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Tuotekehitysmallit

Karl Urlichin ja Steven
Eppingerin kuusivaiheinen
systemaattinen
tuotekehitysmalli, 1995

Vaihe 0 = Vaihe 1 = Vaihe 2 = Vaihe 3 = Vaihe 4 = Vaihe 5 =
Suunnittelu Konseptin Jarjestelma- ' Yksityis- Testaus ja Tuotannon
kehitys tason kohtien viimeistely kaynnistd-
suunnittelu £ suunnittelu minen
(Ulrich & Eppinger 1995)
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Tuotekehitysmallit

State-Gate -malli eli
Porttimalli Robert G. Cooper,
1988

PORTTIMALLI

Vaihe 4

Vaihe §
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Fitala-Gabe-rrcckd of Pt 6. Compe 1968
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VESIPUTOUSMALLI

Tuotekehitysmallit onns | ]
T Mirittely —l

> .
Vesiputousmalli Pressman & Suunnittety _l

Royce, 1987
+ Toteutus _l

Integrointi fa testaus 1

I Kayttdonotto ja ylldpito
v v I

(Tre Watarfll Aperoach 06 Prassman & Royes 1987)

Tuotekehityksen perusta
ELAMYKSEN ELEMENTIT

e kencko
Yksilollisyys eat more
* tuotteen ainutkertaisuus ja plqnt5, the easy
ainutlaatuisuus = tdysin way
samaa tal samanlaiSta Get your daily dose of fruits and veggies, fost.
tuotetta 16ydy muualta Nt clllous smaoot s recl ond treaty

that make healthy habits easy.
* nakyy asiakaslahtoisyydessa,
joustavuudessa ja =y o
mahdollisuudessa raataloida
tuote jokaisen asiakkaan
mieltymysten ja tarpeiden
mukaan
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Tuotekehityksen perusta
ELAMYKSEN ELEMENTIT

Aitous
* tuotteen uskottavuus

* yksinkertaisimmillaan aitous on olemassa olevaa ja todellista
alueen eldmantapaa ja kulttuuria

 aitouden eli autenttisuuden maarittaa viimekadessa asiakas
itse

* tuote on aito, jos asiakas kokee sen uskottavana ja aitona,
vaikka se olisi taysin fiktiivinen

* 0sa tuotteen aitoutta on sen kulttuuris-eettinen kestavyys

Tuotekehityksen perusta
ELAMYKSEN ELEMENTIT

Tarina

* liittyy l3heisesti tuotteen
aitouteen

* yhtendinen tarina, jolloin
kokemuksesta tulee tiivis ja
mukaansatempaava

* hyva tarina antaa tuotteelle ja
kokemukselle sosiaalisen
merkityksen ja sisallon seka
asiakkaalle syyn kokea kyseessa
oleva tuote
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Tuotekehityksen perusta
ELAMYKSEN ELEMENTIT

Moniaistinen

* tuote on koettavissa
mahdollisimman monin aistein

* tuote tarjoaa arsykkeita useille
eri aisteille: visuaalisuutta,
tuoksua, ddnimaalimaa, makuja
ja tuntoaistimuksia
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Tuotekehityksen perusta
ELAMYKSEN ELEMENTIT

Kontrasti

* tarkoittaa erilaisuutta asiakkaan
nakokulmasta

* tuotteen oltava erilainen
suhteessa asiakkaan arkeen

asiakkaan koettava jotakin uutta,
eksoottista ja tavallisesta
poikkeavaa
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Tuotekehityksen perusta
ELAMYKSEN ELEMENTIT

Vuorovaikutus

* vuorovaikutusta tuotteen ja
muiden kokijoiden kanssa

* liittyy olennaisena osana
yhteisollisyyden tunne - koetaan
jotakin yhdessa, osana yhteiso4,
ryhmaa tai perhetta.

Tuotekehityksen
aika ideasta
myyntihyllylle

Nopea: 3-6 kk
Markkinoilla olevalle valmisteelle
Esimerkki: Uusi maku juomaan
Keskimaardinen: 6 kk-1 vuosi

Uusi tuote, joka voidaan tehda nykyisella
teknologialla

Esimerkki: Myslivalmiste
Pitkd: 1-3 vuotta
¢ Taysin uusi valmiste
¢ Joudutaan investoimaan teknologiaan

Esimerkiksi: muotoillut vélipalat tai lihaa
korvaavat kasvipohjaiset valmisteet

Uuden raaka-aineen kehittaminen kestaa
yleensd pidempé&én kuin valmiin
elintarvikkeen kehittaminen — lait ja
asetukset
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3. Prototyyppi: Luo alustava
malli tai versio tuotteesta
testausta ja arviointia varten

13

¢ Miten asiakkaan haluama elintarvike
valmistetaan?

« Valitaan raaka-aineet, joissa hintatavoite, annettu
lupaus esim. kotimaisista raaka-aineista
valmistettu tai luomu, vegaani jne., maun
muodostuminen, rakenne, vari ja sdilyvyys,
saatavuus

* Tuotekehitysmittakaava

¢ Tuotannon 0-ajo

* Tuotanto = tavoitteet 1000 elintarviketta/viikko
tai 50000 elintarviketta /vuosi = vaikuttaa raaka-
ainehankintaan ja teknologiaan

14
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CROP AND VARIETY
= SELECTION

—»{| ) || RECIPE SELECTION

—b\ ’;/ RECIPE OPTIMIZATION

; L COOKING ELABORATIONS AND
I 1 | CONSUMER EVALUATIONS

A BASIC RECIPE AND
Westling, M. eta la. 2021. A recipe development _>D ITS APPLICATIONS

process model designed to
support a crop’s sensory

qualities
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Westling, M. eta la. 2021. A recipe development
process model designed to
support a crop’s sensory
qualities
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Elintarvikkeen

tuotekehitys - reseptiikka

Tavoitteen maarittaminen:

a) Maku

b) Ulkondko esim. muoto

c) Rakenne
d) Viskositeetti
e) Vari
f) Tuoksu
g) Ravitsemus
a) Ruokavaliot
b) Energia
c) Kuidut
d) Aktiiviaineet

17

Raaka-aineiden
tarkoitus

Muodostaa valmisteen maku

Muodostaa valmisteen rakenne
* viskositeetti
* Sileys, pehmeys, karkeus jne
Muodostaa valmisteen sailyvyys
» Sailyvyytta edistdvat aineet pH,
antioksidanttinen,
antimikrobinen

* Happi
* Vesi
Muodostaa valmisteen
houkuttelevuus
 Vari, tuoksu

Muodostaa valmisteen vaikuttavuus
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Esimerkki sienikeiton valmistamisesta

Perustuote

\2

v /

Kerman lisdaminen (Vla, La) Rakennemuunnetut, valmis
/ perusruoka hienonnetaan

Suolaton ja allergiat,
maustetaan erikseen

Laktoositon ja maidoton
(vahalaktoosinen)

Perus sienikeitto

— Erityisruokavaliomuunnokset

Gluteeniton, saostetaan ja
| / maustetaan erikseen
\2

ideans,
nature

20

19
_ | ideans,
Juomien luokittelu nature
| Juomat |
l
: |
I Alkoholipitoiset | | Alkoholittomat |
| } | |
l Fermentoidut | | Tislatut | | Coctail | | Piristavat | | Virkistavat | | Ravitsevat |
Olut Brandy
Viini Gin
Rommi
Vodka
Viski

10
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Raaka-aineiden valinta

Valitaan sopivat raaka-aineet, jotka tayttavat tavoitteet ja tukevat haluttua lopputulosta
Raaka-aineiden laatu, saatavuus ja kustannukset voivat vaikuttaa valintoihin.

Hedelmit ja vihannekset: Esimerkiksi omenat, banaanit, appelsiinit, tomaatit, porkkanat,
perunat, sipulit, salaatti, paprikat jne.

Viljat ja viljatuotteet: Kuten vehnj, riisi, kaura, maissi, ohra, speltti, leipa, pasta, viljamurot jne.
Liha ja siipikarja: Kuten naudanliha, sianliha, broileri, kalkkuna, lammas, riista jne.

Kala ja dyridiset: Kuten lohi, tonnikala, sardiinit, katkaravut, simpukat, dyridiset jne.
Maitotuotteet ja munat: Kuten maito, juusto, jogurtti, voi, kerma, kananmunat jne.

Mausteet ja yrtit: Kuten suola, pippuri, valkosipuli, inkivaari, basilika, timjami, oregano, kaneli,
curry jne.

Oljyt jarasvat: Kuten oliivisljy, rypsiéljy, voi, voidljy, kookoséljy, avokadodljy jne.

Sokerit ja makeutusaineet: Kuten valkoinen sokeri, ruskea sokeri, hunaja, agavesiirappi,
vaahterasiirappi jne.

P3hkinat ja siemenet: Kuten mantelit, saksanpahkinat, cashew-péhkinat,
auringonkukansiemenet, seesaminsiemenet, pellavansiemenet jne.

Herneet, pavut ja linssit: Kuten mustapavut, kikherneet, linssit, punaiset linssit, mungpavut,
soijapavut jne.

Sailykkeet ja valmisruoat: Kuten sailykehedelmat, sailyketomaatit, tonnikala purkissa,
pakastevihannekset, valmiskeitot, sdilykkeet jne.

Juomat: Kuten vesi, mehut, virvoitusjuomat, kahvi, tee, maito, mehut, viini, olut jne.

21

Suolat

NaCl (Natriumkloridi):
1. Natriumkloridi koostuu natriumioneista (Na*) ja kloridianioneista (CI").
2. Sita kdytetdan yleisesti ruokasuolana ruoanlaitossa ja sdilonnassa.

3. Lisdksi sitd kdytetadn kemikaalien valmistuksessa, teollisuudessa ja monissa
teknisissa sovelluksissa.

KCI (Kaliumkloridi):

1. Kaliumkloridi koostuu kaliumioneista (K*) ja kloridianioneista (CI7).
2. Sita kdytetdan laaketieteellisissa sovelluksissa, ravintolisdna ja teknisissa
sovelluksissa, kuten lannoitteena ja jadnestoaineena teilla.

MgCl, (Magnesiumkloridi):

1. Magnesiumkloridi koostuu magnesiumkationeista (Mg2*) ja kloridianioneista (CI").

2. Sitd kaytetadn ladketieteellisissa sovelluksissa, ravintolisdna ja teknisissa
sovelluksissa, kuten jadnestoaineena teilld, polyn torjunnassa ja betonin
valmistuksessa..

22
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Sokerit ature

Sakkaroosi: Sakkaroosi on yleisesti tunnettu ruokosokeri tai pdytasokeri, jota Ii5_¥_tyy_sokerj_ruo'osta ja
sokerijuurikkaasta. Se on disakkaridi, joka koostuu glukoosista ja fruktoosista. Sita kdytetaan laajasti
ruoanlaitossa, leivonnassa ja makeisissa.

Glukoosi: Glukoosi on yksinkertainen sokeri, jota kutsutaan joskus myos rypalesokeriksi tai hedelmasokeriksi.
Sitd I6ytyy luonnostaan hedelmistd, hunajasta ja joistakin kasveista. Glukoosia kdytetdan laajasti )
elintarviketeollisuudessa ja sita kaytetaan myos ladketieteellisiin tarkoituksiin esimerkiksi energiageelin
muodossa.

