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1 JOHDANTO

Kuluttajan hankkiman ruoka-annoksen tuoreus ja laatu sijoittuvat akselille, jonka
aaripaissa ovat kaupan valmisruokahyllysta ostettava, uudelleenlammitysta vaativa
annos seka tuoreista raaka-aineista vastavalmistettu ateria. Naiden valiin sijoittuu
ammattikeittioissa valmistettu ateriakokonaisuus, jonka eri raaka-aineet ja lautaselle
paatyneet tuotteet ovat lapikayneet lukuisia erilaisia logistiikkavaiheita ja proses-
sointeja. Kuumennus, jadhdytys ja pakastus muiden muassa aiheuttavat vaajaamatta
muutoksia kuluttajan nautittavaksi paatyvan ruoka-annoksen laatuun eraanlaisena
tuoreuden menetyksena. Osa tuoreuden menetyksesta voitaisiin valttaa viemalla
ruoka-annoksen valmistus soveltuvin osin lahemmas hetkea, jolloin kuluttaja hankkii
ja nauttii kyseisen annoksen.

Otsikonkin mukaan kiinnostuksen kohteena on makro- ja mikrotuotannon hydtyjen
yhdistaminen elintarviketuotannossa. Makro- eli suuren mittakaavan tuotannon etuina
ovat nopeat ja tehokkaat prosessit, joilla tuotteiden yksikkokustannuksia voidaan pai-
naa alas. Lisaksi tyypillisena piirteena on se, etta tuotanto keskittyy harvoihin tuote-
nimikkeisiin, joita tuotetaan suuria maaria (Bramsiepe ym. 2012). Tamé onkin tarkea
asia kannattavan liiketoiminnan yllapitamiseksi. Tuotannon tehostaminen usein johtaa
raaka-aineiden kasittelyn tasapaistamiseen eli siihen, etta erityyppiset raaka-aineet
saavat samanlaisen kasittelyn. Samalla useiden raaka-aineiden kasittely on mekaani-
sesti tai lampokasittelyn kautta liian voimakasta, kun ajatellaan lopputuotteen laatua.
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Raaka-aineet tulevat kustannustehokkuuden varmistamiseksi pitkien logistiikkaketju-
jen kautta ja ne ovat usein esikypsennettyja tai muulla tavoin esikasiteltyja. Kuluttajalle
nama varmistavat alhaisen hankintahinnan, mutta saattavat alentaa koettua laatua.

Mikro- eli pienen mittakaavan tuotannon etuna on usein prosessi, jota ohjaa loppu-
tuotteen laatu. Se syntyy esimerkiksi tuoreita raaka-aineita hyodyntamalla siten,
etta niiden yksilolliset ominaisuudet ja vaatimukset huomioidaan. Lisaksi pienimit-
takaavainen tuotanto on usein joustavaa eli se soveltuu usein hyvinkin monenlaisten
tuotteiden valmistukseen (Bramsiepe ym. 2012). Usein toimitusketjut ovat lyhempia
ja raaka-aineiden kasittely tapahtuu lahempana asiakkaan kulutustilannetta, jolloin
raaka-aineen tuoreus sailyy. Tallainen toimintatapa heijastuu usein kuluttajan koke-
mukseen, mutta nostaa lahes vaistamatta annoksen hintaa. Haasteena on yhdistaa
edelld kuvattujen toimintatapojen parhaat menetelmat, etta voitaisiin kustannuste-
hokkaasti tuottaa entista tuoreempia ja maukkaampia aterioita.

Elintarvikkeen tuoreus on moniaistinen tuote-elamys, joka sisaltaa visuaalisen, hais-
tettavissa ja koskettavissa olevan seka joissain tapauksessa maistettavissa ja kuulta-
vissa olevat komponentit. Oxford English Dictionary (Simpson & Weiner 1989) antaa 16
erilaista maaritelmaa tuoreudelle, jotka voidaan jakaa kahteen kategoriaan:

1. uusi, viimeaikainen, vastavalmistettu, juuri saapunut, on sailyttanyt tuotteen
alkuperaiset ominaisuudet, ei ole mennyt huonoksi eika muuttanut ominaisuuk-
siaan ajan kuluessa

2. puhdas, elvyttava, virkistava (etenkin veden ja ilman osalta), ei ummehtunut,
tunkkainen tai valju.

Tuoreuden menetys ja sen vaikutus laatuun on myo6s kuluttajan tunnistettavissa oleva
ominaisuus, jota on usein vaikea mitata tai muuttaa kasin kosketeltavaan muotoon.
Lee ym. (2013) tutkimuksen mukaan esimerkiksi ruoan varilla on huomattava vaikutus
ihmisen taipumuksiin valita tiettyja ruokia. Ihmiset valitsevat osittain tiedostamattaan-
kin ruokia, joiden oletetaan olevan varin perusteella tuoreita ja turvallisia. Taustana
ovat seka evoluution myota kehittynyt selviytymisvaisto etta kokemusperainen tieto.

Ruoan tuoreutta voidaan ajatella holistisena ominaisuutena, jolla tarkoitetaan esimer-
kiksi sita, kuinka kauan tuotteen valmistumisesta tai raaka-aineen sadonkorjuusta on
aikaa (Cardello & Schutz 2003). Tuoreutta pidetaan yleisesti tavoiteltavana ominaisuu-
tena elintarviketuotteille. Taman artikkelin tavoitteena on avata tuoreuden maaritel-
maa ja sen erilaisia merkityksia tuoteperheesta riippuen. Taman lisaksi kasitellaan
lyhyesti tuoreuden mittaamista, seka teknologian ja erilaisten tuotantostrategioiden
merkitysta tuoreuden sailyttamisessa. Viimeisessa osiossa kasitellaan pilottikoe,
jonka avulla avataan hieman tarkemmin tuoreuden merkitysta kuluttajan kokemaan
laatuun.
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2 TUOREUDEN KOKEMINEN KULUTTAJAN
NAKOKULMASTA

Elintarvikkeiden monimuotoisuus tuo mukanaan haasteen siita, miten varmistaa sen
etta ruoka on terveellista ja tuoretta. Aistinvaraiset ominaisuudet vaikuttavat suu-
resti kuluttajan kokemukseen tuoreudesta, mutta niita on vaikea tunnistaa ja pukea
sanoiksi, koska ne vaihtelevat suuresti eri tuotetyyppien mukaan (Heenan ym. 2009).
Pettymys tuoreuden suhteen ilmenee, jos kohtaa ei-toivottuja varin, maun, hajun tai
rakenteen muutoksia.

