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1 JOHDANTO

Kotijuuston valmistuksella on Suomessa vahvat perinteet. Kevdisin, kun
maitoa saatiin runsaasti, se yritettiin ottaa talteen talven varalle valmista-
malla siitd juustoa. Juusto kelpasi entisaikaan myos verojen maksuun. Pir-
kanmaalla on alun perin valmistettu kotijuustoa kotona, mistd my0ds nimi
Valio kotijuusto on peraisin.

Valio Tampereen meijeri aloitti kotijuuston valmistuksen vuonna 1951.
Vuonna 1971 kotijuuston valmistus siirrettiin Orivedelle, koska Tampe-
reella Maito-Pirkassa siirryttiin tonkkavastaanotosta tankkivastaanottoon.
Orivedelld juustoa alettiin pakata pakkauskoneella rasioihin. N&in myynti
nousi ja sailyvyys parani. Lokakuussa 1977 kotijuuston valmistus siirret-
tiin takaisin Tampereelle, jossa otettiin myos kayttoon pakkauskoneet.
2000-luvun puolivalissa kotijuusto muuttui HYLA-tuotteeksi ja pakkaus
uudistui pakkauskoneiden uusimisen myota.

Vuonna 2014 pé&atettiin uudistaa Valio HY LA kotijuusto laktoosittomaksi
Eila kotijuustoksi. Tdamén opinndytetyon tarkoitus on selvittdaa Valio koti-
juuston uudistuksen eri vaiheet ja sen vaikutukset tuotantoon. Uudistuksen
tarkoituksena on palvella asiakkaita vield paremmin, nostaa tuotantomaa-
rid ja lisatd myyntipaikkoja.

Vuosien 20062014 vélilla HYLA kotijuuston myynti pienentyi yhteensa
34,38 prosenttia. Samalla aikavalilla vuosittainen myynti pienentyi noin
4,85 prosenttia. Opinndytetyon aiheena oli HY LA kotijuuston tuotemuutos
Eila kotijuustoksi ja tuotemuutoksen vaikutukset tuotantoon. Tydssa pe-
rehdyttiin tuotemuutoksen eri vaiheisiin suunnitelmasta kdytdnnon toteu-
tukseen. Pohjana opinnéaytetydlle oli tuotekehityksen, elintarvikehygienian
ja juustonvalmistuksen teoriat. Tuotesalaisuuden takia opinndytetyossa ei
voitu paljastaa kotijuuston reseptid, sen osia eiké tuotantomaaria.

2 YRITYSESITTELY

Valio Oy on Suomen suurin maidonjalostusyritys. Se perustettiin vuonna
1905 edistdaméan suomalaisen voin vientid ja valvomaan vientivoin laatua.
Kun maitotuotteiden suosio kasvoi, alkoi Valio valmistaa vuosien varrella
my06s maitoa, juustoa ja muita maitotuotteita. Valion tuotevalikoimaan
kuuluu nykyaan noin tuhat tuotetta. Tehtaita Valiolla on 13. Vuonna 2014
Valion liikevaihto oli 1950 miljoonaa euroa, omistajilta vastaanotettu mai-
tomaara oli 1929 miljoonaa litraa, investointeja tehtiin 152 miljoonalla eu-
rolla ja henkilostoon kuului 3570 tyontekijad. Valio Oy:n omistaa 17
osuuskuntaa. Valioryhmé&én niistd kuuluu kahdeksan osuuskuntaa, joissa
on 7100 maidontuottajaa. Suomen liséksi Valiolla on toimintaa myos Ve-
néjélla, Baltiassa, Ruotsissa, Yhdysvalloissa ja Kiinassa. (Weeti 2015a.)



“1 TROPIIKIN
HEDELMAT

Kuval.  Valion menestystarinoita (Weeti 2015b).

Valion Tampereen toimipiste on toiminut meijerind vuodesta 1962. Tam-
pereella valmistetaan maitoja, kuohukermaa, AB® piimé&a, Gefilus® pii-
méa ja Eila® kotijuustoa. Meijeri tuottaa myds puolivalmisteita Valion
muiden toimipaikkojen seka ulkopuolisten hankkijoiden tarpeisiin. Vuon-
na 2015 Tampereella kotijuuston uudistuksen liséksi on aloitettu niin sa-
nottujen erikoismaitojen, kuten Valio Eila® maitojuomien valmistus. Ta-
mé on vaatinut mittavia investointeja tuotantolinjojen uudistamiseen. VVuo-
sittain Tampereella jalostetaan noin 55 miljoonaa litraa maitoa. Nama
maidot tulevat 211 tilalta, jotka ovat keskimaarin 50 kilometrin etéisyydel-
I4 tehtaasta. Tuotantoa vuonna 2014 Tampereella oli 37 miljoonaa kilo-
grammaa/litraa. (Weeti 2015b.)

Valion tuotantolaitoksilla ja varastoilla on omavalvontasuunnitelmat, jotka
on laadittu elintarviketurvallisuutta edistavien HACCP-periaatteiden mu-
kaisesti. Omavalvontasuunnitelma kattaa koko tuotantoprosessin raaka-
aineiden ja pakkausmateriaalien vastaanotosta tilojen ja prosessilaitteiden
valvontaan, valmiisiin tuotteisiin ja niiden varastointiin ja kuljetukseen.
(\Valio 2015a.)

Valion omavalvonta on ulkopuolisten auditoijien varmentama. Tuotantoa
ohjataan 1SO 9001 -sertifioidulla laatujarjestelmalld. Elintarviketurvalli-
suusjarjestelmad yllapidetaan ja kehitetd&n ISO 22000 -standardin mukai-
sesti, ja 1ISO 22002-1 -standardin mukaiset tukijarjestelmat on otettu kéyt-
toon kaikilla toimipaikoilla vuoden 2011 aikana. Viidella kotimaisella tuo-
tantolaitoksella on 1SO 22000 -standardin mukaisesti sertifioitu elintarvi-
keturvallisuuden hallintajarjestelmd. Helsingin T&K:n kemian ja mikro-
biologian laboratorio on FINAS-akkreditointipalvelun akkreditoima tes-
tauslaboratorio T022, akkreditointivaatimus on SFS-EN ISO/IEC 17025.
(\Valio 2015a.)




3 TUOTEKEHITYS

Tuotekehitys on toimintaa, jonka tavoitteena on kehittda uusi tai parannet-
tu tuote. Tuotekehitystoiminta on yksi keskeisimpié edellytyksia yrityksen
menestymisen kannalta. Ilman tuotekehitystoimintaa tulee ennen pitkaa
aika, jolloin tuotteet ovat vanhentuneita, myynti vdhenee ja viimein lop-
puu kokonaan. Yrityksen taytyy siis suunnitella tysin uusi tuote tai kehit-
tad olemassa olevaa tuotetta niin, ettd tuotteesta tulee teknisesti edellista
parempi ja valmistuskustannuksiltaan halvempi. Myds olemassa olevan
jarjestelman sovittaminen toiseen tarkoitukseen on tuotekehitysta. (Joki-
nen 2010, 9-10.)

Tuotekehitysprosessi kasittda tuoteidean etsimisen, tuotekehityshankkeen
kaynnistamiseen tarvittavien tietojen selvittdmisen, tuotteen luonnostelun,
yksityiskohtaisen suunnittelun, optimoinnin, tyopiirustusten tekemisen,
kayttoohjeiden laatimisen ja tuotantomenetelmien kehittdmisen. Asetetut
tavoitteet pyritddn tayttdmaan niin hyvin kuin teknisesti ja taloudellisesti
on mahdollista. Tuotteiden elinian lyhenemisen takia tuotekehitykseen on
panostettava yhd enemman. Lisaksi Kiristyva kilpailu edellyttda alenevia
kehityskustannuksia sekd halvempia ja laadukkaampia tuotteita. Tamén
takia tuotekehityksen suunnittelumenetelmien kehittdminen on lisédantynyt.
Suunnittelussa tulee ottaa markkinoinnin ja valmistuksen vaatimukset
huomioon. Oikein suoritettu suunnitteluprosessi alentaa kustannuksia, ly-
hent&& toimitusaikoja ja tuottaa aikaisempaa kilpailukykyisempia tuotteita.
(Jokinen 2010, 9-11.)

