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Vari on tarkeda kaikkien selviytymisen kannalta. Esimerkiksi vihreaa lihaa ei syo-
da, koska se on todennakoisesti pilaantunut. Maku ja laatu ovat myos téarkeita,
mutta ostettaessa ei voi maistaa kaikkea. (Hutchings 1999, 22 — 23.) Ruoan este-
tilkkka, turvallisuus ja hyvaksyttavyys ovat kaikki yhteydesséa variin. (Clydesdale
1993, 83.)

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd varin vaikutusta makuun ja miellyttavyyteen.
Tutkimus tehtiin kvantitatiivisella tutkimusmenetelmalld. Perusmakujen ja miellyt-
tavyysarviointien otanta oli 32. Tutkimusmateriaalina kaytettiin varjattyja pork-
kanavanukkaita. Kaytdssa oli varjgdmaton vanukas seka punaiseksi, keltaiseksi ja
ruskeaksi varjatyt vanukkaat. Koulutettu raati arvioi vanukkaiden perusmakuja ja
miellyttavyytta.

Porkkanavanukkaiden perusmakuarvioinneista ei saatu tilastollisesti merkitsevia
eroja. Miellyttédvyysarvioinneissa tuli enemman tilastollisesti erittain merkitsevia ja
merkitsevia eroja. Seka ulkonadssa etta varissa tilastollisesti erittain merkitsevia
eroja saatiin perusvanukkaan ja ruskeaksi varjatyn vanukkaan seka keltaiseksi
varjatyn ja ruskeaksi varjatyn vanukkaan valille. Varissa tilastollisesti erittain mer-
kitsevia eroja tuli myds punaiseksi varjatyn vanukkaan ja ruskeaksi varjatyn va-
nukkaan valille (p < 0,001). Tilastollisesti merkitsevid eroja muodostui ulkonéadssa
punaiseksi varjatyn vanukkaan ja ruskeaksi varjatyn vanukkaan vdlille. Varissa
tilastollisesti merkitsevid eroja saatiin perusvanukkaan ja punaiseksi varjatyn va-
nukkaan valille (p < 0,01).

Perusmauissa ei saatu huomattavia eroja, koska niiden pitikin maistua samalta.
Perusmauista makeus nousi eniten esille, ja se todennakaisesti johtuu siitd, etta
Parkkisen ja Rautavirran (2003, 163) mukaan makeus peittaa alleen hapanta ja
karvasta makua.

Tyon toimeksiantajana oli KAMU-hanke, joka tutkii kasvisten makua ja kartoittaa
kasviksissa tuotannon, varastoinnin ja erilaisten prosessointitapojen aikana synty-
vid muutoksia (Hopia 2010b).

Avainsanat; vérit, aistinvarainen arviointi, maku
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Colors are important for survival. For example, green meat is not eaten because it
is probably spoiled. Taste and quality are also important, but when buying, every-
thing cannot be tasted. (Hutchings 1999, 22 — 23.) Esthetics, safety and accepta-
bility of food are all related to color. (Clydesdale 1993, 83.)

The objective of the research was to study the influence of color on the taste and
pleasantness of food. The study was conducted by a quantitative research meth-
od. The sampling of the basic tastes and pleasantness evaluations was 32. Dyed
puddings were used as study material. Undyed pudding and puddings that had
been dyed red, yellow and brown were used. A trained panel estimated the basic
tastes and pleasantness of the puddings.

Statistically significant differences did not occurred between the basic tastes of
different puddings. In the pleasantness evaluations, significant differences and
extremely significant differences occurred more frequently. Differences were ob-
tained both in appearance and color.

In the basic tastes considerable differences were not obtained because they were
supposed to taste the same. In the basic tastes sweetness came up, based on the
fact that sweetness overpowers sour and bitter tastes (Parkkinen and Rautavirta
2003,163).

The client of the work was the KAMU-Taste of vegetables and its new dimensions-

project which studies the taste of vegetables and charts the changes which take
place during the production, storage and processing of vegetables (Hopia 2012b).

