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Pirjon Pakari kayttdd kahdenlaisia tuotepakkauksia: muovi- ja paperipakkauksia.
Tavoite oli selvittdd, kumpi pakkaus soveltuu paremmin kullekin leipatuotteelle.
Nelja tybhon valittua tuotetta olivat H&jypoika, Ruis-lisakki, Porkkanakakko ja
Porkkanasampyla.

Laboratoriossa havainnoitiin tuotteissa tapahtuvia fysikaalisia muutoksia. Mitatut
ominaisuudet olivat paino, kovuus, kuiva-ainepitoisuus ja vesiaktiivisuus.
Painohavikki oli suurempi muovipakkaukseen pakatuissa tuotteissa. Kuiva-
ainepitoisuudessa ja vesiaktiivisuudessa pakkausten valilla ei ollut selkeaa eroa.
Tuotteiden kovuudesta ei saatu luotettavaa dataa.

Tiedon keraamiseksi pakkausten vaikutuksesta ostopaatoksiin laadittiin
kyselytutkimus. Muovipakkaus osoittautui suositummaksi vaihtoehdoksi kuluttajien
keskuudessa tuotteiden paremman sailyvyyden ansiosta.

Johtop&aéatbés on, ettd tuotteiden tulee yha olla saatavila molemmissa

pakkauksissa. Porkkanakakolle ja -sampylédlle suositellaan muovipakkausta.
H&jypojalle ja Ruis-lisakille suositellaan paperipakkausta.
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Pirjon Pakari uses two kinds of product packagings: plastic packagings and paper
packagings. The objective was to determine which packaging is more compatible
with each bread product. The four products selected for the thesis were Hajypoika,
Ruis-lisakki, Porkkanakakko and Porkkanasampyla.

In a laboratory, physical changes occurring in the products were observed. The
properties measured were weight, firmness, solids content and water activity. The
loss of weight was greater in products packaged in a plastic packaging. With solids
content and water activity there was no clear difference between the packagings.
No reliable data was acquired on product firmness.

In order to gather information about the effect of the packagings on purchase
decisions, a survey was created. The plastic packaging proved to be the more
popular choice among customers because of superior product stability.

The conclusion is that the products should still be available in both packagings.
For Porkkanakakko and Porkkanasampyla, the plastic packaging is
recommended. For Hajypoika and Ruis-lisakki, the paper packaging is
recommended.

Keywords: bread, packaging, plastic, paper



SISALTO
Opinnaytetyon tiVISTEIMAE. ... 2
ThESIS @DSIrACT...... .. 3
] 157 Y I 1 ISR 4
Kuva-, kuvio- ja taulukkoluettelo...........ccoooveiiiii e, 5
Kaytetyt termit ja lyhenteet ..., 6
1 JOHDANTO . e e e eans 7
2 LEIVAN LAATUMUUTOKSET ...oviiiiiciiiie e 8
2.1 Fysikaalinen vanheneminen...............uueuruuiuiiiiieiiiiiiiiiiiiiieeeeeeees 8
2.2 Mikrobiologinen pilaantuminen..............ueuueuieiiuueiiiiiiiiiiiees 9
3 TUOTTEET JA PAKKAUKSET ... 10
3.1 TUOIEET . ... 10
3.2 PAKKAUKSEL .....oeiiiiiiiiiiiiiiiiitiei e 10
4 LABORATORIOTUTKIMUS ... 12
4.1 PaiNOMITEAUSSAI AL ... ettt aeennnennnes 12
4.2 RaKENNEMILAUSSAIA .....ceevvvvriiiieeeeeeeeeeee e e e e e e e 12
4.3 KUiVa-ainemittaUSSAI A.........uuuuiiiieeeeeieeiiiiis e e e e e e e e e 14
.4 AW TNIEEAUSSAIA ...ttt 14
5 MITTAUSTULOKSET ..ottt 15
5.1 PaiNOMIttAUSSAI 8. ...uuuuiieeeeeeeieiiiiiei e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeeraas 15
5.2 RAKENNEMITEAUSSAIA ...vvvvvrriiriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiibib bbb 16
5.3 KUIVA-QINEMITEAUSSANA . ... .uuvereiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeebibbbee bbb 18
5.4 QwMIttAUSSAI A.....cuvureiieeeeeeeeeeie e e e e e e e e e e e e e e e e e e 21
5.5 VIrNEIANTEET .....oeiiiiiiieee 23
6 KYSELYTUTKIMUS. ... oo 24
7 YHTEENVETO ... e 26
8 JOHTOPAATOKSET ..oviiiiittie ettt 28
LAHTEET .ottt e e et e e s st e e s s bae e e s aneeead 29

LT T EE T e e 31



Kuva-, kuvio- ja taulukkoluettelo

Kuva 1. RakennemittaUSIAILe. ......couvieie e 13

Taulukko 1.

Taulukko 2.

Taulukko 3.

Taulukko 4.

Taulukko 5.

Taulukko 6.

Taulukko 7.

Taulukko 8.

Taulukko 9.

Taulukko 10.

Taulukko 11.

Taulukko 12.

Taulukko 13.

Taulukko 14.

Taulukko 15.

Taulukko 16.

Taulukko 17.

Painohavikki, HEJYPOIKa. ..........coooiiiiee 15
Painoh&vikki, RUIS-1ISAKKI. ...........ccooiiiiiiiiiiiiiiee e 15
Painohavikki, PorkkanakakKo. ... 16
Painohavikki, Porkkanasampyla. ..........ccccoceeeiiiiiiiiiiiiee e 16
Rakennemittausdata, HEJYPOoIKa. .........ccoovvveiiiiii, 17
Rakennemittausdata, RUiS-1iSaKKI. .........ccccoviiiiiiiiiiiiiieieeeee e, 17
Rakennemittausdata, Porkkanakakko. ..............cccccviiiiiiiiienniniinnnne. 17
Rakennemittausdata, Porkkanasampyla. ............cccccccoviiiiiiiiienninnnnn, 18
Kuiva-ainepitoisuus, HAJYPOIKa. ..........coooeviiiiiii 19
Kuiva-ainepitoisuus, Ruis-lisakKi. .............cccooviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeceeeeens 19
Kuiva-ainepitoisuus, Porkkanakakko. ...............cccccvvviiiiiiiiieeiiinnnnn, 19
Kuiva-ainepitoisuus, Porkkanasampyla. ............cccccovvviiiiiiieeeeeennnnn, 20
Aw, HAJYPOIKA. .....ooviiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 21
AW, RUIS-TISAKKI. ©..vvviieiiiie e 21
aw, PorkkanakakKo. ... 21
aw, POrkkanasampyla. ........cccoooiiiiiiiiii 22

KySelyn tUIOKSEL. ..o 24



Kaytetyt termit ja lyhenteet

PE

Polymeeri

aw

Polyeteeni

Pitkh  molekyyliketju,  joka  koostuu  toistuvista
rakenneyksikoista, monomeereista. Polymeereihin

kuuluvat mm. tarkkelyksen amyloosi ja amylopektiini.

Vesiaktiivisuus



1 JOHDANTO

Opinnaytetyon tilaaja oli Pirjon Pakari, leipatuotteita valmistava leipomoyritys. Se
on perustettu vuonna 1985 Honkajoella, ja télla hetkella silla on lahileipomot
Seingjoella, Nurmijarvella ja Ylojarvella. Yrityksen tarkeimmat arvot ovat tuoreus,

laatu ja kotimaisuus.