3.1 Tuotekehityksen tydvaiheet

Tuotekehityshanke voidaan jakaa neljdédn vaiheeseen: k&ynnistamiseen,
luonnosteluun, kehittdmiseen ja viimeistelyyn. Kaynnistysvaihe tapahtuu
ennen tuotekehityshankkeen toteuttamispadtosta. Siind selvitetddn uuden
tuotteen kehittdmiskustannukset, markkinointindkymat, saatavat tuotot se-
k& tyoterveydelliset ja ympdristonsuojelulliset kysymykset. Selvitysten
nayttdessa myonteisiltd paattyy kdynnistysvaihe kehityspaatokseen ja tata
kautta luonnosteluun. (Jokinen 2010, 14.)

Luonnostelussa uudelle tuotteelle laaditaan asetettavat vaatimukset ja ta-
voitteet. Vaatimuslistan jalkeen etsitaan ratkaisumahdollisuudet. Ratkais-
tavat ongelmat on yleistettdva. Pyritdan selvittdmaan olennaiset ongelmat
ja kokonaistoiminto, joka jaetaan osatoimintoihin. Kun osatoimintoihin on
I0ydetty teknisesti ja taloudellisesti parhaimmat ratkaisut, yhdistetddn ne
takaisin kokonaistoiminnon ratkaisuiksi. Ndista edelleen etsitadn teknisesti
ja taloudellisesti paras ratkaisu. Lopullisesta ratkaisuluonnoksesta laadi-
taan mittakaavassa oleva kokoonpanoluonnos. Tasté alkaa tuotteen kehit-
tely. (Jokinen 2010, 14-15.)

Kehittelyvaiheessa kokoonpanoluonnoksesta I6ydetdan taloudellisesti ja
teknisesti heikkoja kohtia, jotka pyritddn poistamaan. Tuotteen valmistus-
kustannuksien ja teknisten ominaisuuksien oleellisimmat osat pyritdén op-
timoimaan selvittaméalla esimerkiksi vaihtoehtoiset raaka-aineet. Kun



suunnitelma tayttdd kaikki asetetut vaatimukset, paattyy kehitysvaihe ja
tuloksena on kehitetty konstruktioehdotus. (Jokinen 2010, 15.)

Konstruktion viimeistelyvaiheessa yksityiskohdat saavat lopullisen muo-
tonsa esimerkiksi tyopiirustusten piirtamisella ja osaluetteloiden, kéaytto- ja
huolto-ohjeiden laatimisella. Tamén jalkeen valmistetaan koekappale, jos-
ta tutkitaan asetettujen tavoitteiden vastaavuus. Koekappaleen jélkeen voi-
daan valmistaa vield nollasarja, jolloin testataan valmistusmenetelmat ja
hankitaan lisad tietoa uuden tuotteen ominaisuuksista ja valmistushajon-
nasta. Viimeistelyvaiheen loputtua tehd&an lopullinen p&&atds tuotannon
aloittamisesta. Se ei kuitenkaan merkitse tuotekehitystyon taydellista paat-
tymistd. Tuotetta on kehitettdva jatkuvasti, ettd se pysyisi kilpailukykyise-
né. (Jokinen 2010, 17, 99.)

3.2 Valvonta

Tuotekehityshankkeeseen taytyy laatia toimintasuunnitelma huolellisesti
ja siind pitaé valvoa suunnitelmaa, hankkeen edistymista ja kustannuksia
tehokkaasti. Valvonnan, ensisijaisesti ajankulun valvonnan, apuna kayte-
taan toimintakaavioita. Jokaiseen tyOvaiheeseen varataan tietty aika, joista
koostuu kokonaisaika. Eri tyovaiheita voi olla kdynnissé samaan aikaan.
On valvottava, ettd kaikki toimintavaiheet on suoritettu niin, etta valita-
voitteet saavutetaan ajallaan. (Jokinen 2010, 101.)

Kun toimintakaaviota suunnitellaan ja ajoitusta madritetaan, taytyy tietéa,
mité ja missa jarjestyksessa tehdaan ja kuinka paljon ohjelma edistyessaan
sitoo tydvoimaa ja koneita. Ohjelman ajallinen kulku on oltava tasapainos-
sa kapasiteetin kanssa. Talldin ei synny ruuhkautumia ja yliresurssin tarve
véltetaddn. Toimintakaavion voivat suunnitella vain sellaiset henkil6t, jotka
tuntevat toiminnan kulun ja siihen tarvittavat voimavarat. (Jokinen 2010,
102.)

3.3 Tuotekehitystyon tulosten suojaaminen

Tuotteen kehittdminen maksaa. On kohtuullista, etteivat muut voi kopioida
toisten kehittdmi tuotteita ja kayttad niitd hyodykseen. Yksinoikeussuojan
hakeminen tekniselle ja taiteelliselle kehitystydlle on tehty lainsdéddannolla
mahdolliseksi. Suojausjarjestelméén kuuluvat patenttisuoja, mallisuoja, in-
tegroidun piirin piirimallisuoja, tekijanoikeussuoja, tavaramerkkisuoja,
toiminimisuoja ja laki sopimattomasta menettelysta elinkeinotoiminnossa.
(Jokinen 2010, 137.)

Patentilla suojataan teollisesti hyédynnettavissa oleva keksintd. Patentoi-
tavan keksinnon taytyy olla uusi, sitd ei saa julkaista etukéteen. Keksinnon
taytyy myos erota olennaisesti aiemmin tunnetusta ja sen on oltava mah-
dollinen toteuttaa. (Jokinen 2010, 138-139.)



Mallisuojalla suojataan esineen ulkomuoto. Sen voi hakea yhdessa paten-
tin kanssa. Mallisuoja on ulkondkdsuoja, sen ei tarvitse olla kaunis tai tai-
teellinen. Mallin taytyy erota oleellisesti aikaisemmin tunnetusta. (Jokinen
2010, 145-146.)

Piirimallilla tarkoitetaan integroidun piirin osien kolmiulotteista sijoitte-
lua. Piirimallin tulee olla omaperéinen. Patentista poiketen piirimallin saa
julkaista ennen rekisteréinnin hakemista. (Jokinen 2010, 150.)

Tekijanoikeuslaki suojaa kirjallisia ja taiteellisia teoksia. Suojaa ei haeta
tai rekister6idd, vaan se syntyy itsestaan silloin, kun teos luodaan. (Joki-
nen 2010, 151.)

Tavaramerkilla tarkoitetaan yrityksen tunnusta, jota se kayttda tuottees-
saan tai palveluksessaan erottuakseen toisista yrityksistd. Yksinoikeuden
tavaramerkkiin saa rekister6imalla tai vakiinnuttamalla. Edellytyksena re-
kisterdinnille on, ettd tunnus poikkeaa riittavasti aiemmin rekisterdidyista
ja vakiintuneista merkeisté ja toisten toiminimista. Tavaramerkkind voi ol-
la myds iskulause. Sité ei kuitenkaan voi rekisterdida, vaan se saa suojan
vakiintuneisuuden kautta. (Jokinen 2010, 151-152.)

Toiminimi on elinkeinonharjoittajan toiminnassaan kayttama nimi, johon
hénelld on yksinoikeus. Toinen elinkeinonharjoittaja ei saa kayttaa siihen
sekoitettavissa olevaa nimed. Yksinoikeus saadaan tavaramerkin tapaan
joko rekisteroimélla tai vakiinnuttamalla. (Jokinen 2010, 152.)

Hyvén liiketavan vastaisen tai muutoin toisen elinkeinonharjoittajan kan-
nalta sopimattoman menettelyn kieltdd laki sopimattomasta menettelysta
elinkeinotoiminnassa. Laki kieltdd totuudenvastaiset ja harhaanjohtavat
ilmaisut, esimerkiksi mainokset omasta tai toisen elinkeinotoiminnasta.
Laki kasittelee myos jéljittelya, kopiointia ja liikesalaisuuksien hankkimis-
ta, kayttdmista ja ilmaisemista oikeudettomasti. Yleissdantond kuitenkin
on, etta jos tuotteella ei ole yhté tai useampaa edelld mainituista suojista,
sitd voi vapaasti jaljitelld. (Jokinen 2010, 153.)

