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Tyon tavoite oli vaihtoehtoisen sous vide -prosessin avulla muokata broilerituotteitta
vastaamaan asiakkaiden toiveita. Ongelmiksi broilerituotteissa asiakkaat kokivat
toisiinsa takertuneet lihat ja pakkauksessa olevan nesteen maaran.

Sous vide -prosessin alkuun lisattiin vaihe, jossa liharaaka-aine lammitettiin
esikeiton avulla ennalta maaritettyyn lampdotilaan ennen loppuprosessia. Talla
pyrittiin vaikuttamaan broilerilihojen irtonaisuuteen. Liharaaka-aineina kaytettiin
broilerin fileesuikaleita ja reisipaloja. Prosessimuutoksen vaikutusten testaamiseksi
suoritettiin koekeittiossa ja sous vide -linjalla kokeita, joissa testattiin eri lampdtilojen
vaikutusta liharaaka-aineisiin. Valmistetuista koetuotteista punnittiin nesteen maara
ja tuotteita verratiin aistinvaraisissa arvioinneissa vastaaviin olemassa oleviin
tuotteisiin.

Esikeittokokeella saatiin vaikutettua sous vide -broilerituotteiden irtonaisuuteen
positiivisesti riippumatta vaiheessa kaytetysta tavoitelampotilasta. Lisatylla
prosessivaiheella saatiin vaikutettua myds tuotteen muihin ominaisuuksiin.
Koereisipalojen makua, suutuntumaa ja varia arvioitiin paremmiksi kuin olemassa
olevien tuotteiden. Fileesuikaleiden ominaisuudet paranivat maltillisemmin ja
vaikutukset nakyivat parhaiten lihan irtonaisuuden ja suutuntuman kohdilla.

Sous vide -prosessiin lisatylla esikeittovaiheella saatiin muokattua broileriraaka-aine
irtonaisemmaksi mutta nesteen maara pakkauksessa nousi. Koetuotteiden lihan
irtonaisuus oli kuitenkin iso muutos verrattuna olemassa olevien tuotteiden toisiinsa
takertuneisiin lihoihin.
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The goal of this thesis was to use an alternative sous vide process to customize the
broiler products to meet customers' wishes. Based on customer experience the
meats were too often stuck together and the amount of liquid in the package was
too high.

A phase was added in the beginning of the sous vide process in which meat was
heated to a predefined temperature by boiling. The purpose of this was to affect the
looseness of the meat in the final phases. The trials were conducted on broiler fillets
and thighs.

Experiments were conducted in the test kitchen and on the sous vide production line
to test the effects of the change in the process. Various temperatures were tested
to see the effect on the meat. The finished test products were weighed, to measure
the loss of inherent water of the meat and compared with similar existing products
by sensory evaluation.

The trials affected the looseness of the meat positively regardless of the target tem-
perature of the meat in the boiling phase. Properties such as taste, mouthfeel and
colour of the broiler thighs were also improved by the added process change. The
property changes of the fillet were more moderate. Of the changes in the fillet the
looseness and mouthfeel were affected the most.

The boiling phase added to the Sous vide process resulted in a loosened meat ma-
terial but increased the amount of liquid in the package. The looseness of the meat
in the test products, however, was a big change compared with the existing products
which were stuck together.
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1 JOHDANTO

1.1 Tyén tausta

Idea vaikuttaa sous vide -broilerituotteiden tuotelaatuun on syntynyt asiakkaiden
palautteiden pohjalta. Asiakkaat ovat useasti kyseenalaistaneet sous

vide -pakkauksissa olevan nesteen maéaran seka toisiinsa takertuneet lihat.

1.2 Tyon tavoite

Tyon keskeinen tavoite oli muuttaa prosessia lisddmalla alkuun broileri-lihojen
lampokasittely. Tassa opinnaytetydssa tutkittin  prosessimuutoksen vaikutusta
kayttaen broilerin fileesuikaleita ja reisipaloja, jotka olivat luuttomia ja nahattomia.

Kokeet jarjestettiin yrityksen koekeittiossa ja tuotannossa.

Lampokasittelyssa oli tarkoitus lammittaé lihoja vedessa, jotta kaikki lihat olisivat
irtonaisia ennen loppuprosessia. Kokeiden jalkeen voitiin tarkastella, vaikuttiko
lampokasittely lihojen irtonaisuuteen, irtoavan nesteen maardaan ja muihin
tuotelaatuun kuuluviin asioihin, kuten muun muassa makuun ja ulkonakdon.
Koetuotteille suoritettiin aistinvaraiset arvioinnit. Tuotteita verrattiin vastaaviin

olemassa oleviin tuotteisiin.

1.3 Tyon rakenne

Luvussa kaksi esitellaan sous vide -tekniikka, sen vaikutus lihaan ja lopuksi sous
vide -prosessi. Kolmannessa luvussa kaydaan lapi opinndytetydssa kaytetyt
menetelmat ja opinndytetydn muutoksen toteutus. Neljannessé luvussa kaydaan
|&pi aistinvaraiseen arviointiin liittyva teoria ennen viidennessa luvussa kéasiteltavia
kokeiden tuloksia ja tulosten yhteenvetoa. Kuudennessa luvussa pohditaan tyon
onnistumista ja kaydaan lapi johtopaatokset. Viimeinen luku on tydn yhteenveto.
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2 SOUS VIDE

Jopa 1970-luvulta lahtien kaytetty ranskankielinen sous vide (tyhjiéssa) -menetelma
tarkoittaa ruuan kontrolloitua kypsentamista vakuumipakkauksessa. Menetelmaa
on tutkittu 1990-luvulta l&htien johtuen sen vaikutuksista tuotteiden sailyvyyteen.
Suosituksi menetelma on tullut 2000- ja 2010-lukujen vaihteessa. (Baldwin 2011,
15.)

Sous vide -tekniikkaa voidaan kayttdd erilaisten tuotteiden kypsentamiseen
matalissa lampotiloissa (Juneja & Snyder 2007, 146). Tuotteet pakataan vakuumiin
ennen kypsentamistd. Sous vide -tekniikalla tuotteiden kypsentdminen on
tarkempaa eivatka lampdétilat vaihtele yhta paljon kuin normaalisti kypsentamalla
(Juneja & Snyder 2007, 146).

Sous vide -tekniikan ja muiden kypsennystekniikoiden ero on kaytettavissa
lampdotiloissa. Kun  muilla  kypsennystavoilla  pitdd olla  korkeampi
kypsennyslampotila kuin haluttu loppulampdtila, sous vide -ruuan valmistamiseen
voidaan kayttdd samaa lampotilaa kuin haluttu loppulampdtila ja ruokaa voidaan
pitdd siina tarjoilemiseen asti. Toisin kuin normaalisti liha ei ole samaa kypsyytta
sekd sisaltd ettd ulkoa, sous vide -tekniikalla ruuan saa helposti samaan
kypsyyteen. (Keller 2008, 6—7.)

