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Opinnaytetyoni tavoitteena oli kehittdd marjajalkiruokaohjeita tyon tilaajan, Ark-
tiset Aromit ry:n kayttoon. Jalkiruokaohjeet kootaan ohjekirjaseksi, joka on
suunnattu seka koti- ettd suurtalouksille. Jalkiruuilta vaadittiin suomalaisten ra-
vitsemussuositusten mukaista terveellisyytta, marjaista herkullisuutta, ja niiden
toteuttaminen piti olla mahdollista suurellakin annosmaaralla.

Kehitystydn ajan noudatettiin jarkiruokaideaa, joten ohjeissa korostuivat koti-
maiset raaka-aineet seka niiden eettiset ja ekologiset vaikutukset tuotantoympéa-
ristoon. Tyoni teoriaosassa perehdyttiin erityisesti kehitystydprosessin vaiheisiin
ja marjojen ominaisuuksiin, joiden tueksi kasiteltiin ruuan kemiallisia reaktioita ja
aistinvaraisen arvioinnin menetelmia.

Jalkiruokaohjeet suunniteltiin huolellisesti ja kokeiluerat valmistettiin kotikeittios-
sa. Jalkiruokien onnistuneisuuden ja maiton arvioinnin apuna kaytin kuluttaja-
raatia, joka kirjasi mielipiteensa kirjallisena lomakkeelle. Kuluttajaraadin antama
palaute oli suureksi avuksi jatkettaessa ohjeiden muokkausta. Saatua jalkiruuat
vastaamaan tuotetavoitteitani, vakioitiin ohjeet kymmenelle hengelle. Reseptit ja
tydohjeet laadittiin Aterix- ohjelmalla, jonka avulla laskettiin myds arviot ravinto-
ainepitoisuuksista.

Kehitystybhankkeen tuloksena syntyi 17 marjajalkiruokaohjetta, jotka vastasivat
hyvin niille alussa asetettuja vaatimuksia. Ohjeissa kaytettiin monipuolisesti eri-

laisia marjavalmisteita, joita sovellettiin hieman uudenlaisissa yhteyksissa. Tyon
laajentamiseen on viela hyvat mahdollisuudet esimerkiksi marjalajikkeiden maa-
raa lisdamalla.
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The aim of the thesis was to develop berry dessert recipes for Arktiset Aromit ry
(Arctic Flavours Association). The dessert recipes will be collected as a small
recipe book for home and professional kitchen use. The requests for the des-
serts were healthiness as mentioned in the Finnish Nutrition Recommendations
and deliciousness and the producing of them had to be possible even for a
great number of portions.

One of the main points trough the project was the idea of smart food, so eco-
logical and ethnically produced Finnish ingredients were used. In the theoretical
part of the thesis, the focus was on the development process and the qualities
of berries. To support this, chemical reactions in food and sense valuating tools
were clarified.

Dessert recipes were planned carefully and tests were made in a home kitchen.
A consuming council was used to assist in evaluating the quality and taste of
the desserts, the feedback was given by conversations and literally. The con-
suming council gave their opinions, which were helpful in further revision of the
recipes. After having the desserts to match up to the set quality goals, all the
recipes were standardised for 10 portions.

As a result of the development project, there were 17 berry dessert recipes that
satisfy all the requirements that were defined in the beginning. Different kinds of
berry products were used in various and new ways in the recipes. There are
good chances to expand this project trough widening the amount of berry spe-
cies.

Keywords: Develop, dessert, berry, nutrition.
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1 JOHDANTO

Sain idean marjaruokiin liittyvasta kehitystydsta suorittaessani Kauppamarja-
neuvojakurssia. Tarkka tydnaiheeni perustuu Arktiset Aromit ry:n toimeksian-
toon. Tyoni tavoitteena oli kehittda herkullisia marjajalkiruokia, jotka ovat myés
terveellisia. Tyolleni oli kaytannon tarve, hyvat toteuttamismahdollisuudet kou-
lun tiloissa seka Arktiset Aromit ry:n tarjoama markkinointikanava kuluttajille.

Kehitetyt ohjeet tulevat seka koti- etta suurtalouskayttéon.

Marjajalkiruokien kehittdmisessa otin huomioon ERA:n jarkiruokaidean, jossa
ajatuksena on mm. kotimaisista raaka-aineista valmistetun, suomalaisten ravit-
semussuositusten mukaisesti koostetun ruuan kulutuksen lisaéaminen. Tydssani
kasittelin marjojen terveytta edistavia vaikutuksia ja monipuolisia kayttdmahdol-
lisuuksia jalkiruuissa. Tutkin kehitystydssani marjojen kayton lisdamista seka
kovan rasvan ja puhdistetun sokerin maaran vahentamisen mahdollisuuksia

siten, ettd jalkiruuan rakenne ja herkullisuus sailyisivat.

Tyoni tueksi perehdyin seuraaviin tuotekehitykseen liittyviin opinnaytetdihin:
Ruokatuotteiden kehittely Tampereen vanhuspalveluyhdistyksen sosemaiseen
ruokavalioon (Sanna Montonen, 2007), Kauraleivoksen tuotekehittely leipomolle
(Kirsi Huhtanen, 2006), Elintarvikkeiden tuotekehitysprosessi (Pekka Hasia,
1996) ja Terveellisten sieniruokien kehittaminen (Maria Kippo, 2006). Arktiset
Aromit ry oli my6s Kipon tyon toimeksiantaja. Aiheelta ja laajuudeltaan Kipon
tyd on samankaltainen kuin omani, ja sain siitd hyvia ideoita tyoni kokoamiseen.
Huhtasen tyd kauraleivoksen tuotekehittelysta auttoi minua ymmartamaan tuo-
tekehittelyprosessia vaiheittain. Lisaksi perehdyin lukuisiin reseptikirjoihin ja

ohjevihkoihin ohjeideni muokkauksen ideointia varten.

Keskityin kehittelem&aan tydssani jo olemassa olevia reseptejd paremmin suo-
malaisiin ravitsemussuosituksiin vastaaviksi. Tarkastelin tavoitteideni saavutta-
mista laskemalla ravintosisaltdarvion kehittdmilleni 17 jalkiruualle. Valitessani
kehitettavia ohjeita tavoitteinani olivat monipuolisuus, kohtuullisen helppo toteu-
tettavuus ja aivan tavallisimpien marjajalkiruokien, kuten kiisseleiden, valttami-

nen.
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Kaytin jalkiruokien aistinvaraiseen arviointiin apuna kuluttajaraatia ja saamani

palautteen otin huomioon ohjeiden muokkauksessa. En analysoi tydssani kulut-
tajaraadin arvioinnin tuloksia tarkemmin, koska halusin keskittya tuotekehittelyn
kaytannon tyovaiheisiin. Useat perinteiset marjajalkiruokareseptit ovat pienin
muutoksin toteutettavissa tavallisia vahemman energiaa sisaltavina herkkuina,
jotka voivat hyvin kuulua lahes paivittdiseen ruokavalioon. Tuotekehitysproses-
sini avulla etsin keinoja juuri néaiden pienien, mutta ratkaisevien muutoksien to-

teuttamiseen niin arki- kuin juhlajalkiruoissa.



2 TERVEELLISET MARJAT

2.1 Arvokasta ravintoa

Suomen luonto tarjoaa monipuolisen valikoiman marjoja, joiden ravintosisaltd
on huikea suhteessa korkeaan kosteuspitoisuuteen. Marjat aiheuttavat harvoille
allergisia oireita ja sopivat vain vahan natriumia siséltavina useimpiin ruokavali-
oihin. Puutarhamarjojen ravintoainepitoisuudet vaihtelevat lajeittain, mutta
useimmat niistakin ovat mainioita tdydentdmaan ruokavaliota jo pienina annok-
sina. Marjat sisaltavat 80 - 95 % vettd, runsaasti vitamiineja, kivenndis- ja hi-
venaineita, sokereita sekd pienen maaran valkuaisaineita (< 2g/100g) ja rasvaa
(< 1¢/100gq). Liséksi marjoissa on runsaasti seka liukoista etta liukenematonta
kuitua ja alhainen energiapitoisuus. Marjojen koostumus on erinomainen, silla
niiden siséltamat ravintoaineet auttavat myos suojaravintoaineet paremmin eli-

miston hyodynnettavaksi. (Arktiset Aromit ry 2006b.)

Marjat kannattaa hyddyntda aina kokonaisuudessaan, silla varsinkin luonnon-
marjojen siemenet sisaltavat kolesterolitonta oOljya. Hyvélaatuisen oljyn lisaksi
myos liukeneva pektiinikuitu vaikuttaa edullisesti kolesteroliaineenvaihduntaan
ja tasapainottaa sokerin imeytymista elimist6on. Liukenematon kuitu lisaa ruu-
ansulatuselimiston lapi kulkevaa massaa, joka tehostaa suoliston toimintaa ja
kuona-aineiden kulkeutumista ulos. Ravintokuiduksi kutsutaan imeytyméattémia
hiilihydraatteja, joihin yleensa luokitellaan selluloosa, hemiselluloosa, ligniini,
kasvikumit, pektiini ja betaglukaani. Tuoreissa marjoissa on kuitua keskimaarin
3g/100g. Marjojen kosteuspitoisuus tekee niistd helposti imeytyvaa ravintoa no-
peuttaen ravinteiden kulkeutumista vatsan seindmien lapi. (Fineli 2007.)

2.2 Marjat kohentavat ruokavaliota

Suomalaiset ravitsemussuositukset on laadittu terveellisen ruokavalion perus-
taksi terveille, kohtuullisesti liikkuville ihmisille. "Ravintoainesuositukset edusta-

vat keskimaaraista suositeltavaa saantia pitkahkolla aikavalilla, esimerkiksi kuu-
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kauden aikavalilla” (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2005, 7). "Tavoitteiden

toteutumisen edellytyksena ovat: energiansaannin ja kulutuksen tasapainotta-
minen, tasapainoinen ja riittdva ravintoaineiden saanti, kuitupitoisten hiilihyd-
raattien saannin lisddminen, puhdistettujen sokereiden saannin vahentaminen,
kovan rasvan saannin vahentaminen ja osittainen korvaaminen pehmeilla ras-
voilla, suolan (natriumin) saannin vahentaminen, alkoholin kulutuksen pitdminen

kohtuullisena” (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2005, 7).

Suomalaisten ravinnonsaannissa kovan rasvan ja sokerin osuus ylittavat edel-
leen suositukset ja ravintokuidun, ja mm. folaatin saanti alittuu huomattavasti.
Marjojen kayton lisdéaminen tasapainottaisi helposti ruokavaliota, silla Finravinto
2002 tutkimuksen mukaan (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2005,13, 49)
naisten energian saannissa marjoilla on alle 9 E % osuus, miehilla alle 6 E % ja
kuidun saantikin jad molemmissa ryhmissa jopa kymmenia grammoja alle suo-
situksen. Marjojen antioksidanttien kolesterolia alentavista vaikutuksista olisi
hyotya myds niille 72 %:lle miehista ja 65 %:lle naisista, joilla on liian korkea

kolesteroliarvo. (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2005, 8-9.)

Varsinkin kotimaiset luonnonmarjat ovat erinomaisia kivennais- ja hivenaineiden
seka C-, E- ja A- vitamiinien lahteitd. Niissa on esimerkiksi C- vitamiinia vahin-
taan yhta paljon kuin tavallisesti kaytetyissd hedelmissa ja vihanneksissa, ki-
venndaisaineita taas suunnilleen samoina pitoisuuksina kuin hedelmissa. Keski-
maaraisestikin runsaan ravintoainepitoisuuden lisdksi monissa marjoissa on
erityisen paljon jotain nimenomaista, kuten pihlajanmarjassa kaliumia (300 mg/
100g), tyrnissa E- vitamiinia (>300 mg/ 100g) ja lakassa A- vitamiinia (>28 g/
100g). Marjojen toisiaan taydentdvien ominaisuuksien vuoksi niitd kannattaa
kayttaa monipuolisesti ja saanndllisesti osana ruokavaliota. (Arktiset Aromit ry
2006b.)

Luonnonmarjat sisaltavat runsaasti tutkijoiden kiinnostuksen herattaneita fenoli-
sia yhdisteita, mutta my6s puutarhamarjoissa, varsinkin musta marja-aroniassa
ja mustaherukassa, niita on yhtéalaisia pitoisuuksia. Fenolisia yhdisteita ei luoki-
tella ravintoaineiksi, vaan ne vaikuttavat muutoin terveytta edistavasti. Ne ovat
vaikutukseltaan hapettumista ehkéisevia eli antioksidatiivisia ja syopaa ehkai-

sevia eli antikarsinogeenisia. Fenoliset yhdisteet hillitsevét virusten ja bakteeri-
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en kasvua ja ehkaisevat tulehduksia ja allergisia reaktioita. Fenolisia yhdisteita

on runsaimmin marjan kuorikerroksissa ja eniten karpalossa, juolukassa, puolu-
kassa, variksenmarjassa ja mustikassa. (Arktiset Aromit ry 2006b, Hakkinen
2000.)

Marjoissa on suoranaisten ravintoaineiden ja fenolisten yhdisteiden liséaksi myos
paljon muita terveyttd edistavia aineksia. Kasviestrogeeneista mm. lignaania on
erittdin runsaasti puolukassa ja mansikassa, antibakteriaalista ellagihappoa la-
kassa ja variaineenakin kaytettdvid antosyaaneja mustikassa ja kaarnikassa.
Terveytta edistaviksi ruoka-aineiksi kasitettavien tuotteiden maaritys on edel-
leen yksilokohtaista, ja Kuluttajatutkimuskeskuksen kevaalla 2002 suorittaman
puhelintutkimuksen mukaan osalle vastaajista terveysvaikutteisia olivat marjat
kokonaisuudessaan ja osalle vain jotkin niiden sisadltamista yhdisteista. (Niva,
Méakela & Piiroinen 2003, 69; Arktiset Aromit ry 2006b.)

