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Opinnaytetyon tavoitteena oli kehitté&a uutta reseptiikkaa llmajoen Makkaramesta-
reiden tuottamista suomalaisista sailotyistd Palkoset-harkapavuista. Reseptiikkaa
kehitettiin toimeksiantona Makkaramestareiden pyynnodsta. Reseptien tarkoituk-
sena on antaa ideoita kuluttajille sailottyjen harkapapujen kayttamisesta ruoanlai-
tossa ja madaltaa kynnystéa kokeilla Palkoset-harkapapuja. Valmiiksi testatun ja hio-
tun reseptiikan avulla kuluttaja voi keskittya pelkastaan ruoanvalmistukseen. Re-
septit suunniteltiin mahdollisimman monien kaytt6on sopiviksi ja monipuolisiksi.

Reseptiikkaa suunniteltiin ruoka-alaan liittyvan materiaalin ja referenssien pohjalta.
Samalla reseptiikasta laskettiin ravintosisallot Fineli-tietopankin avulla. Tama ty6 si-
saltda tarkasti kirjatun ja dokumentoidun tuotekehitysprosessin kulun. Hietikko
(2008, 15) toteaa tuotekehityksen aikana kehittyneen lopputuloksen innovaatioksi
tai tuotteeksi. Rissasen (2002, 182) mukaan tuotekehityksen tarkoituksena on ke-
hittd& uusia palveluita tai tuotteita maaratietoisella toiminnalla. Tuotekehitysta voi-
daan soveltaa myos olemassa oleviin palveluihin tai tuotteisiin. Talléin tuotekehitys
parantaa palveluiden tai tuotteen laatua ja siséaltoa.

Tyo6ssa kartoitettiin samalla kuluttajien kokemuksia harkapavuista ja niiden kaytosta
ruoanlaitossa. Uuden reseptiikan pohjalta tehdyt ruoat maistatettiin aistinvaraisen
arvioinnin avulla satunnaisille ihmisille. Aistinvaraiseen arviointiin osallistui 58 hen-
kil6& joista 36 oli miehia ja 22 naisia.

Opinnaytetyon tuloksena saatiin aikaan kuusi taysin uutta reseptia Palkoset-harka-
pavuista. Reseptit olivat chili con carne, chili sin carne, hark&papulevite, kookoksi-
nen harkapapukeitto, tuorepastaa harkapavuista ja harkapapupihvit.

Kehitelty reseptiikka ja Fineli-tietopankin avulla tehdyt ravintoainelaskelmat luovu-
tettiin Makkaramestareille kaytettaviksi sellaisinaan tai jatkojalostusta ajatellen.
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The aim of the thesis was to develop new recipes for canned Finnish Palkoset broad
beans produced by limajoen Makkaramestarit. The recipes were developed for II-
majoen Makkaramestarit as an assignment. The purpose of the recipes is to give
consumers ideas on how to use canned broad beans in cooking. The recipes were
designed to be as versatile as possible and suitable for many.

The recipes were designed based on food-related material and references. Further-
more, the nutritional content of the recipes was calculated using the Fineli database.
Hietikko (2008, 15) states that during the product development process, the end
result is an innovation or a product. According to Rissanen (2002, 182), the purpose
of product development is to develop new services or products through purposeful
actions.

In the research, consumers” experiences of broad beans and their use in cooking
were studied. The food products prepared according to the new recipes were eval-
uated by random people through sensory evaluation. 58 people participated in the
sensory evaluation, 36 of them were men and 22 were women.

This thesis resulted in six completely new recipes for Palkoset broad beans. The
recipes were chili con carne, chili sin carne, broad bean spread, coconut broad bean
soup, fresh pasta from broad beans and broad bean patties.

The developed recipes and the nutrient calculations made with the Fineli database
were handed over to limajoen Makkaramestarit for use as such or for further pro-
cessing.
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1 JOHDANTO

Tyon tavoitteena on kehittdd uutta reseptiikkaa sailotyistd Palkoset-harkapavuista
llImajoen Makkaramestarit Oy:lle, joka toimii opinnaytetyon toimeksiantajana. Uusia
resepteja suunnitellaan kuusi erilaista ja niiden on tarkoitus tukea Makkaramesta-
reiden omaa arvomaailmaa. Reseptiikasta jatetddn pois aromivahventeet ja muut

keinotekoiset aromit, jotta aikaan saadaan puhtaat ja aidot maut.

Hietikko (2008, 15) toteaa tuotekehityksen aikana kehittyneen lopputuloksen inno-
vaatioksi tai tuotteeksi. Rissasen (2002, 182) mukaan tuotekehityksen tarkoituksena
on kehittdd uusia palveluita tai tuotteita maaratietoisella toiminnalla. Tuotekehitysta
voidaan soveltaa myds olemassa oleviin palveluihin tai tuotteisiin. Talléin tuotekehi-
tys parantaa palveluiden tai tuotteen laatua ja sisalttéa. Jokinen (2001, 9 -14) mai-
nitsee tuotekehityksen eri toimintavaiheiden olevan kaynnistaminen, luonnostelu,
kehittaminen ja viimeistely. Toimimalla kyseisten eri vaiheiden mukaisesti ideoitava

tuote pysyy paremmin kilpailukykyisena ja alentaa kustannuksia.

Ty0dssa tarkastellaan reseptiikan kehittdmista alkuvaiheiden tyon rajauksen, tiedon
seka referenssien kerdamisen kautta ideoimiseen. Sita kautta edetdan aina valmii-
den reseptien suunnittelemiseen ja testauksiin. Lopuksi toteutetaan satunnaisille
kuluttajille aistinvarainen arviointi, jonka avulla keratdan tulokset reseptiikan onnis-
tumisesta ja ihmisten mielipiteista. Kuluttajille suoritetussa aistinvaraisessa arvioin-

nissa kerataan tietoa myos heidan omista kokemuksistaan harkapapuja koskien.

Reseptiikkaa suunniteltaessa referenssisivustoina kaytetddn muun muassa Verso
Foodia (2018) sekad Luonnonvarakeskusta (2018) ja resepteista lasketaan myos ra-

vintoainelaskelmat kayttden Fineli-tietopankkia (2018).



2 KEHITYSPROSESSIN TAVOITTEET, RAJAUKSET JA TYOSSA
KAYTETTAVAT MENETELMAT

2.1 Toimeksiantaja

Tyon toimeksiantaja llmajoen Makkaramestarit Oy perustettiin vuonna 1999 (Luh-
tala 2018). Makkaramestarit on tunnettu kasityona valmistetuista tuotteistaan ja he
kayttavatkin vain aitoja ja puhtaita raaka-aineita. Esimerkiksi makkaroissa ei kayteta
aromivahventeita eikd kamaraa, joten talla tavoin tuotteiden maut pystytaan pita-
maan aitoina. Makkaramestarit tarjoavat myos tilaustyona esimerkiksi perhejuhliin
tai yrityksille erilaisia savustettuja lihatuotteita, joihin kuuluvat muun muassa palva-
tut varrassiat, kinkut ja kalkkunat. Lihat palvataan aidossa savusaunassa leppa-
haloilla ja taman ansiosta savun maku tuotteessa on aito eika keinotekoinen. Mak-
karamestarit tekevat myds allergiamakkaroita seké muita lihasailykkeita, joihin kuu-
luu esimerkiksi lammaspyo6rykat ja vorschmack (Makkaramestarit Oy, [viitattu 11.12.
2018]).

2.2 Tyon tavoitteet ja rajaukset

Tyon tavoitteena oli kehittda uutta, helppoa, monipuolista ja maistuvaa reseptiikkaa
lImajoen Makkaramestareiden tuottamista Palkoset-harkapavuista. Valmiiden re-
septien tuli olla Makkaramestareiden imagoa tukevia, joten reseptiikassa ei kaytetty
esimerkiksi aromivahventeita, koska Makkaramestarit eivat kayta niita tuotteissansa
lainkaan (Luhtala 2018). Valmiiden tuotteiden piti olla helposti lahestyttavia ja ihmis-
ten kiinnostusta herattavia. Hark&pavuista tehtavien reseptien avulla pyrittiin luo-
maan kuluttajille matalampi kynnys tutustua Palkoset-harkapapuihin. Yksi tavoite oli
myos saada kuluttajien mielipiteet kehitetyista resepteista aistinvaraisen arvioinnin
keinoin. Aistinvaraisen arvioinnin avulla kerattiin ihmisten mielipiteet reseptiikasta

seka heidan omat kokemuksena harkapavuista.

Reseptiikan kehittaminen rajattiin niin etta ruoat soveltuvat kaikkiruokaisille seka
kasvissydgjille. Reseptiikan monipuolisuus katsottiin olevan tarkedssa osassa kulut-

tajien kiinnostuksen herattamiseksi.
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Palkoset-harkapavut (kuva 1) on Makkaramestareiden tuottama vegaaninen tuote,
joka on taysin kotimainen. Palkoset-harkéapapusailyke ilmestyi S-ryhman kauppoihin

marraskuun 2018 alussa. (Luhtala 2018.)

o &
Palkoset

PAVUISTA PAPUA PAIVAAN

Kuva 1. Makkaramestareiden tuottamia Palkoset-harkapapuja (Luoma-aho 2019).

2.3 Hyodynnettavat tyoskentelymenetelmat ja tyon dokumentointi

SWOT-analyysi eli nelikenttdanalyysi on menetelma, jota kaytetaan yhtena yleisim-
pana menetelmana analysoida tulevaisuuteen seka nykytilaan vaikuttavat asiat. Ar-
vioitavia asioita nelikenttdanalyysissa ovat vahvuudet (strenght), heikkoudet
(weakness), mahdollisuudet (opportunity) ja uhat (threat). (PKRH-riskienhallinta
2019.) SWOT-analyysi on paaasiassa kaytdssa silloin, kun arvioidaan yritystoimin-
taa, mutta sitd voidaan kayttdd myds idean arvioimiseen eli tassa tapauksessa uu-

den reseptiikan.

Kun aloitetaan kirjaamaan tietoja nelikenttaanalyysiin, niin ruutuihin kirjatuista asi-
oista voidaan huomata heti konkreettiset toimintaratkaisut. Tuotteen heikkouksia ei
aina pystyta poistamaan, mutta niista koituvia vaikutuksia voidaan korjata tai lieven-
tad. (PKRH-riskienhallinta 2019.) Uutta reseptiikkaa suunniteltaessa on hyva miet-
tia siilhen vaikuttavia tekijoita ja mahdollisesti varautua niihin jo etukateen. Palkoset-
harkapapujen kotimaisuus, laatu, seka terveellisyys on tuotteen kantava voima. Ul-
komaiset tuotteet pystyvat kilpailemaan halvemmilla hinnoilla, mutta kotimaisuutta
ja puhtautta arvostetaan. Palkoset-harkapavuilla on potentiaalia nousta yleiseksi
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tuotemerkiksi, jos sen tunnettavuutta pystytddn kasvattamaan esimerkiksi asiak-
kaille tarjottavien valmiiden reseptien muodossa. Kuviosta 1 ndkee tuotekehityspro-

sessin alussa tehdyn SWOT-analyysin.

