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Ikdéntyneille suunnatun kasvistuotteen tuotekehitys

1

JOHDANTO

Oikeanlainen ravitsemus on tirked 1dhtokohta hyvinvoinnille lapi eldmaén.
Ihmisen terveyteen voidaan vaikuttaa merkittdvésti ruokavaliolla ja lii-
kunnalla. Ikdéntyessd on erityisesti kiinnitettdvd huomiota riittdvédn ra-
vinnonsaantiin ja ravintoaineiden saatavuuteen. (Terveyskirjasto 2012.)

Ikdantyessd kehon koostumus muuttuu, jolloin tyypillisesti lihasmassa vi-
henee ja rasvan osuus kasvaa. [hmisen aineenvaihdunta hidastuu ja energi-
antarve vdhenee. Ravinnon tulee kuitenkin sisdltda tirkeitd suojaravintoai-
neita vihintddn yhtd paljon kuin aikaisemminkin. Ikdéntyessd makutottu-
mukset muuttuvat, jolloin esimerkiksi makean ja suolaisen maistamiskyn-
nys voi nousta. Ruokahaluun vaikuttavat myds sairaudet ja ladkitykset.
Ikdihmisilld ruuansulatus hidastuu. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta,
Ravitsemussuositukset ikddntyneille 2010, 8—13.)

Ikdihmisen terveyteen voidaan vaikuttaa ravitsemuksella ja muilla elinta-
voilla. Pienilld paivittdisilld muutoksilla aikaansaadaan hyviéd terveysvai-
kutuksia. (Ravitsemusopas 2013.) Témén tyon tarkoituksena on luoda re-
septejd tukemaan ikddntyvien terveellistd péivittdistd ruokavaliota. Lahto-
kohtina tuotekehitykselle toimivat terveelliset ja ravinteikkaat raaka-
aineet, sekd ikddntyvien makutottumukset. Tarkoituksena on aikaansaada
maistuvia reseptejd, joita voitaisiin my6hemmin hyddyntdd elintarvikete-
ollisuudessakin.

2 RAVITSEMUS

Ravitsemuksella on tidrked rooli ithmisen terveydessd ja hyvinvoinnissa.
Jokaisessa ikdvaiheessa on erilaiset ravinnontarpeet. Vastasyntyneen lap-
sen ensisijainen ravinto tulee didinmaidosta ja aina didinmaitoa ei ole saa-
tavilla, jolloin on tarkedd tietdd mitd didinmaidonkorvikkeen tulee sisiltia,
jotta lapsi saa kehityksen edellyttimét ravintoaineet oikeassa suhteessa.
Kasvava lapsi tarvitsee erilaisia ja eri madrid ravintoaineita kuin eldkkeell
oleva vanhus. Néin ollen ravinnon tulee muuttua ikdryhmien mukaan. Ra-
vinnon tarpeeseen vaikuttavat my0s harrastukset, sairaudet ja kulttuuri. On
olemassa kulttuureja, joissa esimerkiksi punainen liha on kielletty, ndissa
tapauksissa on korvattava tietyt raaka-aineet toisilla. Sama koskee erilais-
ten allergioiden ja sairauksien kohdalla. Huomioitava on myds annosten
koko ja sisélto erilaisten ithmisten vélilld. Urheileva ja aktiivinen ihminen
tarvitsee enemmaén ravintoa kuin tyopOydédn ddressd koko pdivén istuva.
(Parkkinen & Sertti 2008, 2—30.)

Ravinnolla on huomattava vaikutus ikdantyneiden terveyteen ja toiminta-
kykyyn. Hyvé ravitsemustila nopeuttaa sairauksista toipumista, pitkittda
kotona asumisen mahdollisuutta ja parantaa vireyttd sekd eldménlaatua.
(Terveyskirjasto 2012.)
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2.1

Ikdihmisen ravitsemus

Ikadntyneen ihmisen tulisi saada vdhintdén 1 500 kcal energiaa ravinnos-
taan vuorokaudessa. Koska ikdihmisen kehossa lihasmassan osuus véhe-
nee, ruuan kerta-annoksen madrd laskee. Ikdihmisen tulee syddd useita
aterioita pdivittdin, jotta tarvittava energia ja ravintoaineiden mééré tulee
nautituksi. Pddruokien lisdksi tulee nauttia useita vilipaloja. Ikddntyneen
tulisi saada proteiinia 80—100 grammaa vuorokaudessa (1,0—1,2 g painoki-
loa kohden vuorokaudessa). Ikddntyville suositellaan D-vitamiinilisdn
nauttimista, koska kehon kyky hyddyntdd auringon UV-siteilyd D-
vitamiinin ldhteend vdhenee. (Ravitsemussuositukset ikddntyneille 2010.)
Liséksi monilla, varsinkin laitoshoidossa olevilla ikdéntyneilld, mahdolli-
suus oleskella auringonvalossa on véhdistd. Keho ei myoskdan hyodynna
ravinnosta saatavaa D-vitamiinia yhtd tehokkaasti idn karttuessa. (Ter-
veyskirjasto 2012.)

Ikadantyneen tulisi saada kalsiumia ravinnosta vidhintddn 800 mg vuoro-
kaudessa. Maitovalmisteiden nauttiminen edesauttaa riittdvdd kalsiumin
saantia, mutta kalsiumia voidaan nauttia myds ravintolisidnid. Ikdihmisten
riittdvéstd nesteiden saannista tulee huolehtia. Ikddntyesséd janon tunne voi
heikentyé ja nestevajaus voi kehittyd nopeasti ja se on ikdéntyneille haital-
lisempaa kuin heitd nuoremmille. Monet lddkkeet poistavat nestettd eli-
mistOstd ja lisddvit kuivumisen vaaraa. Tdmé alentaa verenpainetta ja liséa
kaatumisalttiutta. Nesteitd tulee nauttia 1-1,5 litraa péivdssd ruokien mu-
kana saadun nesteen lisdksi. Juomiksi suositellaan veden lisdksi maitoa,
piiméda ja erilaisia tuoremehuja, jotka sisdltdvit vitamiineja ja kivennéisai-
neita. (Terveyskirjasto 2012.)

Usein ruokahalu heikkenee ikddntymisen my6td. Tdhdn vaikuttavat monet
sairaudet, hammasluuston ja suun kunto sekd laédkitykset. Ikdihmisen ra-
vitsemuksessa tulisi kiinnittdd huomiota ruuan houkuttelevuuteen, makuun
ja rakenteeseen, jotta ruuan nauttiminen olisi mahdollisimman mukava
kokemus. (Terveyskirjasto 2012.)

2.2 Ravitsemuksen ongelma-alueet

Huonon ravitsemustilan jatkuessa syntyy erilaisia terveysoireita, kuten li-
haskatoa ja vireyden alenemaa, jotka johtavat taas uusiin sairauksiin.
Huonolla ravitsemuksella voidaan siis aiheuttaa sairauksien noidankeha,
joka on hankala katkaista. (Vajaa ravitsemus. n.d.)

Merja Suominen viitoskirjassaan (2007) toteaa, ettd D- ja E-vitamiinien
sekd folaatin saanti ravinnosta on alle suositusten ikdihmisilld. Suomisen
vaitoskirja kisittelee ikdihmisten ravitsemusta vanhainkodeissa ja palvelu-
taloissa.
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2.2.1

D-vitamini

D-vitamiinin saannin todetaan olevan heikkoa laitoksissa asuvilla vanhuk-
silla, vaikka sen terveysvaikutukset ovat selkeét ja ravintolisdnd annetusta
D-vitamiinista on olemassa suositukset (Suominen 2007). D-vitamiini on
yleisnimitys steroideille, joilla on kolekalsiferolin (D3-vitamiinin) biolo-
ginen aktiivisuus. D-vitamiinin péddasiallinen tehtdva on ylldpitdd elimiston
kalsium- ja fosfaattitasapainoa, koska solun ulkopuolinen (ja myds seeru-
min) ionisoitunut kalsium siitelee useita aineenvaihduntareaktioita, seki
hermoston ja lihasten toimintaa. Jos D-vitamiinia ei saada riittdvisti, va-
henee kalsiumin imeytyminen, silld D-vitamiini aktivoi ohutsuolen solun
kalsiumia sitovan proteiinin muodostusta. (Ravitsemustieteen perusteet.
n.d.)

2.2.2  E-vitamiini

Rasvaliukoinen E-vitamiini on antioksidantti, joka toimii hapettumisen es-
tdjand. E-vitamiini siis suojaa herkisti hapettuvia rasvahappoja ja makro-
molekyyleja. Lisédksi se antioksidanttina yllépitdd solukalvojen rakennetta
elimiston kaikissa soluissa. E-vitamiinia on runsaasti hapelle altistuvissa
soluissa ja kudoksissa, kuten keuhkoissa. E-vitamiinia varastoituu elimis-
to0n paljon, jolloin puutokset tulevat ilmi pitkéédn jatkuneen tilanteen seu-
rauksena. E-vitamiinin puute vahingoittaa solukalvojen rakennetta ja so-
lujen aineenvaihduntaa. (Ravitsemustieteen perusteet. n.d.)

2.2.3 Folaatti

B-ryhmaé vitamiineihin lukeutuva folaatti on yleisnimi synteettiselle, ravin-
tolisissé esiintyville, foolihapolle ja ravinnossa lukuisina yhdisteind esiin-
tyvélle folaatille. Ensimmadiisend folaatin puutos ilmenee nopeasti jakaan-
tuvissa soluissa, kuten punasoluissa ja ruuansulatuskanavassa, koska
folaatin riittdmédton saanti heikentda solujen lisddntymisti ja uusiutumista.
Yleisid puutosoireita ovat anemia ja solujen vaurioituminen ruoansulatus-
kanavassa, mikéd johtaa kaikkien ravintoaineiden heikentyneeseen imey-
tymiseen. (Ravitsemustieteen perusteet. n.d.)

