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Tyon tavoitteena oli kehittéda jo olemassa olevan tuotteelle, kaura-valkuaisrullalle
tuoteperhe. Tuotetta kehitettiin Elonen Oy:lle toimeksiantona. Tuote suunniteltiin
alun perin uuden tuotteen tarpeesta, joka olisi gluteeniton ja mahdollisesti myos
kasvisruokavalioon sopiva. Alkuperaisella tuotteella oli vain yksi makuvaihtoehto,
joten haluttiin luoda isompi vaihtoehtoskaala.

Tuotekehitys on méarétietoista toimintaa uusien tuotteiden tai palveluiden kehitta-
miseksi. Tuotekehitysta suoritetaan myos jo olemassa oleviin tuotteisiin ja palvelui-
hin, jolloin tuotekehityksen tarkoituksena on parantaa tuotteiden tai palveluiden si-
saltoa ja laatua. (Rissanen 2002, 182.) Tuotekehityksen prosessin aikana syntyvaa
lopputulosta voidaan nimittéé tuotteeksi tai innovaatioksi (Hietikko 2008, 15).

Taman opinnaytetydn myota saatiin aikaan tuotteelle tuoteperhe. Tuotteelle kehi-
tettiin kymmenen makuvaihtoehtoa, joista valittin kahdeksan makua tarkempaan
testiin. Testien jalkeen makuvaihtoehdoista valittiin nelja parasta, joita maistatettiin
raadille. Lopputuloksena opinnadytetyoné saatiin Kaura-valkuaisrullatuoteperhe, jo-
hon kuuluvat nelja eri makuvaihtoehtoa, Nyhttkaura-, Harkis-, Avokado-hummus ja
Falafel-hummusvalkuaisrulla.

Avainsanat: kananmunat, kaura, terveellisyys, gluteeniton ruokavalio, kasvisra-
vinto, tuotevalikoimat, kasviproteiinit
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The aim of the thesis was to develop a product family for an already existing product,
oat-egg white rolls. The product was developed for Elonen Ltd as an assignment.
The product was originally designed for the demand for a new product that would
be gluten-free and suitable even for vegetarian diet. The original product had only
one flavour option, so the goal was to create a wider variety of products.

Product development is a determined activity to develop new products or services.
Product development can also address to existing products and services to improve
the content and quality of them. (Rissanen 2002, 182.) The outcome of the product
development process can be termed a product or an innovation (Hietikko 2008, 15).

This thesis resulted in a product family for the already existing product. Ten flavour
options were developed for the product, eight of which were chosen for a more ac-
curate test. After the tests, four of the best flavours were introduced to the tasting
jury. The final result of the thesis was the Oat-Egg White Roll product family with
four different flavours: Pulled Oats, Ground Fava Bean, Avocado-Hummus and Fal-
afel-Hummus White Roll.

Keywords: chicken eggs, oats, healthiness, gluten-free diet, vegetarian food, prod-
uct ranges, plant proteins
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1 JOHDANTO

Tuotekehitys on maarétietoista toimintaa uusien tuotteiden tai palveluiden kehitta-
miseksi. Tuotekehitysta suoritetaan myos jo olemassa oleviin tuotteisiin ja palvelui-
hin, jolloin tuotekehityksen tarkoituksena on parantaa tuotteiden tai palveluiden si-
saltoa ja laatua. (Rissanen 2002, 182.) Tuotekehityksen prosessin aikana syntyvaa
lopputulosta voidaan nimittaa tuotteeksi tai innovaatioksi (Hietikko 2008, 15).

Taman tyon aiheena on luoda uusi tuote, kaura-valkuaisrulla, toimeksiantoyrityk-
selle Seindjoen Elonen Oy:lle. Tassa raportissa kuvaillaan tuotekehitysprojektin kul-

kua. Tyon keskeisimmat tavoitteet on luotu seuraavien kysymysten pohjalta:

— Mista tuote on saanut ideansa?
— Miten tuote kehitettiin?

— Millaisen vastaanoton tuote sai kuluttajilta?

Elonen Oy on leipomoalan perheyritys seka Suomessa johtava konditoriatuotteiden
valmistaja, jonka toiminta on alkanut aikoinaan vuonna 1966 Mantassa. Tana pai-
vana Elosen kahvila- ja ravintolatoiminta on keskittynyt Jyvaskylddn, Jamsaan ja
Seinajoelle. (Elonen Qy, [viitattu 4.4.2018].)

Seindjoella on kaksi Elonen Oy:n toimipistettd, Jouppi ja Paivola. Joupin toimipis-
teelld on konditoria seka kahvila-ravintola. Joupissa on saatavilla myds aamiais- ja
lounasbuffet seka leipomopuolella sijaitseva kahvila toimii myds sunnuntaisin ja il-
taisin itsepalvelukahvilana Citymarketin puolella. Paivolassa on kahvila-ravintola,
jossa on myds saatavilla lounasbuffet ja hampurilaismenu. Molempien toimipistei-
den ravintolapaallikkbné toimii Marja Kajaala, joka toimii toimeksiantoyrityksen yh-
teyshenkilona. (Elonen Oy, [viitattu 4.4.2018].)

Opinnaytetyossa kehitettiin kaura-valkuaisrullalle tuoteperhe, joka oli pdaasiassa
gluteeniton ja kasvisruokailijoille sopiva. Useita eri resepteja testattiin ja muokkailtiin
niin kauan, etta selvitettiin sopivimmat vaihtoehdot Elonen Oy:lle. Lopuksi tydssa
maistatettiin tuotteita kuluttajille.



2 TUOTEKEHITYSPROJEKTIN TAUSTA, TAVOITTEET JA
MENETELMAT

Tyodn tausta ja rajaukset. Tuotekehitysprojektin tavoitteena oli luoda uudenlainen
ja terveellinen vaihtoehto, kaura-valkuaisrulla, sek& kasvisruokavaliota ettéa glutee-
nitonta ruokavaliota noudattaville henkil6ille. Ty6lle tavoitteet asetti toimeksiantoyri-
tys, silla yrityksen aikeena oli luoda uutena toimeksiantona kokonainen tuoteperhe

tuotteen ymparille.

Kehitettavalle tuotteelle oli asetettu seuraavat kriteerit:
— gluteeniton
— kasviruokavalioon soveltuva
— maukas
— terveellinen
— ei sisalla keltuaista
— ainut laatuaan

— helppo valmistaa.

Syntyi idea tuotteesta, kaura-valkuaisrullasta. Kaura-valkuaisrulla tehtaisiin glutee-
nittomista kaurajauhoista ja valkuaisista paaraaka-aineina. Yhdistettaisiin kauran
terveysvaikutteet, kuten kolesterolin alentaminen ja kananmunan valkuaisen prote-
iinipitoisuus. Niiden yhdistaminen olisi varsinaista terveysruokaa, joten ideaa lah-

dettiin kehittdmé&an. Kaura-valkuaisrulla on kehittynyt seuraavasti (kuvio 1):

TUTKIMUS— JA
r°Uusi tuote: AR 2 SO rOKaura—vaIkuaisruIIaIIe

eKaura-valkuaisrulla . tuoteperhe
. . ! eKaura-valkuaisrullan
Suippopaprika-

tuorejuustotayteelld taikinapohjan kehitys

\ TUOTEKI_EII(-IlIJ'I';YSSSII’ROJEKTI \_ \ OPINNAYTETYO

Kuvio 1. Prosessikaavio.



Tuotekehitysprojektin myota syntyi suippopaprika-punasipuli-tuorejuustotayttei-
nen kaura-valkuaisrulla, mutta siina oli viel& kehitettavaa. Halu saada itse kaura-
valkuaisrullan taikinapohja toimimaan paremmin suurtalouskeittion kiertoilmauu-
nissa oli suuri. Syntyi idea alkaa kehittéda kaura-valkuaisrullan taikinapohjaa Tutki-
mus- ja kehittdmisty6 2 -kurssilla. Kurssin aiheena oli kehitystyd, joten aiheeksi

valittiin kehittaa kaura-valkuaisrullan taikinapohjaa.

Kehitystyon paatyttya tuotteen parissa tydskentelya haluttiin jatkaa, niin kuin jo oli
aiemminkin suunniteltu. Kaura-valkuaisrullalle lahdettiin kehittamaan tuoteperhetta
opinnaytetyona. Opinnaytetyonéa kehitettiin tuotteelle useampi makuvaihtoehto,
joista valittiin sopivimmat jatkoon ja maistatukseen. Maistatus suoritettiin niin ravin-
tola-alan kokemusta omaaville inmisille kuin normaaleille kuluttajillekin. Maistatuk-
sesta luotiin raporttiin 0sio, josta tehtiin yhteenveto halutuimmista makuvaihtoeh-

doista.

Kaytetyt menetelmat. Tuotekehitysprojekti -kurssilla tahdottiin luoda mahdolli-
simman maukas ja helppo tuote, joka olisi myds yksinkertaisesti toteutettava.
Raaka-aineiden kohdalla mietittiin niiden saatavuutta lapi vuoden ja pyrittiin luo-
maan edullinen, terveellinen ja maistuva tayte. Valmistusmenetelmia mietittdessa
otettiin huomioon Elonen Oy:n keittion kapasiteetti ja saatavilla olevat tyovalineet.
Tuotteelle mietittiin kasvistaytteen lisdksi muitakin vaihtoehtoja, jotka sisalsivat li-
haa. Kuitenkaan lihaisia versioita ei kehitetty montaa, silla se ei tukenut laaditun

tuotteen ideologiaa.

Kehitystyona kaura-valkuaisrullan taikinapohjaa edistettiin suurtalouskeittiossa
kayttaen suurtalouskeittiovalineita, jolloin tydn tuloksista tulisi mahdollisimman rea-
listisia. Suurtalouskeittioita, joissa koekeitti6ita toteutettiin, kaura-valkuaisrullapoh-
jan parissa olivat SeAMK:n opetusravintola Prikka seka Elonen Oy:n Seindjoen toi-
mipisteet. Paakokeilu perustui kiertoilmauunin kaytt6on ja tuotteen reagoimiseen
suurtalouskeittion kiertoilmauunissa. Kokeiluissa testattiin kiertoilmauunin hoyry-
toimintoja, lAmpdtiloja ja eri aikoja. Testattiin vaihtelut taikinapohjan ainesuhdan-

teissa ja erilaisissa toimintamenetelmisséa pohjataikinaa tehdessé, kuten valkuaisten
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vaahdotusta ja eri aineiden sekoittamisjarjestyksia. Taikinapohjan taytyi olla kehi-

tystydn myota joustavampi, vihemman lohkeileva ja maukkaampi.

Opinnaytetydn aikana kaura-valkuaisrullalle luotiin tuoteperhe. Tuoteperhe koostui
kymmenesta eri makuvaihtoehdosta, joista valittiin kahdeksan makuvaihtoehtoa pa-
rempaan tarkasteluun, jonka jalkeen naista valittiin nelja makuvaihtoehtoa maista-
tukseen. Maistatuksen myota kartoitettiin todellinen kysynta, mieltymykset ja tar-
peelliset muutokset tuotteeseen seka taytteisiin. Maistatuksen yhteydessa raati sai
kyselylomakkeen maistiaisten lisdksi. Kyselylomakkeet kaytiin lavitse ja niiden poh-

jalta tehtiin muutokset ja lopulliset raportoinnit.
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3 KASVIPROTEIINIT OSANA RAVINTOA

3.1 Kasviproteiinituotteet

Lihan korvaaminen ruoanlaitossa kasviproteiineilla ja kasviksilla on lisaantyva
trendi. Hyvid esimerkkeja uusista ruokainnovaatioista ovat muun muassa Gold &
Greenin Nyhtdkaura, Verso Foodsin Harkis ja Food for Progressin Oumph!. Naiden
lisdksi tutut kasviproteiinit kuten palkokasvit, siemenet, viljat, tofu ja soija ovat edel-
leen suosittuja. (Kesko 2018.)

On useita erilaisia kasviproteiinituotteita, joilla voidaan korvata eldinperaiset tuot-
teet. Korvaavia tuotteita on keksitty erilaisille lihatuotteille ja maitopohjaisille tuot-
teille. Naihin korvaaviin kasvispohjaisiin tuotteisiin kuuluvat muun muassa omat va-
riaatiot leikkeleista, ranskankermoista, maitojuomista, juustoista, jauhelihoista, liha-
pullista, nakeista, makkaroista, pihveistd, nugeteista, kebabista ja monesta muusta.
Esimerkiksi leikkeleihin on keksitty soijapohjaisia variaatioita, ranskankerman tilalle
on suunniteltu kaurapohjaisia tuotteita, maitoihin on kaytetty niin soijaa, kauraa,
mantelia ja/tai kookosta. (Vegaanituotteet, [viitattu 8.5.2018].)

Kuviossa 2 tarkastellaan eri kasviproteiinituotteiden eroja toisiinsa proteiinimaaril-

tansa:
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35
29,8
30
25
20
20
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15 12,5
11,4
10
7,3
| I
0
Nyhtokaura Nyhtéherne  Harkis Orginal Falafel (Sevan) Hummus Oumph! The Quorn (Quorn)
Nude Puikot (Familia  (Versofood) (Sevan) Pure Filet (Food
(Gold&Green) Verde) for Progress)

B Proteiini grammoina

Kuvio 2. Kasviproteiinituotteiden vertailu 100 grammaa kohden.