2.3 Pilaantumisreaktiot ja niiden hallinta

Marjoissa esiintyy kasvuymparistdsta johtuen luontaisesti paljon bakteereja,
homeita ja hiivoja. Marjojen vahakalvoisen kuorirakenteen solut ovat paksupin-
taisempia ja tiheammassa kuin vesipitoisen hedelmaélihan. Ehjan ulkopinnan
l&pi paasevat vain mikrobit, jotka erittavat soluseinamien selluloosaa, hemisellu-
loosaa ja pektiinia hajottavaa entsyymid. Entsyymieritykseen pystyvat vain har-
vat mikrobeista, joten yleensa marjojen kuoriosan vahingoittuminen avaa niille
paasyn pilaantumiselle herkempaan sisustaan, jonka pH on tosin useimmille
kasvualustana liian alhainen. Marjat kannattaa poimia varsinkin poimurilla varo-
en, jotta niiden pinta ei vaurioidu tertun kiinnityskohtaa enempaa. (Haikié 2003,
73-76, Moisio ym., 2000.)

Heti poimimisesta alkaen marjojen solurakenne alkaa luhistua ja niistd haihtuu
nestetta, kuten kay luonnossakin vanhentuville hedelméosille. Entsyymitoiminta
haurastuttaa solujen seinamid, mika vaikuttaa niiden kokonaisrakenteeseen ja
lisdd solukalvojen lapaisevyyttd. Entsyymitoiminnan liséksi kasvit jatkavat viela

my0s soluhengitystaan, joko aerobisena tai anaerobisena. Aerobisen eli happea
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kuluttavan soluhengityksen lopputuotteita ovat vesihdyry ja hiilidioksidi. Hape-

ton, marjaa pilaava hengitys tuottaa hiilidioksidia ja asetaldehydia, joka hajoaa
osittain etanoliksi. Jaahdytettynd sailytettdvien marjojen sailyvyyden edellytyk-
sena on, ettéa niiden soluhengitys voi jatkua, joten marja pilaantuu nopeasti, jos
hapen saanti keskeytyy. Jadhdytettyna varastoitaessa tavoitteena on pitaa so-
luhengitys niin hitaana kuin mahdollista solua tappamatta. Soluhengitysta voi-
daan hidastaa lampotilaa laskemalla sek& varaston ilmanlaatua happipitoisesta
hiilidioksidipitoisemmaksi muuttamalla. (Haikid 2003, 59-60; Arktiset Aromit ry
2000.)

2.4 Kayttomahdollisuuksien kirjo

Suomessa kasvaa noin 50 erilaista luonnonvaraista marjaa, joista 37 on syota-
vid. Niista kerattavaksi soveltuvia marjoja on kaiken kaikkiaan parikymmenta.
Tunnetuimmat ja kaupallisesti arvokkaimmat marjat ovat puolukka, mustikka,
vadelma, lakka, karpalo, tyrni ja variksenmarja. Kaikkia marjalajeja esiintyy ym-
pari Suomea, mutta alueellisissa kasvumaarissé on suuria eroja. Puutarhamar-
joista kaytetyimpid ovat mustaherukka, punaviinimarja, mansikka, vadelma ja
pensasmustikka. Arvostukseltaan nouseva on musta marja-aronia. Kotimaiset
marjat ovat ravitsemuksellisilta ominaisuuksiltaan ja maultaan parhaimmillaan
tuoreina. Marjoja voi sailéa hilloina, survoksena, mehuina, pakastettuna ja kui-
vattuina. (Arktiset Aromit ry 2006b.)

Useimmat marjojen ravitsemuksellisista ominaisuuksista kestavat hyvin kuu-
mennusta, joten kayttdmahdollisuuksia on runsaasti. Marjoja voi kayttaa ruuan-
valmistuksessa makuna, varind, parantamaan rakennetta tai ravintosisaltoa.
Esimerkiksi kirpeét survokset sopivat aterian lisdkkeeksi. Lihan marinadissa voi
olla hapokasta marjaa, ja makea hillo maustaa aamupuuron. Pakastemarjat
muokkautuvat jalkiruoiksi, ja kuivatuilla marjoilla voi piristdd pulla- tai limppu-
taikinaa. Marjat soveltuvat myds viinien ja likborien valmistukseen tai vaikkapa

makeisten ainekseksi. (Arktiset Aromit ry 2006b.)



2.5 Marjan monet muodot

Sokeroidut marjat ovat rakenteeltaan, maultaan ja variltdéan parempia verrattuna
ilman sokeria pakastettuihin marjoihin. Marjoihin ei kuitenkaan ole valttamatonta
lisdta pakastettaessa sokeria, silla se ei vaikuta mikrobiologiseen sailyvyyteen.
Sokerin tehtdvéa on suojata marjoja hapettumiselta, jolloin myds C-vitamiini sai-
lyy paremmin. Pakastemarjojen nopea sulattaminen ehkaisee C-vitamiinin tu-
houtumista ja marjojen rakenteen luhistumista. Mikroaaltouunissa tai vesihau-
teessa sulattaminen sailyttavat C-vitamiinin paremmin verrattuna huoneenlam-

mossa tai jadkaapissa sulattamiseen. (Arktiset Aromit ry. 2007.)

Hillona sailbtyissd marjoissa sailyvat ravinteet hyvin, jos keittoaika ei paase liian
pitkaksi. Pehmeé&kuoristen marjojen annetaan mehustua sokerin kanssa ennen
keittoa. Kovakuoriset marjat kiehautetaan ensin pienessd vesimaarassa ja so-
keri lisatdan vasta sitten. Sailontdainetta tarvitaan, jos sokeria kaytetaan va-
hemman kuin puolet marjojen painosta. Sokeri sailyttda marjojen ominaisuuksia
vesilikkuvuuden vahentymisen vuoksi ja kiinteyttda rakennetta pektiinin muo-
dostaessa sidoksia sokereiden kanssa. Sokeri pidentaéa sailyvyyttd osmoottisen
paineen kasvaessa, mutta moninkertaistaa energiapitoisuuden tuoreisiin mar-
joihin verrattuna. (Korkiakangas, Rosendahl & Siltala 1997; Arktiset Aromit ry.
2007.)

HOyrymehut valmistetaan katevimmin tarkoituksenmukaisessa hdyrymehusti-
messa, jossa kuuma hoéyry rikkoo marjojen solukon ja mehu irtoaa marjoista.
Raakamehuissa solukot rikotaan mekaanisesti survomalla, jolloin maku ja ravin-
toaineet liukenevat lisattyyn veteen. Seka raaka- ettd hdyrymehusta jaa jaljelle
kuitupitoinen marjamassa, jonka voi kayttdd hyddyksi esimerkiksi leivonnassa.
(Arktiset Aromit ry. 2007.)

Marjojen kuivausta on kaytetty sailontdmenetelméné jo kauan, silla mehuineen
kuivatussa marjassa sailyvat erittdin hyvin ravintoaineet. Alkuperdinen koko ja
vari palautuvat marjaan imeytyessa taas kosteutta. Kuivatusta marjasta katoaa
hapokkuus, joten esimerkiksi puolukan makeus aistitaan vahvempana. Kuiva-

uksessa ihanteellinen lampdtila on noin 30 °C, silla [ampdtilan noustessa lilkaa
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marjasta alkaa tuhoutua suojaravintoaineita. Pilaantumisreaktioiden estamiseksi

kuivumisen pitaa tapahtua nopeasti, joten ilmankierron lisdamisesta on hyoétya.
Toinen tapa on kuivata marjat vasta mehun pois puristamisen jalkeen, jolloin
kuivatuote on kuituisempi ja siemenien sisaltamét ravintoaineet tulevat hy6dyn-
netyksi, mutta ravintoaineiden kokonaissisalté muuttuu. Kayttémahdollisuudet
lisdantyvat, jos kuivatut marjat voidaan edelleen jalostaa jauheeksi, rouheeksi,
puristeiksi ym. Kuivatut tuotteet, joiden kosteuspitoisuus enintaan 10 %, sailyvat
iImatiiviisti huoneenlammadssa sailytettyind jopa vuosia. Niita voi kayttaa sellai-
senaan tai liottaa vedessa noin 15 min ennen kaytt6a. (Arktiset Aromit ry. 2007;
Wegebon Oy 2007.)
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3 JARKIRUOKAIDEA (Smart food)

Jarkiruuan ideana on vastuuntuntoinen ja harkittu toiminta, jolla on mahdolli-
simman vahan haitallisia vaikutuksia ymparistoon ja kuluttajaan. Ajatus on
Suomessa viela melko uusi, mutta maailmalla aiheeseen on perehdytty tar-
kemmin, esimerkiksi Reilun kaupan tuotteet perustuvat samaan kansainvali-
seen ideologiaan. Koska jarkiruoka muodostuu monista tekijoista, on kuluttajien
lisdksi myds tuottajille suunnattava jatkuvaa tiedotusta ja valistusta. Jarkiruo-
kanimikkeelld markkinoidaan nimenomaan tuotteita, joille tuotantotavan laaduk-
kuus tuo lisdarvoa. Jarkiruoka on terveyttd edistdvad olematta varsinaisesti
funktionaalinen elintarvike, silla sen ravitsemukselliset ominaisuudet perustuvat
tasapainoiseen raaka-ainesuhteeseen. Jarkiruoka perustuu samoihin valmis-
tusprosesseihin, kehitysosaamiseen ja asiakkaiden tarpeisiin vastaamiseen
kuin muutkin elintarvikkeet, mutta se erottuu edukseen ymparisto- ja ravitse-
musvaikutuksiltaan. (SITRA 2007.)

3.1 Misté jarkiruoka muodostuu?

Ruuan terveellisyys perustuu korkealaatuisiin elintarvikkeisiin, jotka on valmis-
tettu sailyttden niiden ravitsemukselliset ominaisuudet. Korkeaan laatuun paas-
taan hallitsemalla koko ketjua raaka-aineiden alkutuotannosta aina valmiiseen
ruokaan asti, mika vaatii harkittua toimintaa jokaisessa vaiheessa. Yritysten va-
lisella yhteisty6lla ja toimijoiden luotettavuudella on suuri merkitys lopputuloksel-
le. Esimerkiksi marjanpoimijalla on vastuu puhtaan kasvuympariston valinnasta
ja omavalvonnan toteuttamisesta, mutta hanen tyonsa jaa kannattamattomaksi
iiman varmaa raaka-aineen nopeaa vastaanottajaa. Alkutuotannossa toimivien
yrittdjien tydn eteenpdin suuntautuneisuus ja heidan toimintansa laadunkehit-
tamiseen panostaminen, ovat ensimmaisia vaikuttimia valmiiseen jarkiruokaan.
(SITRA 2007.)
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Satunnainenkin jarkiruoan sydminen on hyva alku, mutta terveydellisten vaiku-

tusten saavuttamiseksi koko ruokavalion pitaa olla jarkeva. Kyse on kulutustot-
tumusten kokonaisvaltaisesta muuttamisesta niin, etta arkisetkin ruokavalinnat
tehdaan eettiset ja ravitsemukselliset haasteet huomioiden. Jarkevia valintoja
ovat lahelld ja mahdollisimman puhtaasti tuotetut tuotteet. Jarkiruokaidean mu-
kaan valinnoissa huomioidaan myoés tuotantoeldimien olosuhteet. SITRA 2007:
"Kun jarkiruoka-sanaa kaytetaan, sygjilla on oltava oma aktiivinen rooli, joka
antaa tilaa kayttdd omia aivoja ja toteuttaa omia mieltymyksia”. Jarkiruoan pitaa
vastata nykyaikaisen ruokailun kaikkiin vaatimuksiin eli maistua hyvélta ja olla
pakattu mukavasti seka tarkoituksenmukaisesti. Pakkausmerkintdjen tulee olla
tarkkoja ja tuotteen hinnan kohdallaan. Tuotevalikoiman jatkuva kehittyminen on
vaatimuksena jarkiruuan mahdollisuuksien sailymiseen kiinnostavina ja ajan-
mukaisina. (SITRA 2007.)

3.2 Kilpailuvaltit ja markkinanakymat

Jarkiruualle on kysyntaa ja sen valmistamiseen verkostot ja menetelmat, mutta
suurten markkinoiden valtaamiseen vaaditaan viela paljon valistustyota. Ta-
manhetkisille jarkiruoan valitsijoille halpa hinta ei ole keskeisin valintaperuste,
vaan he arvostavat seka terveellisyytta etté eettisia arvoja. Jarkiruokaidean mu-
kaisen tuotteen laadukkaat raaka-aineet ja valmistusmenetelmat nostavat sen
hinnan noin 20 % tavanomaista korkeammaksi. Jarkiruoan ekologiset ja tervey-
delliset arvot eivat riita kaikille kompensoimaan kallimpaa hintaa, vaan tuotteen
pitdd olla myods muilta osin kilpailukykyinen vastaavien jo markkinoilla olevien
tuotteiden kanssa. (SITRA 2007.)