Ruuan kypsentaminen tapahtuu normaalisti ruuan lampdétilaa muokkaamalla
nopeasti mutta sous vide -menetelmalla lampdétilaa voi muokata myos hitaasti.
Hitaasti kypsentamalla voidaan vaikuttaa raaka-aineen rakenteeseen positiivisesti.
(Baldwin 2011, 16.)

Sous vide -tekniikan avulla voidaan vaikuttaa tuotteen sailyvyysajan kestoon ja seka
positiivisiin ettd negatiivisiin laadullisiin muutoksiin (Armstrong 2000, 170). Ero
perinteisen ja sous vide -menetelman vaililla kypsentdaessa siipikarjan lihaa on
mahdollisuus saada lopputuloksena taytelaista ja mehukasta lihaa verrattuna
perinteiseen kuivaan ja mauttomaan lihaan (Baldwin 2011, 22). T&assa
opinndytetydssad  kasitellaan ainoastaan  broilerin  kypsentdmistd  sous

vide -tekniikalla.
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2.1 Sous vide -tekniikan vaikutus lihaan

Tuotteen pakastaminen on yleinen hyvaksi todettu keino ruuan sailyttamiselle
kuudesta kahdeksaantoista kuukauteen, kun jaahdytetty ruoka sailyy vain 90-120
paivaa. Ruuan saapuessa uudelleen lammitettdvaksi jaahdytettyna eika
pakastettuna, on ruoka helpompi lammittdd tasalampoiseksi. Kylmaketju oli
helpompi sailyttda pakastetulle ruualle mutta jadhdytystekniikoiden parantuessa
tama ongelma poistui. (Juneja & Snyder 2007, 145.) Sous vide -tekniikalla ruoka

saadaan sailyméaan pitkaan ilman pakastamista.

Kun sous vide -prosessia parannetaan lisaamalla tuotteet vakuumipussiin ja
poistamalla noin 99,9 prosenttia ilmasta, parannetaan [Ammon siirtymista
tuotteeseen ja vahennetd&n perinteisestd keittamisestd johtuva havikki
tuotelaadussa. Lammansiirtyminen vakuumipussiin pakattuun tuotteeseen on niin
tehokasta, etta tuotteen lampdétilaa kyetaan hallitsemaan verrattain tarkasti. (Juneja
& Snyder 2007, 146.)

Normaalisti kypsentaessa lihaa menetetaan paljon makua nesteen poistuessa liian
kuuman kypsennyslampdtilan vuoksi, mutta sous vide -tekniikan avulla neste
saadaan pysymaan lihassa kypsentamalla alhaisemmilla [ampétiloilla pidempaan.
Elintarvikkeissa maku, rakenne ja vari saadaan pysymaan erilailla kuin muuten
kypsentaessa. Sous vide -tekniikalla ei saada korvattua lihan ruskistamista tai muita
esivalmisteluita. Vaikka télla tekniikalla on helppoa saada elintarvike haluttuun
lampdotilaan, ei se korvaa muun muassa jauhotettua tai haudutettua ruokaa. (Keller
2008, 8-10.) Lihan vedensidontakyky vaikuttaa kuluttajan mielipiteeseen tuotteen
laadusta. Tuote halutaan pitdd mahdollisimman mehukkaana, joten nestetta
halutaan pitda lihassa mahdollisimman paljon. Sous vide -tekniikan avulla lihaksen
toimintoja voidaan kontrolloida saavuttamaan parempi vedensidontakyky. (Warner
2017, 452-453.)

2.2 Prosessi

Sous vide -prosessi on kuvattu lyhyesti kuviossa 1. Sous vide -linjalla raaka broileri-

liha esikypsennetaén tai pakataan raakana vakuumipakkaukseen. Ruskistettu liha
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pakataan vakuumiin. Pakattu liha kuumennetaan, toisin sanoen pastéroidaan

vakuumipakkauksessaan. (Leiponen 2002, 55-56.)

Faaka liha }\\

Esikypsennys

'

Jaahdytys

Y
Yakuumi

l

Kuumennu ska sittely
(Autoklaavi)

l

Jaahdytys

'

Logistiikka |

Kuvio 1. Sous vide -prosessi.

Pastoroinnin alle 100 Celsius-asteen kasittelylla, jossa lampdétilaa ja kosteutta
kontrolloidaan, vaikutetaan tuotteen sailyvyyteen ja tuoteturvallisuuteen. Pastorointi
-metodin riskeja ovat alle sadan asteen kasittelylampétila ja kaytettavien tuotteiden
mahdolliset kontaminaatiot. (Xiong 2017, 221-222.) Tassa opinnaytetydssa

kuumennuskasittelyyn kaytettiin autoklaavia.

Kuumennuskasittelyn jalkeen tuotteet jaahdytetaan ja kylméavarastoidaan (Leiponen
2002, 55-56). Jaahdyttamalla elintarvike -1:n ja 8:n Celsius-asteen valille
saavutetaan optimaalinen lampoétila prosessoidulle lihalle, jolloin estetdaan sen
pilaantumista. Jaahdyttamistd kaytetddn, jotta pastéroidun tuotteen sailyvyytta
saadaan parannettua. Jaahdytyslaitteet luokitellaan mekaanisiin jaédkaappeihin ja
kryoteknisiin  jarjestelmiin. Jaahdyttamisen jalkeen tuote tulee sailyttdd
kontrolloidussa jadhdytetyssa tilassa ja tuotteen lampotilaa tulee seurata. (Fellows
2009, 387-400.)
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2.3 Pakkaaminen vakuumiin

Sous vide -tuotteet pakataan muoviseen pakkaukseen raakoina tai ruskistettuina.
Pakkauksesta poistetaan lahes kaikki ilma. Syntyneen vakuumin ansiosta
pakkauksen pinta painuu tiukasti tuotteen pintaa vasten. llma toimii eristeen, joka
heikentad lammaon siirtymista lihaan. Kun ilma on poistettu ja pakkauksen pinta on
tiiviisti lihassa kiinni, on lammaon siirtyminen lihaan helpompaa. Taman avulla tuote
voidaan kypsentaa tarkasti oikeaan lampdtilaan ilman ei toivottua ylikypsentamista.
(Juneja & Snyder 2007, 146-147.)