3 TUOTEKEHITYS

Tuotekehityksen tarkoituksena on 10ytdd, valita, luoda ja kehittdd yrityk-
selle uusia tuotteita seké karsia pois vanhoja kilpailukykynsd menetténeité
tuotteita. Silld tarkoitetaan tutkimustulosten ja kokemusten kautta saadun
tiedon kdyttimistd menetelmien ja jérjestelmien parantamiseksi. Tuoteke-
hitysprosessin kautta markkinatarpeet ja tekniset mahdollisuudet muoka-
taan myytdviksi tuotteiksi. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 120—
121.)
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Tuotekehitykselld tuetaan yritysstrategiaa ja imagoa. Useimmilla yrityksil-
1d on tietynlainen brindi, johon myytidvien tuotteiden halutaan sopivan.
Nykyisin tormédd usein ympéristoystiavéllisyyteen ja toisaalta ns. gourmet
tuotteisiin. Tuotekehitys koskee kaikkia yrityksen osa-alueita kuten tuo-
tannonsuunnittelua, pakkaussuunnittelua, logistiikkaa ja markkinointia.
Tuotekehitys tarkoittaa alkuperdisen idean ty0stdmistd aina valmiiksi tuot-
teeksi asti tai olemassa olevan tuotteen kehittdmistd erilaiseksi kuin aikai-
semmin. (Tuononen & Hirvonen 2007.)

Tuotekehitys on avain asemassa yrityksen menestyksessd. Tuotekehitys on
tarkoin suunniteltua ja ohjattua toimintaa, jonka tyovélineinéd toimivat eri-
laiset kokeet, testit ja tutkimukset. (Jokinen 2001, 3-9.) Yrityksen tulee
huomioida humaaniset, taloudelliset, tekniset, sosiaaliset ja lainsdadannol-
liset seikat tuotekehityksessddn. (Hiti-Korkeila & Kéhonen 1985, 24.)
Teknisten ja taloudellisten resurssien puitteissa pyritddn tuotekehityksessi
tayttdmidn asetetut tavoitteet parhaalla mahdollisella tavalla. Suunnitte-
lussa tarvitaan laaja-alaista ammattitaitoa niin luonnontieteistd kuin luo-
vasta kdytdnnon tyOstd. Tuotesuunnittelu vaatii ammatillista osaamista
kaikilta prosessiin osallistuvilta tahoilta. Ammattitaidolla tarkoitetaan tés-
sd yhteydessé prosessin kokonaisvaltaista ymmaértdmisté, tiedon kisittely-
taitoa, mutkatonta yhteisty6ta eri toimijoiden kanssa ja oman osaamisalu-
een hallintaa. (Vélimaa, Kankkunen, Lagerroos & Lehtinen 1994, 7)

Suuremmissa yrityksissd tuotekehityksestd vastaa erillinen osasto. Tuote-
kehitykseen ohjattujen menojen osuus koko yrityksen liikevaihdosta vaih-
telee suuresti. Perinteisilld teollisuusaloilla tuotekehityksen osuus on muu-
tamia prosentteja liikevaihdosta, kun voimakkaasti kasvavilla uusilla aloil-
la saattaa tuotekehityksen kustannukset olla jopa puolet liikevaihdosta.
(Jokinen 2001.)

Tuotesuunnittelussa tuotetta katsotaan laajemmasta nikokulmasta, jolloin
itse teknisen tuotteen tai palvelun lisdksi paitetddn myds mm. hinnasta, ta-
kuusta, toimituksista ja muotoilusta. Nykyisin kiinnitetddn paljon huomio-
ta tuotteen elinkaareen, jolloin kierrétys ja uusiokdyttd ovat myds huomi-
oitava tuotteen suunnittelussa. (Jokinen 2001.)

3.1 Tuotekehityksen tyokalut

Apuvilineind tuotekehityksessd toimivat monet tunnetut ideointimenetel-
mat, markkinaselvitykset ja asiakaspalautteet. Térked osa tuotekehitysti
on tutkimustuloksien soveltaminen kdytdntdon ja valmiiseen tuotteeseen.
Useimmiten parhaaseen tulokseen ideoinnissa pddstddn, kun tuotekehitys-
tiimi koostuu eri tuotantovaiheiden asiantuntijoista. Taloudellisuus on
merkittdva tekijd timén paivin tuotekehityksessd ja on erittdin tirkedad hy-
1atd heikot tai kilpailukyvyttomét ideat alkuvaiheessa tuotekehitystd, jol-
loin resursseja ei hukata. (Koskela 2011.) Tdhén auttaa selked tuotekehi-
tysmalli, jossa vuoropuhelua kdydddn eri tahojen kesken. Nopeasti saa-
daan palaute kehitteilld olevan tuotteen eri osa-alueista ja toteutumismah-
dollisuuksista.
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3.2 Erilaisia tuotekehitysmalleja

Tuotekehitys toteutetaan usein projektina, jolloin projektinhallinnan téir-
keys korostuu osaamisalueista teknisen osaamisen lisdksi. Tekniset mah-
dollisuudet ja markkinatarpeet muuntuvat tuotekehityksessd myytaviksi
tuotteiksi. Tehokas tuotekehitys on systemaattinen prosessi, josta voi eri-
telld selkedsti eri vaiheita. N&itd vaiheita ovat esimerkiksi tuoteidean ja
asiakastarpeen kartoitus, taustainformaation késittely sekd esitutkimus,
luonnostelu-, suunnittelu- ja viimeistelyvaihe. (Honkala, Hémaél&inen,
Koisaari, Reinikainen, Sipild & Vanhamaa 2006, 12.) Seuraavassa esitel-
lddn kolme perinteistd tuotekehitysmallia ja yksi ketterdn kehittdmisen
malli. Néitd malleja voidaan soveltaen kéyttdd elintarvikkeen tuotekehi-
tyksessé.

3.2.1 Systemaattinen tuotekehitys

Karl Urlich ja Steven Eppinger julkaisivat yhden tunnetuimmista tuoteke-
hitysmalleista vuonna 1995. Tami systemaattinen malli sisdltdd kuusivai-
hetta, jotka ovat suunnittelu, konseptin kehitys, jarjestelmitason suuunnit-
telu, yksityiskohtien suunnittelu, testaus ja tuotannon kehitys. (Ulrich &
Eppinger 2008, 9.) Suunnitteluvaihe sisdltdd kaikki ne toiminnot, jotka
edeltdvit tuotekehitysprojektin kdynnistimistd. Suunnitteluvaihe jaetaan
kahteen osaan: yrityksen johdon hoitamaan strategiseen tuotesuunnitte-
luun, sekd yksityiskohtaisempaan projektisuunnitteluun, joka tapahtuu
projektin vetdjien toimesta. Yrityksen aikaisemmat tutkimus- ja kehitys-
hankkeet yhdistetddn uuden projektin suunnitteluvaiheessa, jolloin ole-
massa oleva tieto saadaan hyddynnettyd. Suunnitteluvaiheessa syntyy
Mission statement -lauseke, joka on vaatimuksena konseptin kehitysvai-
heen aloittamiseen ja antaa suunnan koko loppuprojektille. (Ulrich & Ep-
pinger 2008, 13—14.)

Konseptin kehitysvaiheessa selvitetddn markkinoiden tarpeet. Eri vaihto-
ehdoista luodaan vaihtoehtoisia tuotekonsepteja ja vaiheen lopussa vali-
taan yksi tai useampi jatkokehitykseen ja testaukseen. Tarkednd osana
muotoutuvat tuotteen spesifikaatiot. (Ulrich & Eppinger 2008, 13-15.)
Tuotteen eri osaset suunnitellaan ja sopeutetaan tuotantoa varten jarjestel-
méitason suunnitteluvaiheessa. Tdméan vaiheen lopputuloksena syntyy tuot-
teen resepti ja valmistus suunnitelma. Tdmé voidaan esittdd esimerkiksi
virtauskaaviona. (Ulrich & Eppinger 2008, 15.)

Yksityiskohtaisessa suunnittelussa syvennetddn kaikkien tuotteen osien
tietoja, kuten kiytettdvid materiaaleja ja toleransseja, sekéd tuodaan esille
osien ja raaka-aineiden toimittajia. Tdssd vaiheessa laaditaan myds proses-
sisuunnitelma ja suunnitellaan tai valitaan prosessin vaatimat tyokalut ja
laitteet. Yksityiskohtaisen suunnittelun lopputuloksena syntyy ohjausdo-
kumentaatio, joka sisdltdd yksityiskohtaiset valmistusohjeet. (Ulrich &
Eppinger 2008, 15.) Testaus- ja viimeistelyvaiheessa etsitdén sopiva tuo-
tantomalli. Ensimmaisilld prototyypeilld testataan tuotteen toimivuutta se-
kd selvitetdédn, tdyttddako tuote halutut asiakasvaatimukset. Myohemmilld
prototyypeilld testataan tuotteen suorituskyky ja luotettavuus. Tdssd néh-
daan, tarvitseeko lopulliseen tuotteeseen tai valmistusprosessiin tehdd vie-
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14 muutoksia. (Ulrich & Eppinger 2008, 16.) Tuotannon testaus tapahtuu
kdynnistysvaiheessa, jossa tuotetta valmistetaan lopullisilla tuotantomene-
telmilld todellisessa tuotantojirjestelméssd. Téssd vaiheessa tyontekijit
ndkevit tuotteen valmistuksen ja samalla ndhdéén, esiintyyko vield on-
gelmia, joihin tarvitaan ratkaisuja. Siirtymé kdynnistysvaiheesta varsinai-
seen tuotantovaiheeseen tapahtuu usein portaittain. Elintarviketeollisuu-
dessa tdimd vaihe siséltdd koeajot ja sdilyvyyskokeet. Kédynnistysvaiheen
loppupuolella tuote julkaistaan ja sen markkinointi alkaa. (Ulrich & Ep-
pinger 2008.)

Systemaattinen tuotekehitysmalli saatetaan esittdd hyvin suoraviivaisena
prosessina, mutta se useimmiten siséltdd toistoa. Prosessin kulkuun vaikut-
taa sen laajuus, kdytettdvit teknologiat sekd suunnitteluryhmien maééra.
(Ulrich & Eppinger 2008.)

