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Uudet teknologiat ja mahdollisuudet kiinnostavat aina

Tuotekehitys pyrkii kulkemaan aina askeleen edell3, jotta pystyisimme ratkaisemaan kuluttajien
ongelmia ja kehittamaan kuluttajia kiinnostavia uusia ratkaisuja. Molekyyligastronomia tuo
tuotekehitystydhon uutta ja vanhaa. Elintarviketeollisuus on kayttanyt molekyylikokkauksen
hyodyntamia raaka-aineita jo pitkaan. Esimerkiksi maltodekstriini, jota molekyylikeittiossa
kaytetaan yhdistamalla 6ljya kuivaan aineeseen, on meille tuttu yhdiste. Hieman arkisemmassa
muodossa elintarviketeollisuus on kayttanyt sita joko stabilointiaineena tai tasapainottamaan
hiilihydraattien maaraa. Alginaattien hyotykaytté on taas teollisuudessa ollut rakenteen
muodostajana esim. kala —ja siipikarjatuotteissa. Molekyylikokkauksessa samaa reaktiota on
kaytetty taas enemman kulinaarisiin silmaruokiin.

llman peruskemian osaamista ruoan kehitystyo ei onnistu

Tuotekehitys lahtee hyvin usein siita, ettda ensin on hyva idea, jota koekeittidssa tyostetaan
edelleen tuotteeksi. Lopulta pitkan tuotekehitystyon jalkeen kasissa on valmis tuote, joka toimii
tuotannollisessa prosessissa, ja sailyttaa rakenteen ja laadun valmistuspaivasta aina viimeiseen
kayttopdivaan. Ennen lopullista tuotosta on tehty tuotteen rakenteeseen liittyvia ratkaisuja,
tutkittu mahdollisesti pH:n merkitysta sailyvyyteen tai aromin lisdystarvetta, jotta tuotteen
makuprofiili sdilyisi hyvana.

Palataan ruoan valmistuksen alkuldhteille

Molekyyligastronomian avulla voidaan selvittdaa miten ruoan oikeat aromit syntyvat, miten
huomioimalla mahdollisimman hyvin ruoka-aineiden fysikaaliset ja kemialliset ominaisuudet
saadaan aidot aromit tuoksumaan ja maistumaan seka ruoan rakenne taydelliseksi.
Tuotekehityksen koekeittiovaiheessa voidaan tunnistaa ne aidot asiat, jotka me ja myos
kuluttajat tunnistavat ja saavat esim. makuhermomme herkiksi. Haasteena on sitten, miten
saamme nama l6ydokset pidettya koekeittioversiosta tuotannolliseen mittakaavaan.

Molekyyligastronomian avulla voimme myds saada enemman luovuutta tuotekehitykseen. Kun
ymmarramme, miten Maillard-reaktio vaikuttaa makuaineisiin tai miten umami maku
muodostuu, voimme rohkeasti yhdistda uusia asioita ja saada aikaiseksi makuyhdistelmia
luonnollisten tapahtumaketjujen kautta. Ndin voidaan esim. kdayttamalla oikeita raaka-
aineyhdistelmia vahentaa tuotteiden ja raaka-aineiden kompleksisuutta, yksinkertaistaa
resepteja ja prosesseja.

Tarkeita ovat myos teollisuutta palvelevat uudet innovatiiviset ratkaisut. Kun [6ydamme uusia
selityksia ruoanvalmistuksen kemiallisiin ja fysikaalisiin tapahtumiin, tietoa voi soveltaa edelleen
ja kehittaa niista esimerkiksi uusia raaka-aineita ja prosesseja elintarviketeollisuuden
tuotekehityksen kayttoon.



Vahemman on enemman

Molekyyligastronomian tarkeimpana etuna ndaen myos periaatteen - vahemman on enemman.
Elamme runsauden aikaa — kaikkea on tarjolla. Toisaalta kdyttaytymisemme on hyvin
pirstaloitunutta: valilla sydmme pienessa juoksussa, mutta toisinaan haluamme valmistaa kaiken
hitaasti hyvista raaka-aineista, nauttien yhdessa perheen kanssa hyvasta ateriasta. Kuluttajat
my6s muuttuvat, kun ikddantyminen, painonhallinta, hyvinvointi, yksilollisyys, yhteisollisyys
vaikuttavat yha enemman valintoihin myo6s ruoassa. Toivottavasti syntyy uusia teknologioita - ja
molekyyligastronomia varmasti tarjoaa osan ratkaisuista. Tulevaisuudessa voimme esimerkiksi
yhdistaa molekyyligastronomiaa perinteiseen tuotekehitykseen — esimerkiksi luoda uusia
makuprofiileja taikka eliminoida tai korvata liian herkkia raaka-aineita valmistusaineista. Toisin
sanoen voisimme tehda edelleen maistuvampaa ja parempaa ruokaa, ja hyvaa mielta kaikille.




