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Opinnaytetyon tavoitteena oli toteuttaa toimeksiantajallemme selvitys kuluttajien jaatelo-
mieltymyksista ja ennakkoluuloista vuohenmaidosta valmistettua jaateléa kohtaan, seka
pohtia milla keinoilla ennakkoluuloja voitaisiin hdlventaa. Toimeksiantajana talle tydlle toimi
vuonna 2021 perustettu kurikkalainen Voihan Vuohi Oy, joka tuottaa vuohenmaidosta eri-
laisia jaatelditd ja juustoja. Opinndytetydmme teoriaosuudessa teemme katsauksen suo-
malaiseen vuohenmaidon- ja jaateldétuotannon nykytilaan, jonka lisdksi kasittelemme mark-
kinointia ja sen keskeisia kasitteita 4P-markkinointimixin ja kuluttajan ostopaatésprosessin

avulla.

Tutkimusosion aineiston kerailya varten toteutettiin kvantitatiivinen sokkomaistatustutkimus
Seinajoen ammattikorkeakoululla. Tutkimukseen osallistui 183 henkilda, joista osa oli opis-
kelijoita ja osa Seindjoen ammattikorkeakoulun henkilokuntaa. Maistatustutkimukseen

osallistuneet vastasivat anonyymisti Webropolilla toteutettuun puolistrukturoituun kyselytut-

kimukseen. Aineisto analysoitiin Excelin avulla.

Osallistujilla oli havaittavissa ennakkoluuloja vuohenmaitojaateloa kohtaan, mutta vastauk-
sista oli paateltavissa niiden héalvenneen maistatuksen myoéta. Jaatelo koettiin paaasiassa

miellyttdvan makuiseksi, mutta sen suutuntuma aiheutti eriavid mielipiteita. Tama tutkimus
on toimeksiantajalle tarkea tytkalu tuotteen asiakastyytyvaisyyden maarittdmisessa. Tutki-

mus avaa myds mahdollisuuksia lisdtutkimukselle esimerkiksi tuotekehityksen osalta.
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The aim of the dissertation was to provide a clearance of consumers' ice cream prefer-
ences and prejudices towards ice cream made from goat's milk, as well as to consider
what means could be used to dispel bias. The client for this work was Voihan Vuohi Oy
from Kurikka, founded in 2021, which produces various ice creams and cheeses made
from goat's milk. In the theory part of our dissertation, we review the current state of Finn-
ish goat milk and ice cream production, and we also discuss marketing and its key con-
cepts using the 4P marketing mix and the consumer's purchase decision process.

In order to collect the data for the research section, a quantitative blind taste study was
held at Seingjoki University of Applied Sciences. 183 people participated in the study,
some of whom were students, and some were staff of Seindjoki University of Applied Sci-
ences. The participants in the taste survey answered anonymously to a semi-structured

survey carried out on Webropol. The data was analyzed by using Excel.

The participants had noticeable prejudices towards goat's milk ice cream, but the answers
could be deduced after tasting them. The ice cream was mainly perceived as having a
pleasant taste, but its mouthfeel caused differing opinions. Research is an important tool
for the client in determining the customer satisfaction of the product. This research also

opens opportunities for further research, for example in terms of product development.

1 Keywords: goat milk, ice cream, tasting research, marketing, prejudices
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyon lahtokohtana on ottaa selvaa kuluttajien jaatelomieltymyksista. Lisaksi
tavoitteena on tehda selvitys kuluttajien ennakkoluuloista vuohenmaidosta valmistettua jaate-
|04 kohtaan, ja selvittaa kuinka niita voisi vahentad. Paadyimme aihevalintaan, koska us-
komme, etta ty6 auttaa toimeksiantajaamme vuohenmaitojaatelon kehitystydssa, sekd mark-
kinointiviestien teravoittamisessa. Aihe oli meille sopiva my6s siltd kannalta, etta kyseessa on
uusi, vahvassa nousussa oleva tuote ja yritys, jonka markkinat ovat moninkertaistuneet vii-
meisen kahden vuoden aikana. Tydssamme paasemme kayttamaan molempien kirjoittajien

erikoisosaamista monipuolisesti seka saada erilaista nakékulmaa asiaan.

Opinnaytety6n tavoitteena on tuottaa maistatustutkimuksen avulla toimeksiantajalle tietoa ku-
luttajien mielipiteistd vuohenmaitojaatelostd, ja sen kehitysmahdollisuuksista esimerkiksi suu-
tuntuman osalta. Toimeksiantajallemme selvidé tyon perusteella myds paljon kaivattua tietoa
kuluttajien ennakkoluuloista. Moni kuluttajista mieltaa vuohenmaitojaatelén maun olevan voi-
makkaan vuohenjuuston kaltainen, ja saattaa siitd syysta jattaa jaatelon ostamatta. Jaateldva
maistamaan uskaltautuneiden palautteet ovat aiemmin olleet positiivisia, ja maun on ennak-

koluuloista huolimatta todettu olevan erittain miellyttava.

Koska vuohenmaitojaateld on suomalaisille kuluttajille melko uusi tuttavuus, ei aiheesta ole
tehty juurikaan selvityksia. Koskisen (2021, s.10) tekeméassa tutkielmassa on toimeksianta-
jamme vuohenmaitojaéateloa kaytetty verrokkituotteena lampaanmaitojaateloon liittyvassa tut-
kimuksessa, mutta pelkdstaan vuohenmaitojaatel6a koskevia tutkimuksia emme |oytaneet.
Opinnaytety6 aiheesta on tarpeellinen, ja sita voidaan hyodyntéa tutkimuksissa myos tulevai-

suudessa.



2 VUOHENMAIDON MATKA JAATELOKSI

2.1 Toimeksiantajan esittely

Toimeksiantajanamme toimii alkuvuonna 2021 perustettu Voihan Vuohi! -niminen kurikkalais-
yritys. Yrittdjat Shahlan ja Shirin Namiq ostivat Kurikan Lohiluomalla sijaitsevan Vatajanran-
nan vuohitilan omien tuotteiden liikketoiminnan. Vatajanrannan vuohitila perustettiin vuonna
2005, lypsavia vuohia tilalla on noin 250. Tilan emanta Anna-Kaisa Niemi aloitti vuohenjuus-
ton valmistuksen aluksi pienimuotoisesti omaksi ilokseen, ja pian maitotuotteiden jalostus vei
mennessaan (Maaseudun Tulevaisuus, 8.10.2014). Syksylla 2014 kuttulan yhteyteen raken-
nettiin pienmeijeri, jossa viela tanakin paivana valmistetaan Voihan Vuohi! -brandin alla mo-

nelle vuosien varrella tutuksi tulleita juustoja ja jaateloita (Koivisto, 19.1.2015).

Yritykselle tarkeita arvoja ovat suomalaisuus, suomalaiset raaka-aineet, ympariston kunnioit-
taminen, kiertotalous, tydbn merkitys elaman laadulle seka iloinen ja hauska arki yhdessa (Na-
miq, S. Henkilokohtainen tiedonanto, 16.11.2022).

Meijerituotteiden reseptit periytyivat Vatajanrannan vuohitilalta yrityskaupan yhteydessa.
Kaupallisia jaateldmakuja on talla hetkella nelja: suklaa, vanilja, salmiakki ja mansikka. Yritys
valmistaa satunnaisesti myos muita kausimakuja esimerkiksi pipari ja rommirusina. Kaikki
jaateldihin kaytettavat raaka-aineet ovat kotimaisia ja mahdollisimman l&hell& tuotettuja, esi-

merkiksi Salmiakki Ilmajoen Namituvalta ja mansikat Kukkasméaen marjatilalta Kauhajoelta.

Juustoja valmistetaan kahta erilaista: halloumityyppista Vuohen paistojuustoa seka fetajuus-
totyyppistd Vuohenjuustokimpaletta. Juustotuotannosta syntyvasta ylijgamaherasta yritys ke-
hitti kesalla 2022 lanseeratut Voihan Kuono! -koirajaatel6t, joita on talla hetkella markkinoilla

kahta makua: Mustaherukka-aronia seka Porkkana.

Yrityksen nuoresta iasta huolimatta kaupat ja jalleenmyyjat ovat suhtautuneet positiivisesti
Voihan Vuohi! -brandin tuotteisiin, ja jo ensimmaisena kesana yritys solmi sopimuksen Kes-
kon kanssa ja sen jaateloita myytiin K-Citymarketeissa lapi Suomen. Vuonna 2022 markkinat

ovat laajentuneet, ja jaatel6itd saa ostettua myods S-ryhmén kaupoista eri puolilta Suomea.



2.2 Vuohenmaidontuotanto Suomessa

Suomessa vuohia on talla hetkella vajaa 6 000 ja maara on nousussa vuoden 2014 notkah-
duksen jalkeen, jolloin vuohia oli vain vajaa 4 500 kpl (Luonnonvarakeskus, 2022). Lahes
kaikki lypsyssa olevat vuohet ovat rodultaan Suomenvuohia, silla niistd saa alkuperaisrotutu-
kea, jonka maara on 300 €/ elainyksikkd. Vuohissa yksi elainyksikko on viisi vuohta. Muita
vuohentuotannossa saatavia tukia ovat teuraskilipalkkio, kuttupalkkio ja elaintenhyvinvointi-
korvaus. Naihin on erilaisia vaatimuksia ja niista maksettavat korvaukset ovat 30—100 €/
kili/kuttu (ProAgria Etela-Pohjanmaa, 2019.)

Suomessa tuotetaan vuohenmaitoa noin miljoona litraa vuodessa. Tyypillisella suomalaisella
vuohitilalla on noin sadasta viiteensataan vuohta. Jokainen kuttu tuottaa 500—-800 litraa mai-
toa vuodessa. Yhden ihmisen tydpanoksella voi hoitaa keskimé&arin 100-150 kuttua. Suo-
messa ainut tuotantosuunta vuohitiloille on vuohenmaidontuotanto. Kysyntdd vuohenmaidolle
olisi, tavoitteena on 5 miljoonaa litraa maitoa / vuosi. Tahan tarvittaisiin yli 8000 kuttua
(ProAgria, 2019). Tuotetuista maitomaarista on vaikea saada tilastotietoa. Luke keraa tietoa
vain vuohenmaidosta tehdyista juustoista, ei muista vuohenmaitotuotteista. tilat tuottavat
myads lihaa, mutta se on lisdtuotannon muoto ja lihat myydaan paasaantoisesti tilalta suora-
myyntind. Vuohissa on myo6s neitsytlypséjid, eli kuttuja, jotka eivat ole koskaan poikineet.

Kuttu voi lyps&é kaksikin vuotta poikimisen jalkeen.

Vuohenmaidontuotannossa oleellisimpia asioita ovat vuohen hyvan terveyden yllapitdminen,
hyva laadukas ruokinta ja hyva lypsyhygienia (ProAgria, 2019). Vuohen tarkein rehu on hyva-
laatuinen karkearehu. Karkearehuja ovat mm olki, kuivaheina ja erityisesti vuohille soveltuvat
oksat ja kerput. Lampaisiin verrattuna vuohet laiduntavat enemman ja syévat pensaiden leh-

tia ja oksia. Ne kayttavat enemman aikaa syoémiseen ja vahemman itse marehtimiseen.