Tuoreus on kuluttajan kokema elintarvikkeen ominaisuus, joka kasvisten osalta
voi tarkoittaa esimerkiksi vastapoimittua tai annoksen suhteen vastavalmistettua
(Cardello & Schutz 2003). Vastavalmistettua voi olla esimerkiksi juuri leikattu tuore
salaatti tai hetki sitten uunista nostettu leipa. Kun tuotteeseen voidaan liittaa tietoa
sen tuoreudesta, myds silld on vaikutusta kuluttajan kokemukseen (Seppa ym. 2015).
Vihannesten ja hedelmien osalta tuoreus koetaan jopa tarkeimpana ominaisuutena
ostop&atdsta tehtdessa (Péneau ym. 2006). Tuoreuden sailyttaminen on kuitenkin erit-
tain haastavaa, koska hedelmat ja vihannekset ovat elavia organismeja ja niissa tapah-
tuu jatkuvia muutoksia varastoinnin aikana, kuten soluhengitysta ja veden haihtumista
(Francis ym. 2012). Namé& muutokset aiheuttavat kasviksissa fysiologisia muutoksia
kuten kypsymista ja painon alenemista seka lopulta laadun huonontumista. Kasvisten
laadun huonontuminen voi ilmeta erinaisina muutoksina ulkomuodossa, kuten lehtien
kuihtumisena, pintakiillon menetyksena, nahan kurtistumisena ja pinnan varivirheina
(laikkuina jne.). My6s varinmuutokset kuvastavat vihannesten tuoreuden alenemista,
etenkin vihreilla vihanneksilla se ilmenee kellastumisena, joka on seurausta klorofyl-
lin hajoamisesta.

Kuluttajan kokema tuoreus vaihtelee jossain maarin yksilokohtaisesti (Dinnella ym.
2014). Samoin tuotteiden ja tuoteryhmien vélilld ilmenee jonkin verran eroja siind, miten
kuluttaja kokee tuoreuden. Samoin sukupuolen merkitys tuoreuden kokemiseen vaih-
telee (Kumpulainen ym. 2016; Fernqvist & Ekelund 2014). Koostumus ja ulkon&dkd ovat
erittain tarkeitd tekijoitad tuoreuden kokemisen kannalta (Péneau ym. 2006). Kuluttajat
arvioivat tuoreutta usein ominaisuuksien kautta, joiden ei pitaisi olla lasna kyseisessa
tuotteessa. Tuoreuteen siis voidaan ajatella vaikuttavan enemmankin tiettyjen ominai-
suuksien poissaolo kuin joidenkin toisten ominaisuuksien esiintyminen. Koska ominai-
suuksien joiden ei tulisi esiintya tuoreessa tuotteessa viittaavat pilaantumiseen, voidaan
olettaa, etta mansikoiden ja porkkanoiden osalta tuoreus on suhteessa fysiologiseen
ikaantymiseen. Lisaksi voidaan paatella, etta pitkaan sailyvien tuotteiden tuoreutta on
helpompi ennustaa kuin lyhyen aikaa sailyvien (Péneau ym. 2007).

Péneau ym. (2009) tutkimuksen mukaan kuluttajat liittavat tuoreuden etdisyyteen
alkuperaisesta tuotteesta, joka voi tarkoittaa fyysiseen valimatkaan, aikaan tai pro-
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sessointiin liittyvaan etaisyyteen. Naiden lisaksi tuoreuteen liitetdadan myos tuotteen
ulkondko, rakenne, maku, tuoksu ja olomuoto (Dinnella ym. 2014; Péneau ym. 2006).
Paasaantoisesti kuluttajat liittavat tuoreuden elintarvikkeen ominaisuutena nimen-
omaan kasviksiin ja hedelmiin. Salaatin tuoreuden merkitysta kuluttajan kokemuk-
seen on testattu pilottikokeessa (luku 4).

3 PROSESSOINNIN VAIKUTUS TUOREUDEN
KOKEMISEEN

Engelund (2007) havaitsi vaitoskirjatutkimuksessaan kaksi yhteista tekijaa, jotka vai-

kuttivat ruokapalveluissa valmistettujen aterioiden laatuun:

1. Prosessiparametrien puutteellinen saato aterian tai ateriakomponenttien valmis-
tuksen aikana

2. Tuotantoprosessien puutteellinen suunnittelu seka kykenemattomyys yhdistaa
jakelu ja tuotanto yhdeksi integroiduksi systeemiksi.

Engelundin (2007) mukaan prosessiparametrien puutteellinen s&ato johtuu siita, etta
keittiossa suoritetaan normaalisti lukuisia toimintoja samanaikaisesti eika yksittais-
ten saatojen tekemiseen taten ehdita keskittymaan. Puutteellinen suunnittelu ilme-
nee yleensa pullonkauloina tuotantoprosesseissa, joiden vuoksi ei usein pystyta tayt-
tamaan tuotteille asetettuja lampdtilavaatimuksia. Tama on ongelmallista etenkin
yksittaisten keittioiden laatujarjestelman toteutumisen kannalta.