Ihanteellisen pakkauksen valitseminen elintarvikkeelle on haasteellinen tehtava,
koska pakkauksella on vaikutus seka itse elintarvikkeeseen etta kuluttajaan. Pirjon
Pakarin leipatuotteita on saatavilla sekd muovi- ettd paperipakkauksessa.
Opinnaytetyon tavoite oli selvittdd, kumpi pakkaus soveltuu paremmin kullekin
tuotteelle. Pakkaukset ovat hyvin erilaisia ominaisuuksiltaan, eika kumpikaan ole

toiseen nahden yksiselitteisesti ylivertainen.

Opinnaytetydhon  kuului  laboratorio- ja  kyselytutkimus. Laboratoriossa
havainnoitiin tuotteissa tapahtuvia fysikaalisia muutoksia kolmen paivan aikavalilla.
Tarkasteltavat ominaisuudet olivat paino, rakenne, Kkuiva-ainepitoisuus ja
vesiaktiivisuus. Kyselytutkimuksessa Kkartoitettiin, kummassa pakkauksessa

kuluttajat mieluiten ostaisivat kutakin tuotetta.

Pirjon Pakarin leipomosta noudettiin 7.3.2016 kaksi kappaletta kutakin tuotetta,
yksi kummassakin pakkauksessa. Tuotteet kaytettin painomittaussarjan
ensimmaiseen osaan, joka suoritettin 7.-9.3.2016. Myo6hemmin, 12.4.2016,
leipomosta noudettiin nelja kappaletta kutakin tuotetta, kaksi kummassakin
pakkauksessa. Puolet tuotteista oli varattu rakenne-, kuiva-aine- ja aw -
mittaussarjoihin, jotka suoritettin 12.-14.4.2016. Loput tuotteet kaytettiin
painomittaussarjan toiseen o0saan, joka sekin suoritettin  12.-14.4.2016.
Laboratoriotutkimukseen kaytettiin siis yhteensa kuusi kappaletta kutakin tuotetta.
Tuotteet  noudettiin  vastavalmistettuina.  Hajypoikaa,  Ruis-lisakkia ja
Porkkanakakkoa ei ollut saatavilla paperipakkauksessa eikd porkkanasdmpylaa
ollut saatavilla muovipakkauksessa, joten leivat oli erikseen siirrettava oikeisiin

pakkauksiin.



2 LEIVAN LAATUMUUTOKSET

2.1 Fysikaalinen vanheneminen

Leipa on elintarvike, joka on parhaimmillaan tuoreena. Sailytyksen aikana leivassa
tapahtuu muutoksia, joiden myodtd sen nautittavuus heikkenee. Yksi tallainen
muutos on kosteuden siirtyminen. Tuoreessa leivassa kuoren kosteuspitoisuus on
tyypillisesti 12-17 %, ja sisuksen kosteuspitoisuus on tyypillisesti 35-42 %
(Cauvain & Young 2010, 382). Kuoren ja sisuksen vdlisesta
kosteuspitoisuuserosta johtuen kosteus siirtyy hitaasti sisuksesta kuoreen, kunnes
leivassa vallitsee tasapainotila. Muutoksen myoéta sisus kovettuu, kun taas kuori
pehmenee. (Cauvain & Young 2011, 665.)

Sisuksen kovettumiseen vaikuttaa myods toinen muutos, tarkkelyksen
retrogradaatio. Tarkkelys on maéaarittava tekija leivan rakenteen kannalta, onhan
sen osuus vehngjauhosta 70 % (Leipatiedotus ry, [viitattu 2.11.2016]). Se esiintyy
jyvasina, joissa vuorottelevat amorfiset ja kiteiset kasvukerrokset (Eliasson 2010,
299). Tarkkelys rakentuu kahdesta glukoosipolymeerista: amyloosista ja
amylopektiinista. Tarkkelyksen amyloosi-amylopektiinisuhde vaihtelee kasvilajin
mukaan, mutta vehnassa se on 26:74. Molekyylien kokoero on suuri, silla
keskimaarin amyloosi sisaltdd 1 000 — 4 000 yksikkda ja amylopektiini 2 000 000
yksikkdd. Molekyylit poikkeavat toisistaan myo6s rakenteeltaan sikali, etta
amylopektiini on haarautunut, kun taas amyloosi ei ole. (McDonagh 2012, 166—
168.)

Lampdtilan noustessa paiston aikana tarkkelysmolekyylien valiset sidokset
heikkenevat ja niihin sitoutuu vesimolekyyleja, mika saa jyvaset turpoamaan. +60—
+65 °C lampdtilassa tapahtuu gelatinisaatio, jonka jalkeen molekyylit ovat
epajarjestyksessa, ja tarkkelyksen kiteisyys on havinnyt. Leivan jaahtyessa alkaa
retrogradaatio, ensin amyloosissa ja sitten amylopektiinissd. Molekyylit
jarjestaytyvat uudelleen veden toimiessa pehmittimend, ja nain tarkkelyksen
kiteisyys palautuu. Retrogradaatio on sidonnainen seka aikaan etté lampdatilaan, ja

maksiminopeuden se saavuttaa noin +4 °C lampdtilassa. Vanhentunut leipa



muuttuu lAmmitettdessa jalleen tuoreen Kkaltaiseksi, mutta tadmé&n jalkeen

retrogradaatio tapahtuu entistd nopeammin. (Cauvain & Young 2010, 388-389.)

2.2 Mikrobiologinen pilaantuminen

aw on elintarvikkeen ominaisuus, jolla on ratkaiseva vaikutus sen mikrobiologiseen
sailyvyyteen. aw-arvo kuvaa vesimolekyylien sitoutuneisuutta muihin molekyyleihin
(Powitz, [viitattu 4.11.2016]). aw-asteikko on 0-1; puhtaan veden aw on 1 (Cauvain
& Young 2011, 668). Mitd korkeampi on tuotteen aw, sitd paremmin mikro-
organismit menestyvat. Bakteerit tarvitsevat tuotteen, jonka aw on vahintaan 0,9.
Homeille riittaa tuote, jonka aw on vahintdan 0,8. Erdat erikoistuneet homeet
menestyvét jopa sellaisessa tuotteessa, jonka aw on vain 0,6. (Cauvain & Young
2010, 399.) Leipa tarjoaa erinomaisen kasvuympariston mikro-organismeille, silla
sen aw on noin 0,95 (Cauvain & Young 2011, 662).

Homeet ovat ensisijainen pilaantumisen aiheuttaja leivassda. Homeitiot
muodostavat rihmastoja, jotka tulevat muovipakkaukseen pakatussa leivassa
tyypillisesti nékyviin 3—4 vuorokauden kuluessa. Homeet menestyvat parhaiten
pimedssa ymparistossd, +20—+40 °C lampdtilassa. Vaikka ne eivét itsessaan
olekaan vaarallisia, niiden aineenvaihduntatuotteet ovat. (Leipatiedotus ry, [viitattu
2.11.2016].)

Pilaantumisen aiheuttaja voi olla myds Bacillus subtilis -bakteeri. Sen itiét ovat
hyvin lammonkestavia, eivatkd ne tuhoudu paistossa. Tastd bakteeriperaisesta
pilaantumisesta kaytetd&dn termeja rihmatauti ja h&altyminen. Pilaantuneessa
leivassé on outo tuoksu ja karvas maku, minka lisdksi sen sisus on tumma, kostea
ja rihmainen. Bakteeri kasvaa erityisesti kesdaikaan. (Leipatiedotus ry, [viitattu
2.11.2016].)
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3 TUOTTEET JA PAKKAUKSET

3.1 Tuotteet

Tutkimukseen valittiin Pirjon Pakarin monipuolisesta leipatuotevalikoimasta nelja
tuotetta.  Tuotteet olivat Hajypoika, Ruis-lisakki, = Porkkanakakko ja

Porkkanasampyla.