Karkearehun osuus ruokinnasta on vahintaan 60 %, jos halutaan ruokkia karkearehuvaltai-
sesti. Karkearehuvaltainen ruokinta on luonnollisempi ruokintatapa vuohelle. Toki karkeare-
hun pitaa olla hyvalaatuista ja siséltaa tarpeeksi eri valttamattomia ravintoaineita. Hyvin vaki-
rehuvaltainen ruokinta lisda potsihairididen mahdollisuutta. Karkearehun laatu arvioidaan ais-
tinvaraisesti; sen tuoksu pitaa olla raikas ja neutraali eika se saa tuntua lampimalta. Lampe-
neminen tarkoittaa sita, etta rehu on alkanut pilaantumaan eika sité silloin saa syo6ttaa elai-

mille. Rehun kemiallista koostumusta arvioidaan rehunayteanalyysilld, esimerkiksi D-arvo eli
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rehun sulavuus ja raakavalkuaispitoisuus. Arvojen avulla voidaan laskea vakirehujen ja ki-

vennaisaineiden tarve.

Parhaiten karkearehu maittaa silloin, kun sité ei ole silputtu aivan lyhyeksi vaan turvan le-
vyiseksi. Silppuaminen ei vaikuta rehun ravintoaineiden sailymiseen, mutta hyvin hienoksi

silppuaminen voi huonontaa rehun sulavuutta, koska se viipyy potsissa lyhyemman ajan.

Vékirehuista yleisimmin kaytetaan kauraa, vehnéé ja ohraa. Niitd voidaan ruokkia kuivattuna,
kokoviljasailorehuna tai murskesailottyné. Sokeri-, panimo- ja myllyteollisuuden sivutuotteita

esimerkiksi melassileiketta ja maskia voidaan kayttaa vuohien ruokinnassa.

Vuohet ovat hyvin tarkkoja veden laadun suhteen. Vesipisteet taytyy tarkistaa ja puhdistaa
paivittain. Vesipisteita pitda olla tarpeeksi, vahintaan 1 juomapiste / 30 elainta (Harrinkari &
Rautiainen, 2022, s. 98-104)

Maidon hintaan vaikuttavat valkuais- ja rasva-arvot, bakteeriméarat ja voihappoitididen
maara (ProAgria, 2019). Kirjallisuudesta ei I6ydy tietoa, miten erilainen ruokinta vaikuttaa
vuohen maidon laatuun. Lypsykarjapuolella tutkimusta on tehty paljon. Véakirehumé&aéaria kas-
vattaessa saadaan valkuaispitoisuutta maidossa nostettua, mutta rasvamaara laskee. Sa-
malla ongelmaksi voi tulla hapan poétsi (Holma, 2018). Jos halutaan tietynlaista vuohenmai-

toa, pitaa tuntea myds vuohenmaidon tuotantoketju alusta alkaen: vuohien ruokinta, hoito ja

lypsy.

2.3 Maidon ravitsemuksellisuus

Ravinnonsisalloltdan vuohenmaito on hyvin samankaltaista kuin lehmé&nmaito. Vuohen-
maidosta on 86,8 % vettad ja 13,2 % kuiva-aineita joista 4,5 % rasvoja, 3,6 % proteiinia, 4,3 %
laktoosia ja 0,8 % hivenaineita. Kaikkein suurin ero lehman- ja vuohenmaitoa vertaillessa 10y-
tyy proteiineista eli maidon valkuaisesta (Kuvio 1). Maitoproteiinit koostuvat erilaisista kaseii-
neista (alfa, beta, kappa) sekéa herasta (Turkmen, 2017, s. 444—445). Heraproteiinissa on
ominaisuuksiltaan elimiston matala-asteista kroonista tulehdusta vahentavaa vaikutusta, silla

se on koostumukseltaan nopeasti sulavaa ja vesiliukoista (Gotler ym., 2013, s. 63)

Rozin (2020 s.3) mukaan eldimet tuottavat elimistossaan kymosiinientsyymia, jonka avulla

niiden elimistd pystyy sulattamaan suuria maaria maidon sisaltamaa kaseiinia. lhminen



puolestaan ei tuota kymosiinia, jonka takia joidenkin ihmisten vatsa arsyyntyy paljon ka-

seiinia sisaltavista maitotuotteista.

Rasvat 4,5%
Laktoosi Hera AIfakaseunl
4,3% i

\

VeSi 86'8% i i
Hivenaineet

1l Kuiva-aine Valkuamen
Vuohen- o 3 6%
maitoa 13,2% °

Kuvio 1. Vuohenmaidon koostumus (Turkmen, 2017, s. 442—-445)

Lehman maidossa on seka Al ettd A2-beetakaseiinia. Rakenteellisesti Al- ja A2 -beetaka-
seiini eroavat toisistaan vai yhden aminohapon osalta, mutta siita huolimatta Al-beeta-
kaseiinin on huomattu useassa tapauksessa olevan se tekija, joka aiheuttaa oireita maito-
allergisille (Narkki, 2019). Vuohenmaito sisaltda ainoastaan A2-beetakaseiinia, ja nain ol-
len voi sopia ihmiselle, joka on aiemmin saanut oireita lehmé&nmaidosta. Maitoallergiasta
puhuttaessa on tarkeaa muistaa, ettei sit sekoiteta laktoosi-intoleranssiin (Turkmen,
2017, s. 446).

Tutkimuksia A2-kaseiinin terveysvalistuksista on tehty valitettavan vahan, eika siihen liit-
tyva tieto ole taysin kiistatonta. Moni on kuitenkin l6ytanyt omien kayttajakokemustensa
perusteella helpotuksen maitoallergiaan kayttamalla pelkastaan A2-beetakaseiinia sisélta-

vida maitotuotteita (Rytkénen, 2020).

My6s maidon rasvahappokoostumuksessa on eroa vuohenmaidon sisaltdessa noin kol-

minkertaisen méaaran lyhytketjuisia kapriini- ja kapryylihappoja lehmanmaitoon verrattuna.

11
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Ihmisen elimist6 sulattaa lyhytketjuisia rasvahappoja paremmin, kuin pitkaketjuisia rasva-
happoja, joita suurin osa lehmanmaidon sisaltamistéa rasvahapoista ovat. Rasvahapot ovat
myo6s koostumukseltaan erilaisia, vuohenmaidon sisaltamien rasvahappopallojen ollessa
pienempid, kun lehmanmaidon rasvahappopallojen, joka vaikuttaa myds osaltaan maidon

nopeaan imeytymiseen (Turkmen, 2020, s. 442—-443).

2.4 Jaatelon valmistus

Jaatel6t valmistetaan kuumentamalla vuohenmaito noin 60 asteeseen, jonka jalkeen sinne
lisdtdan kuiva-aineet. Kuiva-aineiden lisayksen jalkeen seos kuumennetaan 80 asteeseen.
Taman jalkeen seoksen annetaan jaahtya noin 30 asteeseen. Jadhtymisen jalkeen seos lai-
tetaan sankoihin ja ne viedaan yoksi kylmiéon. Seuraavana paivana seos maustetaan halut-
tuun makuun ja vispataan se noin -12 asteeseen. Taman jalkeen jaatelo on valmis ja se pur-
kitetaan pikareihin ja paélle laitetaan kansi ja sinetti. Tayton jalkeen jaateldpikari pikapakaste-
taan ja ne laitetaan myyntieralaatikoihin ja pakastimeen (Namiq,S, henkilokohtainen tie-
donanto, 2022).

Vuohenmaidosta tehdaan Voihan vuohi -yrityksessa myos juustoja ja kahta erilaista jaatel6a

koirille.

2.5 Jaatelopikarin matka kaupan hyllylle

Jaatelon valmistuttua ne kasataan EUR lavalle myyntieralaatikoissa. Yhdessa myyntierassa
jaatelopikareita on 6 kappaletta. Jokaisessa myyntierdlaatikossa on ilmoitettuna laatikoiden
siséltd, tuotteen nimi ja EAN numero seké missa lampdotilassa tuote tulee kuljettaa ja sailyt-
tdd. Suomessa olevilla keskusliikkeilla on kaytossaéan digitaalinen jarjestelmé, johon toteutet-
tava tilaus syttetaan etukéateen. Jarjestelmaan syotetaan yksityiskohtaisesti tiedot tuotteesta

seka kuljetustavasta. Tilaus tulee tdman jarjestelman kautta.

Riippuen siitd kuinka tavaraa on tehtyna ennakkoon, tuotteita ruvetaan joko tekemaan tai ke-
raamaan. Kun tuotteet ovat valmiita ja kerattyna, Voihan Vuohelta! lahtee pyyntd kuljetusliik-
keeseen. Kuljetusliikkeen kuittauksen jalkeen kuljetusliike hakee tavaran sovitusti. Rahti me-
nee yleensa ensimmaisena Seinajoen varastolle. Kuljetusliikkeen aikataulujen mukaan ta-

vara viedaan sielta asiakkaan varastoon.
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Jokainen kauppa tilaa oman jarjestelmén seka varaston kautta tarvitsemansa maaran tuot-
teita. Kaupoilla on digitaaliset jarjestelmat menekin laskemista varten ja niiden perusteella
tehddan tilaukset varastolta. Keskusliikkeell& seurataan kokonaismenekkid seka varaston ti-
lannetta. Keskusliike tekee tilauksen Voihan Vuohelta, kun tavaraa tarvitaan (Namiq,S. henki-
I6kohtainen tiedonanto, 16.11.2022).
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3 MARKKINOINTI

3.1 Markkinoinnin kilpailukeinot

Markkinoinnin kilpailukeinot ovat yrityksen tapa lahestya asiakkaita ja markkinoida tuotetta.

Kilpailukeinojen tehtavina on selvittaa, luoda, tyydyttaa ja saadella tuotteen kysyntaa. (Berg-
strom & Leppanen, 2009, s. 166). Kun yritys maarittaa markkinoinnin kilpailukeinot, samalla
se selkeyttaa yrityksen arvopohjan, markkinoinnin tavoitteet kirkastuvat ja potentiaaliset asi-
akkaat loytavat tuotteen. Markkinoinnin kilpailukeinojen maarittdminen on keskeinen osa yri-
tyksen markkinointistrategiaa. Markkinoinnin kilpailukeinoja tulee tarkastella ja tarpeen mu-

kaan paivittda saanndllisesti. Yrityksen toimintaymparistd muuttuu koko ajan ja siksi markki-

noinnin kilpailukeinoja taytyy tasaisin valiajoin tarkistaa ja paivittaa (Rantanen, E. i.a.).