3.2.2 Vesiputousmalli

Vesiputousmallista on olemassa useita eri versioita ja muunnelmia. Ylei-
simmin ne siséltdvét seuraavat vaiheet: esitutkimuksen, maarittelyn, suun-
nittelun, toteutuksen, integroinnin ja testauksen sekd kdyttoonoton ja ylli-
pidon. (Haikala & Mairijarvi 1997, 26.) Esitutkimusvaiheessa vastataan
kysymykseen miksi tuotetta ollaan tekemissd. Tédssd vaiheessa tuodaan
esiin kaikki asiakkaan todelliset tarpeet ja arvioidaan ne perusteellisesti.
(Haikala & Marijarvi 1997, 26.) Médrittelyvaiheessa laaditaan esivalmis-
telujen perusteella dokumentti, jossa on esitetty kaikki asiakkaiden vaati-
mat ominaisuudet. Suunnitteluvaiheessa suunnitellaan toteutus korkeam-
man tason suunnitelmasta tarkempaan toteutukseen. Toteutusvaiheessa
kirjoitetaan reseptit ja komponentit. Testausvaiheessa tuotteesta yritetddan
16ytd4 mahdollisia virheitd. (Haikala & Maérijarvi 1997, 28.) Kédyttoonoton
jélkeen tuote siirtyy yleensd ylldpidon piiriin. Yll&pidossa asiakkaita pal-
vellaan ongelmia ratkomalla, mahdollisia virheitd korjaamalla, neuvonnal-
la, sekd palautetta kerdadmalld. Asiakaspalautteet saattavat kdynnistdd uu-
den tuotekehitysprosessin. (Haikala & Maérijarvi 1997, 29.)

3.2.3 Porttimalli

Yksi yleisempiéd tuotekehitysmalleja on Robert G. Cooperin vuonna 1988
lanseeraama State-Gate-malli eli Porttimalli. Malli on perinteinen ja koos-
tuu viidestd vaiheesta ja viidestd pddtoksentekoportista. Vaiheina tdssd
mallissa ovat idean arviointi ja rajaus, tarkennus ja litketoiminnan suunnit-
telu, tuotteen suunnittelu ja kehitys, testaus ja varmennus seké lanseeraus.
Téama kasitteellinen ja operatiivinen malli ohjaa projektin etenemisesté ai-
na lanseeraamiseen asti. Riskien hallinnassa auttaa vaiheittainen prosessi
kontrolliportteineen. Resurssien hukkaan valuminen on aina olemassa ole-
va riski tuotekehitysprojekteissa. Kustannukset nousevat jokaisen vaiheen
myo6td. Porttimallille on tyypillistd, ettd jokainen vaihe on poikkifunktio-
naalinen, eli yksittdiset vaiheet sisdltyvit kaikkiin viiteen prosessin péda-
vaiheeseen. (Cooper 2008, 214-215.)
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Paitoksentekoportti seuraa jokaisen vaiheen loppua, jossa aina tehdéddn
padtds projektin jatkosta. Tdma arvio edesauttaa resurssien tehokasta hyo-
dyntdmistd ja riskien hallintaa. Paatoksentekoporteissa voidaan arvioida
projektin onnistumisen edellytykset. Mitd paremmin ja virheettomadmmin
testausvaiheet on suoritettu, sitd todenndkoisemmin tuotteen lanseeraus
onnistuu. (Cooper 2008, 215.)

3.2.4 Ketterd kehittiminen/ Scrum

Ketterdn kehittimisen malleilla on erityispiirteend pyrkid lyhyen palaut-
teenannon ja asiakasyhteistyon aikajianteeseen. Tdma tarkoittaa kaytdnnos-
sd mallista riippuen kahden viiva kuuden viikon vélein tapahtuvia tarkas-
tuspisteitd, joissa tehddédn myds paédtoksid etenemisesté ja sopeudutaan uu-
teen tietoon. Nopeasta palautteen aikajénteestd johtuen ja muutoksen vaa-
limisperiaatetta mukaillen, on ketterille menetelmille ominaista sopeutua
asiakkaiden vaatimusten muutoksiin. Suunniteltuja komponentteja voidaan
siis muuttaa matkan varrella, eikd alkuperdisessd suunnitelmassa ole tar-
koituskaan pysyd. Muutosten vaikutus tulee kuitenkin huomioida kustan-
nuksissa ja aikatauluissa. Ketterissd projekteissa hyddynnetdén asiakasta
paidtoksentekijand, annettujen muutosvaikutusten pohjalta. (Kevitsalo,
2011.)

Scrum-projekti alkaa asiakkaan tarpeesta. Asiakkaan edustajaa nimitetdin
tuotteen omistajaksi. Tarpeiden pohjalta tuotteen omistaja luo tuotteelle
tyolistan, joka on kooste tarvittavista toiminnollisuuksista ja asioista, joita
tuotteeseen halutaan. Kaikkein tdrkeimmiksi arvioidut toiminnot ovat lis-
tassa ylinnd ja ndin valmistuslistalla ensimmadisind. Tyolista muovautuu
projektin aikana ja priorisoinnit muuttuvat, kun asiasta tiedetddn enemmén
ja muutoksia tehddin. Projekti jaetaan tydvaiheisiin, jotka ovat 30 pédivédn
mittaisia tydjaksoja. TyOvaiheet pohjautuvat edeltdneisiin suunnitteluta-
paamisiin, jossa tuotteen omistaja esittelee tuotteen tyolistan ja seuraavak-
si tehtévit tyot sekd keskustelee yhdessé tiimin kanssa tehtdvistd toimin-
nollisuuksista, jotka tiimin on tarkoitus muuttaa tuotteen ominaisuuksiksi.
Téssd tapaamisessa suunnitellaan tydvaiheen sisdltod ja aikataulu, sekéd kir-
jataan ne tydlistaan, joka on kiytdnnossa lista tehtdvistd ja aikataulu niiden
tekemiselle. Tiimi kéy ldpi joka pdivé, mitd on edellisen vuorokauden ai-
kana tehty, mitd ongelmia on ollut ja mitd seuraavaksi tehddén. Jokainen
vaihe péitetddn tydaiheen loppupalaveriin, jossa tiimi, tuotteen omistaja
seka kaikki olennaisten sidosryhmien edustajat kokoontuvat epéviralliseen
tapaamiseen katsomaan mitd on tydvaiheen aikana saatu aikaan. Tdmin
jilkeen scrum-mestari, tiimin projektipadllikko, pitdd tiimipalaverin, jossa
kdydédan tyovaihe lépi ja pohditaan, kuinka voidaan parantaa tiimin toi-
mintaa seuraavassa tyovaiheessa. (Schwaber 2004.)
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4 IKAANTYVILLE SUUNNATUN ELINTARVIKKEEN TUOTE-
KEHITYS

Téassd tydssa on tarkoituksena esittidd tuotekehityksen malli, jonka pohjalta
voidaan suunnitella kasvistuotteiden kehitystd. Tyodssd on edetty esikokei-
den avulla, joiden tulokset ovat suuntaa antavia. Virallisissa arvioinneissa
tulee olla suurempi osallistuja médrd ja mielelldin asiantuntijapaneeli.
Tama malli on jaettu suunnitteluun, neljddn eri kehitysvaiheeseen ja yh-
teenvetoihin. Jokaisen kehitysvaiheen arviointi on huomioitu jatkosuunnit-
telussa. Viimeisen kehitysvaiheen lopputuloksena syntyy ikddntyville
suunnattu kasvistuote.

4.1 Tuotekehitysmalli

Tuotekehitysmalli, joka esitetdfin kuvassa 1 (s. 9), alkaa tyoryhmin teke-
mastd suunnittelusta. Mikali tuotekehitys tapahtuisi jonkun yrityksen sisil-
14 tyoryhma koostuisi 2—5 henkildstd, jotka sijoittuvat tuotannon eri vai-
heisiin.

Suunnittelu kédsittdd 1dhtokohtiin ja haluttuun lopputuotteeseen pohjautu-
van ideoinnin, jonka tyéryhmi arvioi ja analysoi. Suunnittelussa tehddan
pohjamalli seuraavalle neljille vaiheelle, joissa suunniteltuja resepteja va-
hennetddn ja muokataan siten, ettd lopputuotteena olisi mahdollisimman
hyvin halutut ominaisuudet sisdltava tuote.

Jokainen tuotekehityksen vaihe sisdltdd aistinvaraisen arvioinnin, tyoryh-
mén arvion ja tydvaiheen yhteenvedon. Yhteenvedossa tehddén tarkennet-
tu suunnitelma seuraavaan vaiheeseen, jonka avulla haluttu lopputuote
helpommin saavutetaan. Téssd suunnittelussa huomioidaan aistinvaraisen
arvioinnin tulokset ja modifioidaan menetelmait ja reseptit vastaamaan ha-
luttuja ominaisuuksia. Tuotekehityksen jokainen vaihe voi tuoda esiin al-
kuperidisestd suunnitelmasta poikkeavan kysymyksen, jolloin tdhdn vas-
tauksen 10ytdminen, muokkaa suunnitelmaa ja prosessi hioutuu kehityksen
edetessa.

Neljdnnessd vaiheessa on tarkoitus padstd testaamaan lopullisen tuotteen
toimivuutta. Tdémén vaiheen arviointi ja yhteenveto pitdéd sisdllddn myds
lopullisen tuotteen sédilyvyyden, pakkauksen ja markkinoinnin suunnitte-
lua. Térked osa yhteenvetoa on myds huomioida tuotteen mahdolliset
puutteet ja jatkosuunnitelmat ndiden korjaamiseksi.
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4.2 Suunnittelu ja valmistelu

Kohderyhmd asettaa jo itsessdén tietyt kriteerit tuotekehityksen pohjaksi.
Ikdantyvien ravitsemukselliset tarpeet ja soveltuvuus arkiruokailuun ovat
keskeisemmat ldhtokohdat. Tuotekehityksessd huomioidaan myds raaka-
aineiden ravitsemukselliset muutokset tuotteen valmistusvaiheissa, sdily-
tyksessd ja pakkauksessa. Tarkoituksena on kehittdd tuote pohjoismaisista
raaka-aineista, joiden saatavuus ja hyodyntdmismahdollisuudet ovat hyvit.

Suomisen viitoskirjassa (2007) on tutkittu ikdihmisten ravitsemuksen tilaa
vanhainkodeissa ja hoitolaitoksissa. Tédssd vaitoskirjassa on todettu muu-
tamien vitamiinien saannin olevan heikkoa. Nami vitamiinit ovat esitetty
luvussa 2. Tadmén tuotekehitysprojektin yksi perusta on ndiden vitamiinien
huomiointi tuotteessa.

