyvyysajoista halutaan mahdollisimman pitkia, koska se
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helpottaa niiden varastointia ja myyntia. Elintarvikkeiden sailyvyytta heikentavat
monenlaiset mikrobit, joiden kasvun estdminen on tarkein keino varmistaa tuotteiden
sailyvyys. Mikrobien kasvua voidaan hidastaa esimerkiksi lampoétilan avulla, vapaan veden
ja hapen vahentamisella ja happamuuden saatamisella. Tarvittaessa voidaan kayttaa myos

lisdaineita, kuten sailonta- ja happamuudensaatdaineita. (Aho ym., 2020, s. 23)

Mikrobeista homeet ja hiivat ovat elinymparisténsa suhteen vaatimattomimpia. Homeet
kayttavat ravinnokseen lahes mita tahansa orgaanista ainetta, ne kestavat alhaisia
lampdtiloja ja vahaista kosteutta. Hiivat voivat kasvaa happamissa olosuhteissa ja jopa
vahvoissa sokeriliuoksissa, eivatka ne tarvitse valttamatta happea lisdantyakseen. (Haikio,
2003, ss. 14-15)

Suklaatuotteet ja niiden taytteet ovat alttiita joillekin mikrobeille, kuten hiivoille. Taytteiden
sokeripitoisuus voi suosia suuria sokeripitoisuuksia sietavia hiivalajeja, ja riski on suurempi,

jos taytteen veden aktiivisuus on korkea. (Haikio, 2003, s. 81)

5.1 Veden aktiivisuus

Veden aktiivisuus, eli ay-arvo kuvaa vapaan veden maaraa elintarvikkeessa. Veden
aktiivisuus vaikuttaa tuotteen sailyvyyteen, koska useimmat mikrobit eivat kasva eivatka
lisdanny, jos ay-arvo on alle 0,9. Hiivat ja homeet voivat kasvaa veden aktiivisuuden
ollessa vahintaan 0,65. (Haikio, 2003, s. 56) Vapaa vesi ei tarkoita elintarvikkeessa olevan
veden kokonaismaaraa vaan mikrobien kaytettavissa olevan veden maaraa, eli vetta, joka
ei ole sitoutunut muihin elintarvikkeen sisaltamiin kemiallisiin aineisiin. (Solunetti, 2006)
Veden aktiivisuutta kuvaavan ay-arvon vaihteluvali on 0—1, missa 0 tarkoittaa, etta vapaita

vesimolekyyleja ei ole ollenkaan, ja 1 tarkoittaa pelkkaa vetta (Mohos, 2017, s. 579).

Vapaan veden maara elintarvikkeessa vaikuttaa valmiin tuotteen sailyvyyteen, koska
useimmat mikrobit tarvitsevat vetta lisdantyakseen. Sokeri ja suola sitovat vetta itseensa,
mika vahentaa mikrobien saatavilla olevan veden maaraa. Sokerin ja suolan lisddmisen
lisdksi vapaan veden maaraa voidaan vahentaa esimerkiksi kuivaamalla. (Aho ym., 2020,
s. 27) Vesi reagoi eri tavalla erilaisten ainesosien kanssa. Kemialliset yhdisteet, jotka
sisaltavat ionisia tai poolisia ryhmia, sitovat eniten tuotteen sisaltdmaa vetta. Suola ja
sokeri ovat tallaisia yhdisteita, ja siksi niitd kaytetdan usein elintarvikkeissa ei vain maun

takia, vaan myds sailyvyytta parantamaan. (Mattila ym., 2001, ss. 44—45)
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5.2 Sailontaaine

Erilaiset mikrobit eli bakteerit, hiivat ja homeet ovat suuri riski elintarvikkeen laadulle.
Tuotteen sailyvyysaikaa voidaan pidentaa esimerkiksi lisdamalla siihen sailontaainetta,
joka hidastaa mikrobien kasvua. Sailontaaineet vaikuttavat tuotteen sailyvyyteen etenkin

pakkauksen avaamisen jalkeen. (Penttilda & Teinila-Kurvinen, 1998, ss. 22—-23)

Yleisimpia sailéntaaineita ovat orgaaniset hapot ja niiden suolat. Niiden kayttd perustuu
happamuuden saatamiseen, mika vaikeuttaa mikrobien kasvua. Sailontaaineita ovat
esimerkiksi etikka- ja sitruunahappo seka sorbiini- bentsoe- ja propionihappo ja niiden
natrium- ja kaliumsuolat. Jalkimmaiset toimivat parhaiten happamassa ymparistdssa ja ne

estavat etenkin homeiden ja hiivojen kasvua. (Haikio, 2003, s. 59)