Yritys luo sopivista kilpailukeinoista itselleen markkinointimixin. Markkinointimixin kilpailukei-
noja ovat muun muassa hinta, saatavuus, tuote ja viestinta. Naista neljasta muodostuu 4P-
malli. 4P-malli on ollut kritiikin kohteena muun muassa siksi, ettd sen lahestymistapa on tie-
tyissa tilanteissa lilan tuotekeskeinen ja perinteinen. 4P-mallin rinnalle on kehitetty esimer-
kiksi 7P-malli, johon on lisatty kolme taydentavaa tekijaa: henkilosto ja asiakkaat, palveluym-
paristo ja toimintatavat. Aiemmat mallit on kehitetty ennen uutta teknologiaa. Uuden teknolo-
gian ja internetin aikakautena on kehitetty esimerkiksi seuraavia markkinointitapoja: osallista-
minen ja verkostoituminen. Tallaisessa markkinoinnissa keskeiseen rooliin asettuu tuotteen
asemasta kokemus, jakelun sijaan l6ydettavyys, yksisuuntaisen markkinointiviestinnan ase-
masta kaksisuuntainen seka itse tuotteen sijaan kokemus. 5P-mallissa on lisatty 4P-malliin
henkil6sto ja asiakaspalvelu. Henkilosto ja asiakaspalvelu ovat tarkeita tekijoitd, oli yritys sit-
ten palveluita tai tavaroita myyva yritys. Henkiloston osaaminen, asenteet, asiakkaiden koh-
taaminen vaikuttavat koko yrityksen menestykseen. Nykyaan ajatellaan, etta organisaatiossa
jokainen on sen yrityksen k&veleva markkinoija, eikd markkinointi ole vain yksittaisten ihmis-

ten tehtava. (Bergstom & Leppénen, 2009, s. 166—169).

Valitsimme markkinointimixiksi tadssa opinnaytetydssa markkinoinnin 4P:n eli tuote (product),
hinta (price), saatavuus (place) ja viestinta (promotion), silla se yksinkertaisuudessaan antaa

tarpeeksi tietoa toimeksiantajan kilpailukeinoista.
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3.1.1 Tuote
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Kuva 1. Voihan Vuohi! jaatelot. Kuva: Voihan Vuohi!

Yrityksen markkinointimixin térkein kilpailukeino on sen tuote. Kaikki muut kilpailuun liittyvat
tekijat rakentuvat sen ymparille. Tuotekasite on laaja. Pitaa ymmartaa asiakkaan nakokul-
masta, miten tuote hyodyttaa ja antaa mielihyvaa hanelle. Lisaksi pitda olla ymmarrysta siita,

miten asiakas voi muokata tuotetta omien tarpeidensa mukaan.

Tuotteessa on useita eri kerroksia. Ydintuote on itse markkinoitava tuote, kuten jaatel6. Vain
ydintuotteeseen keskittyminen markkinoinnissa ei usein riitd. Markkinoitava tuote pitda saada
asiakkaiden mielesta paremmaksi kuin muut markkinoilla olevat vastaavat tuotteet (Berg-
strom & Leppanen, 2009, s. 205). Pelkastaan ydintuotteeseen keskittyessa voi helposti
kayda niin, etta kilpailueduksi muodostu ainoastaan tuotteen hinta. T&alldin asiakas usein va-
litsee halvimman tuotteen, koska ei tieda tuotteiden eroja. Toinen kerroksista eli niin sanottu
avustava kerros mahdollistaa tuotteen kayton. Tuotteesta tai palvelusta riippuen, se voi olla
esimerkiksi toimitila tai verkkoymparistd. Kolmas kerros on mielikuvakerros, joka koostuu esi-
merkiksi asiakkaiden mielikuvista yrityksesté seka asiakastyytyvaisyydesta. Mielikuvakerros
on yrityksen kannalta vaikein hallita, mutta sen eteen pystyy tekemdaan toita sen paranta-
miseksi (Olshin, 2019).

Tuotekehitys sisaltéda uusien tuotteiden keksimista ja olemassa olevien tuotteiden paranta-
mista. Tuotekehityksessa on otettava huomioon tuoteturvallisuus ja vastuu tuotteesta.



16

Yrityksen pitaa tehda seuraavat analyysit, jotta se saa tarpeeksi monipuolista tietoa uudesta /
kehitellysta tuotteestaan: markkina-analyysi, ymparistdanalyysi, kilpailija-analyysi ja yritys-
analyysi (Bergstom & Leppéanen, 2009, s. 210-211).

Tuotteen elinkaari tarkoittaa aikaa, milloin tuote on markkinoilla. Sen vaiheita ovat markkinoil-
letulo-, kasvu-, kypsyys- ja laskuvaihe. Mitka&an tuotteet eivat ole ikuisia. Uuden tuotteen tul-
lessa markkinoille, yrityksen pitaa saada potentiaaliset asiakkaat tietdméaan tuotteesta seka

kiinnostumaan siitéa (Bergstom & Leppanen, 2009, s. 251).
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Kuvio 2. Tuotteen elinkaari. Logistikanmaailma.fi

Voihan Vuohi! yrityksen ydintuote on vuohenmaitojaatelo, joka on gluteeniton ja vahéarasvai-
nen jaateld. Jaatelo on taysin maidosta valmistettu eli sen valmistukseen ei ole kaytetty lain-
kaan kermaa ja siten se eroaa muun muassa kermajaateldistd sekd kasvipohjaisista jaate-
I6ista. Tuote sopii myos niille, jotka ovat kiinnostuneet terveellisista elamantavoista. Tuote on
ainutlaatuinen vuohenmaidon hyvien ominaisuuksien vuoksi. Jaateld on luonnostaan vaha-
rasvainen ja sen koostumuksen ansiosta se sulaa hitaammin ja on nain hellempi vatsalle.
Esimerkiksi uusia jaatelomakuja testataan saannollisesti. (Namiq, Henkilokohtainen tie-
donanto, 16.11.2022)
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3.1.2 Hinta

Hinnan avulla yritys varmistaa kannattavuuden ja se kertoo kuluttajalle tuotteen arvon. Hin-
nalla voidaan myds maaritelld, kuinka laadukkaana tuote nékyy asiakkaan silmissa. Liian kor-
kea hinta vahentaa tuotteen menekkid, kun taas lilan alhainen hinta voi rajoittaa muiden
markkinoille tulemisen ja huonontaa kannattavuutta. Hinnan méaaritys tulee tehda aina halu-
tun kohderyhman mukaan. Tuotteelle hintaa maarittdessa, yrityksen tulee ottaa huomioon si-
saiset ja ulkoiset tekijat, jotka vaikuttavat tuotteen hinnoitteluun. Tuotteen hinnoitteluun vai-
kuttavat muun muassa markkinat, yrityksen asettamat tavoitteet ja muut kustannukset kuten
verot. Kysynté ja tarjonta vaikuttavat merkittavasti hintatasoon, silla tarjonnan ollessa suurta
kysyntaan nahden, hintataso laskee ja kysynnan ollessa suurta tarjontaan nahden, hintataso
nousee. (Bergstrom & Leppéanen, 2013, s. 257, 261).

Voihan Vuohi! jaatelén hinta koostuu pakkauksesta, raaka-aineista, tyontekijoiden kuluista,
kuljetuskuluista ja sahkosta. Pakkaukseen kuuluu jaatelopikari, sen kansi, sinetti, myyntiera-
tarrat, myyntieralaatikot, lava seka pakkauskelmu. Raaka-aine kulut koostuvat vuohen-
maidosta, sokerista, kuiva-aineista seké raaka-aineiden rahtikuluista. Kuljetuskuluja ovat rahti

seka polttoainelisa (Namig, henkildkohtainen tiedonanto, 16.11.2022).

Voihan Vuohen! 500 ml jaatelopaketin hinta 4.12.2022 oli Nokian Prismassa 6,25 € (12,50 €/
litra) ja K-Supermarket Loytiksessa 6,49 € (12,98 €/ litra). Porissa sijaitseva Toukarin tila val-
mistaa pienimuotoisesti myds vuohenmaitojaételdd, joka ei ole yhta laajassa levityksessa,
kun Voihan Vuohen tuotteet. Toukarin jaatelon tuotteita myydaan heidan omassa tilamyyma-
lassaan, ja muutamassa paikallisessa pientuottajamyymaléssa, seka yhdessa ravintolassa
Porissa. Heidan jaatelonsa hinta on 3,5e/130 g pikari (26,92 €/litra), joten jos vertaamme
suoraan kilpailevaan tuotteeseen ovat Voihan Vuohen! jaatel6t huomattavan edullisia (Tou-

karin jaatelo, i.a.).

Koska Voihan Vuohen jaatel6tuotteita myydaan laajasti sekd S- ettd K-ryhman kaupoissa, on
hintakilpailu siella huomattavasti kovempaa, ja tarjontaa paljon. Saman kotimaisen herkutte-
lujaateld segmentin jaateldista suurinta tarjontaa naytti Nokian Prismassa 4.12.2022 olevan 3
Kaverilla, joilla oli myynnissé 9 eri makua 500 ml pikarissa. Naiden pikareiden hinta oli 6,35e
(12,70e/litra), saatavilla oli myds 3 taysin vegaanista vaihtoehtoa. Toiseksi varteenotettavaksi
kilpailijaksi nostaisimme Jymy-jaételot, joita oli tarjolla 7 makua. Jymy jaateldiden hinnat vaih-
telivat valilla 4,95-5,85e (9,90-11,70e/litra).
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Kilpailijoilla oli enemmé&n makuvaihtoehtoja (mm. Talvi, Paahdettu pistaasi, Piparkakku, Suo-
lakinuski & Maitosuklaa), jotka osaltaan voivat houkuttaa kuluttajaa enemman maistamaan
jotain uutta, kun Voihan Vuohen tarjolla olevat perusmaut vanilja ja suklaa. Kilpailevat tuot-
teet oli kuitenkin valmistettu lehmé&nmaidosta, joten osa Voihan Vuohen asiakaskunnasta ei

voi kayttaa niita.

Jos lahdemme etsim&éan kilpailijaa, jota koko Voihan Vuohi -jaateldiden asiakaskunta pystyisi
syomaan, taytyy meidan ottaa verrokiksi myods vegaaniset jaatelot, koska se on ainut vaihto-
ehto maitoallergikoille vuohenmaitojaatelon lisaksi. Vegaanisia 500 ml herkuttelujaatelpika-
reita oli myynnissa jo aiemmin mainitulla 3 Kaverilla ja ruotsalaiselta Oatlylla. Oatlyn kaura-

pohjaista jaateloa oli saatavilla 2 maussa, joista halvin maku vanilja maksoi 3,15e (6,3e/litra)
ja kallein 4,85e (9,7¢€/litra). Oatlyn vaniljajaatel6 oli edullisin 500 ml purkissa myytava jaatelo,

jota Nokian Prismassa oli myynnissa.