Fruktoosi: Fruktoosi on toinen yksinkertainen sokeri, jota I16ytyy luonnostaan hedelmissd, marjoissa ja
hunajassa. Sita kdytetaan usein makeisissa, mehuissa’ja virvoitusjuomissa makeutusaineena.

Maltoosi: Maltoosi on disakkaridi, joka koostuu kahdesta glukoosimolekyylista. Sitd esiintyy luonnostaan
viljoissa ja se syntyy tarkkelyksen pilkkoutumisesta. Maltoosia kaytetaan joskus makeisissa ja leivonnassa.

Laktoosi: Laktoosi on disakkaridi, joka koostuu glukoosista %a galaktoosista. Sita Iijy;w maitotuotteista, kuten
maidosta ja jogurtista. Joillakin ihmisilla voi olla laktoosi-intoleranssi, jolloin he eivat kykene sulattamaan
laktoosia.

Galaktoosi: Galaktoosi on yksinkertainen sokeri, joka |6ytyy luonnostaan maidosta ja maitotuotteista. Sitd
kaytetadn myos joskus makeisissa ja leivonnassa.
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idea:
Alkoholin sokerit atur

Eritritoli: Eritritoli on sokerialkoholi, jota esiintyy luonnollisesti joissakin hedelmissa ja
fermentoiduissa elintarvikkeissa. Sita kdytetaan laajasti makeutusaineena monissa
vahakalorisissa ja sokerittomissa elintarvikkeissa, kuten purukumissa, makeisissa,
virvoitusjuomissa ja jalkiruoissa.

Ksylitoli: Ksylitoli on toinen sokerialkoholi, joka esiintyy luonnollisesti joissakin hedelmissa

. . . . . Y . “e .. s ae .
ja vihanneksissa, kuten vadelmissa ja parsakaalissa. Sita kdytetddn makeutusaineena
esimerkiksi purukumissa, pastilleissa, hampaidenhoitotuotteissa ja leivonnassa.

Sorbitoli: Sorbitoli on yleinen sokg—:rialkthli_,'jota__g_siintyK luonnossa esimerkiksi
omenoissa, padryndissa ja luumuissa. Sitd kdytetddn makeutusaineena monissa
elintarvikkeissa, kuten purukumissa, makeisissa ja jalkiruoissa.

Maltitoli: Maltitoli on sokerialkoholi, joka on valmistettu mallassiirapista. Sita kdytetdan
makeutusaineena monissa elintarvikkeissa, kuten makeisissa, suklaassa ja leivonnaisissa.

Lakritsolli: Lakritsolli on sokerialkoholi, joka saadaan lakritsikasvin juurista. Sitd kdytetdan
makeutusaineena joissakin elintarvikkeissa, erityisesti lakritsissa ja muissa makeisissa.

)
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Asesulfaami K (E-koodi 950)
e 100-200 kertaa makeampaa kuin sokeri
« Ylin hyvaksyttava saanti kayttadjan painokiloa kohti (englanniksi
ADI): 9 mg/kg/vrk
e Suurin sallittu maara juomissa on 350 mg / litra. Tallaista juomaa
60-kiloinen aikuinen voisi juoda 1,5 litraa paivassa.
o Asesulfaami K:ta kdytetdan useissa ksylitol-tuotteissa - joko

arominvahventeena tai makeuttajana

Ihmisten aistima makeutusaineiden
Kkeskimaarainen makeus verrattuna samaan
massaan sakkaroosta'’

Aine Makeus (sakkaroosi=1)
Advantaami 20 000
Alitaami 2000
Asesulfaami K 200
Aspartaami 180
500
07
12-1.7
400-800
50-100
1000
0.45-0.65
048
Ksyhon 10
Laktitol 04
Lo han guo-hedeimauute 180

09

in glykosidit 300

2 000-3 000

25

Aspartaami (E-koodi 951)
« Noin 200 kertaa makeampaa kuin

sokeri

e Ylin hyvaksyttava saanti kayttajan
painokiloa kohti (englanniksi ADI):
40 mg/kg/vrk

« 60-kiloinen aikuinen voi juoda 10
litraa aspartaamilla makeutettuja
juomia paivassa.

o EU:ssa sallittu kaksi aspartaamin
johdannaista; Neotaami (E961)
hyvaksyttiin 2009 ja advantaami e i, G0
(E969) hyvaksyttiin 2014

26
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http://www.kemikaalicocktail.fi/2012/12/100-ei-tarkoita-100
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Sukraloosi (E-koodi 955)
e 500-600 kertaa makeampaa kuin

sokeri

o Ylin hyvaksyttava saanti kayttajan
painokiloa kohti (englanniksi ADI):
15 mg/kg/vrk

o Maustetuissa hapanmaitotuotteissa

suurin sallittu maaréd on 400 mg/

litra. Jos rahkassa olisi tama maara,

60-kiloinen voisi syéda paivassa
reilut kaksi litraa eli 12 pikarillista
rahkaa

27

Stevia (E-koodi 960, oikea nimi
stevioliglykosidit)
e 200-400 kertaa makeampaa kuin sokeri
¢ Ylin hyvaksyttava saanti kayttajan
painokiloa kohti (englanniksi ADI):
mg/kg/vrk
e Suurin sallittu maara
80 m\g/litra. Tallaista juoma

vOisi Nwa paivassa.

T —
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https://webgate.ec.europa.eu/sanco_foods/main/?event=substances.search&substances.pagination=1
http://www.terveyskirjasto.fi/terveyskirjasto/tk.koti?p_artikkeli=dlk01108

Ksylitoli (E-koodi 967)
« Vain taysksylitolipurkkaa saa markkinoinnissa
vaittaa terveellisiksi.

e Yhtd makeaa kuin sokeri

e Eiylarajaa paivittaiselle saannille

¢ Ksylitolin toinen nimi koivusokeri vie ajatukset
kesaiseen metsaan. Ksylitolia valmistetaan
kuitenkin kemiallisesti, padasiassa koivun
kuituaineesta, joka on sellun valmistuksen
sivutuote. Ksylitolin valmistuksessa kaytetdan myos
monia muita raaka-aineita.

o EUon hyvaksynyt terveysvaitteen
"taysksylitolipurukumi vahentaa kariesriskia
lapsilla". Monissa taysksylitolipurukumeissa on
myo6s asesulfaami K:ta arominvahventeena.

Sanct Bernhard
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Siirapit
o Voikukka
o kuusenkerkka

g"\. 4 Hunaja

‘:k ‘,/ « Hunajan nime&misté ja sen
i

N — koostumusta s3adellaan -->

Neuvoston direktiivi 2001/110/EY

hunajasta (muutettuna Euroopan
parlamentin ja neuvoston
direktiivilla 2014/63/EU) on
Suomessa saatettu voimaan maa-
ja metsatalousministerién
asetuksella hunajasta 392/2015

Maustettu nestesokeri

——  —
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?qid=1530518219602&uri=CELEX%3A02001L0110-20140623
https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2015/20150392
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PRIMAARI-
METABOLIITIT

. Hiilihydraatit
. Rasvat
*  Aminohapot

Primaarirakenne

Proteiinin rakenne

Sekundaarirakenne
Tertidarirakenne
Alfaheliksi  polypeptidiketju
Beetalaskos

Kvaternaarirakenne

Proteiinikompleksi

31

Hiilihydraatit

Eniten sokereissa

Sokerit esimerkiksi siirappina, nestemdisend sokerina tai
hunajana

Hiilihydraatteja saadaan myds viljavalmisteista ja
tarkkelyksista
Sokeri

* Nestemdinen sokeri

* Sakkaroosi

*  Glukoosi

¢ Fruktoosi

*  Ksylitoli

e Siirappi

* Hunaja

32
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1. HIILIHYDRAATIT

Kasvit pystyvat tuottamaan
hiilihydraatteja:

fotosynteesi
CO,+H,0 " C(C,(H20),

33
Hiilihydraattien
merkitys
1. Ravintoaineita, tuottavat energiaa
2. Rakennusaineita, esim. nukleiini-
hapoissa, koentsyymeissa, glyko-
lipideissa ja —proteiineissa
3. Laakkeellisia vaikutuksia, esim.
laksatiiveina
4, Kosmeettisia vaikutuksia-
humektantti
34
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Hiilihydraatit

1. Monosakkaridit

Crm(H,0),-yhdisteita, joissa on 1
karbonyyliryhma
(aldehydi/ketoni) ja 1-m
hydroksyyliryhmia (m = 3-10)

2. Oligosakkaridit
sisaltavat 2-9 monosakkaridia
3. Polysakkaridit

sis. vahintdan 10 monosakkaridia

35
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1. Monosakkaridit

- kaikkein yksinkertaisimpia hiilihydraatteja
kiteisia, varittémia ja vesiliukoisia

- esimerkiksi glukoosi eli rypalesokeri,
fruktoosi eli hedelmasokeri, galaktoosi,
mannoosi

Nimetaan molekyylis
olevien hillten
lukumaaran mukaan:

3xC=
trioosi

4xC=
tetroosi

5xC=
pentoosi

6xC=
heksoosi

7xC=
heptoosi

8xC=
oktoosi

9xC=
nonoosi

36
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Luonnossa
esiintyvat
monosakkaridit

Glukoosi

* aldoheksoosi

* yleisin monosakkaridi

* esiintyy makeissa hedelmissa, yhdessa
fruktoosin kanssa

* rakenneosana sakkaroosissa,
selluloosassa, tarkkelyksessa ja
monissa glykosideissa

valmistetaan happohydrolyysin avulla

tarkkelyksestd tai selluloosasta

Luonnossa
esiintyvat
monosakkaridit

Fruktoosi
* ketoheksoosi

* hedelmissd, hunajassa,
ruokosokerissa, inuliinissa ja
muissa polyfruktosaaneissa

* valmistetaan happohydrolyysilla

inuliinista tai ruokosokerista

38
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Luonnossa
esiintyvat
monosakkaridit

Sorbitoli

 sokerialkoholi, 6 hiilta

* esiintyy erityisesti Rosaceae-heimon
kasveissa, esim. pihlajassa (Sorbus
aucuparia) ja koiranruusussa

* makeutusaine, lieva laksatiivi

* valmistetaan katalyyttisella
hydrauksella tai elektrokemiallisella

pelkistyksella glukoosista

Luonnossa esiintyvat ;%ezgé
monosakkaridit
Ksylitoli
dehydrolysointi katalyyttinen pelkistys
ksylaani D-ksyloosi m-ksylitoli

makeutusaine

estaa karieksen syntya
saattaa estaa valikorvan tulehduksia

vaikuttaa suurina annoksina laksatiivisesti

40
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2. Oligosakkaridit

« Oligosakkaridit muodostuvat 2-9
monosakkaridiyksikosta

* Nimetddn monosakkaridilukum&aran mukaan:
e disakkaridi
* trisakkaridi
* tetrasakkaridi jne.