Vahvuudet S Heikkoudet W
e Kotimaisuus e Mielipiteita jakavat maut
e Laatu e |hmisten haluttomuus kayttaa
e Terveellisyys TEEEEL
o Jaljitettavyys
Mahdollisuudet O Uhat T
e Palkoset tuotemerkin brandays e Kilpailevat tuotteet
e Reseptien jatkojalostus e Halvempi hinta vastaavanlaisella
tuotteella

e Hyvien reseptien kautta Palko-
set -tuotemerkki saa hyvaa julki-
suutta yritykselle seka tuotteelle

Kuvio 1. Tuotekehitysprosessin SWOT -analyysi.

Dokumentointi. Opinnaytetydn prosessi perustuu tuotekehitysprosessin dokumen-
tointiin seka kirjallisuustaustaan. Vuori (2010, 7) painottaa, ettd dokumentointi on
erinomainen véline seurata tyon etenemista raportoinnin ja suunnittelun kannalta.
Dokumenttien avulla hanen mukaansa ajattelua pystytaan ulkoistamaan ja talloin
ajattelun laatu tehostuu ja paranee. Dokumentointi tuotekehitysprosessin aikana pe-
rustuu suurelta osin tehdyn tyén perusteluun, osoittamiseen seka sen tarkastami-
seen. Dokumentointi auttaa ratkaisemaan tyon aikana syntyvia mahdollisia ristirii-
toja ja dokumentointi toimii my6s tyon muistina seka tukena. (Vuori 2010, 1.) Tuo-
tekehitysprosessin eri vaiheista kerattyjen tietojen dokumentointi on tdman tyon tar-
kein menetelm&. Vaiheet uuden reseptiikan kehittymisesta dokumentoidaan sita
varten erikseen suunnitellulle aistinvaraista arviointia kasittelevélle lomakkeelle (liite
1). Uuden reseptiikan pohjalta valmistetut ruoat maistatetaan kuluttajille ja heilta
saadut mielipiteet seka tiedot kerataan erillisella maistatuslomakkeella (lite 2). Ta-
man jalkeen vastauksista koostetaan valmiit tulokset. Reseptiikkaa luotaessa taus-
tana ja referensseina kaytetdan vertaissivustoja, ruokablogeja ja -artikkeleita seka

omaa ravintola-alan koulutusta seké kokemusta.
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3 HARKAPAPU

Harkapapu on palkokasvi ja se kuuluu hernekasvien heimoon (Fabaceae). Harka-
papu lukeutuu myos virnojen (Vicia) sukuun. (Voipio 2001, 285.) Harkapapua ku-
vaillaan sitkeaksi, pystyksi kasviksi ja se on jokavuotinen. Korkeutta harkapavulle
kertyy 60—180 cm, mutta on olemassa myo6s kaapidlajikkeita, joiden korkeus jaé 30-
45 cm:iin. Kun vertaillaan papukasveja harkapavun siemen on kaikista kovin. Lehti-
ruodin on nelja ruodinta omaava ja se onkin kasvin tunnusmerkkeja. (Winch 2007,
152.)

3.1 Harkapavun viljely

Suomen kasvituotanto on alkanut erikoistumaan alueelliseen tuotantoon, mika on
johtanut siihen, etté kasvivalikoima on yksipuolistunut merkittéavasti. Viljelykierto pel-
loilla on erityisesti jaanyt puutteelliseksi ja samat kasvit jatkavat aina kasvuaan vuo-
desta toiseen. Monokulttuurin haitat tiedostetaan, mutta silti samojen kasvien vilje-
lya jatketaan. Monokulttuurin tuomia haittoja ovat muun muassa ravinteiden huuh-
toutumisriskin kasvaminen, eliostolajien lukumaaran vdheneminen ja maan raken-
teen tiivistyminen. On téarkeaa suoriutua haasteesta ja I6ytaa peltojen kasvukuntoa
parantavia kasveja kevatviljan yksipuoliseen viljelyyn seka turvata sen taloudellinen
kannattavuus. (Keskitalo, Peltonen, Enroth & Soini 2007, 5.)

Suomessa on noin 2,3 miljoonaa hehtaaria peltoalaa ja tasta lukemasta yli kolme
neljasosaa on nurmea ja rehuviljaa. Peltoalasta isoin osa on kaytossa kotielaintuo-
tannon tarpeille ja taman mahdollistamiselle. Kesélla 2016 Suomen pellot kasvoivat
yha enemman erikoiskasveja kuten rapsia, kuminaa sek& harkapapua. (Partala
2016.) Harkapapua on alettu viljelemaan entistd enemman Suomessa viime vuo-
sien aikana. Verrattaessa vuosia 2009, jolloin harkapavun viljelyala oli 2 300 heh-

taaria, seka vuotta 2017 on sen viljelyala jo perati 22 000 hehtaaria. (Laine 2017.)
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3.2 Harkapavun ominaisuudet

Harkapavun ominaisuuksiin kuuluu, etta palkoa peittda sisaltapain nukka, joka on
harmahtava. Pavut lepdavat tdssa nukassa ja vertaillessa eri siemenia keskenaan,
niiden koko ja vari vaihtelevat lajeittain. Hark&pavun palko on ominaisuudeltaan jy-

keva ja sen pituus on noin 10-15 cm. (Toikkanen 2016.)

Toikkanen (2016) mainitsee, etta harkapapujen ollessa viela nuoria ja kokoluokal-
taan pikkusormen mittaisia niita voidaan kayttaa aivan sellaisenaan palkoineen. Kun
harkapavut ovat saavuttaneet tdysikasvuisuuden, ne pitaa sen jalkeen silvita eli pa-
loista poistetaan palko-osa. Ruoaksi valmistettaessa harkapavut tulee kypsentaa
aina papujen sisaltamien glykosidien vuoksi. Glykosidit saadaan hajotettua héarka-

pavuista keittamalla ne (taulukko 1) ja nain niisté tulee vatsaystavallisia.

Taulukko 1. Kuivattujen harkapapujen suositellut keittoajat (Ruokavirasto 2019).

Nimi Keittoaika

Herne (keltainen tai vihred) 1h

Harkapapu (pienisiemeniset lajik-

keet) 30 min

Harkapapu (isosiemeniset lajikkeet) 1h

Kikherne 45 -1 h 15 min

3.3 Soveltuvuus ruoanlaittoon

Toikkanen (2016) mainitsee lektiinipitoisuuksien olevan vahainen seka herneilla etta
harkapavuilla. Herneita ja harkapapuja voidaankin kayttaa tuoreina samalla tavalla.
Keittdminen ei ole valttAmatonta tuoreiden hérkapapujen kohdalla, mutta se auttaa
niiden rakenteen pehmentamisessa. Tuoreiden hark&papujen lektiinipitoisuus pois-
tuu keittdmisen yhteydessa. Toikkanen (2016) painottaa, ettd harkapavuista 16ytyy
muitakin haitta-aineita kuin pelkastaan lektiini. Harkapavut pitavat sisallansa myoés
konvisiinia ja visiinia. Kuumennus ei poista naita haitta-aineita, mutta vain pieni osa

vaestosta saa ongelmia niistd. Esimerkkind yhdesta ongelmasta voidaan mainita
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perinndllinen alttius favismille, jota esiintyy suurimmaksi osin Lahi-Idan, Valimeren,
Aasian seka Afrikan alueilla. Ei ole tiedossa tiettyd maaraa tai annosta konvisiinista
tai visiinista, josta oireet syntyvat. Ihmiset, jotka ovat alttiita favismille eivéat aina saa
samalla tavalla oireita harkapavuista. Taudin vakavuuteen liittyvat erilaiset favismin
variantit ja niiden vakavuuden laatu. Aikuiset kestavat paremmin papujen lektiinia

kuin lapset ja yleisimmin sairastumisia ovat aiheuttaneet tuoreet harkapavut.

Palkoset-harkapavut ovat valmiita kaytettaviksi suoraan purkista joko sellaisenaan
tai lammitettyin&. Pavut ovat jo valmiiksi kypsia eika erillista keittamista tarvitse suo-
rittaa esimerkiksi glykosidien poistamiseksi. Papujen kuori on pehmea ja my6s sen
vuoksi ne ovat helppokéayttdisia ja vaivattomia ruoanlaitossa. Pavut on sailotty suo-
laliemeen ja liemen voi vapaasti kayttaa papujen kanssa samalla kerralla tai huuh-
della pois niin halutessaan (kuva 2). Harképapujen sisaltaman tarkkelyksen vuoksi

liemi on muuttunut vaaleaksi ja hyytelomaiseksi. (Luhtala 2018.)

Kuva 2. Palkoset-hark&papuja suolaliemessa (Luoma-aho 2019).

Harkapavuissa oleva suolaliemi voidaan poistaa helposti esimerkiksi huuhtelemalla
harkapavut siivilassa juoksevan kylman veden alla, jos sité ei haluta kayttaa ruoan-

laiton yhteydessa (kuva 3).
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Kuva 3. Palkoset-harkapapujen kasittely (Luoma-aho 2019).

3.4 Ravitsemuksellisuus

Harkapapu on erinomainen proteiinin, kuidun, folaatin seka monien tarkeiden kiven-
naisaineiden lahde (Multari, Stewart & Russel 2015). Hark&pavun sisaltama tarkke-
lys on hitaasti imeytyvaa, ja taman vuoksi se auttaa verensokerin saatelemisessa
toteaa Toikkanen (2016) ja jatkaa, ettéa harkapavut osaltaan madaltavat myos veren
kolesteroliarvoja.

Taulukossa 2 on mainittu tuoreiden seka Palkoset-harkapapusailykkeen papujen

ravintosisallot.

Taulukko 2. Seka tuoreiden etta saildttyjen Palkoset-hark&papujen ravintosisaltd
(Fineli 2019).

Palkoset-harkapapusai-

Ravintosisalto per 100g Héark&papu (tuore) vk

yke
Energia 102 kcal / 429 kJ 85 kcal / 354 kJ
Rasvaa 06g 044
Hiilihydraatit 13,1 g 16 g

Proteiini 8,89 1059
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4 RESEPTIIKAN KEHITYS SAILOTYISTA HARKAPAVUISTA

4.1 Tuotekehitysprosessi

Jokinen (2001, 14) on jaotellut tuotekehitysprosessin eri toimintavaiheisiin. Nelivai-
heiseen prosessiin kuuluu kaynnistdminen, luonnostelu, kehittdminen ja viimeistely.

Kuviosta 2 kayvat ilmi yksityiskohtaiset tuotekehitysprosessin toimintavaiheet.

Tuotekehitysprojektin kdynnistaminen
» Kehityspaatoksen tekeminen.
» Tuotteelle on oltava tarve.

Luonnostelu
» Kehitystehtavélle asetetaan tavoitteet ja vaatimukset.
* ldeoidaan ratkaisuja ja jaetaan se osatoiminnoiksi.
» Kehitettavan ratkaisuluonnoksen valitseminen ja sen
testaaminen.

Kehittaminen
 Taloudellisen ja teknisen arvon laskeminen.
» Heikkojen kohtien poistaminen, jolloin saadaan paranneltu
konstruktio.
* Yksityiskohtien suunnitteleminen.
» Saadaan vahvistuspaatos kehitetylle konstruktiolle.

Viimeistely
* Tarvittava viimeistely yksityskohdissa.