Tuotannon ja jakelun kasitteleminen kahtena erillisena itsendisena systeemia vaikut-
taa myos tuotelaatua huonontavasti. Esimerkiksi cook-serve -tyyppisessa ruokapalve-
lussa kukin henkilokunnan jasen keskittyi ainoastaan omaan prosessinosaansa eika
koordinoitua yhteistyota syntynyt. Cook-chill -tyyppisessa valmistuksessa integraation
puute taas nakyi joidenkin ruokien yliprosessointina seka epaonnistuneina raaka-
aine- ja ateriakomponenttien valintoina ateriakokonaisuuksien toimivuutta ajatellen.
Kaytannossa tama ilmeni joidenkin raaka-aineiden ei-toivottuina varin ja rakenteen
muutoksina lammityksen ja varastoinnin aikana. Myos ei toivotut hajut ja maut voi-
vat aiheutua kypsennys-jaahdytys -menettelytavoista. Hyvana esimerkkina tasta on
uudelleenlammitetyn lihan maku, jota ilmenee erityisesti esikypsennetyilla ja tarjolle
[ammitetyilla lihoilla (Frank 2002).

Ruokapalvelun konseptin suunnittelussa tulee huomioida sisaan tulevat panokset (tuo-
reet tai prosessoidut raaka-aineet), prosessit (valmistelu, kypsennys, tarjoilu) ja tar-
joiltavien aterioiden tyyppi (gourmet, perheravintola, pikaruokaravintola). Lopulliseen
asiakkaan kokemaan laatuun vaikuttaa kokonaisvaltainen alasysteemeista [tilaus, tar-
joilu, aterian nauttiminen) koostuva kokonaisuus. Aterian aistinvarainen laatu on vain
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siis yksi osa, vaikkakin aarimaisen tarkea, kokonaisuutta, jonka tulee toimia saumatto-
masti yhteen lopullisen laatukokemuksen aikaansaamiseksi (Engelund 2007).

3.1 Tuoreuden maarittely ja mittaaminen

Tuoreudesta puhuttaessa laheisin kuluttajalle lienee maaritelma, jonka mukaan tuote
on tuore, jos se on valmistettu vastikaan. Kypsan tuotteen uudelleenlammitys, raaka-
aineiden pitka valivarastointi esikasittelyn ja viimeistelyn valissa seka tuotteen pitka-
aikainen lamposailytys tarjoilun yhteydessa ovat tyypillisia tuoreutta heikentavia kasit-
telyja (Francis ym. 2012).

Kuviossa 1 on koostettuna erilaisia tuoreuteen vaikuttavia tekijoita. Osa niista on
puhtaasti fysikaalisia ja kemiallisia ominaisuuksia, joihin voidaan tietyin edellytyk-
sin erilaisilla menetelmilla ja teknologioilla vaikuttaa. Osa taas perustuu puhtaasti
kuluttajien odotuksiin ja henkilokohtaisiin mieltymyksiin, eika valttamatta yleispate-
vaa mittaria niille ole olemassa (Dinnella ym. 2014). Esimerkiksi lampétila jaa naiden
kahden ryhman valiin, silla se toisaalta vaikuttaa useaankin ruuan ominaisuuteen ja
toisaalta kullakin ruokalajilla on tietty lampotila, jota kuluttaja odottaa. Lammennyt
tuoresalaatti tai jaahtynyt liha ei vastaa kuluttajan odotuksia, eika siten tayta vaati-
muksia tuoreudesta.

Tasaisuus
Lapikuuitavuus {franslucency)

Pehmeys ULKONAKO |  Ruskistuminen
Rapeus \ Varimuutokset (discolouration)
Nzahistuneisuus l‘r RAKENNE _Varl (odotettu)
Pinnan kunvuminen (vari) | Vitamiinit
RAVINTOARVOT

\_{eslrpnqnsuug -hnno_bzsmanm

Annoksen tuoreus
Luonteenomainen e . Makeus
Voimakiuus | TUOKSU Suolaisuus
Virhehajut | _Happamuus
Mikrgbiologinen MAKL Karvaus
TURVALLISUUS
Kemiallinen ~ Umami
A
Luonteenomainen
Sivu-Mirhemaut

KUVIO 1. Tuoreuden kokemukseen vaikuttavat tekijat.

Myds tuoksulla on todettu olevan erittainkin suuri merkitys tuoreuden kokemiseen,
joka tulisi huomioida nykyista paremmin ravintolaymparistoissa. Joissain tuoteryh-
missa sita pidetaan jopa oleellisempana tuoreuden mittarina kuin ulkonakoa. Kasvisten
osalta tuoreudella viitataan yleensa niihin ominaisuuksiin, joita kyseiselta tuotteelta
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odotetaan kuten mansikan makeus ja porkkanan rapeus, joita voidaan mitata esi-
merkiksi aistinvaraisen arvioinnin keinoin (Péneau ym. 2007). Varimuutoksilla ja varin
epatasaisuudella on todettu yhtaldisyyksia kasvisten tuoreuden kokemiseen ja joillain
tuotteilla se voi antaa jopa luotettavamman tuloksen kuin kemialliset analyysit (Lee
ym. 2013). Kasvisten osalta tuoreuteen vaikuttaa myds niiden pinnan kuivuminen, jota
voidaan arvioida painon alenemisen avulla (Jung ym. 2012). Tuoreuden kautta syntyva
ruoan turvallisuus ei nayttaydy valttamatta suoraan kuluttajalle, mutta se on lainsaa-
dannon kannalta valttamatonta ja silla on tietyin edellytyksin mahdollisuus saavuttaa
my6s kilpailuetua (Francis ym. 2012). Tuoreus on ennen kaikkea holistinen kokonai-
suus, jonka kaikkia osa-alueita voidaan hyodyntaa mittaamisessa ja sita kautta par-
haan mahdollisen lopputuloksen saavuttamiseksi.