Hintaluokaltaan Voihan Vuohi! -jaatel6t sijoittuvat segmenttinsa ylapaahan, mutta jos otetaan
huomioon sen yksil6lliset ominaisuudet, jotka mahdollistavat myds maitoallergisten jaate-
I6nautinnon, on korkea hinta hyvin perusteltavissa oleva, ja nain ollen kuluttajalle kuluttaja-

ryhmalleen kohtuullinen.

3.1.3 Saatavuus

Tuotteen saatavuudella mahdollistetaan tuote asiakkaan ulottuville niin, ettéd ostamisen help-
pous tuo asiakkaan ndkokulmasta tuotteelle lisdarvoa. Asiakkaan tulee tietdd, mista ja miten
han voi tuotteen ostaa. Erilaisia tapoja saada tuote asiakkaan saataville on esimerkiksi suo-
ramyynti seka jalleenmyyjien kautta tukku- ja vahittaiskaupoista. (Bergstrom & Leppéanen,
2013, s. 287).

Voihan Vuohi! -jaatel6d myydaan osittain suoramyyntind, mutta suurin osa jaateldista myy-
daan paivittdistavarakaupoissa. Kaupat tilaavat jaateloét SOK ja Keskon keskusliikkeista. Jaa-
telod on saatavilla myods Etel&d-Pohjanmaan alueen kahviloista ja ravintoloista. Voihan Vuohi!
haluaa vakiintua Suomessa valtakunnallisesti sek& nostaa vuohenmaidon nakyvyytta. Yrityk-
sella on pitkalla tahtaimella tahtotila laajentua ulkomaille (Namiqg, henkilokohtainen tie-
donanto, 16.11.2022).
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3.1.4 Viestinta

Yrityksen markkinointiviestinnassa tarkeaa on saada yrityksen tarjoama tuote nakyvaksi ja
kiinnostavaksi. Viestinnan tarkoituksena on luoda kuluttajalle hyva mielikuva tuotteesta ja
nain lisata tuotteen ostojen maaraa. Viestinnan avulla yritys tekee itsensa tunnetuksi asiak-
kaille. Yritys tekee suunnitelman kenelle, miten ja miksi tuotetta markkinoidaan seka miten se
toteutetaan. (Bergstrom & Leppéanen, 2013, s. 3).

Pienelle yritykselle viestintd on tarkea osa markkinointistrategiaa ja sen voi huolellisesti suun-
niteltuna saada onnistumaan pienellakin budjetilla. Esimerkiksi uusien tuotteiden lanseeraus,
tulevat tapahtumat ja tulevat muutokset ovat tarkeita asioita viestia kuluttajille. Pienella yrityk-
sella on suurta yritysta pienemmat resurssit viestinnan toteuttamiseen, joten pieni yritys ei
valttamatta priorisoi viestintaa tarpeeksi korkealle. Viestintad on kuitenkin erittain tarkea osa
brandin luomisessa ja kehittamisessa. Brandin rakentamisen onnistuminen voi helpottaa
my6s mahdollisten tydntekijoiden rekrytoinnissa. Viestintddn kannattaa suunnitella yritykselle
sopiva aikataulu. Mikali yritys keskittaa viestintaa sosiaaliseen mediaan, yrityksen kannattaa
suunnitella realistinen julkaisutahti niin etta sisaltda julkaistaan sdannollisin véliajoin. Sosiaa-
lisen median julkaisuja voi tehda myds etukateen valmiiksi, mikali sen kokee auttavan sisal-

|6n tuottamiseen (Lehtonen, 2019).

Voihan Vuohi! -tuotteiden markkinointi tapahtuu padasiassa sosiaalisessa mediassa. Yritys
tekee kampanjaluontoista markkinointia mainostamalla tuotteita digitaalisten kanavien kautta.
Yritys on aktiivinen ja esimerkiksi vastaavat haastattelupyyntoihin mielellaan. Asiakkuuksia
yritys hankkii puhelimitse soittamalla ja kdymalla paikan paalla. Entisen yrittdjan aikoihin
haasteena on ollut kuluttajien vahvat ennakkoluulot vuohenmaidon kaytdsta tuotteissa. Ny-
kyisilla yrittgjilla on haasteita saman asian kanssa, ja he ovat panostaneet maistatuksiin,

joissa paastaan lahemmas kuluttajaa (Namiq, Henkilokohtainen tiedonanto 16.11.2022)

Voihan Vuohi! -yritys tuo kotisivuillaan ja markkinoinnissa esille lahinna lopputuotteen: ‘Hella
vatsalle’, ‘Proteiinin lahde’. Kotisivuilta I0ytyy maininta tilasta missé& maitoa tuotetaan, mutta

ei tarkempaa tietoa esimerkiksi miten maitoa tuotetaan, vuohia hoidetaan. Linkki tilalle 16ytyy
tuotteen takaa pienesti. Tdma yhteys voisi olla hyva tuoda esille ja luoda brandia esimerkiksi

luonnollisempana vaihtoehtona verrattuna lypsylehmien tuotantoon.
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3.2 Ostopaatdsprosessi

Ostoprosessi alkaa, kun kuluttaja saa arsykkeen ja havaitsee tarvitsevansa jotain. Tarpeen
havaitsemisen jalkeen kuluttaja etsii tuotteesta tai palvelusta tietoa ja vertailee eri vaihtoeh-
toja keskenaan. Seuraavaksi kuluttaja tekee paatdoksen minka tuotteen hén ostaa. Ostota-
pahtuman jalkeen kuluttaja kokemuksiensa perusteella joko etsii toisen vaihtoehdon tai ostaa

uudestaan samaa tuotetta.

Kuluttajan ostokayttaytymiseen vaikuttavat muun muassa kulttuuri, taloudellinen tilanne seka
kuluttajan arvot ja asenteet. Jotta tiedetaan, millaisia tuotteita halutaan, on tunnettava ostaja-
kunta: mitd asioita arvostetaan ja tarvitaan. Talta pohjalta yrittdja voi luoda oman markkinoin-
tiohjelman tietylle kohderyhmalle.

Jotta yritys voi parjata markkinoilla, sen on vastattava kuluttajien tarpeisiin. Ihmisilla on omia
yksildllisia tarpeita ja niita ohjaa motiivit. Naitd muokkaavat muun muassa kuluttajan erilaiset
arvot ja asenteet. Vuohenmaitojaatel6 voidaan kokea eettisemmaksi ja ymparistoystavalli-
semmaksi vaihtoehdoksi, kuin lehmanmaidosta valmistettu jaateld. Esteeksi voi tulla osto-
kyky eli ostajan taloudellinen mahdollisuus ostaa. Yrittdjan tehtava on tehda kuluttajalle oma

tuote tarkeaksi ja hinnaltaan sellaiseksi, etta kuluttajalla on siihen viela varaa.

Ostotilanteita on kolmenlaisia, rutiiniostotilanteet, jonkin verran harkittu osto ja harkittu osto.
Rutiiniostotilanteessa asiakas ostaa tuttuja tuotteita ja kayttaa ostotilanteessa mahdollisim-
man vahan aikaa ja harkintaa. Usein téllaiset ostokset ovat kuluttajalle tuttuja ja tuotteet ovat
edullisia. Jonkin verran harkitussa ostostilanteessa kuluttaja saattaa tuntea pienta riskia os-
tosta ja han kayttaa siihen mahdollisesti enemman rahaa. Harkituissa ostoissa kuluttaja ko-
kee riskit suuriksi, han kayttaa paljon aikaa tiedonhakuun ja harkitsee ostamista pitkaan. Tal-
|6in puhutaan taydellisen ostoprosessin lapikaymisesta (Bergstrom & Leppanen, 2013, s.
100, 101, 138, 140)

Jaatelon kohdalla kyse on, kuluttajasta riippuen, rutiiniostoksesta tai jonkin verran harkitusta
ostoksesta. Toinen kuluttaja voi ostaa viikoittain suosikkijaateldaan, kun taas toinen ostaa

jaateloa vain harvoin herkutellakseen.

Kiesilaisen (i.a.) tekemassa tutkimuksessa on tutkittu sitd, mitka asiat vaikuttavat lehmanmai-

totuotteiden ostopaatokseen. Kotimaisuus oli erittéain korkealla tasolla, kuten myos
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tuotantoelainten hyvinvointi, paikallisuus ja tuotteen jaljitettavyys. Naistd myos kuluttajat halu-
aisivat lisda tietoa. Olisi mielenkiintoista tietaa, vaikuttavatko samanlaiset seikat myods vuo-

henmaitotuotteiden ostopaatoksiin.

3.3 Suomen jaatelomarkkinat

Ingmanin (2022, s.6) mukaan suomalainen kuluttaja on kiinnostunut uutuustuotteista, ja nii-
den kysyntaén vastaavat yritykset edistavat koko herkuttelujaatelosegmentin kasvua. Voihan
Vuohi! -tuotteet kuuluvat kyseiseen herkuttelujaateldsegmenttiin. Suurimpia kotimaisia kilpai-

lijoita samassa segmentissa ovat 3 Kaveria, Jymy ja Valio Jaatelofabriikki.

Valion Jaatelofabriikki toteutti joulukuussa 2019 kyselyn, johon vastasi yli 1500 15—75-vuoti-
asta henkil6a. Kyselyn perusteella suomalaisten suosikkituote jaatelohyllylla on puolen litran
jaatelopikari, ja suosikkimaku suklaa. Suomalainen jaatelon ystava syo keskimaarin12-13 lit-
raa jaateloa vuodessa. Puolet vastaajista kertoi, ettd nauttivat useimmiten kokonaisen puolen
litran purnukan yhdeltd istumalta. Kyselyn perusteella suomalaiset suosivat suurempia pak-
kauskokoja, joiden varjoon jaavat jaatelotuutit ja puikot (Laakso, 2020).

Vuonna 2021 jaatelévalmisteita tuotiin Suomeen 50,5 miljoonan euron arvosta. Vastaavasti
Suomesta vietiin jaatelovalmisteita ulkomaille 7,5 miljoonan euron arvosta (Tulli, 2021).
Vuonna 2021 suomalaista jaateloa tuotettiin yhteensa 37,2 miljoonaa litraa, mikéa on paljon
suhteutettuna maan kokoon ja vakilukuun. Euroopan suurin jaateldntuottaja vuonna 2021 oli
Saksa, jossa tuotettiin 614 miljoonaa litraa jaateléa. Ranska ylsi toiseksi 459 miljoonan litran
tuotoksellaan, ja Italia oli kolmannella sijalla 381 miljoonalla jaateldlitralla. Koko EU:n alueella
tuotettiin yli 3,1 biljoonaa litraa jaatel6a. Jaatelontuotanto nousi 4 % edellisvuodesta (Euros-
tat, 2022.)

Vuonna 2020 myytyjen jaatelotuotteiden arvo oli 99,4 miljoonaa euroa. Myynti laski hieman
kahdesta edellisestéd vuodesta, jolloin molempina paastiin hieman yli 200 miljoonan euron

myyntiin (Tilastokeskus, 2021.)

