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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Broileri

Maillardin reaktio

Sous vide

Broileri on pieniluinen kanarotu, joka on jalostettu lihaksik-
kaaksi ja erittain nopeakasvuiseksi. Noin 1,7 kilon teuras-
koon se kasvaa alle 40 vuorokaudessa. (Remes 2013,
167.)

Kemiallinen reaktio, joka tapahtuu proteiinien aminohappo-
jen ja sokereiden valilla korkeassa lampdtilassa (yli + 150
°C). Maillardin reaktio saa lihan pinnan ruskistumaan ja an-

taa sille miellyttavia makuaromeja. (Remes 2013, 506.)

Kypsennysmenetelma, jossa raaka-aineet pakataan ilma-
tiiviiseen tyhjidpussiin ja kypsennetaan alle + 100 °C lam-
potilassa. Menetelma sailyttaa hyvin ruoan maun ja raken-
teen. (Remes 2013, 507.)
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1 JOHDANTO

1.1 Tyon lahtokohta

Talla hetkella on meneillaan fitness-buumi, eli ihmiset ovat kiinnostuneita kuntoi-
lusta, kehonrakentamisesta ja terveellisesta syomisesta. Tama tarkoittaa sita, etta
ihmiset ovat kiinnostuneita korkeaproteiinipitoisista elintarvikkeista, joista on apua
lihasten kasvulle. Lisaksi kaikki kuntoilijat eivat halua kayttaa ruokavaliossaan eri-
laisia proteiinivalmisteita kuten proteiinijauhoja, -juomia tai -patukoita, vaan he ha-

luavat nauttia proteiininsa proteiinipitoisista ruoista.

Tutkiessani kauppojen tuotevalikoimia huomasin, etta markkinoilla ei ole proteiinipi-
toista levitetta. Levitteen avulla voisi korvata leivan paalta esimerkiksi voin, juuston
ja erilaiset leikkeleet, jotka ovat yleensa hyvin rasvapitoisia ja ne sisaltavat vahan
proteiinia. Tuote olisi nopea ja helposti nautittava seka silla voisi olla useita kaytto-
tarkoituksia ruoanlaitossa. Levite voisi toimia myds dippina (tuotteen pitaisi olla sil-
loin hieman juoksevampaa) tai sita voisi pursottaa leivosten sisalle taytteeksi.

Levite valmistettaisiin broilerinlihasta, koska broilerissa on paljon proteiinia ja tyy-
dyttymattomia rasvoja seka se on levitteen kohderyhman keskuudessa suosittua.
Broilerinlihan kanssa tuotteessa kaytettaisiin mausteita ja jotain maitopohjaista tuo-
tetta kuten rahkaa, kermaviilia tai creme fraichea. Tama maitopohjainen tuote tuo
levitteeseen pehmeytta ja levitemaisen rakenteen seka lisaa levitteen proteiinipitoi-

suutta.

1.2 Tyon tavoite

Tavoitteena on kehittaa tuotekonsepti proteiinipitoiselle broilerlevitteelle. Konseptin
kehityksen onnistuessa etsitaan yhteistydkumppani, joka olisi kiinnostunut kysei-
sesta tuotteesta. Yhteistyokumppanin avulla saadaan selville, etta onko broilerlevit-

teessa potentiaalia hyvaksi ja myyvaksi tuotteeksi.
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Tavoitteenani on 16ytaa yksi yhteistyokumppani talle projektille. YhteistyOkumppani
voi olla mika tahansa suomalainen elintarvikealan yritys, joka valmistaa vahittais-
kaupoille tai suurkeittiGille elintarvikkeita. Hyvia yhteistyOkumppaneita voivat olla
esimerkiksi erilaiset liha-alan yritykset.

Mikali en 10yda yhteistydokumppania projektilleni, se ei esta opinnaytetyon valmistu-
mista. Silloin todetaan broilerlevitteen konseptin olevan joko lilan haastava toteutet-
tavaksi tai kukaan ei halua vain uskoa tuotteen menestymiseen. Yritysten nimia ei
tulla julkaisemaan opinnaytetydssa, mutta opinnaytetydssa voidaan mainita yritys-
ten kokoluokkia.

1.3 Tyodn rakenne

Tammi- ja helmikuun aikana tutkitaan sopivia valmistusmenetelmia ja valitaan sopi-
vat raaka-aineet, joista broilerlevitetta Iahdetaan valmistamaan. Maaliskuun aikana
panostetaan tiedon keraamiseen ja huhtikuussa jatketaan koe-erien hiomista seka
lahdetaan etsimaan yhteistydokumppania, mikali koe-erat onnistuvat hyvin. Touko-

kuun loppuun mennessa opinnaytetyo on valmis.

Teoriaosassa perehdytaan fitness-buumiin, proteiinin tarpeeseen, proteiinituottei-
siin, levitteisiin, valmistettavan levitteen raaka-aineisiin ja konseptin kehitykseen. Li-

saksi teoriaosassa kasitellaan proteiinituotteiden ravitsemus- ja terveysvaitteita.

Menetelmakuvausosassa tutkitaan raaka-aineiden yhteensopivuuksia ja kypsen-
nysmenetelmia. Tutkimukset aloitettiin alustavien koe-erien valmistuksella, jonka
jalkeen lahdettiin hiomaan reseptia ja jarjestettiin aistinvarainen arviointitilaisuus

edistyneimmille levitteille.

Tulososioon on keratty tuloksia ja havaintoja, joita on saatu eri valmistusvaiheiden
ja aistinvarasten testien aikana. Tulososiossa on myos esitelty taulukoita levitteiden

kustannuslaskelmista ja ravintosisaltoista.
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2 FITNESS-BUUMI

2.1 Mika on fithess-buumi?

Virmavirran (2015) uutisen mukaan fitness on parin viime vuoden aikana maailman
suosioon noussut ilmid, jossa ihannoidaan urheilevaa ja terveellisesti syovaa ih-
mista. Tama ilmenee siten, ettd ihmiset ovat kiinnostuneita kuntosalilla treenaami-
sesta ja terveellisista elaman tavoista seka naista asioista on muodostunut ihmisille
eraanlainen status, jota mainostetaan sosiaalisessa mediassa. llmion myo6ta fitnes-
sia tarjotaan joka suunnasta ja esimerkiksi vaatekaupoista ostetaan paljon juoksu-

housuja.

Fithess-buumin aikana ihmiset ovat kiinnostuneita kuntoilusta, kehonrakentami-
sesta ja terveellisesta syomisesta. Tama tarkoittaa sita, etta inmiset ovat kiinnostu-
neita myos korkeaproteiinipitoisista elintarvikkeista, joista on apua lihasten kasvulle.
Ihmiset saavat proteiinia liha- ja maitotuotteista seka eraistd kasviksista (pavut,
soija, herneet yms.). Televisiosta tulee jatkuvasti elintarvikkeiden mainoksia, joissa
mainostetaan naiden tuotteiden runsaita proteiinipitoisuuksia tai vaharasvaisuutta.
Esimerkiksi Valio on ruvennut tuottamaan proteiinipitoisia Valio Pro-feel -tuotteita,

joihin kuuluvat proteiinijuomat, -maidot, -rahkat ja -raejuustorahkat.

2.2 Proteiinin tarve

Terve Urheilija -nettisivulla kerrotaan, etta proteiinin riittdva saanti on tarkeaa lihas-
ten kehityksen, vastustuskyvyn yllapitamisen ja normaalin hormonaalisen toiminnan
takia. Proteiinit toimivat kudosten rakenteellisina osina esimerkiksi lihaksissa, luus-
tossa, janteissa, ihossa ja kalvoissa. Ruuasta pystyy yleensa saamaan tarvittavan
maaran proteiineja ravinnon laatua tarkastamalla. Urheilijan proteiinintarve on
yleensa 1,2—-3 g painokiloa kohti, lajista ja tavoitteesta riippuen. Proteiinin saanti on
useimmiten riittamatonta vegaaneilla, kasvissyojilla ja lajeissa, joissa korostuvat al-
hainen rasvaprosentti ja painontarkkailu (nopeuslaijit, voimalajit, kamppailulajit, tai-
tolajit). (Proteiini, [viitattu 4.5.2016].)



13

3 PROTEIINITUOTTEET

3.1 Mita ovat proteiinituotteet?

Proteiinituotteet ovat elintarvikkeita, jotka sisaltavat suuren maaran proteiinia. Nai-
den tuotteiden avulla ihminen pystyy taydentamaan paivittaista proteiininsaanti-
ansa. Proteiinituotteet ovat yleensa suosittuja urheilijoiden keskuudessa, koska pro-

teiinia tarvitaan lihastenkasvuun, minka toivotaan parantavan urheilusuoritusta.

Erilaisia proteiinituotteita ovat proteiinijauheet, -juomat, -patukat ja yms. Valio val-
mistaa proteiinipitoisia Valio Pro-feel -tuotteita, joista mainittiin taman opinnaytetyon

Mika on Fitness-buumi -kappaleessa.