5.3 Happamuus

Mikrobien kasvulle suotuisimmat olosuhteet happamuuden osalta ovat mahdollisimman
[&helld neutraalia, ja mitd happamammaksi tai emaksisemmaksi kasvuymparistd muuttuu,
sitd harvempi mikrobi pystyy kasvamaan tai lisdantymaan. Happamuutta kuvataan pH-
arvon avulla. Mita pienempi pH-arvo, sen happamampaa aine on, ja mita suurempi pH-
arvo, sen emaksisempaa aine on. Neutraalin aineen pH on 7. Elintarvikkeet ovat yleensa
pH-arvoltaan alle 7 eli happamia. Kuvassa 4 on havainnollistettu yleisimpien mikrobien
suosimia pH-arvoja. Suurin osa mikrobeista kasvavat pH-arvon ollessa vahintadan 4 ja
enintdan 9. (Haikio, 2003, ss. 52-53)

Kuva 4. Mikrobikasvun pH-rajoja (Haiki6, 2003, s. 53)

“REB &

.
—a
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Useimmat mikrobit eivat pysty elamaan pH:n ollessa alle 4,5. Elintarvikkeiden happamuutta
voidaan saataa esimerkiksi fermentoinnin eli hapansailonnan avulla. Fermentointi perustuu
hyddyllisten mikrobien toimintaan. Fermentoinnin lisaksi elintarvikkeiden happamuutta
voidaan lisata esimerkiksi etikkahapon tai happamuudensaatéaineiden avulla. (Aho ym.,
2020, ss. 28-29)

Tassa tydssa taytteen happamuutta sdadetaan, koska sailéntaaine toimii parhaiten
happamassa taytteessa, ei niinkdan sailyvyyden vuoksi. Taytteen tavoitteellinen pH-arvo
on kuitenkin sailéntaaineen toimivuuden takia 3,8—4,2, mika lisda myos taytteen

sailyvyytta.

6 Menetelmat

Tietoa haettiin kirjallisuudesta, tyon tilaajan aikaisemmin tekemista kokeista seka
aistinvaraisen tutkimuksen avulla. Kirjallisuudesta etsittiin teoriatietoa tuotekehityksesta,
aistinvaraisen arvioinnin menetelmista ja sailyvyyteen liittyvista tekijdista. Tyon tilaajan
aiemmin teettamien kokeiden tuloksista saatiin tietoa siita, mita on jo kokeiltu, mitka tavat

on todettu toimimattomiksi ja mihin asioihin kannatti kiinnittdd huomiota.

Tyon tilaajan tuotekehityslaboratoriossa tehtiin koe-eria uusista raaka-aineista ja uusilla
menetelmilla. Koe-eria tehtiin kolmesta erilaisesta pomadajauheesta, ilman saildéntaaineita
ja niiden kanssa. Myds aromin maaraa vaihdeltiin. Aistinvarainen arviointi oli tarkein asia,
kun pohdittiin kokeiden onnistumista ja jatkokehitysta. Koe-erista tehtiin myods oleellisimpia

laboratorioanalyyseja, kuten veden aktiivisuuden ja pH:n mittaaminen.

Aistinvaraisissa arvioinneissa kaytettiin kuvailevia menetelmia. Onnistuneimmista koe-
erista tehtiin aistinvaraisen arvioinnin tutkimus tyon tilaajan tydntekijdiden kanssa, jotka
ovat alan ammattilaisia ja harjaantuneita maistamaan ja arvioimaan juuri suklaakonvehteja
ja niiden taytteita. Tutkimus jarjestettiin kaytanndssa siten, etta luotiin kyselypohja Microsoft
Forms -alustalle, ja arvioijat vastasivat siella esitettyihin kysymyksiin. Kysely on esitetty
kokonaisuudessaan liitteessa 2. Arvioinnissa vertailtiin nykyistd konvehtia, ja
onnistuneimpien koe-erien konvehteja keskenaan. Naytteet numeraoitiin, jotta niista ei voi
tietdd, kummat ovat nykyisia ja kummat uusia konvehteja. Kyselyssa kysyttiin muun
muassa konvehtien maun ja rakenteen miellyttavyytta seka mika niissa oli hyvaa ja missa
olisi vield kehitettavaa. Arviointiasteikko oli valilla 1-7, koska sita on kaytetty aikaisemmin

tydn tilaajan jarjestdmissa arvioinneissa.
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Koe-eristd mitattiin pH ja veden aktiivisuus, jos se oli oleellista kyseisen koe-eran kannalta.
Niista erista, joihin lisattiin sailénta- ja happamuudensaatdainetta, mitattiin pH, koska
taytteen pH vaikuttaa sailontaaineen toimivuuteen. Kuvassa 5 on happamuuden
mittaamiseen kaytetty pH-mittari, WTW:n valmistama inoLab pH Level 1. Mittaus perustuu
pH-mittarin nestettd sisaltdvaan elektrodiin, joka mittaa tayttonesteen ja mitattavan aineen

valista jannite-eroa (Solunetti, 2006).