2.4 Tuoteturvallisuus

Sous vide -prosessin mikrobiologista turvallisuutta on kyseenalaistettu, mutta
turvallisuusriskit on yleensa johdettu puutteellisista sailonta- ja pastorointikeinoista.
Mikali sous vide -prosessissa kaytetyt lampotilat jdavat vajavaisiksi tai kylmaketju
katkeaa sailonnan aikana, voi sous vide -tuotteeseen kehittyd muun muassa
ihmiselle hengenvaarallista botulismia aiheuttavaa mikro-organismia. (Armstrong
2000,173.) Koska sous vide -prosessissa poistetaan vakuumipakkauksesta lahes
kaikki ilma, on Clostridium botulinum erittdin vaarallinen bakteeri. Se kykenee
kasvamaan hapettomassa tai melkein hapettomassa ymparistdssa ja se kestaa
korkeita lampdtiloja. Jos vakuumipakattuun tuotteeseen on pdaassyt haitallinen
bakteeri  ennen  kypsentamista, se VoI moninkertaistua  pienista

kypsennyslampdtiloista ja pitkistd valmistusajoista johtuen. (Keller 2008, 33-34.)
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3 MENETELMAT

Jotta sous vide -tuotteiden lihoista saataisiin irtonaisempia, valittiin muutoskohteeksi
sous vide -prosessi. Prosessiin tehtiin lisdys ja tata lisaysta testattiin
pienimuotoisesti koekeittidssa ja tuotannossa. Testeista jarjestettiin aistinvaraiset

arvioinnit.

3.1 Prosessimuutos

Tyon kehittamiskohteena oli sous vide -prosessi. Aiemmin esiteltyyn
prosessikuvaukseen (kuvio 1) lisattiin esikeitto ennen esikypsennysta (kuvio 2). Liha
oli tarkoitus lammittda ennalta maariteltyyn lampdtilaan, minkd jalkeen liha

loppukasiteltiin.

Raaka liha
i

Esikypsennys

r
Jaahdytys

'

Vakuumi

l

Kuumennuskasittely
(Autoklaawi)

Jaahdytys

l

Logistikka

Kuvio 2. Prosessimuutos.
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Lihan lampokasittelylla oli tarkoitus saada kaikki liharaaka-aine samassa
lampdotilassa loppukasiteltyd. Taman prosessimuutoksen tarkoituksena oli vaikuttaa
tuotteen laatuun, kuitenkaan muuttamatta sitd huonommaksi. Tassa
opinnaytetydossad ei kayda tarkasti lapi esikeiton jalkeista kasittelya tyon

luottamuksellisuuden vuoksi.

3.2 Muutoksen toteutus

Kokeita varten valittiin liharaaka-aineiksi broilerin fileesuikale (kuva 1) ja broilerin
luuton ja nahaton reisipala (kuva 2). Yritys oli saanut paljon negatiivista
asiakaspalautetta broilerituotteista. Kokeisiin valittiin kahta erilaista broilerin osaa,

jotta saataisiin laajempia tuloksia.

Kuva 2. Broilerin reisipala.
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Ty6 aloitettiin mittaamalla ensin olemassa olevista vastaavista broilerituotteista
irtoavan nesteen maarét, jotta saatiin tietdd nesteen maarat ennen kokeita. Irtoavan
nesteen keskimaara selvitettiin punnitsemalla neljasta eri tuotantoerasta lihat ja
nesteet seka kylména etta lammittdmalla tuotteet neljankymmeneen Celsius-
asteeseen. Lammitykseen kaytettin  sirkulaattoria, jotta lihat olisivat
mahdollisimman saman lampdoisia. Mitatuista arvoista laskettiin irtoavan nesteen

maarille keskiarvot.

Nestepunnitusten ohella suoritettin  koekeittiolla testejd, joissa sous
vide -menetelmaan oli lisatty erilinen lampokasittely ennen esikypsennysta.
Koekeittidlla valmistetuista testituotteista punnittiin irtoava neste ja tehtiin
aistinvaraiset arvioinnit. Koekeitti6lla ja tuotannossa valmistettuja tuotteita verrattiin

vastaaviin alkuperaisiin tuotteisiin aistinvaraisissa arvioinneissa.

Lihan vedensidontakykyyn vaikuttavat muun muassa kypsennys- ja prosessointi-
tapa, lampdtila ja lihan laatu. Kypsennyksen aikana menetetyn nesteen maaraa
voidaan mitata erilaisilla tavoilla punnitsemalla tuote sek& raakana etta
kypsennettynd. Vedensidontakykyyn voidaan vaikuttaa prosesseissa, jotka
edeltavat kypsennysta. (Bowker 2017, 79-81.) Tassa opinnaytetyossa ei ollut

mahdollisuutta vaikuttaa sous vide -prosessia edeltaviin vaiheisiin.

3.3 Koekeittiokokeet

Koekeittiokokeissa liharaaka-aine lammitettiin haluttuun lampdétilaan veden avulla.
Lampdtiloja vaihdeltiin eri kokeissa, jotta saataisiin tietdd mahdollisimman laajasti
eri lampdtilojen vaikutus raaka-aineisiin. Lammityksen jalkeen raaka-aineet vietiin
normaalin sous vide -prosessin l&pi yrityksen ennalta valitsemilla tavoilla. Tassa

opinnaytetydssa ei kayda naité tapoja lapi liikesalaisuuksien vuoksi.

3.3.1 Ensimmainen koe

Koekeittiovaiheen ensimmaisessa kokeessa testattiin fileesuikaleilla eri lamp6étilojen

vaikutusta raaka-aineeseen. Taman kokeen lihoja ei viela kypsennetty esikeiton



jalkeen. Kokeesta kirjattiin raaka-aineen painon muutokset ja lihan lampdtila

esikeiton jalkeen (taulukko 1).

Taulukko 1. Ensimmaéisen kokeen raaka-aineiden painot ja lampdtilat.

Raaka-aine Raaka (g) Lammitetty (g) Lampotila (°C)
Fileesuikale 3000,0 3145,0 16,5
Fileesuikale 3000,0 3302,0 26,25

Lammittaessa fileesuikaleita 16,5 Celsius-asteeseen, ei raaka-aineiseen tullut
nakyvia muutoksia. Lammittdessa fileesuikaleita noin 26 Celsius-asteeseen oli
raaka-aineen muutokset jo nékyvid. Raaka-aine muutti variaan vaalean punaisesta
hieman kypsempaan variin. Kokeesta oli kuitenkin huomattava, ettd vedessa

[ammittaminen lisadisi nesteen maaraa valmiissa tuotteessa.

3.3.2 Toinen koe

Toisen kokeen raaka-aineet paatettin lammittda vedessa noin 30 Celsius-
asteeseen. Tassa lampdétilassa havaittin  raaka-aineessa muutosta varissa.
Lammityksen jalkeen raaka-aineet vietiin sous vide -prosessin lapi. Lihat pakattiin
sous vide -pusseihin kasin, joten maara pusseissa saattoi vaihdella. Loppuprosessi
tehtiin samoilla tavoilla ja arvoilla kuin vastaavat olemassa olevat tuotteet. Tassa
kokeessa testattavien lihojen maaraa ei ollut viela paatetty, joten testi erosi hieman

seuraavista testeista.