Nyhtdkaura. Nyhtokaura on taysin vegaaninen ja sen rakenne muistuttaa paljolti
lihan rakennetta. Kaurasta, pavuista ja herneesta valmistettu Nyhtékaura on ympéa-
ristoystavallinen ja ekologisesti valmistettu tuote. Tuote on suomalainen keksintd.
(Kesko 2018). Nyhtokaura on paikallisesti tuotettu, kuitu- ja mineraalipitoinen seka
lisdaineeton. Nyhtokaura sisaltaa proteiinia 29,8 grammaa 100 grammaa kohden ja
se sisaltaa paljon hyvid aminohappoja. Proteiineja Nyhtdkaurasta |6ytyy enemman

kuin muun muassa kanasta. (Gold&Green Foods Oy 2017.)

Harkis. Harkis poikkeaa raa’asta jauhelihasta siten, ettd se on heti kayttdvalmis.
Harkis-tuoteperheeseen kuuluu myos pihveja ja pyorykoitd. Harkiksen paaraaka-
aine on harkapapu. Harkapapu sisaltdd enemman proteiinia kuin esimerkiksi nau-
danliha. Harkis nimittain sisaltda proteiineja 17 grammaa 100 grammaa kohden.
Harkis on siséltda runsaasti kuitua ja B-vitamiineja. Harkis on vah&asuolainen.
(Kesko 2018.) Harkis on taysin kasviperdinen, laktoositon, soijaton ja gluteeniton.
(Verso Food Oy 2018).
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Oumph! on ruotsalainen ruokainnovaatio. Se on koostumukseltaan lihan kaltainen
tuote ja sen lisaksi se on kypsa tuote. Oumph! on tehty soijapavuista ja sitéa on saa-
tavilla paloina, fileind ja suikaleina. Oumph!:a voi valmistaa helposti paistamalla,
keittamalla tai grillaten. Oumph! on taysin vegaaninen tuote. Oumph! sisaltaa 17

grammaa proteiineja 100 grammaa kohden. (Kesko 2018.)

Nyhtdherne on Familia Verden kasviperdinen uutuus. Se sopii syotavaksi sellaise-
naan, kastikkeissa, wokeissa, laatikkoruoissa, pizzassa ja salaatissa. Nyhtoherne
on vegaaninen, gluteeniton, laktoositon, lisdaineeton ja soijaton. (Kesko 2018.) Her-
neproteiinipohjaisessa tuotteessa on korkea proteiini- seka kuitupitoisuus. Sadassa
grammassa tuotetta on 29,8 grammaa proteiinia, elienemman kuin broilerissa. Nyh-
toherneessé on hyva rakenne seka purutuntuma. Nyhtéherne sopii parhaiten broi-
leriruokiin. 400 grammaa paistamatonta jauhelihaa vasta yhta pakkausta Nyht6her-
netta. (ePressi 2017.)

Falafel on kikherneista paaosin valmistettu lihapullamainen pyorykka. Falafel sopii
esimerkiksi salaatteihin ja wrappeihin. Sevanin tekema falafel on myds gluteeniton,
laktoositon ja taysin vegaaninen sekad se sisaltda 11,4 grammaa proteiinia 100

grammaa kohden. (Sevan 2017.)

Hummus on paéaraaka-aineenaan tehty kikherneista. Kikherneiden lisaksi hummuk-
sessa on muun muassa seesamia ja mausteita. Hummus on todella proteiinipitoinen
tuote, siind on 7,3 grammaa proteiinia 100 grammaa kohden. Hummus sopii muun

muassa dipiksi ja leivan paalle. (Sevan 2017, [viitattu 4.5.2018].)

Quorn on luonnollista, ravinteikasta, maasta saatavaa sienta, joka valmistetaan
kaymisteitse taikinaksi, jota nimitetdan mycoproteiniksi. Se sisaltéaa paljon proteiinia
ja kuitua. Proteiinia quornissa on 12,5 grammaa 100 grammaa kohden. Quornissa
on vain vahan tyydyttynytta rasvaa, eik& ollenkaan kolesterolia. Mycoprotein-prote-
iinin tuotannon hiilijalanjalki on 90 % alhaisempi. Quorn-tuotteet perustuvat my-

koproteiiniin ja ovat taten ymparistoystavallisia. (Quorn 2017.)
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3.2 Kasvisruokavaliot

Kasvisruokavaliota halutaan seurata monesti aatteellisista, uskonnollisista, ravitse-
muksellisista tai makumieltymyksellisistd syistda. Buddhalaisuus, taolaisuus ja ad-
ventismi ovat uskontoja, joissa seurataan kasvisruokavaliota. Tasapainoisen ja mo-
nipuolisen kasvisruokavalion noudattaminen vaatii ravitsemusasioihin paneutu-
mista. Niukka energian, proteiinien, D-vitamiinin ja kalsiumin saanti seka raudan
puute ovat yleisid ongelmia kasvisruokavalioita noudattavilla, mikali asioihin ei ole
perehdytty tarpeeksi. Ruokavalion suunnittelulla useimmista kasvisruokavalioista
pystytddn saamaan ravinteikas, monipuolinen ja tasapainoinen. (Ruokatieto 2018,
[viitattu 17.5.2018].)

Kasvisruokailijan tulisi kayttdd monipuolisesti ruokavalioon kuuluvia raaka-aineita,
kuten palkokasveja, kasviksia, hedelmid, marjoja ja mahdollisuuksien mukaan elain-
peraisia tuotteita, esimerkiksi maitoa. Yhdistelemalla yhteen ateriaan viljavalmisteita
tai palkokasveja ja juureksia, kasviksia sekd marjoja ja hedelmia, saadaan kaiken
kattava annos. Kasvisruokailijan kannattaa suosia taysjyvaviljaa ja kasvioljyja.
(Ruokatieto 2018, [viitattu 17.5.2018].)

Laktovegetaarinen ruokavalio on yleisin kasvisruokavalio. Laktovegetaarisessa
ruokavaliota noudattava voi kayttda kasvikunnan tuotteiden lisana maitotuotteita.
Laktovegetaarinen ruokavalio on monipuolinen ja ravitsemuksellisesti taysipainoi-
nen. (Ruokatieto 2018, [viitattu 17.5.2018].)

Lakto-ovovegetaarisessa ruokavaliossa kaytetaan kasviksia, maitovalmisteita ja
kananmunaa. Lakto-ovovegetaarisessa ruokavaliossa ravinnonsaanti on monipuo-

linen ja ravitsemuksellisesti tdysipainoinen. (Ruokatieto 2018, [viitattu 17.5.2018].)

Pescovegetaarisessa ruokavaliossa syodaan kalaa, kananmunia ja maitovalmis-
teita kasvisten lisaksi. Ravitsemuksellinen laatu on hyva. Ruokavalio sisaltaa paljon
tyydyttyméattdmia rasvahappoja, mikali kalaa syodaan tarpeeksi. Raudasta voi tulla
puutetta, koska lihan valttdmisen vuoksi ei saada hyvin imeytyvad hemirautaa, ku-

ten ei edelld mainituissakaan ruokavalioissa. (Ruokatieto 2018, [viitattu 17.5.2018].)
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Semivegetaarinen ruokavalio kaytetdan muita eldinperaisia tuotteita, paitsi pu-
naista lihaa. Ruokavalion noudattaminen on helppoa. (Ruokatieto 2018, [viitattu
17.5.2018].)

Vegaaniruokavaliossa ei kayteta ravinnossa mitaan elainperaisia raaka-aineita.
Vegaaniruokavaliossa kaytetddn paljon viljavalmisteita, palkokasveja, kasviksia,
marjoja, hedelmid, sienia, pahkingita, siemenia ja kasviperaisista raaka-aineista val-
mistettuja tuotteita. (Vegaaniliitto 2017, [viitattu 17.5.2018].) Vegaaniruokavalio on
suunniteltuna terveellinen, mutta B12-vitamiinin, D-vitamiinin ja kivennais- ja hiven-
aineiden riittdvaan saantiin on kiinnitettdva huomiota. Suositeltavaa on kayttaa ta-
man ruokavalion yhteydessa taydennettyja elintarvikkeita tai lisaravinteita. Vegaa-
niruokavaliota seuraavan proteiininsaanti on yleensa riittdvaa, kunhan viljatuotteita,
palkokasveja ja kasviksia syodaan paljon ja monipuolisesti. Vegaaniruokavalio si-
saltdd hyvia antioksidantteja, eika haitallista kolesterolia ole. Hyvin suunniteltu ruo-
kavalio takaa, ettd ravintoaineita saadaan riittavasti. (Ruokatieto 2018, [viitattu
17.5.2018].)

Fennovegaanisessa ruokavaliossa kaytetdén ainoastaan kotimaisista ja mielui-
ten lahiruokana kasvaneista ja tuotetuista kasviksista, marjoista ja hedelmista.
Ruoka pyritdan syomaan luonnonmukaisesti, tuoreena ja kasittelemattomana.
(Ruokatieto 2018, [viitattu 17.5.2018].)

Elavan ravinnon ruokavaliossa syddaan kuumentamattomia kasvisruokia. Idatta-
minen, maitohappokayminen, hienontaminen, liottaminen ja mehustaminen on tyy-
pillisia ruuanvalmistusmenetelmia. Kyseessa on yleensa elamantapa, johon kuulu-
vat myas liikkunta, rentoutus, elimiston puhdistautuminen ja mydnteinen elamantapa.
Energian saanti voi olla vahaista. D-vitamiinilisan ja B12-vitamiinivalmisteen kaytto
on tarpeellista. Kalsiumin saanti ruokavaliossa on puutteellinen. (Ruokatieto 2018,
[viitattu 17.5.2018].)

Fruitarismi on pelk&stddn hedelmistda, marjoista, pahkinogista ja palkokasveista
koottu ruokavalio. Ruokavalio onnistuu l&ahinna vain lampiméan vydhykkeen maissa.
(Ruokatieto 2018, [viitattu 17.5.2018].)

Makrobiotiikka on elamanfilosofia, joka on l&ht6isin kiinalaisesta yin ja yang -

opista. Elaméan tasapaino saavutetaan lahinna ravinnon avulla. Ruokavaliossa ei



16

kielleta lihan syomista, mutta yleensa makrobiootikot ovat kasvissy6jia. (Ruokatieto
2018, [viitattu 17.5.2018].) Ruoka-aineissa makrobiotiikan mukaan kaikessa vaikut-
taa kaksi vastakkaista toisiaan taydentavaa voimaa, yin ja yang. Ruokavaliolla pyri-
taan naiden voimin valiseen tasapainoon. Ruokana kaytetd&n paljon vihanneksia,
palkoviljoja, hedelmid, marjoja ja taysjyvaviljaa. Taysjyvaviljaa on ruokavalion mu-
kaan ruoka-aineista kaikista tayspainoisin. Lihaa ei yleensa kayteta, silla se edustaa
aarimmaista yang voimaa, samoin alkoholi. Adrimmaista yinia edustavia tuotteita ei
saisi myoskaan kayttaa. Naita ovat sokeri, trooppiset hedelmat, perunat, munakoi-
sot ja valkoinen vehngjauho. Yin- ja yang -pitoisuutta pystytaan muokkaamaan ruo-
anvalmistusmenetelmilla. Yang-pitoisuutta lisataan kuumentaen, kuivattaen, hapat-
taen, suolaten ja maustaen. Yin-pitoisuutta saadaan kylmentamalla, nestetta lisda-
mall&, sokeroinnilla ja hiivalla. Makrobiotiikassa pyritdan lahiruokaan ja vuodenai-

koihin soveltuvaa ruokaa. (Makrobioottinen ruokavalio blogi, [viitattu 17.5.2018].)

3.3 Kasviproteiinit

Useimmissa kasviksissa on proteiinia. Esimerkiksi hyvid kasviproteiinin l&hteité ovat
palkokasuvit, joita ovat muun muassa herne, kidneypapu, linssit, mustapapu, soija-
papu ja harkapapu. Siemenissa on myds proteiinia. Auringonkukansiemenet, chian-
siemenet, kurpitsansiemenet ja pellavansiemenet ovat muun muassa hyvia esi-
merkkeja proteiinipitoisista siemenista. Pahkinat, kuten cashew, manteli ja maapéah-
kin& ovat proteiinipitoisia. My6s viljoista 10ytyy hyvid proteiininlahteitéa esimerkiksi

kaurasta, rukiista, tattarista ja kvinoasta. (Kasviproteiini.fi, [viitattu 8.5.2018].)

Seuraavassa kuviossa (kuvio 3) nakyy sika-nautajauhelihan proteiinipitoisuuden
sija kasvisproteiinien rinnalla. Kuviossa on vertailtu erilaisia kasviproteiinituotteita
sika-nautajauhelihaan. Kuviosta pystytaan paattelemaan, ettd kasviproteiinit ovat
yhta hyva proteiinin lahde kuin lihakin.
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PROTEIINIA (g) 100 grammassa

I I I I L I
Wheaty seitannakki 133

1 | | I I I

Maapahkina 125.6

| | |

Tofu (kiintea) 118

Sika-nauta jauheliha % 17

Soijarouhe, keitetty 1014.7

| |

Ruispuikula tai juuresleipa 112

Kikherne, keitetty 8.4

Reissumies 100% ruis 6.9

Alpro “rahka” 6.2

Parsakaali, keitetty 8.6
Soijamaito [ 113

Peruna, keitetty [I]1.6

Kauramaito [ 1

0 5 10 15 20 25 30 35

Kuvio 3. Proteiinin maaré 100 g:ssa tuotetta (Vegaaniravitsemus).