Kuva 5. Koe-erataytteiden pH-mittauksiin kaytetty mittari, inoLab pH Level 1

A =

1

Veden aktiivisuus mitattiin muutamista koe-erista, jotta saatiin arvio siita, mika lopullisen
taytteen veden aktiivisuus tulisi olemaan, ja onko se riittavan alhainen, jotta sailéntaaine
voitaisiin jattaa taytteesta pois. Veden aktiivisuuden mittaamiseen kaytettiin Novasina AG
LabMaster aw -veden aktiivisuusmittaria, joka on kuvassa 6. Laite perustuu hyvin herkkaan

kosteusmittariin, joka mittaa veden aktiivisuuden tarkasti (Novasina AG, 2007).
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Kuva 6. Koe-erataytteiden veden aktiivisuusmittauksiin kaytetty mittari, Novasina AG

LabMaster aw

2 =

7 Tulokset ja tulosten tarkastelu

Tyo6n oleellisimpia tuloksia olivat aistinvaraisen tutkimuksen tulokset, minkad perusteella
taytteen onnistumista arvioitiin. Aistinvaraisessa arvioinnissa oleellista oli verrata koe-eraa
nykyiseen konvehtiin, koska siita haluttin saada mahdollisimman samanlainen.
Sailyvyyden kannalta oleellista oli pH:n ja veden aktiivisuuden mittaukset. Taytteen
sailyvyytta ei saatu varmistettua muilla keinoilla, joten sailontaaine taytyy edelleen lisata
taytteeseen. Taytteen toimivuuteen vaikuttaa myds tuotannon koeajon tulokset, mutta sita
ei ehditty opinnaytetydn aikataulussa tekemaan. Taulukossa 1 on esitetty koe-erien
keskeisimmat tulokset analyyseista seka koe-erien tekijdiden tekemasta aistinvaraisesta
arvioinnista. Taulukosta on piilotettu koe-erien reseptit, joita tyon tilaaja ei halua julkisiksi.
Taulukossa oleellisimpia ovat erat 9 ja 14, joista tehtiin aistinvarainen arviointi. Era 14 on
lopullinen, koeajoon vietava erd. Ohentimella tarkoitetaan nestesokereista valmistettua

seosta ja maistatuksella tarkoitetaan aistinvaraista arviointia.



Taulukko 1. Koe-erista tehtyjen analyysien tulokset

Koe-era Paivamaara Tila Aistinvarainen arviointi
1. 26.8.2025 hylatty lilan jaykka tayte, eijuokseva
2. 5.9.2025 hylatty jaykkaa
3. 5.9.2025 hylatty happamuudensaatdaine
maistui liilkaa
4. 17.9.2025 hylatty veden kanssa ei hyva rakenne,
kokeillaan ohentimella
5. 17.9.2025 hylatty veden kanssa ei hyva rakenne,
kokeillaan ohentimella
pH lilan matala,
happamuudensaatdaine
6. 22.9.2025 hylatty maistui
7. 22.9.2025 hylatty lilan hapan
8. 22.9.2025 hylatty lilan hapan
9. 30.9.2025 maistatettu, ennenvalua paras kaikilla osa-
mutta alueilla: paras maku ja valu,
sailontaaine sekoittuu parhaiten, valun
otettava jalkeen maku hyva, rakenne
takaisin hyva, menee maistatukseen
10. 30.9.2025 hylatty maku lilan tomusokerinen
11. 30.9.2025 hylatty ennen valua hyva, valun jalkeen
selkeasti huonompi kuin toinen
jauhe
12. 12.11.2025 hylatty maku lilan tomusokerinen
13. maku liian tomusokerinen,
12.11.2025 hylatty liilkaa aromia
14. 12.11.2025 maistatettu, hyva maku jarakenne
tuotannon
koeajoon

7.1 Analyysien tulokset
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pH

aktiivisuus

0,826
4,65

3,2

2,92

3,46
0,739 3,48
0,722

4,53

4,52

0,717 4,55

Osasta koe-eria mitattiin veden aktiivisuus, koska sen perusteella paateltiin, taytyyko

sdilontaainetta kayttaa taytteessa, vai voiko sen jattda pois. Veden aktiivisuuteen vaikutti

pomadajauheen maara. Mitd enemman jauhetta oli taytteessa, sen pienempi oli veden

aktiivisuus. Veden aktiivisuuden mittaustulokset olivat valilla 0,722-0,826, mika ei riita

varmistamaan tuotteen sailyvyytta, koska esimerkiksi hiivat ja homeet voivat kasvaa veden
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aktiivisuuden ollessa yli 0,65. Veden aktiivisuutta ei saatu pienemmaksi, koska se olisi
tarkoittanut pomadajauheen lisdamista, jolloin taytteesta olisi tullut liilan paksua konvehtien
valamiseen. Liian paksu tayte tukkii valukoneen putket ja sotkee laitteiston eika toimi
valaessa. Kolmesta eri pomadajauheesta paadyttiin kayttamaan sita, josta valmistetun
taytteen rakenne oli konvehdin sisalla paras. Osa jauheista aiheutti tdytteen jahmettymisen

melko kovaksi jo muutamien paivien sailytyksen jalkeen, mika ei ollut toivottua.