3.2 Ravitsemus- ja terveysvaitteet

Euroopan neuvoston asetus (EY N:o 1924/2006) sanoo seuraavaa elintarvik-

keiden ravitsemus- ja terveysvaitteiden yleisista periaatteista:

Ravitsemus- ja terveysvaitteita voidaan kayttaa yhteison markkinoille
saatettujen elintarvikkeiden pakkausmerkinndissa, esillepanossa ja
mainonnassa vain, jos ne ovat taman asetuksen saannosten mukaisia.

Ravitsemus- ja terveysvaitteet eivat saa

a) olla totuudenvastaisia, moniselitteisia tai harhaanjohtavia;

b) saattaa epailyksenalaiseksi muiden elintarvikkeiden turvallisuutta
jaltai ravitsemuksellista riittavyytta;

c) rohkaista elintarvikkeen liialliseen kulutukseen tai suvaita sit3;

d) sisaltaa sellaista toteamusta, esitysta tai viittausta, jonka mukaan ta-
sapainoisesta ja monipuolisesta ruokavaliosta ei yleensa saa riittavasti
ravintoaineita. Jos on kyse ravintoaineista, joita ei saa riittavasti tasa-
painoisesta ja monipuolisesta ruokavaliosta, poikkeuksista ja niiden so-
veltamisedellytyksista, joiden tarkoituksena on muuttaa taman asetuk-
sen muita kuin keskeisia osia sita taydentamalla, paatetaan 25 artiklan
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3 kohdassa tarkoitettua valvonnan kasittavaa saantelymenettelya nou-
dattaen, ottaen huomioon jasenvaltiossa vallitsevat erityisolosuhteet;
(107/2008)

e) viitata sanallisesti taikka graafisilla tai kuvia tai symboleita sisaltavilla
esityksilla elintoimintojen muutoksiin, jotka voisivat aiheuttaa tai lisata
pelkoa kuluttajassa; sanotun kuitenkaan rajoittamatta direktii-
vien 2000/13/EY ja 84/450/ETY soveltamista.

Kyseinen asetus on antanut maaritelmat tuotteille, jotka toimivat proteiinin lahteina

tai ovat proteiinia runsaasti sisaltavia.

PROTEIININ LAHDE

Vaite, jonka mukaan elintarvike on proteiinin Iahde, ja mika tahansa
muu vaite, jolla on kuluttajalle oletettavasti sama merkitys, voidaan esit-
taa vain, mikali vahintaan 12 prosenttia elintarvikkeen energiasisallosta
muodostuu proteiinista.

RUNSAASTI PROTEIINIA SISALTAVA

Vaite, jonka mukaan elintarvike sisaltaa runsaasti proteiinia, ja mika ta-
hansa muu vaite, jolla on kuluttajalle oletettavasti sama merkitys, voi-
daan esittaa vain, mikali vahintaan 20 prosenttia elintarvikkeen ener-
giasisallostd muodostuu proteiinista.
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4 LEVITTEET

Levitteet ovat yleensa leivan tai muiden elintarvikkeiden paalle levitettavia elintar-
vikkeita. Levitteita ovat esimerkiksi erilaiset levitettavat ravintorasvat. Tuorejuustoja

voidaan kayttaa levitteina, vaikka niita ei luokitella levitteiksi.

4.1 Levitettavat ravintorasvat

Euroopan neuvoston asetuksen (EY N:o 2991/94) ja Eviran mukaan levitettavat ra-
vintorasvat jaetaan kolmeen ryhmaan (Levitettavat ravintorasvat 2016). Nama ryh-
mat ovat maitorasvat, margariinit ja kasvi- ja/tai elainperaisista tuotteista koostuvat
rasvat. Erityismerkintdja, joita on huomioitava naista tuotteista ovat suolapitoisuus,

kokonaisrasvapitoisuus ja kasvirasvan/maitorasvan/muun elainrasvan pitoisuus.

Maitorasvoihin kuuluvat voi, voi 60, voi 40 ja maitorasvalevite x %. Margariinit, joiden
rasvapitoisuus on enintaan 3 % rasvapitoisuudesta, ovat margariini, margariini 60,
margariini 40 ja rasvalevite x %. Kasvi- ja/tai elainperaisista tuotteista koostuviin
rasvoihin, joiden maitorasvapitoisuus on 10—-80 % rasvapitoisuudesta, kuuluvat ras-

vaseos, rasvaseos 60, rasvaseos 40 ja rasvaseoslevite x %.

4.2 Tuorejuustot

Opas pienmeijereille kertoo, etta tuorejuustoja ei kypsyteta ja ne ovat paasaantoi-
sesti nautittavissa heti valmistuksen jalkeen. Tuorejuustojen raaka-aineita ovat
maito, juoksete ja suola. Tuorejuustoja maustetaan tyypillisesti erilaisilla yrteilla ja
mausteilla. (Opas pienmeijereille, [viitattu 4.5.2016].)

Ruokatieto.fi -sivujen mukaan tuorejuustot jaavat rakenteeltaan pehmeiksi, koska
heraa ei poisteta kokonaan pois tuorejuustosta. (Maitotuotteet, [viitattu 4.5.2016].)
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5 LEVITTEEN RAAKA-AINEET

5.1 Vaihtoehtoisia proteiinin lahteita

Hyvia proteiinin Iahteita ovat erilaiset lihat (esim. sika, nauta), kala, kana, kanan-
muna, palkokasvit (esim. pavut, herneet, yms.) ja maitotuotteet (esim. maito, juus-
tot, rahka, viili, yms.). Levite paatettiin valmistaa broilerinlihasta ja sopivasta maito-
tuotteesta. Paadyimme naihin raaka-aineisiin siksi, koska broilerinliha on suosittu
elintarvike ja se sisaltaa proteiinia seka pehmeita rasvoja. Maitotuotteen avulla le-

vitteelle saataisiin levitemainen rakenne ja korkeampi proteiinipitoisuus.

5.2 Broilerinliha

Liha: kaikki lihasta laitumelta lautaselle -kirjan (Remes 2013) mukaan broilerin liha
on vaaleaa, mureaa ja vaharasvaista. Lihan vaalea vari johtuu valkoisten lihassolu-
jen suuresta maarasta. Broilerinlihassa on vahan sidekudosta, mika tekee broilerin-
lihasta hyvin mureaa. Broilerin nahkaan on sitoutunut suuri osa broilerin rasvasta.
Broilerin osat ovat koipi, reisi, rintafilee, sisafilee ja siipi. Broilerista tehtyja tuotteita
ovat koipireisi, suikaleet, rintafilee, rintaleike, siipipalat, jauheliha ja maksa.
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Kuva 1. Broilerin osat.

Liha: kaikki lihasta laitumelta lautaselle -kirjan (Remes 2013) mukaan koipireisi on
broilerin luullinen jalkaosa, joka on mehevinta uunissa kypsytettyna. Suikaleet val-
mistetaan rintafileesta ja luuttomasta koipireisilihasta. Rintafilee on nahaton ja luu-
ton rintalihas, joka on broilerin vaharasvaisin osa. Rintafileesta voidaan valmistaa
fileepihveja. Rintaleike leikataan rintaosasta siten, etta siina on mukana nahka ja
rintalasta. Rintaleike sopii uunissa paistettavaksi ja siitd voi valmistaa esimerkiksi
pataruokia. Siipipalat leikataan broilerin siipiosasta ja ne ovat hyvia uunikypsennet-
tyina. Jauheliha valmistetaan luuttomasta koipireidesta ja maksaa voidaan kayttaa

pateiden ja broilerimaksamakkaran valmistukseen.
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5.3 Hapanmaitotuotteet

Ruokatieto.fi -sivulla kerrotaan hapanmaitotuotteista ja niiden valmistuksesta, etta
hapanmaitotuotteisiin kuuluvat jogurtit, viilit, piimat ja hapankermat (Maitotuotteet
2016). Nama tuotteet eroavat toisistaan rakenteen, koostumuksen ja maun puo-
lesta. Hapanmaitotuotteet jaetaan valmistuksen perusteella neljagan ryhmaan, jotka
ovat juotavat valmisteet (esimerkiksi piimat), lusikoitavat pakkauksessa hapatetut
valmisteet (esimerkiksi viili ja kermauviili), lusikoitavat sailiossa sekoitetut valmisteet
(esimerkiksi jogurtit) ja konsentroidut (neste poistettu) valmisteet (esimerkiksi rahka,
joka on lainsaadanndllisesti juusto).

Hapanmaitotuotteen hapatuslampaétilat ja ajat riippuvat valmistettavasta tuotteesta
ja hapatteesta. Esimerkiksi jogurttia hapatetaan kolmen tunnin ajan 43°C:ssa ja ras-
vatonta piimaa noin 20 tuntia 20°C:ssa. Halutun happamuuden saavutettua tuote
jaaéhdytetaan, jolloin happaneminen saadaan pysaytettya bakteerien lopetettua toi-
mintansa. Seuraavaksi tuotteet sekoitetaan ja maustettuihin tuotteisiin lisatadan he-

delma- ja marjavalmistetta.

