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The thesis is about food product development for a bakery located in Seinajoki,
Pirjon Pakari Seingjoki Ky. The products that were developed are vegetable cas-
seroles, traditional Finnish Christmas food: potato casserole, carrot casserole,
swede casserole and beetroot-blue cheese casserole. The food product develop-
ment was evaluated with sensory evaluation practices. The products were evalu-
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyossa kasitellaan tuotekehitysta ja kuvataan neljan joululaatikon tuote-
kehitysprosessi. Ty0ssa kaydaan lapi tuotekehityksen haasteita ja erityisesti val-
misruoan tuotekehityksen erityispiirteita. Koska toimeksiantajana on leipomo, jolla
ei ole aikaisempaa kokemusta valmisruoka-alasta, tyossa keskitytaan tuotekehi-
tysprosessin kuvaamiseen ja sen haasteisiin. Tuotteiden kehitysta arvioidaan ais-
tinvaraisilla menetelmilla. Tydssa keskitytaan myos prosessin laadun kehittami-

seen.

Tavoitteena on saada aikaiseksi maukkaat, lahiruokaa olevat joululaatikot jotka
maistuvat nimenomaan etelapohjalaiseen makuun. Tarkoituksena on myos kehit-
taa valmistusprosessia niin, ettd se on mahdollisimman tehokas. Tydssa vertail-

laan valmistusta leipomossa ja teollisemmassa tilassa, korpputehtaalla.

Toimeksianto tahan opinnaytetyohon tuli Pirjon Pakari Seindjoki Ky:lta. Pirjon Pa-
kari on ruokaleipiin erikoistunut leipomo, joka aloitti toimintansa Honkajoella. Ny-
kyaan leipomoita on myos Seingjoella, Ylojarvella ja Nurmijarvella. Pirjon Pakari
on tullut tunnetuksi muun muassa vaaleista kakoista, Hajypoika-sekaleivasta ja
gluteenittomista tuotteistaan. Pirjon Pakarille on saanut useita tunnustuksia, kuten
Ruokamessujen uutuustuote voittaja (2005), Innosuomi-palkinnon (2006) ja Vuo-

den gluteeniton yritys —palkinnon (2007).

Pirjon Pakarin omistuksessa vuodesta 2013 toiminut Koiviston Korpputehdas Oy
on myos mukana siind mielessa, etta joululaatikoiden tuotekehitysprojekti on osa

uusien tuotteiden kehittdmista korpputehtaan tuotantotiloihin.



2 TAUSTA

2.1 Laatikkoruoat ennen ja nyt

Valmisruoka on kypsennettya, valmiina myytavaa ruokaa, joka on sellaisenaan tai
lammitettyna syotavaa (Viinisalo, Nikkilda & Varjonen 2008, 22). Suurin osa valmiin
aterian muodostamista valmisruoista, eli sellaisista valmisruoista joita voidaan
syoda heti lammittamisen jalkeen, on laatikkoruokia. Valmisruokia kulutettiin Suo-
messa henkil6a kohden 52,7 kg vuonna 2006 (s. 24). Suurinta valmisruokien kulu-
tus oli yksin asuvien 45—64-vuotiaiden miesten keskuudessa. Valmisruoat olivat
vuonna 2003 euromaaraisesti kahdeksanneksi myydyin alatuoteryhma paivittais-

tavarakaupoissa.

Valmisruokateollisuus alkoi nakya Suomessa 1960-luvulla, ja ensimmaisia valmis-
ruokatuotteita olivat maksalaatikot, pussikeitot ja -kastikkeet ja valmiit laatikot (Sil-
lanpaa1999, 146). Vaikka lanttu-, peruna- ja porkkanalaatikko ovatkin suomalaisil-
le tuttuja perinneruokia, ne ovat yleistyneet vasta 1800-luvun lopulla, nimenomaan
juhlaruokina (s. 148). Perunalaatikko nayttaa olleen tavallisin joululaatikoista, ja
sita on syoty koko maassa. Imelletyn perunalaatikon esikuvana saattaa olla

mammi, joka juontaa juurensa jo 1500-luvulle (s. 149).

Laatikkoruoat ovat sailyttaneet suosionsa hyvin. Valmisruoan suosion kasvaessa
ja uudentyyppisten valmisteiden lisdantyessa laatikoiden kulutus nayttaa kasva-

neen jopa nelinkertaiseksi 20 vuoden aikana (Viinisalo 2008, 23).

Vaikka laatikkoruoat ovat edelleen suosittuja ja perinteisia joulupdydan juhlaruo-
kia, kuluttajat ostavat ne mielelldaan valmiina kaupasta. Miltei jokaisella suomalai-
sella valmisruokayrityksella on omat eineslaatikkonsa. Samaan aikaan lahiruoka ja
lisdaineettomuus ovat vahvoja trendeja. Yhdistamalla tuotekehityksessa puhtaan
l&hiruoan ja helpon, kotona tehdyn oloisen valmisruoan, pyrimme paasemaan uu-

delle markkinasegmentille.



2.2 Tuotekehitys ja markkinat

Tuotekehitys on uusien tuotteiden aikaansaamista tai olemassa olevien tuotteiden
parantelua (Berg, Leivo, Pihlajamaa & Leinoen 2001,17). Tuotekehitys pitaa sisal-
lddn muun muassa tuoteidean kehittelyn, tuotekehitysprojektiin tarvittavien tietojen
hankkimisen, kuten markkinoiden selvittamisen, tuotteen suunnittelun ja reseptin

kehittamisen seka tuotantomenetelmien kehittamisen (Jokinen 1999, 9).

Tuotekehitys on yrityksen keino pysya markkinoiden mukana, ja sen tavoite onkin
tuoda asiakkaiden tarpeiden tyydyttavia tuotteita markkinoille (Raatikainen, 2008,
59).

Heyhoen (2002, 77) mukaan tuotetta profiloitaessa markkinoille tulee vastata ky-

symyksiin kuten

— kuka tuotetta ostaa

— mita tarpeita tuote tyydyttaa

— mista tuote todennakdisesti ostetaan
— mika on tuotteen pakkauskoko

— mika on tuotteen sesonkiaika.

Markkinatilanteen selvittaminen on erityisen tarkeaa siina tilanteessa, kun markki-
noilla on jo paljon vastaavia tuotteita ja kilpailu on kovaa. Markkinaedun I6ytami-
nen kilpailijaan nahden on elintarkeaa, jotta tuote selvida ja tuottaa tulosta yrityk-
selle. Paaasiallisesti on kaksi tapaa saada tuotteelle etua: ensimmainen on hinta-
kilpailu, eli olla halvempi tuote kuin kilpailijoilla on tarjota. Toinen vaihtoehto on
erilaistua kilpailijoista kuluttajien mieltymysten mukaan (Huttu-Hiltunen, Koivumaki
& Luhtala 1994, 11).

2.3 Kaytannon tuotekehitys

Huttu-Hiltunen, Koivumaki ja Luhtala (1994, 31) suosittelevat toteuttamaan tuote-

kehityksen seuraavien vaiheiden mukaisesti.



10

Koekeittidvaiheessa aloitetaan pienilla kustannuksilla ja riskeilla kokeilemaan tuot-
teiden valmistusta olemassa olevilla valineilla. Tassa vaiheessa testataan reseptia
ja kokeillaan raaka-aineita ja erilaisia maustamisvaihtoehtoja seka suoritetaan ais-
tinvaraista laadunarviointia. Koekeittiovaiheessa resepti hiotaan valmiiksi, ja ver-
taillaan sita kilpaileviin tuotteisiin. Joka kohdassa pidetaan mielessa tuotteen val-
mistuksen mahdollisuudet suuremmassa mittakaavassa. (Huttu-Hiltunen ym.
1994, 31.)