Sailontaaineen toimivuuden vuoksi taytteen pH:n tulisi olla valilla 3,8—4,2. Ensimmaisten
koe-erien pH oli liian alhainen, ja happamuudensaatéaine maistui taytteessa. Parhaiten
onnistuneimpien koe-erien pH oli 4,52—4,55, mika on hieman liian korkea tavoitteeseen
nahden. Hapon maara oli reseptin mukainen, eika pH:n pienella heitolla oletettu olevan
merkittdvaa vaikutusta aistinvaraisiin ominaisuuksiin. Tuotannon koeajossa pH saadetaan
tavoitteeseen, kun valmistetaan konvehteja sailyvyysseurantaan. Kasintehtyja konvehteja

ei sailytetd sailyvyysseurantaa varten.

7.2 Aistinvaraisen arvioinnin tulokset

Taytetta kehitettiin ensin siihen asti, etta tuotekehittdja ja opinnaytetydn tekija olivat
tyytyvaisia sen rakenteeseen ja makuun, minka jalkeen kyseisesta koe-erasta jarjestettiin
aistinvarainen arviointi. Opinnaytetyon lopulliset tulokset saatiin toisen aistinvaraisen
arvioinnin tuloksista, koska ensimmainen onnistunut koe-era piti hylata sailéntaaineen
puuttumisen vuoksi. Ensimmaisen arvioinnin tarkein tavoite oli saada ensimmaisia
kommentteja taytteen rakenteesta. Molemmissa aistinvaraisissa arvioinneissa kaytettiin
samaa lomaketta, joka on liitteessa 1. Numeraalinen arviointi tehtiin asteikolla 1-7, jossa 1
tarkoittaa "en pida lainkaan” ja 7 "pidan erittain paljon”. Naytteet arvioitiin satunnaisessa

jarjestyksessa.

Ensimmaisessa aistinvaraisen arvioinnin tutkimuksessa arviointiin osallistui yhteensa
kahdeksan henkil6a, joista kolme oli laboratorioalan ammattilaisia ja harjaantuneita
maistamaan juuri taman tyyppisia tuotteita. Valitettavaa oli, ettd ensimmaiseen arviointiin ei
saatu enempaa ammattilaisten arviointeja. Viisi arvioijaa oli kuluttajia, joiden haluttiin
osallistuvan, jotta saatiin pieni kasitys kuluttajien mielipiteesta. Arvioinnissa vertailtiin siihen
mennessa parhaiten onnistunutta koe-erdad numero 9 nykyiseen tuotteeseen. Arvioinnit
eivat poikenneet toisistaan juurikaan ja koe-era sai jopa hieman paremman
kokonaisarvioinnin kuin nykyinen konvehti. Koe-erassa ei kaytetty sailontaainetta, ja

myohemmin tultiin siihen tulokseen, etta sailontaaine taytyy lisata taytteeseen, joten



16 (23)

taytteen kehittdmista jatkettiin. Koe-eréa sai rakenteesta jopa hieman paremmat pisteet kuin
nykyinen konvehti. Taulukossa 2 on ensimmaisen arvioinnin tulokset. Numeraaliset
arvioinnit olivat naytteiden valilla hyvin tasaiset. Suurin ero arviointien valilla oli
rakenteessa, kun koe-erakonvehdin rakenne arvioitiin 0,37 yksikk6a paremmaksi, kuin
nykyisen konvehdin rakenne. Uuden taytteen rakennetta arvioitiin karkeaksi ja rakeiseksi,
mutta myos hyvaksi. Maun oli osa arvioijista kommentoinut hyvaksi, osa lilan makeaksi tai
miedoksi. Nykyinen konvehti sai myds ristiriitaisia arviointeja taytteen rakenteesta ja
mausta, koska osan mielesta rakenne oli miellyttavan silea, kun osa oli sitd mielta, etta se
oli vetinen tai liian ohut. Ensimmaisen arvioinnin tulosten tarkastelussa tulee ottaa
huomioon se, ettd ammattilaisia oli arvioimassa vain kolme ja loput viisi henkilda olivat
kuluttajia, joilla ei ollut aiempaa kokemusta aistinvaraisesta tutkimuksesta. Ensimmaisen

arvioinnin tulokset ovatkin I&hinna arvioijien omia mielipiteita.