Kuvio 2. Eri toimintavaiheet tuotekehitysprosessissa (Jokinen 2001, 16 - 91).
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4.2 Reseptiikan kehittdmisen kaynnistdminen seka luonnosteleminen

Tyo6n rajaus mietittiin toimeksiantajan kanssa ensimmaisen tapaamisen yhteydessa

5.10.2018. Keskustelun aikana p&adyttiin seuraavanlaiseen suunnitelmaan.

o Reseptiikka on yksinkertaista ja helppoa valmistaa. Eri reseptivaihto-

ehtoja I6ytyy kaikkiruokaisille sekéa kasvissyydjille.

o Toimivalla reseptilla on mahdollisuus paatya jatkojalostukseen ja yh-

deksi Makkaramestareiden tuotteeksi.

o Jos resepti on tarpeeksi hyva ja tukee Makkaramestareiden imagoa,
se voidaan julkaista Makkaramestareiden kotisivuilla tai harképapu-

purkkiin painettuna.

o Makkaramestarit saavat oikeudet suunniteltuihin resepteihin mitka
vastaavat heidan imagoaan eli esimerkiksi aromivahventeita ei kay-

tettaisi reseptiikassa.

Jos resepti on tarpeeksi hyva ja tukee Makkaramestareiden imagoa, se voidaan

julkaista Makkaramestareiden kotisivuilla tai hark&papupurkkiin painettuna.

Reseptiikan suunnitteleminen oli aikaa vievaa tyota ja eri vaiheet oli hyva kirjata
omiksi osioiksi. Kuvion 3 prosessikaaviosta kay ilmi tyon eteneminen vaihe vai-

heelta.
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Tutustuminen jo olemassa

Toimeksiannon saaminen ja olevaan materiaaliin ja
tyon rajaus referenssien etsiminen

omien suunnitelmien tueksi

Reseptiikan ideoiminen

" . . Maistatus kuluttajille ja Aineiston kasaaminen
Reseptiikan testaaminen ja . . . .
PR tarvittavan taustatiedon yhteen ja teoriaosuuden
kehittaminen e L .
kerdaminen kirjoittaminen

Tulosseminaari

Kuvio 3. Prosessikaavio opinnaytetyon eri vaiheista.

Tyon toimeksiantajalla oli tarve uudelle reseptiikalle uuden tuotteensa tueksi ja Jo-
kinen (2001, 18) toteaa myoskin tuotekehitysprojektin kaynnistamisen vaativan to-
dellisen tarpeen tydlle. Edellytykset uuden reseptiikan kehittamiseksi oli olemassa
ja projektin alku oli hyvélla ja vakaalla pohjalla. Jokinen (2001, 28) myos lisaa, etta
kun tavoitteet tydlle on asetettu tarpeeksi korkealle, niin tulokset ovat myos hyvia.
Toimeksiantajan kanssa kaydyn opinnaytety6palaverin jalkeen uusia resepteja lah-
dettiin suunnittelemaan kuusi erilaista. Referensseina reseptiikan luomiseksi kaytet-
tiin ruokalehtia, internet-sivuja, omia ideoita, alan kirjallisuutta seka kilpailijoiden
tuotteisiin perehtymista. Referensseina kaytettiin muun muassa Verso Food Oy:n ja
Luonnonvarakeskuksen sivustoja. Verso Food Oy on suomalaista kasvisruokaa ke-
hittava yritys ja he keskittyvat tuotteisiin, joissa kaytetdaan paaraaka-aineena harka-
papua. Harkis® -tuotteet ovat Verso Food Oy:n tunnettuja harkapaputuotteita.
(Verso Food, [viitattu 5.11.2018].)

Reseptiikan luonnosteluvaiheessa ja referensseja etsiessa eri vaihtoehtoja kertyi
yhteensa noin 40 kappaletta. Vaihtoehtoina oli muun muassa keitto, puuro, salaatti,

pataruoka, leikkele, laatikkoruoka, texmex-ruoka, levite, jalkiruoka, vegaaninen
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pihvi, intialainen ruoka, falafel, leipa, piirakka, sekd marinoidut harkapavut. Palko-
set-harkapapujen ominaismaku ja koostumus auttoi rajaamaan valitut reseptit kuu-
teen kappaleeseen ja nama olivat chili con carne, chili sin carne, harkapapulevite,

kookoksinen harkapapukeitto, tuorepastaa harkapavuista ja harkapapupihvit

Reseptiikan kehitysprosessin eri vaiheet dokumentointiin joka testauksen jalkeen ja
ruokien ulkondkd, tuoksu, maku ja rakenteelliset huomiot kirjattiin muistiin (liite 3).
Naihin kaikkiin neljaén edella mainittuun kohtaan tulee kiinnittaé erityistd huomiota
jokaisen testauksen aikana ja jalkeen, jotta lopputulokseksi saadaan aikaan mah-
dollisimman hyva resepti. Ideoimisvaihetta voidaan helpottaa kayttamalla erilaisia
ideointimenetelmia joita muun muassa ovat kaukaiset ajatusmallit, aivoriihi, SWOT-

analyysi, ideakavely, kysymyslista, apulista seka 8 x 8 menetelmé (Nieminen 2015).

4.3 Kehittaminen

Kehittaminen tapahtui tutkijan omassa keittiossa, koska reseptiikan luominen on ai-
kaa vievaa tyota ja nopeita muutoksia taytyy pystya tekemaan koko ajan. Vaihtoeh-
toinen valinta olisi ollut Seingjoen ammattikorkeakoulun opetuskeittion kayttaminen,
mutta ennalta arvaamattomat muutokset ja mahdolliset raaka-aineiden puutteet
kaansivat tutkijan oman keittion paremmaksi valinnaksi. Reseptiikkaa kehitettiin
aina parempaan suuntaan, jos ongelmia ilmeni esimerkiksi koostumuksessa tai

maussa. Reseptiikkaa tehtédessa siihen kirjattiin:
o raaka-aineet
o valmistusohje
o ravintoainelaskelmat.

Reseptit seka yksityiskohtainen reseptiikan kehitys kuuluvat yksinoikeudella Iima-
joen Makkaramestarit Oy:lle. Resepteja tai tarkkoja tyovaiheita ei siis nayteta tassa
opinnaytetydssa. Reseptiikan kehityksen aikana suoritettiin aistinvaraista arviointia
ja arvioinnit kirjattiin sita varten tehdyille lomakkeille (liite 3). Aistinvaraisen arvioin-
nin lomakkeella pystyttiin havaitsemaan puutteet ja virheet reseptiikassa seka sen

avulla seurattiin myos kehitystéd. Lomakkeelle kirjattiin arviointipdivamaara, tuote,
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huomiot seka arviointikriteerit, jotka olivat ulkonaké, tuoksu, maku ja rakenne. Ais-
tinvaraisen arvioinnin lomakkeelle dokumentoitiin myds tarvittavat jatkotoimenpiteet

joka reseptista ja jokaisen testin jalkeen.

4.3.1 Chili con carne reseptin kehittaminen

Makkaramestareiden tuottamat leppasavulla savustetut harkapavut toivat chili con
carneen savun aromin seka paljon makua ja syvyytta. Kouluista monille tuttua ruo-
kaa haluttiin jalostaa eteenpain. Tydssa kaytettavia tyovalineité olivat muun muassa
keittibvaaka, paistinpannu, paistinlasta, leikkuulauta seka kokkiveitsi. Resepti val-
mistettiin ja sen jalkeen suoritettiin aistinvarainen arviointi. Aistinvarainen arviointi

l6ytyy liitteesta 3.

Testi 1. Jokainen resepti aloitettiin silla, ettd maariteltiin sopivat raaka-aineiden suh-
teet toisiinsa ja vasta sen jalkeen ryhdyttaisiin paneutumaan tarkemmin maustei-
den, suolan yms. maariin. Chili con carne reseptin suunnitteleminen ja valmistami-
nen aloitettiin yhdell& purkilla suolaliemessa olevia papuja. Kokonaisuudessaan
kaikkien reseptien tavoite oli tuoda rohkeasti harkapapujen ominaismaku esiin ja
papujen suhde 400 grammaan jauhelihaa oli hyvassa tasapainossa. Seuraavaksi
lisattiin kasvikset, mausteet ja hetken hauduttamisen jalkeen tulos oli hyva, mutta

lian suolaton. Reseptia muutettaisiin niin, ettd suolan maaraa nostettiin.

Testi 2. Toinen testi ja suolan m&aéara nousi kokonaisuudessaan 5 grammaan, jonka
avulla maut tulivat heti paremmin esille ja korostuivat selkeammin. Liséksi korotettiin
jauhetun korianterin ja juustokuminan maaraa 2 grammaan. Resepti oli nyt valmis,
mutta koska hark&papuja oli kahdenlaisia, paatettiin testata reseptia vield savuste-
tuilla hark&pavuilla.

Testi 3. Reseptiikka oli muuten taysin sama, mutta suolaliemessa olevat harkapavut
vaihtuivat savustetuiksi. Savustetut harkdpavut toimivat paremmin tassa reseptissa
ja niista lahteva savun aromi sopii hyvin liharuokaan. Muutokset kirjattiin reseptiik-
kaan ylos ja nyt ensimmainen resepti oli hyvéksytty ja valmis jatkoon. Taulukossa 3

chili con carnen ravintosisalto.
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Taulukko 3. Chili con carnen ravintosisalto

Ravintosisaltd/nutrition per 100g:
Energia 462 kJ / 110 kcal
Rasva 6,59

- josta tyydyttynytta 2,49
Hiilihydraatit 5,69

- josta sokereita 39
Proteiini 89
Suolaa 0,7

e
Kuva 4. Chili con carne (Luoma-aho 2019).

4.3.2 Chili sin carne reseptin kehittaminen

Tummasta suklaasta l6ytyva voimakas kaakaon aromi antoi chili sin carnelle pikan-
tin seka taytelaisen maun. Chili sin carne luotiin chili con carne reseptid mukaillen,
mutta makua ja aromeita etsiessé suunnaksi otettiin oma persoonallinen makumaa-
ilma. Haluttiin mydéskin kokeilla tehda kasvisvaihtoehto chili con carnelle. Tydssa
kaytettavia tyovalineita olivat muun muassa keittiovaaka, paistinpannu, paistinlasta,
leikkuulauta seka kokkiveitsi. Resepti valmistettiin ja sen jalkeen suoritettiin valitto-
masti aistinvarainen arviointi. Aistinvarainen arviointi l6ytyy liitteesta 3.

Testi 1. Chili sin carnen reseptia suunniteltaessa apuna kaytettiin edellista chili con
carnen reseptid. Pavut vaihdettiin reseptissa kuitenkin heti suolaliemessa oleviksi
harkapavuiksi, koska tahan reseptiin oli suunniteltu tummaa suklaata mukaan eikéa
reseptiin haluttu sekoittaa tumman suklaan ominaismakua savuun. Ensimmaisella
yrityksella suklaan m&ara oli vaara, jolloin se ei korostunut miellyttavalla tavalla,
vaan siita jai todella kitkera maku suuhun. Seuraavassa testissad suklaan maaraa
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tultaisiin vahentdmaan ja taméan avulla kitkeryys saataisiin pois. Muuten resepti ol

hyva ja mausteet seké suola olivat kohdillaan.