Kun koekeittidvaihe on ohi, tuloksia sovelletaan tuotantoon. Tassa vaiheessa teh-
daan enaa pienia muutoksia ja parannuksia reseptiin. Tuotteen aistinvarainen laa-
dunarviointi ja tuotetestit suoritetaan. Pakkauskehitys kaynnistetaan (Huttu-
Hiltunen ym. 1994, 31).

Viimeinen vaihe on tuotteen valmistuskokeet tuotantomittakaavassa. Tuotanto-
olosuhteet maaritelladn ja optimoidaan valmistusprosessi. Pakkaus kehitellaan
loppuun (grafiikka ja tekninen sopivuus) ja pakkausmerkinnat valmistellaan tassa
vaiheessa, kuten myoOs aistinvaraiset ja mikrobiologiset laadunarvioinnit ja saily-
vyystestit. Jos valmistusta varten on tarve suurille investoinneille, niiden hankkimi-
sesta paatetaan viimeistaan tassa vaiheessa. Koemarkkinointi on syyta suorittaa
tassa vaiheessa, kun tuotteeseen on viela suhteellisen helppoa tehda muutoksia.
(Huttu-Hiltunen ym. 1994, 31.)

2.4 Imellytetty perunalaatikko

Perunalaatikon imellytys tapahtuu lisdamalla kuumaan perunasoseeseen pieni
maara vehnajauhoa. Imellyttamalla perunalaatikkoon saadaan makeutta, kun veh-
nan amylaasientsyymi muuttaa perunan tarkkelyksen sokereiksi. Tarkkelys muo-
dostuu glukoosiketjusta. Amylaasientsyymia on viljassa alfa- ja beta-muodossa.
Alfa-amylaasinetsyymi toimii 72—75 °C:ssa ja pilkkoo tarkkelyksen glukoosiketjua
sattumanvaraisesti eripituisiksi ketjuiksi, kuten maltoosiksi (2 glukoosia) malto-
trioosiksi (3 glukoosia) ja glukoosiksi (1 glukoosi). Beta-amylaasi pilkkoo tarkkelys-
ta sen paistd kaksi glukoosiyksikkoa kerrallaan muodostaen maltoosia. Beta-

amylaasin optimilampdtila on 62—65 °C. (Hopia 2008, 182.)
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Imeltymisen onnistuminen riippuu suuresti lampotilasta. Korkeammassa lamp0oti-
lassa massasta tulee hieman makeampaa, koska glukoosi on makeampaa kuin
maltoosi. Glukoosin suhteellinen makeus on 0,6-0,7 ja maltoosin 0,5 (sakkaroosi
1) (Tietoa sokereista, [viitattu 3.3.2014]). Liian korkeassa (>75 °C) lampdtilassa
taas entsyymit denaturoituvat eivatka toimi enaa. Imellytyksen edetessa peruna-
massa loystyy, kun rakennetta yllapitavat tarkkelysketjut pilkkoutuvat (Hopia 2008,
187). Imellytyksen onnistumiseksi tulee valita mahdollisimman jauhoinen, eli tark-
kelyspitoinen perunalajike, esimerkiksi Pito (19,9 %), Suvi (18,9 %) tai Puikula
(18,5 %) (Suomalainen joulu, [viitattu 3.3.2014]).

2.5 Aistinvarainen arviointi

Aistinvarainen arviointi on tuotteen arviointia kayttden apuna maku-, haju-, tunto-,
nako- ja kuuloaisteja. Aistinvarainen arviointi on edullinen ja nopea tapa arvioida
tuotteen laatua. Kysymyksen asettelun perusteella voi saada selville erilaisia asioi-
ta. Aistinvaraisessa arvioinnissa voi esimerkiksi verrata erilasia tuotteita keske-
naan, arvioida jonkin aistittavan ominaisuuden voimakkuutta, arvioida virhemakuja

tai -hajuja tai mitata mieltymysta.

Aistinvaraista arviointia kaytetdan apuna tuotekehityksessa, kun valitaan par-
haimmilta maistuvia tuotteita, joita kehitetdan valmiiksi tuotteiksi. Resepteja muo-
kataan aistinvaraisen arvioinnin tulosten perusteella. Aistinvarainen arvio suorite-
taan kuluttajatestein ja lomakkeessa arvioidaan tuotteen makua, ulkonakoa, ra-
kennetta ja hajua arvioimalla tuotteet arvosanoilla 1-5, jossa 1 on huonoin ja 5

paras.

2.6 Sailyvyys

Tuotteen sailyvyys maaritellaan aikana, jonka sisalla tuote sailyttaa laatunsa muut-
tumattomana (Perchonok 2002, 59). Sailyvyyteen vaikuttavat muun muassa mik-
robien kasvu, entsymaattiset muutokset, rasvojen hapettuminen ja ravintoaineiden

vaheneminen sailytyksen myota (s. 60-63).
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Mikrobiologinen pilaantuminen muuttaa tuotteen makua, ulkonakéa, hajua ja ra-
kennetta (s. 60). Mikrobiologista pilaantumista voi estaa muun muassa saatamalla
pH alle 4,8:n, madaltamalla veden aktiivisuuden alle 0,9:n, pitamalla lampdtila so-
pivana (esimerkiksi alle +6 °C:ssa), pakkaamalla tuote vakuumiin tai suojakaa-
suun, lisdamalla tuotteeseen lisdaineita, tai lampdokasittelemalla tuote (Fuller 2005,
134). Esimerkiksi veden aktiivisuutta voi madaltaa lisaamalla tuotteeseen suolaa

tai sokeria, ja taten lisata sailyvyytta (Perchonok 2002, 60).

Mikrobiologista kasvua mitataan mikrobiologisilla sailyvyystesteilla. Laatikkoruois-
sa viimeisena kayttopaivana sallittu mikrobipitoisuus selviaad seuraavasta taulukos-
ta (Taulukko 1).

Taulukko 1. Laatikkoruokien mikrobipitoisuudet (Elintarviketeollisuusliitto 2012).

Ohjausarvo m, kvantitatii-
vinen maaritys pmy/g

Ohjausarvo M, kvantitatii-
vinen maaritys pmy/g

Aerobiset mikrobit 1x10° 1x10°
Homeet aistinvaraisesti

Hiivat 1x10° 1x 10°*
Bacillus cereus 1x 107 5x 10°
Clostridium perfringens 10 1 x 107

Salmonella

Ei todettu /25 g

Listeria monocytogenes

Enint. 100 pmy/g

m = ohjearvon toistuvasti ylittyessa on arvioitava tilanne

M = ohjearvon ylittyessa on ryhdyttava toimenpiteisiin

Seuraavassa kaydaan lyhyesti 1api laatikkoruoissa esiintyvat mikrobit, jotka on esi-
tetty taulukossa (Taulukko 1). Aerobiset mikrobit tarkoittavat mikrobien kokonais-

pesakemaaraa, joka kuvastaa elintarvikkeen yleista laatua.




13

2.6.1 Homeet laatikkoruoissa

Home kasvaa rihmastona elintarvikkeessa ja voi tuottaa muun muassa syodpaa
aiheuttavia homemyrkkyja, mykotoksiineja tuotteeseen (Evira 2013, 52). Homeiti-
Oita leijuu ilmassa ja niita voi laskeutua tuotteen pinnalle, jossa homekasvusto al-
kaa kasvaa. Home voi kasvaa hyvin kuivassakin, mutta tarvitsee happea kasvaak-

seen.

Homemyrkkyja voi muodostua viljaan jo pellolla tai varastoinnin aikana, etenkin jos
vilia paasee kastumaan. Toksiineja leviaa viljasta rehun kautta myds elaimiin ja
siten moniin elintarvikkeisiin. Kuumentaminen ei valttamatta tuhoa homemyrkkyja.
(Evira 2013, 52.)