3.2 Tuoreuden parantamiseen tahtaavat teknologiset ratkaisut

Taman kokonaisuuden avulla pyritaan avaamaan tuoreutta kaytannonlaheisesta nako-
kulmasta. Selvityksen pohjalta muodostettiin kaksi erilaista teknologiaa hyodynta-
vaa toimintalinjaa, joilla tuoreuteen pyritaan vaikuttamaan: prosessoinnin tuominen
lahemmas asiakasta ja tuotteen kulutushetkea seka varhaisessa tuotantovaiheessa
esikasitellyn komponentin tuoreuden mahdollisimman hyva sailyttaminen jonkun kay-
tannon tai teknisen ratkaisun avulla. Taulukossa 1 on kuvattuna tekijoita, joilla voidaan
vaikuttaa tuoreuteen edella mainituilla toimintalinjoilla.

TAULUKKO 1. Tuoreuteen vaikuttavia tekijoita.

Prosessointi mahdollisimman Tuoreuden sailyttaminen
lahella kulutushetkea teknologisin keinoin

Erilaiset kuumennusratkaisut (mikroaalto- ja | Minimaalinen prosessointi
yhdistelmatekniikat, induktio) (Korkeapaineteknologia, pulssitettu sahké-
kentta, kylmaplasmatekniikka, elektrolysoitu
vesi, muut pesu- ja fysikaaliset kasittelyt)

Erilaiset kypsennyspussit MAP seka muut erilaiset kehittyneet pakkaus-
ratkaisut
Kypsennys tai kasittely asiakkaan lahella Tuotteiden pinnoitteet

esim. salaattileikkuri

Modulaaristen tuotteiden hyodyntaminen Erilaiset tuoreutta sailovat marinadit
(esim. kastikekomponentti)

Teknologioita yhdistavat automatiikat (esim. Aromien sailyttaminen esim. rasvaan tai
kylmasailytys + nopea kuumennus) jaakuutioon
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3.3 Tuoreuden parantamiseen tahtaavat prosessointi- ja
logistiikkastrategiat

Etenkin ateriapalvelujen yhteydessa laatu menetetdan paasaantoisesti kahdessa
kohdassa: prosessiparametrien puutteellisen saadon tai koko tuotantoketjun puut-
teellisen hallinnan seurauksena (Engelund 2007). Puutteellinen s&até on yleensa
seurausta yksinkertaisesti ajanpuutteesta. Henkilosto suorittaa kiivaimpaan aikaan
lukuisia toimia samanaikaisesti, eika ehdi keskittya yksittaisten saatojen tekemiseen.
Tuotantoketjun hallinnan ongelmat aiheutuvat lahinna siita, etta kukin prosessinosa
keskittyy ainoastaan toimeensa eika toimi yhteistydssa muiden kanssa. Eri toimien
integraation puute nakyi etenkin yliprosessointina seka epaonnistuneina raaka-aine ja
ateriakomponenttien valintana. Ateriapalveluiden yhteydessa kokonaisvaltaiseen laa-
dun kokemukseen vaikuttavat myos tilaukseen, tarjoiluun ja aterian nauttimiseen liit-
tyvat tekijat. Ateriapalvelut eroavat perinteisesta elintarviketeollisuudesta siina, etta
ne toimivat suoraan asiakasrajapinnasta, kun teollisuuden suora asiakas on yleensa
kaupan keskusliikkeet. Ateriapalveluiden osalta palaute on yleensa nopeampaa, jol-
loin tunnistettuihin ongelmakohtiin voidaan reagoida nopeammin.

Elintarviketeollisuuden tilaus-toimitusprosessissa tehdaan erilaisia toimia, joilla
pyritaan etenkin raaka-aineiden tuoreuden maksimointiin. Keinot ovat padasiassa
logistisia eli pyritaan hakemaan tasapainoa oikea-aikaisten kuljetusten ja riittavien
varastotasojen avulla. Kuitenkin nykyista enemman pitaisi kyeta lisdaamaan joustoa
myds tahan vaiheeseen siten, etta myos asiakkaan tarpeet huomioitaisiin paremmin.
Nykyisin jousto syntyy yleisemmin tilausmaarien ja toimitusaikojen suhteen.

Perinteisesti elintarvikkeiden valmistuksessa on toimittu tuotelahtoisesti, kun taas
mekaanisia tuotteita valmistavassa teollisuudessa on jo pitkaan toimittu prosessilah-
toisesti (McIntosh ym. 2010). Prosessildhtdisessa valmistuksessa on tuotantoon lisatty
joustavuutta seka valmistettavien tuotteiden ja valmistusmaarien suhteen. Suurin
haaste lienee se, miten lopputuotteen ominaisuuksien viimeistely voidaan siirtaa asia-
kasrajapintaan, jolloin asiakas saa mahdollisimman tuoreen annoksen ja/tai kokee voi-
vansa vaikuttaa ostamansa tuotteen sisaltoon (Koste & Malhotra 1999; Boland 2008).

Teollisuus kayttaa useita eri valmistusstrategioita riippuen liiketoiminnan ja valmis-
tettavien tuotteiden luonteesta. Varastoon valmistaminen parantaa toimitusvarmuutta,
mutta lisaa sitoutuneen padaoman osuutta varastoarvon nousun myota. Jos valmistus
tehdaan vasta tilauksesta, voidaan tuottaa asiakkaan haluamia tuotteita, mutta toimi-
tusaika ja yksikkokustannukset kasvavat. Ongelma on se, miten loytaa kompromissi
naiden mallien valilta ja miten sita voidaan soveltaa elintarviketuotantoon. Kyseiset
mallit huomioivat padasiassa kysynnan vaikutukset, eivatka ota huomioon valmistus-
ja vasteaikaa seka elintarvikeprosesseille tyypillisia lajinvaihtoaikaa ja pilaantuvuutta
(Mclntosh ym. 2010).