3.3.3 Kolmas koe

Kolmannen kokeen lampdtilaksi valittiin noin 37 Celsius-astetta. Fileesuikaleet ja
reisipalat kasiteltiin noin viiden kilogramman erissa (taulukko 2). Esikypsennettyja
lihoja pakattiin yhteen vakuumipussiin noin kaksi kilogrammaa. Loppuprosessi

tehtiin samoilla arvoilla kuin vastaavat olemassa olevat tuotteet.
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Taulukko 2. Kolmannen kokeen raaka-aineiden painot ja lampétilat.

Raaka-aine Raaka (g) Lammitetty (g) Lampdtila (°C)

Fileesuikale 5022,0 5247,0 37,5

Fileesuikale 5098,0 5342,0 37,0
Reisipala 4864,0 5001,0 36,5
Reisipala 5051,0 5118,0 37,0

3.3.4 Neljas koe

Neljdnnessa kokeessa haluttiin esikeiton lampdétiloja nostaa korkeammaksi, jotta
saataisiin ndhda korkean lampdétilan vaikutus raaka-aineisiin. Raaka-aineet
lammitettiin 45 Celsius-asteeseen. Fileesuikaleet kasiteltiin viiden kilogramman
erisséd ja reisipalat viiden ja seitsem&n kilogramman erissd (taulukko 3).
Loppuprosessi tehtiin samoilla arvoilla kuin vastaavat olemassa olevat tuotteet.

Taulukko 3. Neljannen kokeen raaka-aineiden painot ja lampdtilat.

Raaka-aine Raaka (g) Lammitetty (g) Lampdétila (°C)

Fileesuikale 5096,0 5245,0 45,0

Fileesuikale 5045,0 4879,0 45,0
Reisipala 5094,0 5029,0 45,0
Reisipala 7001,0 6843,0 45,0

3.3.5 Viides koe

Viidennessa kokeessa kaytettiin samaa lampdtilaa kuin toisessa kokeessa, koska
aistinvaraisten  arviointien  lomaketta  muutettin  vastaamaan haluttuja
ominaisuuksia. Raaka-aineet lammitettiin esikeitolla noin kolmeenkymmeneen
Celsius-asteeseen (taulukko 4). Loppuprosessi tehtiin samoilla arvoilla kuin

vastaavat olemassa olevat tuotteet.



Taulukko 4. Viidennen kokeen raaka-aineiden painot ja lampdtilat.
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Raaka-aine Raaka (g) Lammitetty (g) Lampdtila (°C)

Fileesuikale 9929,0 10390,0 30,1
Reisipala 5022,0 5023,0 32,0
Reisipala 5042,0 5070,0 30,0

3.3.6 Kuudes koe

Viimeisessa kokeessa haluttiin esikeiton lampdétiloja nostaa korkeaksi, jotta
saataisiin ndhda korkean lampdtilan vaikutus raaka-aineisiin. Raaka-aineet
lammitettiin noin viiteenkymmeneen Celsius-asteeseen, jotta saataisiin n&hda,
missa lampdotilassa lihat alkaisivat kypsya (taulukko 5). Liha tai siipikarja kiinteytyy
50 Celsius-asteen lampdétilassa. Tama tapahtuu siksi, ettd myosiini alkaa
denaturoitua ja hyytyd (Juneja & Snyder 2007, 146). Kiinteytyessdan tuotteesta
poistuu nestetta (Juneja & Snyder 2007, 149). Loppuprosessi tehtiin samoilla

arvoilla kuin vastaavat olemassa olevat tuotteet.

Taulukko 5. Kuudennen kokeen raaka-aineiden painot ja lampdtilat.

Raaka-aine Raaka (g) Lammitetty () Lampdétila (°C)

Fileesuikale 5310,0 5493,0 50,0

Fileesuikale 5196,0 5257,0 50,0
Reisipala 5406,0 5269,0 50,0
Reisipala 5324,0 5074,0 51,0
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4 AISTINVARAISET ARVIOINNIT

Aistinvarainen arviointi on keino parantaa tuotteen asiakastyytyvaisyytta tutkimalla
lihan eri ominaisuuksia aistien avulla. 1900-luvulta lahtien lihan aistinvaraisia
ominaisuuksia on tutkittu ja kuluttajien laatuvaatimuksia on yritetty selvittaa. (Miller
2017, 461-462.) Koekeittiokokeiden jalkeen jokaisesta valmistetusta tuotteesta
jarjestettiin aistinvarainen arviointi. Aistinvaraiseen arviointiin osallistui yrityksen
puolelta henkiloitd, jotka olivat tuotekehityksessa tydskentelevid insin0oreja tai

restonomeja seka eri osa-alueiden tuotannon esimiehia.

4.1 Arvioinnin jarjestaminen

Aistinvaraisen arvioinnin jarjestamisessé pitaa ottaa huomioon koemenetelmat ja
arvioinnin toteuttamistapa. Naytteista pitda tietdd haluttu aistittava ominaisuus ja
sen mittaamisen toteuttaminen. Koetta jarjestettdessa on naytteet jarjesteltava niin,
ettei jarjestys aiheuta vaaranlaisia arviointeja. Naytteet on pidettava samassa
lampdtilassa ja valmistettava niin, etté niitd voidaan vertailla. Naytteitd maistaessa
on tarkeaa neutraloida suu ennen seuraavaa naytetta esimerkiksi vesijohtovedella.
(Mustonen, Applebye & Tuorila 2008, 175-183.) Taman opinnaytetydn kokeissa
valmistettujen tuotteiden tuoksua, varia, makua, suutuntumaa ja irtonaisuutta seka

liemen makua arvioitiin.

Ihmisen oma kokemus ja asenne vaikuttaa siihen, kokeeko han ruuan miellyttavana
vai vastenmielisend. Aistinvaraisia arviointeja kaytetaan arvioinneissa, joissa
koulutettu raati tai kouluttamattomat kuluttajat arvioivat elintarviketta. (Tuorila,
Parkkinen & Tolonen 2008, 15, 65-68.)