3.4 Tuotekehitys Valiolla

Valio tuo markkinoille yli 100 tuoteuutuutta vuodessa. Tuotekehitys toteu-
tetaan yhdessé tuotantolaitosten sekd raaka-aine- ja laitetoimittajien kans-
sa. Kehitystydssd on otettava huomioon myds muiden kulttuurien maku-
mieltymykset, silld monia tuotteita viedaan l&hialueille seka Euroopan
maihin ja Yhdysvaltoihin. Valiolla on oma kemian ja mikrobiologian labo-
ratorio, T&K, joka tekee kaikki Valion tuotekehityksen ja laadunvalvon-
nan tarvitsemat analyysit. Laboratorio kehittdd myos uusia analyysimene-
telmid, joita tarvitaan erityisesti maidon terveysvaikutteisuuden analysoin-
nissa. (Valio 2015b.)

Tuotteiden hyvd, aistittava laatu on térke&d. Uudet tuotteet k&yvéat lapi

monivaiheisen kuluttaja- ja makututkimuksen ennen kuin ne pééatyvat
myyntiin. Alkuvaiheen testaajina toimivat Tutkimus- ja kehitysosaston
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asiantuntijoista koostuvat raadit (esim. maito-, juusto- ja vélipalaraati).
Tuotekehityksen loppuvaiheessa uutta tuotetta maistatetaan kuluttajilla.
Tuotteiden aistinvaraista laatua seurataan tarkasti myos tuotantolaitoksis-
sa. (Valio 2015b.)

4 ELINTARVIKEHYGIENIA

Elintarvikehygienia on osa suomalaista ja eurooppalaista lainsdadéantoa.
Suomalainen elintarviketeollisuus on sitoutunut tuottamaan turvallisia ja
korkealaatuisia elintarvikkeita. Lain mukaan elintarvikeyrityksen on laa-
dittava omavalvontajarjestelmé. Toimivan jarjestelman péélle ja ymparille
voidaan rakentaa esimerkiksi ISO 9001 -laatujarjestelmé, joka on kolman-
nen osapuolen tarkastama ja hyvaksyméa. Yhdenmukainen, kattava viran-
omaisvalvonta, yrityksen omavalvonta ja kolmannen osapuolen arvioinnit
ovat osoitus yrityksen toiminnan vakaasta pohjasta ja turvallisista, laatu-
kriteerit tayttavista tuotteista. (Hyvonen 2005, 338.)

4.1 Omavalvonta

Lakisdateinen omavalvonta velvoittaa, etta yrittdja on tietoinen valmista-
miensa elintarvikkeiden vaaroista, valvoo saanndllisia kriittisid kohtia
elintarvikkeiden valmistuksessa ja ryhtyy tarvittaessa toimenpiteisiin.
Yrittdjan on myos vastattava siitd, ettd tyontekijoilla on riittdva elintarvi-
kehygieeninen osaaminen, jota tarpeen vaatiessa on kehitettava ja paivitet-
tava. Lisdksi laki edellyttdd, ettd omavalvontajérjestelmd toteutetaan
HACCP-periaatteiden mukaisesti koko prosessin laajuudelta. HACCP- eli
The Hazard Analysis and Critical Control Points -periaatteeseen kuuluvat
vaaratekijoiden tunnistaminen ja riskien suuruuden arviointi seka kriittis-
ten ohjauspisteiden méérittdminen. (Hyvoénen 2005, 339-340.)



TUKUARJESTELMA

kuvaaminen ( mukaan lukien asiakirjamallit)

-

VAAROJEN TUNNISTAMINEN JA ARVIOINTI
Elintarvikkeiden kasittelyyn ja kuljettamiseen liittyvien
vaarojen tunnistaminen seka niiden todennakoisyyden ja
vakavuuden arviointi

¥

HALLINTAKEINOJEN MAARITTAMINEN
Vaarojen arvioinnin perusteella todetaan miten havaitut vaarat
hallitaan tukijarjestelmaan kirjatuilla toimenpiteilla. Niille
tyovaiheille, jotka todetaan kriittisiksi hallintapisteiksi,
laaditaan HACCP:n jarjestelméan avulla vaarojen hallintakeinot

HACCP
jarjestelma

Kuva2.  Omavalvonta ja suunnitelman laatiminen (Kylmaketju 2015).

Omavalvontajarjestelma tulee rakentaa yrityksen omista ldhtokohdista ja
toiminnoista. Sitd suunniteltaessa ja laadittaessa on huomioitava yrityksen
toiminnan laajuus ja luonne. Jarjestelma on jatkuvasti muuttuva ja sen on
vastattava laitoksen toiminnan muutoksiin. Omavalvonta vaatii dokumen-
toituja, kaytdnnon toteutukseen liittyvia asiakirjoja. Lakiséateinen oma-
valvontajarjestelma edellyttdd paljon pidemmélle vietyd dokumentointia
kuin esimerkiksi ISO 9001:n mukainen laatujarjestelmd. Omavalvonnalla
varmistetaan lainsaadannon vaatimusten tayttyminen. Silla estetddn elin-
tarvikehygieenisten epakohtien synty ja taataan tuotteiden turvallisuus ja
séilyvyys. (Hyvonen 2005, 340.)

4.2 Laitosten rakenteelliset vaatimukset

Hyvéan elintarvikehygieniaan liittyvat laitosten rakenteelliset vaatimukset.
Ne madraytyvét toiminnan luonteen ja laajuuden mukaan. On otettava
huomioon tuotantoprosessien kulku laitoksessa raaka-aineesta valmiiksi
tuotteeksi seké eri hygienia-alueiden erottaminen. Hygienia-alueiden erot-
tamisella pyritadn estdmaan taudinaiheuttajien, pilaajamikrobien seké lian,
polyn ja pienhiukkasten kautta tulevien tartuntojen leviaminen. Myos
tyontekijoiden, jatteiden, huoltohenkildston ja tavarantoimittajien liikku-
minen on otettava huomioon. Laitoksessa on myds oltava tarkoituksenmu-
kaiset varastointitilat, kuten kylmé&-, kuiva-aine- ja pakkausmateriaaliva-
rastot. Varsinkin elintarvikeyrityksissa tulee vélttd4d puumateriaalia raken-
teissa, lavoissa ja vélineissa. Tyoskentelytiloissa on oltava riittavasti ka-
sienpesupisteitd, jotta hygieeninen tyoskentely on mahdollista. My6s va-




laistus on erittéin tarkedd, koska se helpottaa puhtaanapitoa ja pesutulok-
sen varmistamista. (Hyvonen 2005, 342.)

Rakenteellisten vaatimusten lisaksi elintarvikehygieniassa taytyy ottaa
huomioon laitehygienia. Laitehygieniaan liittyy tilaratkaisujen lisaksi hy-
gieeninen laitesuunnittelu. Laite on sijoitettava siten, ettd sen puhdistus on
helppoa ja perusteellista ja laitteen kontaminaatiopaine on pieni. Laitteita
ei tule sijoittaa kiinni seiniin, kattoon tai muihin laitteisiin. Laitteille ja
niiden suunnittelulle on annettu perusvaatimuksia ja standardeja EU:n ko-
nedirektiivissd (2006/42/EY). Ongelmallisia laitteita ovat esimerkiksi put-
kistot, tankit, kuljettimet, tayttokoneet ja pakkauskoneet. Nama laitteet
ovat tavallisimpia kontaminaatiopaikkoja bakteereille. Mikrobien kiinnit-
tymiseen vaikuttaa seké pintamateriaali ettd biofilmin esiintyminen néill&
pinnoilla. Biofilmin muodostumiseen tarvitaan mikrobien ja pinnan liséksi
ravinteita ja vahan nesteitd. Pintamateriaalin laatu ja kunto, tehokas me-
kaaninen puhdistus paivittain ja pinnan kuivuminen puhdistuksen jalkeen
ovat oleellisesti tarkeita biofilmin ehkéisemisessa. (Hyvonen 2005, 343.)