Kermaviili, smetana ja ranskankerma ovat hapatettuja kermavalmisteita, jotka ovat
hapatettu kermahapatteella. Ranskankerma valmistetaan kermaa ja rasvatonta
maitoa hapattamalla. Hapattamalla 12 % rasvaa sisaltavaa pastoroitua ja homoge-
noitua kermaa, saadaan valmistettua kermaviilia. Smetanaa saadaan hapattamalla
34 tai 42 % rasvaa sisaltavaa kermaa. Smetana, kermaviili ja ranskankerma ovat
miedosti hapatettuja valmisteita ja niiden rasvapitoisuus vaihtelee 12—42 %. Nama
valmisteet sopivat ruoanvalmistukseen, leivontaan ja sellaisenaan lisakkeina erilai-

siin ruokiin.

Maitorahka valmistetaan maitoa saostamalla maitohappokaymisen avulla. Saostu-
nut maito separoidaan, minka takia heraa poistuu. Maitorahkan valmistukseen kay-
tetdan rasvatonta maitoa, josta saostamisen jalkeen poistetaan heraa. Heran pois-
tamisen seurauksesta rahkan rakenne on pehmeaa ja tasaista. Rahka on hyvin pro-

teiinipitoinen tuote.

Pastoroinnin avulla maito ja kerma saadaan sailyvammiksi ja hygieenisimmiksi.

Pastorointi on kuumennuskasittely, jossa maito kuumennetaan 72-78°C:ssa noin
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20 sekunnin ajan tuhoten mahdolliset tautia aiheuttavat bakteerit. Piiman valmistuk-
sessa maitoa pastdroidaan 3—5 minuutin ajan 90-95°C:ssa, jolloin estetdan virhe-
kayminen hapatuksessa. Kahvi- ja kuohukermaa pastdroidaan 80°C:ssa 30 sekun-

nin ajan.

Homogenoinnissa maidon ja kerman rasva pilkotaan hienojakoiseksi, jolloin rasva
liukenee maitoon eika nouse pinnalle. Homogenointi tehdaan tays-, kevyt- ja ykkos-
maidolle, mutta ei viilille, kuohukermalle, smetanalle tai luomumaidolle. Homogenoi-

matonta maitoa kaytetaan juuston ja voin valmistuksessa.

Separoinnissa rasva erotetaan maidosta lingottamalla separaattorilla. Separoinnilla

saadaan tehtya kermaa ja rasvatonta maitoa.

Maitohappokaymisessa raakamaidossa elavat maitohappobakteerit hajottavat mai-
don sokeria ravinnokseen ja tuottavat samalla maitohappoa. Maitohappobakteerien
vaikutuksesta maidon pH laskee, jolloin maito happanee ja sen haju sekda maku
muuttuvat happamaksi. Kyseisia bakteereja elaa myos ihmisen suolistossa, ja tietyt
maitohappobakteerit kuten lactobacillus GG lisdavat vatsan ja suoliston vastustus-
kykya. Hapanmaitotuotteet sopivat herkalle vatsalle. Maitohappobakteerit tasapai-

nottavat myos suoliston toimintaa.

Hapanmaitotuotteiden valmistuksessa kaytetaan hapatteita, jotka lisataan maitoon.
Hapatteet ovat hyvaksi havaittuja maitohappobakteerikantoja, joita on erilaisia. Eri-
laisilla hapatteilla saadaan erilaisia lopputuloksia ja ne antavat tuotteille omat omi-

naismaut.
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6 KONSEPTIN KEHITYS

Pentti Roution (2007) mukaan tuotekonseptin kehittamisessa on otettava huomioon

seuraavat asiat;

tuotekonsepti

spesifikaatiot markkina-alueittain

tuotekalkyyli

valmistuskonsepiti.

6.1 Tuotekonsepti

Tuotekonseptia kehitettaessa selvitetdan kehitettavan tuotteen kohderyhmaa ja
tuotteen antamaa hyotya seka kykya tyydyttaa kuluttajien tarpeita. Broilerlevitteen
kohderyhmaan kuuluvat kuntoilijat ja urheilijat. Levitteen avulla kuluttajat voisivat
taydentaa paivittaista proteiinin saantiaan ja korvata epaterveelliset voit ja leikkeleet
terveellisemmalla vaihtoehdolla. Broilerlevitteen etuna on myos sen nopea- ja help-

pokayttoisyys.

6.2 Markkina-alueet

Broilerlevitteen markkina-alue olisi Suomi ja tuotetta myytaisiin yhteistyOkumppanin
markkina-alueella. Mikali tuotteen kysynta kasvaisi suuriin mittaluokkiin, levitteen

markkina-aluetta voitaisiin laajentaa.

6.3 Tuotekalkyyli

Tuotekalkyylilla kartoitetaan tuotteen kustannuslaskelmia. Tuotelaskelmia kasitel-
laan tassa opinnaytetydssa tarkemmin tulososiossa. Levite pyritdan valmistamaan

mahdollisimman edullisista ja proteiinipitoisista raaka-aineista.
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6.4 Valmistuskonsepti

Valmistuskonseptissa maaritellaan mahdolliset valmistuspaikat ja alihankkijat. Broi-
lerlevite valmistettaisiin yhteistyofirmassa. Osa raaka-aineista voitaisiin ehka hank-
kia alihankkijoilta, riippuen yhteistyofirman kaytannoista.
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7 MENETELMAKUVAUS

7.1 Raaka-aineiden yhteensopivuuskokeet ja kypsennystavat

Tammi- ja helmikuun aikana testailtiin eri raaka-aineiden yhteensopivuuksia ja eri-
laisia kypsennysmetodeja. Naytteiden lihoina kaytettin 400 g hunajabroilerin fi-
leesuikaleita ja 200 g hapanmaitotuotetta. Lihan osuus levitteessa oli 2/3 ja hapan-
maitotuotteen 1/3. Testeissa kaytettyja hapanmaitotuotteita olivat kermauviili, maito-
rahka, tuorejuusto ja creme fraiche ja paistometodeina lihankypsennys paistinpan-

nulla ja levitteen kypsennys uunissa.

Ensimmaisena koe-erana testattiin kypsentaa fileesuikaleita paistinpannulla ja se-
koittaa ne tehosekoittimessa kermaviilin kanssa. Toisena koe-erana raaka liha se-
koitettiin tehosekoittimessa kermaviilin kanssa, minka jalkeen levitemassa kypsen-
nettiin uunissa 175 °C -asteessa 45 minuuttia. Kolmannessa erassa pannulla kyp-
sennettyjen fileesuikaleiden kanssa sekoitettiin maitorahkaa. Koe-era valmistettiin
samalla tavalla kuin ensimmainen koe-era. Neljannessa koe-erassa hapanmaito-
tuotteena kaytettiin maustamatonta tuorejuustoa. Viidennen leviteversion hapan-
maitotuotteena kaytettiin Créme Bonjourin Cuisine fraichea, joka oli valkosipulin ja

yrttien makuista creme fraichea.

7.2 Broiler-tuorejuustolevitteen alustavat koe-erat

Seuraaviin koe-eriin paatettiin kayttaa itsevalmistettua tuorejuustoa. Tuorejuustoa
pystyy valmistamaan siten, etta kermaviilista valutetaan heraa pois, jolloin kerma-
viilin rasvapitoisuus nousee ja rakenne muuttuu jamakammaksi. Heraa esiintyy ker-
maviilista tihkuvassa nesteessa, jonka voi valuttaa pois. Kaikkea heraa ei kuiten-
kaan pystyta poistamaan valutuksen avulla, mutta se ei haittaa tassa tyossa. Paa-
timme kokeilla levitteen valmistuksessa omatekoista tuorejuustoa, koska eras lahi-
alueen pienmeijeri valmistaa tuorejuustoa ja heita voitaisiin kysya yhteistydokumppa-

neiksi, jos koe-erat onnistuisivat.

6.4.2016 aloitettiin valmistamaan neljaa koe-eraa, joihin tarvittiin raaka-aineita:
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- broilerin fileesuikaleita 530 g
- kermaviilia (rasvapitoisuus 6 %) 800 g
- kermaviilia (rasvapitoisuus 10 %) 800g.

Ensiksi kermaviileista tehtiin tuorejuustoa valuttamalla niista heraa pois. Ensimmai-
sen ja toisen eran kermaviileja valutettiin kolmen tunnin ajan ja kolmannen ja nel-

jannen eran kermaviileja yhden paivan ajan.

7.3 Arvioitavien tuorejuustolevitteiden valmistus

12.4.2016 laitettiin yhden paivan ajaksi valutukseen kaksi kilogrammaa kermaviilia,
jonka rasvapitoisuus oli 10 %. Samana paivana paistettiin 618 g broilerin koipireisia
nahkoineen ja rasvoineen seka kaksi eraa broilerin kokonaisia rintafileita, joiden pai-
not olivat 674 g ja 431 g. Ensiksi lihoja leikattiin pienemmiksi paloiksi, sitten ne rus-
kistettiin pannulla, minka jalkeen lihoja kypsennettiin sous vide -menetelmalla 90 °C
-asteisessa vesihauteessa yhden tunnin ajan. Kypsennyksen jalkeen lihoja jaahdy-

tettiin ja ne laitettiin jadkaappiin odottamaan huomista.
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Kuva 2. Kaksi kiloa kermaviilia valutuksessa.

Kuva 3. Koipireiden paloittelua.