349

Eras ratkaisu toimivan mallin valitsemiseksi voisi olla joustavan valmistuksen (FMS -
Flexible Manufacturing System) yhdistaminen massar&atalointiin, jotka voidaan nahda
osittain paallekkaisina ratkaisuina. FMS on valmistusfilosofia, joka koostuu tyovoiman,
tuotantomaaran, toimituksen ja valmistuksen joustavuudesta seka raaka-aineiden
yhteensopivuudesta, jolloin kokonaisuus voidaan rakentaa eri osia yhdistelemalla
(Koste & Malhotra 1999). FMS ei rajoitu ainoastaan tuotantotekniikkaan, vaan siina
muuttuvat myos tuotantoyksikon layout, materiaalivirtaukset, tuotannon ohjaus ja
ohjauksen periaatteet. Massaraataldinti taas on laajennus edella mainittuihin varasto-
ja tilausohjautuviin malleihin (Pine 1993a). Siina alhaisten valmistuskustannusten ja
tuotelaadun rinnalle tuodaan myds asiakastarpeen tyydyttaminen. Sen kilpailukykya
kasvattava ominaisuus on se, etta siina tarjotaan asiakkaille yksilollisia tuotteita lahes
massatuotannon kustannuksin. Vaihtoehtoja on kaksi: Voidaan joko liittaa prosessiin
erilaisia teknologioita lisaamaan tyovaiheiden joustavuutta, tai jarjestella prosessi-
ketjua uudelleen, jolloin tietyt perinteisesti prosessointilaitoksessa tehdyt toiminnot
suoritetaan vasta asiakkaan lahella tai vaihtoehtoisesti tietyt keittion toiminnot teh-
daan laitoksessa. Molemmilla toimilla voidaan muuttaa myos tilaus-toimitusprosessia
ja lisata myods sen joustavuutta valmistusprosessin ohella. Suosiotaan kasvattavien
kapselikahvinkeittimien voidaan katsoa toteuttavan FMS:3, jossa teknologian avulla
“vastapaahdetun” kahvijuoman laatu on pystytty siirtamaan jokaiseen nautittuun
kupilliseen (kuvio 2). Tavoite muuttuu haastavammaksi, kun tuotteissa on helposti
pilaantuvia komponentteja kuten lihaa tai kasviksia.

Teollinen Kuluttaja-
tuotantotapa kokemus
Vastapsahdetun aroml
‘ -' Y 1750 kupillisessa
Parinteingn

Vastapaahdetun aromi
joks kupillisessa

pakettikahwl
Yhiittiispakattu
kapselikakyi !

KUVIO 2. Joustava valmistus kahviteollisuudessa (paketti vs. yksittdispakattu kahvi).

Edella kuvattuja toimintamalleja voisi soveltaa elintarviketeollisuudessa selvasti
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teollisuusalana ja osaltaan taas elintarviketuotannon ominaispiirteet kuten ruoan
pilaantuminen, prosessin puhdistamisen vaikeus seka lainsaadannon kautta tulevat
rajoitteet (McIntosh ym. 2010). Massaraataldinnin yksi tarkeimmisté elementeisté on
modulaarisuus. Modulaarisuus tarkoittaa tassa sita, etta raaka-aineet ja valituotteet
jaetaan komponentteihin, joita yhdistelemalla tuotetaan asiakkaan haluama loppu-
tuote kuten ruoka-annos (Pine 1993b; Brun & Zorzini 2009). Olennaiset hyddyt toimin-
tatavassa ovat tuotevariaatioiden kasvu ja toimitusajan lyhentyminen, joka edesauttaa
taloudellista kannattavuutta.

Engelund (2007) kokosi vaitoskirjassaan vaatimuksia komponenteille, joiden avulla
laatu ja tehokkuus voidaan maksimoida. Jotta modulaarinen toimintatapa voidaan
menestyksellisesti ottaa kayttoon esimerkiksi ateriapalveluissa, tulee komponenttien
tayttaa seuraavatvaatimukset: komponenttien tulee olla helppokayttoisia. Talloin niissa
koottujen ateriakokonaisuuksien valmistusaika voidaan minimoida. Komponenttien
tulee olla tasalaatuisia, jolloin niita voidaan hyddyntaa joko kypsennyksen viimeistelyn
tai uudelleen lammityksen avulla. Lisaksi niiden kayton tulee olla joustava, jolloin niita
voidaan hyodyntaa monipuolisesti. Myos laadun tulee olla siinda maarin stabiili, etta
voidaan minimoida syntyvan jatteen maara. Tarkein komponenteilta vaadittava ominai-
suus on kuitenkin se, etta niiden koetun laadun tulee olla parempi perinteiseen einek-
seen verrattuna, jotta ne tosiasiallisesti nostavat niista valmistettujen aterioiden koet-
tua laatutasoa. Samoja periaatteita voidaan soveltaa myos teollisessa tuotannossa.

Ateriakomponentit voidaan maaritella esimerkiksi siten, etta ne ovat osittain kyp-
sennettyja ruoka-aineksia, jotka on stabiloitu jaahdyttamalla tai pakastamalla. Niita
yhdistamalla ja [Ammittamalld voidaan antaa vaikutelma vastavalmistetusta (Adler-
Nissen ym. 2013). Tyypillisid esimerkkeja ovat esivalmistellut lihat, kasvikset, kalat tai
kastikepohjat, jotka kypsennetaan juuri ennen tarjoilua. Tarkeaa on huomioida se, etta
kukin komponentti vaatii yksiléllisen kasittelyn (Olsen & Aaslyng 2007). Tama erot-
taa sen perinteisesta einestuotannosta, jossa kukin komponentti on saanut saman
kasittelyn, jolloin vaistamatta tiettyjen komponenttien laatu on kaukana optimitasosta.
Ateriapalveluissa komponentteja kannattaa suosia etenkin aikaa vievissa prosesseissa
ja ellei normaalitoiminnassa synny riittavan hyvaa laatua. Kun varmistetaan paras
mahdollinen kasittely kullekin aterian osalle, voidaan nostaa aterian laatutasoa mer-
kittavasti (Olsen & Aaslyng 2007). Kaytannonlaheisempi esimerkki toimintatavasta on
vaikka smoothie-baari, jossa juoma sekoitetaan asiakkaan valitsemista raaka-aineista
ja asiakkaiden toiveiden mukaan rakennettuja leipia tarjoavat yritykset (Boland 2006).
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4 SALAATIN TUOREUDEN VAIKUTUS ASIAKAS-
KOKEMUKSEEN, PILOTTIKOE