Esimerkki:

« laktoosi eli maitosokeri: glukoosi + galaktoosi

* maltoosi: glukoosi + glukoosi

« sakkaroosi eli ruokosokeri: glukoosi + fruktoosi

Luonnossa
esiintyvat
oligosakkaridit

Sakkaroosi

* D-glukoosi + D-fruktoosi

* |ahteina sokeriruoko ja —juurikas
Maltoosi

¢ glukoosi + glukoosi

* mallassokeri

Laktoosi

» galaktoosi + glukoosi

* maidon paahiilihydraatti

* yleinen apuaine tableteissa

42
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Proteiinit

* Saadaan valmisteeseen kasviksista, jotka
sisdltavat paljon proteiinia

* Hampunsiemenet/hamppuproteiini (25—
50 g/100 g)

* Kurpitsansiemenet (24,5 g/ 100 g)

* Spirulina ja klorella (60,7-65,9 g/100 g)
* Harkapapujauhe (7,6 g/ 100 g)

* Herneproteiini (80 g/100 g)

* Riisiproteiini (80 g/100 G9

* Chia-siemenet (22,5 g/100 g)

Nama raaka-aineet sisaltavat myos
hiilihydraatteja ja kuituja.

Aminohapot

* orgaanisia yhdisteita, joissa on seka
amino- (-NH,) etta
karboksyyliryhma (-COOH)
liittyneena samaan molekyyliin

* Aminoryhma on emadksinen ja
karboksyyliryhma hapan

* Aminohapot polymeroituvat
polypeptideiksi

* Polypeptidiketjun pituuden
ylittdessa 50 = proteiini

rirakenne

ohappo

Proteiinin rakenne

Sekundaarirakenne

.-

Kvaternaarirakenne

Tertidarirakenne

Alfaheliksi Polypeptidiketju
Beetalaskos

Proteiinikompleksi

44
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Aminohappojen ominaisuuksia

Typpipitoinen Histidiini, tryptofaani Aspargiini,

arginiini, lysiini glutamiini
Rikkipitoinen - - metioniini Kysteiini,

homokysteiini
Kaksoishappo - Asparagiinihappo, - -
- Kaksi karboksyyliryhmaa glutamiinihappo
Aromaattinen histidiini - Fenyylialaniini, tryptofaani, -
tyrosiini

Alkoholi - - - Seriini, treoniini
Alifaattinen = bentsyyli- - - Glysiini, leusiini, isoleusiini, -
renkaaton hiilivety valiini, alaniini, proliini
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/ Oljyt ja rasvat

* Kasvidljyt ovat eri triglyseridien
seoksia ja triglyseridit
puolestaan koostuvat
tyypillisesti useammasta eri
rasvahaposta

* Kasvidljyja saadaan

* kasvien siemenistd, joissa ne
toimivat energiavarastona
kehittyvalle siemenaiheelle

* Hedelmalihasta
* Lehdista
* Varresta
* Eteeriset Oljyt = haihtuvat 6ljyt
puristetaan
* Siemenista
* lehdista
* Kukista
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Oljyt ja rasvat

Eldinrasvoissa on paljon tyydyttyneitd rasvahappoja

Naudanrasva: Rasva, joka I6ytyy naudanlihasta ja sen
ymparilla olevasta rasvakudoksesta, voidaan kayttaa
eldinrasvana. Tama sisaltaa tyydyttyneitd rasvahappoja ja
se voi olla kiintedd huoneenlampdétilassa.

Sianrasva: Sianlihasta ja -rasvasta saadaan monenlaista
rasvaa, kuten pekonia, voita ja muita sianlihatuotteita.
Sianrasva voi olla tyydyttynyttd ja sitd kdytetdan
monenlaisissa ruoanvalmistuksissa.

Siipikarjanrasva: Kanasta ja muista siipikarjanlihoista
saatava rasva voi olla hyddyllinen eldinrasvan lahde. Sita
voidaan kayttaa ruoanlaitossa ja leivonnassa antamaan
makua ja rakennetta.

Kaladljy: Kalojen rasva, erityisesti rasvaisilla kaloilla kuten
lohella ja sardiinilla, sisaltda runsaasti omega-3-
rasvahappoja. Sitd voidaan kayttaa ravintolisana ja
ruoanlaitossa, erityisesti terveellisempien
ruokavaihtoehtojen valmistuksessa.

Muut eldgimenosat: Lisaksi joistakin eldimenosista, kuten
linnunpoikasista, hanhenmaksoista ja ankankonfista,
saadaan erityisia rasvoja, jotka ovat suosittuja
erikoisruoanlaitossa ja herkuttelutarkoituksissa.

Oljyjen ja rasvojen ideans,
2 . nature
ominaisuuksia

1. Rasvahappokoostumus: Rasvat ja 6ljyt koostuvat erilaisista rasvahapoista, kuten tyydyttyneistd,
monityydyttymattomista ja tyydyttymattomista rasvahapoista. Niiden suhteellinen maara ja tyyppi
vaikuttavat rasvan terveysvaikutuksiin.

2. Rasvapitoisuus: Rasvat ja 6ljyt voivat vaihdella rasvapitoisuudessaan. Esimerkiksi voi on kiinteda
huoneenlammaossa, kun taas useimmat kasvidljyt ovat nestemaisia. Tama vaikuttaa niiden kdyttoon eri
ruoanlaittotekniikolssa.

3. Savutuslampatila: Rasvoilla ja 6ljyilla on erilaiset savutuslampétilat, mika tarkoittaa sitd, ettd ne kestavat
erilaisia lampétiloja ennen kuin ne alkavat savuttua ja hajota. Tama vaikuttaa siihen, miten niitd voidaan
kayttaa paistamiseen ja kuumennukseen.

4. Maku: Rasvoilla ja 6ljyilla on erilajsia makuja, jotka voivat vaikuttaa ruoan lopulliseen makuun. Esimerkiksi
voilla on voimakas ja rikas maku, kun taas oliivioljylla on hedelmainen ja mausteinen maku.

5. Sdilyvyys: Rasvojen ja 6ljyjen sdilyvyys voi vaihdella, Jotkut rasvat, kuten kovetetut kasvirasvat, voivat olla
pitkaan sailyvia, kun taas jotkut 6ljyt, kuten pellavaoljy, voivat olla herkempia hapettumiselle ja voivat
pilaantua nopeasti.

6. Ravitsemukselliset ominaisuudet: Rasvojlla ja 6ljyilla on erilaisia ravintoaineita, kuten vitamiinejaja
antioksidantteja, jotka voivat vaikuttaa niiden terveysvaikutuksiin. Esimerkiksi oliivioljy sisaltad runsaasti
tyydyttymattémia rasvahappoja ja E-vitamiinia, mika voi olla hyodyllistd sydamen terveydelle.
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Eldinperaiset 6ljyt ature

1.Voita: Voita kdytetdan monissa ruoissa sen rikkaan maun vuoksi. Sitd voidaan
kayttaa paistamiseen, leivontaan, kastikkeisiin ja leivan paallystamiseen.

2.Tali: Tali on eldinrasvaa, joka saadaan usein naudan tai sian rasvakudoksesta. Sita
kdytetaan perinteisesti leivonnassa, esimerkiksi leivan valmistuksessa.

3.Ka|a6_If'y: Kaladljy on perdisin rasvaisista kaloista, kuten lohesta, sardiinista ja

makrillista. Sita kdytetdaan ravintolisand omega-3-rasvahappojen saannin
lisdamiseksi.

4.Sulatettu rasva: Sulatettua rasvaa voidaan valmistaa eri eldimista, kuten
Inaudasta, sianlihasta tai siipikarjasta. Sita kdytetdan yleisesti paistamiseen ja
eivontaan.

5.Ankanrasva: Ankanrasvaa kdytetdan erityisesti ranskalaisessa keittiossa. Sita
kdytetaan usein ruoanlaitossa antamaan rikkautta ja makua erilaisiin ruokiin,
kuten perunoihin tai kastikkeisiin.

49

Kasvipohjaiset dljyt

Oliivioljy: Oliivicljy on yksi vanhimmista ja arvostetuimmista kasvipohjaisista 0Oljyista. Sita kdytetdan
laajalti ruoanlaitossa, salaattikastikkeissa, marinadeissa ja leivonnassa sen runsaan maun ja monien
terveyshyotyjen vuoksi.

Rypsidljy: Rypsidljy on toinen suosittu kasvi|i)o_hjainen oljy, joka on erityisen runsas omega-3- ]
rasva_uhapFOJa. Sita kdytetadn paistamiseen, leivontaan ja salaatinkastikkeisiin sen neutraalin maun ja
monipuolisten ravinteiden vuoksi.

Auringonkukkadljy: Auringonkukkadljy on kevKt ja neutraali maultaan. Sita kdytetdaan yleisesti
paistamiseen, leivontaan ja ruoanlaittoon sen korkean savutuslampdotilan vuoksi.

Maissioljy: Maissioljy on erittdin monipuolinen 6ljy, joka sopii hyvin paistamiseen, leivontaan ja
salaatinkastikkeisiin. Se sisaltda my06s runsaasti antioksidantteja, kuten E-vitamiinia.

Rapsidljy: Rapsioljy on kevyt ja neutraali maultaan. Sita kaytetdan yleisesti paistamiseen, leivontaan
ja salaatinkastikkeisiin sen terveellisten rasvahappojen ja monipuolisten ravinteiden vuoksi.
Soijadljy: Soijadljy on yleinen kasvipohjainen 6ljy, jota kdytetdan paistamiseen, leivontaan,
salaatinkastikkeisiin ja elintarviketeollisuudessa. Se sisdltaa runsaasti omega-6-rasvahappoja ja on
runsas E-vitamiinia.
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Kasvipohjaiset oljyt

Seesamoljy: Seesamoéljy on perdisin seesaminsiemenistad ja silla on voimakas, pahkindinen
maku. Sita kaytetdan usein aasialaisessa ja Lahi-idan ruoanlaitossa antamaan makua ja
aromia wok-ruokiin, kastikkeisiin, marinadeihin ja salaateihin.

Pellavadljy: Pellavadljy valmistetaan pellavansiemenistd ja se on runsas omega-3-
rasvahappoja. Sitd kdytetddn yleisesti salaattikastikkeisiin ja kylmiin ruokiin sen
hienostuneen maun ja terveellisten rasvahappojen vuoksi.

Kurpitsansiemendljy: Kurpitsansiemendljy on rikas omega-6- ja omega-9-rasvahapoissa.
Seelld on voimakas, pahkindainen maku ja se sopii hyvin salaattikastikkeisiin, kastikkeisiin ja
jalkiruokiin.

Chiadljy: Chiadljy valmistetaan chiansiemenista ja se on runsas omega-3-rasvahapoissa.
Sita kaytetaan yleisesti ravintolisdana, mutta sitd voidaan myds kayttaa ruoanlaitossa, kuten
salaattikastikkeissa ja smoothieissa.

Kurkumadljy: Kurkumadljy valmistetaan kurkumansiemenista ja silld on voimakas,
mausteinen maku. Sitd kaytetadn yleisesti intialaisessa ja aasialaisessa ruoanlaitossa
maustamaan kastikkeita, keittoja ja curryja.
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Triglyseridit muodostuva
iglyseridit muodostuvat
hapoista
. Tyydyttyneet Esimerkkina kylmépuristettu rypsioljy (100%)
* Hiiliatomien valilld vain yksinkertaisia sidoksia Rasv?happoja y.hteensé 95.6g, joista
Monityydyttamattomia 30.6g (tekee
e Tyydyttdmattomat koostumuksen ohueksi)

* Kertatyydyttymé&ton rasvahappo Yksittdistyydyttymattomia 60.6g (tekee
 sisdltdd yhden kaksoissidoksen koostumuksen pehmeéksi) Tyydyttyneitd
¢ C8H17CH=CH(CH2)7COOH (oleiinihappo) 6.3g (tekee koostumukseen sakeutta)

* Monityydyttymé&tén rasvahappo Lisaksi steroleja ja “glyserolirunkoja”

+  siséltdd useamman kaksoissidoksen
*  CH3-CH2-CH2-CH2-CH2-CH=CH-CH2-CH=CH-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-CH2-COOH (linolihappo)
* Omega-rasvahapot:

* w-3

* w-6

c w-7 ° . .