Suomi kuuluu Euroopan elintarviketeknologian ja —tutkimuksen karkeen ja on
edellakavija arjen ruokapalveluiden tarjoamisessa. Maassa on myds hyvét
mahdollisuudet tuottaa puhtaita elintarvikkeita. Suomelle jarkiruoka on mahdol-
lisuus kehittdé omiin tarpeisiin vastaamista ja kasvavilla ulkomaan markkinoilla
vaikuttamista. (SITRA 2007.)
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4 TUOTEKEHITYSPROSESSIN VAIHEET

4.1 Kaynnistdminen

Tuotekehitysprosessi voi kaynnistya sattumalta havaitusta ideasta uudenlaiseen
tuotteeseen ja ajatuksesta sen kaytadnnon toteuttamismahdollisuudesta. Toteut-
tamismahdollisuus voidaan my6s havaita ensin ja alkaa etsia sille sopivaa tuo-
tetta ja kuluttajaryhmaa. Yrityksen ulkopuoliset ja siséiset tekijat selvitetddn en-
nen varsinaisen kehitystyon aloittamista. Kilpailijoiden vastaavanlaisiin tuottei-
siin perehtyminen, tuotteen tarpeellisuuden ja kiinnostavuuden selvittaminen,
todelliset markkinanakymat ja alan yleinen kehityssuunta ovat ulkoisia tekijoita.
Yrityspotentiaalin muodostavat sisdisen selvityksen myota saadut tiedot kaytet-
tavissa olevasta henkilokunnasta ja heidén tiedontasostaan, kaytettavissa ole-
vat tutkimustilat ja -laitteet seka naiden myota valmistusmahdollisuudet. Yrityk-
sen myyntiorganisaatio ja asiakasverkosto vaikuttavat markkinoinnin onnistumi-
seen. (Jokinen 1999, 14- 21.)

Tuotekehittely vaatii aina ajallista ja yleensa myos taloudellista panostusta, jo-
ten on tarke&da tehda kehittamiskustannusselvitys seka ennakoida realistisesti
tuotteesta mahdollisesti saatava hy6ty ja tuotto. Tuotteen mahdollinen elinkaari
ja sen ymparistovaikutukset tulee myos selvittdd. Yllattavat sattumat saattavat
muuttaa koko tuotekehitysprojektin suuntaa, joten toiminnalle asetettujen tavoit-
teiden tulee olla avoimia uusille mahdollisuuksille ja joustavia my6s vaikeuksien
kohdalla. (Jokinen 1999, 14- 21.)

Tuotealueet, joilla yrityksen mahdollisuudet onnistua ovat parhaimmat, |6yde-
téaan yrityksen siséaisen ja ulkopuolisen selvitystyon avulla. Koska on kyse kehi-
tystyostd, tarkeinta on tuotteesta riippuen lahitulevaisuuden tai jopa vuosien
paassa olevien markkinarakojen loytaminen ja pyrkia kehittamaan niihin liittyvia
tuotealoja. Seuraavissa vaiheissa tuotealoista etsitddn konkreettisia tuoteideoi-
ta, joista parhaimmista tehdaan kehitysehdotus ja mahdollisesti pienesta osasta
lopullinen kehityspaatos. Kehityspaatoksen tueksi tehdaan siis kehitysehdotus,
jossa kuvataan kehitettava tuote, sen tuotannon vaatimukset, kaytettavissa ole-

va kehityspanos ja toteutusaikataulu. (Jokinen 1999, 14- 21.)
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4.2 Luonnostelu ja kehittaminen

Aluksi luonnostelu on tuotekehitysty6ta luovimmillaan, silla siind haetaan kaikkia
mahdollisia lahestymistapoja tuotealueeseen. Aihetta luonnostellaan ideoimalla
vapaasti ja erilaisin menetelmin. Luonnostelu vaatii pian myds paatoksentekoa
hyvien ja huonojen ideoiden valilla. Luonnosteluvaihe on laaja, ja siihen liittyvien
tekijoiden hahmottamiseksi on olemassa monenlaisia tekniikoita ja ajatusmalle-
ja. Ratkaisu toteuttamiskelpoisista ideoista tehdaan yleensd havaitsemalla ja
analysoimalla sen mahdolliset ongelmat. Ideoista hankitaan asiatietoa ja tuote-
vaatimukset ja -tavoitteet laaditaan myo6s Kkirjallisina. Naiden vaiheiden tuotta-
man tiedon avulla ideoita karsitaan ja arvostellaan, valittuja ratkaisuja testataan
ja paadytaan lopullisen ratkaisun tekemiseen lupaavimman luonnoksen valin-
nasta. (Jokinen 1999, 20- 22.)

Kehitysratkaisun tekemisesta alkaa tuotteen yksityiskohtainen suunnittelu lopul-
liseksi markkinoitavaksi tuotteeksi. Tuoteidea puretaan jalleen ja osatekijoita
kehitetdan suunnitelmallisesti vastaamaan valmiille tuotteelle asetettuja vaati-
muksia. Asiatiedon hankinta on keskeisessa osassa, ja tarvittaessa joihinkin
ongelmiin paneudutaan syvallisesti tutkimushankkein tai luomalla uusia kaytan-
toja. Kehittelyn aluksi kerrataan vield vaatimukset raaka-aineille ja toiminnalli-
suudelle. Vanhan tuotteen arvioinnissa nousevat esiin ne heikot kohdat, joita
uudessa tuotteessa halutaan valttda tai kehittdd tehokkaammiksi (Jokinen
1999.)

4.3.1 Ominaisuuksien kehittely

Kehiteltavasta tuotteesta saattaa nousta esiin useita heikkoja kohtia, jotka voi-
daan ratkaista ennen valmiiseen tuotteeseen paatymista. Ideointi on my6s osa
kehittelya, koska sen avulla suunnitteleminen tarjoaa uusia ratkaisumahdolli-

suuksia heikkojen kohtien poistamiseksi. (Jokinen 1999.)

Heikkouksien maarittdmisessa auttaa esimerkiksi arvoanalyysi, jossa arvo las-

ketaan kahden muuttujan kaavalla toimintojen ja kustannusten suhteesta. Suh-
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teen muuttujien vaikutuksesta kustannusten pienentdminen tai toimintojen pa-

rantaminen lisaavat toimintojen arvoa. Kustannusten pienentaminen ja toiminto-
jen samanaikainen parantaminen lisdavat arvoa viela jyrkemmin. Arvoanalyysin
tekevat oman erikoisalansa asiantuntijat ryhmatyona hakien optimaalisinta toi-
mintojen ja kustannusten suhdetta. Lopullisessa tuotteessa jotain ominaisuutta
voidaan korostaa ylitse muiden, jolloin sen optimoiminen voi tarkoittaa jonkin
toisen ominaisuuden kohdalla tyytymista keskinkertaiseen tulokseen. (Jokinen
1999.)

4.3.2 Parannettu konstruktio ja viimeistely

Parannettu konstruktio on kehitettava tuote, jonka suurimmat heikkoudet on jo
ratkaistu. Tassa vaiheessa tuotteen teknisté ja taloudellista arvoa jalleen verra-
taan mahdollisiin aiempiin tuotteisiin tai muihin samalla kehitysasteella oleviin
konstruktioihin. Jos tuotteessa on edelleen heikkouksia, jatketaan niiden karke-
aa kehittelya aikaisempaan tapaan. Mikali tuotteen arvo on kohdallaan, jatke-
taan tyota yksityiskohtien suunnittelulla. Yksityiskohtien parantelulla vahenne-
taan hairididen mahdollisuutta valmiissa tuotteessa. Lopulliselle tuotteelle teh-
daan viela jarjestelméan luotettavuus- ja hairibanalyysi, esimerkiksi reseptien
vakiointi, joista saatujen tulosten mukaan paatetaan kehittelyvaihe vahvistus-

paatokseen tuotannon aloittamisesta. (Jokinen 1999.)

Viimeistelyssé dokumentoidaan kehitellyn konstruktion valmistamiseen ja kayt-
tamiseen tarvittavat tiedot, joita ruokaohjeissa ovat mm. tydohjeet, tarveainelista
ja kayttopainot. Yksityiskohdat viimeistellaan paattdmalla lopullisesti raaka-
aineista, valmistustavoista, kestavyysrajoista, pakkaustavasta ym. Ennen uuden
tuotteen valmistuksen aloittamista on tarke&a tarkistaa tydohjeiden sopivuus
yrityksen laitteille ja raaka-aineiden tasainen saatavuus. Tilanteen ja tuotteen
hinnan mukaan valmistetaan kokeiluera tai osittaisia koekappaleita. Koekappa-
leita tehtdessa tarkistusvaihe toteutetaan vasta niiden antaman lisatiedon jal-
keen. Kokeiluerdlla tutkitaan ja testataan valmistusmenetelmid sekd& saadaan

tietoa valmistuskustannuksista ja tuoteominaisuuksista. (Jokinen 1999.)
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4.4 Muuta kehitystydssa huomioitavaa

Tuotekehityshanke voi olla hyvinkin monivaiheinen, ja siihen voi osallistua
kymmenia henkiloita, joten sdannéllinen edistymisen valvonta on tarpeen. Toi-
mintasuunnitelma on hankkeen kehys, ja sen toteuttamiselle laaditaan aikatau-
lu. Samanaikaisesti voi olla meneillaan eri tydvaiheita, mutta valitavoitteet pitaa
maarittaa, (Jokinen 1999.) Valitavoite voi olla esimerkiksi leivonnaisen oikeiden
ainesuhteiden loytaminen. Ajankayton ja edistymisen kokonaisuuden seuranta-
apuna voi kayttaa esimerkiksi toimintakaaviota. Kehittaminen pitaisi nahda jat-
kuvana projektina, jonka avulla jo valmistuksessa oleva tuote pysyy markkina-
kykyisena. (Jokinen 1999.)

Kehityksessa huomioidaan tuotteesta rippuen myds ergonomia, mika tarkoittaa
teknisen ympariston muokkaamista ihmiselle sopivaksi. Luotettavuudella ja
kayttovarmuudella ymmarretddn tuotantojarjestelmén kykya toimia ilman kayt-
tokeskeytyksia. Tuotteen luotettavuuteen vaikuttavat kehittelyvaiheessa tehtyjen
ratkaisujen lisdksi valmistusvaiheet. (Jokinen 1999.) Esimerkiksi leivonnaisen
valmistuksessa luotettavuuden kannalta yhta tarkeité vaiheita ovat taikinan se-

koitus, leipominen ja kypsentaminen.
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5 KEMIALLISIA TEKIJOITA JALKIRUOKIEN KEHITYKSESSA

Ruuan ominaisuudet perustuvat kemiallisten reaktioiden syntymiseen raaka-
aineiden valilla, joten niiden tuntemisella on merkitystd onnistuneen lopputulok-
sen saamiseksi. Vesi liittyy useimpiin reaktioihin ja sen olomuodon muutokset
vaikuttavat tapahtuviin ilmioihin. Hiilihydraatit, proteiinit ja rasvat reagoivat eri
tavoin erilaisissa tilanteissa, ja tarkedd on olosuhteiden jarjestaminen otolliseksi
myo6s niille. Jalkiruuissa kaytetaan usein samoja perusraaka-aineita, mutta eri
lopputuloksien saavuttamiseen. (Parkkinen & Rautavirta 2003.) Esimerkiksi
ruuanlaitossa paljon kaytettavat sokeri ja kananmuna ovat mukana monissa
reaktioissa, ja siksi kuvaan niitd tarkemmin. Kasittelen tassa yhteydessa myos
muita omaan kehitystyohoni liittyvia yksittaisia reaktioita, kuten hyytel6raken-

teen muodostumista ja imeltymista.

5.1 Kananmunan ominaisuuksia

Proteiinit tekevat kananmunasta monikayttdisen raaka-aineen, jota voi kayttaa
ruuanvalmistuksessa halutusta tuloksesta riippuen raakana tai kypsennettyna.
Kananmunan avulla voi kuohkeuttaa, kohottaa, saostaa ja emulgoida. Erityisesti
kananmunan keltuainen antaa ruuille ja leivonnaisille varia, kiiltoa ja makua.
(Parkkinen & Rautavirta 2003, 103- 109.)

Vesipitoisen valkuaisen osuus on yli puolet kananmunan painosta, mutta suurin
osa ravintoaineista on keltuaisessa. Kananmunan keltuaisen vari ja maku johtu-
vat padasiassa sen sisaltdmista variaineista eli karotenoideista. Esimerkiksi
paistopinnan tummuminen aiheutuu kuitenkin yli 150 °C:ssa tapahtuvasta Mail-
lardin reaktiosta, johon munan sisaltamat sokerit ja proteiinit osallistuvat. (Park-
kinen & Rautavirta 2003, 103- 109.)

Emulsioiden valmistuksessa voi kayttaa koko kananmunaa. Valkuaisen emul-
gointiaineina olevat proteiinit eivat ole ominaisuuksiltaan yhta tehokkaita kuin

lesitiini, eras keltuaisen rasvayhdisteistd. Lesitiini muodostaa tehokkaasti emul-
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sioita, eivatka sen ominaisuudet muutu kuumennettaessa. Proteiinit vaikuttavat

kypsyvan kananmunan hyydytys- ja saostuskykyyn, silla lamp6 denaturoi ja
koaguloi vetta sitovia proteiineja. Valkuainen ja keltuainen hyytyvat erilaisen
proteiinirakenteensa vuoksi hieman eri lampdtiloissa, ja ruokaseoksissa hyyty-
miseen vaikuttavat my6és mm. sokerin tai nesteen lisays. Keltuainen on hyva
saostaja hitaasti lammittden ja vatkaten valmistettaviin kastikkeisiin, silla sen
rakenne kestaa denaturoimattomana voimakkaankin vatkausliikkeen. (Parkki-
nen & Rautavirta 2003, 103- 109.)