Omien havaintojemme perusteella Voihan Vuohi! -tyyppisten herkuttelujaateléiden tarjonta

kaupoissa on kasvanut tasaisesti viime vuosina, ja uusia toimijoita nimenomaan 500 ml
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pakettien tuottajina on useita. Koska tarjontaa on paljon, on tuottajien I6ydettava se oma eri-
koisuutensa, jolla erottua joukosta edukseen. Voihan Vuohi! -jaateléiden makuvalikoima on
maltillinen, mutta ainakin Nokian Prismassa (25.11.2022) ainoa maitojaateld, joka sopii mah-

dollisesti my6s lehmanmaitoallergikoille.
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4 TUTKIMUS

4.1 Tutkimuksen tavoitteet

Tutkimuksen tavoitteena on saada ihmiset maistamaan Voihan Vuohi! -jaatel6é ja kerata sa-
malla tietoa heidan ennakkoluuloistaan ja siitéa, muuttuiko kasitys vuohenmaitojaatelosta
maistamisen jalkeen. Tutkimustulosten pohjalta toimeksiantajamme pystyy tekem&éan toimen-

piteitd vuohenmaitojaatelon kehittamisen ja markkinoinnin tiimoilta.

Maistatustutkimuksen tavoitteiden ollessa selvilla paastaan miettimaéan, millainen menetelma,
nayte ja raati vastaisi parhaiten tutkimuksen tarkoitukseen (Mustonen ym. 2016, s. 56). Ylei-
simmin kaytettyja raatityyppeja ovat koulutettu raati, kuluttajaraati seké asiantuntijaraati (Kal-
vidinen ym., 2016 s.157). Tassa tutkimuksessa paadyimme kayttamaan kuluttajaraatia, johon
kuului seké tuotetta ennen maistaneita, ettd maistamattomia osallistujia, joiden mieltymystéa

tuotteeseen tutkimme.

4.2 Tutkimuksen suunnittelu

Maistatustutkimuksessa kaytetaan tiedonkeruumenetelmana kyselya. Menetelmévalintaan
paadyttiin, koska haluttiin saada mahdollisimman laajalta ihmismaaralta mielipide ja samalla
kartoittaa heidan ennakkoluulojaan. Tutkimus toteutettiin anonyymisti, koska vastaajien hen-
kilétiedot eivat tutkimuksen kannalta olleet valttaméattomia.

Ojasalon ym. (2015, s. 34) mukaan kyselyn huolellinen suunnittelu on tarkeaa, ja sen tulisi
sisaltaa vain tutkimuksen kannalta valttamattomia kysymyksia. Kysymysten taytyy olla sel-
keita ja niihin vastaamisen tehty mahdollisimman helpoksi. Kyselylomakkeen pituuden tulisi
olla maltillinen ja ulkoasun selkea. Kysely ei mydsk&an saa olla liian pitka, silla se heikentaa

ihmisten halua vastata. Kyselyn toteuttamisen jalkeen tuloksen kasitella&n tilastollisesti.

4.3 Kyselylomakkeen laatiminen

Alusta asti oli selvaa, ettéa haluamme toteuttaa kyselylomakkeen sahkdisesti. Alustaksi vali-
koitui Seindjoen Ammattikorkeakoulun opiskelijoilleen tarjoama Webropol, joka monipuolinen

tyokalu kyselytutkimuksen luomiseen, tutkimustulosten keradmiseen seké raportointiin.
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Etsimme verkosta vastaavanlaisia kyselytutkimuksia, ja otimme niista mallia kyselyn rakenta-
miseen. Rajasimme kysymysten maaran neljaantoista, ja jaottelimme kysymykset aihepiireit-
tain niin, ettd jokainen aihe avautui omaksi osiokseen kyselyn edetessa. Osioita oli yhteensa
nelja. Koska kyseessa oli jaateld, jonka rakenne karsii nopeasti sulaessaan, paatimme aloit-
taa kyselyn aistinvaraisella arviolla, jossa vastaaja arvioi jaatelon suutuntumaa, makua ja ul-
kon&koa Likertin 5-portaisen asteikon mukaan (Kuvio 3). Taman jalkeen oli avoin teksti-
kenttd, johon kyseltiin vastaajan fiiliksid maistamisen jalkeen, ja mittari (1-5) josta vastaaja

valitsi, kuinka todennakdisesti ostaisi tuotetta kaupasta.

1. Maistatustutkimus *

En lainkaan Hieman 0saa Melko Erittain

miellyttivind epdmiellyttivind sanoa miellyttdvind miellyttivina

O
O
o O O
o O O
O

Kuvio 3. Jaatelon miellyttavyyskysely

Taman jalkeen pyysimme vastaajaa arvelemaan, mika kahdeksasta vaihtoehdoista olisi
maistamisen perusteella jaatelon paaraaka-aine. Vaihtoehdot olivat: riisi, linssi, vuohenmaito,

harkapapu, kaura, lehménmaito, lampaanmaito ja soija.

Toisessa osiossa selvitimme Uutuudenpelko ruokia kohtaan-asennemittaria (Pliner & Hob-
den, 1992, s.109) soveltaen vastaajien suhtautumista uusiin ruokiin (Kuvio 4). Pelko uusia
ruokia kohtaan voidaan maaritella ruokien vélttelyna, ja haluttomuutena syoda itselle vierasta
ruokaa. Vuonna 1992 julkaistu FNS-mittari on vakiintunut ruoka-asenteita kasittelevissa tutki-
muksissa yleisimmin kaytetyksi asennemittariksi. FNS-mittari siséltéa 10 vaittdmaa, joista

osa liittyy asenteisiin uusia ruokia kohtaan ja vastaajan syémistapoihin, ja osa vastaajan
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kokeiluhalukkuuteen uusia ruokia kohtaan.

5. Ruoka-asenteesi *

O O O OO
O O O O OO
O O O O O O

O
O
O

Kuvio 4. Uutuudenpelko ruokia kohtaan (Pliner ja Hobden, 1992, s. 109)

Teimme FNS-mittarin aluksi 10 vaittamalla, mutta kyselya lapi kdydessamme tulimme siihen
lopputulokseen, ettéd koko 10 vaittaman mittaristo voi tuntua vastaajasta liian raskaalta kaik-
kien muiden kysymysten lisaksi, ja voi laskea vastaushalukkuutta, joten paatimme karsia mit-
taria, ja jattaa jaljelle 6 vaittamaa, jotka koimme oman tutkimuksemme kannalta oleellisim-
maksi. Karsimme myds asteikkoa 7-portaisesta 5-portaiseksi, jotta se olisi yhtenainen muun
tyon kanssa. Paatimme, ettemme pisteyta FNS-osion tuloksia, vaan kokoamme kohderyh-

miemme vastauksista keskiarvot, ja teemme paatelmia niiden pohjalta.

Sivulla pyydettiin vastaajaa myos valitsemaan kolme tarkeinté asiaa, jotka vaikuttavat heidéan
ostopaatokseensa jaateloa valitessaan. Vaihtoehtoina olivat maku, brandi, kotimaisuus,

hinta, l&hiruoka, pakkauksen houkuttelevuus seké ravintoainekoostumus.
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Kolmannella sivulla paljastimme vastaajalle hanen maistamansa jaatelon paaraaka-aineen,
joka on vuohenmaito, ja etta jaatelé on Voihan Vuohi! -nimisen yrityksen valmistamaa vanilja-
jaateloa. Taman jalkeen vastaajalta kysyttiin, olisiko han maistanut jaatel6a, jos olisi tiennyt
sen olevan valmistettu vuohenmaidosta, ja jos han vastasi kysymykseen ei, pyysimme kerto-

maan miksi ei.

Kysyimme myos, oliko vastaaja maistanut aiemmin vuohenmaitojaatel6a, ja muuttuiko hanen
kasityksensa vuohenmaitojaatelosta maistamisen myota. Kysymysta seurasi avoin teksti-
kenttd, johon pyysimme edelliseen kysymykseen myontavasti vastannutta kertomaan, mika

muutti hanen kasitystaan.

Viimeisella sivulla kysyimme lyhyesti vastaajan taustatietoja: sukupuolta, ik&&, seka sitd onko
han Seinajoen ammattikorkeakoulun opiskelija vaiko henkilékuntaa. Taman jalkeen kysely
paatettiin, ja pyysimme maistajia viela lopussa olemaan paljastamatta jaatelon paaraaka-ai-

netta muille.

4.4 Tutkimuksen toteutus

Toimeksiantajamme kokemusten mukaan vuohenmaitojaatelén maku herattaa kuluttajassa

helposti ennakkoluuloja, silla vuohenmaidosta valmistettu juusto on maultaan voimakasta ja
mielipiteitd jakavaa. Kuluttajat mieltavat vuohenmaitojaatelon maun vuohenjuuston kautta, ja
nain ollen uskovat tietavansa, miltd vuohenmaidosta valmistettu jaatel6 maistuu, ennen kuin

ovat oikeasti sitd maistaneet.

Paatimme jarjestaa kuluttajatutkimuksen sokkomaistatuksena, jossa tutkimukseen osallistu-
vat kuluttajat eivat etukateen tieda maistavansa vuohenmaidosta valmistettua jaatel6a. Tutki-
muksen tarkoituksena oli selvittdd, miksi kuluttajat eivat uskalla maistaa vuohenmaitojaate-

|64, ja kuinka heidan ennakkoluulojaan voitaisiin halventéaé (tulosten avulla).

Sokkomaistatuspaivamaaraksi valikoitui 10.10.2022, ja tutkimus toteutettiin klo 11-14 valilla
Seingjoen Ammattikorkeakoulun Opetusravintola Prikan tiloissa. Maistatuspaikan valintaan
paadyimme siksi, etta koululla lounasaikaan toteutettu maistatus toisi meille runsaasti maista-
jia, ja néin ollen tutkimustulokset olisivat mahdollisimman luotettavia, koska dataa on riitta-

vasti.
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Maistatus onnistui erinomaisesti, ja paikalle saapuneiden maistelijoiden maara yllatti meidat
toden teolla. Tavoitteenamme oli saada 40-50 vastausta, ja olimme varautuneet 100 maiste-
ljaan maksimissaan. limeisesti mainos ilmaisesta jaateldsta sai ihmiset sankoin joukoin lii-
kenteeseen, ja jouduimme laittamaan tutkimustilan ovat kiinni jo alle tunnin paasta maistatuk-
sen aloittamisesta, silla meilta loppui jaateld kesken. Pienten neuvottelujen jalkeen toimeksi-
antajamme naytti meille vihreaa valoa, ja saimme hakea maistatettavaa tuotetta lisaa kau-
pasta. lltapaiva oli maistajamaaraltdan hieman rauhallisempi, mutta siitd huolimatta tuloksia

saatiin yhteensa 185 kappaletta.

Maistatusta mainostettiin opiskelijajarjestd IMO ry:n Instagramissa ja sahkopostitse opiskeli-
joille sek&a henkilokunnalle maistatusta edeltavan viikon lopulla, sek& maistatuspaivan aa-
muna. Maistatusmauksi valitsimme kaikille tutun ja turvallisen vaniljan. Jaatel6a annosteltiin
jokaiselle maistajalle n. 10-15 g biohajoaviin maistatuspikareihin, josta naytetta maisteltiin

puisella kertakayttolusikalla.