2.6.2 Hiivat laatikkoruoissa

Vain osa elintarvikkeita pilaavista hiivoista on terveydelle haitallisia (VTT 2001,
52). Hiivat aiheuttavat elintarvikkeessa rakennevirheita, sakanmuodostusta seka
maku- ja hajuvirheitd. Elintarvike voi kontaminoitua raaka-aineista, prosessilaitteis-
ta tai sailytys- ja pakkausastioista. Hiivan kasvuun vaikuttaa tuotteen veden aktiivi-

suus, happamuus ja ravinteet.

2.6.3 Bacillus cereus

Bacillus cereus on Bacillus-suvun yleisin ruokamyrkytyksen aiheuttaja, jonka aihe-
uttama infektio ilmenee tyypillisesti pahoinvointina. B. cereus -bakteeri paasee
yleensa lisaantymaan elintarvikkeessa, jossa jaahdytys on ollut liilan hidasta, kuu-
mennus riittdmatonta tai jota on sailytetty vaarassa lampdtilassa (Evira 2010a, 20).
Ruoan jaahdyttamisessa, varastoinnissa, kuljettamisessa ja tarjoilussa on nouda-
tettava lampdtilaohjeistuksia, jotta bakteerin lisaantymisriski olisi minimaalinen.
Jos elintarvikkeen B. cereus -pitoisuus ylittaa 1 000 pmy/g, sita ei voida pitaa tur-

vallisena (s. 23).
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Taulukko 2. Lampdtilaohjeistukset, B. cereus (Evira 2010a, 23).

Ruoan valmistus | Jaahdytys Sailytys Kuumennus uudel-
leen

Kuumennus  yli | Alle +6 °C 4 tun- | Enintddn +6 °C|YIli 70 °C ennen

70 °C nissa Lampiman ruoan | ruokailua

tarjoilu vahintaan
60 °C enintaan 4

tuntia

2.6.4 Clostridium perfringens

Clostridium perfringens -ruokamyrkytys

ilmenee ripulina ja vatsakipuina. Ruoka-

myrkytystapaukset ovat viime vuosina vahentyneet, mutta esimerkiksi vuosina

1975-2000 bakteeri aiheutti suurimman osan raportoiduista ruokamyrkytystapauk-

sista (Evira 2010a, 45). Ruokamyrkytyksen syina on yleensa riittdmaton jaahdytys,

kuumennus tai virheellinen sailytyslampdtila. Oireita aiheuttava C. Perfringes -

pitoisuus on yli 100 000 pmy/g (s. 44). Valvottavia riskikohteita on ruoan jaahdy-

tys-, sailytys- ja kuumennuslampdatilat.

Taulukko 3. Lampdtilaohjeistukset, C. perfringens (Evira 2010a, 46).

Ruoan valmistus | Jaahdytys Sailytys Kuumennus uudel-
leen

Kuumennus  yli | Alle +6 °C 4 tun- | Enintddn +6 °C|YIli 75 °C ennen

75 °C nissa Lampiman ruoan | ruokailua

tarjoilu vahintaan
60 °C enintaan 4

tuntia
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2.6.5 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes on kestava bakteeri, joka voi sailya tuotantolinjastossa
useita vuosia (Evira 2010a, 56). Listerioosia, L. Mocytogenesin aiheuttamaa tautia,
tavataan joitakin kymmenia tapauksia vuosittain. Riskiryhmassa ovat immuunivas-
teeltaan heikentyneet, raskaana olevat, vastasyntyneet ja vanhukset. Listerioosi
voi aiheuttaa aivokalvontulehduksen, verenmyrkytyksen ja keskenmenoja. Tartun-
ta tapahtuu paaosin L. Monocytogenesilld saastuneen elintarvikkeen valilla. Suu-
ren riskin elintarvikkeita ovat pitkdan sailyvat tuotteet, joiden valmistusprosessi ei
tuhoa listeriaa. Riskiryhmille infektiivinen annos on 10 — 10 000 pmy/g, terveilla
vastaava pitoisuus on 100 000—1 milj. pmy/g. Listeria tuhoutuu elintarvikkeesta
pastorointilampotilassa (72 °C). Tuote voi kuitenkin kontaminoitua uudestaan esi-
merkiksi pakkaamisen aikana, johtuen huonosta tydskentelyhygieniasta tai saas-

tuneesta linjastosta (s. 62).

Elintarvikkeissa, joissa L. Monocytogenes voi kasvaa, voidaan sallia pitoisuus 100
pmy/g, jos toimija voi todistaa, etta tama pitoisuus ei ylity myyntiaikana (Evira
2005, 19). Muulloin raja-arvo on: ei todettu / 25 g valmistuksen lopussa. Laatikko-
ruoat ovat listerian suhteen kohtalaisen riskin elintarvikkeita, silla listeria tuhoutuu
kuumennusprosessissa, jonka jalkeen tuotetta kasitelldan jaahdyttamalla ja pak-
kaamalla se hygieenisesti. Prosessista tekee hygieenisemman se, etta tuote kuu-

mennetaan pakkauksessaan ja vain kansitetaan jalkikateen.

2.6.6 Salmonella

Salmonella on melko yleinen bakteeri, joka aiheuttaa salmonelloosin, kuumeisen
ripulin, joka paranee parissa paivassa itsekseen (Evira 2010, 67). Raportoituja
salmonelloositapauksia on vuosittain 2500-3000 kappaletta. Suuri osa tapauksista
on ulkomaisista tartuntalahteista. Elintarvikkeisiin salmonella tarttuu esimerkiksi
saastuneen kasteluveden valitykselld tai bakteeria kantavasta elaimesta. Myos
ihminen voi olla taudin oireeton kantaja, ja monesti salmonella tarttuu elintarvik-
keeseen sita kasittelevasta ihmisesta. Infektiivinen annos on 100 000-1 000 000
pmy/g. Riskirymaan kuuluvat pikkulapset ja vanhukset. Helposti pilaantuvia elin-

tarvikkeita kasittelevalta tyontekijalta vaaditaan salmonellatodistus tyon alkaessa
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ja Pohjoismaiden ulkopuolelle suuntautuneiden ulkomaanmatkojen jalkeen. Sal-
monella tuhoutuu riittavassa lampokasittelyssa. Tartunnan riskia hallitaan muun

muoassa kansallisella salmonellavalvontaohjelmalla.

2.7 Pakkaaminen

Elintarvikkeiden pakkauksen tehtava on suojata elintarviketta ja sailyttaad sen omi-
naisuudet mahdollisimman hyvin (Jarvi-Kaariainen & Leppanen-Turkula 2002, 44).
Pakkaus suojaa elintarviketta muun muassa ulkoiselta mikrobikontaminaatiolta,
vierailta hajuilta ja mauilta, likaantumiselta, tuholaisilta ja valolta. Pakkauksen tulee
myos esitella tuotetta ja olla myyva. Pakkauksessa tulee esittaa lain mukaiset
pakkausmerkinnat, kuten elintarvikkeen nimi, ainesosaluettelo, ravintoainesisalto,
sisallon maara, tuotteen sailyvyysaika ja valmistajan tiedot (s. 55). Vapaaehtoisia
merkintoja on esimerkiksi terveysvaitteet ja merkinnat viitteellisesta paivasaannista
(Evira 2010b, 70).

Valmisruokien yleisin pilaantumisen syy on homeiden ja hiivojen kasvu tuotteessa.
Siksi valmisruoat pakataan usein suojakaasuun ja siten estetaan hapen paasy
tuotteeseen. Toinen erityishuomio valmisruoan pakkauksessa on se, etta tuote
olisi hyva voida lammittaa pakkauksessaan eli olla lammityksen ja mikroaaltouunin

kestavaa materiaalia (Jarvi-Kaariainen & Leppanen-Turkula 2002, 51).