Testi 2. Suklaan mé&araa vahennettiin toisella testikerralla, mutta chili sin carne oli
edelleen liian kitker&aé ja ei miellyttdnyt maultaan. Suklaata oli niin pieni maara re-
septissa, ettei sen vahentaminen tullut kysymykseen. Suklaa paatettiin vaihtaa 81
prosenttisesta tummasta suklaasta hieman miedompaan 70 prosenttiseen versioon
ja kokeilla viela kolmannen kerran. 70 prosenttisessa suklaassa olisi enemman so-
keria kuin edeltdjassaan ja sen vuoksi reseptista paatettiin poistaa sokeri ja se kor-

vattaisiin hunajalla.

Testi 3. Testaus alkoi samalla tavalla kuin edellisetkin kokeet, mutta muutoksena
oli suklaan vaihto 70 prosenttiseen ja sokerin vaihto hunajaan. Talla kertaa chili sin
carnessa oli miedon suklainen aromi ja se ei tyontynyt liian voimakkaasti esille peit-
tden muita makuja allensa. Hunaja sopi myo6s paljon paremmin yhdistettyna suklaa-
seen ja 10 grammaa suklaata oli sopiva maara. Toinen resepti oli nyt valmis ja sen

tiedot kirjattiin ylos jatkoa varten. Taulukossa 4 chili sin carnen ravintosisalto.

Taulukko 4. Chili sin carnen ravintosisaltd

Ravintosisalté/nutrition per 100g:
Energia 381 kJ / 91 kcal
Rasva 2,59

- josta tyydyttynytta 0,59
Hiilihydraatit 11g

- josta sokereita 4,19
Proteiini 69
Suolaa 0,89

Kuva 5. Chili sin carne (Luoma-aho 2019).
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4.3.3 Harkapapulevite reseptin kehittaminen

Hummus antoi idean harkapapulevitteen valmistamiseen. Harkapapujen rakenne
soveltui hyvin murskaamiseen ja levitteen valmistukseen. Tuore valkosipuli seka
jauhettu korianteri toivat hark&apapulevitteeseen persoonallisen maun. Tydssa kay-
tettavia tyovalineita olivat muun muassa keittiovaaka, mortteli, valkosipulipuserrin,
siivila, leikkuulauta seka kokkiveitsi. Resepti valmistettiin ja sen jalkeen suoritettiin

valittbmasti aistinvarainen arviointi. Aistinvarainen arviointi 1oytyy liitteesta 3.

Testi 1. Yksi idea harkapapujen kayttamisesta oli, etta ne voisi jauhaa tahnaksi ja
levitetta voisi kayttaa esimerkiksi leivan paalla. Erilaisia makuja miettiessa ja muita
samantyylisia resepteja lukiessa paadyttiin tuoreen valkosipulin ja korianterin yhdis-
telmaan. Reseptissa kaytettiin suolaliemessa olevia harkapapuja ja ensimmaisessa
testissa levitteen koostumus jai liian paksuksi, kun pavut, valkosipuli ja muut raaka-
aineet murskattiin joukkoon. Seuraavassa testissa paatettiin notkistaa levitetta
enemman, jotta sen koostumus soveltuu paremmin levitettavaksi. Maku oli hyvin
suuntaa antava ja sellainen kun ajateltiinkin. Levitteen maku oli hyva, mutta siihen
paatettiin lisata jauhettua korianteria seuraavalla kerralla hiukan enemman ja va-
hentaa valkosipulin maaraa. Taman avulla maut saataisiin entistd paremmin tasa-

painoon toistensa kanssa.

Testi 2. Tyo aloitettiin papujen ja valkosipulin murskaamisella, jonka jalkeen lisattiin
Oljya edellista testikertaa enemman ja nyt tahna oli paljon paremmin levittyvaa.
Myds valkosipulin maara 8 grammaa toimii huomattavasti paremmin téssa resep-
tissa eikd se hyokannyt lilan voimakkaasti peittden korianterin hentoa makua. Har-
kapapulevite oli valmistunut ja sen tiedot kirjattiin ylos jatkoa varten. Taulukossa 5
harkapapulevitteen ravintosisalto.

Taulukko 5. Hark&papulevitteen ravintosisalto

Ravintosisalté/nutrition per 100g:
Energia 996 kJ / 238 kcal
Rasva 19,69

- josta tyydyttynytta 1,29

Hiilihydraatit 12,79
- josta sokereita 2,19

Proteiini 8,3g
Suolaa 1,69
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Kuva 6. Harkapapulevite (Luoma-aho 2019).

4.3.4 Kookoksisen harkéapapukeitto reseptin kehittaminen

Kookos, jauhettu kurkuma seka jauhettu inkivaari antoivat harkapapukeitolle aasia-
laisen twistin. Keiton [Ammin ja mausteinen makumaailma sopi hyvin talven kylmyy-
teen, jonka aikana resepti luotiin. Koska harkapapujen murskaaminen onnistui levi-
tetta tehtaessa, haluttiin kokeilla kuinka pavut soveltuvat keitossa. Tydssa kaytetta-
via tyovalineitd olivat muun muassa keittiovaaka, siivild, leikkuulauta, kokkiveitsi,
kattila, paistinpannu sekad sauvasekoitin. Resepti valmistettiin ja sen jalkeen suori-

tettiin valittdbmasti aistinvarainen arviointi. Aistinvarainen arviointi 10ytyy liitteesta 3.

Testi 1. Edellista levitereseptia valmistaessa huomattiin papujen soveltuvan hyvin
soseuttamiseen eiké niiden pehmea kuori olisi esteena saada aikaiseksi sileda keit-
toa. Taman havainnon vuoksi yksi idea seuraavasta mahdollisesta reseptista ol
keitto. Keiton valmistaminen aloitettiin freesaamalla paprikaa ja sipulia, jonka jal-
keen lisattiin mausteet ja pavut. Seuraavaksi kattilaan kaadettiin vesi ja haudutettiin
hetken, jotta pavut pehmenisivat hieman ja imisivat maustettua lienté itseensa. Sen
jalkeen kaikki ainekset sekoitettiin sauvasekoittimella mahdollisimman hienoksi. En-
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simmaisessa testissa kaytettiin ruokakermaa ja tulos oli muuten hyva, mutta kurku-
maa oli likaa. Toista testia varten kurkuman maaraéa vahennettaisiin ja ruokakerma
vaihdettaisiin kookosmaitoon, koska haluttiin suunnitella ainakin yksi vegaaninen
resepti ja sen toteuttaminen oli nyt mahdollista vaihtamalla ruokakerma kookosmai-

toon.

Testi 2. Toinen testi alkoi samalla tavalla kuin ensimmainenkin, mutta nyt kurkuman
maara oli 1,5 grammaa ja keiton sakeuttajana toimi kookosmaito. Keitto oli huomat-
tavasti maukkaampaa kookosmaidon ansiosta ja se seka inkivaari antoivat keitolle
nyt erittéain miellyttdvan maun. Keiton resepti oli valmistunut ja sen tiedot kirjattiin

ylos. Taulukossa 6 kookoksisen harkapapukeiton ravintosisalto.

Taulukko 6. Kookoksisen harkapapukeiton ravintosisalto

Ravintosisalté/nutrition per 100g:
Energia 373 kJ / 89 kcal
Rasva 6,69

- josta tyydyttynytta 4,39
Hiilihydraatit 5,79

- josta sokereita 2,19
Proteiini 3,49
Suolaa 0,7

Kuva 7. Kookoksinen hark&papukeitto (Luoma-aho 2019).

4.3.5 Tuorepastaa harkdpavuista reseptin kehittdminen

Reseptin idea syntyi siité, kun tutkija oli tutustunut aikaisemmin kikhernepastaan.

Kikhernepastaa ei saanut keittd& kovinkaan kauaa ja sen rakenne hajosi kiehuvassa
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vedessa hyvin nopeasti. Taman vuoksi haluttiin kokeilla, minkalaista pastaa saatai-
siin hark&pavuista ja onnistuttaisiinko kehittamaan rakenne, joka kestaa keittdmisen
paremmin. Tydssa kaytettavia tyovalineita olivat muun muassa keittiovaaka, mort-
teli, siivild, leikkuulauta, kattila sek& kokkiveitsi. Resepti valmistettiin ja sen jalkeen
suoritettiin valittomasti aistinvarainen arviointi. Aistinvarainen arviointi l6ytyy liit-

teesta 3.

Testi 1. Ensimmaiseksi suolaliemessa olevat harkapavut huuhdeltiin juoksevan ve-
den alla ja murskattiin mahdollisimman hienoksi tahnaksi niin, ettd myods kuoret ha-
joaisivat huomaamattomiksi. Taman jalkeen paputahnaan lisattiin kananmunat, 6ljy,
suola seka jauhot. Tutkija on tehnyt tuorepastaa lukemattomia kertoja, joten han
tiesi hyvin mitd vaadittaisiin oikeanlaiselta pastataikinalta. Pastan koostumuksen
taytyy olla sellaista, etta sen voi keittda kiehuvassa vedessa ilman hajoamisen vaa-
raa ja sen taytyy olla myds miellyttdvan pehmoista suutuntumaltaan pureksittaessa.
Hyvan vaivaamisen jalkeen taikina kelmutettiin tiiviisti ja asetettiin jaakaappiin le-
paamaan tunniksi. Taman jalkeen pastataikina kaulittiin hyvin ohueksi levyksi ty6-
poydalle ja siita leikattiin kokkiveitsella pappardelle-pastan muotoista. Vesi keitettiin
isossa kattilassa ja kiehumisen alettua pastat laitettiin veteen ja ajastimeen asetet-
tiin ajaksi 2 minuuttia. Pasta oli heti ensimmaisella kerralla juuri sitd mita pitikin ja
yllatykseksi hark&papu antoi pastalle hyvin miellyttdvéan maun. Tuorepastan resepti
oli nopeasti tehty juuri oikeanlaiseksi ja valmiina aistinvaraiseen arviointiin. Taulu-

kossa 7 harkapavuista valmistetun tuorepastan ravintosisalto.

Taulukko 7. Harkapavuista valmistetun tuorepastan ravintosisaltd

Ravintosisalté/nutrition per 100g:
Energia 892 kJ / 215 kcal
Rasva 4,39

- josta tyydyttynytta 0,99

Hiilihydraatit 32,79

- josta sokereita 1,29

Proteiini 12,1g
Suolaa 1,39
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Kuva 8. Tuorepastaa harkapavuista (Luoma-aho 2019).

4.3.6 Yrttisten harkapapupihvien reseptin kehittdminen

Tutkija halusi kokeilla onnistuisiko valmistaa kasvispihvi, mika maistuisi myés lihan-
sydjille. Nyt, kun puhutaan kestavasta kehityksesta, niin liha olisi hyva saada kor-
vattua ainakin osittain kasvispitoisilla ruoka-aineilla. Tydssa kaytettavia tyovalineita
olivat muun muassa keittiovaaka, mortteli, siivila, leikkuulauta, paistinpannu, pais-
tinlasta seké kokkiveitsi. Resepti valmistettiin ja sen jalkeen suoritettiin valitttmasti

aistinvarainen arviointi. Aistinvarainen arviointi Ioytyy liitteesta 3.