* w-9

16.2.2024 Copyright/Heli Pirinen
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Lauriinihappo vature

Nimetty laakeripuun (Laurus nobilis) tieteellisen nimen, Lauraceae, mukaan.
Lauriinihappo on erityisen tunnettu runsaasta esiintymisesta kookosoljyssa.

Kemiallinen rakenne: Lauriinihappo on keskipitkan ketjun tyydyttynyt rasvahappo. Sen
kemiallinen kaava on CHs(CH;):0COOH. Se sisaltaa 12 hiiliatomia, mika tekee siita
lyhyemman kuin monilla muilla tyydytetyilld rasvahapoilla.

Fysikaaliset ominaisuudet: Lauriinihappo on kiintea huoneenlampétilassa ja sulaa noin
44-46 °C:ssa. Se on valkoinen, hajuton ja mauton kiintea aine.

Lahteet: Lauriinihappoa esiintyy luonnollisesti monissa eldinkunnan ja kasvikunnan
lahteissa. Sitd on runsaasti kookosoljyssa, mutta sitd esiintyy myos maitotuotteissa ja
joissakin muissa elintarvikkeissa.

Ravintokaytto: Lauriinihappoa kdytetdadan monissa elintarvikkeissa, erityisesti
kookosoljyssa, jota kaytetadn laajalti ruoanlaitossa ja leivonnassa. Sita kaytetaan myos
ravintolisana, ja sita vaitetddn olevan hyotya immuunijarjestelmalle ja
aineenvaihdunnalle.

Teollisuuskaytto: Lauriinihappoa kdytetdan myos monissa teollisissa sovelluksissa, kuten
kosmetiikassa, saippuanvalmistuksessa ja ladkeaineiden valmistuksessa.
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e ideas
Myristiinihappo ature

Nimetty muskottipahkindiden tieteellisen nimen, Myristica fragrans, mukaan. Se esiintyy monissa eldinkunnan ja kasvikunnan
ldhteissa

Kemiallinen rakenne: Myristiinihappo on keskipitkan ketjun tyydyttynyt rasvahappo. Sen
kemiallinen kaava on CH3(CH;);,COOH. Se on 14 hiiliatomia pitkad, mika tekee siita yhden
lyhyimmista tyydyttyneista rasvahapoista.

Fysikaaliset ominaisuudet: Myristiinihappo on kiinted huoneenlampdtilassa, ja se voi
muuttaa muotoaan sulamispisteen ollessa noin 54-58 °C (129-136 °F). Se on valkoinen,
hajuton ja mauton aine.

Lahteet: Myristiinihappoa esiintyy luonnollisesti monissa elintarvikkeissa, kuten
palmudljyssa, kookosoljyssd, voissa, maitotuotteissa, lihassa ja kaladljyissa.

Ravintokaytt6: Myristiinihappo on osa monia elintarvikkeita, mutta sita ei yleensa kayteta
sellaisenaan ravintolisana. Sita esiintyy esimerkiksi luonnollisesti maitorasvoissa, mutta
sen liiallinen saanti voi olla yhteydessa kohonneeseen veren kolesterolitasoon ja sydan- ja
verisuonitautien riskiin, minka vuoksi sen saantia tulisi rajoittaa.

Teollisuuskaytto: Myristiinihappoa kdytetddn myds monissa teollisissa sovelluksissa, kuten
saippuanvalmistuksessa, kosmetiikassa ja voiteluaineissa.
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Palmitiinihappo

* vyleisin rasvahappo eldin- ja kasvirasvoissa
* |hmisen elimiston rasvoista 25 %
* tyydyttynyt rasvahappo

Kemiallinen rakenne: Palmitiinihappo on pitkédn ketjun rasvahappo, jonka kemiallinen kaava on CigH3,0,.
Se sisaltaa 16 hiiliatomia, ja sen kemiallinen rakenne on CH3(CH,);sCOOH.

Fysikaaliset ominaisuudet: Palmitiinihappo on kiinted huoneenldmpdtilassa ja sulaa noin 63-64 °C:ssa

Se esiintyy yleensa valkoisena, hajuttomana ja mauttomana kiintedna aineena.

Lahteet: Palmitiinihappoa esiintyy monissa eldinkunnan ja kasvikunnan lahteissa. Se on runsaasti lasna
eldinperaisissa rasvoissa ja 0ljyissd, kuten naudanrasvassa, sianrasvassa, voi, kerma ja maitotuotteet. Se
esiintyy myos joissakin kasvioljyissa, kuten palmudljyssa ja palmuytimen 6ljyssa.

Ravintokaytto: Palmitiinihappoa kaytetaan laajalti ruoanvalmistuksessa ja elintarviketeollisuudessa sen
kyvyn vuoksi muuttaa koostumusta ja rakennetta. Sita kaytetdan erityisesti makeisissa, leivonnaisissa,
suklaassa ja muissa elintarvikkeissa. Koska palmitiinihappo on tyydyttynyt rasvahappo, sen liiallinen saanti
voi lisata kolesterolin maaraa veressa ja siten lisata sydan- ja verisuonitautien riskia.

Teollisuuskaytté: Palmitiinihappoa kdytetaan myds monissa teollisissa sovelluksissa, kuten
saippuanvalmistuksessa, kosmetiikassa ja ladkeaineiden valmistuksessa.

55
- o
idean,

almitoleenihappo nature
Palmitoleenihappo on monityydyttymaton rasvahappo. Se on Omega-7-rasvahappo, ja silld on useita
ominaisuuksia ja kdyttotarkoituksia
Kemiallinen rakenne: Palmitoleenihappo on monityydyttyméaton rasvahappo, jonka kemiallinen kaava on
Ci6H300;. Se sisdltda 16 hiiliatomia ja yhden kaksoissidoksen, joka sijaitsee hiiliatomien valilla 9. ja 10.
hiiliatomien valilla.
Ldhteet: Palmitoleenihappoa esiintyy luonnollisesti pienissa maarissa eldinkunnan ja kasvikunnan lahteissa.
Sitd 16ytyy esimerkiksi macadamiapahkindistd, avokadosta, oliiveista ja mereneldvista.
Ravintokayttd: Palmitoleenihappoa pidetdan terveellisend rasvahappona, ja sitd on tutkittu sen
mahdollisista terveyshyodyistd, kuten sydan- ja verisuonitautien ehkaisysta, tulehdusten viéhentamisesta ja
ihon terveyden edistdmisestd. Sita esiintyy luonnollisesti myds ihmisen ihossa ja se voi auttaa ylldpitdémaan
ihon kosteutta ja joustavuutta.
Omega-7-rasvahappo: Palmitoleenihappo on Omega-7-rasvahappo, joka on harvinaisempi kuin esimerkiksi
Omega-3- ja Omega-6-rasvahapot. Omega-7-rasvahapoilla on osoitettu olevan tulehdusta vahentavia ja
verensokeria tasapainottavia vaikutuksia.
Terveysvaikutukset: Palmitoleenihappoa on tutkittu sen mahdollisista terveysvaikutuksista, kuten
aineenvaihdunnan parantamisesta, verensokerin ja insuliinitason hallinnasta seka tulehdusta vahentavista
ominaisuuksista. Joissakin tutkimuksissa on havaittu, ettd palmitoleenihapon lisddntyneellad saannilla voi olla
myonteinen vaikutus syddn- ja verisuonitautien riskitekijoihin.
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Steariinihappo sature

1. Kemiallinen rakenne: Steariinihappo on pitkdn ketjun rasvahappo, jonka
kemiallinen kaava on CigH360,. Se sisdltad 18 hiiliatomia, mika tekee siita yhden
yleisimmista tyydyttyneistd rasvahapoista. Sen kemiallinen rakenne on
CH3(CH,):6COOH.

2. Fysikaaliset ominaisuudet: Steariinihappo on kiinted huoneenlampétilassa ja
sulaa korkeassa ldmpotilassa, yleensa noin 69-72 °C:ssa. Se on valkoinen,
hajuton ja mauton kiintea aine.

3. Lahteet: Steariinihappoa esiintyy luonnollisesti monissa eldinkunnan ja
kasvikunnan ldhteissa. Sita l16ytyy runsaasti eldinrasvoista, kuten
naudanrasvasta, sianrasvasta ja maitorasvasta. Sita esiintyy myos kasvi6ljyissa,
kuten palmudljyssa ja shea- ja kaakovoissa.

4. Ravintokaytto: Steariinihappoa kaytetdan laajalti elintarviketeollisuudessa sen
kyvyn vuoksi lisdta rakennetta ja stabiilisuutta. Sitd kdytetdan erityisesti
makeisissa, suklaassa, leivonnaisissa ja muroissa. Koska steariinihappo on
tyydyttynyt rasvahappo, sen liiallinen saanti voi lisata kolesterolin maaraa
veressa ja siten lisatd sydan- ja verisuonitautien riskia.

5. Teollisuuskaytt6: Steariinihappoa kdytetdan monissa teollisissa sovelluksissa,

kuten saippuanvalmistuksessa, kosmetiikassa, kynttildissa ja lddkeaineiden
valmistuksessa.
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Oleiinihappo, C18H3402 1ature
V4
» kuuluu omega-9-rasvahappoihin
 sulamispiste on 13-14 °C
« oliivioljy sisaltaa 55-80 % oleiinihappoa ja rypsioljy 60 %
Kemiallinen rakenne: Oleiinihapon kemiallinen kaava on CigHs40- ja sen kemiallinen rakenne
on CH3(CH,);CH=CH(CH;);COOH. Se sisaltaa yhden kaksoissidoksen hiilivalilla 9-10, mika tekee
siitd omega-9-rasvahapon.
Lahteet: Oleiinihappoa esiintyy runsaasti monissa kasvi- ja eldinperdisissa rasvoissa. Sita
16ytyy erityisesti oliivioljystd, avokadosta, pahkindista ja siemenistd. Se on myos lasna
monissa eldinrasvoissa, kuten naudan- ja sianlihassa.
Ravintokadytto: Oleiinihappoa pidetddn terveellisend rasvahappona ja sitd suositellaan osana
tasapainoista ruokavaliota. Se voi auttaa alentamaan "huonon" LDL-kolesterolin maaraa
veressa ja lisddmaan "hyvan" HDL-kolesterolin maaraa. Lisaksi oleiinihappo voi edistda sydan-
ja verisuoniterveytta seka tulehdusten vahentamista elimistossa.
Teollinen kaytto: Oleiinihappoa kaytetadan myds monissa teollisissa sovelluksissa, kuten
kosmetiikassa, saippuanvalmistuksessa ja ladkeaineiden valmistuksessa.
Ruuanvalmistuksessa: Oliivi6ljy, joka on runsas oleiinihappoa, on yleinen valinta
ruuanlaitossa ja leivonnassa. Se antaa ruoalle pehmean rakenteen ja miellyttdvan maun.
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Risinoleiinihappo idea s,

* kuuluu omega-9-rasvahappoihin

* Risinoleiinihappo on tyydyttymaton rasvahappo, joka on erityisen tunnettu risiinioljysta. Se
on erityisen tunnistettava kemiallinen rakenne, joka erottaa sen monista muista
rasvahapoista.