Elintarvikehygieniaa edesauttaa myds ammattitaitoinen henkilékunta. Uu-
den tyontekijan perehdyttdminen, hygieniaosaaminen, ammattitaidon ylla-
pito ja kehittdminen lisddvat henkilékunnan sitoutumista oikeisiin hygiee-
nisiin ty6tapoihin ja tuotantotapoihin. Omavalvontajérjestelmassa tulee ol-
la selkedt tehtdvakuvaukset, valtuudet ja vastuut, jotta pystytaan selvitta-
méaan, kenen tehtdvaalueeseen mikin tehtdva kuuluu. Omavalvontajérjes-
telmaéan siséllytetyt tydohjeet auttavat prosessissa todettujen vaarojen hal-
linnassa ja véhentdvat kriittisten valvontapisteiden maérad. Lainsdadan-
nossa elintarvikeyrityksessa tyoskenteleviltd vaaditaan hygieniaosaamis-
asetuksen mukaista elintarvikehygieenistd osaamista. Tama pitad siséllaan
perustietdmysté elintarvikemikrobiologiasta, ruokamyrkytyksista, hygiee-
nisista tyotavoista, henkilokohtaisesta hygieniasta, puhtaanapidosta, oma-
valvonnasta ja elintarvikehygieniaan liittyvasta lainsdadannosta. (Hyvonen
2005, 344.)

Toimiva omavalvontajérjestelmé edellyttaa tilojen, laitteiden ja hygieeni-
sen tyoskentelyn paivittdistd moitteetonta toimivuutta. Rakenteelliset vaa-
timukset, laitehygienia ja osaava ammattitaitoinen henkilokunta eivét riita.
Jotta saavutetaan omavalvontajarjestelman vaatima toimintakunto, on ol-
tava jatkuvaa kunnossapitoa ja laadittava vuosittain kunnossapito-ohjelma
puutteiden korjaamiseksi seké laitteiden ja tilojen uusimiseksi. (Hyvonen
2005, 344.)

Omavalvontajarjestelmdén tulee siséltyd toimintaa tukeva tukiohjelmisto.
Tukijarjestelmalla taataan esimerkiksi lampotilaseurannan ja puhtaanapi-
don toteutuminen aina ohjelman mukaisesti. Yksi tarkeimmisté tukiohjel-
mista on puhdistusohjelma ja sen toimivuuden seuranta, jonka laadintaan
elintarvikevirasto on laatinut ohjeen. Puhdistustydn toimivuutta seurataan
paivittain visuaalisella tarkastuksella ja saannéllisilla pintapuhtausnaytteil-
I4. (HyvOnen 2005, 344-345.)

Laatujarjestelmdssa tulee tunnistaa yrityksen ydinprosessi. Elintarvikeyri-
tyksessd tuotantoprosessit ovat aina ydinprosesseja. Niista tulee laatia sel-



kedt prosessikaaviot, joihin on merkitty tuotteen kulku ja eri kasittelyt sel-
keésti ja yksityiskohtaisesti. Prosessin lisdksi taytyy tuntea raaka-aineet ja
valmis tuote, jotta voidaan suorittaa vaara-analyysi. Ostotoiminnolle tulee
laatia selkedt kriteerit, jotka sisdltavat raaka-aineen ja elintarvikkeen kans-
sa kosketukseen joutuvien tarvikkeiden, esimerkiksi pakkausmateriaalien,
spesifikaatiot. Lis&ksi tulee tunnistaa prosessin vaikutus raaka-aineiden
vaaroihin. Mikrobiologista vaaraa tutkiessa tulee ottaa huomioon tuotteen
mikrobiologinen laatu, raaka-aineiden mikrobit ja mahdolliset ruokamyr-
kytystapaukset. Lisaksi taytyy selvittdd, voiko joku ruoan parametri tai
prosessin vaihe vahentdd mikrobien mééran hyvaksyttavélle tasolle. Huo-
mioon taytyy ottaa myos jalkikontaminaatioriski, jakeluketju ja kuluttajan
kayttd. (Hyvonen 2005, 345-347.)

Koko prosessin valvonta tulee olla niin herkké, ettd poikkeava tuote tun-
nistetaan ajoissa. Yrityksestd lahtevéan tuotteen laatukriteerien tulee olla
niin tiukat, etta tuotteen laatu séilyy muuttumattomana ja tuote on turvalli-
nen kuljetuksen, kaupan ja kuluttajan varastoinnin ja kasittelyn jalkeen.
(Hyvonen 2005, 347.)

4.3  Tuotteen sailyvyyden parantaminen muilla tavoin

Elintarvikkeiden séilyvyyden parantamiseen on monenlaisia késittelytapo-
ja, kuten kuumennus, kuivatus, sdilytys alhaisessa lampétilassa, ilmatiivii-
na sailytys, sdilyvyyttd parantavien aineiden lisdys, pakkaaminen suoja-
kaasupakkaukseen, sateilytys ja sdilyvyyttd parantavien ominaisuuksien li-
sddminen geenimuuntelun avulla. N&ama kaikki késittelyt vaikuttavat elin-
tarvikkeissa oleviin, pilaantumista aiheuttaviin mikrobeihin siten, etta nii-
den maaré véahenee, niiden kasvu estyy tai ne jopa tuhoutuvat kokonaan.
Liséksi on tarke&a kasitellda elintarvikkeita aina niin hygieenisesti, etta
mikrobit eivat paése niihin. (Evira 2015.)

Suomalaisessa elintarviketeollisuudessa kéytetyt lisdaineet ovat tutkittuja
ja turvallisia. Ne ovat tunnettuja, maériteltyjd, elintarvikkeessa tarkoituk-
senmukaisesti toimivia kemiallisia yhdisteitd. Useimpia ndista yhdisteista
esiintyy myos luonnossa ja luontaisesti ravinnossamme. Vain muutamat
lisdaineet ovat rakenteeltaan sellaisia, ettd niitd ei esiinny luonnossa. (Elin-
tarviketeollisuusliitto 2015a.)

Lisdaineita kaytetadn, koska halutaan palvella kuluttajia ja elintarvikkei-
den valmistajia. Lisdaineiden kéytté mahdollistaa sen, etta kuluttajille ja
suurkeittioille voidaan tarjota monipuolinen, terveellinen ja turvallinen
elintarvikevalikoima ympéri vuoden. (Elintarviketeollisuusliitto 2015b.)

Lis&aineet vaikuttavat tuotteiden sailyvyyteen, makuun, mehevyyteen tai
muuhun rakenteeseen ja ulkon&koon. Liséksi pilaantumisen aiheuttama
ympariston kuormitus véhenee. Tuotetta voidaan tehda suuremmissa erissa
ja sitd voidaan kuljettaa enemman kerrallaan myyntiin ja kuluttajalle. Li-
sdaineilla on harvoin suoraa vaikutusta tuotteen hintaan. (Elintarviketeolli-
suusliitto 2015b.)



Lisdaineiden kayton lopettaminen aiheuttaa tuotteiden laadun huonone-
mista. Sailontdaineiden pois jattdminen huonontaisi sailyvyyttd, joka joh-
taisi séilyvyysaikojen lyhentymiseen, pilaantuneiden tuotteiden maaran
kasvuun ja rahan sekd ympariston tuhlaukseen. (Elintarviketeollisuusliitto
2015b.)

5 JUUSTON VALMISTUS

Juustoa on valmistettu jo tuhansia vuosia. Valmistuksella on edistetty
maidon rasvan ja proteiinin sailymista. Perusajatus sailémisessa on maito-
happokéyminen ja veden aktiivisuuden vahentdminen poistamalla maidos-
ta vettd ja lisdédmalla siihen ruokasuolaa. (Tapaila 2005, 40.)

Tuorejuustolla eli kypsyttaméattomalla juustolla tarkoitetaan juustoa, jonka
voi nauttia valittomasti valmistuksen jalkeen. Kypsytettyd juustoa taytyy
séilyttaa valmistuksen jélkeen tietty aika sellaisissa olosuhteissa, ettd siina
tapahtuu fysikaalisia, kemiallisia ja mikrobiologisia muutoksia. (Tapaila
2005, 40.)