Kananmunan kuohkeuttava vaikutus perustuu valkuaisen proteiinien sisélle vat-
kauksen aikana sitoutuviin ilmakupliin. Vatkausliike synnyttda ilmakuplia ja au-
kaisee valkuaisen proteiiniketjuja. Vatkauksen jatkuessa aukinaiset proteiiniket-
jut denaturoituvat uudelleen ja muodostavat pysyvia sidoksia ilmakuplien ympéa-
rille. Valkuaisvaahdossa ilman sitoutuminen ja proteiinien denaturoituminen
etenevét vaiheittain 16ysasta, suurikuplaisesta vaahdosta liiaksi vatkattuun, kui-
vaan vaahtoon. Valkuaisvaahdon paras kiinteysaste riippuu kayttotarkoitukses-
ta, mutta tiivis, joustava ja kimmoisa vaahto on usein parhainta. Sailytettaessa
tai voimakkaasti kasitellessa vaahtorakenne véahitellen hajoaa takaisin neste-
maiseksi. Pelkasta keltuaisesta ei synny tiivistd vaahtoa sen rasvapitoisuuden
vuoksi. Kuohkea keltuaisvaahto muodostuu lisaamalla joukkoon esimerkiksi
sokeria, joka sitoo keltuaisen rasva- ja vesimolekyyleja. Jaadytettavissd seok-
sissa munavaahdon kuplarakenne ehkaisee suurten jaakiteiden muodostumista

muiden vesipitoisten ainesten vélille. (Parkkinen & Rautavirta 2003, 103- 109.)

5.2 Sokerin vaikutuksia ruokaan

Makeuden aistimiseen vaikuttavia ruuan ominaisuuksia ovat rakenne, rasvai-
suus, lampdtila ja happamuus. Sokerin avulla voi parantaa ruuan rakennetta,
varia ja sailyvyytta. Sokerilla saa ruokaan makeutta ja silla voi korostaa tai tasa-
ta muiden ainesten makua. Sokeri on osallisena myo6s kaymisreaktioissa. Soke-
ri vahentda ruokien hapanta, karvasta ja suolaista makua seka korostaa jo pie-
nena maarand esimerkiksi marjojen luonnollista makua. Sokeri on rakenteel-

taan kiteytyvaa, mutta kiderakenteen muodostumista ehkéisee tarkkelyssiirappi
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ja viinihappolisays. Kiderakenteisuus tekee vaahdoista tavanomaista kesta-

vampia rasvan sitoutuessa niiden ympaérille. Kiderakenne liukenee veteen hyvin,
minka seurauksena nesteen viskositeetti kasvaa ja liuoksen vesiliikkuvuus va-
henee. Sokerin pieni kiderakenne aistitaan makeampana sen nopeamman Su-
lavuuden vuoksi, ja kasvaneen viskositeetin jahmeampi rakenne tuntuu suussa
taytelaiselta. Sokeriliuoksen kiehumispiste on korkeampi ja jaatymispiste alempi
kuin puhtaalla vedelld, mistd on hyotyd esimerkiksi sailonnassa ja leivonnaisten
kosteuden hallinnassa. Sokeri hidastaa tarkkelyksen muodostumista vesiliikku-
vuuden vahetessa ja mahdollistaa leivonnaisten nousun uunissa. (Parkkinen &
Rautavirta 2003, 161- 170.)

Sokereita on monenlaisia, mutta yleisimmin kaytetdan fruktoosista ja glukoosis-
ta muodostuvaa sakkaroosia. Glukoosia syntyy lahinna tarkkelyksen hajoamis-
tuotteena, mutta sitd on luonnostaan useimmissa kasviksissa. Glukoosi ei ole
lahesk&an yhta makeaa yksindan kuin muodostaessaan fruktoosin kanssa sak-
karoosia. Glukoosi on pienikiteista, joten sen maaraa lisaamalla sakkaroosin
kiteytyminenkin hidastuu. (Parkkinen & Rautavirta 2003, 161- 170.)

Fruktoosi eli hedelmasokeri on maultaan hieman sakkaroosia makeampaa.
Fruktoosi liukenee sakkaroosia nopeammin veteen, mutta imeytyy elimistoon
kolmasosan hitaammin. Hedelmé&sokerin vedensidontakyky on tavallista sokeria
parempi, joten sen jaatymispiste jaa alhaisemmaksi. Fruktoosi edistda leivon-
naisten ruskistumista alhaisemman sulamispisteensa vuoksi. Ruskistumisessa
sokeri reagoi aminohappojen kanssa. Sokeria kuumennettaessa tapahtuu rus-
kistumisen lisaksi Maillardin reaktio ja karamelloituminen, joissa muodostuu va-
rillisia ja aromikkaita hajoamistuotteita. Parhaimmillaan hedelmé&sokerin maku

on kylmissa, hieman happamissa ruuissa. (Parkkinen & Rautavirta 2003.)

Hunajan koostumuksesta on viidesosa vetta, mutta sen vedensidontakyky on
tavallista sokeria parempi. Hunaja sisaltaa fruktoosia, glukoosia ja sakkaroosia,
joiden suhteellinen maara vaihtelee eri hunajalaatujen valilla. Sokerisuhde vai-
kuttaa hunajan makuun ja variin seké kiderakenteen muodostumiseen. Kidera-
kenteen ja vedensidontakyvyn vuoksi hunaja toimii my6s sidosaineena. Leivon-
naisista saa tavallista kosteampia ja maukkaampia korvaamalla kidesokerin

maarasta puolet hunajalla. (Parkkinen & Rautavirta 2003, 170.)
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5.3 Muita keskeisia kemiallisia reaktioita

Kidesokerien lisdksi ruokiin saadaan makeutta imellyttamalla. Viljan siséltamat
amylaasientsyymit pilkkovat tarkkelysta dekstriiniksi ja maltoosiksi, jolloin tark-
kelyksen hiilihydraattiketjujen rakenne muuttuu. Hiilihydraattiketjujen muutos
iImenee ruuassa loystyneena rakenteena ja imelletylle tarkkelykselle ominaise-
na makeana makuna. Imellytys vaatii entsyymien toiminnan kannalta sopivan
lampdotilan eli 50- 55 °C:ta. Toinen entsyymitoimintaan perustuva makeutumis-
reaktio on laktoosin hajoaminen eli hydrolyysi. Hydrolyysissa laktaasientsyymi
pilkkoo maidon sisaltaman laktoosin glukoosiksi ja galaktoosiksi, jotka maistuvat
erillisind yhdisteina laktoosia makeammilta. Vahalaktoosisten maitotaloustuot-
teiden laktoosista vahintddn 80 % on hydrolisoitu, minka vuoksi ne maistuvat

valmiissa ruuassakin hieman makeilta. (Parkkinen & Rautavirta 2003, 51, 82.)

Ruokien rakennetta voi tihentdé tarkkelyksen tai muiden sidosaineiden avulla,
jolloin vapaan veden maara vahenee. Monet kasvikset ja viljalajit sisaltavat
tarkkelysta, jota voidaan kayttdd myos kasveista erotettuna saosteena. Ruuan
rakenteen saostuminen perustuu tarkkelyksen turpoamiseen ja liisterditymi-
seen, joissa vesimolekyylit jaavat hiilihydraattiketjujen sisaan. Eri tarkkelyksilla
muodostuu hieman eri tavalla kayttaytyva ja erivarinen tulos, mutta saostumista
voi parantaa lisdamalla sokeria. Ruoka saostuu myds hyyteldimisaineiden vai-
kutuksesta. Hyytelot muodostuvat, kun nestepitoiseen ruokaan lisataan elain-
tai kasvisperaista hyytel6intiainetta. Ne ovat pitkéketjuisia yhdisteitd, jotka tur-
poavat kylmassa vedessa ja liukenevat lampimaan veteen. Jadhtyessaan jal-
leen yhdisteet pidattavat sisalleen vetta. Hyyteldimisaineet ovat ominaisuuksil-
taan erilaisia, joten niita kaytetaan eri tarkoituksiin. Kaytetyimpia hyytelointiai-
neita ovat liivate, pektiini, agar agar ja karrageeni. (Parkkinen & Rautavirta
2003.)

Leivonnaiset kohotetaan yleenséa ruokasoodan, leivinjauheen tai hiivan avulla.
Ruokasooda on emaéksistd ja muodostaa hapon kanssa reagoidessaan hiilidi-
oksidia. Hiilidioksidi muodostaa taikinaan kaasukuplia, jotka jaavat paistuvan
leivonnaisen sisdan. Ruokasooda sopii happamia aineksia sisaltaviin leivonnai-
siin. Leivinjauheessa on valmiina seoksena ruokasoodaa ja happoa, joten se
sopii kohottajaksi neutraaleihin leivonnaisiin. Ruokasoodaa tai leivinjauhetta
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siséltavat leivonnaiset ovat mureita, koska niissa ei pyritd sitkon muodostami-

seen kuten hiivataikinoissa. Hiiva kayttaa hapettomassa tilassa ravinnokseen
sokeria, jota hiivan entsyymit pystyvat pilkkomaan myos vehngjauhoista. Hiivan
toiminnalle paras lampotila on 25- 38 °C ja tuloksena muodostuu taikinaa kohot-
tavaa hiilidioksidia ja alkoholia. Viljan proteiineista muodostuu taikinaan sitko,
joka pidattaa hiivan tuottaman kaasun. Taikinan sitko muodostuu veden sitou-
tuessa jauhojen sisaltamiin sitkoproteiineihin eli gluteniiniin ja gliadiiniin. Taiki-
naa vaivattaessa sitkoproteiinit muodostavat joustavan kolmiulotteisen verkos-
ton, johon sitoutuu jauhojen tarkkelys ja lisda vettd. Vaivatessa sitkoverkostoon
sitoutuu ilmaa pienina rakkuloina, jotka myéhemmin tayttyvét hiivan tuottamalla
hiilidioksidilla. Proteiineista muodostunut vahva ja joustava sitko pidattaa taiki-
naan kertyneen hiilidioksidin nostatuksen ja leivonnaisten paiston aikana.
(Parkkinen & Rautavirta 2003, 61-65, 70.)

Osmoosi tarkoittaa nesteen pyrkimysta tasoittaa liuosten vékevyyseroja. Vesi
paasee kulkeutumaan soluseinamien lapi, mutta esimerkiksi sokeri ja suola ei-
vat. Ruuanlaitossa osmoosista on hyotya esimerkiksi marinoinnissa, jossa ma-
rinoitava tuote imee makua ja kosteutta ympardivasta nesteestd. Runsaasti so-
keroitujen hillojen sailyvyys perustuu osmoosiin siten, ettd mikrobien sisaltama
kosteus siirtyy vakevaan sokeriliuokseen ja mikrobit kuolevat. (Parkkinen &
Rautavirta 2003.)



22

6 AISTINVARAINEN ARVIOINTI KEHITYSTYON APUNA

Elintarvikkeiden aistinvarainen tutkimus on tieteellinen menetelma, jonka avulla
saadaan aikaan, mitataan, analysoidaan ja tulkitaan aistien valityksella elintar-
vikenaytteeseen syntyvid vasteita (Tuorila & Appelbye 2006, 19). Aistinvarai-
sessa arvioinnissa kaytetaan kaikkia viittd paaaistipiiria: ndkoa, hajua, kuuloa,
tuntoa ja makua. Tuntoaistinnassa alaryhmind ovat lammon- ja kylméntunto,
kemotunto, lihastunto ja kosketustunto. Arviointitilanteessa maistettu elintarvike
tuottaa arsykkeen, josta aistien yhteisvaikutuksella muodostuu havainto elintar-
vikkeen ulkon&oésta, aromista, flavorista eli maitosta, rakenteesta ja lampdtilas-
ta. (Tuorila & Appelbye 2006, 19.)

Aistinvarainen tutkimus perustuu psykofysiikkaan, joka tutkii ja mallintaa arsyk-
keen ja vasteen suhdetta eri aistipiireissa. Kaytanndssa siis maaritetaan raja-
arvoja, joilla maistaja aistii muutoksen edelliseen naytteeseen seka tunnistaa
muuttuneen aineksen, ja etsitaan miellyttavimman aistimuksen tuottavaa naytet-
ta. Koska kaikki aistipiirit vaikuttavat toisiinsa, saattaa tuotetta maistaessa saatu
elamys olla fysikaalisten tekijéiden perusteella ennustetusta poikkeava. (Tuorila
& Appelbye 2006, 22.) Esimerkiksi maku- ja nakoaisti vaikuttavat jaateloa syo-
dessa niin, ettéd punaisen jaatelén maku aistitaan helpommin mansikaksi kuin

samalla reseptilla valmistetun, mutta vihreaksi varjatyn jaatelon.