Proteiinit rakentuvat aminohapoista. Aminohappoja on olemassa 20. Kahdeksan
naista on valttamattomia aikuisella ja kymmenen lapselle. Valttamattomat aminoha-
pot on saatava ruoasta, mutta muut aminohapot elimisto voi valmistamaan itse. Kas-
viproteiineista l0ytyvat myos kaikki valttdméattémat aminohapot. (Kettunen 2006, [vii-
tattu 8.5.2018].) Esimerkiksi soija on todella hyva proteiininlahde, joka kaiken lisaksi
sisaltdd enemman proteiinia kuin muut pavut. Soija sisaltaa kaikkia tarvittavia ami-
nohappoja. Se sisaltdd myds terveellisia tyydyttyméattémia rasvahappoja. Soijaa on
tarjolla kaupoissa monessa eri muodossa, joten se on hyva ruoanlaittoon. (Matilai-
nen 2017, [viitattu 13.5.2018].)
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4 KAURA-VALKUAISRULLAN KEHITYS KOKONAISUUDESSAAN

Tuotekehitysprosessin vaiheita ovat ideoiden etsiminen ja ideoiden arvioiminen, las-
kelmien laadinta, ideoiden kehittdmisprosessi ja testaaminen seka valmiin tuotteen
kayttoonotto. Ideoinnin lahteina voidaan hyédyntaa alaan liittyvia messuja, alan kir-
jallisuutta, ruokalehtia ja internet-sivuja, tyontekijdiden omia ideoita, verkostoitu-
mista ja kilpailijoiden tuotteisiin perehtymista jne. Ideointia voidaan helpottaa myo6s
erilaisilla ideointimenetelmilla kuten kysymyslistalla, aivoriihilla, SWOT-analyysilla

ja kaukaisilla ajatusmalleilla. (Nieminen 2015.)

4.1 ldeointi

Innovaation selviaminen on mahdollista kiteyttda kaavaan 1000 - 100 - 10 - 17,
jolla tarkoitetaan, ettd yksi innovaatio tarvitsee kymmenen kehityshanketta, sata sel-
vitysta ja tuhat ideaa. Innovointi on laji, jossa maara tekee laadun. (Helin 2016, [vii-
tattu 17.5.2018].)

Ideoinnissa ndkoalaa laajentamalla ja kaventamalla saadaan aikaan hyva ideointi-
tekniikka, niin sanottu salmiakkimalli. Hyvat ideat otetaan mukaan seuraavaan vai-
heeseen. Ajattelutyyleissa on nakdalan laajentamiseen ja kaventamiseen tarkoitet-
tuja osatekijoita jokaisella ihmisella omansa. Laajentaminen tapahtuu informaa-
tiofunktioiden avulla ja kaventaminen paatosfunktioilla. (Helin 2016, [viitattu
17.5.2018].)

Ihmiset voidaan jaotella laajentajiin ja kaventajiin ajatusmaailmansa mukaisesti.
Kun laajentajalle kertoo ehdotuksen, saa todenn&dkdisesti vastaukseksi paran-
nusidean. Kun kaventajille kertoo uuden idean, saa mahdollisesti selityksen miksi
idea ei sovi. (Helin 2016, [viitattu 17.5.2018].)

Tuotteen ideointi alkoi huomioimalla toimeksiantoyrityksen asettamat toiveet ja ta-
voitteet, silla asiakaslahtdisyys tyon kehityksen aikana on tarkeda. Kehitysprosessin
aikana pohdittiin kehitettavan tuotteen terveellisyytta, trendikkyyttd, uutuusarvoa,

monipuolisuutta ja soveltuvuutta eri ruokavalioihin. (Helin 2016, [viitattu 17.5.2018].)
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Idea kaura-valkuaisrullan kehittamisesta lahti tuotekehitystyon tekijan omasta aja-
tuksesta seka toimeksiantajan toimipisteiden tarpeesta. ldea perustui paaosin eri-
laisiin kokemuksiin erilaisten kahviloiden tarjonnasta painottuen kasvisruokavalioon.
Ongelmana néhtiin monien kahviloiden suppea seka tylsa valikoima, jota olisi hyva
kehittdd. Ideoinnin aikana kiinnitettiin huomiota erilaisten kahviloiden gluteenitto-
mina saataviin tuotteisiin. Havaintojen ja kokemusten perusteella paadyttiin tulok-
seen, etta kahviloissa ei ole paljoa gluteenittomia tuotteita ja monissa paikoissa hyo-
dynnetaan ainoastaan valmiita ruokapakasteita. Ideaa lahdettiin nopeasti jatkojalos-
tamaan, silla Elonen Oy:n Seinajoen toimipisteen tuotevalikoimissa oli vahanlaisesti
gluteenittomia tuotteita, jotka sopisivat myds kasvisruokavaliota noudattavalle. Ta-

man my0ta tuotteen soveltuvuutta saatiin laajennettua suuremmalle kohderyhmalle.

Ideointivaiheen aikana haettiin tietoa vastaavanlaisten tuotteiden olemassaolosta.
Lahimpien kilpailijoiden valikoimia tutkittiin ja vain harva myi samankaltaista tuo-
tetta, munakasrullaa. Ainut samankaltaista tuotetta mainostava yhti6 oli Linkosuo.
Tuotekehitystyon tekijan kehittelema idea koski kuitenkin ainoastaan kananmunan
valkuaisista valmistettua rullaa ja sen koettiin olevan suuri etu, silla tuote tulisi ole-
maan terveellisempi ja taysin omaa laatuaan, sekéa ainut markkinoilla oleva taman

kaltainen munakasrulla.

4.2 Kaura-valkuaisrullan tuote- ja laatuvaatimukset

Elintarvikkeille asettavat vaatimuksia niin asiakkaat kuin viranomaiset. Yritys myos
maarittaa tiettya laatutasoa ja imagoa tuotteelle. Tuotevaatimuksena voi olla muun
muassa tuotteen turvallisuus, hygieenisyys, eettinen tuotantotapa, luomutuote, hin-
tataso, vahimmaissailyvyysaika, aistinvaraiset ominaisuudet, kaytettavyys, pak-
kauskoko, ravintosisalto ja lisaaineiden maara. (Hirvonen & Tuononen 2007, 12.)

Tuotteelle sovittiin seuraavat kriteerit:

Ulkonako. Tuotteen ulkonadssa on monia ominaisuuksia, joihin kiinnitetdan huo-
miota. Niitd ovat muun muassa vari, rakenne, muoto, koko, l&pikuultavuus ja kiilto

(Tuorila ym. 2008, 18). Kaura-valkuaisrullan ulkonakéa arvioidessa tarkasteltaisiin
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pinnan varia ja rakennetta, kuten rapeutta. Tuotteen ulkonaké ja esillepano taytyisi

olla houkutteleva, silla se vaikuttaisi myds asiakkaan ostopaattkseen.

Tuoksu. Tuoksulla on tarkeé rooli, silla se luo ajatuksia tuotteen miellyttavyydesta
(Tuorila ym. 2008, 27-28). Kaura-valkuaisrullassa tuoksu tulisi olla suhteellisen
mieto. Tuoksua arvioitaisiin koekeittion eri vaiheissa seka tuotteen maistatuksessa.

Rullan raikkailla taytteilla pyrittéaisiin tuomaan hyvia tuoksuja kaura-valkuaisrullaan.

Flavorin eli makuaistin avulla voidaan erottaa makean, suolaisen, karvaan, umamin
ja happaman maut (Tuorila ym. 2008, 38). Kaura-valkuaisrulla olisi paaasiallisesti
suolainen tuote, mutta jotkin sen raaka-aineista toisivat tuotteeseen myds makeutta,

esimerkiksi suippopaprika.

Rakenne. Rakennetta voidaan arvioida monella eri aistilla. Katseella arvioitava ra-
kenne, kuuloaistin tuoma arvio ja suun arviointi tuotetta purtaessa, nieltdessa ja jal-
kivaikutelmassa (Tuorila ym. 2008, 54-55). Munakasrulla voisi olla pinnaltaan ra-
pea, sisdltd pehmea ja taytteeltddn rouskuva. Jokainen naista piirteesta voisi ilmeta

tuotetta aistiessa.
Kaura-valkuaisrullassa kaytettaisiin seuraavia ainesosia:

Kananmunan valkuainen. Valkuainen on vahékalorinen, hiilihydraatiton, maido-
ton, runsasproteiininen ja gluteeniton. Se ei myoskaan sisalla kolesterolia tai rasvaa,
kuten kananmunan keltuainen. Valkuaista voi kayttdd ruuanlaitossa, leivonnassa,
munakkaissa ja puuroissa. Valkuainen sopii kaikenikaisille. (Munax Oy, [viitattu

29.3.2018].) Valkuaista kaytettaisiin tuotteen pohjataikinassa.

Rasvaton maito. Maito on monikayttdinen tuote, mutta se mielletddn usein ruoka-
juomaksi. Maidossa on luonnostaan kalsiumia, hyvalaatuisia proteiineja ja B-vita-
miineja ja maitoon lisataan usein D-vitamiinia (Valio Oy, [viitattu 29.3.2018]). Maitoa

lisattaisiin notkistamaan valkuaisrullan pohjataikinaa.

Gluteeniton kaurajauho. Gluteeniton kaurajauho sopii leivontaan, niin suolaiseen
kuin makeaankin. Jauhojen kaura sisaltaa liukoista beeta-glukaania, joka edesaut-
taa alentamaan kolesterolia. Gluteeniton kaurajauho sisaltéa myds runsaasti kui-
tua, silla sen kuitupitoisuus on pakkausselosteen mukaan 11%. (Myllarin, [viitattu

29.3.2018].) Kaurajauhoa kaytettaisiin rullan taikinassa sitomaan valkuaismassaa
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ja maitoa. Liséksi se toisi pohjaan makua ja erilaista rakennetta. Kaurajauhoja tah-
dottiin kayttaa tuotteessa siksi, ettd se poikkeaisi hieman tavallisista gluteenitto-

mista tuotteista, joissa kaytetd&n usein erilaisia gluteenittomia jauhoseoksia.

4.3 Kaura-valkuaisrulla

Kaura-valkuaisrulla on lahes kuin munakasrulla. Poikkeavaa kaura-valkuaisrullassa
on verrattuna munakasrullaan se, etta tuotteessa kaytettdan vain kananmunan val-
kuaisia. Kaura-valkuaisrullan toinen eriava piirre on jauhot, joina kaytettadan glutee-
nittomia kaurajauhoja. Kaura-valkuaisrullan reseptit, ohjeet, ravintoarvot ja ai-

nesosaluettelot 16ytyvat reseptivihkosta liitteena 1.

4.3.1 Kaura-valkuaisrullan tuotekehitys

Tuotekehitysprojektissa kehitettiin uusi tuote, kaura-valkuaisrulla. Kaura-valkuais-
rulla on gluteeniton seka paaosin kasvisruokailijallekin sopiva tuote. Myds muita eri

ruokavalioita noudattavia ihmisia huomioitiin tuotteen taytetta kehittaessa.

Kaura-valkuaisrullan pohjan alustavia raaka-aineita olivat kananmunan valkuainen,
rasvaton maito, perunajauho, leivinjauhe, suola, valkopippuri ja paprikajauhe. Alun
perin tayte taas sisalsi kuivattua basilikaa, voimakasta Koskenlaskijaa, valkosipuli-

jauhetta, sitrtuunamehua, suippopaprikaa, suolaa, mustapippuria ja punasipulia.

Edell&a mainittujen raaka-aineiden yhteensopivuutta testattiin ja reseptid muokattiin
melkein jokaisessa koekeittiovaiheessa. Koekeittidt 1-5 ovat suoritettu kotitalous-
keittiossa.

Koekeittié 1. Reseptid koitettaessa kaytettiin aluksi pienta vuokaa reseptin toimi-
vuuden tarkistamiseksi. Tuote (kuva 1) onnistui melkein odotusten mukaisesti. Ra-
kenne oli hyva ja taytteen maku oli toimiva. Koekeittidssa tehtiin havaintoja koskien
rullan ulkon&kdd, joka jai harmaaksi. Syyksi paateltiin perunajauhojen kayttoéa. Li-
saksi kylmasailytyksen jalkeen valkuaisrullan rakenne muuttui kumimaiseksi seké
rullan alkuperaisen taytteen rakenne ei pitanyt, vaan lahti valumaan rullan raoista

ulos.
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Kuva 1. Koekeittion lopputulos (Pylkki 2018).