Samana paivana paatettiin, ettd seuraavana paivana valmistettaisiin jokaisesta li-

haerasta kolme 200 gramman levite-eraa, joiden raaka-ainekoostumukset olisivat:
- 66 % broilerinlihaa ja 34 % kermaviilituorejuustoa
- 50 % broilerinlihaa ja 50 % kermaviilituorejuustoa
- 25 % broilerinlihaa ja 75 % kermaviilituorejuustoa.

Keskiviikkona 13.4.2016 huomattiin, ettd yhden paivan valutuksen aikana kahden
kilogramman kermaviilimaarasta lahti heranestetta 632,84 g eli noin 6,5 dI, jolloin
valmista tuorejuustokermaviilia saatiin 1311,69 g.



Kuva 4. 6,5 dl valutettua heranestetta.
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Kuva 5. Kermaviilituorejuustoa.

Kypsaa broilerinfileeta oli yhteensa 806,90 g, joista ensimmaiseen paistoeraan kuu-
lui 477,30 g (paistohavid 196,70 g) ja toiseen eraan 329,60 g (paistohavié 101,40
g). Koipilihaa oli kaytettavissa 440,82 g (paistohavié 177,18 g).

Jokaiselle lihaeralle valmistettiin kolme 200 g eraa, joiden reseptit olivat:
- 132 g broilerinlihaa ja 68 g kermaviilituorejuustoa
- 100 g broilerinlihaa ja 100 g kermaviilituorejuustoa

- 66 g broilerinlihaa ja 134 g kermaviilituorejuustoa.
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Kuva 7. Sous vide kypsennettya rintafileeta (toinen era).
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Kuva 8. Sous vide kypsennettya koipireitta.

Jokaisen lihatyypin levitteen valmistukseen kului 298 g lihaa ja 302 g kermawviili-
tuorejuustoa. Kaikkien levitteiden valmistukseen kului yhteensa lihaa 894 g ja ker-

maviilituorejuustoa 906 g.

Levitteen valmistuksessa lihaa hienonnettiin tehosekoittimessa 20 gramman kerma-
villituorejuustoa kanssa, jotta lihan rakenne oli olisi tasaisempi ja se pystyttaisiin se-
koittamaan paremmin loppuun kermaviilituorejuustomaaraan. Tama 20 g kermavii-
lituorejuustoa sisaltyi reseptin tarvittavaan kermaviilituorejuuston maaraan. Hienon-
nettu liha sekoitettiin lopulta lusikalla kermaviilituorejuuston kanssa ja valmiita eria
maistettiin, jotta voitiin havaita mahdolliset sivumaut. Levitteissa ei ollut sivumakuja,

joten levitteet laitettiin jaakaappiin jaahtymaan.

Ensimmaisen paistoeran koodeiksi paatettiin kirjain X, toisen paistoeran koodeiksi
G ja koipireisierien koodeiksi W. Valmistuneiden yhdeksan eran koodit olivat:

- X5 (66:34), X30 (50:50) ja X100 (25:75)
- G2 (66:34), G16 (50:50) ja G200 (25:75)

- W1 (66:34), W7 (50:50) ja W12 (25:75).
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7.4 Aistinvarainen arviointi

15.4.2016 aistinvaraiseen arviointiin osallistui yhteensa yhdeksan koehenkiloa ja
testi suoritettiin opetusluokassa. Arvioinnin alussa koehenkildille jaettiin arviointilo-
makkeet, kyna, kuusi nayteastiallista levitteita, lautanen, voileipakekseja, lasi vetta
ja veitsi. Testin alussa annettiin lomakkeen tayttoohjeet.

Arvioinneissa kysyttiin asteikolla yhdesta kuuteen levitteiden varin ja hajun miellyt-
tavyytta, rakenteen tasaisuutta seka maun happamuutta, lihaisuutta ja rasvaisuutta.
Luku yksi kuvasi levitteen miellyttavia ja mietoja arvoja, kun numero kuusi kuvasi
levitteiden epamiellyttavia ja vahvoja arvoja. Kaavakkeen lopussa oli lista levitteiden
ravintoarvoista ja koehenkildiden piti valita niista ravintoarvojen perusteella heita

miellyttavin levite.

7.5 Maitotuotteeton broilerlevite

Maitotuotteettoman levitteen valmistamista paatettiin kokeilla, koska haluttiin jalji-
telld englantilaisen Tescon kanalevitetta. Tescon kanalevite on tiettavasti ainut
tuote, johon valmistamiamme broilerlevitteitéa voidaan verrata. Jouduimme itse val-
mistamaan Tescon levitteen kaltaisen koe-eran, koska Suomessa ei myyda Tescon
kanalevitetta, johon voisimme verrata muita koe-eria. Tescon levitteessa maitotuote

on korvattu vedensitojilla.

Kyseinen koe-era valmistettiin nopeasti, joten lihan kypsentamisessa ei kaytetty
sous vide -menetelmaa, vaan broilerinliha paistettiin ajan sdastamiseksi paistinpan-
nulla kypsaksi. Tassa koe-erassa kaytetaan kanankoipireisia nahkoineen ja rasvoi-
neen fileesuikaleiden sijasta, koska fileesuikaleet tekisivat tasta tuotteesta liian kal-
liin. Koe-eran valmistuksen tarkoituksena oli tutkia ainoastaan vedensitojien vaiku-

tusta. Vedensidonta-aineina kaytettiin soijaproteiinirouhetta ja perunatarkkelysta.

27.4.2016 tehtiin kaksi 200 gramman eraa maitotuotteetonta levitettd. Ensimmai-
seen eraan kaytettiin lihaa 140 grammaa, soijaproteiinirouhetta 6 grammaa, peru-

natarkkelysta 4 grammaa, suolaa 2 grammaa ja vetta 48 grammaa. Levitteen lihan
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osuus oli 70 %, soijaproteiinin 3 %, perunatarkkelyksen 2 %, suolan 1 % ja veden
24 %.

Toinen era on reseptiltdan samanlainen kuin ensimmainen, mutta soijaproteiinia
kaytetdan 4 grammaa ja perunatarkkelystd 6 grammaa. Soijaproteiinin osuus levit-
teessa oli talldin 2 % ja perunatarkkelyksen 3 %. Vedensitojien maarat haluttiin pitaa

erilaisena, jotta nahtaisiin, onko niilla vaikutusta lopputulokseen.

Raakaa broilerin koipireisilihaa nahkoineen ja rasvoineen oli 583 grammaa, mutta
10 minuutin paiston jalkeen kypsaa lihaa oli kaytdéssa 352 grammaa (paistohavio
39,7 %).

Koe-erat valmistettiin siten, etta paistettu liha ja kuiva-aineet sekoitettiin ja hienon-
nettiin keskenaan tehosekoittimessa.

Kuva 9. Maitotuotteettoman broilerlevitteen raaka-aineita.
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8 TULOKSET

8.1 Valmistusmenetelma

8.1.1 Tammi- ja helmikuun koe-erat

Ensimmaisen eran tuloksena saatiin dippimaista levitetta, joka muistutti ulkonadlli-

sesti kellertavaa makkaramassaa. Nayte oli kuitenkin miellyttavan makuista, ha-

juista ja tasaista, mutta lilan juoksevaa rakenteeltaan.

Kuva 10. Hunajabroilerkermaviililevite.

Toinen koe-era ei onnistunut hyvin. Kypsennyksen aikana levite oli saanut kiintean
seka hieman kumimaisen rakenteen ja se muistutti etaisesti leipajuustoa. Koe-eran
todettiin epaonnistuneen levitteena ja uunikypsennys jatettiin pois kypsennysmeto-
deista.
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Kuva 11. Uunipaistettu levite.

Kuva 12. Pala uunipaistettua levitetta.

Kolmannen eran tuloksena saatiin rakenteellisesti hyvaa levitetta, mutta maitorahka

maistui ja tuoksui voimakkaasti levitteessa.
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Kuva 13. Hunajabroilerrahkalevite.

Neljannen koe-eran levitteella oli miellyttava rakenne, mutta maku oli liian rasvai-

nen.

Kuva 14. Hunajabroilertuorejuustolevite.

Viidennen eran levite naytti ulkoisesti lahes samalta kuin kermaviiliversio, mutta

creme fraiche -version rakenne oli hieman jamakampaa. Creme fraiche -versiossa
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fileesuikaleiden hunajamarinadi ja creme fraichen valkosipuli ja yrtit loivat hyvan
makuyhdistelman. Créme Bonjourin creme fraiche oli kuitenkin suhteellisen kallista
muihin hapanmaitotuotteisiin verrattuna, joten creme fraiche paatettiin jattaa pois

kaytosta tulevissa koe-erissa.

8.1.2 Alustavat tuorejuustolevitteet

Ensimmainen eran valmistukseen kaytettiin 400 g kermaviilia, jonka rasvapitoisuus
oli 6 %. Kolmen tunnin valutuksen aikana heranestetta poistui 105,49 g (noin 26 %),
eli kaytettavissa oli 294,51 g tuorejuustoa.