Ennen tutkimukseen osallistumista emme kertoneet jaateldsta raadille mitddn muuta, kuin
ettd se on gluteenitonta ja laktoositonta. Ensimmaisiin kysymyksiin maistelija vastasi tieta-
matta, mita jaateloa soi. Seuraavalla sivulla paljastimme jaatelén olevan valmistettu vuohen-

maidosta, ja kyselimme siihen liittyvista ennakkoluuloista.

Maistatusannoksen luovutuksen yhteydessa annoimme kuluttajalle QR-koodin seka linkin,
jonka avulla han paasi vastaamaan kyselylomakkeeseemme séhkdisesti omalla matkapuheli-
mellaan. Olimme varautuneet mahdollisiin ongelmiin QR-koodiin liittyen tulostamalla kyse-
lystd myds muutaman paperisen version, jonka avulla kyselyyn vastaaminen mahdollistui
my0s teknisten ongelmien edessa. Suurin osa vastaajista kuitenkin kaytti QR-koodia onnistu-
neesti, ja vain yhdelle paperiselle lomakkeelle oli kayttda, silla vastaajan matkapuhelin oli jaa-

nyt tybhuoneeseen.
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5 TULOKSET

5.1 Taustatiedot

Kyselytutkimukseen osallistui 183 henkil6a. Vastaajista 59 % oli naisia (107 henkil6a) ja 39 %
miehia (72 henkil6d). Vastaajista 4 ei halunnut kertoa sukupuoltaan. Kaikki vastaajat halusi-
vat vastata kysymykseen, eika "En halua vastata”-vaihtoehtoa valinnut kukaan. Kuvio 5. ha-

vainnollistaa vastaajien sukupuolijakaumaa.

2% 0%

= Nainen

39%

Mies

= Muu

® En halua vastata

Kuvio 5. Sukupuolijakauma

Vastaajista 66 % (120 henkilda) oli 25-vuotiaita tai sitd nuorempia (Kuvio 6). 26—35-vuotiaita
oli 15 % (28 henkil6d) ja 36—45-vuotiaita 10 % (18 henkil6a). 46—55-vuotiaita tutkimukseen
osallistujista oli 6 % (11 henkil6d) ja 56—65-vuotiaita 3 % (6 henkil6d). Yli 65-vuotiaita vastaa-

jia tutkimukseen ei osallistunut.
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Kuvio 6. Ikajakauma

Tutkimukseen osallistuneista henkilgista 89 % (162 henkilo&) oli opiskelijoita ja 11 % (21 hen-

kil6d) kuului Seingjoen Ammattikorkeakoulun henkilékuntaan.

5.2 Jaatelon miellyttavyys

Koska tuote on valmistettu vuohenmaidosta, eika sisalla lainkaan kermaa, poikkeaa se koos-
tumukseltaan normaalista jaateldsta jonkun verran. Moni tutkimukseen osallistunut kuvaili
jaateloa sorbettimaiseksi, kiteiseksi ja kertaalleen sulaneeksi. Huomasimme itse jaatel6a
maistelukippoon annosteltaessa, ettd aamupaivalla kayttamamme edellispaivana jaateldteh-
taalla valmistettu 4,5 | rasiassa ollut jaatel6 oli koostumukseltaan pehmeaa, ja sita oli helppo

kasitella ja annostella kuppeihin.

lltapaivaksi kdvimme hakemassa samaa jaateloa kaupasta 500 ml kuluttajapakkauksessa,

silla jaatelomenekki oli kuviteltua suurempi. Pakkauksen jaatel6 oli koostumukseltaan silmin
nahden erilaista, ja sen koostumus oli paljon kovempaa seka kiteisempé&a. Koska tutkimuk-
sessa tuli noin 30min mittainen tauko jaateldiden vaihdon valilla, oli tutkimustuloksista help-

poa selvittdd mitd mielta maistelijat olivat muuttuneesta koostumuksesta. Tama ei ollut asia,
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mitd meidan piti alun perin tutkia, mutta tieto koostumuksen erilaisuudesta on toimeksianta-

jamme tuotekehitysprosessin osalta tarkea.

Kuvioon 7 on koottu tutkimukseen osallistuneiden mielipiteet jaatelon miellyttavyydesta. En-
nen klo 12:30 tehtya jaatelonvaihtoa kyselyyn vastanneet antoivat jaatelén suutuntumasta
keskimaarin 4,1 pistetta (arviointiasteikko 1 erittain epamiellyttava — 5 erittéain miellyttava).
Jaatelonvaihdon jalkeen suutuntumaa ei selvasti pidetty yhta miellyttdvana, ja sen keskiarvo
oli 3,1. Kaikkien tutkimukseen osallistuneiden keskimaarainen arvosana jaatelén suutuntu-

masta oli 3,7.

44 43
4,1 41 \s
: 3,8
3,7 3,6
3’1 I I

Kuinka miellyttavana pidat jaatelon Kuinka miellyttavana pidat jaatelon Kuinka miellyttavana pidat jaatelon
suutuntumaa makua ulkonakoa

HEnnen klo 12:30 mKlo 12:30 jalkeen Keskiarvo

Kuvio 7. Jaatelon miellyttavyys

Jaatelon makua pidettiin ennen 12:30 keskimaarin 4,4 pisteen arvoisena, ja klo 12:30 jalkeen
vastaajat antoivat sille keskimaarin 4,1 pistetta. Jaatelon maun keskimaardinen arvosana
kaikkien tutkimukseen osallistuneiden kesken oli 4,3. Jaatelon ulkondké sai ennen jaatelon
vaihtoa keskiméaarin 3,9 pistettd, ja sen vaihdon jalkeen 3,6 pistetta kaikkien vastanneiden

keskiarvon ollessa 3,8 pistetta.

Kysyimme vastaajilta, kuinka todennakdisesti he ostaisivat tuotetta kaupasta arviointias-
teikolla 1-5. Ennen kello 12:30 kyselyyn vastanneiden keskiarvo oli 3,5 ja jaatelénvaihdon

jalkeen vastanneiden 2,6 kaikkien vastaajien keskiarvon ollessa 3,1.
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Jaatelon miellyttavyyden avoimen tekstikentéan vastauksissa huomattiin selvaa kahtiajakoa
vastaajien mieltymyksen osalta. Osa vastaajista ei pitanyt jaatelosta ja kuvaili sita vetiseksi,
laimeaksi ja liian makeaksi. Jaatelon koostumuksen poiketessa normaalista kermajaatelosta,
sai se myos kommentteja oudosta, kidemaisesta, raemaisesta ja sorbettimaisesta koostu-

muksestaan. Lahes kaikissa kommenteissa mainittiin jaatelon koostumuksesta.

Jainen rakenne. Tuli mieleen, ettd onko jaatel® sulanut valilla ja sitten jaatynyt uu-
delleen? Hieman liian makea makuuni.

Rakenne on rakeinen, mutta suli hyvin suussa. Raikas eik&a yhtaa rasvainen. Ma-
kua voisi olla enemman

Tama on koostumukseltaan ennemminkin sorbetti kuin jaatel6. Ei lian makea,
mik& on hyva. Hieman vetinen jalkimaku.

Samaan aikaan moni piti jaateloa erittain miellyttavan ja positiivisena tuttavuutena. Erityisesti

vaniljan makua kehuttiin, ja jaateloa kuvailtiin raikkaaksi seka suussasulavaksi.

Jaatelon rakenne oli hieman rakeinen, mutta mieluisa. Jaatel6 tuntui sulavan to-
della nopeasti kielella, joka teki jaatelon nauttimisesta hieman liian nopeaa. Maku
oli erittdin hyva, itse en ole vanilijan suuri ystava mutta tassa jaateléssa maistuu
vanilijan todella hyvin ja tykkaan tasta.

Tuli mieleen lapsuus, jaatelon koostumus muistutti lunta. Erittdin miellyttdva ma-
kukokemus ja jaatel® oiken sulaa suuhun.

Jaateldsta tuli lapsuus mieleen. Mummolassa syomassa jaateloa. Jaatelo oli hyva
vaniljainen ja miellyttava suu tuntuma.

Halusimme selvittdd, minkéa vastaajat arvelivat olevan jaatelon raaka-aine. Tuloksia tutkies-
samme jaoimme vastaajat naisiin (107 henkil6& ja miehiin (72 henkil6d), joiden kesken ristiin-
taulukoimme vastaukset I6ytddksemme eroavaisuuksia arvioissa (Kuvio 8). Miehista 21 % ja
naisista 29 % vastasi arvelevansa jaatelon olevan riisipohjaista. Vuohenmaidon kannalla oli
miehista 21 % ja naisista 23 %. Kauraa arveli paaraaka-aineeksi 25 % miehista ja 19 % nai-
sista. Perinteisen lehmanmaidon kannalla oli 17 % miehista ja 6 % naisista. Paaraaka-aineen
arvioi olevan lampaanmaito 4 % miehista ja 6 % naisista. Soijan kannalla oli 11 % miehisté ja
13 % naisista. Harkapapupohjaista jaatel6a veikkasi 1 % miehisté ja 4 % naisista. Kukaan

vastaajista ei uskonut jaatelén olevan linssipohjainen.
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Riisi Vuohenmaito Kaura Lehmanmaito Lampaanmaito Soija Héarkdpapu Linssi
B Miehet Naiset

Kuvio 8. Vastaajien arvio jaatelon paaraaka-aineesta

5.3 Uutuudenpelko ruokia kohtaan

Selvitimme vastaajien ennakkoluuloja Plinerin ja Hobdenin (1992.) kehittaman FNS (Food
Neophobia Scale) -mittariston vaittamiin pohjautuen. Miesten ja naisten vastauksissa ei juuri-

kaan ollut eroavaisuuksia, joten tdma osio raportoidaan kaikkien vastanneiden mukaan.

Vastaajista 18 % oli taysin samaa mielta vaittdman kanssa (Kuvio 9). Suurin osa (45,4 %)
vastasi kokeilevansa uusia ja erilaisia ruokia melko innokkaasti. 10,4 % vastaajista ei kokenut
olevansa samaa, eika eri mielta vaittaman kanssa. Hieman eri mielta oli 19,1 % vastaajista.
Kyselyyn osallistuneista 7,1 % oli taysin eri mielta vaitteen kanssa, eivatka he selvasti ole in-
nostuneita ruokauutuuksista, vaan pitaytyvat ennemmin tutuissa ja turvallisissa ruokavaihto-
ehdoissa.