Luotettavien arvioiden saamiseksi on tarkedd ymmartaa mieltymysten
ja laatuominaisuuksien ero. Helpoin nyrkkisdantd on, etta
kouluttamaton kuluttajaraati tekee lahinnd mieltymysarvioita ja
koulutettu laboratorioraati arvioi vain laatuominaisuuksia. (Tuorila ym.
2008, 15.)
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4.2 Mitattavat ominaisuudet

Hajun arviontiin vaikuttavat monet eri asiat ja sama haju voi olla yhdelle miellyttava
mutta toiselle epamiellyttava (Tuorila ym. 2008, 27). Inminen voi erehtya luulemaan
hajua mauksi, koska ruuan pureskelun yhteydesséa vapautuu eri hajuja. Vaikka
hajuja on tuhansia erilaisia, ihminen tunnistaa vain epamiellyttavan tai miellyttavan
ominaisuuden. Hajuaisti mukautuu ajan mittaan mita kauemmin altistuu tietyille
hajuille ja muun muassa ihmisen vanheneminen vaikuttaa hajuaistin herkkyyteen.
(Karhunen & Tuorila 2008, 43-45.) Hajua arvioitiin lampimé&sta tuotteesta, koska

haluttiin tietda, oliko valmiin tuotteen aromit miellyttavia.

Varin avulla arvioitiin tuotteen ulkonadn houkuttelevuutta. Miellyttavan ulkonasn
avulla ihminen yhdistaa elintarvikkeen sy6tavaksi tuotteeksi ja vaaranlainen vari voi
saada tuotteen nayttamaan pilaantuneelta ja syotavaksi kelpaamattomalta (Tuorila
ym. 2008, 18-20). Ruskea lihan vari yhdistetdan turvalliseen ja vaaleanpunaiset
raaoiksi. Kuluttajan mielesta normien vastaisen varinen liha jaa ostamatta, joten
lihan variin liittyvat kemialliset asiat ovat tarkeita kehittaessa tuotetta paremmaksi.
Siipikarjan biokemia eroaa muista lihoista, joten joissain tapauksissa liha voi jdada
vaaleanpunaiseksi, jolloin se virheellisesti luokitellaan raa’aksi. (Faustman 2017,
349-351.) Arvioinneissa haluttiin tietda, miten eri lampdotilat vaikuttivat tuotteen

ulkon&koon ja varin houkuttelevaisuuteen.

Rakennetta arvioidaan nakdaistilla, kuuloaistilla ja tuntoaistilla. Tuntoaisti jaetaan
useaan eri aistimuksiin, joista yksi on suutuntuma. (Tuorila ym. 2008, 54-55.) Tassa
opinnaytetydssa rakennetta arvioitiin lihan irtonaisuuden ja suutuntuman avulla.
Liha haluttiin saada irtonaiseksi, jotta asiakkaat olisivat tyytyvaisempia ulkonakéon
ja tuotetta olisi helpompi kayttaa. Suutuntuman haluttiin olevan miellyttéava syojalle.

Ihminen maistaa makean, suolaisen, happaman, karvaan ja umamin maun.
Makuaistimuksia saadaan kielen avulla ja kykya erottaa eri maut toisistaan on
mabhdollista kehittaa harjoittelemalla. (Tuorila ym. 2008, 38—-43.) Tuotteen maun

haluttiin pysyvan kokeiden aikana miellyttavana.
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5 TULOKSET

5.1 Arvioinnit

Aistinvaraisissa arvioinneissa vertailtiin jo olemassa olevaa tuotetta koetuotteeseen.
Jokaiseen arviointikertaan otettu olemassa oleva tuote oli eri eristd, joten taman
vuoksi olemassa olevan tuotteen arviointien tulokset eroavat toisistaan.
Ensimmaisen kokeen lihoja ei arvioitu. Toisen kokeen aistinvaraisessa arvioinnissa
arvioitiin naytteiden tuoksua, lihan makua, liemen makua, suuntuntumaa ja varia
(Liite 1). Aistinvaraisen arvioinnin lomaketta muutettiin taman kerran jalkeen.
Seuraavissa aistinvaraisissa arvioinneissa arvioitiin naytteiden tuoksua, lihan

makua, lihan irtonaisuutta, suuntuntumaa ja varia (Liite 3).

Kaikki arvioinnit annettiin asteikolla 1-3, missa 1 on huono, 2 on kohtalainen ja 3 on
hyva. Annetuista arvioista laskettiin keskiarvo (ka) ja keskihajonta (s). Koetuotteiden
arviointien keskiarvoa ja keskihajontaa vertailtin olemassa olevien tuotteiden

vastaaviin tuloksiin.

5.1.1 Toisen kokeen aistinvarainen arviointi

Toisen kokeen aistinvaraiseen arviointiin osallistui kuusi arvioijaa (Liite 2).
Olemassa olevan fileesuikaleen (taulukko 6) ja koefileesuikaleiden valilla ei
arvosteluasteikon perusteella ollut oikeastaan eroa. Lihan ja liemen maku saivat
yhden pisteen eron. Molempien naytteiden kommentit olivat samankaltaisia.
Reisipalojen erot olivat nakyvampia. Koereisipala (taulukko 7) sai olemassa olevaa
tuotetta huonommat arvostelut. Ainoastaan koetuotteen véri sai paremmat

arvostelut kuin olemassa oleva tuote.
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Taulukko 6. Aistinvaraisen arviointien keskiarvo ja hajonta asteikolta 1-3, n=6.

Taulukko 7. Aistinvaraisen arviointien keskiarvo ja hajonta asteikolta 1-3, n=6.

5.1.2 Kolmannen kokeen aistinvarainen arviointi

Kolmannen kokeen aistinvaraiseen arviointiin osallistui kahdeksan arvioijaa (Liite 4).
Kokeen tuloksissa nadkyi selvempid eroja kuin edellisen kokeen tuloksissa.
Fileesuikaleiden tuloksista huomattiin, ettd koenaytteen (taulukko 8) maku ja
irtonaisuus olivat parempia kuin olemassa olevan tuotteen. Myds reisipalojen suurin
ero oli koenaytteen (taulukko 9) irtonaisuus verrattuna olemassa olevaan
reisipalaan.
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Taulukko 8. Aistinvaraisen arviointien keskiarvo ja hajonta asteikolta 1-3, n=8.

Taulukko 9. Aistinvaraisen arviointien keskiarvo ja hajonta asteikolta 1-3, n=8.

5.1.3 Neljannen kokeen aistinvarainen arviointi

Neljannen kokeen aistinvaraiseen arviointiin osallistui viisi arvioijaa (Liite 5).
Koelihoissa irtonaisuus oli huomattavasti parempi kuin olemassa olevissa
tuotteissa. Olemassa olevien fileesuikaleiden (taulukko 10) irtonaisuus sai kaikkien
arvioijien kohdalla huonoimman arvioinnin toisin kuin koesuikaleet sai kaikkien
arvioijien kohdalla parhaimman arvioinnin. Olemassa olevien reisipalojen (taulukko
11) arviointi vaihteli hyvan ja huonon valilla lihan irtonaisuudessa, mutta koereisipala
sai kuitenkin kaikkien arvioijien kohdalla parhaimman arvioinnin.