Kemiallinen rakenne: Risinoleiinihapon kemiallinen kaava on CigH3403 ja sen kemiallinen
rakenne on CH3(CH,);CH=CH(CH,)sCOOH. Se sisaltaa yhden kaksoissidoksen hiilivalilld 9-10, ja
tama kaksoissidos on epatyypillinen, koska se sijaitsee hiilivalilld, joka on yleensa
tyydyttyneissa rasvahapoissa.

Lahteet: Risinoleiinihappoa esiintyy padasiassa risiinioljyssa, joka uutetaan risiinikasvin
siemenista (Ricinus communis). Risiiniéljy on paksua ja viskoosia 6ljya, jota kdytetdan monilla
eri aloilla, kuten kosmetiikassa, ldakkeissa ja teollisuudessa.

Fysikaaliset ominaisuudet: Risiinioljy, joka on runsas risinoleiinihappoa, on erittdin paksua ja
viskoosia. Se on my0s erittdin stabiilia ja silla on korkea kuumuudenkestavyys.

Teollisuuskaytto: Risiinioljya kaytetdan laajasti monissa teollisissa sovelluksissa. Sita kdytetaan
muun muassa kosmetiikassa, kuten saippuoissa ja ihonhoitotuotteissa, seka lddkkeissa, kuten
laksatiiveissa ja ulkoisissa voiteissa. Lisdksi sitd voidaan kayttaa voiteluaineissa ja erilaisissa
teknisissd sovelluksissa.

Ravintokdytto: Risiinioljya ei yleensa kdyteta ravinnoksi sen myrkyllisyyden vuoksi. Risiinioljy
sisdltaa ricinia, joka on erittdin myrkyllistd, ja sen nauttiminen voi olla vaarallista.
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Linolihappo iqe?f

Linolihappo on monityydyttymatdn omega-6-rasvahappo, joka kuuluu rasvahappojen ryhmaan. Se on
tarkea osa monipuolista ruokavaliota ja silld on useita terveyshyotyja.

Kemiallinen rakenne: Linolihapon kemiallinen kaava on CigHs20,. Se sisaltda kaksi kaksoissidosta ja
sijaitsee hiilivalilla 9-10 ja 12-13. Sen kemiallinen rakenne on CH3(CH,)sCH=CHCH,CH=CH(CH,),COOH.

Lahteet: Linolihappoa esiintyy runsaasti monissa kasvioljyissa, kuten auringonkukkadljyssa,
maissioljyssa, soijadljyssa ja rypsioljyssa. Sita 16ytyy myds pahkindista ja siemenista, kuten
auringonkukansiemenistd, kurpitsansiemenista ja seesaminsiemenista.

Ravintokaytto: Linolihappo on valttdmaton rasvahappo, mika tarkoittaa, ettd sitd on saatava
ruokavaliosta, koska keho ei pysty tuottamaan sita itse. Se on tarkea osa solukalvojen rakennetta ja se
osallistuu tulehdusreaktioihin sekd hormonien tuotantoon. Linolihappo voi auttaa alentamaan
"huonon" LDL-kolesterolin maarda veressa ja siten vahentaa sydan- ja verisuonitautien riskia. Sita
suositellaan osana monipuolista ja tasapainoista ruokavaliota.

Teollisuuskaytto: Linolihappoa kdytetadn myds monissa teollisissa sovelluksissa, kuten kosmetiikassa,
saippuanvalmistuksessa ja ladkkeiden valmistuksessa. Se on tarked ainesosa monissa
ihonhoitotuotteissa sen kosteuttavien ominaisuuksien vuoksi.

Ravintolisat: Linolihappoa myyddan myds ravintolisana, yleensa kapseleina tai nestemaisina
valmisteina. Sita markkinoidaan terveyshyotyjen, kuten ihon terveyden ja sydan- ja verisuonitautien
ehkdisyn, edistajana.
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Alfalinoleenihappo

Alfalinoelinihappo on omega-3-sarjan monityydyttymatdn rasvahappo, joka on vélttamaton
ihmisen ruokavaliossa. Se on tarkea osa terveellistd ruokavaliota ja silld on lukuisia terveyshyotyja.

Kemiallinen rakenne: Alfalinoleenihapon kemiallinen kaava on CigH300; ja sen kemiallinen rakenne
on CH3(CH,)4CH=CHCH,CH=CHCH,CH=CH(CH,)3COOH. Siind on kolme kaksoissidosta, joista
ensimmainen sijaitsee hiilivalilla 3-4, mika tekee siitd omega-3-sarjan rasvahapon.

Ldhteet: Alfalinoleenihappoa I0ytyy runsaasti erityisesti tietyistd kasvidljyista ja siemenistad. Hyvia
ldhteitd ovat muun muassa pellavansiemenet, chia-siemenet, hamppusiemenet ja rypsioljy. Sita
esiintyy my0s pienid maaria vihreissa lehtivihanneksissa, kuten pinaatissa ja parsakaalissa.

Ravintokaytto: Alfalinoleenihappo on valttamaton rasvahappo, joka on tarpeen normaalin kehon
toiminnan ylldpitamiseksi. Sitd kdytetaan solukalvojen rakennuspalikkana ja se auttaa tukemaan
terveellistd syddn- ja verisuonitoimintaa. Omega-3-rasvahapot, kuten alfalinoleenihappo, ovat myds
tarkeita tulehdusten hillitsemisessa ja aivojen terveyden ylldpitdmisessa.

Terveyshyo6dyt: Alfalinoleenihapolla on useita terveyshyotyjd, mukaan lukien sydan- ja
verisuonitautien riskin védhentaminen, verenpaineen alentaminen, tulehdusten vdhentaminen ja
aivojen terveyden tukeminen. Lisdksi se voi auttaa vahentdmaan nivelkipuja ja parantamaan ihon
kuntoa.

Ravintolisat: Alfalinoleenihappoa myydaan myds ravintolisdna, yleensa kapseleina tai nestemaisina
valmisteina. Niitd kdytetddn terveyshyotyjen saavuttamiseksi, erityisesti niille, jotka eivat saa
riittdvasti alfalinoleenihappoa ruokavaliostaan.
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Gammalinoleenihappo, AU

* Gamma-linoleenihappo (GLA) on omega-6-sarjan monityydyttymaton rasvahappo, joka on
tarkea ravinnon osa ja jolla on useita terveyshyotyja

Kemiallinen rakenne: Gamma-linoleenihapon kemiallinen kaava on CigHs20- ja sen kemiallinen
rakenne on CH3(CH,)sCH=CHCH,CH=CHCH,CH=CH(CH,)sCOOH. Se sisaltaa kolme kaksoissidosta,
joista ensimmainen sijaitsee hiilivalilla 6-7.

Lahteet: Gamma-linoleenihappoa esiintyy luonnollisesti tietyissa kasvidljyissa, kuten
pahkinaoljyissa (esim. mustaherukansiemendljy ja boragedljy), seka joissakin kasveissa, kuten
mustaherukassa ja purskalossa.

Ravintokaytt6: GLA on tarkea rasvahappo, joka auttaa yllapitamaan ihon terveyttd, edistaa
tulehdusta vahentavia reaktioita kehossa ja tukee normaalia hormonitoimintaa. Sitd on tutkittu
sen mahdollisista hyddyistd muun muassa ihosairauksien, kuten atooppisen ihottuman ja aknen,
hoidossa sekd premenstruaalisen oireyhtyman (PMS) oireiden lievittamisessa.

Terveysvaikutukset: GLA:lla voi olla myOnteisia vaikutuksia sydadn- ja verisuoniterveyteen, silld se
auttaa yllapitamaan verisuonten joustavuutta ja alentamaan verenpainetta. Lisaksi se voi auttaa
vahentamaan tulehdusta kehossa ja lievittamaan nivelkipuja.

Ravintolisdt: GLA:ta myydaan myds ravintolisand, yleensa kapseleina tai nestemdisina
valmisteina. Niita kaytetaan terveyshyotyjen saavuttamiseksi erityisesti niille, jotka eivat saa
riittavasti GLA:ta ruokavaliostaan.
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Eikopentaeenihappo rature

* Eikosapentaeenihappo (EPA) on omega-3-sarjan monityydyttymaton rasvahappo, joka on tarkea
ravinnon osa ja jolla on lukuisia terveyshyotyja. Tama rasvahappo on erityisen tunnettu sen
positiivisista vaikutuksista sydan- ja verisuoniterveyteen seka tulehdusten vahentamiseen.

Kemiallinen rakenne: Eikosapentaeenihapon kemiallinen kaava on CxoH300:; ja sen kemiallinen
rakenne on CH3(CH,)4CH=CHCH,CH=CHCH,CH=CHCH,CH=CH(CH,)sCOOH. Se sisaltaa viisi
kaksoissidosta, jotka sijaitsevat hiilivalilla 5-6, 8-9, 11-12, 14-15 ja 17-18.

Lahteet: Eikosapentaeenihappoa I0ytyy runsaasti rasvaisista kaloista, kuten lohesta, sardiinista,
makerillista ja taimenesta. Sita esiintyy myos pienid maaria levissa ja dyridisissa.

Ravintokdytto: EPA on valttdmaton rasvahappo, joka auttaa ylldpitdmaan sydan- ja
verisuoniterveytta. Se voi auttaa alentamaan triglyseridien tasoa veressa, vahentdmaan veren
hyytymistd ja tulehdusta, seka edistamaan verisuonten joustavuutta. Liséksi se voi auttaa
lievittamaan nivelkipuja ja parantamaan mielialaa.

Terveyshyo6dyt: EPA:lla on useita terveyshyotyja, mukaan lukien sydén- ja verisuonitautien riskin
vahentdaminen, tulehdusten hillitseminen, nivelten terveyden tukeminen ja mielialan parantaminen.
Sita kaytetdadn myos lisdravinteena monissa tilanteissa, kuten hypertriglyseridemian ja nivelreuman
hoidossa.

Ravintolisat: EPA:ta myydaan myos ravintolisdnd, yleensa kapseleina tai nestemaisina valmisteina.
Niitd kaytetaan terveyshyotyjen saavuttamiseksi erityisesti niille, jotka eivat saa riittavasti EPA:ta
ruokavaliostaan, erityisesti niille, jotka eivat syo saannollisesti rasvaista kalaa.
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Arakidihappo

* Arakidihappo, jota tunnetaan myds nimella eikosanoic acid, on tyydyttynyt rasvahappo.
Sen kemiallinen kaava on C20H4002 ja se kuuluu rasvahappojen ryhmaan. Tama
rasvahappo on yksi monista, jotka ovat lasna luonnollisesti elintarvikkeissa ja joita keho
tuottaa myds itse.