Toisen eran valmistuksessa kaytettiin myos 400 g kermaviilia, mutta sen rasvapitoi-
suus oli 10 %. Kolmen tunnin mittaisessa valutuksessa heraa poistui 63,63 g (noin
16 %), jolloin kaytettavissa oli 336,37 g tuorejuustoa.

Kolmannen eran valmistukseen kaytettiin 400 g kermaviilia, jonka rasvapitoisuus oli
6 %. 24 tunnin mittaisessa valutuksessa heranestetta lahti 175,43 g (noin 44 %),

jolloin kaytettavissa oli 224,57 g tuorejuustoa.

Neljannen eran valmistuksessa kaytettiin 400 g kermaviilia, jonka rasvapitoisuus ol
10 %. 24 tunnin valutuksen aikana heranestetta poistui 117,74 g (noin 29 %) el
kaytettavissa oli 282,26 g tuorejuustoa.
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Kuva 16. Yhden paivan ajan valutettua heranestetta.

7.4.2016 todettiin, ettda ensimmaista ja toista eraa paatettiin olla kayttamatta tes-
teissa heranesteen vahaisen poistumisen takia. Kolmannesta ja neljannesta erasta

paatettiin molemmista valmistaa kaksi levitenaytetta.

Ensimmaisen levitendytteen valmistukseen kaytettiin 25 grammaa paistettuja fi-
leesuikaleita ja 75 g kermaviilituorejuustoa, jonka rasvapitoisuus oli 6 %. Taman
naytteen nimi oli 6 % 25:75.
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Toisen naytteen valmistukseen kaytettiin 50 grammaa samaa kermaviilituorejuustoa
kuin edellisessa naytteessa ja 50 grammaa paistettuja fileesuikaleita. Taman nayt-
teen nimi oli 6 % 50:50.

Kuva 17. 6 % 25:75 & 50:50 erien raaka-aineet.

Kolmannen levitenaytteen valmistukseen kaytettiin 25 grammaa paistettuja fileesui-
kaleita ja 75 g kermaviilituorejuustoa, jonka rasvapitoisuus oli 10 %. Taman naytteen
nimi oli 10 % 25:75.

Neljannen naytteen valmistukseen kaytettin 50 grammaa samaa kermaviilituore-
juustoa kuin kolmannessa naytteessa ja 50 grammaa paistettuja fileesuikaleita. Ta-
man naytteen nimi oli 10 % 50:50.
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Kuva 18. 10 % 50:50 & 25:75 erien raaka-aineet.

Jokainen era valmistettiin siten, etta fileesuikaleet ja kermaviilituorejuusto hienon-
nettiin seka sekoitettiin samaan aikaan tehosekoittimessa. Valmistuksen jalkeen le-
vitteet laitettiin jaakaappiin jadhtymaan ja maustumaan paivan ajaksi. 25:75 erat
nayttivat liian juoksevilta, mutta 50:50 erat nayttivat enemman levitteilta. Voitiin to-
deta, etta tehosekoittimessa kermaviilituorejuuston rakenne hajosi liikaa ja muuttui

siksi liian juoksevaksi.
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Kuva 19. 7.4.2016 valmistetut levitteet.

Kuva 20. 7.4.2016 valmistetut levitteet ylhaalta kuvattuina.

8.4.2016 kaikki levitteet olivat hyytyneet levitemaisiksi, mutta 50:50 erat olivat hie-
man huokoisia sisalta. Voitiin todeta, etta molemmat 50:50 erat olivat paremman
makuisia kuin 25:75. Lisaksi 25:75 levitteisiin oli muodostunut outo muovinen sivu-

maku, jonka syntymiseen ei keksitty varmaa selitysta.
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Kuva 22. 25:75 erat 8.4.2016.

Paatettiin kokeilla valmistaa jaljellejaaneista paistetuista fileesuikaleista ja paivan
valutetuista kermaviilituorejuustoista kaksi uutta eraa. Ensimmaiseen eraan kaytet-
tiin 25 grammaa suikaleita ja 50 grammaa kermaviilituorejuustoa, jonka rasvapitoi-
suus oli 6 %. Toiseen eraan kaytettiin myds 25 grammaa suikaleita ja 50 grammaa

kermaviilituorejuustoa, jonka rasvapitoisuus oli 10 %.
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Fileesuikaleita kuitenkin ruskistettiin viela enemman tummemmiksi ja samalla tes-
tattiin voimakkaamman Maillardin-reaktion vaikutusta makuun ja rakenteeseen. Sui-
kaleet hieman paloivat paiston aikana. Samalla paatettiin ensiksi hienontaa fileesui-
kaleita tehosekoittimessa rypsidljyn (3 rkl) kanssa ja sitten suikaleet sekoitettaisiin
lusikalla kevyesti sekoittaen kermaviilituorejuuston kanssa, jotta levitteen rakenne

olisi parempi.

Levitteen valmistuttua se laitettiin viikonlopuksi jaahtymaan ja maustumaan jaa-

kaappiin.

Kuva 23. 25:50 erat.

Maanantaina 11.4.2016 25:50 erien levitteet olivat rakenteeltaan hyvia, mutta niissa
oli hieman suikalesattumia ja palaneen makua. Paatimme valmistaa seuraavana
paivana isomman eran kermaviilituorejuustoa ja sekoittaa sita ylihuomenna erilais-
ten broilerlihaerien kanssa. Kermaviili, jonka rasvapitoisuus oli 10 %, todettiin anta-

van valutuksen jalkeen paremman rakenteen levitteille kuin 6 % kermauviili.



41

Kuva 24. 25:50 erat 11.4.2016.

8.1.3 Arvioitavat tuorejuustolevitteet

14.4.2016 haisteltiin paivan jadhdytyksessa olleita levitteita ja voitiin todeta, etta jos-
tain syysta X-koodiset levitteet olivat hyvin happamanhajuisia ja -makuisia. Muiden
erien levitteissa ei ollut hairitsevia hajuja tai makuja eika yksikaan yhdeksasta levit-
teesta nayttanyt epailyttavalta. Paatettiin, ettd seuraavana paivana pidetaan aistin-
varainen arviointitilaisuus levitteille. Arvioitaviksi valittiin kaikki G- ja W- koodiset le-
vitteet, koska niissa ei ollut sivumakuja tai -hajuja. Levitteiden koodit muutettiin tes-
teja varten uusiksi, jotta saman lihaeran levitteita ei voisi tunnistaa koodien perus-

teella. Uudet koodit olivat:

- G2 vaihdettiin levitteeksi F

- G16 vaihdettiin levitteeksi S
- G200 vaihdettiin levitteeksi D
- W1 vaihdettiin levitteeksi Y

- W7 vaihdettiin levitteeksi A

- W12 vaihdettiin levitteeksi Z.
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8.1.4 Aistinvaraisten testien tulokset

Aistinvaraisten arviointien perusteella nayte F oli kaikkein paras. Nayte F oli hajun
ja varin perusteella miellyttavin ja rakenteeltaan tasaisin. Maun perusteella se mais-
tui vahiten happamimmalta seka rasvaisimmalta, mutta se oli maun lihaisuudessa
jaetulla kakkossijalla naytteen A kanssa. Nayte Y maistui kaikkein lihaisimmalta.
Vaikka nayte F saikin parhaimmat pisteet arvioinneista, kaikkien naytteiden valilla
oli kuitenkin melko vahan hajontaa eli ne olivat keskenaan melko samankaltaisia.

Ravintoarvojen perusteella kuusi yhdeksasta arvioijasta valitsisi naytteen F.



Kuva 25. Nayte F.

Kuva 26. Nayte S.
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Kuva 27. Nayte D.

Kuva 28. Nayte Y.
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Kuva 29. Nayte A.

Kuva 30. Nayte Z.
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Kuvio 1. Naytteiden varien keskiarvot ja keskivirheet.
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Kuvio 2. Naytteiden hajujen keskiarvot ja keskivirheet.
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Kuvio 3. Naytteiden rakenteiden keskiarvot ja keskivirheet.
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Kuvio 4. Naytteiden maun happamuuden keskiarvot ja keskivirheet.
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Kuvio 5. Naytteiden maun lihaisuuden keskiarvot ja keskivirheet.
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Kuvio 6. Naytteiden maun rasvaisuuden keskiarvot ja keskivirheet.

Taulukoissa on kuvattuna levitteiden eri ominaisuuksien keskiarvot ja keskivirheet.
Keskivirheet nakyvat kaavioissa mustina viivoina, jotka helpottavat havainnoimaan

levitteiden mahdollisia samankaltaisuuksia.

Muutaman paivan sailytyksen jalkeen naytteet olivat kuivuneet hieman. Naytteista
oli haihtunut vetta pois ja niista oli tullut kiintedmpia. Osasta naytteista oli nestetta

pursunnut ulos.



Kuva 31. Muutaman paivan vanhaa levitetta F.

Kuva 32. Muutaman paivan vanhaa levitetta D.
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8.1.5 Maitotuotteeton levite

Ensimmainen koe-era tuoksui tuoreena lihapullamaiselta, ja sen maku oli lihaisa,
mutta ei raskas. Rakenne oli hieman karkeahko eli siihen olisi pitanyt lisata enem-
man vettd. Epamaaraisia makuja ja hajuja ei ollut havaittavissa. Paatettiin kokeilla
samaa reseptia toisen eran valmistuksessa kuin ensimmaisessa erassa, mutta toi-
sen eran lihan maaraa supistettiin 70 %:sta 64 %:n (lihaa kaytettiin 128 g) ja veden
maaraa lisattiin 24 %:sta 30 %:n (vetta kaytettiin 60 g).