Pakkaamisen hygieniaan on syyta kiinnittda huomiota, kun kasitellaan pakkaamat-
tomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Hyva pakkaamishygienia voi lisata tuot-
teen sailyvyytta, kun estetdan esimerkiksi vierasesineiden ja mikrobien joutuminen

kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa.
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3 TUOTEKEHITYSPROJEKTIN TARKOITUS

TyOssa keskitytaan esittamaan tuotekehitysprosessi kokonaisuudessaan. Pirjon
Pakarille valmisruokatuotanto on uutta, joten tuotteiden kehitys oli suuri ponnistus
koko yritykselle. Uusia osa-alueita on tullut pakkausmerkintdjen, sailyvyyden ja
tuotteiden kayttaytymisen ymmartamisessa. Hyva esimerkkina tasta on perunalaa-
tikon tuotekehitys, joka sisalsi muun muassa imellytyksen. Perunalaatikon saami-

nen rajallisessa ajassa tasalaatuiseksi tuotteeksi oli tuotekehityksen suurin haaste.

Tuotekehityksen tavoitteena on tehda maistuvat, lisaaineettomat, lahiraaka-
aineista tehdyt joululaatikot, jotka sopivat etelapohjalaiseen makuun. Tuotteet ovat

imagoltaan kuin kotona tehtyja, eika tehtaasta tuotua valmisruokaa.

Tassa tapauksessa tuotteen todennakdinen kuluttaja on kiireinen, tyossakayva
aikuinen, joka haluaa laadukkaan ja perinteisen tuotteen joulupdytaansa. Kuluttaja
arvostaa kotimaisuutta ja lahella tuotettuja raaka-aineita. Tuotteista erityisesti pe-
runalaatikko on erilainen eri puolilla Suomea, joten sen makumaailma rakennetaan
tyydyttamaan etelapohjalaista mieltymysta. Punajuuri-aurajuustolaatikko taas on
uudentyyppinen joululaatikko, jolla on uutuudenviehatysta, mutta tutut, jouluisat
raaka-aineet. Nykyaan joululaatikot ostetaan usein valmiina kaupasta, mutta eri-
koistuotteita ostetaan myos sesongin markkinoilta ja erikoisliikkeista. Sesonki on
selkea: joululaatikoita syodaan joulun aikaan ja joskus vield uuden vuoden vaih-

tumisen aikaan, joten tuotetta ei edes valmisteta sesongin ulkopuolella.
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4 MENETELMAT

Tuotekehityksen mittarina pidetaan aistinvaraisia kuluttajatesteja. Kaikkia versioita
arvioidaan aistinvaraisesti, jotta paastaan selvyyteen, mitka ovat parhaat tuotteet,
joita lahdetaan jatkossa kehittelemaan. Arviointilomakkeessa arvioidaan tuotteen
ulkonako6a, hajua, rakennetta ja makua pisteyttamalla ne 1-5, kun 5 = paras arvo-
sana, 3 = en osaa sanoa ja 1 = huonoin. Lisaksi lomakkeessa on tilaa omille huo-
mioille ja kommenteille tuotteesta ja sen ominaisuuksista. Tuotteiden saamista
arvioista lasketaan keskiarvo ja painotettu keskiarvo. Painotetussa keskiarvossa

painotetaan makua 50 %, rakennetta ja ulkonakéa 20 % ja hajua 10 %.

Arvioinneista lasketaan myoOs vastausten keskihajonta ja vahintaankin yleisar-
vosanan keskivirhe. Jos keskihajonta on suurta, arvioijat ovat arvioineet tuotteita
suurella hajonnalla 1-5. Jos keskihajonta on pienta, arvioijat ovat olleet hyvin yk-
simielisia tuotteen laadusta. Keskivirhe mittaa myos vaihtelun suuruutta. Jos kes-
kivirhe on pieni, tuote on arvioitu yhta laadukkaaksi kaikissa osa-alueissa: ulko-
naossa, hajussa, rakenteessa ja maussa. Osassa tuotteista on laskettu myos
maksimivirhe eli suurin erotus keskiarvosta. Maksimivirhe kuvaa myos vaihtelun

suuruutta.

TyOssa kaytetaan aistinvaraisia menetelmia, koska ne ovat helppo mittari ilmaise-
maan tuotteen laatua. Koska arvioinnin suorittaa kuluttajaraaati, tuotteista saatua
palautetta voidaan pitaa asiakkaan arviona tuotteesta. Tuloksia vertaamalla voi
tehda johtopaatoksia kuluttajien mieltymyksista ja siita, onko tuotekehityksessa
menty oikeaan suuntaan. Tuloksista voi myos paatella, missa osa-alueessa on

onnistuttu parhaiten ja missa on eniten kehitettavaa.

Tuotteista on laskettu myos paistohavikki punnitsemalla tuotteet ennen uuniin lait-
toa ja jaahdytyksen jalkeen, jolloin tuotteen lopullinen paino saadaan selville. Pais-
tohavikin keskiarvo auttaa annostelemaan tuotetta oikean maaran rasioihin, jotta
lopullista tuotetta on oikea maara. Se vahentaa havikkia ja lisaa tyytyvaisia asiak-

kaita.

Ty6ssa on lopuksi arvioitu tuotannon kannattavuutta leipomon tiloissa ja verrattu

sitd kannattavuuteen suuremmassa tuotantomaarassa Korpputehtaalla.
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5 TUOTEKEHITYSPROSESSIN KULKU

Tuotekehitys aloitetaan kartoittamalla tuotteet, jotka halutaan saada markkinoille.
Koska suomalainen jouluruoka on perinteista, on helppoa valikoida tuotteiksi imel-
letty perunalaatikko, porkkanalaatikko ja lanttulaatikko. Usein joulupdytaan halu-
taan my0s jotain uutta, joten perinteisten joululaatikoiden rinnalle haluttiin punajuu-
ri-aurajuustolaatikko ja bataattilaatikko. Raaka-aineiden vaikean saatavuuden
vuoksi bataattilaatikko jouduttiin hylkddmaan alkumetreilla pois teosta ja paatettiin

palata sen kehittdmiseen mahdollisesti tulevaisuudessa.

Tuotteita lahdetaan kehittamaan valmiiden reseptien pohjalta leipomon tiloissa.

5.1 Perunalaatikko

5.1.1 Ensimmaiset erat

Perunalaatikon valmistus aloitetaan edellisena paivana keittamalla perunat, so-
seuttamalla massa ja imellyttamalla se vehnajauhon avulla. Kun imellytys on on-
nistunut, massaan tulee luontaista makeutta. Seuraavana paivana massaan lisa-
tdan muut aineet eli maitoa, kananmunaa, siirappia ja mausteita. Maustamisessa
tehdaan kahta erilaista laatikkoa: kanelilla ja ilman kanelia. Ainekset sekoitetaan
keskenaan alkuvaiheessa leipomon yleiskoneessa, myohemmin taikinapadassa,

kun tehdaan suurempia maaria.

Massa annostellaan rasioihin, joissa laatikot myOs paistetaan. Annostelu tehdaan
kasin ja jokainen rasia punnitaan, jotta saadaan selville tuotteen paistohavio. Ra-
siat asetellaan pinnavaunuun ja paistetaan leipomon uunissa 175 °C:ssa 45 mi-

nuuttia.
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Kuvio 1. Perunalaatikon valmis massa.

5.1.2 Aistinvarainen arviointi

Kaneliversiosta pidettiin selvasti enemman. Tuotteet olivat muuten tasavertaiset,
mutta kanelilla maustetun perunalaatikon mausta pidettin enemman. Vastausten

hajonta oli suurta tavallisessa versiossa.

Painotetussa keskiarvossa on laskettu arvostelujen keskiarvo painottaen makua

50 %, rakennetta ja ulkonakéa 20 % ja hajua 10 %.

Taulukko 4. Ensimmaisten perunalaatikoiden aistinvarainen arviointi.

Perunalaatikko | keskiarvo Keskiarvon keskivirhe | painotettu kes-
kiarvo
kaneli 4,7 0,6 4,3

tavallinen 4.0 1,0 3,3
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5.1.3 Toinen era

Perunalaatikosta paadytaan kehittelemaan kaneliversiota eteenpain. Kanelia lisa-
taan Etela-Pohjanmaalla vahan kaikkiin jouluruokiin: puuroon, pullaan ja nakojaan
myoOs perunalaatikkoon tuomaan joulun tuoksua. Perunalaatikkoa kehitellaan siis
makumaailmaltaan miellyttdmaan etelapohjalaista makua, perunalaatikon tulee

olla makeaa ja kanelista.