Koekeittio 2. Ensimmaisen koekeittion jalkeen raaka-aineiden suhteita nostettiin.
Tama vaikutti kuitenkin taikinan rakenteeseen ja siita tuli liian paksua. Taikinaa tuli
lian suuri maara ja rullan pohja jai paksuksi, mika hankaloitti tuotteen rullaamista.
Harmaa vari pysyi samana, koska perunajauhojen vaikutusta haluttiin viela hyva
tutkia. Tassa versiossa taytteesta poistettiin sitrtuunamehu, mika saattoi aiheuttaa
raikkauden haviamisen tuotteesta. Liséksi tutkittiin miten suippopaprikan vaihtami-
nen paprikasekoitukseen vaikuttaisi, mika saattoi myos olla syy tuotteen raikkauden
katoamiseen. Pohja muuttui jalleen kylmasailytyksessa kumimaiseksi ja syyta ei

osattu arvioida.

Koekeittio 3. Tassa vaiheessa raaka-aineiden suhteita muutettiin jalleen, mutta
syyna oli tuotteen testaaminen pellillisen valmistusta varten. Taikinaa tuli kuitenkin
jalleen liikaa ja pohja jai lian paksuksi, mika jalleen tuotti hankaluuksia rullaamisen
suhteen. Rakenne muuttui jalleen kumimaiseksi kylmasailytyksessa ja valkuaisrul-
lan taytteesta tuli lian mausteinen ja runsas. Pohjan reseptiikan kanssa tuli edeta
varoen, silla pienetkin muutokset vaikuttivat taikinaan jollain tavalla. Tassa vai-
heessa alettiin tutkia tarkemmin syita, miksi pohja reagoi negatiivisesti kylmasaily-

tykseen. Tuote kuvassa 2.
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Kuva 2. Koekeittion lopputulos (Pylkki 2018).

Koekeittio 4. Kolmannen koekeittion epaonnistuessa paadyttiin jalleen miettimaan
raaka-aineita ja raaka-aineiden mittasuhteita ja muutoksia testattiin pienemmalla
eralla. Tassa vaiheessa perunajauhojen kayttd poistettiin ja se korvattiin gluteenit-
tomilla kaurajauhoilla. Jauhojen vaihtaminen oli onnistunut kokeilu, silla pohjan ra-
kenne parani. Tuotteen vari ei jadnyt harmaaksi, vaan se muuttui kullankeltaiseksi.
Kylmasailytyksen jalkeen tuotteen rakenne ei muuttunut kumimaiseksi ja syyn us-
kottiin olevan jauhojen muutoksessa. Koekeittion 4 aikana kuitenkin sattui vahinko
ja vaikutti kriittisesti tuotteen makuun, silla taikinaan paasi valumaan liian suuri

maara suolaa. Muuten koekeittid 4 oli onnistunut kokeilu.

Koekeittio 5. Onnistuneen koekeittion 4 jalkeen reseptié l&hdettiin suunnittelemaan
pellillisen valmistusta varten. Pohja oli onnistunut jalleen, joten talla kertaa pereh-
dyttiin taytteen suunnitteluun ja paranteluun. Taytteen ainekset oli sekoitettu tdhén
asti aina keskenaan, mutta talla kertaa sen valmistusta pyrittiin helpottamaan levit-
tamalla sulatejuusto suoraan kaura-valkuaisrullan pohjalle. Sen jalkeen taytteen
muut aineet ripoteltiin sulatejuuston paalle. Tama kokeilu oli kuitenkin epaonnistu-
nut, silla taytteet eivat pysyneet rullan sisélla yhta hyvin. Syyksi paateltiin, ettei su-
latejuusto sitonut muita raaka-aineita enaa niin hyvin toisiinsa. Talla kertaa kasvis-
taytteen ohella kokeiltiin myds savulohen soveltuvuutta taytteend. Tuote (kuva 3) oli

maistuvaa ja kylmasailytyksen jalkeen rakenne ja maut pysyivat hyvina.
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Kuva 3. Koekeittion lopputulos savulohitaytteesta (Pylkki 2018).

Viimeinen koekeittié 6 ja maistatus. Koekeittit 6 poikkesi muista testauksista si-
ten, ettad tama suoritettiin suurtalouskeittiossa. Koekeittio tapahtui toimeksiantoyri-
tyksen toimipisteessa. Tuotetta itsessaan ei valmistettu keittidlla muuta kuin paiston
osalta, silla kaikkien raaka-aineiden valmistelut oli suoritettu etukéateen kotitalous-
keittiossa. Testausta varten oli valmistettu litran taikina ottaen mallia Elosen pannu-
kakkutaikinasta, silla sekin valmistetaan yhta suurena. Taikina kaadettiin GN 1/1-
65. Todettiin kuitenkin heti, ettad pohja tulisi olemaan liian paksu ja maaraa tulisi pie-
nentad. Tuote paistettiin suurtalouskeittion kiertoilmauunissa, silla sen kayttayty-
mista eri uunissa tahdottiin tutkia. Huomattiin, etta jostain syysta pohja kayttaytyy
kiertoilmauunissa eri tavalla kuin kotitalousuunissa. Pohjan pinnasta tuli tuntemat-

tomasta syysta lohkeileva, mité ei ollut ennen tapahtunut.

Taman koekeittion yhteydessé suoritettiin maistatuksia viidelle tuttavalle seka kym-
menelle tuntemattomalle. Palaute oli paaasiallisesti positiivista, mutta pohjan suh-
teen toivottiin viela kehittAmistyota. Tuotteen tayte sai positiivista palautetta

Kuluttajakysely. Taméa kysely suoritettiin kuudennen koekeittion yhteydessa. Ku-
luttajakyselyyn osallistui viisi ravintola-alan inmista seka kymmenen ulkopuolista ku-
luttajaa. Kyselya varten suunniteltiin kyselylomake, joka annettiin maistiaisen yhtey-
dessd. Lomakkeen avulla tutkittin mielipiteita tuotteen rakenteesta, hajusta,
mausta, koostumuksesta, varista seka ulkondosta. Kyselylomakkeella tahdottiin
my0s tutkia jatkokehittdmisideoita seké ideoita tuotteelle sopivasta nimesta.
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Palaute oli paaasiassa positiivista. Tuotteen rakenteesta saatiin negatiivista pa-
lautetta, tuotteen pohjan oltua turhan paksu (kuvio 4). Maut sopivat kuitenkin hyvin

kokonaisuuteen.

KULUTTAJAKYSELYN TULOKSET
VASTANNEITA 15 HENKILOA
W Vilttava Tyydyttava Hyva Kiitettava ™ Erinomainen

i i
o o I I o
MAKU TUOKSU VARI & ULKONAKO RAKENNE &
KOOSTUMUS

Kuvio 4. Kuluttajakyselyn tulokset.

Kuluttajakyselyn pohjalta saatiin kattava tietopaketti tuotteen laadusta. Maku tuot-
teessa oli maistajien mukaan paaasiassa hyva, mutta kolme maistajasta piti tuotetta
jopa erinomaisena maultaan. Tuoksua tuotteesta ei juuri erittynyt, mutta tuote sai
tuoksun puolesta pddasiassa arviota hyva. Vari ja ulkondko olivat myos suurim-
maksi osaksi hyva-arvosanan mukaista. Yksi valttava ja erinomainen arvio tuli myos
tuotteen ulkonaodsta ja varistd. Rakenne ja koostumus kilpaili arvosanasta tyydyt-

tava ja hyva.

4.3.2 Kaura-valkuaisrullan taikinapohjan tuotekehitys

Kehittamisprojektin aiheena oli muokata kaura-valkuaisrullan pohjaa vielékin toimi-
vammaksi kokonaisuudeksi ja korjata tuotekehityksen raportti tydon ohjaajan ohjei-
den mukaan. KehittAmisprojektissa keskityttiin enemman kehitetyn tuotteen pohjan

paranteluun kuluttajakyselyn tuloksien perusteella.
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Koekeittio 1. Kehittamisprojekti aloitettiin koekeittidlla. Tassa vaiheessa keskityttiin
saatamaan uunin paistoasetuksia ja tutkimaan sen vaikutuksia pohjan kayttaytymi-
seen uunissa. Reseptia muutettiin hieman koekeittiotéa varten. Reseptiikasta vahen-
nettiin kaurajauhojen ja nesteen mé&araa, mutta ero alkuperéiseen reseptiikkaan oli
vahainen. Paistovaiheessa laskettiin uunin lampdtilaa, mutta kiertoilman suuruus
pidettiin samana. Tuote paistettiin jalleen GN 1/1-65. Koekeittion tuloksena saatiin
rakenteeltaan hieman erilaisempi pohja, mutta sen todettiin kuitenkin olevan laadul-
taan sita, mité tyossa ei haluta.

Koekeittio 2. Koekeittion 1 jalkeen pohdittiin taikinan (kuva 4) valmistustapaa. Al-
kuperaisessa reseptiikassa kaikki raaka-aineet sekoitettiin toisiinsa, ilman erityisia
toimenpiteitd. Raaka-aineina kaytettiin Myllarin gluteenittomia kaurajauhoja, K-me-
nun kananmunien valkuaisia, Jozo-suolaa, Menun paprikajauhetta ja valkopippu-
riajauhetta seka Pirkka ravatonta maitoa. Tassa koekeittiossa tutkittiin kananmunien
valkuaisten kevyen vaahdotuksen vaikutusta pohjan rakenteeseen. Kevyen vaah-
dotuksen jalkeen valkuaisiin lisattin muut taikinan raaka-aineet aluksi sahkovat-

kaimella hiljaa sekoittaen, jonka jalkeen vaihdettiin sekoitusvaline nuolijaan.

Koekeittibssa 2 panostettiin raaka-aineiden punnitsemiseen, jotta reseptiikka saa-
taisiin mahdollisimman tarkaksi. Muutoksia tehtiin my6s uunin paistoasetuksiin.
Kiertoilmauunin lampdtila asetettiin 180 asteeseen ja paiston lisaksi uuniin asetettiin
20 % kosteutta, jotta pohja ei kuivuisi. Kosteuden lisdamisen ajateltiin vaikuttavan

pinnan lohkeilun estdmiseen. Tuotetta kypsennettiin 1/1-65 mm GN-vuoassa.
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Kuva 4. Kaura-valkuaisrullataikina (Palomaki 2018).

Paistoajaksi asetettiin 15 minuuttia. Paiston aikana pohdittiin lyhyempaa paistoai-
kaa, silla pitka paistoaika voi kuivattaa tuotetta. Pohjan pinta tutkittiin heti paistami-
sen jalkeen ja sen aiemmin ilmennyt kuiva ja lohkeileva ominaisuus oli saatu pois-
tettua. Taman jalkeen pohja jaahdytettiin suurtalouskeittion jadhdytyskaapissa, jotta
saataisiin selvyys pohjan kayttaytymisesta kylmassa. Jadhdytyksen jalkeen testat-
tiin tuotteen rullaamista ja sitd maistettiin. Tuotteen maku oli hyva ja mausteiden
mittasuhteet olivat sopivat. Pohjan rakenteen todettiin olevan tavoitteiden mukai-
nen. Kaura-valkuaisrullataikinan hinnoittelu 16ytyy liitteesta 2, josta l6ytyy myos Tuo-
tekehitysprojekti -kurssilla syntyneen taytteen, suippopaprika-tuorejuustotaytteen

hinnoittelu.

4.3.3 Kaura-valkuaisrullan tuoteperheen tuotekehitys

Tuoteperhe on helpoimmillaan sita, etté ydintuote tehdaan ja paketoidaan useiden
eri kohderyhmien tarpeiden mukaiseksi. Talla tarkoitetaan kokonaisen kohderyh-
man huomioimista. Tasta kaytetdan nimitysta tuotteistus. (Koskelainen 2009, [vii-
tattu 8.5.2018].)
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Opinnaytetyon aiheena kehitettiin tuoteperhettd. Tuoteperheelle tavoiteltiin terveel-
lisyytta ja maukkautta seka uusien trendituotteiden tuomista Elonen Oy:lle. Kuiten-
kin tuoteperheeseen piti kuulua joitakin perusmakujakin ajattelematta sen enempaa
trendeja, jotta jokaiselle kohderyhmalle 18ydettaisiin mieluinen vaihtoehto. Kehitet-

tiin kymmenen taytettd, joita olivat:

avokado-hummustayte

- falafel-hummustayte

- feta-paprikatayte

- Harkistayte

- kanatayte

- lohihyytel6tayte

- Nyhtokauratayte

- palvikinkku-tuorejuustotayte

- savulohi-tuorejuustotayte

- suippopaprika-tuorejuustotayte.

Kymmenesta taytevaihtoehdosta toimeksiantaja valitsi kahdeksan jatkoon. Kahdek-
sasta taytevaihtoehdosta oli testattu jo etukateen kolme vaihtoehtoa, suippopaprika-
tuorejuusto-, savulohi-tuorejuusto- ja falafel-hnummustayte. Yksi jo aiemmin kokeiltu
tayte jai valitsematta, nimittéin suippopaprika-tuorejuustotéayte. Suippopaprika-tuo-
rejuustotayte oli aiemmin maistatettu ja todettu hyvéaksi, joten se oli jo varma listoille
jaavd makuvaihtoehto. Toinen valitsematta jaédnyt oli palvikinkku-tuorejuustotayte.
Palvikinkku-tuorejuustotayte ei seurannut tuotekehityksen ideologiaa, joten se jatet-
tiin pois. Alun perin palvikinkku-tuorejuustotaytteen testi oli tehty kuluttajan toi-

veesta.