H&ajypoika on lisdaineeton taysjyvéleipd. Se on tiivisrakenteinen ja paksukuorinen
reikleipa. Sen ainekset ovat vesi, vehngjauho, taysjyvavehnajauho,
taysjyvakauralitiste, taysjyvaruislitiste, rouhittu pellavansiemen, jodisuola (1,0 %),

D-vitamiinihiiva ja taysjyvaruismallas.

Ruis-lisakki on lisdaineeton ruissekaleipa. Se on tiivisrakenteinen ja
paksukuorinen reikéleipd, jossa on kuusi lohkoa. Sen ainekset ovat vesi, ruisjauho
(25 %), ruisrouhe (22 %), vehnéjauho, perunahiutale, siirappi, ruismallas, jodisuola
(1,1 %) ja D-vitamiinihiiva. Viljaraaka-aineesta 81 % on taysjyvaruista.

Porkkanakakko ja Porkkanasampyla ovat lisdaineettomia porkkanasekaleipia. Ne
ovat kuohkearakenteisia ja ohutkuorisia leipia, joiden ainoa ero on olomuodossa.
Porkkanakakko on reikéleipd, ja Porkkanasampyld on nimensad mukaisesti
sampyla. Niiden ainekset ovat vehndjauho, vesi, porkkanaraaste (7,7 %),

perunahiutale, rypsidljy, jodisuola (1,0 %) ja D-vitamiinihiiva.

3.2 Pakkaukset

Pakkaus on yhta tarked osa tuotetta kuin itse elintarvike. Sen ensimmainen
tehtdva on elintarvikkeen suojaaminen ympaériston uhkatekijoilta, joita ovat
epapuhtaudet, kosteus, kaasut, valo, mikro-organismit ja mekaaninen rasitus. Sen
toinen tehtava on olla markkinointivaline. Voisi sanoa, etta pakkaus on tuotemerkin
fyysinen ilmentyma. Markkinoinnin kannalta merkityksellisia pakkauksen

ominaisuuksia ovat sen muoto, varit, kuviot, kuvat, fontit ja logot.
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Muovit ovat keinotekoisia polymeerimateriaaleja (International Food Information
Service 2009, 333). Pirjon Pakarin muovipakkauksen materiaali on PE-LD. PE-LD
on eteenista valmistettavan polyeteenin tyyppi, jolla on alhainen tiheys, tarkalleen
ottaen 0,910-0,940 g/cm3. Se on pehmea ja joustava materiaali. Sen tarjoama
kosteussuoja on erinomainen, mutta se lapaisee happea, typpea ja hiilidioksidia.
(Kim, Min & Kim 2014, 21-23.) Muovipakkauksessa leipd ei meneta kosteutta,
mutta sen kuori menettaa rapeutensa (Leipatiedotus ry, [viitattu 2.11.2016]). Pirjon
Pakarin muovipakkauksessa tuotteiden myyntiaika on nelja paivaa valmistuspaiva

mukaan lukien (Malmivaara 2015).

Paperin raaka-aine on puukuitu. Se on edullinen ja kevyt materiaali, ja se soveltuu
monenlaisten pakkausten valmistukseen. Se ei suojaa tuotetta kosteudelta tai
kaasuilta, mutta sen suojausominaisuuksia on mahdollista parantaa yhdistamalla
toiseen materiaaliin paallystyksen tai laminoinnin avulla. Paperilla on hyvat
painatusominaisuudet, mika tekee paperipakkauksesta ihanteellisen
markkinointivdlineen. Lisaksi se on biohajoavuutensa ansiosta ekologinen
materiaali. (Kim, Min & Kim 2014, 15-16.) Paperipakkauksessa leipd menettaa
kosteutta tasaisesti, ja ndin sen kuori sailyttdd rapeutensa (Leipatiedotus ry,
[vitattu 2.11.2016]). Pirjon Pakarin paperipakkauksen materiaali on polyeteenilla
paallystetty paperi. Pakkauksessa on my6s PE-ikkuna, joka mahdollistaa tuotteen
tarkastelun. Tassakin pakkauksessa tuotteiden myyntiaika on nelja paivaa

valmistuspaiva mukaan lukien. (Malmivaara 2015.)
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4 LABORATORIOTUTKIMUS

4.1 Painomittaussarja

Elintarvikkeiden tapauksessa kaytetdan yleisesti termia “paino”, vaikka itse
asiassa kyse onkin massasta. Kyseinen termi esiintyy Pirjon Pakarin

tuotepakkauksissa, ja siksi sita on kaytetty myos tassa yhteydessa.

Ajan myota leipatuotteen paino pienenee, mika johtuu sen kosteuspitoisuuden
laskusta. Mittaussarjalla haluttiin selvittdd, missa maarin pakkaus vaikuttaa
tuotteiden painohavikkiin. Jokaiselle leivélle tehtiin kolmena perékkaisena paivana
punnitus ilman pakkauksia Precisa Junior 3100C -vaa’alla, jonka tarkkuus oli 0,01

g.

4.2 Rakennemittaussarja

Ajan myota leipa kovettuu seka kosteuspitoisuuden laskun ettd tarkkelyksen
retrogradaation seurauksena. Mittaussarjalla haluttiin selvittdd, missa maarin
pakkaus vaikuttaa tuotteiden rakenteen kovettumiseen. Jokaisesta leivasta otettiin
kolmena perakkaisena paivana kuusi rinnakkaismittausta. Mittaussarja suoritettiin
Stable Micro Systems TA-XT2 -laitteella ja Stable Micro Systems Exponent -
ohjelmalla. Laite oli yhdistetty tietokoneeseen, josta kasin se oli ohjattavissa
ohjelman avulla. Laitteen lisdosiin kuului kaksi voimakennoa, joiden kapasiteetit
olivat 5 kg ja 50 kg. Tutkimuksessa kaytettin 5 kg voimakennoa seka

sylinterianturia, jonka halkaisija oli 35 mm.

Lahtokohtana oli AACC 74-09.01 -standardimenetelma, joka on suunniteltu
limpun sisuksen kovuuden maaritykseen puristustestilla. Menetelmassa kaytetaan
naytteina 25 mm paksuisia viipaleita. Menetelm& ei sellaisenaan sopinut
tarkoitukseen, joten sita oli tietyiltd osin sovellettava. Jotta mittaus onnistuisi,
anturin koko pinta-alan on osuttava naytteeseen. Ha&jypoika, Ruis-lisakki ja
Porkkanakakko ovat reikaleipid, eika niistd ollut mahdollista leikata viipaleita,

joissa sisuksen pinta-ala olisi ollut riittavan suuri. Nain paadyttiin kohdistamaan
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anturi leivan kuoreen, jolloin mittaustulokseen vaikuttaa seka kuoren etté sisuksen
kovuus. Muut leivat jaettiin sopivan kokoisiksi lohkoiksi, mutta Porkkanasampyla

jatettiin kokonaiseksi.