5.1 Juuston valmistuksen perusidea

Juuston valmistus alkaa maidon esikésittelylla. Juustotyypista riippumatta
kaikki maidot vakioidaan ja lampdkasitellaan. Vakioinnin tarkoitus on
saada juustoon haluttu kuiva-aineen rasvapitoisuus saatdmallad maidon ras-
va- ja kaseiinipitoisuus halutuksi toisiinsa nédhden. Vakiointimenetelmina
kaytetddn panosvakiointia tai suoravakiointia. Panosvakioinnissa sekoite-
taan kuorittua maitoa kermaan tai tdysmaitoon. Suoravakioinnissa sepa-
roidaan raakamaidosta osa rasvasta pois halutulle tasolle. Lampokasittelyl-
14 eli pastoroinnilla parannetaan lopputuotteen elintarvikehygieenisté laa-
tua ja juuston saantia. Pastoroinnilla on myos haittapuolensa, kuten piden-
tynyt saostumisaika, heikompi heran erottuminen ja pehmedmpi saostuma.
(Tapaila 2005, 44.)

Esikasittelyn jalkeen juustomaitoon tehd&an erilaisia ja erisuuruisia lisdyk-
sid juustotyypin mukaan. Ensimmadinen lisdys on yleensa hapate. Hapat-
teen tehtdvéat ovat happamuuden lisddntyminen maidossa ja juustossa seka
hiilidioksidin muodostaminen. Toinen yleinen lisdys on valmistuksen apu-
aineena kaytetty kalsiumkloridi. Sen avulla saostuman ominaisuudet para-
nevat ja pastoroinnin aiheuttamat valkuaistappiot pienenevat. Muita li-
séyksid ovat esimerkiksi sdilontéaine ja vériaineet. (Tapaila 2005, 45-46.)

Lisdysten jalkeen juustomaito saostetaan. Saostuksessa valkuaisaineiden
luonnollinen rakenne muuttuu. Seurauksena on hyytelémaéisen rakenteen
syntyminen. Saostumaan j&& kaseiinia, suurin osa maidon rasvasta, osa
maitosokerista ja suoloista. Saostus tapahtuu juoksetteella. Juoksete-
entsyymi on useimmiten eldinperdinen, mutta myods mikrobien tuottamia
geenitekniikan avulla valmistettuja entsyymeja on olemassa. Maito voi-
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daan saostaa juoksetteen liséksi happojen, kuumennuksen tai lisdaineiden
avulla. Juoksete lisatddn 30-34 celsiusasteiseen maitoon hyvin sekoittaen.
Sekoituksen jéalkeen alkaa juoksettuminen, jolloin maitoa ei saa prosessoi-
da. Juoksettuman laatu vaikuttaa merkittavasti juuston laatuun. (Tapaila
2005, 46-47.)

Juoksettumisen jalkeen paloitellaan saostuma juustomassaksi. Paloittelun
tehtdvané on saada hera erottumaan saostumasta. Juoksettuma ei saa olla
lilan pehmeéa tai liian kovaa, jotta hera erottuu saostumasta. Pastdroinnin
ja saostuman laadun liséksi heran irtoamiseen vaikuttavat raekoko, hap-
pamuus, lampé ja mekaaninen paine. Pienestd raekoosta erottuu heraa
enemman kuin isosta, mutta pienten rakeiden valiin sitoutuu heraa enem-
maén kuin isojen rakeiden véliin. Happamuus lisda heran poistumista, mut-
ta lilallinen happamuus kovettaa rakeiden pintaa ja estéda haran erottumis-
ta. L&mmon nostaminen edistaa heran erottumista, mutta liian nopea lam-
potilan nousu tai lilan korkea 1amp6 voivat muodostaa kalvoja rakeiden
pintaan, jotka estavét heran erottumista. Mekaaninen paine syntyy ham-
mentimien ja rakeiden vélisistd sekd rakeiden keskindisistd yhteentor-
mayksistd, jotka edistavéat heran erottumista. (Tapaila 2005, 48.)

Kun saostumaa on paloiteltu, lammitetty ja hd&mmennetty riittavasti, on
vuorossa heran erotus. Erotus tapahtuu laskualtaalla tai heranerotuskolon-
neissa. Riittavan erotuksen jalkeen hera-rakeistoseos eli juustomassa pu-
ristetaan. Puristus nopeuttaa massan yhteenpuristumista, edistdd heran
erottumista, kiinteyttdd juustomassa, parantaa kuoren muodostumista ja
aikaansaa juuston muodon. Puristus tapahtuu paineilmakayttoisilla juusto-
puristimilla tai oman painon avulla. (Tapaila 2005, 48-49.)

Juuston suolaaminen on tarpeellista monesta syystd. Suola parantaa ma-
kua, lisda sdilyvyyttd ja vedensitomiskykya, ohjaa juuston kypsymista ja
toimii sédilontdaineena. Suolaustapoja on useita. Yleisin tapa on suolata
juustot suolavedessa. Muita tapoja ovat pintasuolaus kuivana tai suove-
siliuoksella, suolaus massaan, maitoon, heraan tai rakeille. (Tapaila 2005,
49.)

Kaiken tdman jalkeen juusto on valmis kypsytettavéaksi. Kypsyttdmisella
tarkoitetaan muutoksia, jotka tapahtuvat juustossa, kun sité sailytetdan tie-
tyissa olosuhteissa tietty aika. Maidosta, hapatteesta ja juoksetteesta perdai-
sin olevien entsyymien toiminta saa kunkin juustolajin kypsymaan sille
ominaisella tavalla. Tuorejuustoja ei kypsyteté. (Tapaila 2005, 49-50.)

5.2 HYLA kotijuuston valmistus

Kotijuuston juustomaito esikasitellddn separoimalla raakamaito oikeaan
rasvapitoisuuteen. Taman jalkeen maito pastoroidaan, josta maito siirtyy
juustomaitosailioon. Pastordinti on yksi Kriittisista kontrollipisteista koti-
juuston valmistuksessa. Sailioon lisatédén heti laktaasientsyymia eli laktoo-
sia pilkkovaa ainetta ja maito ja&hdytetddn. Laktaasientsyymia lisataan,
koska kotijuustoa ei kypsyteta tai hapateta, eiké laktoosi pilkkoudu itses-
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tdan. Joka paivé ennen juuston valmistuksen aloitusta juustomaidon lak-
toosipitoisuus tarkistetaan.

Sailiosta maito siirretadan kattilaan, jossa maito lammitetadn. Kun lampoti-
la on riittdvd, maito saostetaan juoksetteella. Juoksettumisen jélkeen saos-
tumaa paloitellaan, hdmmennetaan ja seisotetaan, jotta hera erottuu ja ra-
keistosta tulee oikean kokoista. Samaan aikaan seokseen lisatdén kuiva-
suola. Kaikesta pidetdén koko ajan Kirjanpitoa. Kattilaan siirrettdessa mai-
dosta otetaan nayte, josta tehd&an aistinvarainen arviointi. Maitomaara,
arvioinnin tulos, lisattdvien aineiden méaard, lampatila, keittoaika, juuston
aistinvaraisen arvioinnin tulos ja tyontekijan nimikirjaimet merkitaan
omavalvontasuunnitelman mukaisesti seurantakaavakkeeseen.

Kun juustomassa on valmista, se siirretddn puristusaltaalle, jossa se tasoi-
tetaan. Osa herasta poistetaan ennen puristusta ja osa puristuksen aikana.
Puristus tapahtuu paineistetun kannen avulla. Puristusajat merkitdan seu-
rantakaavakkeeseen.

Puristuksen jalkeen juusto on valmista pakattavaksi. Altaalta tuleva juusto
siirtyy radalle leikkurin avulla, joka leikkaa juustot sopivan kokoisiksi.
Radalta robotti nostelee juustot rasioihin. Rasioiden paalle tulee kuitukansi
ja muovikansi. Jokainen juustorasia kulkee vaa’an ja vierasesinetunnisti-
men lapi, joka on toinen Kriittinen kontrollipiste juuston valmistuksessa.
Viimeisena rasian pohjaan tulee tuotetietotarra. Tdméan jélkeen juustorasiat
pakataan kuljetusalustalle ja siirretadn kylmavarastoon.