Tuoreuden Maksimointi-hankkeessa (Tekes, EAKR, diaarinumero 660/31/2013) toteu-
tettiin pilottikoesarja, jonka tulos esitelldan lyhyesti. Koesarjan tavoitteena oli selvittaa
tuoreuden merkitys kuluttajakokemuksen muodostumisessa ateriapalvelujen yhtey-
dessa. Lisaksi tavoitteena oli mallintaa, koetaanko aterian valmistaminen asiakkaan
nakyvissa positiivisena tai negatiivisena asiana. Pilottikokeen tulokset on raportoitu
yksityiskohtaisesti erillisessa julkaisussa, josta loytyy myds tarkempi menetelmaku-
vaus (Kumpulainen ym. 2016).

Kokeen tarkoituksena oli selvittaa jdavuorisalaatin (jatkossa salaatti] tuoreuden vaiku-
tus kuluttajan kokemaan laatuun. Kokeessa vertailtiin kuluttajien kokemia eroja ravin-
tolan normaalisti kayttaman pussisalaatin ja vastaleikatun salaatin valilla. Tuoreen
salaatin osalta koepisteina olivat seka ravintolan keittiossa leikattu salaatti etta ravin-
tolasalissa leikattu salaatti. Salissa leikatun salaatin koepisteen tarkoituksena oli sel-
vittaa asiakkaiden reaktioita vastavalmistettuun tuotteeseen.

Koe toteutettiin kuluttajatutkimuksena kahdessa eri lounasravintolassa (Sein&joki
ja Kauhajoki] osana kyseisen pdivan normaalia lounastarjontaa. Asiakkaille jaet-
tiin sisaantulon yhteydessa lomake ja kyna, jolloin lomake voitiin tayttaa ruokai-
lun yhteydessa. Lomakkeen palauttaneille tarjottiin kiitokseksi ilmainen jalkiruoka.
Lomakkeessa kysyttiin vastaajien taustatietoja, kulutustottumuksia seka tarjotun
salaatin eri osa-alueiden miellyttavyytta. Tuoreet salaatit valmisteltiin hieman ennen
lounasaikaa. Salissa leikatun salaatin ohella leikkaus tapahtui ravintolan takaosassa
olevan tiskin yhteydessa siten, etta asiakkailla oli siihen suora nakdyhteys tullessaan
lounaslinjastoa pitkin. Leikkaustapahtuma pyrittiin tekemaan kuitenkin eraanlaisena
taustatoimintona mitenkaan sita paalle liimaamatta. Nain asiakkaalla jatettiin valin-
nan mahdollisuus olla kiinnittamatta leikkaustilanteeseen huomiota, jos se ei hanelle
tuntunut merkitykselliselta. Seka pussi- etta tuoreita salaatteja taydennettiin menekin
mukaan koko lounastarjoilun ajan siten, etta sita oli jatkuvasti tarjolla.

Salaattikyselyyn saatiin kaikkiaan 238 hyvaksyttya vastausta. Vastauksen jakautuivat
siten, etta vastaajista miehia oli 34,9 % ja naisia 65,1 %. Vastaajien keski-ika oli 47,7
vuotta. Kyselyyn osallistuneiden ihmisten keski-ika oli hieman korkeampi kuin suoma-
laisen vaeston keski-ika ja sukupuolijakauma oli hieman naispainoteisempi vaeston
sukupuolijakaumaan verrattuna. Kyselyyn osallistuneiden ihmisten korkeampi keski-
ika selittyy silla, ettd lounasravintoloiden asiakaskunta koostuu paaasiassa tyoikai-
sista.

Lomakkeen taustatiedoissa kysyttiin myos vastaajien kasvisten kayttotottumuksia:
"Kuinka usein olette syoneet kasviksia kuluneen viikon aikana?" Kysymyksen tar-
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koituksena oli selventaa kuluttajan mieltymyksia ja saada lisatietoa siita, arvostaako
han kasvisten osuutta osana normaalia ateriaa. Taman otannan perusteella voidaan
todeta, etta yleisesti kasvisten kaytto on kohtuullisen korkealla tasolla. Ainoastaan
yksi vastaaja ilmoitti, ettei ole kayttanyt kertaakaan kasviksia kuluneen viikon aikana.
Toisaalta 155 vastaajaa (65,1 %) kertoi kayttaneensa kasviksia 6-7 paivana ja 62 vas-
taajaa (26,1 %) 3-5 paivana. Tastd voidaan paatelld ainakin se, ettd kasviksia kulutetaan
kaytannossa paivittain ja sita kautta niiden laadulla on oletettavasti myos merkitysta.
Finravinto 2012 -tutkimuksen (Helldan ym. 2013) perusteella kasvisten kaytts on kas-
vanut useilla kymmenilla prosenteilla viimeisen kymmenen vuoden aikana. Tuoreiden
ravitsemussuositusten mukaan juureksia, kasviksia, marjoja, hedelmia seka sienia
tulisi nauttia 500 g paivassa, johon on kuitenkin vield matkaa.

Vastaajat arvioivat salaattien miellyttavyytta ulkonaon, varin maun ja rakenteen suh-
teen (taulukko 2). Jotta voitiin varmistua siita, etta tuotteiden valiset erot ovat todellisia
eivatka satunnaisesta vaihtelusta aiheutuvia, kaytettiin tilastollista testausta. Kaytetyn
mittarin luonteen vuoksi kaytettiin ei-parametrisia menetelmia, jotka eivat edellyta
normaalijakautuneisuutta (Kruskal-Wallis -testi ja Mannin-Whitneyn U-testi). Lisdksi
niin sanotun monivertailuongelman poistamiseksi (parivertailujen aiheuttama hylk&a-
misvirhe) kaytettiin False Discovery Rate -menetelmaa (Benjamini & Hochberg 1995).
Kaikki tilastolliset analyysit tehtiin SPSS-ohjelmiston avulla (IBM SPSS Statistics, ver-
sio 22).