Keywords: Colors, sensory evaluation, taste
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1 JOHDANTO

Prosessoitujen kasvisten kaytto lisdantyy niin suurkeittidissa, ravintoloissa ja koto-
na. Taman vuoksi tuotanto- ja jakeluketjut ovat tulleet vaativammaksi. Tutkimalla
kasvisten makua ja prosessointia pystytaan yllapitamaan kasvisten hyvaa makua
ja tuottamaan entistd monipuolisempia makuja sekéd aromeja. Nain pystytdan pa-
rantamaan suomalaisten kasvisten kilpailukykya seka kotimarkkinoilla ettd kan-

sainvalisilla markkinoilla. (Hopia 2010b.)

Variin kuuluu kolme ulottuvuutta, joita ovat vari, kirkkaus ja varisdvyn puhtaus
(Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 20) Varisavyissa on huomattavissa paljon
muitakin ominaisuuksia kuin pelkastdan kolme, varisavyissd on huomattavissa
esimerkiksi puhtaus, likaisuus, keveys ja karheus (Arnkil 2008, 70). Silméan herk-
kyys ja valaistuksen taso ja tyyppi vaikuttavat suurelta osin siihen miten vari aisti-
taan (Hakala, Miettinen & Vehkalahti 2005, 149: Tuorila ym. 2008, 20).

Luonnostaan kasvikunnan tuotteissa on paljon erivarisia kasviksia, joita tulisi syo-
da. Vareilla on vaikutuksia ihmisten jokapaivaisiin elintoimintoihin, seka se vaikut-
taa suuresti silmanruokaan. Vareilla on suuria vaikutuksia ja merkityksia kayttay-
tymiseen ja mielen tasapainoon. (Taulavuori 2003.) Véri kuluu olennaisena osana
elamaan ja se vaikuttaa ihmisten jokapaivaisiin paatoksiin mukaan lukien ruokaan
liittyvat valinnat. Ruoan estetiikka, turvallisuus ja hyvaksyttavyys ovat kaikki yhtey-
dessa variin. (Clydesdale 1993,83.)

Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittdd varin vaikutusta makuun ja miellyttavyy-
teen. Tutkimusmateriaalina kaytettiin varjattyja porkkanavanukkaita. Kaytossa ol
nelj erilaista vanukasta ja ne olivat perus vanukas, jossa ei ollut kaytetty va-
riainetta, punaisella, keltaisella ja ruskealla elintarvikevarilla varjatyt vanukkaat.
Koulutettu raati arvioi vanukkaiden perusmakuja ja miellyttavyytta. Tutkimus tehtiin

kvantitatiivisella tutkimusmenetelmalla.

Tutkimuksen toimeksiantajana oli KAMU-hanke eli Kasvisten maku ja sen uudet
ulottuvuudet. Yhteistyossé ovat Turun Yliopisto, FP Foodpark Oy ja Seinajoen

ammattikorkeakoulu. (Hopia 2010a.) Lisdksi hankkeella on monia yhteistydkump-



pani yrityksid. Tutkimus on suunniteltu niin, etta se hyodyttad osallistujayrityksia ja
saataisiin uusia kuluttajaryhmia kasvipitoisen ruoan pariin. (Hopia 2010b.)

Opinnaytetyd on tehty yhteistydssa toisen opiskelijan kanssa. Kyseisen opinnayte-
tyon on tehnyt Katri Riva. Hanen tydhonsa kuului myds olennaisena osana aistin-
varaiset arvioinnit. Kappale 2 Aikaisemmat kasvisten tutkimukset ja kappale 5 Ais-
tinvarainen arviointi on kirjoitettu yhteisty6ssa ja ne ovat taysin samanlaiset mo-
lemmissa opinnaytetdissa. Molempien tydssa kaytettiin apuna valmiiksi koulutettua
raatia. Sekd maku- etta miellyttéavyysarvioinnit jarjestettiin Kauhajoella ja Seingjo-

ella.