Wb l.f"

RN G0 7

Kuva 33. Ensimmainen maitotuotteeton era.

Toinen era oli lahes samankaltainen kuin ensimmainen era. Toisen eran tuoksu oli
lihapullamainen eika sivumakuja tai -hajuja ollut havaittavissa. Rakenne oli hieman

parempi kuin ensimmaisella eralla.
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Kuva 34. Toinen maitotuotteeton era.

Lyhyen jaahdytyksen jalkeen levitteiden lihapullamainen tuoksu oli havinnyt ja levit-
teet tuoksuivat broilerilta. Levitteet laitettiin paivan ajaksi jaakaappiin jagahtymaan.

28.4.2016 naytteita tutkittiin ja voitiin todeta, ettd naytteet olivat kovettuneet hieman
ja tuoksuivat broilerilta. Levitteet maistuivat lihaisilta eika sivumakuja ja -hajuja ollut
vielakaan havaittavissa. Molempiin eriin olisi saanut valmistushetkella lisata enem-
man vetta, jotta levitteista olisi tullut notkeampia rakenteeltaan. Aikataulun vuoksi

nama levitteet jaivat viimeisiksi koe-eriksi.

8.2 Valmistusaineet

Omatekoinen tuorejuusto oli rakenteeltaan kaikista sopivin maitotuote levitteen val-
mistuksessa. Tuorejuusto antoi levitteille hyvan rakenteen, ja se oli yksinkertainen
valmistaa. Levitteiden valmistuksessa tuorejuuston osuuden kannatti olla noin 34
%. Tuorejuusto oli omatekoisena myos edullisin maitotuote, vaikka se toi levitteen

valmistukselle yhden valmistusvaiheen lisaa.

Broilerin fileesuikaleet olivat kaikista helppokayttoisinta lihaa, koska ne olivat val-
miita levitteen valmistukseen ruskistamisen ja kypsentamisen jalkeen, eika niita tar-

vinnut pienia ennen hienonnusta. Kun kaytettiin koipireisia, ne taytyi ensiksi erotella
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luista ja paloitella pieniksi paloiksi. Lihan osuuden kannatti olla levitteessa noin 66
%. Fileesuikaleiden ongelmana on niiden kallis hinta, joka johtuu fileen hyvasta pro-
teiinipitoisuudesta ja vaharasvaisuudesta. Koipireisi olisi edullisempi vaihtoehto,
mutta se toisi lisaa tyovaiheita levitteen valmistukseen ja sen ravintoarvot ovat huo-

nommat kuin fileella.

8.3 Sailyvyys

Levitteista huomattiin se, etta niihin alkoi tulla erilaisia sivumakuja ja -hajuja jo muu-
taman paivan jalkeen valmistuksesta. Yleisimmat sivumaut ja -hajut olivat happa-
mia. Joistakin levitteista tihkui nestetta ja osa kuivui. Maitotuotteettomat levitteet oli-
vat kahden viikon jalkeen valmistuksesta todella pahan hajuisia, ja niiden pinnalle
oli muodostunut keltaisia rakeita. Jostain syysta kahteen maitotuotteelliseen levit-

teeseen muodostui outo muovinen sivumaku.

8.4 Pakkaus

Jos tata levitetta myytaisiin kaupassa, se pakattaisiin todennakadisesti voi- tai mak-
sapateerasiaan. Voi- ja maksapateerasiat ovat kompakteja ja sopivan kokoisia pak-
kauksia. Rasioiden pakkauskoko voisi olla 200 grammaa.

8.5 Kustannusrakenne

Levitteelle voidaan laskea hinta, joka perustuu kaupasta saatavien raaka-aineiden
hintoihin. Laskettu hinta on siis suuntaa antava.
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Taulukko 1. Raaka-ainekustannukset.

Raaka-aine Hinta (€) ~ €lg ~ €/Kg
Kermaviili (200 g) 0,85 0,004 4,25
Maitorahka (250 g) 1,50 0,006 6,00
Tuorejuusto (100 g) 1,99 0,020 19,90
Creme fraiche (200 1,99 0,010 9,95
9)
Fileesuikaleet (350 2,99 0,009 8,54
9)
Koipireisi (1000 g) 2,30 0,002 2,30

Hinta lasketaan 200 gramman levitteelle. Raaka-aineiden osuudet on otettu koe-
erien mittasuhteista eika hintaan sisally pakkaus- tai tuotantokuluja.



Taulukko 2. Levitteiden kustannuslaskelmat.
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Levite Liha (g) Maitotuote (g) ~ Hinta (€)
Kermaviilifilee- 134 66 1,47
suikale
Maitorahkafilee- 134 66 1,60
suikale
Tuorejuustofilee- 134 66 2,53
suikale
Creme fraiche - 134 66 1,87
fileesuikale
Nayte F 132 68 1,46
Nayte S 100 100 1,30
Nayte D 50 150 1,05
Nayte Y 132 68 0,54
Nayte A 100 100 0,60
Nayte Z 50 150 0,70

8.6 Ravintosisalto

Ravintosisallot paatettiin laskea alustaville koe-erille ja aistinvaraisessa arvioinnissa

olleille levitteille. Tuorejuustolevitteiden ravintoarvoissa on otettu huomioon valute-

tun heranesteen maara. Laskelmat perustuvat raaka-aineiden ravintoarvoihin, jotka

oli ilmoitettu raaka-aineiden pakkausmerkinndissa.



8.6.1

Alustavat koe-erat

Taulukko 3. Alustavien koe-erien ravintoarvot.

Maitorahkafilee
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Ravintoarvo Maard (g) | Energia (keal) | Rasva (g) | Tyydyttyneet (g) | Hiilihydraatit (g) | Sokerit (g) | Proteiinit (g)| Suola (g)
Maitotuotetta 200 120 0,60 0,40 8,60 8,60 20,00 0,2
Kanaa 200 20 4,0 1,00 0,00 0,00 46,00 0,24
Yhteensd 400 340 480 140 8,60 8,60 66,00 0,44
Per100g 100 85 1,20 0,35 2,15 2,15 16,50 011
Massa% 1,2% 0,4% 2%  22% 165%|  01%
Creme fraiche-filee

Ravintoarvo Maard (g) | Energia (keal) | Rasva (g) | Tyydyttyneet (g) | Hiilihydraatit (g) | Sokerit (g) | Proteiinit (g)| Suola (g)
Maitotuotetta 200 2% 26,00 17,00 9,00 8,00 6,00 2,40
Kanaa 400 440 8,40 2,00 0,00 0,00 92,00 0,48
Yhteensd 600 736 3440 19,00 9,00 8,00 9,00 28
Per 100g 100 13 573 317 1,50 1,33 16,33 043
Massa% 57% 3,2% 15%  13% 163%|  05%
Kermaviilifilee

Ravintoarvo Maard (g) | Energia (keal) | Rasva (g) | Tyydyttyneet (g) | Hiilihydraatit (g) | Sokerit (g) | Proteiinit (g)| Suola (g)
Maitotuotetta 200 200 24,00 15,80 8,40 8,40 6,00 0,2
Kanaa 200 20 4,0 1,00 0,00 0,00 46,00 0,24
Yhteensd 400 490 2820 16,80 8,40 8,40 52,00 0,44
Per100g 100 13 7,05 4,20 2,10 2,10 13,00 011
Massa% 7,1% 4,2% 1%  21% 130%  01%