Aistinvaraisissa tutkimuksissa voidaan kayttdd kolmen tyyppista raatia, joiden
valinta tapahtuu tutkimustarkoituksen mukaan. Asiantuntijaraati koostuu koke-
neista tuotteen raaka-aineiden ja valmistuksen osaajista, jotka tuntevat kaytta-
mansé arviointimenetelman ja pystyvat tuottamaan toistettavia arvioita (Tuorila
& Appelbye 2006, 157). Koulutettu raati on nimenomaiseen arviointiin valittu
harjaantunut ryhma, joka on koulutettu tehtdvaan ja suhtautuu arvioitaviin tuot-
teisiin objektiivisesti. Kolmas ja omassa tydssani kayttamani raati koostuu kulut-
tajista, jotka kayttavat tai voisivat kayttaa arvioitavaa tuotetta. Kuluttajaraatia ei
ole harjaannutettu tehtavaén, vaan he arvioitsevat tuotetta omien mieltymysten-

sa pohjalta (Tuorila & Appelbye 2006).
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Aistinvaraisen arvioinnin tuloksiin vaikuttavat koetilanteen ymparistotekijat, ar-
vioitsijaraadin kulttuuritausta ja makumieltymykset seka heille annettu valmen-
nus ennen arviointitilannetta. Tutkimusmenetelmien ja arvioitsijaraadin tarkoi-
tuksenmukainen valinta vaikuttaa koetulosten oikeellisuuteen, informatiivisuu-
teen ja sovellettavuuteen. Raadin havaintoja voidaan mitata tilastollisin mitta-
asteikoin, joita ovat laatuero- eli nominaaliasteikko, jarjestys- eli ordinaaliasteik-
ko, vali- eli intervalliasteikko ja suhdeasteikko. Myos tarkkailtavan havainnon
kestoa voidaan mitata tai etsid naytteiden valisia vastaavuuksia. (Tuorila & Ap-
pelbye 2006.)

Laboratorio-olosuhteissa toteutettavissa tutkimuksissa on mahdollista kayttaa
herkkia erotustesteja, joiden avulla havaitaan naytteiden valisia pienid eroja.
Laboratoriomenetelmissa voidaan rajata pois muut huomiota kiinnittavat seikat
kuin tutkimuksen kohteena olevat. Kehittyneimpié aistinvaraisen arvioinnin me-
netelmistéa ovat kuvailevat menetelmat. Ne voivat olla joko laadullisia (kvalitatii-
visia) tai méaarallisia (kvantitatiivisia), tai tutkimuksissa voidaan kayttdd myos
niiden yhdistelmia. Kuvailevia menetelmia kaytetaan lahinna tuotekehittelyn ja

laadunvalvonnan apuna. (Tuorila & Appelbye 2006.)
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7 MARJOISTA MARJAJALKIRUUAKSI

Kehitin tydssani jalkiruokia, joita yhdisti runsas marjojen kaytto ja tasapainoinen
ravintosisaltd. Maaritin marjajalkiruokien terveellisyyden vertaamalla niitd suo-
malaisiin ravitsemussuosituksiin. Monivaiheisen tuotekehitystyon aikana mm.
valmistin koe-erat ruokaohjeista ja arvioitin ne kuluttajaraadilla. Kehitin resepte-
j& yhd paremmiksi aistinvaraisesta arviointitilaisuudesta saamani palautteen

avulla ja vakioin ohjeet kymmenelle annokselle.

7.1 Kehitettavien tuotteiden valinta ja tuotevaatimukset

Kehittamieni reseptien kokeiluun ja vakiointiin kaytin marjoja pakasteena, me-
huna, kuivattuna kokonaisena ja jauheena. Kuivat marjatuotteet hankin Wege-
bon-yritykseltd, jonka toiminta-ajatus tukee ERA:n jarkiruokaideaa (SITRA
2007). Wegebonin tuotteet valmistetaan kokonaisena kylmakuivatuista kotimai-
sesta marjasta. Kylmé&puristetut marjamehut, marjapitoisuus 75 %, olivat Kuk-
kasmaen Marjatilan lisdaineettomia tuotteita. Osan marjoista (tyrni, musta mar-
ja-aronia, lakka, pihlajanmarja, puolukka, punaviinimarja, vadelma) poimin ja
pakastin kokonaisena edellisena syksyna ja muut ohjeiden raaka-aineet hankin
vahittaismyynnista. Valitsin kehitystytssa kayttamani raaka-aineet valmiille tuot-
teelle asetettuja vaatimuksien mukaisesti, kaytin paljon esimerkiksi luonnonmu-

kaisesti tuotettuja kananmunia ja viljatuotteita.

Kehiteltdvien ruokaohjeiden valinnan perusteina oli jarkiruokaidean mukaisesti
niiden raaka-aineiden terveellisyys, kotimaisuus ja eettisyys (SITRA 2007). Li-
saksi valintaan vaikuttavia tekijoita olivat raaka-aineiden kohtuullinen saata-
vuus, yksinkertaiset valmistusmenetelmét ja -vélineet seka ohjeiden muokatta-
vuus suurillekin annosmaarille. Pyrin reseptivalinnoissani valttamaan tavan-
omaisia vaihtoehtoja, kuten kiisseleitd tai perinteista marjarahkaa. Tyoni tilaaja,
Arktiset Aromit ry, on julkaissut jo runsaasti marjajalkiruokaresepteja, joten tyoni

haastavuutta lisasi niiden kanssa samankaltaisten jalkiruokien pois rajaaminen.
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Ohjeissa kaytettavat marjalajit ovat seka luonnon- ettd puutarhamarjoja, joiden

maku ja rakenne sopivat kyseiseen jalkiruokaan mahdollisimman hyvin. Va-
hemman kaytettyjen lajien, kuten musta marja-aronian, saatavuudessa voi olla
ongelmia. Useimmissa ohjeissa voi marjalajia vaihtaa toiseen ominaisuuksiltaan

samankaltaiseen.

Yksittdaisten marjalajien ravitsemuksellisiin ominaisuuksiin kiinnitin huomiota
vain vahan, silla marjat yleensékin ovat erittain suositeltava tadydennys ruokava-
lioon (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2005). Sen sijaan marjojen korkean
ravintoarvon sailyttdminen valmiiseen jalkiruoka-annokseen saakka oli eras tuo-
tekehityksen tarkeimmisté asioista, jonka otin huomioon jokaisessa valmistus-
vaiheessa. Esimerkiksi marjapuuroja valmistaessani lisasin marjat joukkoon
vasta kypsennyksen loppuvaiheessa kuumennukselle alttiiden ravintoaineiden
sailymiseksi mahdollisimman hyvin (Arktiset Aromit ry. 2006). Kaytin resepteis-
sa ravintoarvot hyvin sailyttaen kasiteltyja marjoja, kuten kokonaisia pakaste-
marjoja, kylmapuristettuja mehuja seka kuivattuja marjatuotteita.

Ohjeiden sisaltaman rasvan maaran ja laadun tarkkailu oli jalkiruokien terveelli-
syyden sailyttamisen vuoksi tarkedaa. Ohjeiden lisatyista rasvoista suurin osa on
kasvisperaisia, tyydyttymattomia rasvoja. Maitotaloustuotteissa suosin vaharas-
vaisia vaihtoehtoja, mikali valmiin ruuan maku ei siitd liikaa karsinyt. Monissa
ohjeissa oli mukana kananmunan keltuaista, mutta yksittdistd annosta kohden
esimerkiksi kolesterolipitoisuus oli vahainen. Jalkiruokien rasvapitoisuutta nosti-
vat myos kayttdmieni kasvien ja marjojen siemenet, mutta ne sisaltavat enim-
makseen ravitsemuksellisesti hyvalaatuisia, jopa terveytta edistavia oljyja. Ras-
valiukoisten vitamiinien imeytymisen turvaamiseksi ruoka ei voi olla taysin ras-
vatonta. (Arktiset Aromit ry. 2006). Kehittamieni jalkiruokien terveysvaikutteisuu-
teen vaikuttaa my0s niiden sisaltdma ravintokuitu, vaikka silla ei ole suoranaista

ravintoarvoa.

Tavoittelin kehitystydssani monipuolisuutta, joka ilmenee erilaisina valmistus-
tekniikkoina ja raaka-aineina. Valitsin jalkiruokia, jotka valmistetaan hyydytta-
malla, jaadyttamalla, keittdmalld, paistamalla, hauduttamalla ja yksinkertaisim-
millaan vain ainekset keskendan sekoittaen. Padraaka-aineina kaytin marjojen

lisdksi vaihtelevina yhdistelmind maitotaloustuotteita, eri viljalajikkeita ja ka-
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nanmunaa. Pyrin tuomaan jokaisella kehittamallani ohjeella jotain uutta tyoni

kokonaisuuteen. Esimerkiksi makeutta jalkiruokiin sain joko lisaamalla suoraan
fruktoosia tai sakkaroosia sekd hunajalla ja imellyttamalla (Parkkinen & Rauta-
virta 2003, 161-170).

7.3 Tyobvaiheiden tarkastelu

Tekemani kehitystyon tarkeimpia tyovaiheita kuvataan prosessikaaviossa (kuvio
1). Kaynnistamisvaiheessa omaksuin tydhoni liittyvaa teoriatietoa, kavin lapi
reseptikirjoja ja lehtid, tutkin erilaisia toteuttamismahdollisuuksia, vertailin raaka-
aineita ja loin viitekehysta aiheelle. Laadin tydlleni aikataulun ja mietin tyévaihei-

ta seka asioita, joihin halusin syventya paremmin.

Luonnostelin tuotevaatimuksia, joihin siséltyi mm. jarkiruokaidea ja kohderyh-
man huomiointi, seka rajasin kehitettavien reseptien maaran kohtuulliseksi to-
teuttaa. Mietin kehitystydssa mahdollisesti ilmenevida ongelmakohtia, kuten

hankalia valmistusmenetelmia tai - valineita, pyrkien [6ytamaan niihin ratkaisuja.

Tyostin pitkdan ideointivaihetta ja palasin siihen monesti uudelleen saadakseni
ohjevalikoiman vastaamaan asettamiani tuotevaatimuksia ja tutkimuskysymyk-
sid. Osa ideoista karsiintui nopeasti tehdesséani tarkempaa selvitysta niiden to-

teutusmahdollisuudesta. Vain pienesta osasta tein lopullisen kehityspaatoksen.

Kehitystyohoni kuului raaka-ainesuhteiden ja valmistusvaiheiden suunnittelu
seka tarvittaessa syventavan, yksityiskohtaisen asiatiedon hankinta. Vertasin
muokkaamiani ohjeita tuotevaatimuksiini ja hahmottelin jalkiruokaa mielessani
mahdollisimman tarkasti ja realistisesti. Osa tuoteideoista karsiutui tdssakin vai-
heessa, mik& oli hyva kokeiluasteelle edenneiden ohjeiden maaran hallitsemi-

seksi.
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Kokeilin osan kehittamistani ohjeista koko annosmaaralla ja osan puolikkaalla
maaralla. Osasta valmistin yhden valmistusvaiheen, kuten vadelmajuustoka-
kussa kokeilin eri vaihtoehtoja pohjan rakenteelle. Muutamat ohjeista, kuten
tyrnijaddyke ja punainen mannavaahto, onnistuivat ensimmaisellda kokeilulla
mainiosti. Muutamista ohjeista jouduin tekemaan useamman kokeilueréan jo en-
nen varsinaista arviointitilannetta, kuten marjahyydykkeestd hyydytysaineen

valinnan vuoksi.

Aistinvaraista arviointia tein tyoni joka vaiheessa ja lisaksi jarjestin maistatusti-
laisuuksia. Kuluttajaraadin avulla sain tietoa muiden makumieltymyksista ja toi-
veista jalkiruualle. Dokumentoin kehitystydtani jatkuvasti ja vakioinnin yhteydes-
sa valokuvasin vield jokaisen jalkiruoka-annoksen. Vakioin ohjeet kymmenelle
hengelle, laskin ravintosisaltdéarvion 100 grammaa valmista tuotetta kohden ja

laadin yksiselitteiset ohjeet jalkiruokien toistoon uudelleen samanlaisina.
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7.3.1 Muokkaus

Suunnittelin kehitystydhon valitsemani ruokaohjeet yhdistelemélla resepteja ja
keksimalla vaihtoehtoisia sovelluksia raaka-aineiksi. Tavoitteideni mukaisesti
vahensin sokerin ja rasvan maaraé ohjeissa seka muutin niiden laatua. Sokerin
korvasin esimerkiksi hedelmasokerilla ja kovaa rasvaa pehmeilla kasvioljyilla,
mik&a onnistui monissa ohjeissa herkullisin lopputuloksin. Kokeilin erilaisia ma-
kuyhdistelmia ja valmistustekniikoita usein pienilla kokeiluerilla, joiden avulla

sain tietoa koko reseptin muokkaamiseen.

Muokkaamista tapahtui sekéa ennen ensimmaista kokeilueraa etta koko valmis-
ta, vakioitua jalkiruokaohjetta edeltavan ajan. Muutamissa ohjeissa, kuten sava-
riinissa, muokkausta vaati oikea raaka-ainesuhde, sopivien valineiden loytami-
nen ja tydmenetelmien yksinkertaistaminen. Muokkasin my0ds ohjeiden osia,
silla esimerkiksi marjahyydykkeessa oikean hyydytysaineen ja sen méaaran loy-
taminen tuotti ongelmia. Muokkauksen tueksi etsin tarkkaa asiatietoa mm. agar
agarista, jota alun perin suunnittelin kayttavani hyydytysaineena mehupohjaisis-

sa jalkiruuissa.

Kaytin koko kehitysty6ni ajan yhtenevia ainemittoja eli kilogrammoja, joten myos
muiden mittojen muuttaminen kilogrammoiksi kuului muokkaukseen. Muuttaes-
sani suunnittelemieni ohjeiden ainemaaria, tein korjaukset erilliselle paperille
(lite 2). Laadin yhtenaisten kirjausten tueksi kysymykset mita muutin, miksi,
miten paljon, miten vaikutti ja jatdnkd muutoksen reseptiin. Lisaksi merkitsin

koe-eran numeron ja tuotenimen.