Falafel-hummustaytteen koekeittio. Koekeittio 1:ssé tehtiin taytetesteja falafelista

ja hummuksesta. Kokeilussa oli hummuksen osalta kaksi eri versiota, valkosipulilla
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maustettu hummus sekéa aurinkokuivatulla tomaatilla maustettu hummus. Aurinko-
kuivatulla tomaatilla maustettu hummus oli miellyttavampi versio, kuin valkosipulilla,
joten paadyttiin kayttdmaan aurinkokuivatulla tomaatilla maustettua hummusta vi-
rallisessa reseptissa. Koekeittiossa tahan tuotteeseen (kuva 5) kaytettiin falafeleja,

kahta erilaista hummusta sekd Cosmopolitan-salaattia. Maistatus tehtiin kahdelle

henkildlle.

Kuva 5. Koekeittion cocktailpala-asettelu falafel-hummustéaytteista kaura-valkuais-
rullalla (Pylkki 2018).

Falafel-hummus tayte oli molempien kahden maistajan mielestd aivan mahtava.
Cosmopolitan-salaatti kruunasi tuotteen rouskuvuudellaan ja mehukkuudellaan. Ko-

keilu oli onnistunut.

Toisessa koe keittiossa kokeiltiin kolmea eri reseptid, suippopaprika-, savu-
lohi- ja palvikinkku-tuorejuustotaytetta. Koekeittio 2:ssa korjailtiin aiemmin jo tu-
tuksi tulleita suippopaprika-tuorejuusto-, savulohi-tuorejuusto- ja palvikinkku-tuore-
juustotaytetta. Taytteet olivat olleet testauksessa jo aiemminkin, kun tehtiin tuoteke-

hitysprojektia. Taytteissa oli kuitenkin korjailtavaa, silla taytteet eivat taysin seuran-
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neet opinnaytetyén aiheen ideologiaa. Vaikka suippopaprika- ja palvikinkku-tuore-
juusto taytteet olivat aiemmassa valinnassa tiputettu pois kokeilulistalta, ei koettu

suurta hommaa kokeilla niitd samalla kun savulohi-tuotejuustotaytetté testattaisiin.

Tassa koekeittiossd muokattiin tayteita. Taytteet eivat olleet niin terveellisid, kuin
ajateltiin, koska taytteet sisalsivat Koskenlaskijaa. Koskenlaskijan tilalle haluttiin

vaihtaa terveellisempi vaihtoehto, vegetuorejuusto.

Vegetuorejuusto on maultaan miedompi vaihtoehto, joten mausteita tulisi kayttaa
tarkemmin. Vegetuorejuustosta tulee myos sivumakuna joko kaura, kookos tai soija,
riippuen minkalaista vegetuorejuustoa kaytetaan. Testiin valittiin soijatuorejuustot,
silla kookospohjaisista tuorejuustoista tulee liian vahva kookoksen sivumaku ja kau-
rajauhoja kaytetdan taikinapohjassa, joten ettei kaikki pohjautuisi vain kauraan va-
littiin soija.

Kaikissa taytteissa oli samat raaka-aineet taustalla, Tofutti -soijalevite, kuivattu ba-
silika, mustapippurirouhe ja valkosipulijauhe. Naihin aineisiin tehtiin kolme eri sekoi-
tus. Ensimmaiseen tuli suippopaprikaa ja punasipulia. Toiseen laitettiin kypsaa sa-
vulohta. Kolmanteen testiin laitettiin palvikinkkurouhetta. Maistatus tehtiin kahdelle

henkildlle.

Maistatus oli onnistunut ja toimiva. Nain ollen vegetuorejuustot on hyva pitaa jat-
kossa kaytdssa ja luopua eldinperaisesta juustosta. Mausteita taytyy jatkossakin
laittaa tarkasti ja suhteellisen paljon soijapohjaista vegetuorejuustoa kayttaessa.

Kolmannessa koekeittio testattiin jalleen kolmea eri taytevaihtoehtoa, Nyhto-
kaura-, Harkis- ja kanataytetta. Nyhtokaura- ja Harkistaytteet olivat toimeksianta-
jan ehdottomia suosikkeja, joita haluttiin testata eniten. Naiden kolmen reseptin tes-
tit tehtiin samana paivana ja tulokset olivat hyvia. Pienid muutoksia tehtiin alkupe-
raisiin resepteihin, mutta ei kovinkaan merkittavia. Maistatus tehtiin viidelle ihmi-

selle. (Kuva 6.)

Nyhtokaurataytteeseen tuli tomaatilla maustettua Nyhtokauraa, juustoa, kau-
rafraiche-ranskankermaa, aurinkokuivattua tomaattia, hunajaa, suolaa ja tuoretta
timjamia. Reseptiin haluttiin saada vegemozzarellaraastetta, mutta sikali kun kau-

pasta ei tuotetta 10ytynyt, piti kokeilla vastaavaa tuotetta. Vegemozzarellan tilalle
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valittiin vegepizzamuru. Vegepizzamuru oli soijapohjainen tuote, koska ei haluttu
kayttaa kookospohjaisia tuotteita niiden voimakkaan maun takia. Vegepizzamuru
todettiin huonoksi vaihtoehdoksi, silla maku oli paha. Vegejuustoideasta luovuttiin,
silla aiempien kokemuksien mukaan kiinted vegejuusto maistuu harvan ihmisen

suuhun hyvalta. Nain ollen vegejuusto vaihdettiin emmentaljuustoon.

Aurinkokuivatun tomaatin maardd muutettiin pienemmaksi, verrattuna alkuperai-
seen reseptiin, silla koettiin aurinkokuivatun tomaatin maun olevan niin voimakas,
etta peittaisi muut maut allensa. Joten aurinkokuivattua tomaattia pilkottiin pienempi
maara ja tama todettiin toimivaksi muutokseksi. Hunajaa ja tuoretta timjamia lisattiin
taytteeseen enemman kuin alkuperaisessa reseptissa. Namakin vaihdokset olivat

toimivia.

Harkistaytteessa kaytettiin maustamatonta Harkista, keltaista sipulia pilkottuna ja
kuullotettuna, suolaa, mustapippurirouhetta, kaurafraicheta ja pieneksi pilkottua
Cosmopolitan-salaattia. Harkistaytteeseen haluttiin hieman lisaa makua, joten re-
septiin liséttiin viela valkosipulijauhetta. Muita muutoksia ei taytteeseen tehty ja tayt-
teesta tuli oikein maukas. Harkiksen niin sanottua kastiketta kehuttiin todella paljon.

Kanataytteeseen pilkottiin pieneksi porkkanaa, keséakurpitsaa ja persikkaa, paiset-
tiin broilerin jauhelihaa seka lisattiin mausteeksi suolaa, mustapippurirouhetta, val-
kosipulijauhetta ja sekoitettiin kaikki kaurafraichen kanssa. Taytteesta tuli oivallisen
makuinen, mutta mik&an elementti ei sitonut aineksia keskenaan, joten tayte pysyi

huonosti tuotteen sisalla. Reseptiin muutettiin persikkaa vahemmaksi.

Kaksi maistajista oli sitd mielta, etta Nyhtbkauratayte oli paras kaikista kolmesta
vaihtoehdosta. Kun taas kaksi maistajaa oli Harkis-taytteen kannalla, etta se oli pa-
ras. Yksi maistaja taas kannatti kanataytetta parhaimmaksi. Nyhtokauratayte oli sel-
keasti voimakasmakuisin ja tayteldisin, mutta suutuntumat taytteessa olivat keske-
naan hyvin samanlaisia, eivatkd luoneet erityisia mieltymyksia. Harkistayte oli iha-
nan raikas ja silti taytelainen, suutuntumassa Cosmopolitan-salaatti loi ihanaa rous-
kuvuutta. Kanatayte oli irtonaista, suutuntumaltaan miellyttdvaé rouskutusta, maku
oli hyva, mutta suhteellisen mieto. Kanatayte oli vaikea saada pysymaan paikoillaan
tuotteessa.
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Kuva 6. NyhtOkaura-, kana- ja Harkis-taytteiden testausta cocktailpaloina (Pylkki
2018).

Lohihyytelotaytteen koekeittio. Lohihyytelbtaytteessad ensimmaisena liotettiin lii-
vatelehdet kylm&an veteen noin viideksi minuutiksi. Silla valin pilkottiin sipuli ja tilli
pieneksi. Taman jalkeen sipuli kuullotettiin pannulla. Sipuli, tilli ja kypsa lohi sekoi-
tettiin astiassa keskenaan. Sitruunamehu kuumennettiin kiehuvaksi mikrossa, johon
lisattiin sitten puristetut liivatelehdet sulamaan. Taman jalkeen sulaneet liivatelehdet
sitruunamehuineen lisattiin seokseen. Seos kaadettiin kaura-valkuaisrullan paalle,
jonka jalkeen kaura-valkuaisrulla taytteineen kaarittiin rullaksi ja laitettiin kahdeksi

tunniksi jadkaappiin jadhtymaan.

Lohihyytelon rakenteesta tuli erikoinen, mutta ihan hauska. Rakenne itsessdan ei
ollut kaikkien kolmen maistajan mieleen, silla se oli hieman ”liukas”. Kuitenkin maut
osuivat yhteen ja taytteesta tuli ihanan keveadsti sitruunamehun maku, joka sopi oi-

kein hyvin kypséan lohen kanssa yhteen.

Avokado-hummustaytteeseen koekeittiossa laitettin  maustamatonta hum-
musta, pilkottua avokadoa, pilkottua lehtipersiljaa, sitruunamehua ja suolaa. Avo-
kado-hummustaytteesta tuli hyvin miedon makuinen, mutta raikas. Tayte oli hyva,
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kevyt ja piristdva. Suutuntuman kannalta melko tahnainen. Tayte oli maistuva ja so-

piva maistajien mielestéa sellaisenaan.

4.4 Kaura-valkuaisrullan mikrobiologinen laatu ja sailyvyys

Mikrobiologinen laatu. Kaura-valkuaisrullan paaraaka-aineena kaytetaan kanan-
munan valkuaista, joten kappaleessa keskitytddn kananmunan mikrobiologisiin vaa-
roihin ja laatuun. Kaura-valkuaisrullaa valmistettaessa on erityisen tarkeaa kayttaa
kotimaisia kananmunia seka tarkkailla kananmunien laatua mikrobiologisen turval-
lisuuden kannalta. Ulkomaisia kananmunia ei tulisi kayttaad, koska ne ovat yksi sal-
monellan valittajaelintarvikkeista. Suomessa tata ongelmaa ei kuitenkaan ole, silla
kananmunien hygieeninen laatu ja sen laadunvalvonta ovat huippuluokkaa. Suo-
men kananmunatuotannossa ei sallita yhtakaan salmonellan serotyyppeja, joita on
tuhansia. Ulkomailla valvonta ei ole nain tarkkaa, koska sielléa valvotaan vain kolmea
tai neljaa eri salmonellatyyppia. (Larjavaara, [viitattu 3.4.2018].) Suomessa kanan-
munat tai kananmunavalmisteet eivat ole aiheuttaneet sairastumisia sitten vuoden
1995 (Hallanvuo & Johansson 2010).

Tuoreen kananmunan tunnistaa sen kiinteasta valkuaisesta seka pyoreasta ja kor-
keasta keltuaisesta. Jos kananmuna on vanha, sen valkuainen on vetista. (Ruoka-
tieto, [viitattu 3.4.2018].) Kananmunan laatua voidaan arvioida ainakin kahdella eri
tavalla. Kananmunan tuoreutta voidaan arvioida esimerkiksi hajuaistin avulla. Ka-
nanmuna rikotaan lasiin tai pieneen astiaan ja nuuhkaistaan, mikali epailladn ka-
nanmunan olevan vanha. Pilaantunut kananmuna haisee erittin voimakkaalle. Toi-
nen tapa on upottaa kananmuna vesilasiin ja katsoa uppoaako muna vai kelluuko
se. Tuore muna uppoaa ja vanha kananmuna kelluu, koska sen kuoren lapi on paas-
syt haihtumaan nestetta. (Ruokatieto, [viitattu 3.4.2018].) Ennen kananmunan kayt-
tamista on myds hyva tutkia pikaisesti kananmunan ulkomuotoa. Kananmunan tulee

olla puhdas ja kuiva, eika sen pinnassa saisi olla sargja. (Evira 2017.)

Sailyvyys. Yksi sdilyvyyteen vaikuttavista tekijoista on tuotteen oikea kasittely. Elin-
tarvikkeita kasitellessé tulee muistaa yllapitdd omaa hygieniaa seka taytyy huolehtia

keittion puhtaudesta. Ruokien sailyvyyteen vaikuttavat myos ruokien siséltamat



34

raaka-aineet. Jos raaka-aineita on useita, sailytysajan maarittdd ruoassa se no-

peimmin pilaantuva raaka-aine. (Evira 2017.)