8.6.2 Tuorejuustolevitteet

Taulukko 4. Tuorejuustolevitteiden ravintoarvot.
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F
Ravintoarvo Maara (g)|Energia (kcal)| Rasva (g) |Tyydyttyneet (g)| Hiilihydraatit (g) [Sokerit (g)|Proteiinit (g)|Suola (g)
Maitotuotetta 68 119 9,95 5,47 2,79 2,79 2,83 0,10
Kanaa 132 145 2,77 0,66 0,00 0,00 30,36 0,16
Yhteensa 200 265 12,72 6,13 2,79 2,79 33,19 0,26
Per 100 g 100 132 6,36 3,07 1,39 1,39 16,59 0,13
Massa% 6,4 % 3,1% 1,4% 1,4% 16,6 % 0,1%
S
Ravintoarvo Maard (g)|Energia (kcal) [ Rasva (g) [Tyydyttyneet (g)| Hiilihydraatit (g) [Sokerit (g)|Proteiinit (g)|Suola (g)
Maitotuotetta 100 176 14,63 8,05 4,10 4,10 4,16 0,15
Kanaa 100 110 2,10 0,50 0,00 0,00 23,00 0,12
Yhteensa 200 286 16,73 8,55 4,10 4,10 27,16 0,27
Per100g 100 143 8,36 4,27 2,05 2,05 13,58 0,13
Massa% 8,4 % 4,3% 2,1% 2,1% 13,6 % 0,1%
D
Ravintoarvo Maara (g)|Energia (kcal)| Rasva (g) |Tyydyttyneet (g)| Hiilihydraatit (g) [Sokerit (g)|Proteiinit (g)|Suola (g)
Maitotuotetta 134 235 19,60 10,78 5,49 5,49 5,57 0,20
Kanaa 66 73 1,39 0,33 0,00 0,00 15,18 0,08
Yhteensa 200 308 20,99 11,11 5,49 5,49 20,75 0,28
Per 100 g 100 154 10,49 5,56 2,75 2,75 10,38 0,14
Massa% 10,5 % 5,6 % 2,7% 2,7% 10,4 % 0,1%
Y
Ravintoarvo Maara (g)|Energia (kcal)| Rasva (g) |Tyydyttyneet (g)| Hiilihydraatit (g) [Sokerit (g)|Proteiinit (g)|Suola (g)
Maitotuotetta 68 119 9,95 5,47 2,79 2,79 2,83 0,10
Kanaa 132 215 15,84 4,62 0,26 0,13 18,48 1,02
Yhteensa 200 335 25,79 10,09 3,05 2,92 21,31 1,12
Per 100 g 100 167 12,89 5,05 1,53 1,46 10,65 0,56
Massa% 12,9% 5,0% 1,5% 1,5% 10,7 % 0,6 %
A
Ravintoarvo Maara (g)|Energia (kcal)| Rasva (g) |Tyydyttyneet (g)| Hiilihydraatit (g) [Sokerit (g)|Proteiinit (g)|Suola (g)
Maitotuotetta 100 176 14,63 8,05 4,10 4,10 4,16 0,15
Kanaa 100 163 12,00 3,50 0,20 0,10 14,00 0,77
Yhteensa 200 339 26,63 11,55 4,30 4,20 18,16 0,92
Per 100 g 100 169 13,31 5,77 2,15 2,10 9,08 0,46
Massa% 13,3% 5,8% 2,2% 2,1% 9,1% 0,5%
z
Ravintoarvo Maara (g)|Energia (kcal)| Rasva (g) |Tyydyttyneet (g)| Hiilihydraatit (g) [Sokerit (g)|Proteiinit (g)|Suola (g)
Maitotuotetta 134 235 19,60 10,78 5,49 5,49 5,57 0,20
Kanaa 66 108 7,92 2,31 0,13 0,07 9,24 0,51
Yhteensa 200 343 27,52 13,09 5,63 5,56 14,81 0,70
Per 100 g 100 171 13,76 6,55 2,81 2,78 7,41 0,35
Massa% 13,8% 6,5 % 2,8% 2,8% 7,4 % 0,4 %
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Taulukko 5. Levitteiden proteiinipitoisuuksia.

123 13,00 52 42 %

85 16,50 66 78%
123 16,33 65 53 %
132 16,59 66 50 %
143 13,58 54 38 %
154 10,38 42 27 %
167 10,65 43 26 %
169 9,08 36 21%
171 7,41 30 17%

Finelin verkkosivujen mukaan yksi gramma proteiinia sisaltda energiaa 4 kcal (THL
2016). Kun tuotteen proteiinimaara kerrotaan luvulla nelja, saadaan tulokseksi tuot-
teen proteiinien kalorimaara. Proteiinien kalorimaara jaetaan lopulta koko levitteen
kalorimaaralla ja talldin vastaukseksi saadaan tuotteen proteiinipitoisuus energiasi-

sallosta.

8.7 Tulosten hyédyntaminen

Koe-erien valmistuksesta saatuja tuloksia voidaan hyddyntaa mahdollisten jatkoko-
keiden suunnitteluissa ja valmisteluissa. Tulokset ja havainnot antoivat hyvaa tietoa
eri raaka-aineiden ja valmistusmenetelmien yhteensopivuuksista seka kertoivat

mitka ovat hyvia ja huonoja vaihtoehtoja valmistuksen kannalta.
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9 JOHTOPAATOKSET

9.1 Alustavat koe-erat

Tammi- ja helmikuun koe-erat olivat kaikki rakenteeltaan liian juoksevia tai niissa ol
jokin vahva sivumaku. Erityisesti maitorahkapohjaisessa levitteessa maistui rahka
voimakkaasti lapi ja maustamattomalla tuorejuustolevitteella oli liian rasvainen
maku. Uunikypsennetty levite poikkesi muista koe-erista kiintean ja kumimaisen ra-
kenteensa puolesta, eika kyseisen levitteen kehittamista paatetty jatkaa pidem-

malle.

9.2 Tuorejuustolevitteet

Tuorejuustolevitteita kehitettaessa huomattiin, ettéd kermawviilista piti valuttaa heraa
pois vahintaan yhden paivan ajan, jotta tuorejuuston rakenne saatiin sopivan kiinte-
aksi. Paras tapa valuttaa heraa oli kiinnittaa kulhon paalle harsokangasta, jonka jal-
keen kermaviili laitettiin harsokerroksen paalle. Valutuksen aikana kermaviilista va-
luva heraneste valui harsokerroksen Iapi kulhoon, muodostaen harson paalle tuo-
rejuustoa. Valutus tapahtui jadkaapissa, ja valutusaika oli 24 tuntia. Kulho oli peitetty

muovikelmulla, jotta tuorejuustoon ei paasisi mikrobeja tai vieraita aineita.

Paras tapa kypsentaa broileria oli ensiksi ruskistaa lihaa paistinpannulla hieman
paalta ruskeaksi ja sitten suorittaa loppukypsennys sous vide -menetelmalla. Talloin
saatiin lihaan paiston aikana tapahtuvan maillardin reaktion avulla hyvia makuaro-

meja ja sous viden avulla lihan rakenne pysymaan hyvana, eika liian kuivana.

Kun lihaa ja tuorejuustoa sekoitettiin keskenaan, broileria kannatti aluksi hienontaa
yksin tehosekoittimessa pienen maaran tuorejuustoa kanssa. Jos lihaa ja koko tar-
vittavaa tuorejuustomaaraa sekoitettiin tehosekoittimessa, levitteen rakenteesta tuli
liian juoksevaa. Tama johtui siita, etta tehosekoittimessa tuorejuuston rakenne ha-
josi, eika se pystynyt palautumaan entiselleen edes jaakaappijaahdytyksen avulla.
Tama ongelma ratkaistiin siten, ettd hienonnettu liha ja tuorejuusto sekoitettiin kes-

kenaan kulhossa lusikalla, jolloin tuorejuuston rakenne ei pilkkoontunut.
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9.3 Maitotuotteeton levite

Tuloksena saatiin kaksi kuivahkoa levitetta, jotka eivat levittyneet kunnolla. Tama
johtui todennakoisesti valmistusvirheesta. Perunatarkkelys olisi pitanyt kuumentaa
ennen raaka-aineiden sekoitusta, jolloin perunatarkkelysjyvaset olisivat turvonneet
ja luoneet geelimaisen rakenteen. Taten levitteesta olisi tullut todennakdisesti levi-

temaisempi.

9.4 Proteiinipitoisuus

Valmistettujen levitteiden ravintoarvoja tutkimalla voidaan todeta, ettd onnistuttiin
valmistamaan levitteita, jotka voidaan luokitella runsaasti proteiinia sisaltaviksi.
Alustavista koe-erista maitorahka-, creme fraiche- ja kermaviilipohjaiset levitteet
seka aistinvaraisten testien naytteet F, S, D, Y ja A voidaan luokitella runsaasti pro-
teiinia sisaltaviksi, koska niiden proteiinipitoisuus oli yli 20 % levitteen energiasisal-
|osta. Naytetta Z ei voitu luokitella runsaasti proteiinia sisaltavaksi levitteeksi, mutta

se voidaan luokitella proteiinin lahteeksi.

9.5 Yhteistyokumppani

Sopivaa yhteistyokumppania ei lahdetty lopulta hakemaan. Syyna tahan oli se, etta
levitteen konsepti on keskenerainen ja muuttujia on paljon. Vaikka saatiin valmistet-
tua runsaasti proteiinia sisaltavia levitteita, niihin muodostui helposti sivumakuja ja
-hajuja, joiden syntymiseen ei saatu varmaa vastausta. Lisaksi sailyvyysmittaukset
jaivat taka-alalle, koska toimivien reseptien kehittaminen ja tiedonkeruu veivat suu-

ren osan ajasta.
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10 POHDINTA

Opinnaytetyon aikana saatiin kerattya tietoa ja havaintoja broilerlevitteen valmistuk-
sesta seka onnistuttiin valmistamaan runsaasti proteiinia sisaltavia broilerlevitteita.
Tulevaisuudessa aineistoa voidaan kayttaa levitteen mahdollisissa jatkokehitte-
lyissa. Broilerlevitteen konseptiin jai viela selvittamattomia muuttujia, jotka estavat

levitteen toimivuutta.

Monissa broilerlevitteissa esiintyi virhehajuja ja -makuja. Yleisimmat virheet levit-
teissa olivat niiden hapan maku ja haju. Nama happamat hajut ja maut saattoivat
johtua maitohappobakteereista, joita on hapanmaitotuotteissa. Mausteiden avulla
naita virhehajuja ja -makuja pystyttaisiin jatkokehittelyissa todennakoisesti peitta-
maan. Levitteiden vareja voitaisiin parantaa myO0s mausteiden tai variaineiden

avulla.