7.3.2 Arviointilomakkeen laatiminen maistatustilanteeseen

Kaytin kehittdmieni jalkiruokien aistinvaraiseen arviointiin apuna kymmenhen-
kistd kuluttajaraatia, jolla ei ollut aiempaa kokemusta vastaavassa tehtavassa
toimimisesta. Maistatustilaisuuksia oli useita, jalkiruokia kerrallaan 5- 10, ja
valmensin raatia tutustumalla arviointlomakkeeseen. Naista syistd lomakkeen

piti olla selke&, melko lyhyt, kuvailevien sanojen sopia erityyppisiin jalkiruokiin ja
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mitta-asteikon olla informatiivinen. Eri jalkiruokia ei ollut tarkoitus vertailla kes-

kendén, vaan saada jokaisen jalkiruuan maitosta tietoa useammalta maistajalta.
(Tuorila & Appelbye 2006.)

Paadyin kayttdmaan arviointilomakkeen (liite 1) aistittaviin ominaisuuksiin liitty-
vissa kysymyksissa 6- portaista, strukturoimatonta numeerista asteikkoa. Luok-
ka-asteikossa oli numerot 1- 6 ja siis vain paatepisteet oli maaritelty + ja — mer-
kein. Nama valitsin, koska niiden avulla saamani tieto oli helposti tulkittavissa ja
riittdvaa viemaan kehitystytani eteenpain. Jatin vastaajille mahdollisuuden kir-
joittaa sanallinen kommentti arviointilomakkeeseen jokaisen numeerisen arvi-
oinnin jalkeen, silla halusin valttaa valmiita sanallisia laadun kuvauksia vaarin-
tulkinnan ehkaisemiseksi. Laadin my6s muutaman avoimen kysymyksen, joihin
odotin vapaata vastausta tuoteominaisuuksista. Laatimani arviointilomake sisal-
si yhdistettyna seka kvantitatiivisia eli maarallisia etta kvalitatiivisia eli laadullisia
menetelmid. (Tuorila & Appelbye 2006.) En analysoi aistinvaraisen arviointilo-
makkeen avulla saamaani palautetta systemaattisesti, vaan kaytin saamani tie-

don apuna tuotekehityksessa.

Testasin laatimani arviointilomakkeen toimivuutta pyytamalla muutamaa avusta-
jaa tayttamaan lomakkeen ruokailunsa yhteydessa. Valmensin heita vain vahan
kertomalla lomakkeen kayttotarkoituksesta, mutta kysymykset osoittautuivat
erittdin  hyvin toimiviksi. Lisadsin lomakkeeseen tuoteominaisuuskysymysten
kohdalle selvennykseksi sopivan koon maarittdmisen grammoina ja kohderyh-

man maarittdmisen myds ikdjakauman perusteella.

7.3.3 Maistatustilaisuus ja palautteen analysointi

Valmistin jokaisen muokkaamani reseptin pohjalta jalkiruokaeran annosmaaral-
le kymmenen, joiden ominaisuuksien aistinvaraiseen arviointiin kaytin myos ul-
kopuolista apua. Tarkoitukseni oli arvioittaa kehitystyoni jokaista jalkiruokaa
usealla maistatuskerralla samalla kymmenen hengen kuluttajaraadilla, mutta
kaytannon jarjestelyjen vuoksi se ei onnistunut. Haastavaa oli arviointiajankoh-

dan sopiminen kaikille sopivaksi ja useamman jalkiruuan valmistaminen tuoree-
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na ja oikeaan aikaan maistatustilanteeseen. Paadyin jakamaan avustajat kah-

teen viiden hengen ryhmaan, joissa molemmissa oli monen ikaisia arvioitsijoita.
Jaoin myo6s ryhmaé kohti maisteltavien jalkiruokien maaran, koska muuten arvi-
ointitilaisuuksien maara olisi kasvanut lilan suureksi. Toinen ryhmé arvioi kah-
della maistatuskerralla yhteensa 8 jalkiruokanaytettd ja toinen ryhma kolmella

maistatuskerralla 14 jalkiruokanaytetta.

Valmensin raadin lyhyesti ennen arviointitilannetta, jolloin tutustutin heidat kay-
tettéviin testimenetelmiin ja ohjasin heitd havaitsemaan ja tunnistamaan nayt-
teiden aistittavia ominaisuuksia tavanomaista tarkemmin. Kannustin raatia Kir-
jaamaan arviointilomakkeeseen kaikki ne asiat, joihin he omien makumieltymys-
tensa perusteella kiinnittivat huomiota. Yksilokohtaisen arvioinnin jalkeen kes-
kustelin koko ryhmén kanssa yhteisesti, minka avulla sain esiin viela muutamia
huomion arvoisia seikkoja ja kehitysehdotuksia. Arvioinneissa korostuivat opti-

maalisen makeuden maarén ja kirpean marjan maun sietamisen eritasoisuus.

Perehdyin sekéa koetilanteessa syntyneeseen kirjalliseen ettd keskustelujen yh-
teydessa saamaani suulliseen palautteeseen, joista ilmenevia asioita vertasin
asettamiini tuotevaatimuksiin. Erityisen pidettyja ja ensimmaisella kokeilulla on-
nistuneita jalkiruokia olivat tyrnijaadyke, arktinen sorbetti, punainen mannavaah-
to ja pirtel6. Pidettyjd, mutta kehitystyotd huonosti hyytyneen rakenteensa
vuoksi vaativia olivat marjahyydyke ja vadelmajuustokakku. Maku ei ensimmai-
sella yrityksella osunut kohdalleen savariinissa ja kuningatarvanukkaassa, joista
jalkimmaisen jatin tyostani kokonaan pois. Loput jalkiruuista jakoivat mielipiteita
l&hinn& arvioitsijoiden makumieltymysten vuoksi, mutta niistakin saamani palau-
te auttoi kehittamaan jalkiruokia paremmin kaikille maistuviksi. Raati arvioi jo-
kaista jalkiruokaa vain kerran, ja jatkoin kehitysty6ta oman arviointini perusteel-

la.
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7.3.4 Vakiointi

Kehitetyn tuotteen valmistusohjeen raaka-ainesuhteiden, tydvaiheiden ja -
menetelmien sek& valmistusaikojen paikkansapitavyys varmistetaan vakioimal-
la. Valmistamalla tuote tasmalleen laaditun ohjeen mukaan, saattaa siita 10ytya
puutteita tai virheita, jotka vaikuttavat lopputuloksen onnistumiseen. Vakioinnilla
poistetaan epakohdat ja tuloksena on luotettavasti toistettavissa oleva ruokaoh-
je. ( Hyvonen ym, 2005. 317- 318.)

Muutama kehittamistani resepteista onnistui ensimmaiselléd kokeilulla niin hyvin,
ettd huolellisen dokumentoinnin ansiosta sain ne samalla myds vakioitua.
Useimmat reseptit vakioin kuitenkin Koulukadun kokeilukeittidlla. Tydohjeet pe-
rustuvat yksityiskohtaisesti omaan vaiheittaiseen tyoskentelyyni ja laadin ne
Aterix- ohjelmalla reseptien yhteyteen. Ruokaohjeissa méaarittelin tarkasti kayt-
tamani raaka-aineet ja kaytin mittayksikkéna kilogrammoja. Yhtenaisten mit-
tayksikoiden avulla ohjeet ovat selkeasti tulkittavia ja tarvittaessa muokattavissa
esimerkiksi erityisruokavalioihin sopiviksi. Laskin Aterix- ohjelmalla jalkiruuille

ravintosisaltdarvion 100 g valmista tuotetta kohti.
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7.4 Kehittdmani jalkiruokaohjeet

Tyrnijaadyke

Tyrnin aromikas maku on parhaimmillaan kylmissa ruokalajeissa ja kayttdmani
kylmapuristetun tuoremehun ravintoarvo sdilyi tyrnijaddykkeessa hyvin (liite 3).
Kasittelin jaadykkeen valmistukseen liittyvaa teoriaa jo aiemmin ja niiden tieto-
jen pohjalta valitsin tahan jalkiruokaan sopivat ainekset. Hyvan rakenteen muo-
dostumiseksi jaddykkeissa kaytetddn usein kananmunan keltuaista ja kerma-
vaahtoa, joita omassa tyossani halusin valttaa. Kaytin jaAddykkeen pohjamassa-
na taysirasvaista maustamatonta jogurttia, jonka rasvatonta vaihtoehtoa pak-
sumpi rakenne loi miellyttdvan suutuntuman ja tasapainotti tyrnin teravyytta.
Kuohkeutta jaddykkeeseen sain vaharasvaisella maitorahkalla ja makeutta to-
musokerin ja hedelméasokerin toisiaan taydentavalla yhdistelmalla. Olen aiem-
missa jalkiruokakokeiluissani huomannut, ettd tyrnijauhe antaa tuoremehua ta-
sapainoisemman maun, kunhan se ehtii ennen tarjoilua tekeytya hetken. Kehit-
telemani tyrnijdddykkeen valmistin kuitenkin tuoremehusta tasaisen vérin ai-
kaansaamiseksi, jauhetta kaytin annoksen koristeluun. Kuluttajaraati piti lahes
yksimielisesti tyrnin makua sopivan vahvana, ja vain yksi arvioitsija piti sita liian
laimeana. Tyrnijdddyke onnistui ensimmaisella valmistuskerralla erinomaisesti,

joten en tehnyt siihen endd muutoksia.

KUVA 1. Tyrnijaadyke



Arktinen sorbetti

Valmistamani arktisen sorbetin (lite 4) marjamakuina olivat karpalo, musta mar-
ja-aronia seka pieni maara mansikkamehua. Tahan jalkiruokaan tavoittelin raik-
kautta ja suussa sulavaa rakennetta, josta sain hyvaa palautetta myos arvioitsi-
jaraadilta. Sorbetin vesipitoisuus on korkea, misté johtuu sille ominainen hilera-
kenne. Massan perusteellinen sekoittelu jahmettymisvaiheessa ja kuohkea val-
kuaisvaahto estavat nestepitoista rakennetta jaatyméasta mehujaéksi, ja sokeri
vaikuttaa paitsi makeutusaineena myods sorbetin kasiteltavyyteen annosteluvai-
heessa (Parkkinen & Rautavirta 2003.). Kaytin sakkaroosia fruktoosin sijasta,
koska rakenteen vuoksi tarvittavalla maaralla fruktoosia olisi sorbetista tullut
lian makea. Lisasin jalkiruokaan tuoretta minttua vasta tarjoiluvaiheessa, koska
jaédytettyna yrtin maku ei olisi tullut esiin. Tarjoilin sorbetin mustikkakastikkeen

kera.

KUVA 2. Arktinen sorbetti
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Marjahyydyke

Marjahyydykkeen (lite 5) perustana olivat herkulliset, pehmeéakuoriset marjat
mansikka, vadelma ja lakka. Sidosnesteena kaytin miedosti sokeroitua, hieman
laimennettua mustaherukkamehua houkuttelevan vérin aikaansaamiseksi. Ma-
keutusaineena kaytin hedelmasokeria, joka korosti raikkaasti marjojen hienova-
raisia makuja (Parkkinen & Rautavirta 2003,161-170). Hyydytysaineena suun-
nittelin kayttavani kasvisperaista agar agaria, mutta ensimmainen koe-era osoit-
ti sillda muodostuvan rakenteen huonoksi. Agar agar hyydytti nesteen tasaisesti,
mutta tuloksena oli hieman samea ja epamaaraisesti lohkeava rakenne. Toisen
kokeilun tein liivatejauheella ja lisdsin mehuun makeutta, jolloin tulos oli maul-
taan ja ulkonadsltaan herkullinen, mutta liian 16ysa leikattavaksi. Kolmannen eran
valmistin liivatelehdilla ja muuten samoilla ainesuhteilla kuin toisenkin erén, jol-
loin saavutin tavoittelemani tuloksen. Koristelin hyydykkeen asettamalla vuoan
pohjalle sitruunamelissan lehtid, jotka nékyivat tarjolle kaannetyn hyydykkeen
pinnalla. Arvioitsijaraadin jdsenten mielesta marjahyydyke oli yksi parhaista jal-

kiruuista.

KUVA 3. Raikas marjahyydyke
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Vadelmajuustokakku

Kaytin vadelmajuustokakun (liite 6) valmistukseen rasvatonta piiméa&, vaharas-
vaista raejuustoa ja runsaasti fruktoosilla makeutettuja vadelmia. Aloitin kakku-
massan valmistuksen sekoittamalla vadelmat, sokerin ja piiman tasaisesti kes-
kendan. Toisessa vaiheessa lisasin massaan liivatteen ja raejuuston. Hyydyke-
kakku rakentui kaurakeksinmurupohjan paalle. Valmis kakku oli variltdan kau-
niin punainen, ja raejuusto elavoitti sen rakennetta. Ensimmaisesséa kokeilussa
kaytin jaisia vadelmia, jotka vaikuttivat epaedullisesti hyytymistulokseen. Jaiset
vadelmat jaivat muuta massaa kylmemmiksi, joten liivate hyytyi nopeasti niiden
ymparille. Vadelmien sulaessa vapautui vetta, joka viela entisestaan loystytti
epatasaista hyytelérakennetta. (Parkkinen & Rautavirta 2003, 182—-183). Koris-
telin vadelmajuustokakun kokonaisilla vadelmilla, ja maistatustilaisuudessa sita
pidettiin yhtend parhaista jalkiruuista. Arvioitsijaraati ei ennen maistamista tun-
nistanut rakenteesta raejuustoa ja yllattyi sen maun sopivuudesta jalkiruokaan.
Kakun yhtena paaraaka-aineena olleen piiman makua tai happamuutta ei pidet-
ty lainkaan hairitsevana. Kakun marjaisuus sai kiitosta maistajilta, mutta kahden
arvioitsijan mukaan kakun maku oli liian kevyt. En tehnyt ohjeeseen muutosta,
mutta kakusta saa helposti taytelaisemman makuisen kayttamalla taysirasvaista

piimaa.