Peruna imellytetaan jalleen edellisena paivana. Perunalaatikon maustetasapainoa
muutellaan ja kokeillaan lisata voita ja vahentaa hiukan maidon maaraa. Massaa
laitetaan laatikoihin 600 g ja paistetaan uunissa 175 °C:ssa 50 min. Laatikoista

mitataan jalleen paistohavio.

5.1.4 Aistinvarainen arvio

Suurin osa arvioitsijoista (5/6) piti perunalaatikosta, mutta osalta tuli moitteita ka-
nelista. Ulkonako ja rakenne saivat erinomaiset arvostelut, mutta haju ja maku
hieman heikommat arvosanat. Suurinta hajontaa oli maun arvioinnissa: osa ei pi-

tanyt kanelista, mutta suurin osa piti.

Yleisarvosanaksi perunalaatikko sai 4,4 (keskivirhe 0,3) ja painotettu keskiarvo oli
4,3.

Taulukko 5. Perunalaatikon aistinvarainen arviointi, toinen era.

Perunalaatikko | ulkonako haju rakenne maku
Keskiarvo 4,7 4,3 4,7 4.1
Keskihajonta 0,5 0,5 0,5 1,1
Maksimivirhe 0,7 0,7 0,7 2,1
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5.1.5 Perunalaatikon haasteet

Haasteellisin tuote kehittaa oli selvastikin perunalaatikko. Aluksi haasteita toi imel-
lytys, koska sen onnistuminen tuntui olevan tuurista kiinni. Entsymaattisen reaktion
saaminen kayntiin ja [Ampdotilan pitdminen halutussa 65-75 °C:ssa toi haasteita.
Alussa myds imellytyksen teoriatiedon puuttuminen ja sen Idytamisen vaikeus toi
haastetta imellytyksen onnistumiselle ja imellyttaminen olikin aikamoista kokeilua

ja testaamista.

Perunalaatikon saaminen tasalaatuiseksi oli myos haastavaa, johtuen siita, etta
aluksi perunat keitettiin itse ja soseutettiin keitinvedessaan. Keitinveden maara
tietysti vaihteli ja massan koostumus saatiin tasaiseksi muiden aineiden tasapai-
nottamisella. Tama toi ongelmia oikean ravintosisallon selvittamiseen. Oikea tapa
tehda perunalaatikko olisi tietysti ollut punnita raaka-aineet ja mitata keitinveden
maara. Tasalaatuista perunalaatikosta saatiin siind vaiheessa, kun valmiiksi imel-

lytetty perunamassa saatiin tavarantoimittajalta, joka osasi asiansa.

5.1.6 Lopullinen tuote

Tuotteeseen tehdaan vain minimaalisia muutoksia, kun resepti on muuten koossa
ja tuotteet ovat tasa-laatuisia. Perunalaatikko tehdaan kokonaan laktoosittomaksi.
Lopullinen paistohavikki mitataan ja se on 23 %. Laatikkoon laitetaan massaa 600
g ja valmiin tuotteen paino on 450 g. Valmiin tuotteen suolapitoisuus on 0,4 %.

Tuote sailyy valmistuksesta 10 paivaa eteenpain alle +6 °C:n lampotilassa.

Ainesosat: Peruna, vesi, siirappi, laktoositon maitojauhe, kananmuna, vehna-

jauho, laktoositon voi, suola (0,4 %), kaneli.

Ravintosisaltd g/100 g
Energia KJ/kcal 256/61
Rasva 0,8

-> josta tyydyttyneita ras- | 0,6
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vahappoja

Hiilihydraatti 11,3

-> josta sokereita 5,3

Ravintokuitu 0,4

Proteiini 2,1
Suola 0,4

5.2 Lanttulaatikko

5.2.1 Ensimmaiset erat

Lanttulaatikkoon hankitaan alusta asti lanttu valmiina soseena. Lanttulaatikkoa
tendaan myos kaksi eri versiota aluksi: mannasuurimoilla ja sokeri-
kanelikorppujauhoilla. Korppujauhot jauhetaan Koiviston korpputehtaan sokeri-

kanelikorpuista. Muita ainesosia ovat kananmuna, siirappi ja mausteet.

Lanttulaatikko annostellaan rasioihin kasin, ja siihen tehdaan kaunis pinta lastalla
rypyttdmalla. Rasiat paistetaan pinnavaunuissa uunissa 175 °C:ssa ensin 45 mi-
nuuttia, minka jalkeen nostetaan 200 asteeseen ja paistetaan viela 10 minuuttia.

Laatikoista mitataan paistohavio.

5.2.2 Aistinvarainen arviointi

Lanttulaatikon korppujauhoversio sai kaikilla osa-alueilla huonomman arvosanan
kuin mannasuurimoista tehty. Lanttulaatikon ominainen haju vahentad molemmis-
sa pisteita, ja sen takia virhe on suurempi mannasuurimoversiossa, joka sai muu-
ten paremmat arvosanat. Mannasuurimoista tehty lanttulaatikko sai erityisen hyvat

pisteet ulkonadsta ja rakenteesta.
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Taulukko 6. Ensimmaisten lanttulaatikoiden aistinvarainen arviointi.

Lanttulaatikko keskiarvo | keskiarvon painotettu
keskivirhe keskiarvo

mannasuurimo 4,0 0,5 4,0

Sokeri-kanelikorppujauho 3,5 0,3 3,5

oleer ~vane \ucﬂu\

MONAPSUA MG

Kuvio 2. Lanttulaatikon aistinvarainen arviointi. Vasemmalla mannasuurimoista
valmistettu ja oikealla sokeri-kanelikorppujauhoista valmistettu laatikko.

5.2.3 Toinen era

Lanttulaatikossa lahdetaan kehittelemaan mannasuurimoista tehtya lanttulaatik-
koa. Koska alkuperainen resepti on niin hyva, muutoksia tehdaan vain vahan.
Lanttulaatikkoon ei massaan tule kanelia, mutta sita ripotellaan rasiassa olevan
massan paalle ennen uuniin menoa. Laatikoihin laitetaan 600 g ja ne paistetaan
200 °C:ssa 45 min.
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5.2.4 Aistinvarainen arviointi

Lanttulaatikosta pidettiin kovasti, mutta ilmeisesti lanttulaatikon ominainen voima-
kas haju alensi yleisarvosanaa. Hajonta oli suurinta maun arvioinnissa. Koska re-
septi on toimiva ja arvosanat hyvia, tuotteeseen ei ole tarpeellista tehda suuria

muutoksia.

Yleisarvosanaksi lanttulaatikko saa 4,1 (keskivirhe 0,3) ja painotettu keskiarvo on
4,2.

Taulukko 7. Lanttulaatikon aistinvarainen arviointi, toinen era.

Lanttulaatikko | ulkonako haju rakenne maku
Keskiarvo 4,3 3,7 4,3 4,2
Keskihajonta | 0,5 0,5 0,5 0,8
Maksimivirhe | 0,7 1,7 0,7 1,2

5.2.5 Lopullinen tuote

Lanttulaatikon tuotekehitys oli helppoa ja suoraviivaista. Ainut muutos mita lopulli-
seen tuotteeseen tehdaan, on kanelin jattaminen pois tuotteen pinnalta. Lanttulaa-
tikon paistohavikki on 22 %. Rasiaan annostellaan massaa 600 g ja valmiin tuot-
teen paino on 460 g. Valmiin tuotteen suolapitoisuudeksi tulee 0,5 %. Tuote sailyy

valmistuksesta 10 paivaa eteenpain alle +6 °C:n lampdtilassa.