2 AIKAISEMMAT KASVISTEN TUTKIMUKSET

Kasviksista tehdyt tutkimukset ovat keskittyneet ravintoaineiden analysoimiseen ja
herkasti katoavien ravintoaineiden turvaamiseen. Makeuden, karvauden ja hap-
pamuuden lisdksi viimeaikaisissa tutkimuksissa on nostettu esiin myds umami-
maun merkitysta kasvisten maussa ja miellyttdvyydessa. Kasviksissa tapahtuvia
maillard-reaktion maku-ulottuvuuksia on heikosti hyédynnetty. Prosessoitujen kas-
visten kaytto lisdantyy niin suurkeittidissa, ravintoloissa ja kotona. Laajempien esi-
kasittely- ja prosessointivaatimuksien takia kasvisten ja vihannesten tuotanto- ja
jakeluketju on tullut vaativammaksi. Varastointi muuttaa kasviksia, jonka takia sa-
donkorjuutuotteet ovat ominaisuuksiltaan erilaisia, kuin kevéttalvella kaytettavat
tuotteet. (Hopia 2010b.)

Jotta Suomalainen teollisuus pysyy kilpailukykyisena, pitaa tietaa mista kasvisten
maku muodostuu ja miten tuotannon erivaiheet vaikuttavat kasvisten makuun.
Suomalaiset kuluttajat arvostavat kasvisten kotimaisuutta ja se onkin suomalaisten
kasvisten kilpailuetu, kotimaisuuteen liittyy myds maku, laatu ja ekologisuus. Tut-
kimalla kasvisten makua ja prosessointia pystytaan yllapitAmaan kasvisten hyvaa
makua ja tuottamaan entistd monipuolisempia makuja seka aromeja. Nain pysty-
taan parantamaan suomalaisten kasvisten kilpailukykya seka kotimarkkinoilla etta

kansainvalisilla markkinoilla. (Hopia 2010b.)
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3 PORKKANAN MAKU JA AROMIT

3.1 Porkkanan laatu

Kun puhutaan porkkanan hyvéasta laadusta, silla tarkoitetaan tuoreutta, makua ja
mehukkuutta. Laatua voidaan kuvata myds rakenteen avulla. Porkkanan kuuluisi
olla napakan kova ja napsahtaa katkaistaessa. Porkkanan rakenteella tarkoite-
taan myos sita millainen porkkana on sisalta. Huonolaatuisen porkkanan sisdosa
erottuu vaaleampana osana porkkanan ulommaisesta osasta. (Jarvela & Viinisalo
2006, 23 — 24.) Yleisesti ottaen vihannesten laatua on tapana tutkia kahdesta eri
nakokulmasta joita ovat ulkondko ja sisdinen laatu. Siséiseen laatuun kuuluu
muun muassa tuotteen kemiallinen koostumus, turvallisuus ja maku. (Voipio 2001,
89.)

Porkkanan laatua voidaan tarkastella sen ulkoisesta kauppakunnosta. Se mista
porkkana hankitaan, se voi kertoa jo paljon porkkanan laadusta. Ostamiseen vai-
kuttaa se myydaankd porkkanat pestyind, multaisina, irtonaisina vai pakattuina.
(Jarvelda & Viinisalo 2006, 25,27.) Kaikkiin vihannesten latuun, vaikuttaa olennai-
sena osana, my6s se mika lajike on kyseessa, sadonkorjuu, kasittely ja sailytys
(Voipio 2001, 89).