Tuotantotilat pestaan ja desinfioidaan joka paiva, ja niista tehdaan merkin-
tad seurantakaavakkeisiin. Kaikilla tyontekijoilla on tyovaatteet ja turva-
kengat. Hygieniasyistd tyontekijat eivat saa kayttdad koruja, kelloja tai
meikkid. Hiukset ovat lakin alla, parrat ja sdnkiparrat partasuojan sisélla ja
késissa on kertakayttohanskat. Kaikilla tyontekijoilla tulee olla voimassa-
oleva salmonellatodistus ja hygieniapassi.
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KOTIJUUSTON TUOTEUUDISTUKSEN VAIHEET

Kotijuuston valmistusprosessi omavalvonnan valmistusprosessikaavioita mu-

Kotijuuston muutosprojekti kdynnistyi kevaalla vuonna 2014, kun Valion
silloinen tuorejuustojen markkinointijohtaja oli Tampereen tehtaalla teh-
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taanjohtajan vieraana. Laktoosittomaksi tekeminen ja Eila-brandin alle
siirtdminen nahtiin mahdollisuutena pyséayttdd kotijuuston myynnin hii-
puminen. Varsinaisesti paatoksen projektin aloittamisesta teki markkinoin-
tijohtaja.

Ensimmadiset kokeet laktaasientsyymilld tehtiin T&K:ssa toukokuussa
2014 ja Tampereella kesédkuussa 2014. Samassa yhteydessé testattiin myos
séilontdaineen, E202:n, lisdamisté juustopalojen paélle. Sailontaaine tehosi
ja sitd paatettiin kokeilla lisdyksend suoraan Kkattilamaitoon, koska se oli
helpoin tapa. Sailontdaineen lisdyksen tavoitteena oli saada lisdd myynti-
aikaa kotijuustolle, jotta se paasisi paremmin kaupan valikoimiin ja nain
saataisiin myyntié kasvatettua.

Kaikkien testivaiheiden yhteydessa arvioitiin juustoa koko ajan myos ais-
tinvaraisesti. Juuston ulkon&kd, rakenne, haju ja maku olivat olennainen
osa testattavan vaiheen hyvéaksymispadtoksessa.

6.1 Vahalaktoosittomasta laktoositon

Kehityspaatoksen jalkeen alkoi heti uudistetun kotijuuston suunnittelu.
HYLA kotijuustosta tulisi saada taysin laktoositon Eila-tuoteperheeseen
kuuluva kotijuusto.

Laktoosittomaksi kotijuusto saatiin lisaédmalla juustomaitoon enemmaén
laktaasientsyymid. T&K:ssa tehtiin laktaasientsyymin annostelumaérityk-
sid ja laktoosin méaarityksia maidosta. Huomattiin, ettd maitoon lisattava
laktaasientsyymi jatkaa laktoosin pilkkoutumista vield juustossa. T&K:ssa
kokeita eri laktaasientsyymimaarilld tehtiin useita, tuotannossa kolmesti.
Koepdivind huomioon otettiin laktaasientsyymiannostuksen liséksi laktoo-
sin pilkkoutumisaika, juustomaidon lampétila, maidon laktoosipitoisuus
juustonvalmistuksen alussa ja valmiin juuston laktoosipitoisuus. Tutki-
musten perusteella paddyttiin siihen, ettd kotijuuston kokonaan laktoosit-
tomaksi saaminen mahdollisimman lyhyessé ajassa vaati 3,2-kertaisen an-
noksen entiseen verrattuna.

6.2 Myyntiajan kasvattaminen

Laktoosittomuuden liséksi tavoitteena oli myos saada lisd4d myyntiaikaa
kotijuustolle, jotta se paasisi paremmin kaupan valikoimiin, mika nostat-
taisi myynnin kasvua. Myyntiaikaa saatiin lisattya lisadmalla sailontaainet-
ta tuotteeseen.

Ensin kokeiltiin lisdysta liuoksena suoraan juuston paalle. Tama olisi ollut
kuitenkin liian hankalaa tuotannossa, joten paadyttiin lissdméaén sailonta-
ainerakeita suoraan juustomaitoon Kkattilassa. Talldin rakeet ehtivét liueta
tasaisesti maitoon. Koekeittiolla testattiin juustojen enterobakteerien maa-
ra eri pdivina. Todettiin, ettd ilman sailontéainetta enterobakteerit lisdan-
tyivat juustossa syontikelvottomaksi jo 11 paivan jalkeen valmistuksesta.
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Sailontdaineen kanssa juustossa ei enterobakteereja ollut syntynyt vield 18
paivan jalkeenkaan. HYLA kotijuustossa parasta ennen -pdivays oli kym-
menen paivaa valmistuksen jalkeen. Paatettiin, ettd sailontdaineen lisdys
oli kannattavaa, koska silla sai lisd4d myyntipéivid. Eila kotijuustossa pa-
rasta ennen -paivaan pakkaamisesta on 15 paivéa.

Lopuksi testattiin toisen valmistajan sailontdainetta. Todettiin, ettd se on
yhtd hyvélaatuista, mutta halvempaa kuin ensimmaisen valmistajan. Paa-
tettiin vaihtaa sailontdaineen valmistaja toiseen, halvempaan.

6.3 Juoksete ja suola

Tuoteuudistuksen yhteydessa haluttiin testata myo6s toisen valmistajan
juoksetetta ja suolaa. Toisen valmistajan juoksetetta ei kuitenkaan otettu
heti k&yttoon, vaan sitd haluttiin testata uudestaan myohemmaéssa vaihees-
sa. Ensimmaisten testitulosten perusteella oli kuitenkin todennakdista, etta
juoksetteen toimittaja tullaan vaihtamaan toiseen.

My®6s suolan osalta aiottiin testata toisen valmistajan tuotetta. Tamé tehtiin
lahinna ostojen keskittdmisen ja kustannusten alentamisen vuoksi. Suolan
testauksen péivaa ei opinnaytetyon valmistumiseen mennessé ollut vield
paatetty, joten myodskaan tietoa toimittajan vaihdosta ei ollut.

6.4 Pakkausmateriaali

Kotijuuston pakkausmateriaaleja ovat rasia, kuitukansi, irtokansi ja pohja-
tarra. Tuotemuutoksen yhteydessd muuttuivat kuitukansi, irtokansi ja poh-
jatarra. Kuitukannen kuva muuttui nimenmuutoksen vuoksi. Samalla uu-
distettiin uutta ulkondkdd muutenkin nykyaikaisemmaksi. Irtokannen kes-
kelld oli aikaisemmin muotoonvalettu kaareva kohotus samassa kohtaa,
missé kuitukannessa luki “’kotijuusto”. Uudesta irtokannesta tuli tdysin ta-
sainen. Pohjatarra muuttui tuoteselostuksen osalta ja my6s kuvaa nykyai-
kaistettiin.

Vain irtokansia testattiin ennen uuden tuotteen tuotannon aloittamista. Ir-
tokannen testauksen syyna oli pakkaustapa. Irtokannet ovat pakkausko-
neen paalla pinossa, josta pakkauskoneen imukupit ottavat alimmaisesta
kiinni kannen keskeltd ja painavat ne alapuolella oleviin rasioihin kiinni.
Koska entinen irtokansi ei ollut taysin tasainen, taytyi testata, tarttuivatko
imukupit uudistettuihin kansiin kiinni. Testauksen yhteydessé todettiin, et-
t4 uudet kannet painautuivat liiaksi toisiinsa eivatka irronneet pinosta. Uu-
sien kansien reunaan tehtiin pienet olakkeet, joiden avulla yhteen puristu-
minen estettiin. My6hemmin, kun uusi tuote oli jo tuotannossa, muokattiin
konetta, sen painetta ja imutehoja ja testattiin erilaisia imukuppeja.

Kuitukannen kulkua ei testattu ennen tuotannon aloitusta. Kuitukansi saa-

tiin tehtaalle vasta samalla viikolla, kun itse tuotanto oli tarkoitus aloittaa.
Ongelmina olisivat voineet olla uuden kuvan uusien varien muodostama
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kitka, varien kestédvyys pakkaustilanteessa kuumentimien alla tai kuitu-
kannen pinnoitteen ja materiaalin muuttuminen. Pienistdkin muutoksista
olisi saattanut syntya iso ongelma. Jos kuitukansi ei olisi luistanut oikein
koneessa tai materiaali olisi muuten muuttunut, se ei olisi kiinnittynyt ra-
siaan kunnolla. Kuitukannen kiinnitys tapahtuu kuumentamalla pinnoitettu
kansi muoviseen rasiaan. Kuitukannen muutokset eivat kuitenkaan vaikut-
taneet pakkaamiseen millaan tavoin.