TAULUKKO 2. Eri salaattityyppien miellyttdvyysarviot keskihajontoineen (vastaajamaara)
(Kumpulainen ym. 2016).

Ulkonako Vari Maku Rakenne

Pussisalaatti 4,07 +/- 0,50a (87) 4,01 +/- 0,54a (87) 4,03 +/- 0,62a (87) 4,04 +/- 0,58a (86)

Ravintolassa

. ~ 416+/-0,57a(75) 4,23 +/-0,56b (75) 4,12 +/-0,57a (75) 4,24 +/- 0,52b (75)
leikattu salaatti

Keittiossa lei-

} 4,24 +/-0,65a (76) 4,21 +/- 0,55b (76) 4,18 +/- 0,58a (76) 4,24 +/- 0,63b (75)
kattu salaatti

Arvot, joiden perdssa on toisistaan poikkeava kirjain, ovat tilastollisesti merkitsevia

Tulosten perusteella ero tuoreen ja pussisalaatin osalta on hyvinkin selkea. Asiakas
havaitsee selkeasti eron tuoreen ja aiemmin kasitellyn salaatin valilla ja se nakyy myds
eri ominaisuuksien miellyttavyydessa. Absoluuttisesti mitattuna miellyttavyysarviot
ovat tuoreissa salaattityypeisséd korkeammalla jokaisessa kategoriassa (ulkon&ks,
vari, maku, rakenne ja kokonaismiellyttavyys).
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Kuluttajilta kysyttiin erikseen salaatin tarkeintd ominaisuutta ja ylitse muiden nousi
den synonyymiksi. Lisaksi tuoreus sai jonkun verran mainintoja joku muu -kohdassa.
Tama tukee edelleen sita, etta salaatin tuoreus ja sita kautta saavutettava parempi
maku ovat tarkeita asioita ateriakokonaisuuden nautittavuuden muodostumisessa.
Suomalaisten kasvisten kaytto on noussut viimeisen vuosikymmenen aikana huomat-
tavasti ja sita kautta sen painoarvo hyvan aterian osana on kasvamassa. Edelleenkaan
kulutus ei ole ravitsemussuosituksia vastaavalla tasolla. Ateriapalveluilla ja elintar-
viketuottajilla olisi tassa tarjolla kansanterveytta edistava tehtava, jota voitaisiin hyo-
dyntaa markkinoinnissa. Tarjoamalla tuoreempaa ja parempaa salaattia tai muita kas-
viksia/juureksia, voitaisiin kulutusta liséta. Samalla voitaisiin mahdollisesti korvata
hieman arvokkaampia proteiinikomponentteja.

Tuloksissa nousee esiin myos sukupuolten valiset erot. Naisilla on taipumusta antaa
hieman parempia arvioita salaatin miellyttavyydesta. Tama kuvastaa ehka eniten sita,
etta naiset arvostavat salaattia enemman kuin miehet. Toisaalta miehet eivat kiinnita
salaatin laatuun niin paljon huomiota, etta he eivat huomaa eivatka reagoi kovinkaan
pieniin laatuvaihteluihin. Naiset taas reagoivat herkemmin siihen, etta ravintolasalissa
leikattiin salaattia ja nimenomaan siten, etta se koettiin huonompilaatuisena.

Yleisestikin vaikuttaa silta, etta salissa leikattu salaatti sai hieman huonompia arvioita
kuin keittiossa leikattu. Erot eivat kuitenkaan olleet vield tilastollisesti merkitsevia.
Ilmion syyta ei pystyta naiden tulosten perusteella selittamaan. Taustalla lienee syyt,
lista ruokailutilanteesta poikkeavat seikat. Tama viittaa siihen, etta salaatin valmis-
tus ravintolatilassa saattaa vaikuttaa asiakaskokemusta heikentavasti. Tama on syyta
huomioida, jos aiotaan hyodyntaa teknologisia sovelluksia salaatin leikkaamisessa.

Ravintolat, joissa kuluttajatutkimusta tehtiin, omaavat selvasti vakiintuneen asiakas-
kunnan. Asiakkaat tuntevat ravintolan normaalin tason ja reagoivat herkasti siihen, jos
laatu on parempaa kuin tavallisesti. Tuoreen salaatin osalta nousi hyvin selvasti esiin
vastauskategoria, jossa todettiin salaatin vihdoin olevan sita tasoa, jota sen tulisi aina
olla. Toisaalta pussisalaatti sai huomattavan paljon arvioita, jossa todettiin sen olevan
ihan hyvaa tai perustasoista. Tama viittaa siihen, etta asiakkaalla on piilevat odotukset
ja kriteerit laadulle, mutta tyypillisesti tarjottava salaattikin on laadultaan tyydyttavaa.
Tahan viittaa myos se, ettei salaatin osalta juurikaan synny jatetta, vaikka arviot olisi-
vat vahemman mairittelevia. Piilevaa tyytymattomyytta voidaan hyodyntaa esimerkiksi
parantamalla asiakastyytyvaisyytta ja -uskollisuutta (Kumpulainen ym. 2016).
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9 YHTEENVETO

Elintarvikkeen tai sen osakomponentin tuoreus on merkittava osatekija kuluttajan koke-
man laadun muodostumisessa. Edesauttamalla joko tuoreuden sailyttamista tai hyo-
dyntamalla esimerkiksi teknologiaa tuoreen kaltaisten ominaisuuksien lisaamiseksi,
voidaan elintarvikeprosesseihin tuottaa merkittavaa lisdarvoa (Kumpulainen ym. 2014).
Sen sijaan etta tuoreus koettaisiin hankalaksi elementiksi toteuttaa tai kustannuksia
lisaavana tekijana, voidaan se nahda myos mahdollisuutena erottua kilpailijoista.