Testi 1. Pihvien reseptia aloitettiin suunnittelemaan harké&papujen murskaamisen
kautta ja sen avulla pavuista irtoavien makujen maksimoimisella. Ensimmaisessa
erassa pavut muusattiin morttelissa. Mukaan lisattiin paistettua sipulia, mausteet
seka yrtit. Mukaan lisattin myds kananmuna sitomaan pihvimassaa paremmin.
Pihvi maistui paistamisen jalkeen suolattomalta, joten suolaa lisattaisiin seuraavaan
erdan. Yrtti maistui hyvin ja sen méaaraan oltiin heti tyytyvaisia ensimmaisella ker-
ralla. Pihvi oli kuitenkin koostumukseltaan 10ysa ja epamukavaa sy6tavaa. Seuraa-
vaan erdan paatettiin lisata kaurahiutaleita antamaan pihvimassalle lisdé runkoa ja

tekemaan siita tuhdimpaa.
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Testi 2. Suolan maaraa lisattiin tdssa testissa 4 grammaan ja massan joukkoon
lisattiin 70 grammaa kaurahiutaleita. Nyt suolaa oli tarpeeksi ja kaurahiutaleiden an-
siosta pihvimassa oli paljon tuhdimpaa ja muistutti enemman pihviad syotaessa. Pih-
vin resepti oli nyt kasassa ja valmis lopulliseen maistatukseen. Kasassa oli nyt kuusi
uutta reseptia, jotka paasisivat aistinvaraiseen arviointiin. Taulukossa 8 yrttisten

harkapapupihvien ravintosisalto.

Taulukko 8. Yrttisten harkapapupihvien ravintosisaltd

Ravintosisalté/nutrition per 100g:
Energia 491 kJ / 117 kcal
Rasva 4,79

- josta tyydyttynytta 0,79

Hiilihydraatit 12,69

- josta sokereita 2,29

Proteiini 7,39
Suolaa 1g

Kuva 9. Yrttiset harkapapupihvit (Luoma-aho 2019).

4.4 Tuotekehityksen tulokset

Viimeistelyvaiheessa keskityttiin kirjalliseen materiaaliin ja sen tuottamiseen. Kaikki
tyovaiheet kirjoitettiin selvaksi ja ymmarrettavaksi sisalloksi. Ravintoainelaskelmat
tehtiin viimeiseksi reseptiikan ollessa taysin valmis. Tydsta saadut tulokset lahetet-
tiin toimeksiantajalle ja se esitettaisiin myds opinnaytetyon tulosseminaarissa syk-
sylla 2019. Keskeisimmat tavoitteet ovat onnistuneet reseptit, joihin toimeksiantaja

on tyytyvainen ja ettd ne vastaavat opinnaytetyOpalaverissa sovittuja asioita.
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Toimeksiantajan kanssa sovittiin, etta reseptiikasta lasketaan ravintoainelaskelmat
ja ne liitettaisiin valmiiseen reseptiin. Ravintoarvomerkinnat antavat elintarvikkeesta
ravitsemuksellista tietoa koskien sen ravintoaineiden maaria, energiasisaltod seka
koostumusta. Ravintoarvot otettiin Fineli-tietopankista. Fineli on tietopankki, jota
Terveyden ja hyvinvoinninlaitoksen ravitsemusyksikko yllapitaa (Fineli 2018). Luke-
malla elintarvikkeiden ravintoarvomerkintdja kuluttaja pystyy vertailemaan erilaisten
valmisteiden eroja ja valitsemaan itselle sopivimman vaihtoehdon. Ravintoarvomer-
kinta auttaa myos osoittamaan paivalla nautittujen elintarvikkeiden merkityksen ra-

vintoaineiden saannin kannalta. (Ruokavirasto, ei paivaysta.)

Elintarviketietoasetuksen Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus EPNAs EU
N:0 1169/2011 artikloissa 29-35 ja liitteissa XllI-XV, sdadetdaan ravintoarvomerkin-
t6ja koskeva sisalto ja ilmoittaminen. Ravintoainemerkinnan tulee ilmaista Elintarvi-
ketietoasetus EU N:o 1169/2011, art. 30, mukaan etté energian ja ravintoaineiden
nimet on maaritelty ja vain lainsaadannon saatamat ravintoaineet saa ilmoittaa var-

sinaisessa ravintoarvoilmoituksessa. (Ruokavirasto, ei paivaysta.)

Suunniteltu reseptiikka pitda siséllaén Fineli-tietopankin avulla lasketut ravintoarvo-
merkinnat, joista tulee kayda ilmi Elintarviketietoasetus EU N:o 1169/2011, art. 30

mukaan alla luetellut pakolliset tiedot per 100 grammaa:
o Energiasisaltd muodossa kJ ja kcal
o Rasvan méaara, josta on ilmoitettu myos tyydyttyneiden rasvojen maaréa
o Hiilihydraattien maara
o Sokereiden maara
o Proteiinin maara
o Sek& suolan maara grammoina.

Finelin lisdksi ravintoainetietoa saatiin myos suoraan elintarvikkeiden omista pak-
kausmerkinndista, koska Finelista ei I6ytynyt aivan kaikkien raaka-aineiden merkin-

toja. Resepteille laskettiin ravintosisaltd aina per 100 grammaa.
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Uuden reseptiikan suunnittelun tuloksena saatiin aikaan kuusi uutta reseptia Palko-
set-harkapavuista, jotka ovat suunnitelmien mukaisesti helppoja valmistaa, jokapéi-
vaiseen kayttdoon soveltuvia ja hyvan makuisia. Reseptiikka sisaltda ruokien raaka-
aineluettelon, valmistusohjeet seka ravintoainemerkinnat jokaisesta kuudesta re-

septista.
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5 RESEPTIIKAN AISTINVARAINEN ARVIOINTI

5.1 Aistinvarainen arviointi

Aistinvarainen arviointi toteutettiin 11.1.2019 Hyllykalliolla sijainneessa liiketilassa
kuva 10. Arvioinnissa taytettiin maistatuslomake (lite 2), jonka avulla saatiin kerat-
tya ihmisten mielipiteet uusista resepteista. Maistatuslomakkeen avulla selvitettiin
ruokien onnistumista kategorioissa ulkonako, tuoksu, maku ja rakenne. Maistatus-

lomakkeen avulla selvitettiin ja kerattiin tietoa myds ihmisten omista kokemuksista

harkapapuja koskien ja niiden kaytdstd omassa ruoanlaitossa.

Kuva 10. Aistinvaraisessa arvioinnissa kaytetty tila (Luoma-aho 2019).

Kaikki mahdolliset esivalmistelut tehtiin maistatusta edeltdvana paivana tutkijan
omassa keittiossa ja esivalmisteluihin kuuluivat muun muassa jauhelihan paistami-
nen, pastataikinan ja harkapapulevitteen tekeminen ennakkoon seka kasvisten pilk-
kominen. Kaikki lampiméana tarjottavat ruoat tehtiin liiketilan keittissé alusta asti,
koska talléin voitiin varmistua, ettei maku muutu halutusta lopputuloksesta.
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Ensisijaisesti aistinvaraiseen arviointiin oltiin suunniteltu 30 osallistujaa, mutta hy-
vaksi onneksi maistajia saatiin kasaan yhteensa 58 kappaletta. Osallistumiseen ei

ollut kriteereitd tai vaatimuksia, joten se auttoi kerddma&&n suunniteltua isomman

testiryhman. (Kuva 11.)

Kuva 11. Aistinvaraisessa arvioinnissa kaytetyn lomakkeen tayttamista (Luoma-
aho 2019).

5.2 Kuluttajien taustatiedot

Sukupuolen edustajat jakautuivat aistinvaraisessa arvioinnissa melkein puoliksi ja
osaa otti yhteensa 58 henkiloa. Tasta lukemasta 31 osallistujaa oli miehia ja 27

osallistujaa naisia (kuvio 4).



33

Sukupuoli

= Mies = Nainen

Kuvio 4. Aistinvaraiseen arviointiin osaa ottaneiden sukupuoli (n=58).

Ikdjakauma oli aistinvaraisessa arvioinnissa monipuolinen (kuvio 5) ja jokaiseen eri
ikékategoriaan saatiin osallistujia. Enemmisto testaajista oli ik&vuosien 41-50 valilla
ja toiseksi suurin testaajaryhma koostui 51-60 vuoden ikaisista ihmisista. Loput 20

henkil6a tayttivat tasaisesti muut ikakategoriat.

k&
= 18-30 = 31-40 = 41-50 = 51-60 = 61-70

3 6

20

Kuvio 5. Aistinvaraisen arvioinnin suorittaneiden ikdjakauma (n=58).
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Ruokavalio. Ihmisten ruokavaliot eivat jakautuneet niin tasaisesti ruokavaliokate-
gorioiden (sekaruokaa sydvan, kasvisruokaa sydvan ja vegaaniruokavaliota nou-
dattavan) kesken, kuin tutkija oli olettanut (kuvio 6). Jopa 53 henkil6a so6i sekaruo-

kaa ja ainoastaan 5 heista oli kasvissygjid. Vegaaneja ei ollut testissa ainoatakaan.

Ruokavalio
= Sekaruoka = Kasvisruoka = Vegaani

5 O

53

Kuvio 6. Aistinvaraisen arvioinnin suorittaneiden ruokavalio (n=58).

Tuntemus harkapavuista aistinvaraisen arvioinnin suorittaneilla inmisilla oli hyva ja

51 ihmisista tiesi hark&pavun ennestaan (kuvio 7).

Ovatko hark&pavut tuttuja ennestaan?
mKylla ®=Ei

7

51

Kuvio 7. Testaajien tuntemus harkapavuista (n=58).
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Valmistaminen. Harkapavut eivat kuitenkaan sisally tuloksista paatellen suurim-
man osan testaajien ruokavalioon (kuvio 8) vaikka ne tuttuja ovatkin suurimmalle
osalle testihenkiloistd. Ainoastaan 14 henkil6a oli kayttanyt harkapapua jotenkin
ruoanlaitossansa. Suurin osa eli 44 ihmista ei ollut ikin& kayttanyt harkapapuja mi-
tenkdan. Uuden reseptiikan kehittdminen ei siis ole ainakaan pahitteeksi naiden lu-

kemien perusteella.

Mita olet itse valmistanut harkapavuista?

Marinoituja papuja ] 1
Meksikolainen/Texmex ruoka - 3
Keitto ] 1
Salaatti [ 2
pPataruoka/Muhennos [ 5
Eimitaan [ 44

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Kuvio 8. Testaajien oma harkapapujen kayttd ruoanlaitossa (n=58).

Toivottu reseptiikka. Testaajilla oli selva mielipide, miten he haluaisivat harkapa-
puja syoda (kuvio 9). Enemmistoé ihmisista lisaisi harkdpapuja pataruokien jouk-
koon, 10 testaajaa haluaa pavut texmex-ruokaan, 9 henkil6d ei tiennyt mita olisi
halunnut pavuista valmistettavan ja loput aanet jakautuivat intialaisen, sellaisenaan

syotavan, jalkiruoan, levitteen, keiton ja salaatin kesken.
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Minka tyylisia resepteja haluaisit sailyke
hark&pavuista?

Curry/Intialainen ruoka ININIIEEENEGEGEEEN ©
Sellaisenaan 1 1
Jaatelo/Jalkiruoka NN 2
Hummus/Levite NG 3
Meksikolainen/Texmex ruoka [N 10
Keitto I 8
Salaatti NN 4
Pataruoka I 15
Entiedd I

Kuvio 9. Testaajien omat toiveet harkapapuresepteista (n=58).