Kuva4.  HYLA kotijuuston kuitukansi.

Leivalle, salaattiin,
pannulle

Kuva5.  Eila kotijuuston kuitukansi.

Myo6skaan pohjatarraa ei testattu ennen aloitusta. Hieman aikaisemmin oli
jouduttu muuttamaan pohjatarran tuoteselostetta hieman. Muutoksen jéal-
keen alkoivat ongelmat. Tarra ei irronnut pohjapaperista. Kun asiasta vali-
tettiin useampaan otteeseen valmistajalle, selvisi ettd valmistajalla oli
vaihtunut tarran liima. Kyseisen tapahtuman jalkeen, kun tiedettiin etta




tarran ulkoné@ko tulisi vaihtumaan pian uudestaan, valmistaja lupasi, ettei
mik&aan yliméaardinen muutu. Uusi tarra oli kaikin puolin moitteeton.
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Kuva6.  HYLA Kkotijuuston pohjatarra.

Leivalle,
salaattiin,
pannulle
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Kuva7.  Eila kotijuuston pohjatarra.




7 TUOTEUUDISTUKSEN JALKEEN

Tuoteuudistuksen suurin virhe oli aikataulutus. Alkuperdinen aikataulu ai-
kaistui yli viikolla. Vain kahta pdivaa ennen uuden tuotteen aloitusta tuli-
vat varastoon uudet kuitukannet, ja nekin erikseen tilaamalla. Aikaistumi-
sen syy oli informaation kulussa: osastolla luultu aloitusaika olikin vii-
meinen paivé, kun tuotteiden tuli olla jo kaupoissa. Sita ennen piti saada
tuote kaikkiin varastoihin.

7.1 Pakkaus

Koska kuitukansi tuli niin myo6haan, ei sitd ehditty koeajaa ennen aloitusta.
Kaikeksi onneksi kuitukansi naytti toimivan hyvin. Myohemmin kuitenkin
huomattiin, ettei kaikki mennyt ihan kuin ennen. Kuitukansi jéi kiinni
kuumennuspakan alle. Konehuollon jélkeen kuitukannen kulku naytti toi-
mivan taas kunnolla, kunnes jumittuminen alkoi uudestaan. Tiedusteltaes-
sa kuitukannen toimittajalta selvisi, ettei mink&&n olisi pitdnyt muuttua.
Toimittaja ei kuitenkaan tee kuitukantta alusta asti, vaan painaa vain Ku-
van kuitupaperin paalle. Selvitettdvaksi jaa, onko kuitukansi kuitenkin
muuttunut hieman vai onko sattumalta kone vioittunut. Silméméaréisesti
katsottuna uusi kuitukansi on kiiltavampi ja lapinakyvampi. Monien tyon-
tekijoiden mielesta kuitukansi myos repeytyy helpommin. Ennen kunnol-
lista selvitysty6té kuitukannen muuttumisesta ei voida olla varmoja.

My0s irtokansien kanssa oli hetken aikaa ongelmia. Irtokansiin lisattiin
olakkeet, jotta ne eivét painautuisi yhteen. Sen liséksi koneessa olevia
imukuppeja vaihdettiin ja konetta huollettiin. Aluksi imukupit eivét jaksa-
neet tuoda kansia rasian péélle asti joka kerta. Kannet irtosivat imukupeis-
ta ja lensivét pitkin konetta aiheuttaen toisinaan sotkua. Kannet eivét
myoskaan olleet kunnolla rasiassa kiinni aina. Huoltojen jalkeen tilanne
parantui.

7.2 Tuotantomadrét ja -paikat

Eila kotijuustoa on pakattu vuoden 2015 tammikuun lopusta lahtien. Kun
verrattiin myyntid helmi- ja maaliskuulta edellisvuoden samaan ajanjak-
soon, oli nousua tapahtunut 8,05 prosenttia. Koko edellisvuoden kuukau-
sittaisen myynnin keskiarvoon verrattuna Eila kotijuustoa oli myyty 1,67
prosenttia HYLA Kotijuustoa enemman. Koko edellisvuoden keskiarvoa
vaaristad kuitenkin juhla-aikojen, kuten juhannuksen ja joulun, maarien
nousut. Taten parempana verrokkina voitiin pitdd samaan ajanjaksoon ver-
rattavaa lukua. Eila kotijuustoa oli kuitenkin tehty niin vahan aikaa, ettei
voida luotettavasti sanoa, nouseeko myynti todella.

Opinndytetyon valmistumiseen mennessa myyntipaikkojen lisaantymista
ei ollut tiettdvasti tapahtunut. Kotijuusto on pirkanmaalainen perinneruo-
ka. Toivottavaa olisi, ettd markkinoinnin avulla saataisiin kotijuuston tun-
nettuutta lisadntymaan.
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7.3 Uuteen tuoteryhméaan kuuluminen, markkinointi

Eila-tuoteryhméén kuuluminen tuo lisdarvoa kotijuustolle. Nakyvyys li-
saantyy, kun markkinoidaan kaikkia Eila-tuotteita. Lisaksi asiakkaat tun-
nistavat Eila-tuotenimen, jolloin my6s kotijuuston tunnistettavuus lisdén-

tyy.

HYLA kotijuustoa ei markkinoitu nakyvasti missdédn muualla kuin Valion
omilla kotisivuilla. Tuoteuudistuksen my6ta Valio haastoi blogiringin Kir-
joittajat kehittelemddn resepteja Eila kotijuuston ympdrille (Blogirinki,
2015). Liséksi Eila kotijuustoa mainostettiin nakyvasti sosiaalisessa medi-
assa kuten Facebookissa. Eila kotijuuston kuva péaatyi myds maitopurkin
kylkeen.

Eila kotijuuston markkinointikuvassa oli alun perin virheellisesti HYLA
kotijuuston muotoonvalettu irtokansi. Opinndytetyon tekemisen aikana
asiasta ilmoitettiin markkinointiin ja kuva vaihdettiin.

Kuva 8. Eila kotijuusto.

7.4 Lisaaineet

Ensimmaisen juoksetetestauksen perusteella juoksete tulisi vaihtaa. Testi-
paivana juoksetteiden toimivuudella ei ollut mitédan eroa. Uusi juoksete on
litrahinnaltaan kalliimpaa, mutta koska sita tarvittaisiin yksi kolmasosa
edelliseen verrattuna, laskisivat kustannukset juoksetteen osalta 41,5 pro-
senttia. Tama Kattaisi ainakin osan laktaasientsyymin ja sailontaaineen li-
sdyksesta johtuvien kustannusten noususta.

My®os suolan vaihto on suositeltavaa, jos testien perusteella eroa nykyiseen
ei ole. Tulisi ottaa my6s selvad, onko toisen valmistajan suolaa pienem-
méssa pakkauskoossa kuin nykyisen valmistajan suola, joka on 25 kilo-
gramman sékki. Jopa viiden kilon véhennys painossa helpottaisi tyder-
gonomiaa huomattavasti. llman kokomuutostakin valmistajan vaihdolla on
se etu, ettd ndin saataisiin keskitettyd ostoja koko Valion yhtendiselle toi-
mittajalle.




Heti alun jalkeen testattiin toisen valmistajan sdilontéainetta. Koska mi-
taan eroa sdilyvyydessa ei ollut, vaihdettiin toimittajaa. Vaihdon syyna oli
mya0s ostojen keskittaminen.

7.5 Omavalvonnan paivittaminen

Tuotemuutoksen yhteydessd padivitettiin omavalvontaa. Reseptid varten
kaytiin l&pi ainesosien ja toimintoaikojen keskiarvoja edellisen vuoden
ajalta. Laskettiin esimerkiksi keskimé&aréainen erdkohtainen maitomaara ja
juuston puristusaikojen keskiarvo. Jokaiseen omavalvontapaperiin vaih-
dettiin ainakin tuotteen nimi.