Ruokia tulee sailyttaa oikeassa lampdétilassa, muutoin ruoka altistuu riskille aiheut-
taa ruokamyrkytystd. On suotavaa l0ytaa sopiva sailytyslampdatila tuotteelle ja ylla-
pitdd lampotilaa omavalvonnan avulla, silla sailytyslampdtilalla on todettu olevan
vaikutusta elintarvikkeiden makuun ja laatuun. Ruoille yleinen asetettu vaaravythy-

kelampdtila on +6 — +60 astetta. (Evira 2017.)

Sailyvyyteen voidaan vaikuttaa muuttamalla kasittelytapoja. Yleensa sailyvyytta voi-
daan parantaa esimerkiksi kuumentamalla tai lisddmalla tuotteeseen aineita, jotka
parantavat tuotteen sailyvyyttd. Nykyaan sailyvyytta parannetaan erilaisilla suoja-
kaasupakkauksilla, geenimuuntelulla ja sateilyttamisella. (Evira 2016.) Kasittelyilla
saadaan vahennettya elintarvikkeissa esiintyvid mikrobeja (Evira 2016).

Kaura-valkuaisrullan sailytys olisi suositeltavaa suorittaa enintdén +6 asteessa, joka
vastaa jadkaapin lampdtilaa. Tuote on suunniteltu keliaakikoille ja kasvisruokava-
liota noudattaville kuluttajille, joten sailytyksen suhteen on tehtéva erilaisia jarjeste-
lyja. Tuote taytyy sailyttda erilladn muista gluteenia siséltavista tuotteista, eika se

saa olla kosketuksissa mihinkaan lihaa siséltaviin tuotteisiin.

Omien kokemusten mukaan rulla sailyy hyvana kotitaloudessa noin 2-3 paivaa val-
mistuksen jalkeen, mutta kuluttajille valmistettavana tuote olisi hyva tarjoilla 1-2 pai-

van aikana oikeanlaisen laadun takaamiseksi.

4.5 Kaura-valkuaisrullan pakkaussuunnittelu

Pakkauksen p&&asiallisena tehtdvana toimii tuotteen tai elintarvikkeen suojaami-
nen. Pakkauksen avulla voidaan kuitenkin herattaa myos kuluttajien huomio. Paka-
tuille ja pakkaamattomille elintarvikkeille on olemassa erilaisia séadoksia. Saados-
ten maarittdminen riippuu toimeksiantoyrityksen paatoksesta pakata tuote tai pitda

tuote pakkaamattomana vitriinituotteena.

Pakkaamaton elintarvike voidaan maéaaritella seuraavasti:

— kuluttaja voi pakata tuotteen itse
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— tuote pakataan kuluttajan pyynnosta tuotteen luovutuspaikassa

— tuote on pakattu valmiiksi valitbnta myyntia varten

— tuote tarjoillaan valmiina luovutuspaikassa kuluttajalle nautittavaksi. (Evira
2016.)

Tuotteen valitttmalla myynnilla tarkoitetaan tuotteen pakkaamista ja myymista vuo-
rokauden aikana (Evira 2016). Valitén myynti voisi sopia parhaiten kaura-valkuais-
rullan myyntitavaksi, silla tuote ei sisalla mitaan sailonta- tai lisaaineita mika paran-
taisi tuotteen sailyvyytta. Tuotetta tulisi kehittdd eri tavoilla, mikali sita haluttaisiin

myyntiin ruokakauppoihin.

Pakkaamattoman elintarvikkeen sisaltamien ainesosien tulee olla olemassa kirjalli-
sesti ja oikein tehtyn&, mutta tiedot tuotteesta voidaan antaa myds suullisesti. Tasta
on oltava myymalasséa erikseen maininta, jossa ilmaistaan tietojen olevan saata-

vissa henkilokunnalta. (Evira 2016.)

Pakkausmerkinnat. Mikali tuotetta alettaisiin myyda ruokakaupoissa pakattuna

elintarvikkeena, olisi sill& oltava lain mukaiset pakkausmerkinnat.

Pakollisia pakkausmerkinttja ovat
— tuotteen nimi
— ainesosaluettelo
— allergeenit
— intoleransseja aiheuttavat aineet
— joidenkin ainesosien tai ainesosien ryhmien maara
— sisallon maara
— parasta ennen paivays tai vimeinen kayttbpaiva
— tuotteen tekijan nimi ja osoite
— alkuperamaa tai lahtopaikka
— eran tunnus
— sailytysohje
— kayttéohje
— alkoholipitoisuus tilavuusprosentteina

— ravintoarvomerkinta. (Evira 2016.)
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Lisamerkint6ja vaativat makeutusaineiden kayttd, pakkauskaasut, polyolit, kiniini ja
kofeiini, kasvisterolit, kasvisteroliesterit, kasvistanolit, kasvisstanoliesterit ja lakritsi
(Nieminen 2017). Pakkausmerkinnat kertovat tuotteen siséllosta ja sen valmista-
jasta kuluttajalle. Helppo havaittavuus, luettavuus ja ymmarrettavyys ovat tarkeda

huomioida pakkausmerkinnoissa. (Evira 2016.)

Pakkaussuunnittelu. Suunnitelmana oli kopioida Elosen jo olemassa olevien tuot-
teiden paukkauksia, jotta tuote mukautuisi Elosen tyyliin. Pakkauksen materiaali on
valmistettu elintarvikepahvista, jota kaytetaan myos kakkujen pakkaamiseen. Pak-
kauksen kyljessa olisi avoin "ikkuna”, josta kuluttaja nakisi tuotteen. Pakkaukseen
suunniteltaisiin pienet pahviset kantokahvat. Luonnos pakkauksesta esitetéaan ku-

vassa 7 ja esimerkki Elosen aiemmista pakkauksista kuvassa 8.

Kuva 7. Kaura-valkuaisrullan pakkaus ja mitat (Pylkki 2018).
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Kuva 8. Esimerkki Elosen jo olemassa olevasta kakkupakkauksesta (Elonen Qy).
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5 VALMIIN TUOTEPERHEEN TYON TULOKSET

Tyon tuloksena syntyi tuoteperhe, joka noudattaa annettuja kriteereja: gluteenitto-
muutta ja kasvisruokavaliota. Kaura-valkuaisrullan tuoteperheeseen valikoitui nelja
eri taytevaihtoehtoa: Nyhtokaura-, Harkis-, falafel-hummus- ja avokado-hum-
mustéayte. Tuoteperheesta syntyi reseptivihko (lite 1), joka siséltaa reseptin, ohjeet,
ravintoarvot ja ainesosaluettelon jokaisesta neljasta tuoteperheen taytteesta, mu-
kaan lukien taikinapohjan ohjeet.

Maistatus suoritettiin Elosen toimipisteessa Joupissa. Esivalmistelut tehtiin osittain
kotitalouskeittiossa ja osin suurtalouskeittiossd. Muun muassa taikinapohja esival-
misteltiin maistatusta varten jo edellisena paivana kotitalouskeittiossa, kuten myos
osa taytteiden aineista. Osa raaka-aineita hankittiin esivalmisteluja varten etukéa-

teen.

Maistatuspaivana aloitettiin esivalmistelut kotitalouskeittiossa, jonka jalkeen siirryt-
tiin Elosen toimipisteelle ja aloitettiin raaka-ainekartoituksesta. Tamén prosessin jal-
keen seurasi kaupassa kaynti joidenkin raaka-aineiden ostamiseksi, jotka Elonen
kustantaisi. Osa kustannuksista kuitenkin oli tekijalla. Ostosten jalkeen alkoivat va-
littujen taytteiden valmistus, avokado-hummus-, falafel-hummus-, Nyhtdkaura- ja
Harkis-taytteiden valmistus. Kun taytteet oli valmisteltu, piti Elosen kahvila-ravinto-

lan sali jarjestella maistatusta varten.

Maistatukseen haluttiin 20 henkil6da, mutta henkilomaara nousi jopa 40 henkiléon.
Kaikki maistelijat eivat maistaneet jokaista taytevaihtoehtoa, joten maistelijoita tuli
useampi. Maistatus Elosen toimipisteessa aiheutti asiakkaille hammennysta ja iloa.
Moni ilahtui pienesta erikoistoiminnasta Elosen toimipisteessa. Maistatus paattyi

kello kaksi iltapaivalla. (Kuva 9.)
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Kuva 9. Maistiaispoyta (Pylkki 2018).

Tulokset maistatuksesta olivat pd&asiassa positiivista. Eniten ihmisia selke&sti hou-
kuttelivat neljasta vaihtoehdosta Harkis- ja Nyhtokauratayte. Eraskin maistaja totesi,
ettd “onhan se Harkis hyvaa, vaikka lihansydjahan hankin on”. Maistatuksessa ke-
nenkaan ei ollut pakko maistaa kaikkia neljaé tuotetta, joten yksittdinen ihminen
saattoi maistaa vain yhta tai vaikkapa kolmea tuotetta.

Hinnoittelussa pyrittiin olemaan tasapuolisia tuotteiden kanssa, mutta tuntuvia
eroja syntyi tuotteiden hintoihin. Tuotteet voitaisiin hinnoitella myymalaan taytekoh-
taisittain, jolloin hinta muuttuisi kulujenkin mukaan. Selke&sti halvin tayte oli avo-

kado-hummustayte.

Yritystoiminnan ollessa kannattavaa liikketoiminnan tuottojen taytyy olla kustannuk-
sia suurempia. Tuotteita ja palveluita saadakseen yritys tarvitsee eri tuotannonteki-
joita, toisin sanoen resursseja. Resursseja ovat niin aineelliset kuin aineettomatkin
resurssit. Aineellisia resursseja ovat liiketoiminnassa kéaytetyt raaka-aineet, raha,
toimitilat ja tuotannossa kaytettavat energialdhteet. Aineettomia resursseja ovat esi-
merkiksi tyontekijat ja tydntekijoiden ammattitaito seka yrityksen johdon tekemat lii-
ketoimintaa koskevat paatokset. Yritystoiminnan resurssien maaré on aina rajalli-
nen. (Selander & Valli 2007, 14, 18.)

Yrityksen paatoksiin kuuluu oikeanlaisen hinnoittelutason méaarittely. Yrityksen kan-

nattavuus riippuu siita. Hinnoittelu tarkoittaa myytavalle tuotteelle asetettavaa myyn-
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tihintaa. Tuotehinnoittelu maarittda yksittaisen tuotteen hinnoittelun. Sen lahtokoh-
tana on maarittaa tuotteesta syntyvat kustannukset ja markkinoilla oleva hinta taso.
Tuotteen myyntihinta on se hinta, jonka asiakas maksaa tuotteesta. Myyntihinta si-
saltdd arvonlisaveron, mutta hinnoittelulaskelmissa on nayttavd myos veroton
myyntihinta, jonka avulla lasketaan kateprosentti. Myyntikate tulee, kun tuotteen ve-
rottomasta myyntihinnasta vahennetaan siihen tulleet verottomat kustannukset.
Myyntikate on myd6s riippuvainen asiakasmaarasta, tuotteen valmistuksen tyopa-
nostuksesta ja muista mahdollisista varastointi- ja kuljetuskustannuksista. (Selander
& Valli 2007, 68, 78, 80-81.)

Hinnoittelu- ja kustannuslaskelmien pohjalta saatavien tietojen avulla yritys pystyy
arvioimaan, mitd tuotteita ottaa myyntiin ja milla hinnalla. Hinnoittelussa kirjattiin
tuotteen ainesosien kilohinnat, kayttomaara seka tuotteeseen kulunut hinta. Hinnat
ovat keratty kuluttajahintojen mukaan (sis. alv.), hyédyntaen foodie.fi (2017) -sivus-

toa.

5.1 Nyhtokaura-valkuaisrulla

Nyhtokaura-valkuaisrulla piti sisélladn Nyhtokauraa tomaatilla maustettuna, aurin-
kokuivattua tomaattia, kaurafraice-ranskankermaa ja mausteita. Nyhtokauratayte
sai maistatuksessa monta erillistd mainintaa parhaan makuisena taytteena. Mutta
myds kyselyn tulokset (kuvio 5) olivat positiivisia. Mausta Nyhtokauratéyte sai eniten
arvosanaa hyva ja toiseksi eniten arvosanoja erinomainen. Yhtaén valttava-arvosa-

naa se ei makunsa puolesta saanut.

Tuoksusta Nyhtokauratayte sai eniten kiitettdva-arvosanaa ja toisiksi eniten "hyva”.
Yhtaan valttavaa arvosanaa ei tullut myoskaan tuoksusta. Kun puolestaan vari ja
ulkon&ko sai yhden valttava-arvosanan. Toki varilla ja ulkon&olla tassa testissa ei
ole niin paljoa merkitysta, silla tuote ei olisi myynnissa cocktailpalan nékoisessa
asetelmassa, vaan rullana, jolloin tuotteen tayte olisi paaasiassa lahes piilossa.
Mutta silti, tuote sai varisté ja ulkonadsta tasaverran hyva ja kiitettava-arvosanaa.
Hyvan kolmossijan sai vastaus “erinomainen”, joita oli jopa viisi vastauksista. Ra-

kenne ja koostumus sai Nyhtokaurataytteesta 13 vastausta hyva-arvosanaa, joten
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yli puolet vastauksista kertoo, etta rakenne ja koostumus on arvosanaa "hyva”. Tayt-

teen hinnoittelu 16ytyy taulukosta 1.