25

Taulukko 10. Aistinvaraisen arviointien keskiarvo ja hajonta asteikolta 1-3, n=5.

Taulukko 11. Aistinvaraisen arviointien keskiarvo ja hajonta asteikolta 1-3, n=5.

5.1.4 Viidennen kokeen aistinvarainen arviointi

Viidennen kokeen aistinvaraiseen arviointiin osallistui viisi arvioijaa (Liite 6). Tassa
kokeessa palattiin pienempiin lampdotiloihin, jotta voitaisiin  viela tarkistella
laajempaa aluetta lampotiloissa. Fileesuikaleissa lihan maku sai molemmissa
tuotteissa samat arvioinnit. Tuoksu, suuntuntuma ja vari olivat hieman paremmat
koesuikaleissa. Kuitenkin lihan irtonaisuus oli huomattavasti parempi
koefileesuikaleissa (taulukko 12) kuin olemassa olevassa tuotteessa.
Koereisipaloissa (taulukko 13) lihan maku ja irtonaisuus sai huomattavasti
paremmat arvioinnin olemassa olevaan tuotteeseen verrattuna.
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Taulukko 12. Aistinvaraisen arviointien keskiarvo ja hajonta asteikolta 1-3, n=5.

Taulukko 13. Aistinvaraisen arviointien keskiarvo ja hajonta asteikolta 1-3, n=5.

5.1.5 Kuudennen kokeen aistinvarainen arviointi

Kuudennen kokeen aistinvaraiseen arviointiin osallistui viisi arvioijaa (Liite 7).
Kuudennessa kokeessa koefileesuikaleet (taulukko 14) sai kaikissa kohdissa
kokonaispisteet huomioon ottaen paremmat arvioinnit. Lihan irtonaisuus kuitenkin
vaihteli hyvan ja kohtalaisen valilla. Olemassa oleva fileesuikaleen arvioinnit olivat
yhté pistettd lukuun ottamatta kohtalaista ja huonoa. Reisipalojen tulokset olivat
tasavakiset. Suuria eroja ei enda tuloksissa ollut. Koereisipala (taulukko 15) sai
hieman paremmat tulokset irtonaisuudesta kuin olemassa oleva tuote.
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Taulukko 14. Aistinvaraisen arviointien keskiarvo ja hajonta asteikolta 1-3, n=5.

Taulukko 15. Aistinvaraisen arviointien keskiarvo ja hajonta asteikolta 1-3, n=5.

5.2 Nestepunnitukset

Nesteitd punnittaessa huomattiin, ettd nesteen prosentuaalinen maara vaihteli eri
valmistuserien valilla huomattavan paljon (Liite 8). Tuotteen kylm&na punnitseminen
oli hankalaa ja tulokset eivat vaikuttaneet luotettavilta. Kylm&na punnituissa
koereisipaloissa (taulukko 16) nesteen maara esimerkiksi vaihteli noin 15
prosentista melkein kolmeenkymmeneen prosenttiin. Molemmissa tuotteissa koe-

erien nesteen maarat olivat suurempia kuin olemassa olevien tuotteiden.
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Taulukko 16. Kylmé&né punnitut lihat.

Sirkulaattorilla neljadnkymmeneen Celsius-asteeseen lammitetyt tuotteet (taulukko
17) oli huomattavasti helpompi punnita kuin kylmat tuotteet. Reisipalojen tulokset
olivat lahempéana toisiaan keskihajonnan ollessa koetuotteissa vain 0,49 ja

olemassa olevissa 1.58. Fileesuikaleissa vaihtelu oli suurempaa.

Taulukko 17. Lammitettyind punnitut lihat.

1,58
30,91 0,49
24,93 3,56
27,95 3,06

Kokonaisuudessa koetuotteiden nesteiden maard oli kaikissa keskim&araltdan
suurempi kuin olemassa olevissa tuotteissa. Kylmissa tuotteissa keskiarvojen ero
jai alle yhteen prosenttiin mutta [ammitetyissa ero olemassa olevien tuotteiden ja

koetuotteiden valilla oli jo kolmen prosentin luokkaa.

5.3 Tulosten yhteenveto

Aistinvaraisten arviointien tulosten perusteella lisaamalla esikeittovaihe sous vide -
prosessin alkuun loi merkittavia eroja koetuotteen lihan irtonaisuuteen; liha ei ollut
endd takertunut yhdeksi isoksi kokonaisuudeksi. Esikeittovaiheessa kaytetylla lihan
tavoitelampadtilalla ei ollut suurta merkitysta lihan irtonaisuuteen. Huomattiin, etta
tavoitelampdtilalla oli kuitenkin vaikutusta lihan muihin ominaisuuksiin, eli makuun,
tuoksuun, suutuntumaan ja variin. Korkeammat tavoitelampdtilat paransivat

erityisesti reisipalojen osalta makua, suutuntumaa ja varia. Fileesuikaleiden osalta
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laatuparannukset olivat maltillisempia mutta kokonaisvaltaisempia. Suurimmat
vaikutukset koefileesuikaleissa nakyivat lihan irtonaisuuden ja suutuntuman

kohdalla, mitk& saivat paremmat arvioinnit kuin olemassa olevat fileesuikaleet.

Tulosten keskihajonta oli monessa arvioinnissa suhteellisen suuri, mika vaikeuttaa
tulosten yksiselitteista tulkintaa. Koska aistinvaraiset arvioinnit ovat riippuvaisia
ihmisten henkil6kohtaisista mieltymyksistd, oli tulosten valilla jonkinlaista

poikkeamaa odotettavissa.

Sous vide -pussissa olevan nesteen kokonaisméaara nousi koetuotteiden osalta noin
kolme prosenttia verrattuna olemassa oleviin tuotteisiin. Esikeitto vaikuttaisi
heikontaneen lihan vedensidontakykya, mutta ero oli niin pieni, ettéa se saattoi johtua
myads lihaerien keskinaisista eroavaikuuksista. Vaikka erien lahtémassa olikin sama,

vaikuttaa prosessi eri koostumuksen omaaviin lihoihin eri lailla.
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6 POHDINTA

Lisdamalla sous vide -prosessiin alkuun esikeittovaihe saatiin tavoiteltuja tuloksia
lihan irtonaisuuden kohdalta. Taman opinnaytetyéon metodin avulla koetuotteet

olivat irtonaisempia kuin olemassa olevat tuotteet.

Aistinvaraisiin arviointeihin osallistui eri maarat arvioijia, joten tulosten vertailu oli
hankalaa. Arviointien lomakkeisiin kaytettin pohjana yrityksen lomaketta.
Lomakkeiden luokka-asteikko ei ollut tarpeeksi kattava, jolloin erot arviointien
tuloksissa olivat pienet ja hankalat verrata. Lomakkeessa olisi voinut kayttaa

esimerkiksi asteikkoa 1-5 tai 1-7, jolloin tuloksiin olisi saatu selvemmat erot.