4.2.1 Ideointi

Tuotekehitysprosessi 1dhti liikkeelle syksylld 2013, jolloin tuotekehitys
opintojaksolle osallistuvien opiskelijoiden kanssa ideoitiin aivoriithen ja
kirjallisen kyselyn avulla ensimmaéiset mahdolliset tuotteet. Aluksi kysely
keskittyi ndkemyksiin ikdéntyvien ravitsemukseen kohdistuvista ongelma-
kohdista. Kirjallisuudessa ja erilaisissa tutkimuksissa esille nousseet on-
gelmat olivat puheenaiheet myos opiskelijoiden keskuudessa. Tkdihmisten
koettiin kérsivdn oikeiden ravintoaineiden puutteesta. Lisdksi kotona asu-
vien ikdihmisten terveydentilan ja jaksamisen vaikutusta ruuanlaittoon
pohdittiin. On selvdd, ettd myos monet lddkkeet ja sairaudet muuttavat
ruuasta saatavaa nautintoa.
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Ideointi 1dhti liitkkeelle ikdihmisten ravitsemuksen ongelmien nimedmisen
kautta. Apuna tdsséd toimivat erilaiset tutkimukset, kirjallisuus ja eurooppa-
laisen OPTIFEL-hankkeen (Optimised food products for elderly populati-
ons) materiaalit. (www.optifel.eu) Ideoinnin 1dhtdkohdiksi annettiin tuot-
teen riittdvd energia- ja vitamiinipitoisuus sekd soveltuvuus ikdihmisille
rakenteen ja maistuvuuden kannalta.

4.2.2 Aivoriihi

Opiskelijat saivat vapaasti kertoa ideoita ja ehdotuksia tuotteen raaka-
aineiksi. Ideointiin osallistui kaikkiaan 10 eri-ikdistd opiskelijaa. Jokainen
osallistuja antoi 10 ehdotusta valmiista tuotteesta. Tdmén jélkeen vastauk-
set koottiin arviointiin, jossa jokainen ehdotus sai joko plus- tai miinus-
merkkejd. Tdssd menetelméssd eniten kannatusta saivat kasvislaatikko,
makea leivonnainen ja rahkaletut.

Ideointi aikaansai kolme erilaista ajatusta tuotteesta, jotka ovat pohjana
tuotekehityksen suunnittelussa. Ensimmdiseksi esiin nousi vanhusten
mieltymys kahvipullaan ja ehdotuksena oli ravinteikas kuppikakku. Tétéd
ideaa jatkojalostettiin enemmain ikdihmisten mieliin sopivaksi ja resepti
muotoutui omenapiirakaksi. Erdén keskisuomalaisen kunnan ruokahuollon
padllikon kanssa kdydysséd sdhkdpostikeskustelussa nousi esiin keittididen
kaipuu  valmiiseen, oikeita  ravintoaineita  sisdltivddn,  kas-
vis/marjavalmisteeseen, jota keittiohenkilokunta voisi kdtevisti hyodyntda
ruuanlaitossa. Tdhdn ajatukseen pohjautuvat hillotetut manteliomenaloh-
kot. Toinen idea tdstd muotoutui punajuurikasviskuutioksi, jota voi kayttaa
keiton pohjana tai lisdtd esimerkiksi laatikkoruokaan tai pasteijan tiytteek-
si.

4.3 Reseptit

Reseptien suunnittelussa hyddynnettiin olemassa olevia ja hyvéksi koettu-
ja reseptejd erilaisista leivonnaisista ja ruokaohjeista.

4.3.1 Omenapiirakka

Makean kahvileivén reseptin péddraaka-aineeksi valikoitui omena, joka on
edullinen ja aina saatavilla oleva hedelmi. Omena on tunnettu, perinteinen
ja miellyttdvd maultaan. Omenan lisdksi haluttiin piirakkaan tuoda liséra-
vintoarvoa mantelilla, jossa on E-vitamiinia 26,4 mg/ 100 g ja energiaa
616 kcal/ 100 g (fineli 2014). Omenapiirakan soveltamista ikdihmisten va-
lipalana tai jdlkiruokana ajateltiin parantaa pehmentdmilli omenat hillo-
tuksella. Makeuden vastapainoksi péitettiin kokeilla piirakan tdytteessd
kreikkalaista jogurttia.

10
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Manteli-omenalohkot

Ainekset

7 omenaa

11 vettd

1/2 kg hillosokeria

1dl mantelijauhetta

Valmistus

1. Kiehauta kuoritut omenalohkot vedessa

2. Liséda joukkoon mantelijauhe ja hiljalleen hillosokeria
Omenapiirakka

Pohja:

200 g voita

1,5dl sokeria

3dl jauhoja

1 kananmuna

0,75d1 maitoa

1tl leivinjauhetta

1tl vaniljasokeria

Tayte:

1 rkl kanelia

51kl kreikkalaista jogurttia

1 kananmuna

5dl manteliomenalohkoja

Valmistus:

1. Sulata voi. Lisdi joukkoon sokeri ja jauhot. Ota 1 dl sivuun taikinasta
2. Sekoita lopun taikinan joukkoon loput pohjan aineet.

3. Sekoita tdytteen ainekset.

4. Voitele vuoka ja kaada taikina vuokaan.

5. Nostele tiyte pinnalle ja ripottele erikseen otettu taikina péille.
6. Paista uunissa keskiosassa 200 °C n. 30 min.

4.3.2 Juuressose

Juurekset ovat perinteisesti olleet isossa roolissa suomalaisessa ruokakult-
tuurissa. (Ruokatieto 2013.) Kasvispohjaiseen elintarvikkeeseen kokeiltiin
saada aromikkaita makuja aina saatavilla olevista juureksista. Perinteisié
makuja tuotiin lantulla ja porkkanalla. Makua haluttiin tuoda yrteill4 ja si-
puleilla. Punajuuren vérikkyys ja monipuolisuus haluttiin my0s testata.

11



Ainekset
3

5

120 g
2tl
100 g
100 g
30g
7 tl
Ripaus
7 tl

Valmistus
1.

4.3.3 Kasvislaatikko
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isoa punajuurta
isoa porkkanaa
palsternakkaa
suolaa

purjoa

sipulia
persiljaa
mustapippuri
inkivaaria
valkopippuria

Laita punajuuret kichumaan reiluun veteen. Laita porkkanat
kiehumaan veteen johon lisétty 1 tl suolaa. Lisdd porkkanoi-
den joukkoon hetken pééstd pilkottu palsternakka, purjo, si-
puli ja aivan lopuksi persilja.

Kuori kypsit punajuuret ja lisdd loput mausteet. Soseuta.
Soseuta kypsa porkkanaseos ja lisdd punajuurten joukkoon.

Juuressosetta haluttiin testata valmiina laatikkoruokana. Reseptin pohjana
toimi porkkanalaatikon ohje. Riisi korvattiin tdssd ohrasuurimoilla.

Ainekset
5dl

2dl

1tl

Y dl
2dl

2dl

2

100 g
50¢g

Valmistus
1.
2.
3.

9]

juuressosetta
ohrasuurimoita
suolaa
siirappia
ruokakermaa
lihalientd
kananmunaa
voita
korppujauhoja

Keitd ohrasuurimot lihaliemessi

Sekoita juuressose suurimoiden joukkoon

Sekoita kerma, kananmunat, lihaliemi, suola, siirappi ja kaa-
da seos vuokaan suurimososeen joukkoon

Ripottele pinnalle korppujauhoja ja voi nokareita

Paista uunin alatasolla 200 °C n. 1 ' tuntia

12
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4.3.4 Juureskeitto

Kasvissoseesta kehitettiin myos yksinkertainen keiton ohje, joka olisi no-
pea ja maukas.

Ainekset

5-7dl Kasvis- tai lihalientd

4dl Juuressosetta

Y dl Ruokakermaa

Valmistus

1. Kiehauta lihaliemi ja juuressose

2. Lisdd joukkoon halutessasi kerma ja ripaus suolaa

4.3.5 Makea juuressose

Juuressoseesta kokeiltiin makeampaa versiota lisddmalld juuressoseen re-
septiin 5 dl hillotettuja manteliomenalohkoja.

4.3.6 Makea juureskeitto

Makeampaa juuressosetta testattiin juureskeiton raaka-aineena. Keitto
valmistettiin kuten edelld, mutta makeasta juuressoseesta.

4.4 Vaihe 1

Ensimméisen kerran suunnitellut reseptit testattiin Himeen ammattikor-
keakoulussa 14.10.2013. Ensimmadisessd koekeittiossd testattiin kaikki lu-
vussa 4.3 esitetyt reseptit. Valmistuksen vaiheet kirjattiin ylos ja paran-
nusehdotukset huomioitiin edelleen jatkosuunnittelussa.

4.4.1 Aistinvarainen arviointi

Aistinvaraiseen arviointiin osallistui tuotekehityksen opintojakson opiske-
lijat. Néitd arviointeja voidaan nimittdd esikokeiksi, jotka antavat pohjaa
suunnitellulle tuotekehitysmallille. Aistinvaraiseen arviointiin osallistu-
vien maird ei riitd tulosten paikkansapitdvyyteen virallisessa tarkastelussa.

4.4.2 Omenalohkot

Omenalohkojen valmistus oli yksinkertaista ja nopeaa. Valmistuksen yh-
teydessd huomioitiin omenoiden rakenteen pysyvin parempana, jos kuo-
rien annetaan olla lohkoissa. Ikdihmisten ruokailua ajatellen omenan kuo-
ret voivat tuntua vaikeilta syodd. Aistinvaraiseen arviointiin valmistetuissa
omenalohkoissa oli vain osasta omenoita kuoret poistettu. Omenalohkot
arvioitiin liitteessd 1 esitetylld lomakkeella. Tdhdn arviointiin osallistui 13
henkild4. Yleisesti omenalohkot koettiin varsin makeiksi ja niithin haluttiin
sanallisen arvioinnin perusteella hapokkuutta. Osa arvioijista ei pitdnyt
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mantelijauheen rakenteesta lohkoissa. Mantelijauhe tuntui rakeiselta, ikdén
kuin vahingossa hillokkeeseen joutuneelta. Vastauslomakkeissa sanallinen
arviointi oli melko suppeaa, mutta omenalohkojen osalta esille nousi vii-
dessd arvioinnissa omenanrakenne, johon parannusehdotus oli pienentda
lohkojen kokoa. Kolmessa vastauksessa toivottiin hapokkuutta makean
vastapainoksi. Kéyttokohteina esiin nousi kahdessa vastauksessa pannu-
kakku ja kahdessa vastauksessa munkkien tdyte. Kuvassa 2 on esitetty
omenalohkojen aistinvaraisen arvioinnin tulokset. Arvioinnissa pyydettiin
pisteyttimédin omenalohkojen haju, rakenne ja maku asteikolla 1 (ei lain-
kaan miellyttdvd) —5 (erittdin miellyttdvd). On selkedd, kuinka erilaiset
makutottumukset ja mieltymykset ndkyvit arvioinneissa. Maku arvioitiin
keskiarvolla 3,5. Keskihajonta oli makua arvioitaessa 1,3. Rakenne arvioi-
tiin keskiarvolla 3,5 keskihajonnan ollessa 1,3 ja haju arvioitiin keskiar-
volla 3,2 keskihajonnan ollessa 1,6.