Kokeilen jatkuvasti uusia ja erilaisia ruokia

45,4 %
19,1 % 18,0 %
10,4 %
= .
Taysin eri mielta Hieman eri mieltd  En samaa enka eri Hieman samaa  Taysin samaa mielta
mielta mielta

Kuvio 9. Kokeilen jatkuvasti uusia ja erilaisia ruokia

Vastaajista 3,3 % koki, ettei luota uusiin ruokiin (Kuvio 10). Hieman samaa mielta oli 19,1
% vastaajista. 14,8 % ei ollut samaa, eik& eri mielta. Suurin osa vastaajista (38,8 %) oli

hieman eri mielta vaittamasta, ja 24 % oli taysin eri mielta.

En luota uusiin ruokiin

38,8 %

24,0 %

19,1 %
14,8 %
I 313 -

Taysin eri mieltd ~ Hieman eri mieltd En samaa enka eri Hieman samaa Taysin samaa mielta
mieltd mielta

Kuvio 10. En luota uusiin ruokiin

Kyselyyn vastanneista 3,8 % vastasi taysin samaa mielta vaittdamaan "Jos en tieda mita

ruoka sisaltaa, en maista sitd” (Kuvio 11). 24,6 % oli hieman samaa mielta vaittamasta.

33



34

11,5 % ei ollut samaa eika eri mieltd. Hieman eri mielta oli 29,5 % ja taysin eri mielta 30,6

% vastaajista.

Jos en tieda mita ruoka sisaltaa, en maista sita

[v)
30,6 % 29,5 %

24,6 %
11,5%
I -

Taysin eri mielta  Hieman eri mieltd En samaa enka eri Hieman samaa Taysin samaa mielta
mielta mielta

Kuvio 11. Jos en tiedd mita ruoka sisaltaa, en maista sita

Suurin osa vastaajista (45,9 %) koki pitdvansa eri maiden ruoista (Kuvio 12). 33,9 % oli
hieman samaa mielta. 8,7 % ei ollut samaa, eika eri mieltd. Vastaajista 9,3 % oli hieman

eri mieltd, ja 2,2 % taysin eri mielta.

Pidan eri maiden ruoista

45,9%
33,9%
9,3% 8,7 %
[ |
Taysin eri mieltd ~ Hieman eri mieltd En samaa enka eri Hieman samaa Taysin samaa mielta
mielta mielta

Kuvio 12. Pidan eri maiden ruoista



Kyselyyn vastanneista 3,8 % suhtautui epailevasti ruokiin, joita ei ole ennen maistanut
(Kuvio 13). 33,3 % vastaajista oli hieman samaa mielta vaittaméan kanssa. 9,8 % vastaa-
jista ei ollut samaa eika eri mielta. Hieman eri mielta oli 25,7 % vastaajista ja taysin eri

mielta niin ikaan 25,7 % vastaajista.

Minua epailyttaa syoda ruokia, joita en ole ennen

maistanut
33,3%

25,7 % 25,7 %

9,8%

Taysin eri mieltda  Hieman eri mieltd En samaa enka eri Hieman samaa Taysin samaa mielta
mielta mielta

Kuvio 13. Minua epailyttd& sydda ruokia, joita en ole ennen maistanut

Vastaajista 10,9 % koki olevansa hyvin tarkkoja siitd, mita syovat (Kuvio 14). 29,5 % vas-
taajista oli hieman samaa mielta vaittaman kanssa. Ei samaa eika eri mielta oli 16,9 %
vastaajista. 24,1 % koki olevansa hieman eri mieltd, ja 18,6 % taysin eri mielta vaitta-

masta.
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Olen hyvin tarkka siita, mita syon

29,5%

24,1%

18,6 %
16,9 %
I I B

Taysin eri mieltd  Hieman eri mieltd En samaa enka eri Hieman samaa Tdysin samaa mielta
mielta mielta

Kuvio 14. Olen hyvin tarkka siita mita syon

Pyysimme vastaajia valitsemaan 3 asiaa, jotka vaikuttavat eniten heidan ostopaatok-
seensa jaateldostoksia tehdessa. Seka miehilla etta naisilla tarkeimmaksi tekijaksi nousi
maku. Miehista 94,4 % ja naisista 91,6 % vastasi tuotteen maun vaikuttavan heidan osto-
paatokseensa (Kuvio 15). Toiseksi tarkeimmaksi tekijaksi paljastui hinta, jonka miehisté
72,2 % ja naisista 79,4 % kertoivat vaikuttavan jaatelon ostopaatokseen. Kolmanneksi eni-
ten vastaajat kokivat kotimaisuuden vaikuttavan heidan jaatelonostopaatokseensa. Mie-
hista 52,8 % ja naisista 43,9 % valitsivat taman vaihtoehdon. Tassakin kysymyksesséa su-
kupuolten véliset erot olivat pienia. Ainoastaan pakkauksen houkuttelevuuden naiset
(43,9%) kokivat selvasti tarkedmmaksi kuin miehet (26,4%).
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Ostopaatoksen tekoon vaikuttavat asiat (valitse 3)
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Kuvio 15. Ostopaattksen tekoon vaikuttavat asiat

5.4 Ennakkoluulot

Kartoitimme kyselyyn osallistuneiden ennakkoluuloja selvittamalla, olisivatko vastaajat mais-
taneet jaatelda, jos olisimme etukateen kertoneet sen olevan tehty vuohenmaidosta. Miehista
87 % ja naisista 79 % olisi maistanut jaatelda tiedosta huolimatta (Kuvio 16). Maistamatta

olisi jattanyt 13 % miehisté ja 21 % naisista.
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Olisitko maistanut jaateloa, jos olisit tiennyt sen olevan
tehty vuohenmaidosta?

87%

79%

21%
13%

Kylla En

B Miehet Naiset

Kuvio 16. Olisitko maistanut jaatela, jos olisit tiennyt sen olevan tehty vuohenmaidosta?

Pyysimme henkilditd, jotka vastasivat aiempaan kysymykseen ei, kertomaan miksi jaatelo
olisi jaanyt heiltd maistamatta. Suurin osa vastaajista kertoi, etta heilla ei ollut kokemusta

vuohenmaidon mausta, jonka takia jaatelon maistaminen epailytti. Usea vastaaja myds to-
tesi, ettéa hanella olisi ollut niin paljon ennakkoluuloja vuohenjuuston maun perusteella, ett-

eivat he uskoneet, ettda vuohenmaidosta tehty jaatelé maistuikin hyvalta.
Kokemus vuohenjuustosta ja maidosta ei anna mielikuvaa hyvasta jaatelosta

En tieda miksi mutta minulla on joku stereotypia vuohista ja liitan sen niin vahvasti
vuohenjuustoon, joten en olisi ajatellut etta jaateld olisi voinut maistua hyvalta.

Vuohenmaito on itselle vieras, kun en ole sitd ennen juonut

Miehista 90 % ja naisista 83 % kertoi, ettei ole koskaan aiemmin maistanut vuohenmaidosta
tehtya jaatel6a (Kuvio 17). 10 % miehisté ja 17 % naisista kertoi, ettd vuohenmaitojaateld on

heille entuudestaan tuttu valmiste.
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Oletko aiemmin maistanut vuohenmaidosta tehtya
jaateloa?

90%
83%

17%

- -

Kylla En

B Miehet ® Naiset

Kuvio 17. Oletko aiemmin maistanut vuohenmaidosta tehtya jaatel6a?

Lopuksi tiedustelimme vastaajilta, muuttuiko heidan kasityksensa vuohenmaitojaéatelosta
maistamisen myo6ta. Miehista 44 % ja naisista 51 % kertoi, ettad heidan kasityksensa muut-
tui (Kuvio 18). 56 % miehisté ja 49 % naisista kokivat, ettd heidan kasityksensa pysyi en-

nallaan.

Muuttuiko kasityksesi vuohenmaitojaatelsta maistamisen
myota?

56%

I |
Ei

Kuvio 18. Muuttuiko kasityksesi vuohenmaitojaateldsta maistamisen myota?

51%

Kylla

44%

B Miehet M Naiset
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Pyysimme k&sitystdan muuttaneita vastaajia kertomaan, mitk& asiat muuttivat heidan kasi-
tystdéan. Moni vastaajista kertoi, etté heilla ei ollut suuria odotuksia vuohenmaitojaatelon
maun suhteen, ja etta maku onnistui yllattamaan heidat positiivisesti. Mainittiin myos, etta
oli hyva, ettemme kertoneet tuotteen paaraaka-ainetta etukateen, koska silloin maistajalla

olisi ollut ennakkoluuloja.

Ihan hyvan makuista. En tykkaa vuohenjuustosta yhtaan, joten tassa ei onneksi
ollut mitdan huonoja sivumakuja.

Se maistuikin hyvaltd mutta ennen maistelua, jos olisin tiennyt etta taméa on vuo-
henjuusto jaateloa olisin ajatellut etta se on jotenkin oudon makuista

Aijemmat kokemukset vuohenmaidosta eivat ole olleet hyvia, mutta jaatelo ol
maukasta.

Tuotteessa ei ollut samaa vuohenmaidon makua kuin esimerkiksi vuohenjuus-
tossa. Liséksi sorbettimainen rakenne yllatti, silla oletin sen johtuvan kasviperai-
sesta rakenteesta.
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6 POHDINTA JA JOHTOPAATOKSET

Tavoitteena oli selvittdd vuohenmaidosta valmistettuun jaateloon liittyvia ennakkoluuloja. En-
nen tutkimusta meilla oli tiedossa, etta kuluttajilla on paljon ennakkoluuloja vuohenmaidon
mausta, ja se mielletd&n helposti voimakasmakuisen vuohenjuuston kautta. Tutkimus vahvisti
kasitystamme siita, etta vastaajilla todellakin oli ennakkoluuloja, joiden moni kuitenkin kertoi

havenneen tuotteen maistamisen myota.

Tutkimuksen perusteella tarkeimpia markkinointikeinoja on yrityksen aiemmin jo paljon kayt-

tama kauppoihin ja tapahtumiin jalkautuminen, ja kuluttajamaistatusten jarjestaminen. Tuote-
maistatuksella saadaan nakyvyytta yritykselle, ja samalla houkuteltua kuluttajia maistamaan

jaateloa, joka itsessaan on tuotteena erinomainen ja rikkoo kylla kaikki ennakkoluulot, kun-

han kuluttajat vaan saadaan maistamaan sita.

Voihan Vuohi! -jaatel6 on Suomen tdméanhetkisilla jaatelomarkkinoilla ainoa ei vegaaninen
jaateld, joka sopii monelle lehmanmaitoallergikolle. Tama on asia, jota ehdottomasti kannat-
taa korostaa tuotteen markkinoinnissa, silla maitoallergisten kuluttajien tuotevalikoima on
melko suppea, ja monella ei ole tietoa siita, ettd vuohenmaito ei sisalla yleisimmin allergisoi-

vaa Al-beetakaseiinia.