Yritys halusi tarkastella tyéssd my0s havikkinakdkulmaa. Talla hetkella useat
asiakkaat eivat tiedd mitd tehdé irtoavalla nesteelld, joten he heittdvat nesteen
useimmiten pois. Irtoavaan nesteeseen siirtyy paljon makuja lihasta, joten olisi hyva
saada tdma havikki pienenemaan. Pienemmalla nestemaaralla ei syntyisi havikkia.
Tatd ongelmaa ei voitu ratkaista taman opinndytetydon metodilla, koska nesteen
maara nousi koetuotteissa eikéa nesteen kaytolle kehitetty erillisia ohjeita.

Tassa opinnaytetydéssa lisatyn esikeittovaineen ei  katsottu lisaavan
tuoteturvallisuuteen liittyvia riskeja, silla tuotteet kavivat lapi myos normaalit
kuumennus- ja jadhdytysvaiheet. Ruuan valmistus tehtiin huolellisesti varoen
aiheuttamasta riskeja. Yritys pitdd huolta tuotteiden ja valmistusprosessien

hygieniasta ja turvallisuudesta.

Tassa opinnaytyossa kaytetty esikeitto voidaan toteuttaa koetilanteissa ja
pientuotannoissa kattilalla. Mittavammassa tuotannossa voidaan esikeittoon
hyodyntaa tarkoitukseen kehitettyja teollisuuslaitteita, joiden vetoisuudet voivat olla
useita satoja litroja. Esimerkiksi italialaisen Firex:n tuotteista 10ytyy valkoisen lihan

esikeittoon sopiva Multicooker -niminen tuote (Firex).

Teoriaa keittamisen vaikutuksista broileriin raaka-aineena oli hankala [0yt&a.
Useimmat I6ydetyt teokset olivat kalliita ja niité ei ollut saatavilla kirjastoista. Talléin

kyseiset teokset jaivat kayttamatta lahdemateriaaleina.
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7 YHTEENVETO

Taman opinnayteton tavoitteena oli vaikuttaa sous vide broilerituotteiden laatuun
asiakkaiden palautteiden perusteella. Tyon tarkoituksena oli lisata sous vide -
prosessin alkuun esikeittovaihe, jossa broileriraaka-aine esilammitettiin ennalta
valittuihin lampdotiloihin. Esikeiton jalkeen koetuotteet kasiteltiin yrityksen ennalta
suunnittelemien prosessivaiheiden lapi. Koetuotteita verrattin olemassa oleviin
tuotteisiin, jotka kavivat lapi saman prosessin ilman esikeittovaihetta. Tuotteista
punnittin myds nesteiden maarat kylmana ja lammitettyind. Nesteen maaraa

verrattiin koe tuotteiden ja vastaavien olemassa olevien tuotteiden valilla.

Lisadamalla lihan esikeittovaihe sous vide broilerituotteiden prosessiin saatiin haluttu
tulos vaikuttaa lihan irtonaisuuteen pakkauksessa. Muutos lihan irtonaisuudessa
koetuotteissa oli suuri verrattuna olemassa oleviin tuotteisiin. Pakkauksessa
olevaan liialliseen nestemaaraan ei tdssa tydssa saatu vaikutettua positiivisesti

asiakkaiden kannalta, koska nesteen maara nousi koetuotteissa.

Esikeittovaihe sous vide -prosessissa tuotti positiivisia vaikutuksia myds lihan
muihin ominaisuuksiin. Reispalojen osalta muutos paransi makua, suutuntumaa ja
varia. Fileesuikaleissa muutos nakyi lihan irtonaisuuden lisaksi suutuntuman
paranemisella. Aistinvaraisen arviointien tulokset vaihtelivat arvioijjan omien
kokemusten ja ruokaan suhtautumisen mukaan jonkin verran mutta tulosten
keskiarvot olivat tavoiteltuilta osilta yhtenaisia ja parempia kuin olemassa olevien

tuotteiden vastaavat.

Taman opinnaytetydn kokeiden perusteella voidaan todeta muutoksen vaikuttavan
positiivisesti ainakin lihan irtonaisuuteen. Tekemalla enemman kokeita saataisiin
varnasti tarkemmat tulokset, jotta menetelmé&a voitaisiin kayttaa asiakkaille

suunnatuihin tuotteisiin.
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LIITE 1. Aistinvaraisen arvioinnin lomake 2.7.2014

2.7.2014

Aistinvarainen arviointi
Tuotteet: Broiler fileesuikale ja reisipala

Tehtavanasi on arvioida naytieiden laatua aistinvaraisesti. Arvicinnissa on mukana koe
naytteet seka alkuperaiset tuotteet. Arvioi naytteiden tuoksua, lihan makua, liemen makua,
suuntuntumaa ja varia. Rastita mielestasi paras vastausvaihtoehto. Kommentoi valintojasi.

| O OB

Tuoksu

Kommentit

Lihan maku

Liemen maku

Suuntuntuma
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Lihan maku
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Liite 2. Toisen kokeen aistinvarainen arviointi 2.7.2014

1(2)

Fileesuikale Hyva|Kohtalainen [Huono | Kommentit
Perus tuoksu
Perus keitetty broisku
Tuoksu 4 2 tuoksu norm.
Maku ok. Ei sivumakuja ym.
Parempi kuin seuraava
Lihan maku 5 1 NORM. KUIVA
Liemen maku 3 2 OK
Mukavan tuntuinen, ehk& hieman jauhoinen
Mdssd
KUNA
Suuntuntuma 2 4 viikyps&a, puisevaa
OK
Vaalea
Vari 4 2 ei varieroa, saman verran valkuaishéytyvaa
Koe fileesuikale |Hyva|Kohtalainen|Huono|Kommentit
ok tuoksu
Tuoksu 4 2 tuoksuu hyvélta, "Ruskealta kastikkeelta
Toinen parempi
Véahéasuolainen
Metallinen
Lihan maku 4 2 Norm. kuiva
Liemen maku 4 1 ok
ok
Mdssd
KUNA
Suuntuntuma 2 4 sama kuin yila
ok
Vaalea
Vari 4 2 ei eroa. Saman verran valkuaishytyvaa
Reisipala Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit
Tuoksuissa on eroa
Ok haju. Voisi olla parempi
Tuoksu 4 2 Perus keitetty
En tykanny yhtaan
Rasvaisempi
Lihan maku 3 2 1|Norm. maku
Liemen maku 2 2 1|En tykanny yhtaan
ok
Suuntuntuma 3 3 ylikypsaa
ok
Vari 2 4 Kalpea
Yht. 14 13 2 29