5.3 Chili con carnen aistinvarainen arviointi

Ulkonako, tuoksu, maku ja rakenne saivat yhteenséa 53 vastausta ja tuloksista (ku-
vio 10) kay ilmi, etté chili con carne oli tykatty resepti testaajien keskuudessa. 28
maistajaa piti chili con carnen ulkondkda "hyvana”. 11 henkiléa piti ruokaa “erin-
omaisen” nakoisena ja "tyydyttavan” arvosanan antoi 9 henkiloa. "Kohtalainen” sai

3 aanta ja "huono” arvosana jai ulkonékoa arvioitaessa nollaan.

Tuoksu kategoria muistutti &&nien suhteen hyvin paljon edellistéd ulkondkodkatego-
riaa. 27 henkildn mielesta chili con carnen tuoksu oli "hyva” ja toiseksi tuli "erinomai-
nen” 13 aanella. 10 henkil6a piti chili con carnen tuoksua "tyydyttavana” ja "kohta-
laisena” 3 henkilda. Kuten ulkonakd, niin tuoksukaan ei saanut yhtaan "huono” ar-

vosanaa testaajilta.

Maku oli testaajien mielesta 25 aanen perusteella "hyva” ja tutkijan omaksi iloksi 15
aanen perusteella "erinomainen”. Chili con carnessa kaytettiin mausteita, joita jotkut
henkilot saattoivat vieroksua ja se voi olla yksi syy siihen, etta "tyydyttavan” arvosa-

nan antoi 10 henkil6a. Myds "kohtalainen” sai 2 aanta ja ’huono” 1 aanen.
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Rakenne oli selvasti testaajien mieleen ja tasatuloksella arvosanat "hyva” ja "erin-
omainen” saivat molemmat 23 aanta. "Tyydyttavana” chili con carnen rakennetta piti

5 henkilda ja "kohtalaisena” seka "huonona” kumpaistakin 1 henkild.

AISTINVARAISEN ARVIOINNIN TULOKSET
VASTANNEITA 53 KAPPALETTA

Chili con carne

35
30

30 27
25
g 25 23 23
(]
£ 1
5

8 15 - 13
% 9 10 10

10
- 3 3 >

>, 0 1 2 11

0 | ||

Ulkonako Tuoksu Maku Rakenne
H Huono Kohtalainen Tyydyttava Hyva ® Erinomainen

Kuvio 10. Aistinvaraisen arvioinnin tulokset chili con carnesta.

Vapaasti annettuja kommentteja ja sanallista palautetta maistatuksen yhteydessa

chili con carnesta.

"Lihaisa”

"Omaan makuun alkaa olla jo liikaakin mausteita”
"Liian vahan chilid”

"Tomaattinen ja sopivan mausteinen”

"Nyt on hyva mausteisuus”

"Mukava savun aromi”

"Odotin nimen perusteella enemmankin potkua. Hyva jalkipolte kuitenkin”
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5.4 Chili sin carnen aistinvarainen arviointi

Ulkonaké oli onnistunut ja arviot (kuvio 11) olivat myos positiiviset. "Hyva” arvio
kirjattiin 35 kertaa ja "erinomainen” 12 kertaa. "Tyydyttavana” ulkonakoa piti 10 hen-

kil6a ja "kohtalaisena” 1 henkil6. "Huono” arvio jai ilman aania.

Tuoksu oli maistajien mielestd myds onnistunut ja arvio "hyva” tuli 22 kertaa.
Tuoksu oli erinomainen” 19 henkilén mielesta ja "tyydyttava” 11 henkilon mielesta.
Chili sin carnen reseptisséa kaytettiin suklaata ja mausteita, joten se saattoi olla syy
siihen, ettd tuoksu ei ollut aivan kaikkien mieleen ja arvio "kohtalainen” sai 5 aanta.

"Huono” arvosanan antoi 1 maistaja.

Maku jakoi chili sin carnen kohdalla selvasti mielipiteitd puolesta ja vastaan. "Hyva”
arviota tuli 21 kertaa ja "erinomainen” 7 kertaa. Myos "kohtalainen” sai melko paljon
aania yhteensa 19 kappaletta. Suklaan ja mausteiden yhdistelma ei siis ollut kaik-
kien mieleen. "Kohtalainen” maku oli 9 henkildn mielesta ja 2 maistajaa antoi arvi-

oksi "huonon”.

Rakenne sai "hyva” arvosanan 28 danen enemmistolla. Toinen ja kolmas sija meni
tasan “kiitettdvan” ja "tyydyttavan” valilla 14 danen maaralla. "Kohtalainen” rakenne

chili sin carnessa oli 7 maistajan mielesta ja "huono” ei saanut yhtaan aanta.

AISTINVARAISEN ARVIOINNIN TULOKSET
VASTANNEITA 58 KAPPALETTA

Chili sin carne
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Ulkonako Tuoksu Maku Rakenne

35

28

14 14

Vastanneita

W Huono Kohtalainen Tyydyttava Hyva M Erinomainen

Kuvio 11. Aistinvaraisen arvioinnin tulokset chili sin carnesta.
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Vapaasti annettuja kommentteja ja sanallista palautetta maistatuksen yhteydessa
chili sin carnesta.
"Janna maku”
"Jee suklaata, tykkaan”
"Ihan ok”
"Maku toimiva ja erilainen”
"Ensin mieto, mutta jalkimaku yllattaa”
"Erottuu joukosta positiivisesti”

"Persoonallinen”

5.5 Harkapapulevitteen aistinvarainen arviointi

Ulkoné&ko aiheutti kaikista eniten negatiivista palautetta harkapapulevitteen koh-
dalla ja se ndkyi myos tuloksessa (kuvio 12). Murskatut pavut muuttuvat ruskeaksi
tahnaksi ja aiheuttavat selvasti ei haluttuja mielikuvia ulkondén perusteella. Enem-
mistdn mielesta levite oli "tyydyttavan” nakoista 25 aanella ja "kohtalainen” 18 hen-
kilon mielesta. "Hyvan” arvion antoi 10 maistajaa ja "huonon” 5. "Erinomainen” ei

saanut yhtaan aanta.

Tuoksu oli tykatty testaajien keskuudessa reseptin sisaltdméan valkosipulin ja kori-
anterin ansiosta. "Hyva” arvio tuli 27 kertaa ja erinomainen” 18 kertaa. 9 henkil6a

”» N

piti tuoksua "tyydyttavana” ja 4 "kohtalaisena”. "THuono” arvosana jai nollaan.

Maku oli oikein pidetty maistajien keskuudessa ja palaute olikin enimméakseen po-
sitiivista. "Erinomainen” sai huikeat 23 aanta ja "hyva” oli aivan perassa 22 aanella.
"Tyydyttava” kerasi 11 aanta ja "kohtalainen” seka "huono” kumpikin 1 aanen.

Rakenne levitteessa oli todella siled, joten sita oli helppo sydda ja arviointi oli paa-
osin hyvaa juuri senkin vuoksi. Maistajat pitivat rakennetta 32 aanelld "hyvana”, 19

aanen mukaan “erinomaisena” ja 7 aanen perusteella "tyydyttavana”.
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AISTINVARAISEN ARVIOINNIN TULOKSET
VASTANNEITA 58 KAPPALETTA

Harkapapulevite
35 32

30 27
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H Huono Kohtalainen Tyydyttava Hyva ® Erinomainen

Kuvio 12. Aistinvaraisen arvioinnin tulokset harkapapulevitteesta.

Vapaasti annettuja kommentteja ja sanallista palautetta maistatuksen yhteydessa
harkapapulevitteesta.

"Hyvé ja voimakas valkosipulin maku”

"Nyt on tymakka ja hyva maku”

"Omaan makuun likkaa valkosipulia”

”Aika erikoisia mausteita”

"Vaikea sanoa, onko hyvaa vai ei”

"Turhan valkosipulinen ja suolainen omaan makuun”

"Voimakkaan makuinen, mutta hyva silti”
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5.6 Kookoksisen harkapapukeiton aistinvarainen arviointi

Ulkonak6 onnistui keiton osalta (kuvio 13) ja maistajat arvioivat sen "hyvaksi” 35
aanella. "Erinomainen” oli keiton ulkondakd 15 henkilon mielesta ja "tyydyttava” 8

mielestad. Kukaan ei pitéanyt keiton ulkon&kda "kohtalaisena” tai "huonona”.

Tuoksu keitossa oli kookoksinen ja sen takia arvostelut olikin enimmakseen hyvia.
26 henkilda arvosteli keiton tuoksun "hyvaksi” ja 22 "erinomaiseksi’. Osa ei kuiten-
kaan pitanyt kookoksen tuoksusta ja antoi sen vuoksi 7 aanta "tyydyttavalle” ja 3

aanta "kohtalaiselle”. "Huono” ei saanut tuoksun osalta yhtaan aanta.

Maku oli hyvin onnistunut kookoksen ansiosta ja sai erittdin hyvat arvostelut. Jopa
29 maistelijaa arvioi keiton maun “"erinomaiseksi” ja 19 antoi arvosanaksi "hyvan”. 7
maistajaa oli sita mielta, ettd maku oli "tyydyttava” ja 2 mielesta "kohtalaista”. 1 hen-

kilo ei pitdnyt mausta yhtdan ja antoi arvosanaksi "huonon”.

Rakenne keitossa oli silea ja helposti syotava. Tama auttoi karsimaan kaikista huo-
noimmat arvosanat taysin pois. 40 henkil6a piti koostumusta "hyvana”, 17 "erinomai-

sena” ja ainoastaan 1 maistaja piti koostumusta "tyydyttavana”.

AISTINVARAISEN ARVIOINNIN TULOKSET
VASTANNEITA 58 KAPPALETTA

Kookoksinen harkapapukeitto
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Kuvio 13. Aistinvaraisen arvioinnin tulokset kookoksisesta harkapapukeitosta.
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Vapaasti annettuja kommentteja ja sanallista palautetta maistatuksen yhteydessa

kookoksisesta harkapapukeitosta.
"Ihanaa’

"Kiva jalkimaku”

"En tietdisi, ettd on harkapapua”
"Miellyttavan makuista”

"Hyvéat mausteet”

"Tulinen jalkipotku”

"Omanlainen mausteinen maku”

5.7 Tuorepastaa harkapavuista aistinvarainen arviointi

Ulkon&ko oli pidetty testaajien antamien arvioiden perusteella (kuvio 14) ja "hyva”
arvosanoja tuli 34 kappaletta. "Erinomainen” seka "tyydyttava” saivat kumpikin 11

aanta ja "kohtalainen” 2 aanta. "Huonona” ei pitanyt ulkonakoa kukaan.

Tuoksu pastassa oli hyvin mieto ja se vaikutti &aniin siind maarin, etta sita ei pidetty
erityisen hyvana tai huonona. "Hyva” arvio sai 30 aanta ja "tyydyttava” 26 aanta.
"Kohtalaisena” tuoksua piti 2 testaajaa. Molemmat "Erinomainen” ja "huono” jaivat

molemmat ilman aania.