Ennen mittausten aloittamista laitteelle oli tehtdava joka paiva voima- ja
korkeuskalibrointi. Voimakalibroinnissa kaytettiin 5 kg punnusta.
Korkeuskalibroinnissa sé&&adettiin anturin |&htokorkeus. Standardimenetelmassa
anturi on lahtétilanteessa 35 mm alustan ylapuolella. Hajypojalla ja Ruis-lisakilla
korkeudeksi asetettiin menetelman mukaisesti 35 mm, mutta Porkkanakakolle ja -
sampylalle korkeudeksi asetettin 45 mm, koska ne olivat muita tuotteita

paksumpia.

Kuva 1 on yksinkertaistettu havainnollistus laitteen rakenteesta. Nayte (kuvassa
oranssi) asetettiin laitteen alustalle. Alustan ylapuolella, tuotteesta riippuen joko 35
tai 45 mm korkeudella oli anturi (kuvassa harmaa). Kaskyn saatuaan laite laski
anturin kiinni alustaan, jolloin naytteeseen kohdistui puristusvoima. Laite mittasi
kaytetyn voiman ja nosti anturin lopuksi lahtokorkeuteen. Exponent-ohjelma piirsi
tapahtumasta kayréakaavion, jossa oli esitettyna voima ajan funktiona.
Tutkimuksen kannalta kiinnostavin yksityiskohta kaaviossa oli kayran huippukohta,
joka vastasi maksimivoimaa. Voiman yksikkon& kaaviossa oli Newtonin sijaan

gramma.

Kuva 1. Rakennemittauslaite.
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4.3 Kuiva-ainemittaussarja

Ajan myota leivan kosteuspitoisuus laskee, jolloin sen Kkuiva-ainepitoisuus
vastaavasti nousee. Mittaussarjalla haluttiin selvittdd, missa maarin pakkaus
vaikuttaa tuotteiden kuiva-ainepitoisuuden kehitykseen. Jokaisesta leivasta otettiin
kolmena perakkaisenad paivana kaksi rinnakkaismittausta. Mittaussarja suoritettiin
Precisa XM60 -laitteella. Leivan sisusosaa murennettiin noin 3,0 grammaa laitteen
lisdvarusteisiin kuuluvaan alumiiniastiaan, joka sitten sijoitettiin laitteeseen. Laite
maaritti naytteen kuiva-ainepitoisuuden kuumentamalla sen ja poistamalla siita
kosteuden. Mittaus paattyi, kun laite oli maarittanyt pitoisuuden, joten mittauksen
kesto vaihteli. Laitteessa oli kuumennukseen halogeeni- ja infrapunasateilytin seka
ns. mustasateilytin, joista tutkimuksessa kaytettiin halogeenisateilytinta. Laitteen

tarkkuus oli 0,01 prosenttiyksikkoa.

4.4 aw-mittaussarja

Mittaussarjalla haluttiin  selvittdéd, missd maarin pakkaus vaikuttaa tuotteiden
vesiaktiivisuuden kehitykseen. Jokaisesta leivasta otettiin kolmena perakkaisena
paivana kaksi rinnakkaismittausta. Mittaussarja suoritettiin Novasina Labmaster-
aw -laitteella. Mittauskammion lampotilaksi asetettin +25 °C tutkimuksessa.
Kiekkomainen muovirasia taytettiin tiettyyn rajaan asti leivan sisusosalla ja
sijoitettiin mittauskammioon ilman kantta. Taman jalkeen laitteen kansi suljettiin ja
mittaus aloitettiin. Mittaus paattyi, kun laite oli maarittanyt arvon, joten mittauksen
kesto vaihteli. Laitteen tarkkuus oli 0,001 yksikkdd ja virhemarginaali +0,003
yksikkoa.
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5 MITTAUSTULOKSET

5.1 Painomittaussarja

Jokaisessa taulukossa on esitetty yhta tuotetta koskeva data. Jokaisen paivan
kohdalla

grammoina sekd& keskiarvon osuus prosentteina alkuperaisesta keskiarvosta.

taulukossa on ilmoitettu kahden rinnakkaismittauksen keskiarvo

Kaikki rinnakkaismittaukset on esitetty liitteessa (Liite 2).

Taulukko 1. Painohavikki, Hajypoika.

paperipakkaus

muovipakkaus

paino,

keskiarvo (Q)

osuus
alkupainosta
(%)

paino,

keskiarvo (g)

osuus
alkupainosta
(%)

paiva 1 361,84 100,00 362,95 100,00
paiva 2 360,81 99,71 361,41 99,58
paiva 3 359,93 99,47 359,03 98,92
Taulukko 2. Painohavikki, Ruis-lisakki.

paperipakkaus muovipakkaus

paino, osuus paino, osuus

keskiarvo (g)

alkupainosta
(%)

keskiarvo (g)

alkupainosta
(%)

paiva 1 371,63 100,00 368,52 100,00
paiva 2 370,59 99,72 366,39 99,42
paiva 3 369,59 99,45 364,00 98,78




Taulukko 3. Painohavikki, Porkkanakakko.

paperipakkaus

muovipakkaus

paino,
keskiarvo (g)

osuus
alkupainosta
(%)

paino,
keskiarvo (Q)

osuus
alkupainosta
(%)

paiva 1 395,72 100,00 398,78 100,00
paiva 2 394,35 99,65 397,18 99,60
paiva 3 393,17 99,36 394,96 99,04
Taulukko 4. Painohavikki, Porkkanasampyla.

paperipakkaus muovipakkaus

paino, osuus paino, osuus

keskiarvo (g)

alkupainosta
(%)

keskiarvo (g)

alkupainosta
(%)

paiva 1 361,16 100,00 357,14 100,00
paiva 2 359,09 99,43 355,15 99,44
paiva 3 357,57 99,00 353,42 98,96
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Porkkanasampyla oli tuotteista ainoa, jonka painohavikki oli toisena paivana

suurempi

Porkkanakakolla

paperipakkauksessa,

ero

tosin ero oli
oli 0,05

prosenttiyksikkoa

ja Hajypojalla

prosenttiyksikkoa. Ruis-lisakilla ero oli suurin, 0,30 prosenttiyksikkoa.

Kolmantena

paivana

kaikkien

tuotteiden

painohavikki ol

vain 0,01 prosenttiyksikkoda.
0,13

suurempi

muovipakkauksessa. Porkkanasampylalla ero oli pienin, 0,04 prosenttiyksikkoa.

Porkkanakakolla

ero

oli 0,32

prosenttiyksikkoa

ja Hajypojalla

prosenttiyksikkda. Ruis-lisakilla ero oli suurin, 0,67 prosenttiyksikkda.

5.2 Rakennemittaussarja

0,55

Jokaisessa taulukossa on esitetty yhta tuotetta koskeva data. Jokaisen paivan

kohdalla taulukossa on

iimoitettu grammoina kuuden

rinnakkaismittauksen
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keskiarvo sekd keskihajonta. Paperipakkaukseen pakatun Ruis-lisakin

mittaaminen ei onnistunut toisena paivana. Kaikki rinnakkaismittaukset on esitetty

litteessa (Liite 3).