2(2)

Koe reisipala Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit
ok
Perus keitetty
Tuoksu 3 2 1|{Paha tuoksu
ok
Lihan maku 2 3 1{norm. maku
Liemen maku 1 4 ok
vahan jauhoinen
Suuntuntuma 2 3 1lylikypsda
tummempi
ok
Vari 3 3 Kalpea
Yht. 11 15 3 29
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Liite 3. Aistinvaraisen arvioinnin lomake

xx.xx.2014

Aistinvarainen arviointi

Tuotteet: Broiler fileesuikale ja reigipala, valmistettu xx.xx.2014

Tehtavanasi on arvioida naytieiden laatua aistinvaraisesti. Arvicinnissa on mukana koe naytteet
seka olemassa olevat tuotteet. Arvioi naytteiden tuoksua, lihan makua, lihan irtonaisuutta, |
suuntuntumaa ja vana. Rastita mielestasi paras vastausvaihtoehto. Kommentoi valintojasi.

Fileesuikale @ @ @ Kommentit

Tuoksu

Lihan maku

Lihan
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Suuntuntuma

Vari
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Kiitos!
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Liite 4. Kolmannen kokeen aistinvarainen arviointi 30.7.2014

1(1)

Fileesuikale Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit

Tuoksu 4,5 25

Lihan maku 3 4 1
Haarukka meinaa vain katketa
Liha m6ss64, ei pysty erottamaan paloja

Lihan irtonaisuus 1 7|Tiukka mohkale. Ei ole kaytettdva
Jauhoinen, jaa suuhun

Suuntuntuma 5 3ljauhoinen

Vari 1 7

Koe fileesuikale [Hyvéa|Kohtalainen |Huono [Kommentit

Tuoksu 4.5 2,5 lAmpiméana tdma tuoksuu paremmalta

Lihan maku 6 2 maistuu tonnikalalle

Lihan irtonaisuus 8 Rakenne irtonaisuus loistava

Suuntuntuma 3,5 3,5 1|parempi kuin verrokki

Vari 25 55

Reisipala Hyva|Kohtalainen |Huono |Kommentit

Tuoksu 5 3

Lihan maku 25 4,5 1|oudon makuinen

Lihan irtonaisuus 2,5 15 4|palat rikkoutuvat herkasti

Suuntuntuma 15 55 1|vahan limaisempi

Vari 3,5 3,5 1]oudon nakdinen

Koe reisipala Hyva|Kohtalainen |Huono |Kommentit

Tuoksu 5 2 raikkaampi

Lihan maku 4 4

Lihan irtonaisuus 8 Todella irtonaista

Suuntuntuma 3 5 Parempi kuin edella

Vari 35 4,5
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Liite 5. NeljAnnen kokeen aistinvarainen arviointi 30.7.2014

Fileesuikale Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit
Tuoksu 2 3
Lihan maku 3 2 paljon paremman makuinen
Lihan irtonaisuus 4
Suuntuntuma 4 1
Vari 3 2
Koe fileesuikale |Hyva|Kohtalainen |Huono |[Kommentit
Tuoksu 2 3 haju ok
Lihan maku 2 3
Lihan irtonaisuus 4

jauhoinen
Suuntuntuma 2 1 2|Todella kuiva
Vari 3 2 Vari ok
Reisipala Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit
Tuoksu 2 3
Lihan maku 1 3 1|Maistuu savulta
Lihan irtonaisuus 1 1 3
Suuntuntuma 2 3
Vari 2 3
Koe reisipala Hyva|Kohtalainen |Huono |Kommentit
Tuoksu 4 1 miedompi
Lihan maku 3 2 Hyvan makuista
Lihan irtonaisuus 5 Irtoaa todella hyvin
Suuntuntuma 3 2 jauhoinen
Vari 2 3




Liite 6. Viidennen kokeen aistinvarainen arviointi 31.7.2014

1(1)

Fileesuikale Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit

Tuoksu 3 2 hyva tuoksu

Lihan maku 1 4 Hyvén makuinen

Lihan irtonaisuus 5|Iso palikka vain

Suuntuntuma 3 2|Todella jauhoinen ja kuiva

Vari 1 3 ok

Koe fileesuikale |Hyvéa|Kohtalainen |Huono [Kommentit

Tuoksu 4 1 ok

Lihan maku 1 4 ok

Lihan irtonaisuus 5 Hyvin irtoaa

Suuntuntuma 1 4 Kuiva ja jauhoinen

Vari 2 2 Vari ok

Reisipala Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit

Tuoksu 3 2 Jokin pieni kumma haju
"rasvaisempi”

Lihan maku 1 4 ok véhan sivumakua

Lihan irtonaisuus 3 2|Huonompi kuin kokeella

Suuntuntuma 2 3

Vari 1 4

Koe reisipala Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit

Tuoksu 3 2 ok pieni sivuhaju

Lihan maku 5 Parempi kuin nykyisella

Lihan irtonaisuus 5 ok

Suuntuntuma 4 1 ok

Vari 2 3 Kirkkaampi liemi




Liite 7. Kuudennen kokeen aistinvarainen arviointi 31.7.2014

2(2)

Fileesuikale Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit
pussissa paljon nakdisesti nestetta
Tuoksu 1 4 raikkaampi
Kuivaa
Lihan maku 2 3|Jokin sivumaku
Lihan irtonaisuus 5|Tiiliskivi
Suuntuntuma 2 3|Ei niin jauhoinen
Vari 5
Koe fileesuikale [Hyvéa|Kohtalainen |Huono [Kommentit
Tuoksu 3 2
Lihan maku 1 4 ok
Lihan irtonaisuus 3 2 Irtoaa hyvin. Nayttaa aivoilta ;D
Suuntuntuma 5 Vahan jauhoinen,mutta ei pahasti
Vari 2 3
Reisipala Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit
Tuoksu 2 3 Kylmana parempi kuin koe
lian kyps&a, mauton
Lihan maku 2 3 Rasvaisuus maistuu lapi
Lihan irtonaisuus 1 3 1|Irtoaa paremmin kuin suikale
Suuntuntuma 2 2
Vari 3
Koe reisipala Hyva|Kohtalainen |Huono [Kommentit
Tuoksu 2 3 Lampimana parempi
Lihan maku 3 2 ok pieni sivumaku
Lihan irtonaisuus 3 2
Suuntuntuma 2 3 Ei ole niin mureaa kuin nykyinen
Vari 2 2
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Liite 8. Nestepunnitukset

Kylmana punnitut olemassa olevat tuotteet

Kylmana punnitut koetuotteet

Lammitettyind punnitut olemassa olevat tuotteet




2(2)

Lammitettyind punnitut koetuotteet