Taulukko 2. Ensimmaisen aistinvaraisen arvioinnin tutkimustulokset koe-erasta 9

Uusi (348)
Positiiviset Negatiiviset Keskiarvo (1-7)
Rakenne Rakenne hyva Karkea tayte 6
Rakeinen tayte
Maku Hyva maku Liian makea 5,75
Mieto maku
Kokonaisuus |Miellyttava 6
Nykyinen (721)
Positiiviset Negatiiviset Keskiarvo (1-7)
Rakenne Juoksevampitayte Liian "liru" 5,63
Miellyttavan silea tayte Vetinen tayte
Maku Raikas maku Voimakas maku 6
Maku tayttaa suun
valittomasti
Kokonaisuus 5,75

Toisessa aistinvaraisessa arvioinnissa vertailtiin nykyista konvehtia ja lopullista kehitettya
versiota, joka myéhemmin viedaan myoés tuotannon koeajoon. Arviointiin osallistui
kahdeksan tyon tilaajan tyontekijaa, jotka ovat alan ammattilaisia. Taulukossa 3 on esitetty
aistinvaraisen arvioinnin tulokset nykyisesta konvehdista seka onnistuneimmasta koe-
erastd numero 14. Tuloksista vahiten yllattdvaa oli uuden taytteen karheus, mika
huomattiin jo koe-erid tehdessa. Rakenteesta oli mahdotonta saada yhta sileaa, kuin

nykyinen tayte, koska raaka-aineiden koostumus on hyvin erilainen. Oli myds
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odotettavissa, ettd nykyinen konvehti arvioidaan rakenteeltaan paremmaksi kuin uusi
konvehti. Yllattavaa tuloksissa oli se, ettd nykyinen konvehti sai melko negatiivisia
kommentteja mausta, vaikka se on ollut sellainen jo hyvin pitkdan. Maku sai myos
huomattavasti matalamman numeraalisen arvioinnin nykyisessa konvehdissa kuin
uudessa. Kokonaisuuden arviointi oli melko tasapuolinen molempien konvehtien valilla,
mista voidaan paatella, etta uusi tdyte on melko onnistunut. Uusi tayte sai rakenteesta
arvioksi 5,63, mausta 5,88 ja kokonaisuudesta 5,75 asteikolla 1-7. Nykyinen tayte sai
rakenteesta 5,88, mausta 4,88 ja kokonaisuudesta 5,5. Rakenne oli ainoa, josta uusi tayte
sai alemman arvioinnin kuin nykyinen. Toisen arvioinnin tuloksia voidaan pitda
ensimmaista luotettavampina, koska arvioijina oli alan ammattilaisia, joilla oli paljon

kokemusta suklaakonvehtien aistinvaraisesta arvioinnista.

Taulukko 3. Toisen aistinvaraisen arvioinnin tutkimustulokset koe-erasta 14

Uusi (749)
Positiiviset Negatiiviset Keskiarvo (1-7)
Rakenne Kova kuori ja pehmea ydin Tayte hieman karheaa 5,63
Hivenen liian juokseva,
aavistuksen rakeinen tayte
Valuu nopeasti ja venyy liikaa
Tayte hiekkainen
Maku Pehmea maku Liian mieto 5,88
Kiva, voimakas maku Aromia voisi olla vahemman
Aromi maistuu puhtaasti
(Aromi) maistuu hyvin
Kokonaisuus [Perus (konvehdin nimi) 5,75

Nykyinen (932)

Perus (konvehdin nimi)

Positiiviset Negatiiviset Keskiarvo (1-7)
Rakenne Rakenne kiva Tdyte valuu ja venyy 5,88
Tayte eivalu nopeasti ja Vetinen tayte
katkeaa sopivasti
Maku Raikkaampi maku Pistava jalkimaku 4,88
Hyva maku Taytteen alkumaku liian
"teollinen”
Aika voimakas maku
Voisi olla viahemman aromia,
metallinen tai hapan sivumaku
Maku liianimela
Kokonaisuus Hyva maku ja rakenne 5,5

Kuvassa 7 on vertailtu ensimmaisen ja toisen aistinvaraisen arvioinnin tuloksia

kokonaisuuden suhteen. Naytteet 348 ja 721 olivat ensimmaisessa arvioinnissa, jossa 348
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on koe-era 9 eli uusi tayte, ja 721 nykyinen tayte. Naytteet 749 ja 932 arvioitiin toisessa
arvioinnissa, ja 749 on koe-eraa 14 eli lopullinen versio uudesta taytteesta ja 932 on
nykyinen konvehti. Eri arvioinneissa nykyinen konvehti on arvioitu hieman eri tavalla,
vaikka ne ovat olleet samanlaisia keskendan. Tama voi johtua siita, etta arvioijat eivat
olleet molemmissa arvioinneissa taysin samat. Mielenkiintoista kokonaismiellyttavyyden
arvioinnissa on se, ettd ammattilaisten arvioima nykyinen konvehti sai matalamman

arvioinnin, kuin nykyinen konvehti, jonka arvioinnissa oli mukana my&s kuluttajia.