4,5

3,5

B maku

2,5 W rakenne

M haju

1,5

0,5

Kuva2.  Omenalohkojen aistinvaraisen arvioinnin tulokset ja keskihajonnat asteikolla
1-5, jossa 1 = ei lainkaan miellyttdvd ja 5 = erittdin miellyttdvd. Arviointiin
osallistui 13 henkil64.

4.4.3 Omenapiirakka

Omenapiirakan valmistuksessa ei noussut esille mitédn uutta tai haasteel-
lista. Omenapiirakan valmistaminen oli yksinkertaista ja sujuvaa. Ome-
napiirakan aistinvaraiseen arviointiin osallistui 11 henkil6d. Yleisesti
omenapiirakka arvioitiin varsin hyvéksi my0s sanallisissa arvioinneissa,
joissa negatiivista palautetta ei ilmennyt. Vaikka kolmessa vastauksessa
oli maininta piirakan makeudesta, oli maku arvioitu keskiarvolla 4,1. Kes-
kihajonta oli 1. Kuvassa 3 (s. 15) ndhd44n omenapiirakan arvioinnit. As-
teikko arvioinneissa oli 1 (ei lainkaan miellyttdvd) — 5 (erittdin miellytta-
vid). Rakenne sai keskiarvon 4,4 keskihajonnan ollessa 1,1 ja haju keskiar-
von 4,3 keskihajonnan ollessa 1,1. Omenapiirakan rakenne kuvailtiin
suussa sulavaksi ja erittdin miellyttdvéksi. Piirakan rakenteessa pinnan ra-
peus mainittiin erittdin hyvéksi peréti viidessd vastauksessa. Omenapiirak-
ka néhtiin varsin toimivana jéalkiruokana ja vilipalana. Piirakan haju koet-
tiin voimakkaaksi kahdessa vastauksista.
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B maku

2,5 M rakenne

M haju
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0,5

Kuva 3.  Omenapiirakan aistinvaraisen arvioinnin tulokset ja keskihajonnat asteikolla
1-5, jossa 1 = ei lainkaan miellyttdvd ja 5 = erittdin miellyttdvd. Arviointiin
osallistui 11 henkil6a.

4.4.4 Juuressose

Juuressoseen vaikein osuus oli saada kaikki sekoittumaan ja soseutumaan
tasaisesti. Kdytossd oli hieman heikko soseuttaja. Muutoin soseen tyoldin
vaithe on juuresten kuoriminen. Soseen valmistuksessa on huomioitava
punajuurten pitka keittoaika.

Suolaisen juuressoseen arviointiin osallistui 13 henkil6é. Yleisesti juures-
sosetta pidettiin hyvand lisukkeena laatikkoruokiin ja kahdessa vastauk-
sessa pohdittiin soseen mahdollisuutta salaatin ainesosana. Viidesséd eri
vastauksessa oli maininta soseen voimakkaasta jdlkimausta. Kokonaistu-
loksiksi muodostui keskiarvot: maku 3,5 keskihajonnalla 1,7, rakenne 3,5
keskihajonnalla 0,7 sekd haju 3,6 keskihajonnalla 1,3. Kuvassa 4 (s. 16) on
esitetty arvioinnin tulokset.
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0,5

Kuva4.  Suolaisen juuressoseen maun, rakenteen ja hajun miellyttdvyyden keskiarvot
ja —hajonnat. Aistinvaraiseen arviointiin osallistui 13 opiskelijaa. 1= ei lain-
kaan miellyttavd, 5= erittdin miellyttava.

Makea juuressose arvioitiin samalla lomakkeella ja samanaikaisesti suo-
laisen juuressoseen kanssa. Kaikkiaan vastauksia oli 13, joista kolmessa
oli mainittu hallitseva makeus. Makea sose ndhtiin kahdessa vastauksessa
laatikkoruuan lisukkeena ja yhdessd vastauksessa oli mainittu yhteensopi-
vuus veriruuan kanssa. Kaiken kaikkiaan vastauksissa yleisin piirre oli ra-
kenteen epédtasaisuuden huomioiminen, peréti kuudessa eri vastauksessa
oli mainittu héiritsevind tekijand kokkareet. Kuvassa 5 néhdédén arvioin-
tien tulokset keskiarvoina, jotka olivat maulle 3,8 keskihajonnalla 1,3; ra-
kenteelle 3,4 keskihajonnalla 1,6 ja hajulle 3,9 keskihajonnalla 1,4.

4,5

3,5

B maku

2,5 W rakenne

M haju

15

0,5

Kuva 5.  Makean juuressoseen aistinvaraisen arvioinnin tulokset ja keskihajonnat as-
teikolla 1-5, jossa ei lainkaan miellyttdvd = 1 ja erittdin miellyttdva = 5. Ar-
viointiin osallistui 13 henkild4.
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4.4.5 Kasvislaatikko

Kasvislaatikkoa valmistettiin molemmista juuressosetyypeistd, makeasta
ja suolaisesta. Valmistettaessa mietittiin nesteen riittdvyytta laatikossa, jot-
ta valmis tuote ei olisi kuivaa. Lisdksi arvioitiin tarjoiluldmpdétilan vaiku-
tusta ruuan aromikkuuteen. Tuote asetettiin arvioitavaksi 20 minuuttia
kestdneen vetdytymisen jdlkeen. Lampdtiloja ei mitattu, mutta jatkossa
olisi hyvé tuoda esiin myos tdima puoli aistinvaraisessa arvioinnissa.

Suolaisesta kasvissoseesta valmistettu laatikko koettiin yleisesti miedon
makuiseksi. Puolet vastauksista kuvailee laatikkoa miellyttaviksi. Kuu-
dessa vastauksessa mainitaan suolattomuus. Kaiken kaikkiaan vastauksien
keskiarvot olivat seuraavia: maku 2,6 keskihajonnalla 1,3; rakenne 3,8
keskihajonnalla 1,0 ja haju 3,3 keskihajonnalla 1,3. Kuvassa 6 on esitetty
aistinvaraisen arvioinnin tulokset suolaisen kasvislaatikon osalta.

Makeasta juuressoseesta valmistettu kasvislaatikko arvioitiin kahdessa
vastauksessa epamadrdiseksi. Rakenne koettiin hyvaksi kuudessa vastauk-
sessa. Keskiarvot ovat kuvassa 7 (s. 18). Tulokseksi saadaan maulle 3,3
keskihajonnalla 1,6; rakenteelle 3,7 keskihajonnalla 1,3 ja hajulle 3,4 kes-
kihajonnalla 1,3.

4,5

3,5

B maku

2,5 W rakenne

M haju

1,5

0,5

Kuva 6.  Suolaisen kasvislaatikon aistivarainen arviointi asteikolla 1-5, jossa 1 = ei
lainkaan miellyttdvé ja 5 = erittdin miellyttdva. Arviointiin osallistui 13 opis-
kelijaa. Keskihajonnat niakyvit pystyjanoina.
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Kuva7.  Makean kasvislaatikon maun, rakenteen ja hajun, miellyttdvyyden keskiarvot
ja -hajonnat asteikolla 1-5. Téssd 1 = ei lainkaan miellyttdvd ja 5 = erittdin
miellyttdva. Arviointiin osallistui 13 henkil6a.

4.4.6 Juureskeitto

Juureskeitosta valmistettiin myds kaksi erilaista versiota, joiden pohjana
toimivat makea ja suolainen kasvissose. Valmistus oli nopeaa valmiista
soseista ja valmistuksessa aromikastuoksu nosti veden kielelle. Suolan ja
mausteiden madrd arvelutti valmistuksen yhteydessé ja pohdittiin maustei-
den muokkaamista my6ohemmaéssé vaiheessa.

Aistinvaraisessa arvioinnissa paremmin menestyi suolainen keitto. Kri-
tiikkid suolaiselle keitolle tuli rakenteesta, joka ei ollut tdysin tasainen.
Kahdessa vastauksessa oli ehdotettu selkedampii rakennetta, eli joko tdysin
siled tai selvisti vihannekset esille jattavd. Rakenteen epétasaisuus on
mainittu viidessd vastauksessa. Kaikkiaan arviointiin osallistui 11 henki-
164. Maku arvioitiin keskiarvolla 3,4 keskihajonnalla 1,3. Rakenteen kes-
kiarvoksi muodostui 3,6 keskihajonnalla 1,7. Haju arvioitiin keskiarvolla
2,9 keskihajonnalla 1,4. Tulokset ovat ndhtévilld kuvassa 8 (s. 19).
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Kuva 8.  Suolaisen juureskeiton arvioinnin keskiarvot ja -hajonnat asteikolla 1-5. 1 =
ei lainkaan miellyttdvd ja 5 = erittdin miellyttdva. Arviointiin osallistui 11
henkiloa.

Makea juureskeitto sai hyvéé palautetta erilaisuudestaan. Makeahko maku
jakoi kuitenkin sanallista arviointia kahtia. Viidessd vastauksessa makeus
toi mieleen jilkiruuan ja soveltuvuutta padruuaksi kyseenalaistettiin. Ra-
kenteen osalta kahdessa vastauksessa keiton siloisuus koettiin huonona.
Yhdessid vastauksessa toivottiin karkeampaa rakennetta. Kuvassa 9 on esi-
tetty tulokset, jossa keskiarvo maulle on 2,9 keskihajonnalla 1, rakenteelle
3.4 keskihajonnalla 1,3 ja hajulle 3,2 keskihajonnalla 1,5.