Lahteet: Arakidihappoa esiintyy luonnollisesti monissa eldinperaisissa ruoka-aineissa, kuten
lihassa, kananmunissa, maitotuotteissa ja kalassa. Sita 16ytyy my0s tietyista kasvioljyista,
kuten maapahkinddljysta ja avokadooljysta.

Ravintokaytto: Arakidihappo on osa tarkeita solukalvoja ja toimii monissa biologisissa
prosesseissa elimistdssd. Se on myods osa useita lipideja, kuten fosfolipideja ja glyserideja,
jotka ovat tarkeita kehon toiminnalle.

Terveysvaikutukset: Arakidihappo on tyydyttynyt rasvahappo, ja sen liiallinen saanti voi olla
haitallista terveydelle, erityisesti sydan- ja verisuonitautien riskin osalta. On tarkeaa
noudattaa tasapainoista ruokavaliota ja valttaa liiallista tyydyttyneiden rasvahappojen
saantia.

Teollisuuskaytto: Arakidihappoa voidaan kayttdaa myos teollisissa sovelluksissa, kuten
kosmetiikassa, saippuanvalmistuksessa ja ladkeaineiden valmistuksessa.
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Arakidonihappo idea s,

& AN €
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Arakidonihappo on tyydyttymaton rasvahappo, joka kuuluu omega-6-rasvahappojen ryhmaén. Se on
tarkead ravintoaine, jolla on useita tehtavia elimistossa.

1. Kemiallinen rakenne: Arakidonihapon kemiallinen kaava on C20H3202. Se sisaltda nelja
kaksoissidosta hiilivdlin 5, 8, 11 ja 14 kohdalla.

2. Lihteet: Arakidonihappoa I6ytyy monista eldinperdisistd ruoka-aineista, kuten lihasta, kalanrasvasta
ja kananmunista. Sitd esiintyy my0s joissakin kasvidljyissa, kuten auringonkukkadljyssa ja
maissioljyssa.

3. Ravintokaytto: Arakidonihappo on valttamaton rasvahappo, joka on osa solukalvoja ja toimii
tarkedna rakenteellisena komponenttina kehossa. Se on myds esiaste tulehdusta vélittaville
yhdisteille, kuten prostaglandiineille, jotka ovat mukana monissa fysiologisissa prosesseissa, kuten
tulehdusreaktioissa ja veren hyytymisessa.

4. Terveysvaikutukset: Arakidonihappo on tarkea osa monipuolista ruokavaliota, mutta sen liiallinen
saanti voi olla haitallista terveydelle. Liiallinen omega-6-rasvahappojen saanti suhteessa omega-3-
rasvahappoihin voi edistda tulehdusta ja lisdta sydan- ja verisuonitautien riskia.

5. Teollisuuskaytt6: Arakidonihappoa voidaan kayttdaa myos teollisissa sovelluksissa, kuten
kosmetiikassa ja ladkkeiden valmistuksessa. Se on my0s yksi monista rasvahapoista, jotka ovat
olennaisia ravintolisien valmistuksessa.
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Vitamiinit

A-vitamiini: 16ytyy

pinaatista ja maksa- ja maitotuotteista. A-vitamiini on tarkea
terveyden ja immuunijarjestelman toiminnan kannalta.

C-vitamiini: runsaasti sitrushedelmissa, marjoissa, paprikoi

parsakaalissa ja pe

muodostumista, immuunijarjestelman toimintaa ja raudan

D-vitamiini: [0ytyy

maitotuotteista. D-vitamiini on tarked luuston terveydelle

imeytymiselle.

E-vitamiini: runsaasti kasvioljyissa, pahkindissa, siemenissd ja vihreissd’ g l
lehtivihanneksissa.

hapettumiselta.

K-vitamiini: [0ytyy

parsasta ja munista. K-vitamiini on tirkea veren hyytymiselle ja luuston

terveydelle.

B-vitamiinit: B-vitamiineja on useita erilaisia, kuten B1 (tiamiini), B2 . R

(riboflaviini), B3 (n

(biotiini), B9 (foolihappo) ja B12 (kobalamiini). Ne ovat tarkeita solujen

aineenvaihdunnall

vitamiineja I6ytyy monista ruoka-aineista, kuten taysjyvaviljasta, lihasta, g {
kalasta, pahkindista ja vihanneksista. “ ih " j
— - o~
r—

esimerkiksi porkkanasta, makeasta perunasta, &

runassa. C-vitamiini edistaa kollageenin

muun muassa kalasta, munista ja D-vital

E-vitamiini toimii antioksidanttina ja suojaa soluéa o
4
runsaasti vihreista lehtivihanneksista, paréékaalista,

4

iasiini), B5 (pantoteenihappo), B6 (pyridoksiini), B7

Ao T

e, energiantuotannolle ja hermoston toiminnalle. B- v""\"!\ 2
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Kivennais- ja hivenaineet

Kalsium: Tarkea luuston ja hampaiden kehitykselle ja yllapidolle. Loytyy maitotuotteista, lehtivihanneksista ja kalasta.

oY Yy

Magnesium: Osallistuu yli 300 erilaiseen biokemialliseen reaktioon elimistdssd, kuten lihasten ja hermoston toimintaan. Loytyy
pahkinoistd, siemenistd, tdysjyvaviljasta ja vihreista vihanneksista.

Kalium: Tarvitaan solujen toimintaan ja nesteiden tasapainoon elimistssa. Loytyy banaaneista, perunoista, pinaatista ja paprikoista.

Natrium: Tarkea solujen nesteiden tasapainolle ja hermoston toiminnalle. Sitd I6ytyy suolasta ja monista jalostetuista elintarvikkeista.

Rauta: Valttamaton hapen kuljettamiselle veressa ja energiantuotannolle. Loytyy lihasta, pavuista, tdysjyvaviljasta ja pinaatista.

Sinkki: Osallistuu immuunijarjestelman toimintaan, solujen kasvuun ja haavan paranemiseen. Loytyy lihasta, dyridisista, siemenista ja
pahkinoista.

Jodi: Tarkea kilpirauhashormonien tuotannolle ja kilpirauhasen terveydelle. Loytyy mereneldvista ja jodioitusta suolasta.
Seleeni: Antioksidantti, joka auttaa suojaamaan soluja vapailta radikaaleilta. Loytyy kaloista, siemenista ja tdysjyvaviljasta.

Fosfori: Tarked luuston ja hampaiden terveydelle seka solujen rakennusaineena. Loytyy lihasta, kaloista, kananmunista ja
maitotuotteista.

Kupari: Osallistuu raudan aineenvaihduntaan ja kudosten muodostumiseen. Loytyy pahkindistd, siemenistd, maksasta ja
taysjyvaviljasta.

Mangaani: Tarvitaan luuston kehitykselle ja antioksidanttitoiminnalle. Loytyy pahkindistd, taysjyvaviljasta, teesta ja vihreista
vihanneksista.
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Sekundaarimetaboliitit

* Puolustusjarjestelman tuottamia aktiiviaineita
(esim. patogeenit, kasvituholaiset, uv-sateily)

* toimivat haju- ja varihoukuttimina hyonteisille

* sdatelevat kehitysta ja kasvua jne.

+ Usein suku- tai lajikohtaisia yhdisteita

* s3ilétaan solun sisélle, vakuoliin

+ Tuotetaan hyvin pienia maaria ja usein erityisissa

9 W o solun- tai kasvinosissa ja tietyssa kehitysvaiheessa
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idea s
Nature
SEKUNDAARIMETABOLITIT
: Fenoliset _—
Terpeenit . Alkaloidit
vhdisteet
69
ideans,
ature
. P . . .o PEW &P S
Terpeenit eli isoprenoidiryhmat
Cs-yksikkolkm Isoprenoidiryhma C-lkm
1 hemiterpeenit 5
2 monoterpeenit 10
3 seskviterpeenit 15
4 diterpeenit 20
5 sesterterpeenit 25
6 triterpeenit 30
8 tetraterpeenit 40
n polyterpeenit 5n
Terpeenirakennetta, joka sisaltad rakenteessaan
muitakin alkuaineita kuin hiilta (C) ja vetya (H), kutsutaan terpenoidiksi
70
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ideans,
nature

1. Monoterpeenit

« asyklisia tai syklisia Cyo- e || A A -
yhdisteita
Myrsoeni on Mool on yisirenikainen  Liemonoers on Karvoni on
. h'ul'!ve'z'tY@ tai happea
sisaltavia
* haihtuvien eli eteeristen Ho_ 3 Ho
6ljyjen aineosia @( N SN
* tunnetaan yli 1000
erilaista Minokaci on Linaloli on a-prceni on
tropolonin o

* nestemaisia

 rasvaliukoisia

¢ varittomia tai vaaleankeltaisia, poikkeuksena aito kamomilla
(Matricaria recutita) ja siankarsamoé (Achillea millefolium); ovat

Eteeriset Oljyt sinisid
* voimakkaan tuoksuisia ja makuisia
 alhaisissa lampotiloissa helposti hoyrystyvia

¢ monimutkaisia seoksia, jotka sisdltavat komponentteja
muutamasta (esim. kumina) aina muutamaan sataan (esim.
valeriaana)
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Hiilivetyja, esim. limoneeni
Alkoholeja, esim. mentoli

. Aldehydej, esim. geraniaali
Esimerkkeja

Lo Ketoneja, esim. tujoni
monoterpeeneista

Estereita, esim. mentyyliasetaatti
Eettereitd, esim. 1,8-sineoli, mentofuraani

Peroksideja, esim. askaridoli

73

Limoneeni, Citrus-6ljyt, esim. appelsiini-

ja sitruunadljyt, joissa n. 90% limoneenia

Monoterpeeneja Mentoli, pddkomponentti (30-55%) piparminttu-

sisaltavia oljyssa (Mentha x piperita) ja japanilaisessa

eteerisia Oljyja minttudljyssd, Mentha arvensis var.piperascens,
n. 80-90% mentolia

Geraniaali, esim. sitruunamelissadljyssa
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ideans,
L ‘:‘ *f:b & -\;C E %
Monoterpeeneja
sisaltavia

eteerisia oljyja

¢ Tujoni, salviadljyssa (Salvia
officinalis) n. 40-50%

¢ 1,8-Sineoli (eukalyptoli),
eukalyptusoéljyssa n. 70%,
rosmariiniéljyssa 30-50%

¢ Bornyyliasetaatti, kuusi (Picea sp.)
pihtalajeissa (Abies sp.)
padkomponenttina

Idea rA

2. Seskviterpeenit nature

Y @SV s

¢ Cyis-yhdisteita
¢ Tunnetaan yli 9000 yhdistetta

* rakenteen tunnusmerkki on sen sisdltamat kolme
isopreeniyksikkod

« hiilivetyja tai happiyhdisteita

* voivat olla avoketjuisia tai syklisia hiilivetyja, alkoholeja
tai ketoneja

« haihtuvien 6ljyjen aineosia

* Esimerkkeja

¢ Abskissihappo
¢ Artemisiniinit
¢ Farnesoli

* Gossypoli

¢ Matrisiini

¢ Santoniini

* Trikotekeenit
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Seskviterpeeneja

sisaltavia

eteerisia oljyja

Aito, sininen tai saksalainen
kamomilla

(Matricaria recutita)

* o-bisabololi ja/tai sen oksideja

* B-farneseeni

* kamatsuleeni (tislauksen aikana
muodostuva sininen yhdiste)