Ainesosat: Lanttu, siirappi, kananmuna, mannasuurimo, suola (0,5 %).

Ravintosisaltd g/100 g
Energia KJ/kcal 211/50
Rasva 0,6

-> josta tyydyttyneita ras- | 0,1
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vahappoja

Hiilihydraatti 9,7

-> josta sokereita 9,1

Ravintokuitu 1,5

Proteiini 1,3
Suola 0,5

5.3 Porkkanalaatikko

5.3.1 Ensimmaiset erat

Porkkanalaatikkoa tehdaan aluksi kolmea eri versioita: tuoreesta porkkanaraas-
teesta tehty porkkanalaatikko, valmiista soseesta ja ohrasuurimoista tehty versio ja
porkkanasoseesta ja sokerikorppujauhoista valmistettu versio. Sokerikorppujauho
valmistetaan omista Koiviston sokerikorpuista. Massoihin lisataan lisaksi kanan-

munaa, siirappia ja mausteita.

Massat annostellaan rasioihin ja paistetaan uunissa. Tuoreesta porkkanaraastees-
ta valmistetut paistetaan 200 °C:ssa 30 min, soseesta valmistetut 200 asteessa 40

min.

5.3.2 Aistinvarainen arviointi

Ohrasuurimoista tehty porkkanalaatikko sai hyvat pisteet rakenteesta ja ulkonads-
ta, mutta maku ja haju ei ollut yhta hyva kuin sokerikorppujauhosta tehty laatikko.
Sokerikorppujauhosta tehty sai hyvat pisteet kaikista osa-alueista, ja hajonta oli

pienta. Tuoreraasteesta tehty porkkanalaatikko ei ollut oikein kenenkaan mieleen.
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Eniten hajontaa tuoreporkkanalaatikon vastauksissa oli ulkonadn kohdalla. Mausta

sen sijaan oltiin yksimielisia: ei hyva.

Taulukko 8. Ensimmaisten porkkanalaatikoiden aistinvarainen arviointi.

Porkkanalaatikko keskiarvo | keskiarvon kes- | painotettu keskiarvo
kivirhe

ohrasuurimo 4,0 0,5 4,0

sokerikorppujauho 4,2 0,3 4,2

tuoreraaste 25 0,7 2,3

5.3.3 Toinen era

Porkkanalaatikosta tehdaan vain yhta versiota, eli raasteporkkanalaatikko ja oh-
rasuurimoista tehty porkkanalaatikko jatetaan pois. Porkkanalaatikkoon tulee siis
sokerikorppujauhoja. Reseptia ei muuteta juurikaan, vain mausteiden maaraa

sadadetaan. Rasiaan massaa tulee 600 g, paisto 200 °C:ssa 40 min.

Kuvio 3. Porkkanalaatikko menossa uuniin.
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5.3.4 Aistinvarainen arviointi

Porkkanalaatikko sai yleisesti hyvat arvosanat, mutta hajonta arvioinneissa oli
suurta. Erityisesti rakenne ja maku jakoivat mielipiteita, pieni osa moitti niita, mutta
suurin osa piti erittdin paljon. Porkkanalaatikkoon liitetdan vahvasti riisipuuro ja

monet kaipasivatkin sita sekaan.
Yleisarvosanaksi tulee 4,1 (keskivirhe 0,4) ja painotettu keskiarvo on 4,1.

Taulukko 9. Porkkanalaatikon aistinvarainen arviointi, toinen era.

Porkkanalaatikko | ulkonako haju rakenne maku
Keskiarvo 3,8 4,6 3,8 4,2
Keskihajonta 1,3 0,5 1,6 1,8
Maksimivirhe 1,8 0,6 2,8 3,2

5.3.5 Lopullinen tuote

Porkkanalaatikon koostumusta ei enaa muuteta. Lopullisen tuotteen paistohavikki
on 20 % painon ollessa 470 g, kun rasiaan laitetaan 600 g massaa. Valmiin tuot-
teen suolapitoisuus on 0,4 %. Tuote sailyy valmistuksesta 10 paivaa eteenpain

alle +6 °C:n lampotilassa.

Ainesosat: Porkkana, kananmuna, siirappi, sokerikorppujauho, suola (0,4 %).

Ravintosisaltd g/100 g
Energia KJ/kcal 257/61
Rasva 0,8

-> josta tyydyttyneita ras-| 0,2

vahappoja
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Hiilihydraatti 11,8
-> josta sokereita 9,4
Ravintokuitu 2,3
Proteiini 1,5
Suola 0,4

5.4 Punajuurilaatikko

5.41 Ensimmaiset erat

Punajuurilaatikkoon tulee punajuurikuutioita, ranskankermaa, aurajuustomurua ja
suolaa. Lisaksi tehtiin toinen versio, johon lisdtaan korpputehtaan sokerikorppu-
jauhoa. Korppujauhoversiossa laatikon pinnalle ripotellaan viela sokerikorppujau-
hoa. Korppujauhottomassa versiossa punajuuret valutetaan, jotta laatikosta ei tuli-

si lilan kosteaa.

Punajuurilaatikosta tehdaan pienempia laatikoita, koska raaka-aineet ovat kalliim-
pia. Massaa annostellaan 500 g rasioihin, jotka paistetaan uunissa 175 °C:ssa 30

minuuttia.

5.4.2 Aistinvarainen arviointi

Molemmista versioista pidettiin, mutta sokerikorppujauhoversio sai paremman
yleisarvosanan. Tavallinen versio sai tasaisen hyvat pisteet muissa osa-alueista,
mutta keskihajonta oli suurta maun arvioinnin kohdalla (keskihajonta 1,2). Jos
poistaa arvioinnista epasuhtaisen arvioinnin (keskihajonta -> 0,6), tavallisen puna-

juurilaatikon yleisarvosana nousee 4,1 (keskivirhe 0,3).
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Korppujauhoversio sai erinomaiset pisteet hajusta, rakenteesta ja mausta. Ulko-

nako arvioitiin molemmissa versioissa yhta hyvaksi.

Taulukko 10. Ensimmaisten punajuurilaatikoiden aistinvarainen arviointi.

Punajuurilaatikko keskiarvo | keskiarvon keski- | painotettu keskiarvo
virhe

tavallinen 3,9 0,1 4,0

sokerikorppujauho 4,5 0,4 4,6

JLORPP U

Kuvio 4. Punajuurilaatikon aistinvarainen arviointi. Vasemmalla korppujauhotettu
versio, oikealla tavallinen.

5.4.3 Toinen era

Vaikka punajuurilaatikko sai erinomaiset arviot makutestissa, reseptia paatettiin

muokata. Kayttamalla kermaa ranskankerman sijasta raaka-ainekustannukset pie-
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nenevat. Punajuurikuutioiden sijasta kaytetaan pakastettuja punajuurisuikaleita eri
toimittajalta. Sokerikorppujauhoa ei laiteta massaan sekaan, mutta osaan laatikoi-
ta sita ripotellaan rasiaan laatikon pinnalle tuomaan rapea pinta tuotteeseen. Ra-

siaan massaa tulee 500 g, paisto 175 °C:ssa 30 min.

5.4.4 Aistinvarainen arviointi

Punajuurilaatikko arvioitiin yhtena tuotteena, vaikka osassa oli korppujauhoa paal-

|a ja osassa ei.

Punajuurilaatikko sai muutosten jalkeen paremmat pisteet, joten tuotekehityssuun-
ta on oikea. Tuote sai kaikilla osa-alueilla paremmat tai yhta hyvat arvosanat kuin
ensimmaisella kierroksella. Suurinta hajontaa vastauksissa tuli tuotteen ulkonads-

sa, silla korppujauhotettu pinta ei miellyttanyt osaa vastaajia.
Yleisarvosanaksi tulee 4,6 (keskivirhe 0,3) ja painotettu keskiarvo on 4,7.