4,5

3,5

B maku

2,5 W rakenne

M haju

15

0,5

Kuva9.  Makean juureskeiton arvioinnin tulokset ja keskihajonnat asteikolla 1-5. 1 =
ei lainkaan miellyttdvd ja 5 = erittdin miellyttdva. Arviointiin osallistui 11
henkil64.
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4.4.7 Ensimmdisen arvioinnin yhteenveto

Yleisesti ottaen kaikki ensimmaéisessé arvioinnissa maistellut tuotteet sai-
vat hyvidd palautetta. Kaikki tuotteet ndhtiin kehityskelpoisina. Eniten né-
kemys eroja tuntui aiheuttavan suolaisuuden ja makeuden mieltymykset.
Arvioinnin perusteella voitiin tehdd selkedt suunnitelmat reseptimuutoksil-
le.

Téssd vaiheessa haluttiin karsia kehiteltdvien tuotteiden maiérai, jotta
padstéisiin keskittyméén lopulta yhden tuotteen hiontaan. Ensimmaiisen
arvioinnin jilkeen oli selvid, ettd omenapiirakan resepti oli varsin toimiva
sellaisenaan. Omenalohkoihin voidaan lisdtd sitruunamehua tuomaan ha-
pokkuutta ja mantelijauheen voisi lisdtd taikinan joukkoon, jolloin piira-
kan tdytteen rakenne entisestdén parantuisi. Taikinan joukosta mantelijau-
he tuskin rakenteellisesti erottuu. Kaupoista on saatavilla valmiita makeita
kahvileipid runsaasti, joten omenapiirakka jétettiin jatkokehittelyn ulko-
puolelle.

Mielenkiintoisimpana tuotteena koettiin kasvissose, joka erottuu edukseen
monipuolisuudellaan. Juuresten perinteikkyys antaa arvoa ikdihmisille
suunnatun tuotteen kehitykseen. Aistinvaraisen arvioinnin perusteella
huomattiin tarvetta reseptimuutoksille. Voimakkaan jilkimaun koettiin
johtuvan liiasta selleristd, jonka madraa vihennettiin reseptissd. Makua li-
séttiin mausteilla. Suolan méérdn haluttiin pysyvén maltillisena ja koska
ensimmaisissd arvioinneissa vastaukset vaihtelivat hurjasti suolanmaun
puuttumisen puolesta ja vastaan, haluttiin seuraavassa aistinvaraisessa ar-
vioinnissa testata kuinka arvioijien ndkemykset suolan mielekkyydessé
eroavat.

Ruokasuolan korvattavuutta muilla mausteilla on tutkittu ja lopputulokse-
na ndissd tutkimuksissa on huomattu, ettei suolan makua saavuteta muilla
aineilla, mutta maustamalla voidaan korvata miellyttivyyden vihenemista,
kun suolan méaraa lasketaan. (Tuorila ym. 1990)

Moni aistinvaraiseen arviointiin osallistuneista pitivét kasvissoseen ja kei-
ton makeutta hyvini ja positiivisesti erilaisena, joten omenan lisdédmistd
kasvissoseen joukkoon, ilman hillotusta, haluttiin kokeilla seuraavissa ar-
vioinneissa.

4.5 Vaihe 2

Toisen vaiheen aistinvaraisessa arvioinnissa haetaan vastauksia juuresso-
seen suolapitoisuuteen ja makuun. Tarkoituksena on luoda véhisuolainen
tuote ja tdssd vaiheessa on hyva nidhda suolan merkitys miellyttivyyteen.
Lisédksi toisen vaiheen testauksessa halutaan nidhda, onko omenan lisdami-
nen kasvissoseeseen hyvé ratkaisu maun kannalta.
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4.5.1 Kasvissose

3 isoa punajuurta
5 isoa porkkanaa
80 g palsternakkaa
21l suolaa

100 g purjoa

100 g sipulia

30g persiljaa

72t mustapippuri
Vatl inkivadria

Vatl valkopippuria
7 tl muskottipdhkind

Sose valmistettiin samalla tavalla kuin ensimmaéisessd koekeittiossd koh-
dassa 4.3.2. Téstd reseptistd tehtiin toiseen aistinvaraiseen arviointiin muu-
tokset védhentdmadlld palsternakan ja valkopippurin méérdd, lisddmalla
muskottipdhkindi, sekd tekemélld suolapitoisuuteen muutoksia paras kah-
desta-arviointia varten. Lisdksi tehtiin neljd erilaista lisdystd omenalla R-
indeksi testausta varten.

4.5.2 Aistinvarainen arviointi

Toisen koekeittion aistinvarainen arviointi suoritettiin Himeen ammatti-
korkeakoulun tiloissa bio- ja elintarviketekniikan koulutusohjelman toisen
ja kolmannen vuosikurssin opiskelijoiden avustuksella 10.04.2014. Arvi-
ointiin osallistui 16 henkildd. Téssd arvioinnissa kéytettiin kahta erilaista
aistinvaraisen arvioinnin menetelméii. R-indeksi mééritykselld haluttiin
ndhdd omenanmaun erottuvuus soseessa ja paras kahdesta -testilld suolan
mielekkyyttd tuotteessa.

4.5.3 R-indeksi

R-indeksin méérityksessd mitataan todennékoisyyttd sille, huomaako ar-
vioija kahden ndytteen vélisen eron. Mitd suurempi ndytteiden vélinen ero
on, sitd suurempi on myds todenndkodisyys erottaa nimi ndytteet toisis-
taan. R-indeksin médarityksessé tutkitaan kahta eritasoista heikkoa drsyket-
td, joista toinen on ns. tyhjd eli hyvin heikko drsyke ja toinen ldhelld aistit-
tavuutta. Arvioija voi siis tulkita molemmat néytteistd joko “tyhjéksi” tai
todelliseksi drsykkeeksi eli vastata kummankin nédytteen tapauksessa oi-
kein tai védrin. Arvioijan tehtdvdnd on ilmoittaa, ovatko niytteet mahdol-
lisesti tai varmasti samanlaisia tai erilaisia keskendén. Annetuista arvoista
tehdddn taulukko, jossa kullekin ndytteelle lasketaan R-indeksi tutkitulle
naytteelle. R-indeksi kertoo arvioijan todenndkdisyyden erottaa nidytteet
toisistaan. R-indeksi vaihtelee vililla 50—-100 %, eli arvon ollessa ldhelld
50 % néytteet eivit eroa toisistaan ja vastaavasti ldhelld 100 % néytteet
ovat selvisti erotettavissa toisistaan. (Tuorila & Applelbye 2005.)

R-indeksin arvioinnilla mééritetddn omenalisdyksen miellekyyttd juures-
soseeseen. Ravintoarvojen laskemisen ja R-indeksin vertailulla ndhdaan,
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onko omenan lisddmiselld haluttua hyotya tuotteelle. Jos omenan aistimi-
nen tuotteesta on vihdisti ja sen tuomat ravinnolliset arvot todetaan halu-
tuiksi, tullaan omenaa lisddaméin soseeseen. Jos omenan havaitseminen
tuotteesta on merkittdvaa, jarjestetddn erillinen testaus kahden lopullisesti
valittavissa olevan tuotteen vililld, juuressose omenalla tai ilman. Maku
ratkaisee.

4.5.4 R-indeksin laskenta

Aistinvaraiseen arviointiin R-indeksin osalta kdytettiin liitteessd olevaa
kaavaketta. Tulokset kootaan taulukkoon, jossa jokainen ndyte saa arvioin-
tien summan. Lopullinen R-indeksi saadaan laskukaavasta.

R = (a(f+g+h)+b(g+th)+ch+0,5(ae+bf+cg+dh))/((at+btct+d)(etf+gth))

90%
80%
70% -
60% m1&2
m1&3
50% -
w14
40% -
m2&3
30% 1 284
20% 1 w384
10% -
0% -
R-indeksit prosentteina

Kuva 10. Omenalisdyksien havaitseminen kasvissoseessa. R-indeksit (%) eri néyttei-
den vililla. 1. reseptissé ei ollut omenaa. 2. reseptissd oli lisitty vihdn ome-
naa eli yksi kokonainen omena. 3. reseptissi oli lisdtty 2 omenaa ja 4. resep-
tissd oli lisétty vain 2 omenaa

Kuvassa 10 on esitetty R-indeksit eri omenalisdysten vililld. Reseptit
eroavat omenan maéralla toisistaan seuraavasti:

reseptissd ei ollut omenaa

reseptissa oli lisdtty vahdn omenaa eli yksi kokonainen omena
reseptissi oli lisdtty 2 omenaa

reseptissd oli lisétty vain /2 omenaa

=

Mitd ldhempédnd arvoa 50 % tulos on, sen ldhempdnd ndytteet ovat toisi-
aan. Eniten toisiaan ovat muistuttaneet ndytteet 1 ja 2. Vihiten yhtildisyyt-
td tdman perusteella on ndytteilld 1 ja 4. Korkean prosentin saavutti myos
eroavaisuus ndytteiden 1 ja 3 vililld, sekd ndytteiden 2 ja 4 vélill4. Tulok-
sista kdy selkedsti ilmi, ettd jo pienempi mddrd omenaa on aistittavissa.
Tuloksissa himéé arvioinnin epitarkkuus omenan todelliseen médrdan.
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Tamai saattaa johtua arvioijien kokemattomuudesta, tuotteen epétasaisuu-
desta tai liian pienistd omenan miirén lisdyksen muutoksista.

4.5.5 Paras kahdesta

Kasvissose arvioitiin mielekkyyden osalta paras kahdesta —arvioinnilla.
Tarkoituksena oli ndhdd miellyttddko suolaisempi vai vihemmain suolai-
nen vaihtoehto eniten raatia. Suolan madra oli 1,5 kertainen vihemmaén
suolaiseen ndhden. Eli edelld esitettyyn reseptiin oli vihemmain suolaises-
sa versiossa (B) lisétty 0,5 tl suolaa ja suolaisempaan (A) 1,5 tl suolaa.

12

10

mA

mB

Vastausten lukumaara

Kuva 11.  Suolaisen (A) ja vihemmén suolaisen (B) miellyttdvyys arvio. Vihemmén
suolainen kasvissose on saanut enemmaén kannatusta. Y-akselilla on vastaus-
ten lukumaara.

Arvioinnissa paremmin menestyi vihemmaén suolainen vaihtoehto B, tima
valittiin paras kahdesta -arvioinnissa paremmaksi 10:ssd vastauksessa
16:sta.