Pilottikokeen tulosten perusteella asiakkaat tunnistavat tuotteen tuoreuden ja rea-
goivat siihen selkeasti. Tama nakyy lisdantyneena asiakastyytyvaisyytena ja mahdol-
lisesti sita kautta parempana asiakasuskollisuutena. Tuoreutta voidaan hyodyntaa
myds osana kokonaisuutta siten, etta kaikkien aterian komponenttien ei tarvitse olla
tuoreita. Jo tiettyjen osakomponenttien tuoreuden avulla voidaan aterian koettuun
laatuun tuottaa merkittava lisdys (Olsen & Aaslyng 2007). Tama edellyttda tuoreuden
tunnistamista ja mittausmenetelmien hyodyntamista, jolloin sita voidaan hyoddyntaa
nykyista paremmin myds suuren mittakaavan elintarvikeprosesseissa.

Tuoreus on kuluttajalle tarkea asia, jota toivotaan. Sen merkitys saattaa syntya kulut-
tajalle jostain aistittavasta ominaisuudesta, jota kuluttaja arvostaa. Toisaalta se saattaa
olla sidottu pelkastaan myos tietoon siita, ettd raaka-aine on vastapoimittu tai - kasi-
telty (Ragaert ym., 2004). Makrotuotannon puolella tuoreus j&3 usein toisarvoiseksi, kun
tuotanto tapahtuu tehokkuuden ehdoilla. Talloin kuluttajan kokemukset tuotteen laa-
dusta eivat valttamatta vastaa odotuksia tai vaatimuksia. Pientuotannossa edetaan usein
laadun ehdoilla, mutta tuotanto on usein tehotonta ja heikosti kannattavaa. Samoin
tuotantomaarat ovat usein niin pienia, jolloin kuluttajapeitto jaa alhaiseksi. Artikkelin
tavoitteena oli selvittaa, etta onko kahden erilaisen tuotantotavan hyvat ominaisuudet
poimittavissa uudenlaiseksi valmistusmalliksi. Talloin voitaisiin kustannustehokkaasti
valmistaa laadukkaita, kuluttajiin vetoavia elintarviketuotteita, joiden valmistamisessa
on hyodynnetty soveltuvin osin tuoreita raaka-aineita. Nyt tuotannon mittakaavasta riip-
puen tehdaan usein kompromissi tehokkuuden, joustavuuden ja laadun valilla.

Teknologian hyodyntamisessa tuoreuden sailyttamisessa kaytettiin kahta lahestymis-
tapaa: raaka-aineen kasittelya mahdollisimman lahella kulutushetkea ja tuoreuden
sailomista teknologian tai kasittelyn avulla. Kaytettavissa on suuri maara erilaisia yksit-
taisia menetelmia, joita voitaisiin soveltaa tuoreuden parantamisessa. Esimerkkeina
asiakasrajapintaan soveltuvat prosessointiteknologiat ja erilaiset tuoreutta sailovat
teknologiat kuten tuotteiden pinnoitteet ja pakkausratkaisut. Kuitenkaan suurin osa
menetelmista ei ole vield yleistynyt siina maarin, etta elintarvikeketjua hallittaisiin tuo-
reuden nakokulmasta. Tyokalut siihen on olemassa, mutta vaaditaan entista parempaa
hallintaa koko ketjun tasolla sen sijaan, etta yksittdiset toimijat keskittyvat omaan osi-
oonsa. Ongelman ratkaisuun on siis tydkaluja tarjolla, mutta se edellyttaa lisaa aihee-
seen keskittyvaa tutkimusta koko ketjun nakokulma huomioiden.
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Kun tuoreuden muodostuminen kuluttajalle ymmarretaan, voidaan keskittya annoksen
nautittavuuden parantamiseen kustannustehokkuuden ehdoilla. Elintarvikkeen laatu
alkaa muuttua valittomasti sen kasittelyn, kuten pakastamisen, pesun, pilkkomisen
tai kypsentamisen jalkeen. Tutkimuksessa on tunnistettu kokoonpanoteollisuudessa
kaytossa olevia joustavia valmistusjarjestelmia ja tuotantostrategioita, joiden avulla
eri prosessivaiheita voitaisiin vieda mahdollisimman lahelle kuluttajaa. Joustavia
tuotantoteknologioita on toistaiseksi hyddynnetty heikosti elintarviketeollisuudessa,
etenkin tuoreita komponentteja sisaltavissa elintarvikkeissa. Tuloksia voidaan hyodyn-
ta3 valmiina tarjottujen aterioiden (esim. ammattikeittididen tuotteet) tuoreustason
nostamisessa. Laitevalmistajat voivat tulosten avulla tunnistaa seka uusia kayttomah-
dollisuuksia olemassa olevalle teknologialle etta tulevaisuuden tuotekehityskohteita
uudenlaisille laitekokonaisuuksille. Raaka-aineen tuottajat ja jalostajat taas saavat
uusia kaupallistamiskohteita. Ateriapalvelujen tuottajat pystyvat tunnistetun teknolo-
gian avulla nostamaan tuotteidensa tuoreusastetta, tarjoamaan kuluttajille parempaa
ruokaa ja taten saavuttamaan kilpailuetua. Uusien laite- ja palvelukonseptien avulla
muutetaan elintarviketeollisuuden ja ammattikeitticiden toimintaymparistoa seka
luodaan uudenlaisia liiketoimintamalleja. Massaraataloinnin kayttoonottoa hidasta-
vat esimerkiksi ruoan pilaantuminen, prosessin puhdistamisen vaikeus seka erilaiset
lainsaadannon tuomat rajoitteet. Nama ongelmakohdat huomioiden voidaan makro- ja
mikrotuotannon edut ottaa hyotykayttoon uudenlaisessa tuotantotavassa, jossa keski-
0ssa ovat tuoreus ja asiakkaan kokema laatu taloudellisesti tuotettuna.
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