Taulukko 5. Rakennemittausdata, Hajypoika.

paperipakkaus

muovipakkaus

maksimivoima,

keskiarvo (kg)

maksimivoiman

keskihajonta
(kg)

maksimivoima,

keskiarvo (kg)

maksimivoiman

keskihajonta
(kg)

paiva 1 36,78 1,01 22,17 1,98
paiva 2 26,79 1,98 27,61 1,88
paiva 3 44,62 4,17 33,18 3,23

Taulukko 6. Rakennemittausdata, Ruis-lisakki.

paperipakkaus

muovipakkaus

maksimivoima,

keskiarvo (kg)

maksimivoiman

keskihajonta
(kg)

maksimivoima,

keskiarvo (kg)

maksimivoiman

keskihajonta
(kg)

paiva 1 36,63 1,37 33,78 1,15
paiva 2 - - 27,86 1,71
paiva 3 36,52 3,25 41,74 2,28

Taulukko 7. Rakennemittausdata, Porkkanakakko.

paperipakkaus

muovipakkaus

maksimivoima,

keskiarvo (kg)

maksimivoiman

keskihajonta
(kg)

maksimivoima,

keskiarvo (kg)

maksimivoiman

keskihajonta
(kg)

paiva 1 9,34 0,09 5,69 0,05
paiva 2 10,30 0,82 6,64 0,44
paiva 3 16,75 1,50 14,09 1,20




Taulukko 8. Rakennemittausdata, Porkkanasampyla.
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paperipakkaus

muovipakkaus

maksimivoima,

keskiarvo (kg)

maksimivoiman

keskihajonta
(kg)

maksimivoima,

keskiarvo (kg)

maksimivoiman

keskihajonta
(kg)

paiva 1 8,62 0,45 6,60 0,21
paiva 2 7,51 0,62 6,42 0,32
paiva 3 13,97 0,46 12,13 1,08

H&jypojalla keskiarvo oli toiseen paivaan mennessé laskenut paperipakkauksessa
9,99 kilogrammaa ja noussut muovipakkauksessa 5,44 kilogrammaa. Kolmantena
7,84

muovipakkauksessa 11,01 kilogrammaa alkuperaista suurempi.

paivana  keskiarvo  oli  paperipakkauksessa kilogrammaa ja

Ruis-lisakilla  keskiarvo  oli  toiseen paivaan mennessa  laskenut

muovipakkauksessa 5,92 kilogrammaa. Kolmantena paivana keskiarvo oli
0,11

muovipakkauksessa se oli 7,96 kilogrammaa alkuperaista suurempi.

paperipakkauksessa kilogrammaa alkuperaista pienempi, ja

Porkkanakakolla  keskiarvo oli toiseen paivdan mennessa  noussut

paperipakkauksessa 0,96 kilogrammaa ja muovipakkauksessa 0,95 kilogrammaa.
Kolmantena paivana keskiarvo oli paperipakkauksessa 7,41 kilogrammaa ja

muovipakkauksessa 8,40 kilogrammaa alkuperéista suurempi.

Porkkanasampylalla keskiarvo oli toiseen péaivddn mennessa laskenut

paperipakkauksessa 1,11 kilogrammaa ja muovipakkauksessa 0,18 kilogrammaa.
Kolmantena paivana keskiarvo oli paperipakkauksessa 5,35 kilogrammaa ja

muovipakkauksessa 5,53 kilogrammaa alkuperaista suurempi.

5.3 Kuiva-ainemittaussarja

Jokaisessa taulukossa on esitetty yhta tuotetta koskeva data. Jokaisen paivan

kohdalla taulukossa on ilmoitettu kahden rinnakkaismittauksen keskiarvo
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prosentteina seka keskiarvon muutos prosenttiyksikk6ind —alkuperéisesta

keskiarvosta. Kaikki rinnakkaismittaukset on esitetty liitteessa (Liite 4).

Taulukko 9. Kuiva-ainepitoisuus, Hajypoika.

paperipakkaus muovipakkaus
keskiarvo | muutos keskiarvo | muutos
(%) (prosentti- | (%) (prosentti-
yksikkdd) yksikkoda)
paiva 1l | 55,67 50,93
paiva 2 | 54,56 -1,11 | 57,11 6,18
paiva 3 | 59,49 3,82 | 58,86 7,93

Taulukko 10. Kuiva-ainepitoisuus, Ruis-lisakki.

paperipakkaus muovipakkaus
keskiarvo | muutos keskiarvo | muutos
(%) (prosentti- | (%) (prosentti-
yksikkda) yksikkdd)
paival | 59,72 56,31
paiva 2 | 63,62 3,90 | 61,02 4,71
paiva 3 | 65,14 5,42 | 60,19 3,88

Taulukko 11. Kuiva-ainepitoisuus, Porkkanakakko.

paperipakkaus muovipakkaus
keskiarvo | muutos keskiarvo | muutos
(%) (prosentti- | (%) (prosentti-
yksikk6a) yksikk6a)
paival | 54,75 55,01
paiva 2 | 57,24 2,49 | 55,91 0,94
paiva 3 | 57,72 2,97 | 55,07 0,06




Taulukko 12. Kuiva-ainepitoisuus, Porkkanasampyla.
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paperipakkaus muovipakkaus

keskiarvo | muutos keskiarvo | muutos

(%) (prosentti- | (%) (prosentti-

yksikk6a) yksikkod)

paival | 56,50 56,13
paiva 2 | 66,50 10,00 | 63,35 7,22
paiva 3 | 57,15 0,65 | 56,10 -0,03
H&jypojan kuiva-ainepitoisuus oli toiseen paivddn mennessad laskenut

paperipakkauksessa 1,11 prosenttiyksikk6d, mutta muovipakkauksessa se oli
noussut 6,18 prosenttiyksikkda. Kolmantena paivana pitoisuus oli korkeampi kuin
ensimmaisend  paivana,

paperipakkauksessa 3,82  prosenttiyksikon ja

muovipakkauksessa 7,93 prosenttiyksikon verran.

Ruis-lisakin ~ kuiva-ainepitoisuus oli toiseen paivddn mennessd noussut
paperipakkauksessa 3,90 ja muovipakkauksessa 4,71 prosenttiyksikkoa.
Kolmantena paivana pitoisuus oli korkeampi kuin ensimmaisend paivana,
paperipakkauksessa 5,42

prosenttiyksikon ja  muovipakkauksessa 3,88

prosenttiyksikdn verran.

Porkkanakakon kuiva-ainepitoisuus oli toiseen paivaan mennessa nhoussut
paperipakkauksessa 2,49 prosenttiyksikkbda ja muovipakkauksessa 0,94
prosenttiyksikkoa.

Kolmantena pdaivana pitoisuus oli korkeampi kuin

ensimmaisend paivana, paperipakkauksessa 2,97 prosenttiyksikbn ja

muovipakkauksessa 0,06 prosenttiyksikon verran.

Porkkanasdmpylan kuiva-ainepitoisuus oli toiseen paivadn mennessd noussut
paperipakkauksessa 10,00 ja muovipakkauksessa 7,22 prosenttiyksikkda.
Kolmantena péaivand pitoisuus oli paperipakkauksessa 0,65 prosenttiyksikk6a
korkeampi kuin ensimmaisend paivana, mutta muovipakkauksessa se oli 0,03

prosenttiyksikkda alhaisempi kuin ensimmaisena paivana.



5.4 aw-mittaussarja

Jokaisessa taulukossa on esitetty yhta tuotetta koskeva data. Jokaisen péaivan
kohdalla taulukossa on ilmoitettu kahden rinnakkaismittauksen keskiarvo seka

keskiarvon muutos alkuperaisestd keskiarvosta. Kaikki rinnakkaismittaukset on

esitetty liitteessa (Liite 5).