* vaikutus on spasmolyyttinen ja
anti-inflammatorinen
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Seskviterpeeneja

sisaltavia

eteerisia oljyja

* Karotoli, porkkanadljy (Daucus
carota)

* Zingibereeni, inkivaarioljy
(Zingiber officinale)

16.2.2024
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3. Diterpeenit

* asyklisia ja syklisia

* useimmiten happiyhdisteita,
kuten laktoneja, ketoneja,
alkoholeja, happoja ja
eettereita

* Kamoforaani, kauraani,
pimaraani, stigmastaani

* Mm. hartsissa

79
a N
ideans,
5 = ‘H =
steroidit Ergostaani, estraani, kolaani,
4 t . t . t kolestaani, stigmastaani
sterolit Ergosteroli, kolesteroli, beta-
sitossteroli, stigmasteroli
R y i
Cao-yhdisteita Nokkonen, Urtica dioica (beta-
* tetra- tai pentasyklisia sitosteroli)
triterpeeneja tai
tetrasyklisia saponiinit oleaani
SterOIdeJa sappihapot Koolihappo, litokoolihappo
steroidihormonit Aldosteroni, estradioli,
kortikosteroni, progesteroni,
testosteroni
D-vitamiinit
80
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Triterpeenien
jaottelu

Steroidit
a) sterolit
b) sydanaktiiviset glykosidit
c) steroidihormonit
d) D-vitamiinit

Saponiinit
a) triterpeenisaponiinit

b) steroidisaponiinit

81

Kasviestrogeenit

Estrioli, pajut (Salix sp.)
Isoflavonoidit, Fabaceae-heimossa
* tunnetaan n. 700 rakennetta

 isoflavonien ryhmd on yleisin, daidseiini,
biokaniini A, genisteiini ja formononetiini
(puna-apila, apilat)

* kumestaanit, kumestroli (soijakasvi, voikukka,
apila)

Lignaanit
* matairesinoli, kuuset, manty

* tdysjyvavilja (ruis) sis. runsaasti lignaaneja

82
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Saponiinit

- luonnossa hyvin laajalle levinnyt
aineryhma

- glykosidisia, vesiliuoksessa
vaahtoavia aineita

83

5. tetraterpeenit

Cyo-isoprenoideja, jotka voidaan
jakaa:

1. Karotenoidit, esim. lykopeeni,
karoteenit

2. Ksantofyllit, hapettuneita
karotenoideja, esim. luteiini

84
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Tetraterpeenit

- keltaisia, punaisia, punavioletteja tai
oransseja yhdisteita

- joko asyklisia tai ketjun paassa
yksi/kaksi rengasta

- esiintyvat kukissa (orvokki,
kehakukka), hedelmissa (paprika,
tomaatti), juurissa (porkkana) ja
siemenissd (maissi)

- sisaltavat vah. 10 konjugoitunutta
kaksois-sidosta

* hapettuvat helposti

16.2.2024

85
ideans,
nature
6. polyterpeenit
* Kumipuu, Helvea brasiliensis
* puusta valutetaan lateksia, jota koaguloidaan kumiksi laimean hapon avulla
* cis-polypreeni-yhdiste, (CsHs)n, jossa n > 5000
* elastinen
86
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idea
Hiiliatc.:.r.\.'\if:n Perusluuranko Luokka
lukumaara
6 Ce Yksinkertaiset fenolit
’ coc S Fenoliset yhdisteet
: oo pene
com ; * Fenolit ovat kemiallinen yhdiste, jolle on
enyylipropanoidit, . .
9 Cg=Cg hydroksikanelihappo jcunnusomal.sta.aromaat'Flnen rengas.raken.r)e,
kumariinit jossa on yksi tai useampi hydroksyyliryhma
10 Cs-C, Naftokinoni e Usein happamia
03 Ce-C1-Cs fCantell * Vesiliukoisia
14 Ce-C,-Cg Stilbene , antrakinoni
Flavonoidit ,
15 Co-Ca-Co isoflavanoidit
18 (Ce-C3)a Iigna.aneja, .
neolignaaneja
30 (Ce-C3-Cg)2 Biflavonoidit

87
ideans,
Alkaloidit Natuic
* Alkaloidit ovat monipuolinen ryhma typpea sisaltavia emaksisia
yhdisteita
* sisdltavat yhden tai useamman typpiatomin
* Kemiallisten rakenteiden perusteella ne voidaan jakaa kahteen
laajaan luokkaan:
* Ei-heterosykliset tai epatyypilliset alkaloidit, esimerkiksi hordeniini tai N -
metyylityyliamiini, kolkisiini ja taksoli
* Heterosykliset tai tyypilliset alkaloidit, esimerkiksi kiniini , kofeiini ja nikotiini
* Esimerkkeja kasvien tuottamista alkaloideista ovat:
* Kokaiini,
* Kodeiini ja morfiini
88
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Pakkauskoot

* Jakelukanava
* Segmentti

* Saatavilla olevat pakkaukset — primaari- ja
sekundaaripakkaukset

* Sopivuus tayttolaitteeseen

* Sopivuus etiketdintiin

89
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Reseptin
suunnittelu

Hahmotellaan reseptin rakenne ja
valmistusmenetelmat

* Raaka-aineiden valmistelu -
esikasittely

* Raaka-aineiden yhdistaminen
* Sdilyvyys
* Tuotantoprosessi

* Tarvittavat tyokalut ja valineet
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Kokeilu ja
testaus

Valmistetaan resepti useita
kertojajatehddan tarvittaessa
muutoksia saavuttaakseen
halutun maun, rakenteen ja
ulkonaoén

* Raaka-aineiden ja suhteiden
saatamista

* Erivalmistusmenetelmien
kokeilemista

* Makujen muuttamista

i
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Kokeilu ja
testaus

* Madritellaan niiden
laatukriteerit ja
toimittajat, varmistetaan
saatavuus

* Reseptin kehittdminen
(pienessad mittakaavassa)
* Muunnettava pohja
esim. Excel

e Tehddin muutama
muutos kerrallaan

« Mitataan raaka-aineet
vaa'alla

i

92
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Sailyvyys

MIKROBIEN
KASVUEDELLYTYKSET
Ravinto

* Mikrobien ravinto; kasvi tai sieni
kasvualustana

* Hiili(C) 50% bakteerisolun

* kuivapainosta

* Typpi(N)12% bakteerisolun
kuivapainosta— case nokkonen P,
S,K,Mg, Ca,Na jaFe Vitamiinit;
tiamiini, biotiini, B6- ja B12-vitamiinit
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MIKROBIEN idea s

KASVUEDELLYTYKSET  ©¢

Ravinto

Hiilihydraatit
e glukoosi
e fruktoosi
o tarkkelys
e selluloosa

95

MIKROBIEN
KASVUEDELLYTYKSET

Lampotila
Mikrobit jaetaan neljaan ryhmaan
kasvu-lampotilan perusteella:
1. psykrofiilit -5 - 20 astetta
2. mesofiilit 10 - 45 astetta e
3. termofiilit >40 astetta } formesoptye
4. hypertermofiilit > 100 - Psychrophile
astetta

E. colin optimilampotila on

39°C, maksimilampotila 48°C

Mesophile

Thermophile

ja minimilampétila 4°C oc T e e
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MIKROBIEN
KASVUEDELLYTYKSET

Lampdotila

e Suurin osa fermentoivista
bakteereista; optimi 20-302C
termofiilit 50-55 2C
* viiledssa viihtyvat 15-202C
* suurin osa
maitohappobakteereista 18-
e 22°9C

* Leuconostoc 18-22¢9C

Lactobacillusyli222C

MIKROBIEN ideans,
KASVUEDELLYTYKSET hature

pH
Mikrobit jaetaan ——
kolmeen ryhmaan kasvu- pH:n perusteella: T Acdople  (ginmpi
asidofiilit 0 - 7 ! o kg
neutralofiilit 3 - 10 NN
alkalofiilit 7 - 14 : ¥ \
s { \\\
Bakteerit pH 5..9 i
Hiivat pH 2-8 : /,/
Homeet pH 1.5- 8 0 3 7 3 3
o, "
1or neviraiophée e neutralophie
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MIKROBIEN

KASVUEDELLYTYKSET
pH

o Optimi pH mikrobeille lahella 7

e Lactobacillus jaStreptococcus sietavat happamuutta -->
maitovalmisteet ja vihannekset

 Homeet ja hiivat ovat yleensa neutraaleja happamuudelle

e Hiivat pH 4-4,5

e Homeet pH 2-8,5

.....

e Veden aktiivisuudella (water M I K RO B I Ewea \9
activity, aw) tarkoitetaan KASV U E D E L LY T*Y‘KSE:T

vapaan veden miaraa, ja sen

arvo voi vaihdella valilld 0-1

Vapaa vesi edustaa Veden aktiivisuus aw

® kaytettdvissdolevanveden
Y Water Activity Limits for Growth of Microorganisms

m&&rd ymparistdssa, ei Water Activity | Microorganism
kokonaisvesipitoisuutta ( 097 | Pseudomonas m-rflginmu .
0.95 Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Type A, Escherichia coli,

Mita enemman veteen on Clostridium perfringens, Lactobacillus viridescens, Salmonella spp.

® liuenneena kemiallisia | 094 | Emtcrobacter acrogenes
L. L. 0.93 Micrococcus lysodekticus, Rhyzopus nigricans
aineita, kuten suoloja ja 0.92 Mucor plumbeus, Rhodotorula mucilaginosa
sokereita, sitd pienempi on 0.90 | Bacillus subtilis, Saccharomyces cerevisiae

0.86 | Staphyulococcus aureus

veden aktiivisuus 0.84 - 0.81 Paccilomyces variotti, Penicillium chrysogenum, Aspergillus fumigatus

Useat mikrobilajit | | Penicillium glabrum

AW 0.78 - 0.75 | Aspergillus flavus, Aspergillus niger, Halobacterium halobium
® eldvataw >0,9 > L OAPUTRITI, P 5
| 0.62 | Zygosachharomyces rouxii (osmophilic yeast)
pitoisuuksissa L 06l | Xeromyces bisporus (xerophilic fungi)
<0.60 | No microbial proliferation
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MIKROBIEN ideas
KASVUEDELLYTYKSET hature

Vesi on tarked mikrobisolujen kasvulle ja
aineenvaihdunnalle vapaa vesijasidottu

Veden aktiivisuus aw

vesi-->vapaa vesi mikrobeille
kayttokelpoista

l&hes kaikki mikrobiologinen

aktiivisuus estyy <0.6 Sienten

kasvu estyy <0.7 Hiivojen kasvu

estyy <0.8 Bakteerien kasvu estyy

<0.9
Veden aktiivisuuteen vaikutetaan
kuivaamalla, jaadyttamaélla, sokerilla, suolalla,
muut hydrofiiliset aineet
Fermentoinnissa hyédynnetddn veden aktiivisuutta
estdmélld raaka- ainetta pilaavia mikrobeja

kasvamasta esim. suolan avulla

101

1.00 Highly perishable foods

0.95 Pseudomonas, Bacillus, | Foods with 40% sucrose or 7% salt
Clostridium  perfringens  and
some yeasts inhibited

0.90 Lower limit for bacterial growth. | Foods with 55% sucrose, 12% salt.
Salmonella, Vibrio . .
parahaemolyticus, ~ Clostridium | Infermediate-moisture foods (ay =