Koska suurin osa maitoallergikoista on pienia lapsia, voitaisiin harkita myds pienemman tuo-
tekoon lanseeraamista, silla lapset harvoin jaksavat sydda kovin suuria jaatel6annoksia.
Vaikka pienemmassa tuotekoossa jaatelon litrahinta olisi korkeampi, kuin nykyisessa 500 ml
pakkauksessa, olisi jaatelon yksikkdhinta edullisempi, mik& puolestaan pienentéisi kynnysta
ostaa tuotetta kokeiltavaksi kaupasta. Lasten vanhemmilla saattaisi olla halua ostaa pienem-
man tuotekoon jaateloita, silla rahallinen menetys ei ole niin suuri, jos lapsi ei pidakaan tuot-
teesta. Uuden tuotekoon mukaan ottamisesta ei tulisi yritykselle suuria lisdkustannuksia, silla
jaatelot tehdaan taysin kasityona, ja ne myos pursotetaan jaatelopakkauksiin kasin. Kustan-
nuksia tulisi uusista jaatelopurkeista ja pakkaussuunnitelusta, mutta tarvetta esimerkiksi uu-

delle tuotantolinjastolle tai kalliille laitteille ei olisi.

Vastuulliset valinnat on kasvava tekija kuluttajan ostopaatésprosessista, ja Voihan Vuohi! -
jaateldiden kotimainen kasityétuotanto on moneen kilpailevaan suuremman volyymin jaate-
66N verrattuna uniikki, ja seka vuohenmaidontuotanto, etta jaatelon valmistus todennakoi-

sesti tuottavat paljon vahemman kasvihuonepaastoja, kuin monen kilpailijan tuotteet.
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Vuohenmaidontuotanto koetaan myods monesti eettisemmaksi vaihtoehdoksi, kuin lehman-
maidontuotanto ja tata voisi korostaa markkinoinnissa viela enemman. Voisiko tuotteen hiilija-
lanjaljen mitata, ja kayttaa sitd apuna markkinoinnissa? Olisiko hiilijalanjalked mahdollista
pienentaa kohtuullisilla kustannuksilla esimerkiksi valitsemalla egolokisempi logistiikkarat-

kaisu jaatelon kuljetuksille kauppaan? Tassapa olisi oivallinen aihe lisatutkimukselle.

Eraaksi pohdittavaksi asiaksi toimeksiantajallemme nostaisimme myds asian, joka ei varsi-
naisesti tutkimukseemme kuulunut, mutta jonka sita toteuttaessamme huomasimme. Tutki-
muksen alussa maistattamamme edellispéivana valmistettu ja pakattu jaatelo oli koostumuk-
seltaan sek& omasta mielestamme, etta tutkimukseen osallistuneiden mielesté suutuntumal-
taan miellyttdvampad, kun kaupassa myytavien kuluttajapakkausten jaateld. Koostumuseron
syy jai meille tutkimuksen toteuttajille mysteeriksi, mutta tuotteen tulisi olla aina tasalaatuista

pakkauskoosta ja -ajasta riippumatta.

Koska tutkimuksen alussa maistattamamme jaatel® koettiin koostumukseltaan miellyttavam-
maksi, voidaan pohtia yrityksen mahdollisuuksia jaateléreseptin kehittdmiseen ja koostumuk-
sen parantamiseen, joka toisi tuotteelle lisdarvoa ja mahdollisesti my@s uutta asiakaskuntaa.
Olisiko mahdollista harkita esimerkiksi jonkun tuotteen osalta vanhan reseptiikan (sisaltaa

lehmanmaitoa) palauttamista, jos se parantaisi oleellisesti tuotteen koostumusta? Tama voisi

laajentaa asiakaskuntaa erityisruokavaliota noudattavien ulkopuolelle.

Tutkimuksen toteutus onnistui hyvin ja vastaajamaaran osalta jopa yli odotusten. Pel-
kadsimme, etta kyselylomakkeesta tulisi liian pitka, ja karsimme melko paljon seka tutkimus,
etta taustakysymyksia pois sitéa lyhentaaksemme. Taustakysymyksia ei valttamatta maaralli-
sesti olisi tarvinnut olla enempaa, mutta nain jalkikateen ajateltuna niissa nakyy teoriaosuu-
den puuttuminen melko paljon. Jos olisimme osanneet valita kysymykset toisin, olisimme
saaneet paljon enemman tietoa, jota olisimme voineet tutkimuksen tuloksissa hyodyntéa esi-

merkiksi ristiintaulukointien osalta, joka olisi tuonut lisdarvoa tutkimukselle.

Nytkin toteutimme ristiintaulukointia, mutta erot esimerkiksi mies- ja naisvastaajien mielty-
mysten valilla olivat todella pienid. Kokeilimme ristiintaulukointia myds ik&jakauman avulla,
mutta tulokset olivat hyvin samankaltaisia, eik& niissa ollut suuria eroja. Kysymykset olisivat

voineet liittyé esimerkiksi vastaajien sosiaaliekonomiseen asiaan ja opiskeltavaan alaan.
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Olimme etukateen paattaneet teoriaosuudessa keskittya nimenomaan markkinointiin, ja tutki-
muksessamme tdman teoriaosion puuttuminen johti siihen, ettd unohdimme sen kysymyksia
miettiessamme, ja kyselimme enemmankin ennakkoluuloista, joka on tietysti myds tarkea osa
markkinointia tallaisessa tapauksessa, jossa ennakkoluuloja on paljon. Kysymyksina olisi voi-
nut olla esimerkiksi: Mik& saisi vastaajan kiinnostumaan juuri tietysta tuotteesta? Millainen
somesisalto olisi niin mielenkiintoista, etta rupeaisit seuraamaan yritysta esimerkiksi In-
stagramissa? Taman takia teoriaosiomme ja kyselymme yhteen sovittamisessa on ollut haas-

teita, jotka kuitenkin olemme parhaamme mukaan ratkoneet.

Tutkimusmenetelmé&na koemme kyselytutkimuksen olleen kuitenkin oikea, oman tydmme
puutteista huolimatta. Emme usko, ettd millaan muulla tavalla olisi voinut saada yhta katta-
vasti tietoa yli 180 henkilon jaatelomieltymyksista, kuin sokkomaistatustutkimuksella, ja tdssa
haluamme nimenomaan korostaa sanaa sokko, eli vastaajalla ei ollut etukateen muuta tietoa,
kun ettéa han osallistuu jaateldomaistelututkimukseen. Markkinoinnin nakékulmasta sokko-
maistatus ei valttamatta ole niin oleellinen, mutta ennakkoluuloja mitatessa koimme sen erin-
omaiseksi tavaksi. Itse ennakkoluuloista saatu tutkimustieto oli hyvin saman suuntaista, kun
mité toimeksiantajamme oli omien havaintojensa perusteella tuotetta markkinoidessaan ja

maistattaessaan paatellyt.

Alun perin ty6hon oli tarkoitus lisatd myos haastattelututkimusosuus kyselyn lisdksi, mutta
koska saimme kyselyyn paljon odotettua enemman vastauksia, se jai pois. Emme usko, etta
haastattelut olisivat tuoneet paljoa lisdarvoa tutkimukseen, toki silla tavalla olisi pystynyt ky-
selemaan tarkemmin esimerkiksi jaatelén markkinoinnista, ja selvittimaan mitka olisivat juuri
ne tietyt asiat, jotka saavat haastateltavan valitsemaan tuotteen. Saman lopputuloksen oli-
simme saaneet, jos olisimme muotoilleet toteutetun kyselyn kysymykset hieman toisin.

Toimeksiantajamme ei ole aiemmin toteuttanut taman tyyppista laajempaa maistatustutki-
musta tuotteestaan, ja uskomme hanen hyotyvan tydostamme merkittavasti. Toivomme, etta
tama tutkimus on yritykselle tarkea tyokalu tuotteen asiakastyytyvaisyyden nykytilan maaritta-
misessa, seka tuotekehityksen, kuin markkinoinninkin toteuttamisessa ja suunnittelemisessa.
Tutkimuksemme avaa myds mahdollisuuksia lisdtutkimuksille esimerkiksi vastuullisuuden ja

tuotekehityksen osalta.
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Liite 1 Kyselylomake

Tutkimus jaatelon miellyttavyyteen vaikuttavista tekijoista

@ Pakolliset kysymyleset merkitty t3hdella (*)

Syé jadteldannos ensin, ja vastaa sen jalkeen rauhassa tutkimuslomakkeen kysymyksiin.

Lue véittamat huolellisesti lapi, ja arvioi kuinka hyvin ne vastaavat omaa mielipiteitési
maistettavasta tuotteesta. Valitse mieltymystasi parhaiten kuvaava vaihtoehto.

1. Maistatustutkimus *

En
En lainkaan Hieman osaa Melko Erittdin
miellyttidvinad epidmiellyttdvanid sanoa miellyttivind miellyttdvani

Kuinka

miellyttavani

pidit jasteldn O O O O O
suutuntumaa

Kuinka

miellyttdvana

pidat jaatelon O O O O O
makua

Kuinka

miellyttavana

pidit jasteldn O O O O O

ulkonikoa
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2. Mita tuntemuksia jaatelo sinussa heratti:

3. Kuinka todennakaisesti ostaisit tuotetta kaupasta? *

En ostaisi Kylla ostaisin

4. Minka seuraavista arvelisit olevan jaitelon pairaaka-aine: *

O Vuohenmaito
O Harkapapu
O Kaura

O Lehmanmaito

O Lampaanmaito

O sdiia



5. Ruoka-asenteesi *

Kokeilen jatkuvasti uusia ja
erilaisia ruokia

En luota uusiin ruckiin

Jos en tied3, mitd ruoka sisaltas,

en maista sitd
Pidin erimaiden ruoista

Minua epiilyttda sydda ruokia,
joita en ole ennen maistanut

Olen hyvin tarkka siita, mita
ruokia sydn

6

Taysin
eri
mielts

OO0 O O |0 O

Hieman
eri mieltd

O OO OO0 0O

En samaa
enka eri
mieltd

O OO O |0 0O

Hieman
samaa
mielts

OO O O |0 O

Taysin
samaa
mieltd

OO |0 O |0 O

Valitse 3 tarkeint3 asiaa, jotka vaikuttavat ostopaattkseesi jaitel6a ostaessa *

I:l Kotimaisuus

I:l Hinta

I:l Lahiruoka

I:l Pakkauksen houkuttelevuus

I:l Ravintoainekoostumus

I:l Muu, mika:

3 (6)
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Tutkimus jaatelon miellyttavyyteen vaikuttavista tekijoista

@ Pakolliset kysymykset merkitty t3hdella (*)

Maistamasi jadteld on Voihan Vuohi! - yrityksen vuohenmaidosta valmistettua
vaniljajaateloa.

8. Jos vastasit edelliseen kysymykseen en, miksi et olisi maistanut?
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9. Oletko ennen maistanut vuohenmaidosta valmistettua jaateloa? *

O «ylia
O En

10. Muuttuiko kasityksesi vuohenmaitojdatelostd maistamisen myota? *

O «ylla
€ )El

11. Jos vastasit edelliseen kysymykseen kylld, mikd muutti kdsitystasi?
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12. Oletko: *

O Opiskelija

O SeAMK henkilokuntaa

O Muu:, mika?

13. Sukupuolesi: *