Taulukko 13. aw, Hajypoika.

paperipakkaus

muovipakkaus

keskiarvo | keskiarvon | keskiarvo | keskiarvon
muutos muutos
paiva 1 | 0,968 0,975
paiva 2 | 0,969 0,001 | 0,970 -0,005
paiva 3 | 0,973 0,005 | 0,976 0,001

Taulukko 14. aw, Ruis-lisakki.

paperipakkaus

muovipakkaus

keskiarvo | keskiarvon | keskiarvo | keskiarvon
muutos muutos
paiva 1 | 0,961 0,960
paiva 2 | 0,951 -0,010 | 0,958 -0,002
paiva 3 | 0,948 -0,013 | 0,958 -0,002

Taulukko 15. aw, Porkkanakakko.

paperipakkaus

muovipakkaus

keskiarvo | keskiarvon | keskiarvo | keskiarvon
muutos muutos
paiva 1 | 0,969 0,969
paiva 2 | 0,965 -0,004 | 0,967 -0,002
paiva 3 | 0,975 0,006 | 0,974 0,005
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Taulukko 16. aw, Porkkanasdmpyla.

paperipakkaus muovipakkaus
keskiarvo | keskiarvon | keskiarvo | keskiarvon
muutos muutos
paiva 1 | 0,966 0,968
paiva 2 | 0,948 -0,018 | 0,959 -0,009
paiva 3 | 0,971 0,005 | 0,973 0,005

H&ajypojan aw oli toiseen paivddn mennessa noussut paperipakkauksessa, tosin
nousu oli vain 0,001 yksikkéa. Muovipakkauksessa se oli laskenut 0,005
yksikk6a. Kolmantena paivana aw oli kummassakin pakkauksessa korkeampi kuin
ensimmaisend paivana. Paperipakkauksessa se oli noussut alkuperaisesta

arvosta 0,005 yksikkda ja muovipakkauksessa 0,001 yksikkoa.

Ruis-lisakin aw oli toiseen paivddn mennessad laskenut 0,010 yksikkda
paperipakkauksessa ja 0,002 yksikk6d muovipakkauksessa. Kolmantena paivana
aw oli kummassakin pakkauksessa alhaisempi kuin ensimmaisené paivana. Se ol
laskenut alkuperdisestda arvosta 0,013 yksikkdoa paperipakkauksessa ja 0,002

yksikk6&a muovipakkauksessa.

Porkkanakakon aw oli toiseen paivdan mennessa laskenut 0,004 yksikkda
paperipakkauksessa ja 0,002 yksikk6d muovipakkauksessa. Kolmantena paivana
aw oli kummassakin pakkauksessa korkeampi kuin ensimmaisend paivana.
Paperipakkauksessa se oli noussut alkuperaisestd arvosta 0,006 yksikkoad ja
muovipakkauksessa 0,005 yksikkoa.

Porkkanasdmpylan aw oli toiseen paivdaan mennessa laskenut 0,018 yksikk6a
paperipakkauksessa ja 0,009 yksikk6a muovipakkauksessa. Kolmantena paivana
aw oli kummassakin pakkauksessa 0,005 yksikkda korkeampi kuin ensimmaisena

paivana.
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5.5 Virhelahteet

Rakennemittaussarjassa tapahtui virhe voimakalibroinnissa. Kalibroinnin
yhteydessa Exponent-ohjelma ilmoitti, ettd poikkeama tehdaskalibrointiin oli yli 10
%. Jalkeenpdain selvisi, ettd syy poikkeamaan oli kalibroinnissa kaytetty 5 kg
punnus. Punnuksen massa olisi ollut sopiva 50 kg voimakennon kalibrointiin,
mutta 5 kg kennon kalibrointiin se oli liian suuri. Ei voi tietdé, kuinka suuri vaikutus
virheella oli tuloksiin. Taméan lisdksi 5 kg voimakenno osoittautui riittamattomaksi
H&jypojan ja Ruis-lisakin mittaamiseen, mutta vasta toisena paivana. Toisinaan
mittaus epaonnistui kennon kapasiteetin ylittyessd, jolloin anturi jai painamaan
tuotetta eik& palannut lahtokorkeuteen. Epaonnistuneet mittaukset mursivat leivan
kuorta ja vaaristivat nain tuloksia. Toisena paivana paperipakkaukseen pakatusta

Ruis-lisakista ei saatu lainkaan tuloksia.

Kuiva-aine- ja aw -mittaussarjoissa ongelmana oli mittausten pitkd ja
epasaanndllinen kesto. Luonnollisesti tarkimmat tulokset saataisiin, jos tietylle
leivalle tehtaisiin mittaukset joka paiva tismalleen samaan kellonaikaan. Koska
mittausten kestoon ei voinut vaikuttaa, ei téllaista aikataulua ollut mahdollista
noudattaa. Ensimmaisena paivanéd oli tarkoitus mitata tuoreiden leipien kuiva-
ainepitoisuudet ja vesiaktiivisuudet. Porkkanasampyla mitattin ensimmaisena,
joten siita saadut tulokset olivat melko totuudenmukaisia. Muut leivat eivat
mittaushetkellda enaa olleet varsinaisesti tuoreita. Sampylan jalkeen mitattiin Ruis-

lisakki, sen jalkeen Hajypoika ja viimeisend Porkkanakakko.
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6 KYSELYTUTKIMUS

Kyselytutkimukset ovat keino keréata paatoksenteon tueksi todenmukaista tietoa.

Jotta tutkimus olisi onnistunut, siihen on valmistauduttava huolellisesti.
Taustatyohon kuuluu tavoitteen selventaminen, kohderyhman maarittely ja
otoskoon valinta. Vasta taman jalkeen voidaan laatia kyselylomake. Se voi olla
perinteinen paperilomake, tai se voi olla verkkolomake. Hyva lomake siséltaa
yksinkertaisia ja puolueettomia kysymyksia. Jos kysymykset ovat liian
epamaaraisia tai niiden sanasto on liian teknistd, vastaaja todennakoisesti
turhautuu ja jattdd kyselyn kesken. Suosittuja kysymystyyppeja ovat
monivalintakysymykset, arviointiasteikot ja kommenttikentat. Kun lomakkeet on
toimitettu vastaajille ja vastaukset on saatu, on jaljella vield vastausten analysointi

ja johtop&éatosten tekeminen. (SurveyMonkey, [viitattu 14.1.2017].)

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittaa, ostaisivatko kuluttajat Pirjon Pakarin
leipatuotteita mieluummin paperi- vai muovipakkauksessa. Kysely jarjestettiin
eraassa Seindjoen ruokatavarakaupassa maistatustilaisuuden yhteydessa
22.12.2015. Maistatustilaisuus houkutteli paikalle sellaisia kuluttajia, joilla oli jo
aiempaa kokemusta tuotteista. Kyselylomake (Liite 1) oli perinteinen
paperilomake. Siind oli yksi monivalintakysymys, jossa vastaaja valitsi jokaiselle
neljalle tuotteelle mieleisensa pakkauksen. Liséksi lomake sisalsi vapaaehtoisen
kommenttikenttaosion, jossa vastaaja sai perustella valintojaan. Vastaajien

lukumaara oli 50.

Taulukko 17. Kyselyn tulokset.

H&ajypoika | Ruis- Porkkana- | Porkkana-
lisakKi kakko sampyla

paperi- 13 11 9 13
pakkaus
muovi- 18 21 23 19
pakkaus
kumpi 19 18 18 18
tahansa
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Muovipakkaus oli kaikilla tuotteilla paperipakkausta suositumpi. Merkittavin syy
muovipakkauksen suosioon oli tuotteiden pidempi sailyvyysaika.
Paperipakkauksen valtiksi osoittautui sen ymparistoystavallisyys. Lisaksi ainakin
yhden vastaajan mielestd paperipakkaus antaa vaikutelman erityisen
laadukkaasta tuotteesta. Mielenkiintoista oli, ettd huomattavalle osalle vastaajista
tarkein ostopaatokseen vaikuttava tekija ei ollut pakkaus, vaan itse tuote.