Kuva 7. Aistinvaraisten arviointien kokonaismiellyttavyyden tulokset koe-erista 9 ja 14 seka

nykyisesta konvehdista

6
5,75 5,75
5,5
W 348 (uusi, n=8)
B 721 (nykyinen, n=8)
B 932 (nykyinen, n=8)
W 749 (uusi, n=8)
n=arvioijien lukumaara
1

8 Johtopaatokset ja pohdinta
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Aistinvaraisen arvioinnin perusteella voitiin todeta taytteen olevan onnistunut, jotta sita
voidaan testata tuotannon koeajossa ja siitd saadaan pienella viilauksella taysin toimiva
tayte. Taytteen rakenteen kehittamisessa haastavaa oli se, ettd vanha ja uusi raaka-aine
olivat rakenteeltaan hyvin erilaisia, mutta taytteesta haluttiin tehdd mahdollisimman
samankaltaista. Koe-eria tehdessa pohdittiin, milloin tayte on riittdvan samanlainen tai
tarvitseeko siita edes tulla tdysin samanlainen. Taytteen rakenteesta oli kaytdnndssa
mahdotonta saada tdysin samanlaista, mutta se sai hyvat arvioinnit aistinvaraisessa
arvioinnissa. Maun kehittdmisessa oli haastavaa séildntaaineiden kayttd, koska ne

vaikuttivat melko paljon taytteen makuun negatiivisesti. Niiden kaytén huomattiin kuitenkin
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olevan pakollista taytteen sailyvyyden vuoksi, joten maku piti saada sopivaksi aromin

maaraa saatamalla.

Tulosten luotettavuuteen vaikuttaa aistinvaraisen arvioinnin tekijdiden maara. Kaikki tyon
tilaajan tyontekijat, joilta arviointia pyydettiin, eivat ehtineet omilta t6iltdan sita tekemaan, ja
arvioijien maara jai hieman pieneksi etenkin ensimmaisessa arvioinnissa. Arvioijat olivat
kuitenkin ammattilaisia, jotka ovat maistelleet kyseista konvehtia hyvin paljon, mika lisaa
tulosten luotettavuutta. Opinnaytetydn tekemisessa oli tiiviisti mukana konvehtien
tuotekehittaja, jonka mielipide koe-erista oli hyvin tarkea, ja han teki myds lopullisen
paatdksen siita, mika koe-erista oli riittdvan hyva koeajoon. Aistinvaraisessa arvioinnissa
kaytettiin kuvailevia menetelmia, joita pidetdan kehittyneimpina aistinvaraisen arvioinnin
menetelmista, koska oikein kaytettyina niilld saadaan tuotteesta arvioijan mielipiteesta
rippumaton kokonaiskuva (Tuorila & Appelbye, 2006, s. 93). Arvioinnissa olisi voitu kayttaa
tarkempia kriteereitd esimerkiksi maun maarittdmiseen. Arvioinnissa kysyttiin konvehtien
miellyttavyytta ja siind oli avoimet vastausmahdollisuudet konvehdin hyville ja huonoille
puolille. Vastauksissa oli jonkin verran arvioitu konvehdin kuorta, mika ei ollut oleellista,
koska tutkittiin taytteen ominaisuuksia. Arviointikysymykset olisi voitu esittda tarkemmin
taytetta koskeviksi, jotta arvioijat olisivat keskittyneet pelkastaan taytteeseen. Toisaalta
konvehdin kokonaisuus on ratkaiseva, ei pelkastaan tayte. Koe-ajon jalkeen olisi hyva
teettaa laajempi aistinvarainen arviointi, kuten esimerkiksi kuluttajatutkimus, jotta saataisiin
lisda tietoa konvehtitaytteen onnistumisesta. Kuluttajat ovat kuitenkin se joukko, jonka

mielipiteelld on eniten painoarvoa, koska tyytyvainen kuluttaja ostaa tuotetta uudestaan.

Aistinvaraisen arvioinnin tulokset nykyisen ja uuden konvehdin valilla olivat yllattavan
tasaisia. Odotetusti uuden taytteen rakenteeseen ei oltu yhta tyytyvaisia kuin nykyisen,
mutta yllattden maku oli arvioitu jopa paremmaksi. Tydn tilaajan aiemmin tekemissa
tutkimuksissa saildntdaineen oli huomattu maistuvan taytteessa likkaa, mutta tdman tyon

aistinvaraisissa tutkimuksissa ei tullut ilmi samaa ongelmaa.