Taulukko 11. Punajuurilaatikon aistinvarainen arviointi, toinen era

Punajuurilaatikko | ulkonako haju rakenne maku
Keskiarvo 4,3 4,8 4,8 4,8
Keskihajonta 1,0 0,5 0,5 0,5
Maksimivirhe 1,3 0,8 0,8 0,8

5.4.5 Lopullinen tuote

Punajuurilaatikosta tehdaan myos taysin laktoositon, eli sen tekemisessa kayte-
taan laktoositonta kermaa. Aurajuusto on luonnostaan laktoositonta. Punajuurilaa-
tikkoon lisataan myos suolan maaraa, jotta tuotteen sailyvyys paranee. Lopullinen
suolapitoisuus on 0,7 %. Laatikkoon laitetaan massaa 500 g ja valmistuote painaa
440 g paistohavikin ollessa 12 %. Tuote sailyy 10 paivaa valmistuksesta eteenpain

alle +6 °C:n lampdtilassa.
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Ainesosat: punajuuri, laktoositon kerma, aurajuusto, suola (0,7 %).

Ravintosisaltd g/100 g
Energia KJ/kcal 426/101
Rasva 7,6

-> josta tyydyttyneita ras- | 4,2

vahappoja

Hiilihydraatti 5,8

-> josta sokereita 5,7

Ravintokuitu 2,1

Proteiini 2,7
Suola 0,7

5.1 Vuokaavio joululaatikoiden valmistuksesta

Kaaviossa (Kuvio 5) nakyy laatikoiden valmistuksen paakohdat. Kaavio on tehty
lopullisten tuotteiden perusteella. Koska paistoajat ja -lampdtilat vaihtelevat eri

tuotteilla, niita ei ole merkitty kaavioon.
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Massan

[ Raaka-aineet sekoitus

Annostelu
rasioihin

Paisto

Alle +6 astetta
alle 4 tunnissa

{ Jashdytys

Kansitus

Valmis tuote

Kuvio 5. Joululaatikoiden valmistus.

5.2 Paistohavio

Taulukossa (Taulukko 12) on eritetty tuotteiden paistohavio ensimmaisella tuote-
kehityskierroksella. Taman tuotekehityseran jalkeen tuotteiden resepteja on muu-
teltu lopulliseen tuotteeseen, jolloin paistohavikit muuttuvat jonkin verran, eniten

punajuurilaatikossa, jonka reseptia muutettiin eniten (Taulukko 13).

Taulukko 12. Paistohavikki ensimmaisella tuotekehityskierroksella.

Paistohavio %

Perunalaatikko 23

Perunalaatikko kanelilla 22




Lanttulaatikko korppujauhoilla 22
Lanttulaatikko mannasuurimoilla 21
Porkkanalaatikko ohrasuurimoilla | 19
Porkkanalaatikko korppujauhoilla 19
Porkkanalaatikko tuoreraaste 23
Punajuurilaatikko tavallinen 28
Punajuurilaatikko korppujauhoilla 16
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Taulukossa (taulukko 13) on esitetty lopullisten tuotteiden laskennallinen paistoha-

vio. Punajuurilaatikon paistohavioé on paljon pienempi kuin muiden laatikoiden, silla

se on vahemman aikaa uunissa. Punajuurilaatikossa on myos raaka-aineet hie-

man eri muodossa eli suikaleina, kun muissa massa on tasaista sosetta.

Taulukko 13. Lopullisten tuotteiden paistohavikki.

Paistohavio %
Perunalaatikko (kaneli) 23
Lanttulaatikko (mannasuurimo) 22
Porkkanalaatikko (korppujauho) 20
Punajuurilaatikko 12

5.3 Pakkausmerkinnat ja ravintosisalto

Pakkausmerkintojen laatiminen aloitetaan heti siind vaiheessa, kun laatikoihin tu-

lee vain pienid muutoksia enaa. Pakkausmerkinnat tulee saada valmiiksi pakkauk-

sen valmistavalle yritykselle, jotta kannet saadaan ajoissa ennen joulua tuotan-

toon.
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Kuvio 6. Valmiit tuotteet pakauksissaan.

Joululaatikoille tilataan muovitetut kartonkipakkaukset. Rasian pohja on suunnitel-
tu niin, etta siina voi kypsentaa tuotteen ja valmiin tuotteen voi kotona lammittaa
uunissa samassa pakkauksessa ilman kantta. Koska leipomolla ei ole valmiina
suojakaasupakkauslaitteita, tuote pakataan tavalliseen rasiaan, eli pohjan paalle
laitetaan kansi, jossa on tuotetiedot painettuna. Pakkaukseen merkitdan valmis-
tusaineet ja suolapitoisuus, sisallon maara, valmistajan tiedot, valmistuspaikka,
sailytysohjeet, valmistusohjeet ja EAN-koodit. Ainesosiin korostetaan yliherkkyytta
aiheuttavat ainesosat. Pakkaukseen tehdaan laajat ravintoarvomerkinnat, eli pa-
kollisten merkintojen lisdksi merkitdan ravintokuidun maara ja tyydyttyneiden ras-
vahappojen maara. Kaikki tuotteet ovat laktoosittomia.

Kannessa on paikka parasta ennen -merkinnalle, joka laitetaan tarralla jokaiseen
laatikkoon erikseen tarroituskoneella sen perusteella, koska tuote on valmistettu.
Paivays toimii siis samalla eratunnuksena. Punajuuri-aurajuustolaatikkoon ei tilattu
erillistd kantta, jossa tuotetiedot olisivat valmiina, vaan niihin laitetaan “yleiskan-
net”, joihin merkitaan tiedot tarralla. Yleiskansia on tarkoitus kayttaa jatkossakin

mahdollisten uutuustuotteiden pakkaamiseen.

Ravintosisaltd lasketaan valmistusaineiden pohjalta omassa ohjelmassa. Esimer-

kiksi suolapitoisuus lasketaan valmistusaineiden natriumpitoisuuksien pohjalta.



36

5.4 Sailyvyyden testaaminen

Elintarvikkeen sailyminen perustuu riittdvaan kypsennykseen, nopeaan jaahdytyk-
seen, hygieeniseen kasittelyyn, suojaavaan pakkaukseen ja katkeamattomaan

kylmaketjuun valilla tehdas-asiakas (lampdtila ei saa ylittda +8:aa °C).

Tuotteen sailyvyytta arvioitiin kaikissa tuotekehitysversioissa aistinvaraisesti. Laa-
tikoita arvioitiin 6 paivan, 12 paivan, 15 paivan ja 18 paivan jalkeen valmistamises-
ta. Mikrobiologisille testeille ei ollut aikaa, mutta sellaiset tullaan tekemaan kun
tuotekehitys jatkuu. Aistittavan laadun perusteella myyntiajaksi asetettiin 7—10 pai-
vaa riippuen valmistuserasta. Laatikot sailyttivat aistittavan laatunsa parhaimmil-
laan 15 paivaa valmistamisesta. Osassa sailyvyysmittauksia tuotteet olivat pilaan-
tuneet jo 6 paivaa valmistuksen jalkeen. Huono tulos johtui osaksi siita, etta saily-
tyslampdtila oli vaara: tuotteita sailytettiin jadkaapissa, jota avattiin erittain usein ja
lampdtila paasi nousemaan. My0s toisen pilaantuneen tuotteen, eli perunalaatikon
reseptissa oli virhe: perunalaatikkoon oli tullut liikaa nestetta. Reseptia muokattiin
toimivammaksi ja toiseen pilaantuneeseen tuotteeseen nostettiin suolapitoisuutta,
jotta sailyvyys parantuisi. Yleisesti ryhdyttiin myds muihin sailyvyytta ja hygieenista

toimintatapaa lisaaviin toimenpiteisiin, kuten:

— paistopinnojen tayttaminen ylhaalta alkaen jatkaen alaspain (pinnojen pel-
leista saattaa tippua moskaa alla olevan tuotteen pinnalle)

— kuumien laatikoiden jaahdyttaminen mahdollisimman nopeasti alle +6

— valmiiden, jaahdytettyjen tuotteiden kansituksessa kaytettava puuvilla-
hanskoja ja muuta suojavarustusta

— paistopinnojen tyhjaaminen alhaalta ylospain pakkaamistilanteessa, kon-
taminaatioriski pienenee

— paistoajan lisaaminen n. 10 minuutilla

— jos tuotteet ovat viela lampdisia kansituksessa, niita pakataan vain yksi
kerros leipomolaatikkoon (normaalisti pakataan 2 kerrosta). Nain valte-
taan kosteuden tiivistyminen laatikoiden valiin. Jalkijadhdytyksesta on

huolehdittava, etta lampatila laskee alle + 6 °C alle 4 tunnissa.