KUVA 4. Vadelmajuustokakku
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Talkkunahuttu

Talkkunahuttujalkiruoka (liite 7) jogurtista, talkkunajauhosta ja puolukkasurvok-
sesta oli yksinkertainen valmistaa, ja ainesten suhteita voi helposti muuttaa
oman maun mukaiseksi. Kaytin vahalaktoosista, véharasvaista ja maustama-
tonta jogurttia, jonka taysirasvaista ohuempi rakenne ei haitannut talkkunajau-
hon saostavan ominaisuuden vuoksi. Vahalaktoosisen jogurtin maku on hieman
makea hajotetun laktoosin vuoksi, joten se vahensi lisatyn sokerin tarvetta. Puo-
lukoiden happamuus vaati kuitenkin tasoitusta, joten makeutin jalkiruuan sakka-
roosilla. Kuluttajaraadin mukaan talkkunahuttu oli yllattdvan hyvaa, mutta
enemman aikuisten kuin lasten makuun. Kayttamani talkkunajauho oli valmistet-
tu vehnasta, ohrasta ja rukiista paahtamalla ja maustettu suolalla. Eri valmistaji-
en talkkunajauhosekoitukset saattavat maistua hyvinkin erilaiselta ja vaikuttaa

jalkiruuan lopulliseen makuun.

KUVA 5. Talkkunahuttu
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Mansikat rosépippureilla

Mansikat rosépippureilla maustetussa siiderimarinadissa on pirskahteleva jalki-
ruoka (lite 8), jonka makua taydentaa nokare vaniljalla maustettua ranskanker-
maa. Parhaimman tuloksen saa varmasti tuoreilla mansikoilla, mutta kaytin ko-
keilussani irtonaisiksi pakastettuja mansikoita, jotka sulatin mikrossa. Jalkiruoka
oli nopea valmistaa, mutta huomasin tarjoilun vaativan oikeaa ajoitusta. Mansi-
kat saivat makunsa marinadista noin 15 minuutissa, jolloin oli paras tarjoiluhetki,
silla siiderin hiilihappoisuus ei kestanyt paljon pidempaan. Pitkdan marinoitues-
saan mansikat "pohottyivat” niihin imeytyneesta nesteestd, jolloin esteettisyys
kéarsi. Mansikoiden lohkominen nopeutti maustumista ja helpotti ruokailua, sa-
moin rosépippurien rouhinta hienoksi. Viinin maku vaikuttaa jalkiruuan makuun,

joten se kannattaa valita huolellisesti.

KUVA 6. Mansikat rosépippureilla
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Ruusuinen aroniariisi

Aroniariisilla tavoittelin erittdin marjaista, kevyttd jalkiruokaa (lite 9). Riisia
maustamaan valitsin mustan marja-aronian sen vahvan sinertavan varin ja
aromikkaan maun vuoksi. Mustassa marja-aroniassa on paksukuorinen marja,
jonka soseutin hienoksi ennen jalkiruokaan lisaamista. Rikottuna marjan vari ja
maku leviavat tasaisemmin, keittoaika lyhenee ja kuorenpalaset eivat hairitse
suutuntumaa. Kaytin tassa jalkiruuassa puuroutuvaa riisia, jota keitin kuitenkin
vain 15 minuuttia ja haudutin kymmenisen minuuttia. Lyhyemmalla keittoajalla
riisi olisi toisiinsa takertuvaa, mutta jyvat sailyttivat irrallisen rakenteensa, jolloin
massa ei ollut puuromaista (Parkkinen & Rautavirta 2003, 54). Tarjoilin tAméan
jlkiruuan lahes huoneenlampdiseksi jadhtyneend, hieman makeutetun ruu-
sunmarjasoseen kera. Maistoin aroniariisia myos alle 8 °C lampoisena, mutta
makuvivahteet eivat tulleet esiin tasapainoisina ja rakennekin oli jaahdytettyna
sailytyksen jalkeen liian tiivis. Arviointiraadin mielestd mustan marja-aronian
maku sopii hyvin tdhan jalkiruokaan ja ruusunmarjasoseen kanssa hyvin yh-
teensopivana. Yksi arvioitsijoista ei ole aikaisemmin pitdnyt mustan marja-

aronian mausta, mutta kuvasi ruusuista aroniariisia herkulliseksi.

KUVA 7. Ruusuinen aroniariisi
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Punainen mannavaahto

Punaiseen mannavaahtoon (lite 10) kaytin raikkaita punaviinimarjoja yhdistet-
tyna mannavispipuuroon. Kaytin manna spelttijauhoa, jonka maku on perinteista
vehndmannaa voimakkaampi ja ryynikoko hieman suurempi. Valitsin speltin
myo6s sen ravintorikkauden ja kuitupitoisuuden vuoksi. Lisésin punaviinimarjat
mannapuuroon kypsennyksen viimeisilla minuuteilla ravintosisallon sailyttami-
seksi korkeana. Vatkasin jadhtyneen puuron kuohkeaksi, jolloin myo6s varikkéai-
den marjojen rakenne rikkoutui sopivasti joukkoon. Jalkiruuan vaniljainen ma-
keus ja pehmeys lisaantyivat joukkoon sekoittamani vaniljavaahdon myoéta. Tar-
joilin jalkiruuan punaherukoilla koristeltuna annosmaljassa, silla kulhosta tarjoil-
tuna mielikuva oli herkullisuuden sijasta arkisen puuromainen. Punaisen man-
navaahdon maku oli parhaimmillaan viiledna, jolloin vaniljan ja punaherukan
aromit tulivat vivahteikkaina esiin. Punainen mannavaahto oli monien arvioitsi-

joiden suosikki pehmedan raikkaan maun vuoksi.

KUVA 8. Punainen mannavaahto
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Marjapyree vaniljakastikkeen kera

Marjapyree (liite 11) koostui vadelmista, mansikoista ja punaviinimarjoista. Kie-
hautin marjat pienessé vesimaarassa, josta nostin ne siivilaan ja painelin niiden
pehmeadn osan sen lapi. Sain aikaan tasaisen pyreen, jonka makua korostin
hitusella hedelmasokeria. Valmistin vaniljakastikkeen kevytmaidosta, jonka suu-
rustin keltuaisilla ja maissitarkkelyksella niiden tarkoituksenmukaisten ominai-
suuksien vuoksi (Parkkinen & Rautavirta 2003,103-109). Sokerilla ja vaniljaso-
kerilla maustamani maitokastike oli paksua, jotta pyreen kera tarjoiltaessa mar-

jat eivét sekoittuisi siihen heti.

KUVA 9. Marjapyree vaniljakastikkeen kera
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Vaniljainen marjapirtel®

Vaniljaiseen marjapirteloon (lite 12) toivat makua kokonainen mustikka ja man-
sikka, karpalojauhe ja vaniljasokeri. Pohjana kéaytin kauramaitoa ja vanilja kas-
visrasvajaatel6a, joten kokonaisuus oli raaka-aineiden koostumuksen vuoksi
erittdin kuitupitoinen ja kolesterolille suotuisa. Ennen kaikkien ainesten sekoit-
tamista yhdistin karpalojauheen kauramaitoon, jotta se ehti sitoa hieman nestet-
td. Valmistin pirtelon yhdistamalla kaikki ainekset tehosekoittimella tasaiseksi,
paksuksi seokseksi. Jaatelon sulamisen ja ainesten erottumisen vuoksi pirteld
oli parhaimmillaan heti valmistuksen jalkeen. Onnistuin arvioimaan pirtelon ai-
nesuhteet hyvin ensimmaisella kokeilulla, mutta vaniljasokerin maaraa lisasin
hieman. Pirtelon maku ei ole kovin makea, vaan vaniljainen ja erittain marjai-
nen. Arvioitsijoita harmitti pirteldssa vain sen paksu rakenne, jonka vuoksi sita

ei voinut nauttia pillien Iapi.

KUVA 10. Vaniljainen marjapirteld



Pienet marjapavlovat

Marenkipohjaiset leivokset sisaltavat rahkaa ja pehmedakuorisia marjoja. Valku-
aisvaahdon kemiallisten ominaisuuksien vuoksi kaytin marengin rakenteen pa-
rantamiseen hieman etikkaa ja sokeria (Parkkinen & Rautavirta, 2003.103—
109.) Muotoilin marengista pienia levyja, joiden kuivuttua kokosin pohjan paalle
muut ainekset. Rahkan happamuuden vastapainona kaytin hieman hedelméso-
keria, joka korosti myds marjojen makua. Arvioitsijaraadin mielestd rahka ja
marjat sopivat marengin kanssa erinomaisesti, mutta pohja oli pelkastaan mais-
tettuna liian makea. Marjapavlovien (lite 13) marenkipohja muodostaa kuitenkin

taytteen kanssa hyvan kokonaisuuden.

KUVA 11. Pienet marjapavlovat



Jogurttinen marjapiirakka

Jogurttisen marjapiirakan (liite 14) pohjataikinassa oli vehngjauhoja, kaurahiuta-
leita, sokeria, rypsioljyd, maustamatonta jogurttia ja kananmuna. Kohotusainei-
na kaytin seka leivinsoodaa ettéa leivinjauhetta niiden erilaisten olosuhdevaati-
musten vuoksi (Parkkinen & Rautavirta 2003,70). Pohjan paalle levitin sokerilla
ja vaniljasokerilla maustamani muna-jogurttiseoksen. Pinnalle ripottelin puolu-
koita, karpaloita ja pohjan taikinaa, jonka otin erilleen ennen munan ja jogurtin
lisddmistd. Tuloksena oli tasaisesti kohonnut ja meheva marjapiirakka, johon
jogurtin maku toi arvioitsijoiden mukaan hieman uudenlaisen vivahteen. Tein
marjapiirakan kahdesti, mutta muutin aluksi kehittAmaani ohjetta vain lisdamalla

marjojen maaraa.

KUVA 12. Jogurttinen marjapiirakka
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Puolukkamammi

Puolukkamammin (lite 15) ainekset olivat kokonainen pakastepuolukka, ruis-
jauho seka vesi ja suola. Valitsin marjamammin kehitystyoni kohteeksi, koska
siina haluttu makeus saadaan aikaan imellyttamalla. Valmistin mammin sekoit-
tamalla kaikki ainekset huolellisesti keskenddn samalla puolukoita survoen.
Imellytys vaatii tasaista lampdétilaa, joten ohjeen toistettavuuden vuoksi laitoin
mammin imeltymaan sahkouuniin runsaaksi neljaksi tunniksi (Parkkinen & Rau-
tavirta 2003, 51). Imeltyminen onnistui hyvin, mutta jouduin ensimmaisella ko-
keilulla lisddméaan hieman nesteen maaraa ennen kypsennysta. Paistoin mam-
mia korkeammassa lammaossa alle kaksi tuntia ja tarjoilin hieman lampimané
kevytmaidon kera. Ensimmaisessé kokeilussa puolukoita oli likaa suhteessa
ruisjauhojen maaraan, silla rukiin pilkkoutuminen maltoosiksi ei riittdnyt tasapai-
nottamaan marjojen voimakasta kirpeytta. Lopullisen ohjeen mukaan valmistet-
tu marjamammi on kuitenkin miellyttavdn makea ja sopivan suomalainen jalki-
ruoka. Arviointiraati maistoi marjamammia Paasiaisen aikaan ja useimmat piti-
vat sita tavallista mammia maukkaampana. Kolme maistajista sanoi haluavansa

kokeilla sitd myds kotona.

KUVA 13. Marjamammi puolukoista
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Marjaiset myslipatukat

Myslipatukoiden (lite 16) ideana oli toimia arkisena jalkiruokana kahvin kera tai
esimerkiksi retkella. Myslipatukan paa raaka-aineina olivat kaurahiutaleet ja -
leseet, kotimaiset auringonkukan-, kurpitsan- ja pellavansiemenet, kuivatut
mustikat ja puolukat, speltti- murot sekd hunaja. Taikinan valmistus onnistui
helposti sekoittamalla ainekset keskenddn ja muotoilemalla siitéd tankoja uuni-
pellille. Myslipatukan makuja mehevéittivat kuivatut marjat, siemenet ja speltti-
murot lisasivat rakenteen kiinnostavuutta. Marjojen luonnollisen maun lisaksi
makeutta toi myds sidosaineena toiminut hunaja. Ensimmaiseen myslimassaan
lisasin kylmapuristettua rypsioljya, mutta luovuin siitd, koska mukana oli muu-
tenkin runsaasti rasvaisia siemenid, ja energiapitoisuus olisi noussut turhan
korkeaksi. Kuumassa uunissa patukoiden pinnalle jaanyt hunaja karamelloitui ja
pinnan maku olikin hieman erilainen kuin sisustan. Toimivien ainesuhteiden l6y-
taminen vaati kolme koe-eraa ja teoriatiedon (Parkkinen & Rautavirta 2003) kar-
tuttamista, mutta tuloksena sain erittain ravinteikkaan, rapsakan jalkiruokapalan.