Kahdessa levitteessa esiintyi kuitenkin outo muovin maku eika talle 16ytynyt varmaa
selitysta. Mahdollisesti muovin maku saattoi ilmestya naihin levitteisiin muovirasi-
oista, joihin levitteet pakattiin lopulta. Tama tosin ei ole taysin varma selitys, koska
muihin levitteisiin ei muodostunut muovin makua, vaikka nekin pakattiin muovirasi-

oihin.

Jos maitotuotteettoman levitteen valmistamista olisi lahdetty aikeisemmin testaa-
maan, koko projektin suunta olisi saattanut muuttua. Maitotuotteeton levite vaikutti
lupaavalta valmistuksen yhteydessa sen lihaisan tuoksun ja miellyttavan ulkonaon
takia, mutta ensimmaisen jaahdytyksen jalkeen huonoja ominaisuuksia alkoi ilmes-
tya. Jo parin paivan paasta valmistuksesta levite alkoi tuoksua pahalle, ja kahden
viikon jalkeen haju oli hirvittdva. Pahat hajut saattoivat johtua hajonneista proteii-
neista, joita syntyy lihan madantyessa. Todennakaisesti broilerinlihan madantymi-
sen aiheuttivat lihassa elavat mikrobit. Maitotuotteettoman levitteen pinnalle syntyi
ajan mittaan myos keltaisia rakeita, jotka saattoivat olla rasvaa.

Broilerlevitteiden sailyvyytta olisi voitu tutkia aw- ja kuiva-ainemittauksen avulla, jos
aikaa olisi ollut enemman. Aw-mittauksella olisi voitu tutkia levitteiden vedenaktiivi-

suutta ja paatella, etta kuinka suotuisat oltavat mikrobeilla olisi elaa ja lisaantya le-
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vitteissa. Kuiva-ainemittauksella puolestaan olisi voitu tutkia veden ja kuiva-ainei-
den maaria levitteissa, koska mikrobit elavat ja lisaantyvat helposti tuotteissa, joissa
on korkea vesipitoisuus. Levitteiden sailyvyytta olisi voitu parantaa mahdollisesti

fosfaatin tai jonkun muun sailontaaineen avulla.

Aistinvaraisessa testissa kaytettya arviointilomaketta olisi voitu parantaa. Lomak-
keessa ei kysytty arviota naytteiden levitettavyydesta, mika olisi ollut tarkea tieto
havaita. Lisaksi arvioitavia naytteiden maara olisi ehka voitu vahentaa, jolloin arvi-
ointitilaisuus olisi ollut lyhyempi. Vaikka arviointitilaisuus kesti suunnilleen 10—15 mi-
nuuttia, saattoi osa arvioitsijoista kokea testit pitkastyttavina. Pitkastyttavyys saattaa
mahdollisesti vaaristaa arviointituloksia hiukan. On kuitenkin muistettava, etta arvi-
ointiin osallistuneet henkilot eivat olleet ammattitason arvioitsijoita vaan ammattikor-

keakoulun oppilaita.

Broilerlevitteen konseptia olisi ollut kiinnostavaa lahtea esittelemaan erikokoisille
elintarvikealan yrityksille. Tall6in oltaisiin voitu tutkia erikokoisten yritysten suhtau-
tumista broilerlevitteen konseptiin ja mahdollisuuksiin. Ainahan olisi voinut olla mah-

dollista, etta joku yritys olisikin ollut hyvin kiinnostunut kyseisesta tuotteesta.

Opinnaytetyo6ta tehdessa voitiin todeta, etta konseptin kehitys ei ole helppoa ja no-
peaa. Konseptin kehityksessa on otettava huomioon paljon erilaisia asioita ja muis-
tettava dokumentoida kaikki mahdolliset havainnot. Onnistunut konseptin kehitys
vaatii aikaa todennakoisesti vahintaan vuoden tai puolitoista vuotta.
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LIITE 1: Arviointilomake

Arvigintilomake 15.4.2016
Tuote: Kanalevite

Nayte: F

Ympyrdl numero, joka mielestasi kuvaa kysyttya ominaisuutta parhaiten.

Viri

1 2 3 4 5 6
miellyttavi epdmiellyttave
Haju

1 2 3 4 5 6
miellyttivi epdmieflyttévd
Rakenne

1 2 3 4 5 6
tasoinen partikkeiinen
Maku

1 2 3 4 5 6
mieto hapan

1 2 3 4 5 6
lihaten lihaisa

1 2 2 4 5 6
rasvaton rasvainen
Arviointilomake 15.4.2016
Tuote: Kanalevite
Nayte: D

Ympyroi numero, joka mielestdsi kuvaa kysyttya ominaisuutta parhaiten.

Vari
1 2 3 4 5 6
mielfyttavd epdmiellyttivei
Haju
1 2 3 4 5 6
miellyttévi epamiellyttave
Rakenne
1 2 3 4 5 6
tasoinen partikkelinen
Maku
1 2 Z 4 5 6
mieta hapan
1 2 3 4 5 6
lihaton lihaisa
1 2 L 4 5 6
rasvaton rasvainen

1(3)

Arviointilomake 15.4.2016
Tuote: Kanalevite

Niyte: S

Ympyroi numero, joka mielestdsi kuvaa kysyttyd ominaisuutta parhaiten.

Vari

i 2 3 4 5 6
miellytté epdmiellytttivi
Haju

i 2 3 4 5 6
miellyttivi epdmiellyttéiv
Rakenne

1 2 | 4 5 6
tasainen partikkelinen
Maku

1 2 3 4 5 6
mieto hapan

i 2 3 4 5 6
lihaton lihaisa

1 2 3 4 5 6
rasvaton rasvainen
Arviointilomake 15.4.2016
Tuote: Kanalevite
Nayte: Y

Ympyroi numero, joka mielestési kuvaa kysyttyd ominaisuutta parhaiten.

Vari

1 2 3 4 5 6
miellyttiva epdmiellyttava
Haju

1 2 3 4 5 6
miellyttéva epdamiellyttdvd
Rakenne

1 2 3 4 5 6
tasainen partikkelinen
Maku

1 2 3 4 5 6
mieto hapan

1 2 3 4 8 6
lihaton lihaisa

i 2 % 4 5 6

rasvaton rasvainen



Arviointilomake 15.4.2016
Tuote: Kanalevite
Nayte: A

Ympyroi numero, joka mielestdsi kuvaa kysyttyd ominaisuutta parhaiten.

Vari
1 2 3 4 5 6
mieflyttava epdamiellyttdva
Haju
1 24 3 4 5 6
miellyttéva epamiellyttivi
Rakenne
1 2 3 4 5 6
tasainen partikkelinen
Maku
1 2 3 4 5 6
mieto hapan
1 2 3 4 5 6
likatorn lihaisa
1 2 3 4 5 6
rasvaton rasvainen

2(3)

Arvicintilomake 15.4.2016
Tuote: Kanalevite

Nayte: Z

Ympyroi numera, joka mielestasi kuvaa kysyttya ominaisuutta parhaiten.

Vari

il 2 3 4 5 6
miellyttéva epdmiellyttavd
Haju

iL ) 3 4 5 6
mieliyttiva epdmiellyttdvi
Rakenne

. 2 3 4 5 6
tasainen partikkelinen
Maku

1 2 3 4 5 6
mieto hapan

1 2 3 4 5 6
lihaton lihaisa

1 2 3 4 5 6

rosvaton rasvainen



Minkd levitteen valitsisit ravintoarvojen perusteella?

3(3)

Vastaus:
| F
| Ravintoarvo | M3ara (g) keal Rasva | Tyydyttyneet | Hiilihydraatit | Sokerit | Proteiinit| Suola
|Per100g 100,00 132,28 6,36 3,07 1,39 1,39 16,59 0,13
S
Ravintoarvo | Maard (g) kcal Rasva | Tyydyttyneet | Hiilihydraatit | Sokerit | Proteiinit | Suola
Per: 100 g 100,00 142,77 8,36 4,27 2,05 2,05 13,58 0,13
FE T
Ravintoarvo | Maara (g) kcal Rasva | Tyydyttyneet | Hiilihydraatit | Sokerit | Proteiinit | Suola
Per 100 g 100,00 153,91 10,49 5,56 2,75 2,75 10,38 0,14
Y —_—
Ravintoarvo | Maard (g) kcal Rasva | Tyydyttyneet | Hiilihydraatit | Sokerit | Proteiinit | Suola
Per 100 g 100,00 167,26 12,89 5,05 1,53 1,46 10,65 0,56
A
Ravintoarvo | Madré (g) kecal Rasva | Tyydyttyneet | Hiilihydraatit | Sokerit E Proteiinit | Suola
Per 100 g 100,00 169,27 | 13,31 5,77 2;15 2,10 | 9,08 0,46
z
Ravintoarvo | Madrd (g) keal Rasva | Tyydyttyneet | Hiilihydraatit | Sokerit | Proteiinit | Suola
Per100g 100,00 171,40 13,76 6,55 2,81 2,78 w 7,41 0,35