KULUTTAJAKYSELYN TULOKSET
VASTAUKSIA 20 KAPPALETTA
B Valttava Tyydyttava Hyva Kiitettdvda M Erinomainen

13

(o] o
- —
° - n ° 0

MAKU TUOKSU VARI & ULKONAKO RAKENNE &
KOOSTUMUS

Kuvio 5. NyhtOkaurataytteen aistinvaraisen arvioinnin tulokset.

Kommentteja, joita tuli maistatuksen yhteydessa Nyhtokauralle, olivat muun mu-

assa.

Erittain hyvanmakuinen.

Maku oikein toimiva, mutta naista makuvaihtoehdoista 4.sija.
Hyvéat maut ja mausteet.

Tayte oli meheva.

Aurinkokuivattu tomaatti sopii hyvin tuotteeseen.

Nyht6kaura oli hirmu tayteldinen.
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Taulukko 1. Nyhtokauratayte kuluttajahinnoin.

16,21 €/kg 0,240 kg 3,80 €
15,93 €/kg 0,100 kg 1,59 €
11,25 €/l 0,200 kg 2,25 €
10,45 €/kg 0,060 kg 0,63 €
8,76 €/kg 0,050 kg 0,44 €
0,70 €/kg 0,005 kg 0,01€
1,89 €/kg 0,025 kg 0,05 €
0,680 kg 8,86 €

7,62 €

5.2 Harkis-valkuaisrulla

Harkis-valkuaisrullassa kaytettiin Harkista, kaurafraice-ranskankermaa, Cosmopoli-
tan-salaattia ja mausteita. Harkistayte sai toiseksi eniten, sitten Nyhtokauran jalkeen

positiivista suullista palautetta.

Kuitenkin suullisessa palautteessa tuli ilmi, etta Harkistayte voisi saada jotain lisa-
potkua, silla tytteen maku oli suhteellisen mieto. Kuitenkin eras maistaja oli aivan
onnensa kukkuloillaan ja sanoli, etté kaikkiin muihinkin taytteisiin saisi laittaa valko-

sipulia mausteeksi.

Harkistaytteen arvosanat (kuvio 6) olivat kyselytutkimuksessa kuitenkin jalleen ker-
ran paaasiassa positiivisia. Makunsa puolesta Harkistayte sai eniten kiitettavia ja
toisiksi eniten hyvia-arvosanoja. Yhtakaan valttdvaa-arvosanaa ei tullut mihinkaan
kohtaan kyselya. Tuoksuun tuli yli puolet vastauksista kohtaan "hyva”. Vari ja ulko-
nakoon vastauksia tuli puolet kohtaan "hyva” ja toiseksi eniten kohtaan “kiitettava”.
Rakenne ja koostumus sai arvosanoiksi eniten kiitettavid, arvosanoja oli kiitettavaan

11 kappaletta. Taytteen hinnoittelu 16ytyy taulukosta 2.



43

KULUTTAJAKYSELYN TULOKSET
VASTAUKSIA 20 KAPPALETTA
B Valttava Tyydyttava Hyva Kiitettdva ® Erinomainen

11
11

10

— - — -

o o o . o . o .
MAKU TUOKSU VARI & ULKONAKO RAKENNE &
KOOSTUMUS

Kuvio 6. Harkistaytteen aistinvaraisen arvioinnin tulokset.

Maistajien kommentteja Harkistaytteesta olivat:

Vahan mauton.

Toimiva kokonaisuus. Jaettu toinen sija avokado-hummuksen kanssa.

Varia ja makua enemman.

Valkosipuli maistuu voimakkaasti.

Rakenne ja koostumus hyva.

T&& Harkis on jopa hyvaa.



44

Taulukko 2. Harkistayte kuluttajahinnoin.

15,56 €/kg 0,500 kg 7,78 €
1,29 €/kg 0,030 kg 0,04 €
0,70 €/kg 0,005 kg 0,01€
34,44 €/kg 0,002 kg 0,07 €
11,25 €| 0,200 kg 2,25 €
1,98 €/kg 0,250 kg 0,50 €

0,987 kg 10,65 €
9,16 €

5.3 Avokado-hummus-valkuaisrulla

Avokado-hummus-valkuaisrullassa kaytettiin aineksina avokadoa, hummusta, sit-
ruunamehua ja mausteita. Avokado-hummustayte loi monia mielipiteita. Taytteesta
joko pidettiin tai sitten ei. Selkeasti tayte jakoi tarkat mielipiteet jokaiselta maistajalta.
Avokado-hummustéyte oli todella mieto tayte, joka sisalsi padasiassa avokado, leh-
tipersiljaa, hummusta ja sitruuna mehua. Avokado-hummustaytteessa suutuntu-
mana toimi itse avokado, joka oli leikelty kuutiomaisiksi. Muutoin tayte oli melko tah-

namainen.

Maistatuksen kyselylomakkeissa 20 vastauksesta (kuvio 7) avokado-hummustayt-
teesta valttavia vastauksia oli jopa kaksi. Kuitenkin puolet vastauksista oli antanut
arvosanaa hyva. Tuoksu valttavia-arvosanoja oli yksi, mutta silti arvosanoina eniten
oli hyvia. Vari ja ulkonakoda kysyttdessa arvosanoina oli eniten taas hyvia 13. Ra-

kenne ja koostumus oli saanut eniten myos hyvia arvosanoja.
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KULUTTAJAKYSELYN TULOKSET
VASTAUKSIA 20 KAPPALETTA
W Valttava Tyydyttava Hyva Kiitettdvd ® Erinomainen
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MAKU TUOKSU VARI & ULKONAKO RAKENNE &
KOOSTUMUS

Kuvio 7. Avokado-hummustaytteen aistinvaraisen arvioinnin tulokset.

Avokado-hummus-valkuaisrullasta tuli tuoteperheen edullisin hinnoiltansa (taulukko

3). Avokado-hummustéaytteesta tulleita kommentteja olivat muun muassa:

Mukavan raikas. Jaettu toinen sija Harkiksen kanssa.

Raikas.

Miellyttavat maut.

Hyva suutuntuma.

Paras neljasta.

Neutraali, mutta maukas.
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Taulukko 3. Avokado-hummustayte kuluttajahinnoin.

10,76 €/kg 0,500 kg 5,38 €
4,24 €/kg 0,400 kg 1,70 €
1,89 €/kg 0,025 kg 0,05 €
6,87 €| 0,005 kg 0,03 €
0,70 €/kg 0,005 kg 0,01€
0,935 kg 717 €

6,17 €

5.4 Falafel-hummus-valkuaisrulla

Falefel-hnummustayte koostui nimensa mukaisesti hummuksesta ja falafeleista.
Taytteessa kaytettiin valmiita falafeleja, jotka olivat Sevanin valmistamia. Hummus
tassa taytteessa oli maustettu aurinkokuivatulla tomaatilla ja sekin oli Sevanin val-

miste. Falafel-hummustayte oli maultaan mieto ja suutuntumaltaan rikas.

Maistatuksessa arvioijat arvioivat taytteen makua eniten kiitettavaksi. Kiitettavia ar-
vosanoja (kuvio 8) mausta oli puolet vastaajista, eli kymmenen. Tuoksusta yksi vas-
taus oli vain valttava, 12 kuitenkin niista oli arvosanaa "hyva”. Varia ja ulkonakéa
arvioitiin lahinna hyvaksi ja kiitettdvaksi. Rakenne ja koostumus oli padosin hyvaa

ja kiitettavaa. Falafel-hummus-valkuaisrullasta hinnoittelu [6ytyy taulukosta 4.
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KULUTTAJAKYSELYN TULOKSET
VASTAUKSIA 20 KAPPALETTA
W Vilttava ™ Tyydyttava Hyva mKiitettdvd ™ Erinomainen
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Kuvio 8. Falafel-hummustéytteen aistinvaraisen arvioinnin tulokset.

Arvioiden kommenteissa oli muun muassa;

Henkilokohtainen suosikki.
Neutraali.
Tyls&, koska kyseessa oli valmis falafelpydrykka.

Taulukko 4. Falafel-hummustéyte kuluttajahinnoin.

TUOTE KILOHINTA KAYTTOPAINO TUOTEHINTA

St crieGes 14,60 €/kg 0,500 kg 7,30 €
kuivattu tomaatti

Falafel 10,75 €/kg 0,460 kg 4,95 €
Cosmopolitan-sa- [BEES]G) 0,250 kg 0,50 €
laatti

YHTEENSA 1,210 kg 12,75 €

VEROTON 10,97 €
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5.5 Yhteenveto

Yhteenvetona kaikista maistatuksen taytteista tehtiin kuvio 9 kuvaamaan maun ja
rakenteen seka koostumuksen arvioita, jokaisen taytteen osalta. Keskiarvo lasket-

tiin niin, etta valttava oli numero yksi ja erinomainen oli numero viisi.

Keskiarvon laskemisesta ndiden nelja tuotteen valille oli melko tasainen. Jokaiselle
|6ytyi mieluinen makuvaihtoehto, mutta selkeasti paras oli Harkistayte ja huonoin
avokado-hummustayte. Voitaisiin paatya siihen, etta kaikkia taytevaihtoehtoja me-
nisi kaupan, mutta kannattavinta olisi ainakin aluksi lahtea kokeilemaan Harkistayt-
teelld, silla maistatukseen osallistunut ikdjakauma oli noin 20 ja 80 valilla, joista

keski-ikaisia oli eniten.

Keskiarvo taytteiden mausta ja
rakenteesta/koostumuksesta

35 3,6 35 3,6 345
3,5
3.2 3,05
3
2,5
2,5
2
1,5
1
0,5
0

Maku Rakenne ja koostumus

B Nyhtokauratdyte ~ B Harkistdayte B Avokado-hummustdyte B Falafel-hummustayte

Kuvio 9. Keskiarvo maistatuksen tuloksista maun ja rakenteen seké koostumuksen
suhteen.
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6 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Tyo sai alkunsa toimeksiantajan, Elonen Oy:n myota. Elonen Oy:lla oli tarve glutee-
nittomalle tuotteelle. Myds kasvisvaihtoehtoja oli vahan saatavilla kahvilassa, joten
paatettiin yhdistaa kaksi tarvetta, gluteeniton tuote ja kasvisvaihtoehto. Tuotetta
alettiin kehittamaan Tuotekehitysprojekti -kurssilla, jolloin luotiin uusi terveellinen
tuote, kaura-valkuaisrulla, suippopaprika-tuorejuustotaytteella.

Kaura-valkuaisrulla tuotekehitys onnistui hyvin. Ainoastaan kaura-valkuaisrullan tai-
kinapohja kaipaili viela pienta hiontaa. Tuotteen kehittamista jatkettiin kehittamis-
projektin avulla Tutkimus- ja kehittamistyd 2 -kurssilla. Kehittdmistyéna korjattiin
kaura-valkuaisrullan taikinapohja. Tavoitteena oli saada kaura-valkuaisrullan taiki-
napohja toimimaan paremmin suurtalouskeittion kiertoilmauunissa. Tuote lohkeili
kiertoilmauunissa viela Tuotekehitysprojekti -kurssin jalkeen, joten taikinapohjassa
oli viela viilaamista. Tuotteen kokonaislaatuiseen paranemiseen vaikuttivat raaka-
aine-, paistoaika- ja hoyrytysmuutokset. Tuotteen mausta tuli hyva ja mausteiden
mittasuhteet olivat sopivat. Taikinapohjan rakenteen, koostumuksen, suutuntuman

ja maun todettiin olevan tavoitteiden mukainen.

Opinnaytetyd. Opinnaytetydssa haluttiin kehittda kaura-valkuaisrullalle tuoteperhe.
Tuoteperheen tuli olla kasvisruokavaliota edesauttava ja paaosilta taytteiltaan myos
gluteeniton seka jossain taytevaihtoehdoissa myds lihaisa. Opinnaytetyona kehitet-
tiin kymmenen eri reseptia, joista kokeiltiin kaikkia resepteja, paitsi pois laskettua
feta-paprikataytetta, eli yhdeksaa reseptia. Yhdeksasta reseptista taman jalkeen va-
littiin kahdeksan makua, joita pohdittaisiin ja suunniteltaisiin lisd&a. Nain ollen jai pois
palvikinkku-tuorejuustotayte. Kahdeksasta reseptista valittin vielda mydhemmin

nelja taytettd, joita maistatettaisiin niin ravintola-alan ihmisille kuin kuluttajillekin.

Maistatukseen osallistui noin 40 henkil6a, joiden avulla saatiin neljasta eri maistiai-
sesta 20 vastausta kyselylomakkein. Kyselylomakkeet tutkittiin ja raportoitiin, joista
tehtiin jatkoon paatoksia. Selkeasti Nyhtokaura- ja Harkistayte olivat ihmisten suo-

sikkeja. Liitteesta 3 l16ytyy maistatuksessa kaytetyt kyselylomakkeet.