V d kt sat 1§ botulinum, Lactobacillus and | 0.90-0.55)
e en a ||V|5uus aW some yeasts and fungi inhibited
= 0.85 Many yeasts inhibited Foods with 65% sucrose, 15% salt

0.80 Lower limit for most enzyme | Fruit syrups
activity and growth of most
fungi. Staphylococcus — aureus
inhibited

0.75 Lower limit for halophilic | Fruit jams
bacteria

0.70 Lower limit for growth of most
xerophilic fungi

0.65 Maximum velocity of Maillard
reactions

0.60 Lower limt for growth of | Dried fruits (15-20% water)
osmophilic or xerophilic yeasts
and fungi

0.55 Deoxyribose nucleic acid (DNA)
becomes disordered (lower limit
for life to continue)

0.50 Dried foods (a,=0-0.55)

0.40 Maximum oxidation velocity

025 Maximum heat resistance of
bacterial spores
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KASVUEDELLYTYKSET nature

Happi
Vapaa ilmakehdan happi Suhde happeen vaihtele eri mikro-organismeilla, jotka
Hiilihydratteihin sitoutunut happi voidaan ryhmitelld hapen tarpeen mukaan seuraavasti:
AEROBIT

*Ehdottomat (obligatoriset) aerobit: pystyvat kasvamaan
vain hapen lasné ollessa (esim. Pseudomonas aeruginosa)
*Ehdolliset (fakultatiiviset) aerobit: voivat kasvaa sekd
hapellisissa ettd hapettomissa olosuhteissa (esim. E. coli)
*Mikroaerofiiliset bakteerit: kasvavat ilmakehén
happipitoisuutta matalammissa happipitoisuuksissa

(esim. Spirillum volutans, jotkut Lactobacillus lajit)
ANAEROBIT

*Ehdottomat anaerobit: kasvavat ja eldvat vain hapettomissa
olosuhteissa (esim. Methanobacterium formicicum)
*Aerotolerantit anaerobit: sietdvat happea ja kasvavat sen
lasné ollessa, vaikka eivat pysty kdyttdméaan sita

(esim. Streptococcus pyogenes)
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MIKROBIEN

KASVUEDELLYTYKSET

Hygieenisyys

Maitohappobakteerit sietédvat
korkeitakin suolapitoisuuksia

--> kilpailuetu kasvun kdynnistyesséa
-->maitohappo pH alhaisemmaksi

Leuconostoc mesenteroides toimivat
suolaisessa ja alhaisessa lampdtilassa
(maitohappokdyminen esim.
makkaravalmisteissa)

Kilpailukyky

105

Aistinvarainen arviointi

Ulkonako:
1.

2.

3.

Maku:

A WOWN

Vari: Arvioidaan elintarvikkeen véria, joka voi viitata raaka-aineiden laatuun, kypsyyteen ja
valmistusmenetelmiin.

Muoto ja koko: Tutkitaan elintarvikkeen muotoa ja kokoa, mika voi vaikuttaa sen houkuttelevuuteen ja
tarjoilukelpoisuuteen.

Pinta: Tarkastellaan elintarvikkeen pintarakennetta, esimerkiksi kuinka tasainen, karkea tai kiiltava se on.

. Makeus: Arvioidaan elintarvikkeen makeutta, joka voi vaihdella maun mukaan.

. Hapot: Tutkitaan happamuutta, joka voi lisata raikkautta ja tasapainottaa muita makuja.

. Suolaisuus: Arvioidaan suolapitoisuutta, joka voi vaikuttaa ruoan tasapainoon ja makuprofiiliin.

. Katkeruus: Tarkastellaan katkeruuden tasoa, joka voi olla merkki tiettyjen ainesosien, kuten yrttien tai

vihannesten, ldsndolosta.

. Umami: Huomioidaan umamin, vildennen perusmaun, intensiteetti, joka voi lisata syvyytta ja tayteldisyytta

makuun.

Rakenne:

1
2.

3.

4.

Koostumus: Arvioidaan elintarvikkeen koostumusta, kuten sen pehmeytta, rapsakkuutta tai kermaisuutta.

Rakenne: Tutkitaan elintarvikkeen rakennetta, esimerkiksi sen murumaisuutta, kuituisuutta tai
kerroksellisuutta.

Kosteus: Huomioidaan elintarvikkeen kosteuspitoisuus, joka voi vaikuttaa sen mehukkuuteen ja
suutuntumaan.

Rasvaisuus: Arvioidaan rasvan lasnéoloa ja sen vaikutusta elintarvikkeen rakenteeseen ja suutuntumaan.
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Aistinvarainen arviointi

Kuulo:

1. Rapsakkuus: Esimerkiksi kun sydmme jotain rapsakkaa, kuten perunalastuja tai
paistettua kanaa, voimme kuulla rapsahduksen tai rapean danen, joka voi lisata
ruokakokemuksen nautintoa.

2. Kypsennysainet: Ruoan valmistuksessa kuuloaisti voi auttaa kokkia tunnistamaan,
milloin ruoka on kypsaa. Esimerkiksi paistetun lihan tai leivonnaisten kohdalla saattaa
olla merkkeja siit3, ettd ne ovat valmiita, kuten rapsahduksia tai kohinaa.

Tuntoaisti:

1. Suutuntuma: Tuntoaisti on tarkea suutuntuman tunnistamisessa. Esimerkiksi koemme
erilaisen suutuntuman syédessamme pehmedaa suklaata verrattuna rapsakkaan
pahkinaan.

2. Koostumus: Tuntoaisti auttaa tunnistamaan ruoan koostumuksen ja rakenteen.
Esimerkiksi voimme havaita eron smoothien ja jogurtin vélilla sen perusteella, miten ne
tuntuvat suussa.

3. Lampétila: Tuntoaisti auttaa tunnistamaan ruoan lampatilan. Esimerkiksi kuumat ja
kylmat juomat voivat herattaa erilaisia tunteita suussa ja kurkussa.

107

Dokumentointi

Kirjataan jokainen vaihe tarkasti
ylos — tuotekehityspaivakirja

Maarat painomitassa tai
prosenteissa

Valmis resepti:

* raaka-aineiden tarkat maarat
* Tybvaiheet/valmistusohjeet
* Lampotilat

* Ajat

. pH

: * Huomioit ja poikkeamat
* Skaalattava excel tai muu pohja
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. Palautteen keraaminen: K

Asikastestaukset

. Testiryhmin valinta: Valitaan testattavien elintarvikkeiden kohderyhméaan sopivia

henkilGit3, jotka edustavat tuotteen potentiaalisia kuluttajia. Tama voi sisaltaa eri ikaisia,
sukupuolia, kulttuureita ja ruokavalioita noudattavia henkil6ita.

. Naytteiden jakelu: Testiryhmalle jaetaan naytteits testattavista elintarvikkeista. Naytteet

voivat olla prototyyppeji tai valmiita tuotteita, ja ne voivat olla pakattuja tai tarjoiltuja
laboratorio- tai testikeittidolosuhteissa.

. Testausmenetelmin valinta: Valitaan sopiva testausmenetelma testattavan elintarvikkeen

ja tavoitteiden mukaan. Tama voi sisdltaa esimerkiksi maistelu-, arviointi- tai
kyselylomakkeita, joiden avulla kerataan tietoa mausta, ulkondosta, tekstuurista ja yleisesta
hyvaksyttavyydesta.

. Testin suorittaminen: Testiryhma arvioi elintarvikkeiden eri ominaisuuksia annettujen

ohjeiden mukaisesti. He voivat maistella, haistella, katsella ja kosketella tuotteita ja antaa
niista arviointejaan.

ataan palautetta testin osallistujilta heidan mielipiteistaan ja
kokemuksistaan. Tama voi sisdltaa suoria kommentteja, arviointeja, pisteit tai
numeroarvioita eri kriteereiden perusteella.

. Analyysi ja tulosten tulkinta: Analysoi kerattya tietoa ja tulkitaan tulokset

ymmartddksemme, mita testiryhma piti tai ei pitdnyt tuotteista. TAma auttaa tunnistamaan
vahvuudet ja heikkoudet sekd mahdolliset parannuskohteet.

. Muutosten tekeminen: Tarvittaessa tehdadn muutoksia tuotteeseen tai sen

valmistusprosessiin testitulosten perusteella. Tavoitteena on optimoida tuote vastaamaan
kuluttajien odotuksia ja mieltymyksia.

. Jatkotoimenpiteet: Testausten tulokset voivat johtaa jatkotoimenpiteisiin, kuten tuotteen

hienosaat6on, markkinointistrategioiden muutoksiin tai tuotteen lanseeraamiseen
markkinoille.

Launch Monitoring Dashboard

Launch Monitoring Dashboard

N

20%

7"

9y

Return on
Investment

& Terree
© V
Target
Units Sold

Customer Satisfaction
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Sailyvyyden tutkimus

Sailyvyyden analyysi: Tutkimuksessa analysoidaan, miten erilaiset tekijat, kuten Iampétila, kosteus,

hapen maara, valo ja mikrobit, vaikuttavat elintarvikkeiden sailyvyyteen. Tata voidaan tehda
kokeellisesti erilaisissa sdilytysolosuhteissa.

Mikrobiologinen tutkimus: Mikrobiologisessa tutkimuksessa selvitetdan, miten mikrobit, kuten
bakteerit, homeet ja hiivat, vaikuttavat elintarvikkeiden sdilyvyyteen. Taméa auttaa arvioimaan
tuotteiden mikrobiologista turvallisuutta ja kehittdamaan menetelmia niiden hallintaan.

Kemiallinen analyysi: Kemiallisessa analyysissa tutkitaan, miten kemialliset reaktiot vaikuttavat
elintarvikkeiden ominaisuuksiin ja laatuun sailytyksen aikana. Tdma sisaltaa esimerkiksi reaktion
tuotteiden muodostumisen, vitamiinien ja muiden ravintoaineiden hajoamisen seka haitallisten
yhdisteiden muodostumisen tutkimuksen.

Sensorinen arviointi: Sensorisessa arvioinnissa arvioidaan elintarvikkeiden ulkondkoa, makua, tuoksua
ja rakennetta sdilytyksen aikana. Tdma auttaa tunnistamaan muutokset tuotteen ominaisuuksissa ja
arvioimaan, milloin’tuote on menettanyt laatunsa.

Pakkausmateriaalien tutkimus: Tutkimuksessa arvioidaan, miten erilaiset pakkausmateriaalit ja -

menetelmat vaikuttavat elintarvikkeiden sailyvyyteen. Tdma voi sisaltaa esimerkiksi hapen- ja )
kosteudenlapaisevyyden arvioinnin seka pakkausmateriaalien vaikutuksen elintarvikkeiden makuun ja

turvallisuuteen.

Kuluttajatutkimukset: Kuluttajatutkimuksissa selvitetdan, miten kuluttajat arvioivat elintarvikkeiden
sdilyvyyttd ja miten he reagoivat erilaisiin sdilytysohjeisiin ja -merkintdihin.

111

Ravintoarvojen laskenta

24 OLONIAEM 500 ERINMAL E1T) 1A LAV O
YTA FATA KM THOAT ARFSCUIN INIRSIAY WAARAN
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113

57


mailto:info@ideanature.fi