KUVA 14. Marjaiset myslipatukat
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Mustaherukkapullat

Halusin hyodyntad kuivattujen marjojen mahdollisuuksia mekeassa leivonnas-
sa, joten kehitin mustaherukkapullat (lite 17). Valmistin perinteisen pullataikinan
rasvattomasta maidosta, margariinista, sokerista, suolasta, kuivahiivasta ja ka-
nanmunasta, mutta korvasin osan vehnadjauhojen maarasta mustaherukkajau-
heella. Sopiva suhde tuntui kahden kokeilukerran jalkeen olevan 30 grammaa
mustaherukkaa ja pois jatin 100 grammaa vehngjauhoista. Kayttamani marja-
jauheen tilavuus vahintaan kaksinkertaistuu sen imiessa vetta ymparoivasta
taikinasta, joten siksi jauhojen maaraa oli vahennettava. Teoriaosassa kasittelin
vehngjauhojen sitkon muodostumista, joten leivonnallisten ominaisuuksien
vuoksi taikina ei saanut jaada lilan 10ysaksi. Kohotin pullataikinaa pitk&an ja hi-
taasti, jotta marjajauhe ehti sitoa mahdollisimman paljon taikinan nesteesta.
Leivonnassa kaytin tavanomaiseen tapaan vehndjauhoja, mutta pyorittelin taiki-
nan nopeasti pikkupulliksi. Kohotin pullat, voitelin ne kananmunalla ja koristelin
raesokerilla ennen paistoa. Valmiissa pullissa mustaherukan maku ei juuri tullut
esiin, vaikka yhtd pullaa kohden kayttdméani marjajauhe vastasi 30 grammaa
tuoretta marjaa. Marjajauhe naytti arviointiraadin mukaan valmiissa pullassa
samanlaiselta kuin taysjyvajauhoista valmistettu taikina. Marjajauhe paransi
pullan ravintosisaltéd, mutta kauniimman nékdoistd ja mahdollisesti marjaisem-

malta maistuvaa pullaa olisi tullut kokonaisia kuivattuja marjoja kayttamalla.

KUVA 15. Mustaherukkapullat
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Kerrospulla

Valmistin kerrospullan (liite 18) samalla peruspullataikinalla kuin mustaherukka-
pullatkin, mutta kaytin jauhoja tdyden méaran ja maustoin sen kardemummalla.
Taikinankohotuksen jalkeen leivoin taikinan kahdeksi isoksi pullaksi, jotka koho-
tin tyopoydalla kimmoisiksi. Kaulitsin taikinat puolikkaan uunipellin mittaisen
vuoan pohjan kokoisiksi ja kerrosten valiin laitoin kiisselid. Kiisselissa kaytin
ruusunmarjasosetta ja hedelmasokerilla makeutettua pihlajanmarjamehua, jotka
suurustin perunatarkkelyksen avulla tavallista kiisselia paksummaksi. Kohotin
kaksikerroksisen pullan kolmannen kerran, pistelin pinnan haarukalla ja voitelin
kanamunalla kauniin pinnan muodostumiseksi. Pullasta tuli hyvarakenteinen ja
erittdin herkullisen makuinen. Arvioitsijoiden mielestd pullakerrosten valinen

marjakiisseli toi mehevyytta ja raikkautta kokonaisuuteen.

Punaviinimarja savariini

Tein savariinin, johon laitoin mauksi taikinaan punaviinimarjoja ja valmiiseen
leivonnaiseen rommia (lite 19). Savariinilla halusin tuoda kehitystyohoni hiiva-
taikinan, joka valmistetaan vain vahalla jauhomaaralla ja johon lisatéan kosteus
vasta paiston jalkeen. Savariinissa oli haasteellista I0ytaa taikinalle sopiva ko-
hoamisaika ja maku, silla makeus imeytyy leivonnaiseen vasta kostutusliuok-

sesta.

KUVA 16. Kerrospulla KUVA 17. Punaviinimarjasavariini
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8 KEHITTAMIENI JALKIRUOKIEN RAVINTOARVOJA

Kehitystyodni tuloksena syntyi 17 marjajalkiruokareseptia. Tarkeimmat tavoitteeni
jalkiruuille onnistuivat hyvin eli ne siséltavat runsaasti marjoja ja vastaavat ra-
vintosisalléltdan suomalaisia suosituksia. Laskin marjajalkiruokien ravintosisallot
Aterix- ohjelmalla. Osa laskelmien pohjana olleista raaka-ainetiedoista perustuu
ohjelman tietokantaan ja puuttuneet tiedot lisasin pakkausmerkintdjen perus-
teella. Varmistin lisdamieni tietojen oikeellisuuden Kansanterveyslaitoksen Elin-
tarvikkeiden koostumustietopankista (Fineli) ja tarvittaessa suoraan raaka-

ainevalmistajalta.

Suomalaisten ravitsemussuositusten (2005) mukaan aikuisten energiaravintoai-
neiden maarasta rasvan osuuden tulisi olla 25-35 E%, josta tyydyttyneiden ja
transrasvahappojen osuus korkeintaan 10 prosenttiyksikk6a. Kaikkien kehitté-
mieni jalkiruokien rasvapitoisuudet olivat alle suositellun enimmaismaéaran, ja
useimmissa ohjeissa rasva oli enimmakseen hyvalaatuista. Maitotaloustuottei-
den kaytto vaikutti jalkiruokien energiapitoisuuteen proteiinin ja rasvan maaran
lisdantymisen vuoksi. Myslipatukat sisalsivat rasva- ja proteiinipitoisia kasvien
siemenia, mutta niiden rasvapitoisuus oli yllattaen vain 24 %. Eniten rasvaa si-
salsivat rosepippuriset mansikat 28 %, vaniljainen marjapirteld 35 %, kerrospul-
la 30 %, savariini 31 % ja mustaherukkapulla 34 %. Rosepippuristen mansikoi-
den ja marjapirtelon kokonaisenergiapitoisuus oli kuitenkin alhainen niiden suu-

ren vesipitoisuuden vuoksi.

Proteiinien suositeltava osuus ravinnosta on 10-20 E% (Suomalaiset ravitse-
mussuositukset 2005). Suurimmassa osassa kehittamistani jalkiruuista proteii-
nia on suositeltu osuus, mutta muutamissa ohjeissa maara alittui huomattavasti.
Useimpien marjajalkiruokieni hiilihydraattipitoisuus vylitti suositellun 50-60 E%
osuuden. Jalkiruokien kuitupitoisuus vaihteli paljon, mutta maarat olivat hyvia
suhteessa pieniin annoskokoihin. Ravitsemussuositukset on kuitenkin suunnitel-
tu tayttymaan pidemman aikajakson aikana, ja jalkiruoat ovat vain osa aterioi-

den kokonaisravintoarvosta.
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9 PAATANTA

Tutkin tydssani marjajalkiruokien kehittdmista perinteista paremmin suomalaisia
ravitsemussuosituksia vastaaviksi. Tein tyoni Arktiset Aromit ry:n kayttoon ja
kehittamani reseptit kootaan ohjevihoksi, joka on suunnattu seka koti- etta suur-
talouskayttoon. Ohjeissa korostuivat kotimaiset raaka-aineet, joista erityisesti
marjojen kayton lisddmiseen Arktiset Aromit ry. pyrkii.

Asiatietoni marjoista perustuu suurelta osin Arktiset Aromit ry:n aikaisempiin
julkaisuihin, silla ne ovat tarkeda osa Suomessa tuotetusta materiaalista. Tutus-
tuin myo6s lukuisiin muihin marjoja ravitsemuksellisesta nakdkulmasta esittele-
viin teksteihin nakdkulman laajentamiseksi. Etsin uusia ideoita reseptikirjoista ja
perehdyin elintarvikkeiden ravintosisaltda tai ymparistovaikutuksia kasitteleviin
teoksiin ja artikkeleihin. Kehitystydni avuksi perehdyin elintarvikkeiden tuoteke-
hittelyn teoriaan ja sita kasitteleviin opinnaytetoihin. Aiheeseen taysin sopivien
tutkimusten I6ytaminen osoittautui haasteelliseksi, ja siihen olisin voinut panos-
taa myds enemman. Teoriatietamykseni kartuttaminen marjojen ominaisuuksis-
ta ja tuotekehitysprosessista toimi pohjana télle tydlle, jonka toteuttamista tuki-
vat aistinvaraisen arvioinnin menetelmien soveltaminen ja ruokien kemiallisiin
ominaisuuksiin tutustuminen. Olen tyytyvainen aiheeseen tekemiini rajauksiin

niin paaaiheiden kuin kehitystydn osaltakin.

Halusin valita kehitettavaksi mahdollisimman monipuolisesti erilaisia jalkiruoka-
ohjeita, rajaten kokonaismaaran korkeintaan kahteenkymmeneen. Samantapai-
sista aineksista koostuvien ruokien lopputuloksesta sain erilaisen valmistustek-
niikkaa muuttamalla. Onnistuinkin saamaan monipuolisen kokonaisuuden mar-
jaisia ohjeita. Reseptien muokkauksessa yhtena ajatuksena oli tuottaa jarkiruo-
kaideaa tukevia jalkiruokia eli kehittda terveytta edistavaa ruokaa myds tuotan-
toketjun eettiset ja ekologiset vaikutukset huomioiden. Toteutin ajatusta suosi-
malla kotimaisia raaka-aineita, joista suuri osa oli luonnonmukaisesti tuotettuja,

luonnonmarjoja tai pientilojen tuotteita.
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Kaynnistamisvaiheen ja ideoinnin jalkeen tydstin paria ohjetta kerrallaan ja tein

koe-erid ja menetelmavalintoja kotikeittiossani. Muokkausta tein joidenkin ohjei-
den kohdalla paljonkin ja toiset jalkiruuat sain toteutettua toimivana kokonaisuu-
tena nopeasti. Suunnittelin vaiheittaiset ohjeet huolellisesti aina ennen kokeilu-
ja, mutta kaksi huonosti tuotevaatimuksiani vastaavaa jalkiruokaohjetta oli kehi-
tyksessa mukana valmistamiseen saakka. Valmistuksen aikana ja maistatusti-
laisuudessa niiden heikkoudet tulivat kuitenkin esiin ja tuotteet karsiintuivat.
Valmiit marjajalkiruokaohjeet vakioin ammattikeittiéssd Pirkanmaan ammatti-
korkeakoulun Koulukadun toimipisteessa, reseptit ja tydohjeet laadin Aterix-

ohjelmalla ja valmiit jalkiruoka-annokset valokuvasin.

Marjojen runsas kayttd rikastaa jalkiruokien ravintoarvoa aina, mutta lisaksi
kiinnitin huomiota sokerin ja rasvan laatuun seka maaraan. Onnistuin siind mie-
lestani hyvin, silla sain jalkiruuat maistumaan ja nayttamaan hyvalta kohtuulli-
sella valmistustydlla. Omien makumieltymysteni liséksi selvitin jalkiruokien mait-
toa niin, etta jarjestin maistatustilaisuuksia muutaman hengen kuluttajaraadille.
Aistinvarainen arviointi tapahtui seka kirjallisesti laatimani lomakkeen etta joh-
dateltujen keskustelujen avulla. Saamastani palautteesta oli runsaasti hyotya

kehittdessani tuotteita edelleen.

Toteuttamani kehityshanke vastasi suurelta osin odotuksiani, mutta reseptien
muokkaus toimiviksi ja koe-erien valmistus vei enemman aikaa kuin suunnitte-
lin. Pidin tata tyota hyvana mahdollisuutena lisatd vahan kaytettyjen marjojen
tunnettavuutta, mutta esimerkiksi juolukkaa, mesimarjaa tai variksenmarjaa ei
tdhan aikaan vuodesta ollut saatavilla. Osan kayttamistani marjoista olin kerén-
nyt ja pakastanut edellisend syksyna, mika mahdollisti esimerkiksi pihlajanmar-
jojen kayton. Tyoétani olisi mahdollista jatkaa ohjeissa kaytettyjen marjalajien
monipuolistamisella tai erityyppisilla jalkiruokavalinnoilla. Kehitystyoprosessin
tutkiminen viela tarkemmin siihen vaikuttavien kemiallisten tekijoiden osalta olisi
tuonut lisda syvyytta tydohon, mutta myos reaktioiden ymmartaminen tarkeimpi-

en raaka-aineiden kohdalla auttoi tydssa eteenpain.
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LITE 1
ARVIOINTILOMAKE

Tuotenimi

Aistittavat ominaisuudet

Eranumero

Paivays
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Arviointi (-1)1 2 345 6(+) | Avoin vastaus/ kommentti

Ulkonako

vari 123456
koristelu 123456
mielikuva 123456
Tuoksu 123456
Rakenne

suutuntuma 123456
kuiva 123456
vetinen 123456
mureneva 123456
liisterimainen 123456
tiivis 123456
kuohkea 123456
pehmea 123456
lohkeava 123456
tasainen 123456
sopiva kypsyys 123456
sopivan hyytynyt 123456
Maku

hallitseva maku, mika? 123456
marjainen 123456
makea 123456
mausteinen 123456
tayteléinen 123456
rasvainen 123456
vastaako odotusta 123456
hairitseva maku, mika? 123456

Tuoteominaisuudet

Annoskoko

pieni / sopiva / suuri

mik& on sopiva maara?
(grammaa)

Tarjoilutilanne (arki, juh-
la tms.)

Tarjoilutapa (annosmal-
ja, jalkiruokalautanen,
itseotto)

Kohderyhma, miksi?
(esim. ik&, terveellisyys)




LITE 2
TUOTEKEHITTELYN SEURANTALOMAKE

Tuotenimi Erdanumero Paivays

Mita lisataan? Miksi? Maara/g Vaikutus? Muutos reseptiin?

TUOTEKEHITTELYN SEURANTALOMAKE

Tuotenimi Erdnumero Paivays

Mita lisataan? Miksi? Maéré/g Vaikutus? Muutos reseptiin?

TUOTEKEHITTELYN SEURANTALOMAKE

Tuotenimi Erdnumero Paivays