Teoriassa pohdittiin kasvisruokavalioita, kasviproteiineja ja kasviproteiinituotteita,

joiden avulla pohjustettiin myés toiminnallista puolta. Teoria oli silmia avaava, hyva
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pohjustus ja tarkea tietopaketti ty6ta vasten. Opinnaytetyona tehty tuoteperhe
kaura-valkuaisrullalle oli onnistunut. Makuvaihtoehtoskaala oli laaja, josta saatiin
paljon valinnanvaraa paatoksiin. Selkea tavoite kasvispohjaisten makuvaihtoehto-
jen suhteen sailyi tydon loppumetreille saakka, vaikka myds muita makuvaihtoehtoja
kokeiltiin ja mietittiin. Tuoteperheesta saatiin tavoitteiden mukaan gluteeniton, kas-
visruokavalioon sopiva, toimeksiantajan toiveiden mukainen, tarpeellinen ja hyddyl-

linen tuote.
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LIITE 1. Reseptivihko.

L R L

FALVIEMNEEU-TUCREJUUSTOTAYTE

EAMATEYTE

SAVULOHI-TUORE[UUSTOTAYTE

LOHHYYTELGTAYTE
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EASVIEPOHJAISET RESEPTIT

Eaildri reseptit owat laskerme 14 henlilslle.

TAIEINAFOHJA

-  Erottzle kok izista lran ista wrall

- Vaahdota valluaizet kevyesi.

- LisZd walluaisiin magsteet ja selooita.

- Liz3d glutesnittomat kavrajachot seoksesn ja seloita.
- Lis33d lopulesi rasvaton maito secksesan ja sekoita.

- Faista suurralowskeittidn Mernoilmaminissz 150 asteesea ja 20%n kostendesza 15 min.

- ]aZhdyrin kaurz-vallmaisralla.

Tauluklko 1. RAVINTO-ARVOT, saant 100 grammaa kohden.

Encrgia £ Frexr 14E 59 ki / 35,75 keal

Haswva / Feit 0,13 a

= tywdyitvayitd £ wofAtei St 0.0l g
Hiilihydraatit f Wolherdraté 123 g

= sokersita £ soreravier 1,12 g
ERavintokniin / Foevfbre 0,30 g
Proteiini / Prdein Tllag
Suola J 3alt 0,94 o

Ainesosat: Kananmunan valkuainen, rasvaton maito, gluteeniton kavrajacho, maosieet (paprikajaahe,
valkopippuri, valkosipalijanhe, suola). Gluteeniton. Saattaa sisdlidd kananmunan kelwaista,

2(4)

FALAFEL-HUMMUSTAYTE

2

o B
1

Zrs

lps

- Filko gosmepslisanssalaati pieneksi.
- Wiipalod falafelit.
- Asettels munabkasrallan padlle tSytieat.

Taulukdes 2. RAVINTOARVOT, saanti 100 grammaa kohdan.

Energia f Frexs 639,35kl £ 165,1 kocal

Hasva S Pt 832 g
103

Hiilihydraatit £ Welhedrad 15,53 g

=+ sokereita £ sooherarier 0,59 o

Havintokmitn £ Fostilhre 0,25 g HUOM. Falafelin j= hymapalesen buinga el ole
= 2
1584

lig

aurinkokuivatniomaait (kikherne, wesi, sessamipasia, aurinkoluivatiuiomaati, valkosipuli, sucla,
stabilointizine [sitreunahappe, E202], alafel (khikherns, wesi, sipuli, chili, valkosipuli, kerianteri, persilja,
jaustoleamina, sucla, B202), gosmemsliianssalaati, mausiest (rallopippuri, paprikajauhs, sucla). Saattaa



AVOEADC-HUMMUSTAYTE

EAREE-AINE MALRE

(ovrrey ] 2pek
pre
—
30
. o

- Filko awoleadot kuntiodesi.
-  Filko lzhtipersilja pienslsi
- Sekoita kaikdd aines: keskendan,

|
%
|
i
|
E

ey S 50252 v £ 161,81 kel

E N - -

201a

saa

osa

2.35 < UOM & maininiza Wi
s15q

1254

Ainesosai: KEananmunan valkeainen, rasvaton maite, gluiesniton kavrajauho, humagrpas (kikherne, vesi,
seesami, valkosipuli, suola, stabilointaine [ L =i o, E202]). awckado, sitruuna mehu,
lebripersilia, maustest (valkopippuri, paprikajauhe, sucla). Saattaa sisiltdd kananmunan kelnaista,
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NYHTORAURATAYTE

02401 ek
0,100 ke % s
0.200 s e
0,050 kg % prie
EEE T o010k su

T o.005 ks %

fomaat

-  Hi=mnonna weitselld oyhidkauza.
- Filko aurinkckubvarut tomaarit ja dimiami piznelksi.
- Seloita kaildd ain=lset keskenddn,

Energia f Frexys 934,851 f 223,41 keeal
ERasva 7 Frit 1201 g

2 tyvdytityayiia £ onsiinf i 499 g
Hiilihydraatit S Felhedrat 1093 g

2 sokereita £ swheredier 4716 g
ERavintokuitn S/ FevdFhre 3.23q
Proteiini # Protein 16.3¢ g
Suola / Salt 157 qg

Ainesozar: KEananmunan valkeainen, rasvaton maito, ghotesniton kaurajavho, nyhedkaura romaared (eesi,
kavra [kauralese, tdysjyw . ], hern oteiini, hirkipapuproteiing,
tomaatii [pyree, jauhe], tamma balsamiviinietilklea, rypsidljy, jodioim suola, hitrzmmie,
EmetSysmeahatiiviste, lahtipearsilja, bagilika, kaivat paprika, savapaprika), ammental-juasts,

dabe 2 (sresi, tiysjyvakaura, kookosdljy. clividljy, apiokatdirkalys,
perumzproseiini, sz izine [jshanneks=nleipEpunjauhe] rypsisljy, merisuola, hapate [sipuli)
casmeprlitan-salaztti, mausteet (mustapippori, suola), asrinkoluivatin tomaatt [surinkokumarm
tomaatt, suringonkukkadljy, sucla, vikiviinaetikka, happamuudensiitSaine [E330], yrii [Hmjamd,
persilja, chilipaprika]. vallkeosipali), hunaja. imjami. manstee: (valkopippuri. paprikajache, suola).
Saataz sisdldd kananmunan keelmaista




] |
‘

EEEE 0,500 1 Zpk
E N o.0:0 o Linl
N 0,005 1 %z
0,005 te 1o
0,002 ka o
g o
s =

- PFilko sipuli pienelsi ja kualloda panmulla.
- Hi=nonna hizkis weitselld.

- Filko gosmepebian-salaati pienelksi.

- Selkoita kaikid ainslksat keskeniin,

Tauluklo 5. FAVINTOARVOT, saanti 100 grammaa kohden.

Energia f Frex® 807,08 ki # 145,02 ocal
Haswva / P=it T.l4g
% tyydytivayiaE £ wSHnd 1,85 g
Hiilihydraatit S Folhedrad 2,63 g
= zspkersita £ s lerader 181lg
Ravintokniin f Festhlre 409 g
Proteiini S Protein 932 g
Suola / Salt 1.2Tqg

Ainesosart: Kananmunan valkezinen, rasvaton maito, ghueeniton kavrajacho, hizgkis, (harkipapu, wesi,
rypsifljy, herneproteiini, mounnetn maissitarkieslys, jodioit saola, melassi, kasrinate: sipuli,
soleerikulddri, stabilointiainest [E450, E461], kasvilumit, pusti=pippoti . kassdrainhe ranskanicarma
[wesi, t@ysjyvikaura, kookosdliy, olitvidljy, tapickardrkieelys, perunaproteiini, sakeuttamisaine

jol ksenlsipdpunjauhe] rypsitljy, merisucla, hapats [sipuli], gesmapalitas-salaatt, manstest
[rrastapippuri, suolz, valkopippari, paprikajanhe). Saataa sisdliEd kananmunan kelmaista,

=
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LIITE 2. Kaura-valkuaisrullan taikinapohja ja Suippopaprika-tuorejuustotayte kulut-
tajahinnoin.

KILOHINTA KAYTTOPAINO TUOTEHINTA

Myllérin glutee- 3,50 €/kg 0,154 kg 0,54 €
niton kaurajauho

Valio rasvaton 0,88 €/kg 0,115 kg 0,10 €
maito

Kananmunasta 2,22 €/kg 0,422 kg 0,94 €
erotettu

valkuainen
0,70 €/kg 0,005 kg 0,01 €

VEUGT TSN ITIEULER 40,32 €/kg 0,001 kg 0,04 €
Paprikajauhe 52,27 €/kg 0,005 kg 0,26 €
YHTEENSA 0,702 kg 1,89 €

TUOTE KILOHINTA KAYTTOPAINO TUOTEHINTA

VLI (ol 17,56 €/kg 0,225 kg 3,95 €
(Tofutti)

Basilika 100,00 €/kg 0,010 kg 1,00 €
VEILGCHJVETI - 38,75 €/kg 0,005 kg 0,19 €

Mustapippuri- 34,44 €/kg 0,002 kg 0,07 €
rouhe

Suippopaprika 7,30 €/kg 0,200 kg 1,46 €
Punasipuli 1,69 €/kg 0,030 kg 0,05 €
YHTEENSA 0,472 kg 717 €
VEROTON 6,17 €
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LIITE 3. Maistatuksen kyselylomakkeet

KYSELYLOMAKE Kerro mitd mieltd te olitte tuotteesta. Mistd piditte tai ette pitinyt? Olisiko

Heil tuotteessa jotain kehitettdvEa? Mitd se olisi? Muita kommentteja?
eil

Olen Seindjoen ammattikorkeakoulun restonomiopizkelija ja teen opinnaytetydtd
yhteistytssd Elonen Oy:n kanssa. Tehtdvénani on luoda tucteperhe kehittamalleni
kahvilatuotteelle.

Saatte kyselylomakkeen ja tuotemaistiaisen, joiden avulla arvioitte tuotetta.
Tavoitteena on selvittdd tuotteesta syntyvia mielipiteitd. Vastauksienne avulla
pystyn kehittdmaan tuotetta.

Aineisto keratddn nimettomana ja kasitellaan luottamuksellisesti.

Kiitos vastauksistanne!

AISTINVARAINEN ARVIOINTI TUOTTEESTA
FALAFEL-HUMMUSTAYTE

KOHDE WVALTTAVA | TYYDVTTAVA | HYVA | KITETTAVA | ERINOMAINEN

MAKU

TUODKSU

VARI JA
ULKONAKD

RAKENME JA
KOOSTUMUS




KYSELYLOMAKE
Heil

Olen Seindjoen ammattikorkeakoulun restonomiopiskelija ja teen opinnaytetyats
yhteistytssd Elonen Oy:n kanssa. Tehtdvandni on luoda tucteperhe kehittdmalleni
kahvilatuctteelle.

Saatte kyselylomakkeen ja tuctemaistiaisen, joiden avulla arvioitte tuotetta.
Tavoitteena on selvittdd tuotteesta syntyvid mielipiteitd. Vastauksienne avulla
pystyn kehittdmaan tuotetta.

Aineisto kerdtd@n nimettimana ja kasitelldén luottamuksellisesti.

Kiitos vastauksistanne!

AISTINVARAINEN ARVIOINTI TUOTTEESTA
AVOKADO-HUMMUSTAYTE

KOHDE WVALTTAVA | TYYDYTTAVA [ HYVA | KITETTAVA | ERINOMAINEN

MAKU

TUOKSU

VARI Ja
ULKOMAKD

RAKENME JA
KOOSTUMUS
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KYSELYLOMAKE
Heil

Dlen Seindjoen ammattikorkeakoulun restonomiopiskelija ja teen opinndytetydita
yhteistydssd Elonen Oy:n kanssa. Tehtdvénani on luoda tucteperhe kehittamalleni
kahvilatuotteelle.

Saatte kyselylomakkeen ja tuotemaistiaisen, joiden avulla arvioitte tuotetta.
Tavoitteena on selvittdd tuotteesta syntyvid mielipiteitd. Vastauksienne avulla
pystyn kehittdmaan tuotetta.

Aineisto kerdtd@n nimettémans ja kasitellddn luottamuksellisesti.

Kiitos vastauksistanne!

AISTINVARAINEN ARVIOINTI TUOTTEESTA

KOHDE VALTTAVA | TYYDYTTAVA | HYVA | KITETTAVA | ERINOMAINEN

MAKU

TUOKSU

WARIJA
ULKOMAKD

RAKENMNE J&
KOOSTUMUS
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KYSELYLOMAKE
Heil

Olen Seingjoen ammattikorkeakoulun restonomiopiskelija ja teen opinnaytetydts
yhteistydssd Elonen Oy:n kanssa. Tehtdvénani on luoda tuoteperhe kehittdmalleni
kahvilatuotteelle.

Saatte kyselylomakkeen ja tuotemaistizisen, joiden avulla arvioitte tuotetta.
Tavoitteena on selvittdd tuotteesta syntyvia mielipiteitd. Vastauksienne avulla
pystyn kehittdmaan tuotetta.

Aineisto kerdtdan nimettomana ja kasitellddn luottamuksellisesti.

Kiitos vastauksistanne!

AISTINVARAINEN ARVIOINTI TUOTTEESTA
NYHTOKAURATAYTE

KOHDE VALTTEVA | TYYDYTTAVA | HYVA | KITETTAVA | ERINOMAINEN

MAKU

TUOKSU

WARI JA
ULKOMAKD

RAKENMNE JA
KOOSTUMUS