4.5.6 Toisen arvioinnin yhteenveto

Arvioinnin tuloksista on néhtdvissd, kuinka herkésti omenan lisidminen
voidaan aistia kasvissoseesta. Tdssd arvioinnissa ei kuitenkaan huomioitu
omenan mielekkyyttd ja seuraavassa vaiheessa tulisi miettid omenan li-
sdystd maun kannalta. Opiskelijat pitivit vihemmaén suolaista vaihtoehtoa
parempana kuin runsas suolaista. Tdmé tukee hyvin ikdihmisille suunnat-
tua tuotetta, jossa suolan pienempi madrd on parempi. Suola sitoo nestettd
ja toisaalta turhan suolainen saattaa ikdihmiselld aiheuttaa virhemakuja.
Kasvissoseessa pyritddn tuomaan kasvisten luonnollinen maku esiin.

4.6 Vaihe 3

Toukokuun lopulla jérjestettiin kolmannen vaiheen koekeittio Lahdessa ja
arviointiin osallistui 11 thmisti. Heidén ikénsa vaihteli 32—-63 vuoden vi-
lilla.
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4.6.1 Reseptit

Kasvissoseesta valmistettiin kaksi normaalisuolaista vaihtoehtoa, joissa
toiseen oli lisdtty omenaa. Omenan mairdé arvioitiin maistelemalla tuotet-
ta lisddmisen yhteydessd. Tarkoituksena oli saada omenan pehmed maku
mukaan. Mustapippurin mdéardd vdhennettiin puolella, jotta soseen maku
sellaisenaan ei ole liian pistidvi. Soseen arvioinnissa on hyvd huomata, ettd
tuote on tarkoitettu lisdttaviksi keittoon, laatikkoon tai pasteijan tiytteeksi.

3 isoa punajuurta
5 isoa porkkanaa
(2 isoa omenaa)
80 g palsternakkaa
171l suolaa

100 g purjoa

100 g sipulia

30g persiljaa

Vatl mustapippuri
Vatl inkivairia

Vatl valkopippuria
7 tl muskottipdhkind

4.6.2 Aistinvarainen arviointi

Aistinvarainen arviointi tehtiin liitteessd 5 olevalla lomakkeella, jossa mo-
lemmat sosendytteet arvioitiin mielekkyydelld 1-5, jossa ei lainkaan miel-
lyttdva oli 1 ja erittdin miellyttdvd 5. Toisessa osassa aistinvaraista arvi-
ointia valittiin omaa makua paremmin miellyttdvd ndytevaihtoehto nume-
roin. Taémdn lomakkeen 16ytéd4 liitteesta 5.

Tuloksista on selkedsti ndhtdvissd, ettd omenan tuoma lisdys makuun oli
toivottava. Vastaajista kymmenen piti sosetta, jossa omenaa, parempana
kuin sosetta ilman omenaa. Keskiarvo omenaa siséltiville soseelle testin
ensimmaisessd osassa oli 3,9 keskihajonnalla 1,30. Tdma on tuloksena hy-
vd, etenkin kun muistetaan ettd sosetta harva tulisi nauttimaan sellaise-
naan.

4.6.3 Yhteenveto kolmannesta arvioinnista

Omenan lisdédminen reseptiin tuo makuun toivottua parannusta arvioinnin
perusteella. Reseptissé ei havaittu puutteita tai parantamisen tarvetta tdssa
vaiheessa, joten viimeiseen arviointiin valmistetaan kasviskuutio-ohjeella
kasvislaatikkoa.

4.7 Vaihe 4
Neljdnnessd vaiheessa arvioitiin tuotekehityksen lopullinen resepti kasvis-

kuutiosta ja siitd valmistettu esimerkkituote kasvislaatikko. Seuraavassa
on esitetty reseptit kasviskuutiolle ja siitd valmistetulle kasvislaatikolle.
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Kasviskuutio

3

5

2
80 ¢g
1t
100 g
100 g
30¢g
Yatl
Vatl
Yatl
7 tl

Kasvislaatikko

5dl
2dl
1tl
72 dl
2dl
2dl
2
100 g
50¢g

Valmistus
1.
2.
3.

4.
5.

isoa punajuurta
isoa porkkanaa
isoa omenaa
palsternakkaa
suolaa

purjoa

sipulia
persiljaa
mustapippuri
inkivadrid
valkopippuria
muskottipdhkina

juureskuutiota
ohrasuurimoita
suolaa
siirappia
ruokakermaa
lihalientd
kananmunaa
voita
korppujauhoja

Keitd ohrasuurimot lihaliemessi

Sekoita juuressose suurimoiden joukkoon

Sekoita kerma, kananmunat, lihaliemi, suola, siirappi ja kaa-
da seos vuokaan suurimososeen joukkoon

Ripottele pinnalle korppujauhoja ja voi nokareita

Paista uunin alatasolla 200 °C n. 1 ' tuntia

4.7.1 Neljannen vaiheen aistinvarainen arviointi

Aistinvarainen arviointi tehtiin Lahdessa kesdkuun alussa 2014. Téhén ar-
viointiin osallistui 12 henkil64, joiden ikdhaarukka oli 16—64 vuotta. Arvi-
ointi tehtiin liitteessd 5 esitetylld lomakkeen 1 osalla. Molemmat tuotteet
sekd kasviskuutio, ettd kasvislaatikko arvioitiin samalla lomakkeella, mut-
ta eri aikaan. Ensiksi arvioitiin kasviskuutio ja tdmén jélkeen kasvislaatik-

ko.

Arvioinnissa kasviskuutio sai keskiarvon 3,1 keskihajonnalla 1,70 as-
teikolla 1-5. Téssd 1 = ei lainkaan miellyttdvé ja 5 = erittdin miellyttiva.
Kasvislaatikko sai keskiarvon 3,6 keskihajonnalla 1,72. Molemmat tuot-
teet arvioitiin siis keskiasteikon (3) paremmalle puolelle.
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4.7.2 Neljannen vaiheen yhteenveto

Molemmat tuotteet (kasviskuutio ja kasvislaatikko) saivat arvioinnissa yli
keskiarvon sijoittuvat pisteet mielekkyydessd. Tdhdn tuotekehitysvaihee-
seen padtettiin jattdd reseptimuutosten ja parannusehdotusten hakeminen,
koska tuote ndytti saavuttaneen halutun muodon ja mielekkyyden. Lopul-
linen tuote tulee siis olemaan kasviskuutio. Seuraavassa tuotekehitysvai-
heessa ldhdetddn pohtimaan, kuinka tuote vastaa haluttuja parametreja ra-
vitsemuksellisesti.

5 RAVINTOARVOT

Kasviskuution laskennalliset ravintoarvot sadassa grammassa. Tdhin ra-
vintoarvotaulukkoon (taulukko 1) on kéytetty ldhteend finelin tuottamia
ravintoarvo taulukoita erilaisista vihanneksista ja kasviksista keitettyina.

(finelli.f1)

Taulukko 1. Kasviskuution ravintoarvot / 100 g (www.fineli.fi)
Energia (Kcal) 38,24
Hiilihydraatit (g) 6,86
Rasva (g) 0,19
Proteiini (g) 0,8
Kuitu (g) 2,57
Sokerit (g) 6,42
Rasvahapot (g) 0,17
Kalsium (mg) 23,81
Kalium (mg) 356,1
Magnesium (mg) 15,16
Natrium (mg) 18,75
Suola (mg) 47,79
Folaatti (pg) 43,84
C-vitamiini (mg) 11,46
A-vitamiini (ug) 227
D-vitamiini (ug) 0
E-vitamiini (mg) 0,34
K-vitamiini (pg) 15,42

Kasviskuution energiapitoisuus on alhainen, mutta on muistettava, ettd
kuutiota on tarkoitus hyddyntdd lisénd ruuanlaitossa, jolloin kokonaisuu-
dessaan energiapitoisuus varmasti nousee. Tuote siséltdd vdhin rasvaa.
Hiilihydraateista iso osa on sokereita, lisdttyd sokeria tuotteessa ei ole.
Proteiinien osuus on pieni, mikd on hyvd huomioida tuotteen jatkokadytos-
sd. lisadmalla maitotuotteita voidaan lopullisen annoksen proteiini méaara
saada ylemmdis. D-vitamiinia tuotteessa ei ole itsessddn. D-vitamiinin
saanti voidaan turvata esimerkiksi nauttimalla kasviskuutiosta valmistetun
laatikon seurana kalaa. Folaatin saantisuositus vuorokaudessa on ikdihmi-
silld 300 pg. Pelkéstiddn kasviskuutiosta valmistetulla aterialla ei saavuteta
haluttua saantisuositusta, mutta kuutio toimii hyvéna folaatin saannin tur-
vaajana muuten monipuolisessa ruokavaliossa.

6 TUOTESUUNNITTELU

Tuotekehityksen lopuksi pohdittiin tuotteen sdilyvyyttd, pakkausta ja
markkinointia. Tuotteen valmistaminen ei vaadi erityisen isoja laiteinves-
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tointeja. TyOskentelytavat ovat tuttuja kaikissa kasvistuotteita jalostavista
elintarvikeyrityksissd. Samoin tarvittava laitteisto on yksinkertainen. Tuo-
te olisi siis suhteellisen helppo lisdys jonkunlaisen kasvistuotteita valmis-
tavan yrityksen tuotevalikoimaan.

6.1 Pakkaus

Kasviskuutio voidaan pakata samanlaisella menetelmilld kuten kaupoista
16ytyvit kasvisosekeitot. Téllaisessa pakkauksessa on pahvikuori ja sisé-
puolella eristavéd kalvo. Pakkaus on siis helppo avata ja késitelld. Kuutio
irtoaa pahvipakkauksesta katevisti. Pakkaus kestdé sdilytyksen niin pakas-
timessa kuin jddkaapissakin.

Kasviskuution voisi pakata myds ohueen muoviastiaan, joka toimisi yhté
hyvin pakastimessa kuin jddkaapissakin. Muoviastioiden kierrétys on hei-
kompaa kuin pahvin. muoviastia hévitettdisiin energiajitteend, kun taas
pahvipakkauksen jatkokasittely tapahtuu kierrdtyspahvien joukossa.

Pakkauskoko midrdytyisi markkinakohteen mukaan. Yksittéiselle kulutta-
jalle sopiva pakkauskoko voisi olla 2,5 dl ja 5 dl. Tastd maérdstd valmis-
taisi keiton 2—-3 hengelle ja laatikon neljdlle. Suurkeittidille markkinoita-
van tuotteen pakkauskoon tulisi olla isompi esimerkiksi 2 litraa, josta keit-
toa saisi 12 henked ja laatikkoa n. 16 henked.