Maku sai suurimmalta osalta testaajista "hyva” arvosanan (32 aanta) ja vaihtoehto
“"erinomainen” kerasi 13 aanta. 11 maistelijaa piti makua "tyydyttavana” ja "kohtalai-

sena” 2. "Huono” jai ilman aania ja se oli erittain positiivista.

Rakenne pastassa oli perus tuorepastan mukaista ja testaajat antoivat suurimmaksi
osaksi myonteistad palautetta. Kaikki eivat kuitenkaan pida pastasta ja sen vuoksi
mukaan mahtui myds muutamia huonompiakin aania. "Hyva” kerasi 33 aanta ja mo-
lemmat “erinomainen” seka “tyydyttava” 10 &anta. "Kohtalainen” sai 5 aanta ja

"huono” jai ilman aania.
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AISTINVARAISEN ARVIOINNIN TULOKSET
VASTANNEITA 58 KAPPALETTA

Tuorepastaa harkapavuista

40

34 33
32
35 30
g 2
L 25
c
T 20
0 15 11 11 11 13
] 10 10
> 10 5
2 2 2
> 0 0 0 0 0
0
Ulkonako Tuoksu Maku Rakenne
W Huono Kohtalainen Tyydyttava Hyva ™ Erinomainen

Kuvio 14. Aistinvaraisen arvioinnin tulokset harkapavuista valmistetusta tuorepas-
tasta.

Vapaasti annettuja kommentteja ja sanallista palautetta maistatuksen yhteydessa

harkapapu tuorepastasta.

”Aivan uutta minulle”

"Hyvaa perus pastaa”

"En ole ikind tykannyt makaronista”
"Tamahan on hyvaa”

"Vahan mauton”

"Omaleimainen maku ja koostumus’

”Soisin uudestaankin”
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5.8 Yrttisten harkdpapupihvien aistinvarainen arviointi

Ulkonako kerasi padasiassa hyvat arviot (kuvio 15) testaajilta. Hark&papupihvien
ulkon&kod oli 32 henkilon mielesta "hyva” ja toiseksi korkeimman &&nimaaran sai
vaihtoehto "erinomainen” 14 aanelld. "Tyydyttavana” harkapapupihvien ulkonakoa
piti 7 henkilda ja "kohtalaisena” 4 henkiléa. 1 henkild ei valittanyt ollenkaan pihvien

ulkonadsta ja antoi taman johdosta arvosanaksi ’huono”.

Tuoksu oli naissa yrttisissa harkapapupihveissa timjami ja se jakoi mielipiteita puo-
lesta ja vastaan. 30 henkil6a piti pihvien tuoksua "hyvana”. "Erinomainen” sai 13
aanta ja "tyydyttava” 12, joten tulos oli niiden osalta melkein tasoissa. Tuoksu oli

"kohtalainen” 3 henkilén mielesta ja vaihtoehto huono” jai onneksi ilman aania.

Maku oli enemmiston mukaan "hyva” 27 aanella ja "erinomainen” 13 aanella, joten
harkapapupihvien mausta pidettiin selvasti. 9 maistajaa oli sita mielta, etta maku ol
"tyydyttava” ja 7 arvioi maun “kohtalaiseksi”. 2 henkil6a antoi pihvien mausta

"huono” arvosanan.

Rakenteen osalta aanet menivat melkein puoliksi "hyvan” ja "tyydyttavan” valilla.
"Hyvaksi” pihvien rakennetta kehui 26 maistajaa ja "tyydyttavaksi” 22. Hajaaanet
jakautuivat kolmen jéljelle jadneen arvion kesken siten etta kohtalainen” sai 5

aanta, "erinomainen” 4 ja 1 maistaja piti pihvien rakennetta "hnuonona”.
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AISTINVARAISEN ARVIOINNIN TULOKSET
VASTANNEITA 58 KAPPALETTA

Yrttiset harkapapupihvit
35 32
30
30 27 26
25 22
20
15 14 " 13 13

10 7 7

Vastanneita

Ulkonako Tuoksu Maku Rakenne

B Huono Kohtalainen Tyydyttava Hyva M Erinomainen

Kuvio 15. Aistinvaraisen arvioinnin tulokset yrttisista harkapapupihveista.

Vapaasti annettuja kommentteja ja sanallista palautetta maistatuksen yhteydessa

yrttisistd harkapapupihveista.
"Maukas, hieman mausteinen”
"Yrttinen, mutta muuten melko mieto”
"Liian mauton minulle”

"Maistuu myos lihansydjalle”

"Hyvéa koostumus ja rakenne”
"Yrttinen ja maukas pihvi”

"Maku yrttinen ja hyva, mutta ulkon&ko ei oikein miellyttanyt”

5.9 Yhteenveto

Kuluttajille tehty aistinvarainen arviointi toteutui odotettua paremmin ja vastauksia

saatiin isompi maara, kun mitd suunnitelmissa oli maaritelty. Reseptiikan mukaan
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valmistettu ruoka sai suurimmaksi osaksi hyvaa tai erinomaista palautetta. Suurim-
malle osalle hark&pavut olivat uusi tuttavuus ja heisté olikin kiva saada kokea uusia
makuelamyksia tutuistakin ruoista. Maistatuksen vastaanotto olikin positiivisen in-
nokas. Eksoottisemmat ruoat ovat kuluttajien mieleen ja he kokivatkin, etta harka-

pavut sopisivat paremmin juuri niihin, kuin tavallisiin ruokiin.

Haasteita toi etenkin ruokien houkuttelevuus. Esimerkiksi harkapapulevitteen ulko-
nakoa oli vaikea saada houkuttelevan nékdiseksi ihan jo sen vuoksi, etta sailotty
harkapapu on variltdan ruskea. Onneksi kuitenkin maku oli monien mieleen. Samoin
harkapapupasta oli variltdan rusehtava, mutta maku hyva. Kookoksinen harkéapapu-
keitto, chili con carne, chili sin carne ja hark&papupuhvit olivat tulosten perusteella

onnistuneimmat.
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6 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Opinnaytetyon tarkoituksena oli uuden reseptiikan luominen, ja reseptiikan paa-
raaka-aineena oli tutkijalle uusi tuote, saildtyt harkapavut. Tyon rajaamisen jalkeen
toimeksiantajan kanssa ideoita mahdollisesta uudesta reseptiikasta lahdettiin hake-
maan ruoka-alan sivustoilta seka lehdista, jotka olivat erikoistuneet harkapapuihin
tai testasivat niita jollakin tavoin. Naiden ideoiden pohjalta sitten lahdettiin liikkeelle.
Ty6 pohjautui yksityiskohtaiseen dokumentointiin ja se oli tarkkaa seka aikaa vie-
vaa. Kaikki huomiot ja laskelmat oli kirjattava valittomasti ylos virheiden ja unohdus-

ten minimoimiseksi.

Reseptiikkaa harkapavuista oli hyvin saatavilla, mutta se oli hyvin samankaltaista
verrattaessa niité toisiinsa. Padasiassa reseptit olivat pataruokien, keittojen ja mu-
hennosten variaatioita. Myos versioita erilaisista salaateista ja muusta tuoreesta
ruoasta oli tarjolla, mutta sailéttyjen harkapapujen kaytto resepteissa oli hyvin yksi-
puolista. Oli haasteellista kerata tarvittavan laaja kirjo erilaisia referensseja ja ver-
tailukohtia omalle reseptiikan suunnittelulle. Reseptiikan suunnittelemisen olisi saa-
nut suoritettua huomattavasti nopeammin ja vaivattomammin, jos kaytossa olisi ollut
valmis haastattelulomake kuluttajille, jonka avulla kerattaisiin suorat vastaukset etu-
kateen halutusta reseptiikasta. Talloin kuluttajille olisi kuitenkin pitanyt tarjota nayte
Palkoset-hark&pavuista, koska verrattaessa tuoretta hark&papua ja sailéttya Palko-
set-harkapapua reseptiikka ei voisi olla samanlaista johtuen suurista maku- ja ulko-
nakoeroista. Uudestaan suunniteltuun haastattelulomakkeeseen kuluttajat saisivat
myds vapaammin kirjoittaa mielipiteita ja mitd mielta he olivat valmistetuista ruoista,
eika pelkastaan valita jo valmiiksi tehdyista vaihtoehdoista sopivinta. Nyt kysymyk-
sia oli lilan vahan, etta oltaisiin voitu tehda laaja taustoitus ihmisten kokemuksista ja
mielipiteista harkapavuista. Teoriaan olisi voinut tutustua myds etukateen paremmin
ennen reseptiikan suunnittelemisen aloittamista, jotta luotettavaa ja vield ajankoh-
taista tietoa olisi ollut enemmaé&n kasassa ennen itse tyon aloittamista. Tietoa harka-
pavusta l0ytyi kohtalaisesti ja suurin osa siitd saatiinkin internetista seka ajankoh-
taisista ruoka-alan lehdista. Painettu kirjallisuus oli usein vanhentunutta ja harkapa-
vulla on talla hetkelld uusi nousukausi verrattaessa esimerkiksi 20-vuotta vanhoihin
tietoihin. Ennen pelkéaksi elainrehuksi paatynyt harkapapu kelpaa nykyaan taas lau-

taselle mika on hyva asia.
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Sailéttyjen harkapapujen ominaisuudet auttoivat omaa reseptiikkaa suunniteltaessa
viitoittamaan makumaailmoja etsiessa juuri sille suunnalle, kuin mita lopputuloksista
kay hyvin ilmi. Reseptiikan suunnitteleminen onnistui hyvin ja reseptit olivat erittain
tykattyja kuluttajien keskuudessa. Koska resepteja oli suunniteltava useampi kap-
pale ja tutkijalle uusi raaka-aine vaati hetken aikaa tutustumista ja omaksumista, oli
parempi tehda tuttuja ruokia, jotka varmasti maistuisivat eivatka olisi lilan vaikeita
toteuttaa kotikeittiossa. Toimeksiantaja oli erittdin tyytyvainen tydhon ja voi halutes-
saan kayttaa suoraan suunniteltua reseptiikkaa parhaaksi katsomallaan tavalla.

Kuluttajille tehty ruokien maistatus sujui suunniteltua paremmin. Maistatuspaiva oli
pitka ja taynna tyota, mutta palkintona oli suuri onnistuminen, kun yhteensa saatiin
58 testaajaa suunnitellun 30 sijaan. Suurempi vastausmaara auttoi hahmottamaan
paremmin ihmisten mielipiteita onnistumisen suhteen. Maistatuksessa keratty tieto
ihmisten omista kokemuksista harkapavuista tai paremminkin niiden kayttamatta
jattaminen oli suuri yllatys tutkijalle. Ihmiset kylla tuntuvat tietdvan harkapavun ole-
massaolon, mutta eivat kayta sita itse oman ruoanlaiton yhteydessa juurikaan. Pal-
kokasvit ovat esimerkiksi hyva proteiinin seka kuidun léahde, joten ne ovat erin-
omaista ruokaa ja auttavat korvaamaan esimerkiksi lihan kokonaisméaaraa resep-
tissa. Harkapapuja olisi voinut maistattaa myos ihan sellaisenaan ennen varsinais-
ten ruokien maistatusta, jotta maistajat olisivat tienneet, mink&laisesta raaka-ai-

neesta ruokia oli [ahdetty tydostamaan.