Tuotekehityksessa tuskin koskaan ollaan sita mielta, etta kehitetty tuote on taydellinen,
vaan aina olisi kehittdmisen varaa. Yleensa kehittdminen tulee kuitenkin tehdd annetun
ajan puitteissa, niin kuin tdman opinnaytetydnkin kohdalla. Konvehtitéytetta voisi parannella
loputtomiin, mutta aikataulun tuoman paineen vuoksi piti vain paattaa, milloin se on
riittAvan hyva. Tatakin ty6ta tehdessa huomattiin, miten kriittiseksi oma ajattelu muuttuu,
mita pidemmalle tuotetta kehitetdan. Usein omaa tyotaan tarkastellaan turhankin kriittisesti,
ja silloin on hyva kysya ulkopuoliselta mielipidetta. Aistinvaraisesta arvioinnista saatiin

tarkeaa tietoa puolueettomilta arvioijilta. Olisi hyva pystya tarkastelemaan omaakin ty6ta
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ulkopuolisen silmin, jotta pysyisi objektiivisena. Saman tuotteen kehittdmista ei kannata
jatkaa loputtomiin siitakaan syysta, etta siihen kuluu resursseja, kuten raaka-aineita,
pesuvettd ja etenkin kehittajan aikaa. Tuotekehityksessa tulee ottaa huomioon kestavan
kehityksen periaatteet ja lopullisen tuotteen tulisi olla valmistettu vastuullisesti
valmistetuista raaka-aineista, joiden kuljetuksen aiheuttamiin paastoihin on kiinnitetty
huomiota, valmistusprosessin tulisi olla mahdollisimman tehokas, jotta siihen kaytettavan
energian maara pysyy kohtuullisena ja prosessin puhdistusmenetelmiin kuluisi
mahdollisimman vahan energiaa ja vetta. Lisdaineiden kaytdssa tulee huomioida se, etta

joillekin lisdaineille on maaritelty tarkat enimmaispitoisuudet, joita ei saa ylittaa.

Opinnaytetyon aikataulussa ei ollut mahdollista tehda laskelmia siita, kumman raaka-
aineen kaytto olisi kestdvampaa, nykyisen vai uuden. Uutta ja vanhaa raaka-ainetta voisi
verrata toisiinsa sen mukaan kumman valmistus, kuljetus ja kaytté tuotannossa on
ymparistoystavallisempaa. Nykyisesta raaka-aineesta luovutaan siksi, koska sen
valmistuslaitteisto on tullut kayttdikdnsa paahan. Usein vanhat laitteet kuluttavat paljon
energiaa, minka vuoksi ne halutaan vaihtaa uudempiin ja tehokkaampiin. Nykyisen
laitteiston pesuun kuluu myds paljon vetta. Nykyisen pomadan raaka-aineet kuljetetaan
muualta. Uuden raaka-aineen, pomadajauheen, valmistamiseenkin kuluu energiaa, ja sen
lisdksi tulee viela kuljetuksen aiheuttamat mahdolliset paastot. Vertailua voitaisiin tehda
raaka-aineiden valmistusprosessien tehokkuudesta ja niiden aiheuttaman havikin
maarasta, laitteiston puhdistamiseen kuluvan energian ja veden maarasta, raaka-aineiden

kuljetusmatkoista seka taytteen valmistusprosessin eroista eri raaka-aineiden valilla.

Opinnaytetydn aikataulun takia taytteen kehittamista oli rajattava koskemaan vain
yhdenlaista raaka-ainetta, josta ehdittiin kokeilemaan kolmea hieman toisistaan poikkeavaa
laatua. Jos koeajon jalkeen tullaan siihen tulokseen, ettd rakenne on liilan rakeinen jauheen
takia, voisi pohtia muita raaka-ainevaihtoehtoja. Nykyinen pomada on hyvin erilaista
rakenteeltaan kuin pomadajauheesta valmistettu pomada. Voisi etsia valmistajia, joilta saisi
mahdollisimman samankaltaista pomadaa, kuin nykyinen itse valmistettu. Tarvittaessa voisi
kokeilla myés erilaisia valmistusmenetelmia, kuten tehokkaampia sekoituslaitteita tai eri
valmistuslampétiloja. Koe-erien valmistuksessa huomattiin ohentimen lampétilan
vaikuttavan jonkin verran taytteen rakenteeseen, ja siihen olisi syyta kiinnittdd huomiota,
kun taytetta valmistetaan tuotannossa. Sailéntaaineiden kayttdéa voisi myos tutkia viela
lisda. Tassa tutkimuksessa sailyvyytta ei saatu varmistettua muilla keinoilla, joten
sailontaaine jai kayttéon. Sailyvyyden varmistamiseksi voisi etsia muita keinoja, jos