Vastaajien kommentit on esitetty liitteessa (Liite 6).
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7 YHTEENVETO

Paperipakkaukseen pakatun Hajypojan painohavikki oli 0,53 prosenttiyksikkoa.
Sen kuiva-ainepitoisuudessa tapahtui 3,82 prosenttiyksikdn nousu, ja sen
vesiaktiivisuudessa tapahtui 0,005 yksikbén nousu. Muovipakkaukseen pakatun
H&ajypojan painohavikki oli 1,08 prosenttiyksikk6a. Sen kuiva-ainepitoisuudessa
tapahtui 7,93 prosenttiyksikbn nousu, ja sen vesiaktiivisuudessa tapahtui 0,001

yksik6n nousu.

Paperipakkaukseen pakatun Ruis-lisakin painohavikki oli 0,55 prosenttiyksikkoa.
Sen kuiva-ainepitoisuudessa tapahtui 5,42 prosenttiyksikbn nousu, ja sen
vesiaktiivisuudessa tapahtui 0,013 yksikdon lasku. Muovipakkaukseen pakatun
Ruis-lisakin painohavikki oli 1,22 prosenttiyksikk6d. Sen kuiva-ainepitoisuudessa
tapahtui 3,88 prosenttiyksikdn nousu, ja sen vesiaktiivisuudessa tapahtui 0,002
yksikon lasku.

Paperipakkaukseen pakatun Porkkanakakon painohavikki ol 0,64
prosenttiyksikkfd. Sen kuiva-ainepitoisuudessa tapahtui 2,97 prosenttiyksikon
nousu, ja sen vesiaktiivisuudessa tapahtui 0,006 yksikbn nousu.
Muovipakkaukseen pakatun Porkkanakakon painohavikki ol 0,96
prosenttiyksikkdd. Sen kuiva-ainepitoisuudessa tapahtui 0,06 prosenttiyksikon

nousu, ja sen vesiaktiivisuudessa tapahtui 0,005 yksikén nousu.

Paperipakkaukseen pakatun Porkkanasampylan painohavikki oli 1,00
prosenttiyksikkfd. Sen kuiva-ainepitoisuudessa tapahtui 0,65 prosenttiyksikon
nousu, ja sen vesiaktiivisuudessa tapahtui 0,005 yksikbn  nousu.
Muovipakkaukseen pakatun Porkkanasampyldn painohavikki oli 1,04
prosenttiyksikkfd. Sen kuiva-ainepitoisuudessa tapahtui 0,03 prosenttiyksikon

lasku, ja sen vesiaktiivisuudessa tapahtui 0,005 yksikén nousu.

Laboratoriotutkimukseen liittyi monia virheldhteitd. Rakennemittaussarjassa
Hajypojan ja Ruis-lisakin mittaaminen ep&onnistui osittain, koska voimakennon
kapasiteetti oli riittamaton. Lisaksi voimakalibrointiin k&ytettiin liian suurta massaa.
Kuiva-aine- ja aw -mittaussarjoissa mittausten epasaannoéllinen kesto esti niiden

aikataulutuksen.  Nayttaisi  siltd, ettei pakkaus vaikuta merkittavasti
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vesiaktiivisuuteen, paitsi ehk& Ruis-lisakilla. Kuiva-ainepitoisuuteen pakkaus
nayttaisi vaikuttavan vaihtelevasti eri tuotteilla.

Kyselytutkimuksessa muovipakkaus osoittautui paperipakkausta suositummaksi.
Muovipakkauksen suosijoille prioriteetti on leivan sdilyvyys, kun taas
paperipakkauksen suosijoille se on ymparistoystavallisyys. Vaikka pakkaus onkin
olennainen osa tuotetta, ei se silti ole kaikki kaikessa. Kuten tutkimuksessa kavi
ilmi, moni kuluttaja ostaa suosikkileipansa valittamatta siitd, minkélainen sen

pakkaus on.
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8 JOHTOPAATOKSET

Painohavikin minimoinnin kannalta paperipakkaus on yksiselitteisesti parempi
vaihtoehto jokaiselle tuotteelle. Muiden mittaussarjojen tulokset olivat siina mééarin
epatarkkoja, etta niistd en lahde vetamaan johtopaatoksia.

Oli virhe ottaa laboratoriotutkimukseen nelja tuotetta. Tyomaara kasvoi niin
suureksi, etta se vaikutti mittausdatan luotettavuuteen. Siinakin tapauksessa, etta
data olisi ollut taysin luotettavaa, sitd ei olisi ollut yhdestakdén tuotteesta
tarpeeksi. Ainoastaan painomittaussarjassa mittaaminen tapahtui niin nopeasti,
ettei tuotteiden méaarasta ollut haittaa. Parempi ratkaisu olisi ollut keskittya yhteen

tai korkeintaan kahteen tuotteeseen.

Kyselytutkimuksen perusteella voisi ajatella, ettei paperipakkauksen kayttoa
kannata lisatd, muttei toisaalta lopettaakaan. Otoskoko oli pienehk®, mutta uskon,
ettda se antaa luotettavan kokonaiskuvan kuluttajakunnan mieltymyksista.
Kyselytutkimusten ongelma on siing, ettei kuluttajalla ole motivaatiota osallistua
tutkimukseen, josta hén ei koe hyodtyvansa. Jotta otoskoko olisi voinut olla 100 tai
suurempi, olisi kuluttajalle taytynyt asettaa jonkinlainen kannustin. On mahdollista,
ettd pakkausten suosiossa on alueellisia eroja. Mikali kysely olisi jarjestetty
Uusimaalla tai Pirkanmaalla, olisi paperipakkaus hyvinkin voinut osoittautua

muovipakkausta suositummaksi.

Tutkimuksista saamani tiedon perusteella olen sitd mielta, ettéd Pirjon Pakarin
leipatuotteita tulee tulevaisuudessakin olla saatavilla sekd paperi- etta
muovipakkauksessa. Porkkanakakolle ja -sampylalle suosittelen muovipakkausta,
koska se ei lapaise kosteutta ja sailyttaa tuotteiden mehevyyden. Hajypojalle ja
Ruis-lisakille suosittelen paperipakkausta, koska se lapéisee kosteutta ja sailyttaa
tuotteiden rapeuden.
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LITE 1
PIRJON PAKARI

Pakkausvertailu

Ostaisitko nama tuotteet mieluummin paperi- vai muovipakkauksessa?
Ole hyva ja merkitse rastit oheiseen taulukkoon.

tuote paperipakkaus | muovipakkaus | pakkauksella
ei ole minulle
merkitysta

H&jypoika

Porkkanakakko

Porkkana-

sampyla

Ruis-lisakki

Halutessasi voit perustella valintojasi:




LIITE 2

Painomittaussarja

Hajypoika

paino (9),
paperipakkaus

paino (g),
muovipakkaus

paiva 1

367,25 | 356,43

364,68 | 361,21

paiva 2

366,01 | 355,60

363,57 | 359,24

paiva 3

364,90 | 354,95

361,60 | 356,46

Ruis-lisakki

paino (9),
paperipakkaus

paino (g),
muovipakkaus

paiva 1

357,32 | 385,93

351,42 | 385,61

paiva 2

356,37 | 384,80

349,29 | 383,48

paiva 3

355,20 | 383,98

347,36 | 380,64

Porkkanakakko

paino (9),
paperipakkaus

paino (g),
muovipakkaus

paiva 1

400,28 | 391,15

395,95 | 401,60

paiva 2

399,04 | 389,65

394,55 | 399,80

paiva 3

397,71 | 388,62

392,46 | 397,45

Porkkanasampyla

paino (9),
paperipakkaus

paino (g),
muovipakkaus

paiva 1

362,79 | 359,53

358,16 | 356,12

paiva 2

360,99 | 357,18

356,43 | 353,87

paiva 3

358,98 | 356,15

354,34 | 352,50




LIITE 3

Rakennemittaussarja

Hajypoika

maksimivoimat (g),
paperipakkaus

maksimivoimat (g),
muovipakkaus

paiva 1 paiva 2 paiva 3 paiva 1 paiva 2 paiva 3
34830,5| 247556 | 481075| 236394 | 28171,4| 286154
36311,1| 26028,8| 491256 | 199216 | 29590,4| 344355
374185| 278899 | 44632,8| 20533,9| 28727,1| 33885,8
372716 | 24360,0| 47632,3| 243656 | 236545| 290674
38001,0| 30137,0| 38178,5| 243656 | 27899,5| 36551,1
36851,1| 27553,0| 40018,6 | 20168,5| 27616,6 | 36 551,1

Ruis-lisakki
maksimivoimat (g), maksimivoimat (g),
paperipakkaus muovipakkaus

paiva 1 paiva 2 paiva 3 paiva 1 paiva 2 paiva 3
37 961,2 40448,3| 321149 | 25072,9| 44516,6
36 055,1 40 027,1| 35629,6 | 28036,9| 38913,7
38 593,2 31366,4| 34789,1| 26981,6 | 392879
34 491,8 36428,0| 33762,5| 30731,2| 42505,1
36 884,3 33590,9| 33389,2| 27640,0| 44516,6
357954 37286,4| 33007,1| 28690,3| 40700,2

Porkkanakakko
maksimivoimat (g), maksimivoimat (g),
paperipakkaus muovipakkaus

paiva 1 paiva 2 paiva 3 paiva 1 paiva 2 paiva 3

9202,2| 10130,8| 14021,2 5601,9 6474,8| 11998,3

9 459,7 9836,2| 15371,3 5713,0 7188,2 | 15384,7

9459,7| 10098,8| 17579,0 5696,2 6 065,3| 15401,6

9351,5| 10814,2| 17703,3 5712,8 69134 | 13267,6

9 304,5 9141,2| 17886,1 5 750,2 7038,8| 14478,6

9274,7| 11773,4| 17 936,5 5652,8 6 145,7 | 13988,0

Porkkanasampyla
maksimivoimat (g), maksimivoimat (g),
paperipakkaus muovipakkaus

paiva 1 paiva 2 paiva 3 paiva 1 paiva 2 paiva 3

8 618,3 7893,3| 14370,5 6 929,7 61759 | 10868,5

89434 8296,8| 13795,7 6 713,8 6 555,5| 10692,9

8 383,6 8096,1 | 14494,3 6 650,1 6 398,2 | 12458,3

9 399,6 6993,5| 143125 6 629,9 5872,6 | 12484,4

8 317,7 7160,5| 13628,5 6 368,4 6 708,7 | 12437,2

8 030,1 6591,2| 13200,2 6 293,4 6804,7 | 13861,7




LIITE 4

Kuiva-ainemittaussarja

Hajypoika

kuiva-ainepitoisuus (%),

paperipakkaus

kuiva-ainepitoisuus (%),
muovipakkaus

paival | 54,32 57,01 50,73 51,12
paiva 2 | 54,26 54,86 55,75 58,47
paiva 3 | 59,77 59,20 60,85 56,87
Ruis-lisakki
kuiva-ainepitoisuus (%), | kuiva-ainepitoisuus (%),
paperipakkaus muovipakkaus
paiva 1l | 58,71 60,73 54,48 58,14
paiva 2 | 63,47 63,77 63,51 58,53
paiva 3 | 64,15 66,12 58,26 62,11
Porkkanakakko
kuiva-ainepitoisuus (%), | kuiva-ainepitoisuus (%),
paperipakkaus muovipakkaus
paiva 1 | 54,09 55,40 54,97 55,05
paiva 2 | 59,98 54,50 57,63 54,18
paiva 3 | 56,94 58,50 55,52 54,62
Porkkanasampyla
kuiva-ainepitoisuus (%), | kuiva-ainepitoisuus (%),
paperipakkaus muovipakkaus
paiva 1l | 57,06 55,93 58,80 53,45
paiva 2 | 65,80 67,20 64,46 62,23
paiva 3 | 56,02 58,27 54,93 57,27




LITE S

aw-mittaussarja

Hajypoika

aw,
paperipakka
us

aw,
muovipakka
us

paiva 1

0,967 | 0,969

0,973 | 0,976

paiva 2

0,969 | 0,968

0,970 | 0,969

paiva 3

0,971 | 0,974

0,974 | 0,978

Ruis-lisakki

adw,
paperipakka
us

adw,
muovipakka
us

paiva 1l

0,960 | 0,961

0,958 | 0,962

paiva 2

0,952 | 0,949

0,955 [ 0,961

paiva 3

0,946 | 0,950

0,958 | 0,958

Porkkanakakko

aw,
paperipakka
us

aw,
muovipakka
us

paiva 1

0,966 | 0,972

0,964 [ 0,973

paiva 2

0,966 | 0,963

0,963 | 0,971

paiva 3

0,968 | 0,981

0,969 | 0,978

Porkkanasam

pyla

adw,
paperipakka
us

adw,
muovipakka
us

paiva 1l

0,966 | 0,966

0,968 | 0,968

paiva 2

0,948 | 0,947

0,960 | 0,958

paiva 3

0,967 | 0,975

0,965 | 0,980




LIITE 6

Vastaajien kommentit

6(6)

H&ajypoika | Ruis- Porkkana- | Porkkana- | kommentti
lisakki kakko sampyla
1 | paperi paperi muovi muovi sailyvyys
2 | paperi/ paperi / paperi / paperi / heti syotdessa paperi
muovi MUuOVi MUuOVi MUOVi
3 | paperi/ paperi / paperi / paperi / Kahden hengen talouteen
muovi muovi muovi muovi leipa on toisinaan liian
suuri.
4 | muovi muovi muovi muovi sailyvyys
5 | muovi muovi muovi muovi sailyvyys
6 | paperi paperi paperi paperi rapeus, ymparisto
7 | paperi paperi muovi muovi Vaalea leipé kuivuu
nopeasti, muutoin paperi
on parempi.
8 | paperi/ paperi / paperi / paperi / ekologinen vaihtoehto
muoVvi MuUuoVi MUuOVi MUuOVi
9 | paperi/ paperi / paperi / paperi / Ruiskakko ei valia
muoVvi MuUuoVi MUuOVi MUuOVi
10 | muovi muovi muovi muovi Ei kastu!
11 | paperi paperi paperi paperi Tuote vaikuttaa
laadukkaammalta.
12 | paperi paperi paperi paperi helpompi havittdd kotona
polttamalla
13 | paperi/ paperi / paperi / paperi / Paaasia etta leipa on
muovi muovi muovi muovi hyvaa!
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