Reseptiikan kehittdminen tutkijan omassa kotikeittiossa loi tiettyja haasteita, mutta
ruokia valmistaessa haluttiin kayttaa samoja valineita kuin mitd kohderyhmallakin
olisi kaytdssaan kotonaan. Tasta syysta ei kaytetty esimerkiksi Seindjoen ammatti-
korkeakoulun opetuskeittitta ja siella olevaa laitteistoa, vaan tyydyttiin pelkastaan
muutamiin perus kotikeittiosta I0ytyviin valineisiin. Testauksia tehdessa ruokia mais-
tatettiin valilla myds tutkijan tuttavapiirissa ja heidan mielipiteitdnsa kuunneltiin mah-
dollisista muutoksista resepteihin. Mielipiteet auttoivat paattksisséa ja tehdyt virheet
esimerkiksi harkapapupihvien koostumuksessa pystyttiin korjaaman ennen todel-
lista maistatusta kuluttajille. Luotu reseptiikka pitdd kokonaisuutena siséllaédn kuusi
eri vaihtoehtoa, jotka ovat chili con carne, chili sin carne, harkapapulevite, kookok-
sinen harkapapukeitto, tuorepastaa harkapavuista ja yrttiset harkapapupihvit. Tyolle

asetetut tavoitteet saavutettiin.
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Jatkotutkimusta miettiessa sail6ttyjen harkapapujen ravintosisaltoon voisi paneutua
tarkemmin ja yksityiskohtaisemmin. Tutkittaisiin papujen ravitsemuksellisuutta ja yh-
distettaisiin siitd saatu tieto terveyttd ja hyvinvointia edistavan reseptiikan luomi-
seen. Kehitettya reseptiikkaa ja sen ravintosisalt6ja voisi vertailla keskenaan esi-
merkiksi talla hetkella oleviin trendikkaisiin harkapapuresepteihin. Suunniteltua re-
septiikkaa voisi myds kehittda paremmin soveltuvaksi suurtalouskeittidihin tai elin-
tarviketeollisuuteen tai uutta reseptiikkaa voisi |Ahte& suunnittelemaan uusien inno-
vaatioiden kautta. Harkapavut voisi hyvin yhdistaa seuraavaksi makeisiin ruokiin ja

suunnitella muutakin kuin pelkastaan suolaista syotavaa.
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LIITE 1 Lomake aistinvaraiseen arviointiin

1(1)

Arvioija:

Paivamaara:

Tuote:

Arvioitava ominaisuus

Huomiot:

1. Ulkonako

2. Tuoksu

3. Maku

4. Rakenne
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LIITE 2 Maistatuslomake

Maistatuslomake

Hei!l Opiskelen Seindjoen ammattikorkeakoulussa ja teen opinnaytetydkseni tuote-
kehitysta Palkoset hark&pavuista. Tavoitteenani on kehittaa uutta reseptiikkaa ku-
luttajamarkkinointia varten ja tyo tehdaan yhteistyéssa limajoen Makkaramestarei-

den kanssa.

Maistatuslomake tehd&éan aistinvaraisen arvioinnin avulla ja tarkoituksena on selvit-
taa suunnittelemieni reseptien onnistuminen ja ihmisten omat kokemukset harkapa-
vuista.

Lomake taytetddn nimettomasti ja tulokset kasitellaan luottamuksella.

Kiitos osallistumisestanne!

Sukupuoli

O Mies O Nainen

Ika

O 18-30 O 31-40 O 41-50 O 51-60 0O 61-70

Mika seuraavista on ruokavaliosi

O Sekaruokavalio O Kasvisruokavalio O Vegaaniruokavalio

Arvioi seuraavat ruoat asteikolla1l -5

1=Huono 2=Kohtalainen 3=Tyydyttavd 4=Hyva 5=Erinomainen

Chili con carne Sanallinen arviointi
1 2 3 4 5

Ulkondké O O O O O

Tuoksu @) 0] 0] @) @]

Maku @) 0] O @) @]

Rakenne O O] O] O O




Chili sin carne

1 2
Ulkongkd O O
Tuoksu ) O
Maku @) O
Rakenne O O]
Harkapapulevite

1 2
Ulkongké O O
Tuoksu @) o
Maku @) 0]
Rakenne O o

Kookoksinen héarkédpapukeitto

1 2
Ulkonako

o)
Tuoksu O
Maku O

@)

O O O O

Rakenne

Tuorepastaa harkdpavuista

1 2
Ulkondké O 0]
Tuoksu @) O]
Maku @) O]
Rakenne O o

Yrttiset harkapapupihvit

1 2
Ulkondké O o
Tuoksu O o
Maku ) O]
Rakenne O O]

O O O O w O O O O w O O O O w O O O O w

O O O O w

0O O O o #+» O O O o #+» O O O o +» O O O o =+

O O O o #*»

Sanallinen arviointi
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O O O O

Sanallinen arviointi

O O O O

Sanallinen arviointi

O O O O

Sanallinen arviointi

O O O O

Sanallinen arviointi

O O O O
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Ovatko harkapavut sinulle tuttuja ennestaan?
O Kylla OEi

Mita olet itse valmistanut harkapavuista?

Minka tyylisié resepteja haluaisit sailyke harkapavuista?




LIITE 3 Testauksissa suoritetut aistinvaraiset arvioinnit

1(5)

Arvioija: Luoma-aho Niko

Paivamaara: 1.11.2018

Tuote: Chili con carne, testi 1

Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkon&ko Lihainen, taytelédinen

2. Tuoksu Lihaisa, hennon mausteinen, tomaatti-
nen

3. Maku Suolaton ja mausteeton

4. Rakenne Hyva purutuntuma, pavut antavat hy-

van suutuntuman

Jatkotoimenpiteet:

Lisda suolaa ja mausteita

Arvioija: Luoma-aho Niko

Paivamaara: 4.11.2018

Tuote: Chili con carne, testi2

Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkonako Lihainen, taytelainen

2. Tuoksu Lihaisa, mausteinen, tomaattinen
3. Maku Mausteinen, tomaattinen

4. Rakenne Hyva suutuntuma, ei lilan kuiva

Jatkotoimenpiteet:

Arvioija: Luoma-aho Niko
Paivamaara: 7.11.2018

Tuote: Chili con carne, testi 3
Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkonako

Lihainen, taytelainen

2. Tuoksu Savuinen, mausteinen

3. Maku Savustettujen papujen aromin ja
mausteiden hyva yhdistelma

4. Rakenne Hyva suutuntuma, papuja oikea

maara lihaan nahden

Jatkotoimenpiteet:

Valmis kuluttajatestiin
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Arvioija: Luoma-aho Niko
Paivamaara: 9.11.2018

Tuote: Chili sin carne, testi 1
Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkonako

Tumma, suklainen

2. Tuoksu Suklainen, lihaisa
3. Maku Kitkera, suklainen
4. Rakenne Kuivahko, tiivis

Jatkotoimenpiteet:

Suklaan maaraa vahennetaan, nes-
tettd lisataan

Arvioija: Luoma-aho Niko
Paivamaara: 11.11.2018

Tuote: Chili sin carne, testi 2
Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkonako

Tumma, suklainen

2. Tuoksu Suklainen, lihaisa
3. Maku Kitkera ja liian hyokkaava
4. Rakenne Muhennosmainen

Jatkotoimenpiteet:

Suklaan vaihto 80%>70%, sokerin
vaihtaminen hunajaan

Arvioija: Luoma-aho Niko
Paivamaara: 13.11.2018

Tuote: Chili sin carne, testi 3
Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkonako

Tumma, suklainen

2. Tuoksu Lihaisa, suklainen, hennon maustei-
nen

3. Maku Lihaisa, suklainen, makean vivah-
teikas

4. Rakenne Taytelainen, kostea

Jatkotoimenpiteet:

Valmis kuluttajatestiin
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Arvioija: Luoma-aho Niko
Paivamaara: 15.11.2018

Tuote: Harkapapulevite, testi 1
Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkonako

Ruskea, tahnamainen

2. Tuoksu Valkosipulinen

3. Maku Valkosipulinen, muuten ei maista mi-
taan muuta

4. Rakenne Paksu, jahmea

Jatkotoimenpiteet:

Oljya lisaa, valkosipulia vahemman,
korianteria enemman

Arvioija: Luoma-aho Niko
Paivamaara: 17.11.2018

Tuote: Harkapapulevite, testi 2
Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkonako

Ruskea, leviteméainen

2. Tuoksu Valkosipuli seka korianteri tuoksuu

3. Maku Valkosipulin ja korianterin maut toimi-
vat hyvin yhteen

4. Rakenne Levitemainen

Jatkotoimenpiteet:

Levitteen vérista ja siita aiheutuvista
mielikuvista ilmoitettu toimeksiantajalle
(todettu, ettd pddasiana on saada
hyva maku)

Valmis kuluttajatestiin

Arvioija: Luoma-aho Niko

Paivamaara: 18.11.2018

Tuote: Kookoksinen harkéapapukeitto, testi 1
Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkon&ko Kellertava, hernekeiton vivahteita

2. Tuoksu Mausteinen, vivahteita hernekeitosta
3. Maku Mausteinen

4. Rakenne Paksuhko, hieman liilan sosemainen

Jatkotoimenpiteet:

Kurkuman méaaraa vahennetaan, ruo-
kakerma vaihdetaan kookosmaitoon,
koska haluan vaihtelua seka enem-
man aasialaisia makuja.
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Arvioija: Luoma-aho Niko
Paivamaara: 20.11.2018
Tuote: Kookoksinen harkapapukeitto, testi 2

Arvioitava ominaisuus

Huomiot:

1. Ulkonako

Kellertdva, hernekeiton vivahteita

2. Tuoksu Kookoksinen, mausteinen

3. Maku Kookoksinen, makuaisti havaitsee in-
kivaarin seka kurkuman miellyttavat
maut

4. Rakenne Keittomainen, silea

Jatkotoimenpiteet:

Valmis kuluttajatestiin

Arvioija: Luoma-aho Niko
Paivamaara: 22.11.2018
Tuote: Tuorepastaa harkapavuista, testi 1

Arvioitava ominaisuus

Huomiot:

1. Ulkonako

Kiiltava, proteiinipitoinen

2. Tuoksu Pastataikinan ja harkapapujen sekoi-
tus

3. Maku Harkapapumainen

4. Rakenne Liukas, pehmed, sulava

Jatkotoimenpiteet:

Valmis kuluttajatestiin

Arvioija: Luoma-aho Niko

Paivamaara: 1.12.2018

Tuote: Yrttiset harkéapapupihvit, testi 1
Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkon&ako Hyva paistopinta, hajoileva

2. Tuoksu Timjamin tuoksu

3. Maku Yrttinen, liian vahan suolaa

4. Rakenne Loysé, hajoaa helposti

Jatkotoimenpiteet:

Enemman suolaa, enemman kaura-
hiutaleita
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Arvioija: Luoma-aho Niko

Paivamaara: 10.12.2018

Tuote: Yrttiset hark&apapupihvit, testi 2
Arvioitava ominaisuus Huomiot:

1. Ulkonako Perus pihvi

2. Tuoksu Timjamin tuoksu

3. Maku Yrttinen ja miellyttava

4. Rakenne Kiinted, hyva suutuntuma

Jatkotoimenpiteet:

Valmis kuluttajatestiin