sdiléntaaineesta haluttaisiin luopua.
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Opinnaytety6ta tehdessa haastavinta oli havaita onnistumisia, olla tyytyvainen omaan
tybéhon ja olla asettamatta liian suuria tavoitteita tai vaatimuksia tyéta kohtaan.
Opinnaytetydn tekeminen opetti itsenaista tydskentelya seka ongelmanratkaisu- ja
paatoksentekokykya, mika on oleellista tuotekehitystydssa. Tydssa oli otettava huomioon
monta eri ndkékulmaa tuotannon tehokkuudesta kuluttajan tyytyvaisyyteen. Teoriaa olisi
voitu tutkia vield enemman, etenkin sailyvyyden nakdkulmasta, koska sailyvyyden
varmistamiseen olisi voinut 16ytya jokin muu keino saildéntaaineen tilalle. Myds
aistinvaraisen arvioinnin tutkimuksen olisi voinut tehda viela tarkemmin, esimerkiksi
miellyttdvyyden sijasta olisi voitu kysya taytteen ominaisuuksista, kuten maun sokerisuus

tai rakenteen sileys.
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Liite 1. Konvehtitaytteen aistinvaraisen arvioinnin kyselylomake

1. Arvioi konvehdin 749 rakenteen miellyttavyyttd asteikolla 1-7. *
1 = En pid3 lainkaan 7 = Pidén erittdin paljon

2. Arvioi konvehdin 749 maun miellyttavyyttsd asteikolla 1-7. *

1 = En pida lainkaan 7 = Pidan erittdin paljon

3. Arviol konvehdin 749 kokonaismiellyttivyytts asteikolla 1-7. *

1 = En pida lainkaan 7 = Pidadn erittdin paljon

4. Mistd pidit konvehdissa 7497 *

Kirjoita vastaus

5. Mist3 et pitanyt konvehdissa 7497 =

Kirjoita vastaus

6. Arviol konvehdin 932 rakenteen miellyttavyyttd asteikolla 1-7.*

1 = En pida lainkaan 7 = Pidan erittdin paljon

7. Arviol konvehdin 932 maun miellyttdvyytts asteikolla 1-7.

1 = En pida lainkaan 7 = Pidan erittdin paljon

8. Arvioil konvehdin 932 kokonaismiellyttdvyytts asteikolla 1-7.*

1 = En pida lainkaan 7 = Pidan erittdin paljon

9. Mist3 pidit konvehdissa 9327 *

Kirjoita vastaus

10. Mist3 et pitdnyt konvehdissa 9327 *

Kirjoita vastaus
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Liite 2. Aineistonhallintasuunnitelma

Aineistonhallintasuunnitelma

Konvehtitaytteen kehittdaminen

Syksy 2025

Terhi Karjalainen

1 Opinnaytetyon aineiston kuvaus

Tietoa haetaan kirjallisuudesta, aikaisemmin tehdyista kokeista seka aistinvaraisen
tutkimuksen avulla. Kirjallisuudesta etsitaan teoriatietoa taytteen raaka-aineista,
tuotteen sailyvyyteen liittyvista tekijoista, tuotekehityksesta seka aistinvaraisen
arvioinnin menetelmista. Tydn tilaajan aiemmin teettdmien kokeiden tuloksista
saadaan tietoa siitd, mita on jo kokeiltu, mitka tavat on todettu toimimattomiksi ja
mihin asioihin kannattaa kiinnittaa huomiota. Aistinvarainen arviointi on tarkein asia,
kun mietitdan kokeiden onnistumista tai epaonnistumista. Koe-erista tehdaan myos
mittauksia, kuten veden aktiivisuuden ja happamuuden mittaaminen. Aineisto on
paaasiassa kirjallisessa muodossa. Mittaustulokset kirjataan taulukoihin.
Aistinvaraisen arvioinnin tulokset ovat kirjallisessa muodossa. Aineisto voi olla myos

suullisesti annettuja lisatietoja esimerkiksi tydn tilaajalta.

2 Aineiston tallennus ja sailytys

Opinnaytetydssa kaytettava aineisto tallennetaan opiskelijan koulukaytossa olevaan
One Drive -palveluun seka varmuuskopioidaan opiskelijan salasanalla suojatulle
tietokoneelle. Luottamukselliset tiedot, kuten reseptit, tallennetaan ainoastaan
opiskelijan kdytdssa olevalle, salasanalla suojatulle tietokoneelle. Reseptit ja muut
tilaajan kanssa tehtyjen kokeiden tulokset tallennetaan myds tydnantajan ohjaajan

tybkoneelle.

3 Henkilotietojen ja arkaluonteisten tietojen kasittely

Opinnaytetyossa ei kasitella henkilbtietoja.
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4 Aineiston omistajuus

Opinnaytetydn aineiston ja tulokset omistaa toimeksiantaja.

5 Aineiston jatkokaytto tyon valmistumisen jalkeen

Valmis opinnaytety0d siirtyy tyon toimeksiantajan omistukseen mahdollista

myo&hempaa kayttéa varten. Opinnaytetydssa ei kasitella henkilbtietoja, joten niita ei

tarvitse anonymisoida.