Sailyvyyden kannalta on syyta pohtia, olisiko tuotetta jarkevaa myyda suuremmis-

sa maarissa pakasteena. Pakastaminen on hyva keino lisata tuotteen sailyvyytta,
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eika pakastetulle tuotteelle tarvitse tehda mikrobiologista sailyvyyskoetta, koska
bakteerit, hiivat ja homeet eivat lisaanny pakkaslampoétiloissa (Hautaniemi & Jout-
sen 2010, 145).
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6 JOHTOPAATOKSET

Tuotekehitys onnistui odotusten mukaisesti, koska valmiit tuotteet saatiin ajoissa
joulusesonkiin myyntiin. Tuotteet saivat hyvat arvosanat arvioinneissa ja ne arvioi-
tiin tasa-laatuisiksi kaikissa arvioinnin osa-alueissa, ulkonadssa, rakenteessa, ha-
jussa ja maussa. Tuotteista saatiin joulun aikaan asiakaspalautetta, joka oli paa-
asiassa positiivista. Pakkauskoko (n. 500 g) oli joidenkin asiakkaiden mielesta liian
pieni, toisten mielestd suuri (pienet 1-2 henkilon taloudet). Pakkausta sanottiin

mammilaatikon nakoiseksi. Joululaatikoiden mausta tuli vain positiivista palautetta.

Tuotteita myytiin joulun aikaan Pirjon Pakarin omissa myymaldissa, suoramyynti-
hallissa ja joulumarkkinoilla. Jatkossa tuote pyritddn saamaan laajempaan myyn-

tiin ja myymaan tuotetta hyvan kokemuksen perusteella paljon enemman.

6.1 Tuotanto ja investoinnit

Tuotekehityksen tarkoituksena oli saada tuote, jota voidaan valmistaa Pirjon Paka-
rin omistuksessa olevassa Koiviston Korpputehtaassa. Koiviston korpputehtaalla
on massiiviset tuotantotilat ja laitteistot, joita nykyinen tuotantomaara ei vastaa.
Siksi kausituotteet, kuten joululaatikot tai mammi, ovat tervetulleita uutuustuotteita,

joita voidaan valmistaa korpputehtaalla muun tuotannon lomassa.

Tuotannon saamiseksi toimivaksi suuremmassa mittakaavassa on jotakin inves-
tointeja tehtava. Yksi investointi, joka on jo tehty, on massapumpun hankkiminen
helpottamaan tuotteiden annostelua rasioihin. Pumppu toimii paineilmalla ja mit-
taaminen perustuu tilavuuteen. Pumpussa on manta, joka annostelee oikean maa-
ran tuotetta. Koska pumppu mittaa tarkemmin ja nopeammin oikean maaran tuo-
tetta, se saastaa raaka-ainekustannuksissa ja tyovoimakustannuksissa. Myos ali-
painosten tuotteiden maara vahenee tai haviaad kokonaan. Edelleen on tarpeellista

tarkistuspunnita laatikoita sen varmistamiseksi, etta saadot ovat kohdallaan.

Leipomossa tuotteiden jaahdytys onnistuu hyvin, silla siella on jaahdytyslaitteistot
ja kylmatilat valmiina, mutta jos tuotanto siirtyy korpputehtaalle, pitdd investoida

jaahdytyslaitteistoon ja kylma-/pakkassailytykseen. Nama ovat suuria investointe-
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ja, koska korpputehtaalla tuotanto tulee olemaan suurta pelkastdan uunin koon

takia. Korpputehtaan uunissa ei ole jarkevaa tehda pienta maaraa tuotteita.

Leipomolla pienen tuotantomaaran valmistaminen on jarkevampaa kuin korppu-
tehtaalla. Leipomolla massapumpun kaytté nopeuttaa tuotantoa niin, etta paivassa
pystyy tekemaan maksimissaan n. 500 laatikkoa jokaista lajia, yhteensa siis 2000
laatikkoa. Suurin pullonkaula valmistuksessa tulee rasioiden kansituksessa, koska
kansitus tehdaan kasin. Kansitusta tietysti nopeuttaa se, etta siihen tyovaiheeseen
lisataan tyovoimaa. Leipomollakin kylmasailytystilat ovat rajalliset, joten kovin pal-
jon suurempaa tuotantomaaraa ei pystyta valmistamaan, ellei valmiita tuotteita

vieda jalleenmyyjalle heti.

Korpputehtaan tuotantomaara tulisi olemaan karkean arvion mukaan vahintaan
kolmin—viisinkertaista leipomon tuotantoon nahden. Arvio on laskettu massapum-
pun kayttdasteen perusteella. Maksimissaan massapumpulla pystytaan tekemaan
arviolta 10 000 laatikkoa paivassa, jos tauot ovat miehitettyja. Todellisuudessa
tuotantomaara voisi olla noin 6000-7000 laatikkoa paivassa. Korpputehtaallakin
laatikoiden kansitus tehdaan kasin, joten siihen tarvitaan tydvoimaa. Muuten korp-
putehtaan linjasto, jaadytyslaitteet ja kylma-/pakkasvarasto optimoidaan oikean
kapasiteetin mukaan. Lisainvestointien tekeminen korpputehtaalle voi olla jarke-
vaa, jos siella aletaan valmistaa muitakin kausituotteita, kuten mammia, tai jatku-

vasti erilaisia laatikkoruokia, jotka vaativat kylmasailytyksen.

Taulukossa (Taulukko 14) on vertailtu investointien tarvetta, tuotantomaaraa ja

kannattavuutta leipomossa ja korpputehtaalla.

Taulukko 14. Tuotannon vertailu leipomolla ja korpputehtaalla.

Leipomo Korpputehdas
Investoinnit Ei lisdinvestointeja talla | Lisainvestointien tarve: Jaah-
tuotantomaaralla dytyslaitteisto ja kylmatilat, lin-

jaston optimointi

Tuotannon maara Tuotantoa maksimissaan | Tuotantomaaraa lisattava
2000 laatikkoa/paiva 6000-7000 laatikkoa/paiva
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Kannattavuus

Kannattavaa — ei lisain-
kaikkia
pystyy teke-

vestointitarpeita,
laatikoita
maan tarpeen mukaan, ei
haittaa normaalia tuotan-

toa.

Ei kannattavaa — jos tar-
ve suurelle tuotantomaa-

ralle

Kannattavaa — jos tarve suurel-
le tuotantomaaralle, ja jos eri-
laiset  kausituotteet tulevat
markkinoille, tai jos kehitetaan
olevia

jatkuvasti myynnissa

valmisruokia.

Ei kannattavaa — nykyinen tar-
ve on paljon pienempi, laatikot
pitdisi saada myyntiin laajem-
malle alueelle ellei koko suo-
meen. Lisainvestoinnit kalliita
siihen nahden ettd kyseessa

kausituote.
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LIITE 1 Aistinvaraisen arvioinnin lomake

Aistinvaraisen arvioinnin lomake

Tuote:
Pvm:

Arvioi tuotteet asteikolla 1-5 niin, ettd 1=huonoin, 3=en osaa sanoa ja 5=paras

1 2 3 4 5 huomioita

Ulkon&kd

Haju

Rakenne

Maku
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