Pakkauksen tulisi siséltidd lain edellyttimait tiedot valmistajasta, alkupera-
ja valmistusmaasta, ravintosisdllostd, sdilytyksestd ja sdilyvyydestd. Pakol-
listen tietojen lisdksi pakettiin olisi hyvd saada selkeésti esiin kéyttokoh-
teet, sekd mahdollisesti resepteja.

Pakkauksen houkuttelevuus on oleellinen osa markkinointia yksittiisille
kuluttajille. Suurkeittidille markkinointi tapahtuu enemmén suoran infor-
maation kautta. Vaikka tuote on kehitetty ikdihmisten ravitsemusta silmal-
1a pitden, tulisi nuoremmat huomioida pakkauksessa néyttivyydelld ja
esimerkiksi dlypuhelin koodeilla, jotka ohjaavat saamaan vinkkejad kuution
kéayttoon.

6.2 Sailyvyys

Tuote voitaisiin suunnitella markkinoitavaksi pakasteena, joka on entuu-
destaan tuttu menetelma erilaisista keittovalmisteista kuluttajille. Tuotteel-
le tulee suunnitella sdilyvyyskokeet ja mahdollisuuksien mukaan verrata
eri sdilytysmenetelmid. Usein menetelmén valintaan vaikuttavat myos ta-
loudelliset ja tuotannolliset seikat yrityksen sisélla.

Kasviskuutio on helppo sulattaa miedolla teholla mikroaaltouunissa tai
kattilassa. Jos kuutiota halutaan hyddyntdd, esimerkiksi jauhelihan kanssa
pasteijan tdytteend, voidaan kuution antaa sulaa huoneenlammossd pari
tuntia ennen kiyttoonottoa.
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6.3 Markkinointi

Tuotetta tulisi markkinoida etenkin suurtalouskeittidille, joiden olisi help-
po hyddyntdd kuution terveellinen koostumus erilaisissa laatikoissa, kei-
toissa ja padoissa. Ténd pédiviand henkilokunnan kiireisyyden vuoksi suur-
keittiot usein ostavat valmiita juures- tai kasvistuotteita. Hyvid raaka-
aineita sisdltdvd kuutio antaa lisdaikaa keittidille ja kuitenkin mahdolli-
suuden soveltaa ja loihtia tilanteeseen sopivaa ruokaa.

Kasviskuution raaka-aineet ovat edullisia, samoin valmistuskustannukset.
Taméa takaa suhteellisen edullisen hinnan markkinoilla. Tuotteen suurin
kustannuserd koostuisi alkumarkkinoinnista, jotta tuote saadaan tunnetuksi
ja tuotantoa kasvatettua kannattavalle tasolle. Suuret kauppaketjut tulee
saada vakuuttuneiksi tuotteesta.

Kasviskuution lanseerauksen yhteydessd olisi hyvé jakaa pientd resepti-
vihkosta, jossa olisi erimerkkejd kuution hyddyntamismahdollisuuksista.
Liitteissé esitetyt reseptit ovat esimerkkejd. Kasviskuution markkinoinnis-
sa yksittdisille kuluttajille ei tule painottaa ikdihmisten ravitsemusta, silld
tuote on oivallinen lisdys ruokavalioon vauvasta vaariin. Kasvisruuan ym-
paristd vaikutukset ovat hyvé tuoda esille etenkin pienkuluttajille markki-
noitaessa.

7 TULOKSET

Tamén tyon tuloksena voidaan esitelld tuotekehitysmalli, jota on helppo
modifioida eri tarpeisiin. Ty0ssd on esitetty kehitysmallin havainnollista-
miseksi tuotteen kehityskaari ja téstd syntynyt lopullinen tuote.

7.1  Tuotekehitysmalli

Ty0ssé toteutettiin suunniteltu tuotekehitysmalli, joka jakaantui suunnitte-
luun ja neljddn eri tyovaiheeseen. Ndma tyOvaiheet olivat riittdvit loppu-
tuotteen aikaansaamiseksi. Tuotekehitysmallin tydkalut ja menetelmét
ovat muunnettavissa erilaisten tuotteiden tarpeiden mukaan.

7.2  Kasviskuutio

Kasviskuutio arvioitiin maultaan hyvéksi ja rakenteeltaan toimivaksi.
Kayttomahdollisuudet ovat laajat niin yksittdisten kuluttajien kannalta
kuin suurtalouskeittiossdkin. Tuotekehityksen tuloksena saatiin aikaiseksi
siis monelta osin haluttu ja toivottu lopputuote.

3 isoa punajuurta
5 isoa porkkanaa
2 isoa omenaa
80 g palsternakkaa
1t suolaa

100 g purjoa

100 g sipulia
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30g
Vatl
Vatl
Vatl
7 tl

(98]

7.2.1 Ravitsemus

persiljaa
mustapippuri
inkivadrid
valkopippuria
muskottipdhkini

Laita punajuuret kichumaan reiluun veteen. Laita porkkanat
kiehumaan veteen johon lisdtty 1 tl suolaa. Lisdéd porkkanoi-
den joukkoon hetken pééstd pilkottu palsternakka, purjo, si-
puli ja omenalohkot. Lisdd lopuksi persilja.

Kuori kypsit punajuuret ja lisdd loput mausteet. Soseuta.
Soseuta kypsd porkkanaseos ja lisdd soseutettujen punajuur-
ten joukkoon.

Kasviskuutio toimii hyvénd pohjana monipuoliseen ruokavalioon. Sivun
26 ravintoainetaulukosta on néhtévissd, ettd kuutio sisédltdd hyvid ja tarkei-
td ravintoaineita. Ravitsemuksen parametrit on hyva huomioida kasviskuu-
tion kdyton suunnittelussa.
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8 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Tyo6ssd on esitetty tuotekehitysmalli ikddntyville suunnatun kasvistuotteen
havainnollistamana. Tuotekehitysmalli sisdltdd suunnittelun ja nelja vai-
hetta, joiden kautta saatiin aikaiseksi resepti kasviskuutiolle, joka osoittau-
tui opiskelijoilla suoritetussa esikoeluontoisessa aistinvaraisessa arvioin-
nissa lupaavaksi. Tuote myds ndhtiin potentiaalisena osana arkiruokailuja.

Tuotekehitysmalli on yksinkertainen ja helposti muokattavissa eri tilantei-
siin. Tuotekehitys on useimmiten hyvai tiimityotd eri tahojen ja/tai osaa-
jien kesken, jolloin tydryhman merkitys ndkyy prosessin suunnittelussa ja
aikataulutuksessa. Tehdas mittakaavaan siirrettyné tuotekehitykseen sisél-
tyisi my0s koeajot isommilla massoilla, koepakkaukset, sdilyvyyskokeet ja
tuotteen lanseeraus.

Tuotekehitys eteni tasaisesti mallin mukaan. Aina edellisen vaiheen péé-
tyttyd saatiin valmiiksi suunnitelma seuraavalle. Tuotteiden ja reseptien
muokkaaminen ja karsinta olivat loogisia. Tuotekehitysmallilla saavutet-
tiin lopputulos, joka vastaa monelta osin tavoitetta.

Tassd esitettyd tuotekehitysprosessia voidaan parantaa aistinvaraisten ar-
viointien tarkalla suunnittelulla ja mahdollisilla ammattipaneeleilla. Tu-
loksena syntyneen tuotteen ravitsemuksellista osuttaa voidaan tutkia ja
mahdollisesti parantaa. Lisdksi pakkauksen ja sdilytyksen vaikutukset
tuotteen ominaisuuksiin tulee huomioida.

Tuotekehitysmallin avulla tuotettu kasviskuutio olisi mielenkiintoinen tes-

tata kohderyhméllé eli ikddntyneilld. Tamén tyon puitteissa ei kohderyh-
malle suunnattua testausta enndtetty jérjestaa.
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LITE 1

AISTINVARAINEN ARVIOINTI 1

Aistinvarainen arviointi 14.10.2013
TUOTE X

1 2 3 4 5
HAJU
RAKENNE
MAKU

Sanallinen arviointi: (esim. missa kayttaisit)
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LIITE 2

R — INDEKSI

PVM
RYHMA

Saat arvioidaksesi viisi ndytettd, joista vertailundyte on merkitty kirjaimella R ja loput
ndytteet numeroin 1,2,3 ja 4.

A =ndyte on varmasti sama kuin vertailundyte R

A? = ndyte on ehkd sama kuin vertailundyte R

B? = néyte on ehka eri kuin vertailundyte R

B = néyte on varmasti eri kuin vertailundyte R
Tehtévisi on arvioida ovatko neljd merkittyd nédytettd vertailundytteen kanssa samanlai-
sia ja kuinka varma olet vastauksestasi.

Muista huuhdella suusi ennen arviointia ja niytteiden valilla.

NAYTE

ARVIO
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LIITE 3

PARAS KAHDESTA

PVM
RYHMA

Saat kaksi naytettd, joista sinun tulisi valita mielestdsi parhain.
Naytteet ovat merkittyna kirjaimin A ja B
Merkitse paras nayte ensimmaiseksi ja huonoin viimeiseksi.

Voit maistaa ndytteitd useamman kerran. Muista huuhdella suusi ennen arviointia ja
ndytteiden valilla.
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OSA1

OSA 2

LIITE 4
EI LAINKAAN MIELLYTTAVA ERITTAIN MIELLEYYTTAVA
1 2 3 4 5
NAYTE A
NAYTE B

MUISTA HUUHDELLA SUU ENNEN MAISTELUA JA NIIDEN VALISSA

SAAT KAKSI NAYTETTA. ARVIOI ENSIN NAYTE A ASTEIKOLLA 1-5,

SITEN ETTA 1 ON EI LAINKAAN MIELLYTTAVA JA 5 ERITTAIN MIELLYTTAVA.
TAMAN JALKEEN ARVIOI NAYTE B

PAREMPI
KAHDESTA

NAYTEA NAYTEB

VALITSE NAYTTEESTA MIELLYTTAVAMPI JA MERKITSE SEN KOHDALLE X RUUDUKKOON.

MUISTA HUUHDELLA SUU ENNEN MAISTELUA JA NAYTTEIDEN VALILLA.
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