7.6  Tyovalineiden uusiminen

Uudistetun tuotteen myota hankittiin uusia tyovélineita. Sailontaainetta
varten hankittiin vaaka, séilytysastioita ja kauhoja. Suunniteltiin myds, et-
td uutta juoksetetta varten tarvitaan tarkempia mittoja. Hygieniasyista pai-
van annos mitataan kerralla. Jos mittaus tehd&an suurpiirteisesti ja yliméa-
raista juoksetetta jaa, taytyy loppu havittdd. Tarkemman mittauksen avulla
vahennetddn kustannuksia, koska yliméaaréista juoksetetta ei péivan paéat-
teeksi jéisi.

7.7 Asiakaspalaute

Tuotemuutoksen jalkeen asiakaspalautteita tuli 14 kappaletta ensimmaéisen
kahden kuukauden aikana. Palautteista kahdeksan kappaletta olivat saman-
tyyppisid kuin ennen muutosta, eli ne koskivat suolattomuutta, suolaisuut-
ta, avoimia purkkeja ja vanhentuneita tuotteita. Osa palautteen antajista
epéili syyn johtuvan tuotemuutoksesta. Tamantyyppisia palautteita on kui-
tenkin tullut jo ennen tuotemuutosta, ja esimerkiksi suolaprosentti tai re-
septi ei ole muuttunut.

Kaksi palautteista koski séilontaainetta. Kumpikaan palautteen antajista ei
pitanyt siitd, ettd kotijuustoon oli lisatty sdilontaainetta. Laktoosittomuutta
olivat kommentoineet kaksi asiakasta, joista molemmat olivat tyytyvéisié
siihen. Toista palautteen antajaa kuitenkin harmitti hinnan nousu. Tuotteen
muuttuessa kotijuuston tukkuhinta ei noussut.

Loput palautteista olivat muita kysymyksia tai kommentteja. Esimerkiksi
yksi asiakas kyseli tuotteen rasvamaardn muuttumisesta. Vanhassa kuitu-
kannessa oli kohta jossa luki, ettd tuote sisdltdd yhdeksan prosenttia ras-
vaa. Uudessa kannessa lukee, ettd tuote sisaltdd 13 prosenttia proteiinia.
Asiakas oli sekoittanut ndma keskenéén ja oletti, ettd rasvamaara on kas-
vanut.

Vuonna 2014 asiakaspalautteita, kysymyksié ja kommentteja tuli yhteensa
20 kappaletta. Tuotevaihdoksen yhteydessa tuli ndin ollen 4,2-kertainen
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maara asiakaspalautteita edellisen vuoden kahden kuukauden keskiarvoon
verrattuna.

Palaute
Valio Eila® kotijuusto 250 g laktoositon. Kuluttaja kertoo, ettei han enda
osta tuotetta, koska siihen on lisatty sdilontaaineita. Trendi taysin
painvastainen. Voidaan keskustella, onko kaliumsorbaatti terveellista vai
ei. Voi aiheuttaa yliherkkyytta, eika ole kiistaton aine.
Hei! Juusto maistuu suolattomalle, makealle ja rakenne on pehmea ja
2 tahnamainen. Onko valmistuksen aikana sattunut jokin virhe vai oletteko
muuttanut reseptid? Jos olette muuttanut reseptid niin maku oli pettymys.

Hei! Olette ikdva kylld muuttaneet kotijuustonne sellaiseksi, etten pysty
sitd syémaan. Olen pahasti allerginen siina kaytetylle kaliumsorbaatille
(E202). Aikaisempi kotijuustonne, jossa ei tuota ainetta ollut, oli suurta
herkkuani ja sitd pystyi myds syomaan kohtuullisen hyvalla
omallatunnolla vaharasvaisuuden takia. Olen hyvin pettynyt! Pitiko teidan

3 menna pilaamaan se hyva tuote. Enaa en voi tita tuotettanne kayttaa,
niin kauan kuin siind on tuota ainetta. Voisitteko muuttaa koostumuksen
aiemman tuotteenne kaltaiseksi tai tuoda vanhan tuotteen takaisin
markkinoille? Tama olisi harras toiveeni. Ei kai tallaisissa kylmatuotteissa
edes valttamatta tarvittaisi tuollaista sdilontdainetta? Kiitos!

a Miksi Kotijuustossa on nykydan rasvaa 13g/100g kun ennen oli 9g/100g?
Tama 13g on merkitty pakkauksen tuotetietoihin

5 Eila kotijuusto avattu eilen ja on kellertdvaa nestetta ja maku on kaynyt;
epamielyttava.

6 Hei, olen etsinyt Eila kotijuustoa S-marketista,Lidlistd ym...En |6yda,
Missd kaupoissa myydaan tata tuotetta ?

7 Kotijuusto on todella suolainen.

Kuluttajan mielesta Kotijuusto maistuu nyt makeammalle kuin
8 aikaisemmin. Kuluttaja arvelee, onko laktoosittomuus sittenkin muuttanut

tuotteen makua. Hantad vahan harmittaa, ettd se on muutettu
laktoosittomaksi, hdnesta se oli parempaa aikaisemmin.

9 Kotijuusto haisi avatessa pahalle. Maistui kdyneelle.

Kuluttaja oli pettynyt, kun kotijuusto pehmeni pannulla. Kaupassa
sanottu, ettd kestda paistamista.

Moi, taas sattui kohdalle vuotava kotijuusto. Tallld kertaa levsi liemet
11 kotimatkalla kassiin. Paketista ei ndy paallepdin vaurioita, mutta kannen
valistd pdasi vuotamaan kuitenkin.

Olen niin onnellinen laktoosittomasta Kotijuustosta! Téndan ostin ja
huomenna loppuu! Niin ihanaa! 3

Hei, ostamamme Eila kotijuusto haisi eilen 2.2. oudolta ja happamalta
sekd maistui pilaantuneelta. Parasta ennen paivaankin (7.2.) oli viela
13 matkaa. Mistd moinen voi johtua? Onko Eila-kotijuuston koostumus
laktoosittomuuden lisdksi muulla tavalla erilainen vanhaan tuotteeseen
verrattuna?

Hoh... miksi Kotijuusto on muuttunut laktoosittomaksi? Tai hyva asiahan
14 se on mutta se oli jo ennestdan kallista ja nykydan se on kohtuuttoman
kallista &gt;:( taitaa jadda jakossa ne kauppaan....

10

12

Kuva9.  Asiakaspalautteet
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8 LOPPUSANAT

HYLA kotijuuston tie tuli paatokseensa. Myynti laski vuosia, joten uudis-
tukselle oli aika. Samalla tuli hyv& mahdollisuus testata ja markkinoida
tuotetta. Itselleni oli yllatys, mihin kaikkeen ja miten kotijuustoa voi kéyt-
taa ruoanlaitossa. Vaikka markkinointi maksaa, tulisi kotijuustoa mainos-
taa vieldkin enemmén ja uusille kohderyhmille. Sosiaalinen media ja in-
ternetin reseptipalstat ovat hyvia keinoja, mutta eivat tavoita vélttdmatta
suurinta osaa perusruoanlaittajaryhmaésta.

Sailontdaineessa on hyvét ja huonot puolensa. Séiléntdaineen terveysvai-
kutuksista tullaan taistelemaan varmasti pitkaan. Kuitenkin suurin osa asi-
akkaista on tyytyvdisia, ettei tuotteen parasta ennen -pdivays ole heti osto-
paivén jalkeen. Myos tuotantoon on séilontaaineella positiivinen vaikutus.
Esimerkiksi sesonkiaikana voidaan tasoittaa tuotantoa useammalle paival-
le.

Tuoteuudistukseen kului yllattdvan kauan aikaa. Kyseessa oli kuitenkin
suhteellisen pieni uudistus. Tuotteen osien testaukseen ja vaihtoon halut-
tiin paneutua yksi kerrallaan, ettd muutokset nahtéisiin varmasti. Osa tes-
tauksista ja mahdollisista muutoksista on vield edessa.

Kaiken kaikkiaan tuoteuudistus oli mielestani positiivinen asia. Uusittu

tuote sai nadkyvyytta, kédyttoaikaa ja kéyttétapoja, jotka toivottavasti liséa-
vat asiakkaita.
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