Porkkanan kokoa ja muotoa pidetaan maun ja mehukkuuden tunnisteena. Porkka-
nan koko on hyvan laadun kriteeri. Isot jattiporkkanat mielletaan helposti kuiviksi ja
mauttomiksi. Ison koon arvellaan johtuvan lilan tehokkaasta viljelysta. (Jarveld &
Viinisalo 2006, 31.) Kasvisten laatua pystytddn saatelemé&an lakien ja asetusten
avulla. Kasvisten pitdé olla ehjid ja terveitd, lisaksi niissa ei saa olla ylimaaraisia
hajuja tai makuja. (ljas & Valiméaki 2008, 11.) Yleensa laatuluokitus tehd&an koon,
muodon, virheettdomyyden, multaisuuden ja muiden kauppakuntoon liittyvien asioi-
den perusteella. Laatuun voidaan vaikuttaa myds viljelymenetelmilla. (Voipio 2001,
89: ljas & Vvaliméki 2008, 11 — 12.) On todettu, etta parhaimmat porkkanasadot
saadaan multavalla hietamaalla ja my6s turvemaat soveltuvat hyvin porkkanan
viljelyalustoiksi. Ravinnetilan olisi syyta olla hyva ja pH on yleensa 6-7. (Voipio
2001, 143.) Suurimmalle ryhmalle kasviksista kuuluu EU:n laatuvaatimukset (ljas
& Valimaki 2008, 11).
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3.2 Porkkanan maku

Maku ja mehukkuus ovat yleensa porkkanan keskeisia ominaisuuksia riippumatta
siitd, minka ikdinen tai minkélaisessa elamantilanteessa kuluttaja asiaa arvioi.
Joskus porkkanan huono maku voidaan korjata ruoanvalmistuksessa. Yleisesti
vanhemmat ihmiset ajattelevat, ettda maku paranee ruoanvalmistuksessa. Nuoret
aikuiset ovat sita mieltd, etta porkkana syodaan sellaisenaan eik& porkkanan huo-
noa makua voi parantaa millaédn. Esimerkiksi porkkanaraasteen makua ja mehuk-

kuutta voidaan parantaa pakastamisen avulla. (Jarvela & Viinisalo 2006, 23.)

Porkkanan hyvad makua tavataan kuvailla makeana kun taas huonoa porkkanan
makua kuvaillaan kitkeraksi. Porkkanan kitkera maku vaitetddn olevan peraisin
vilielyssa kaytetyista lannoitteista. Tehoviljelyn ja lannoitteiden kayton ajatellaan
vaikuttavan porkkanan makuun. Multaporkkanat mielletaan usein hyvan makuisiksi
ja mehukkaiksi. Huonolaatuisiksi porkkanoiksi kuvataan ulkomaalaiset ja pakatut
porkkanat. (Jarvela & Viinisalo 2006, 24.) Kasvisten makeus maaritetdan niissa
esiintyvien sokereiden (glukoosi, fruktoosi, sakkaroosi) pitoisuuksien mukaan
(Voipio 2001, 90).
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4 VARIEN VAIKUTUS ELINTARVIKKEIDEN MAKUUN

4.1 Yleista vareista

Vari havaitaan aivoissa, kun valo on osunut kohteeseen. Kohteen véri ndhdaan
kolmena kokonaisuutena fyysisena, kemiallisena ja spektraalisena rakenteena.
(Lawless & Heymann 2010, 284.)

Variin kuuluu kolme ulottuvuutta, joita ovat vari, kirkkaus ja varisdvyn puhtaus
(Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 20). Varisavyissa on huomattavissa paljon
muitakin ominaisuuksia kuin pelkastadan kolme, varisdvyissa on huomattavissa
esimerkiksi puhtaus, likaisuus, keveys ja karheus (Arnkil 2008, 70). Silman herk-
kyys ja valaistuksen taso ja tyyppi vaikuttavat suurelta osin siihen miten vari aisti-
taan (Hakala, Miettinen & Vehkalahti 2005, 149: Tuorila ym. 2008, 20).

Paavéreja ei voida saada mistaan muusta variaineesta aikaiseksi. Aivotutkimusten
perusteella on saatu selville, etta nakojarjestelmén perusvareja olisi kuusi: punai-
nen, vihred, keltainen, sininen, musta ja valkoinen. Mustaa ja valkoista ei voi saa-
da aikaan sekoittamalla. Kaikki muut varit ovat perusvariaistimusten yhdistelmia.
(Arnkil 2008, 72 — 73.)

Valaistus vaikuttaa olennaisesti siihen, miten aistimme vérin ja vaaleuden. Vareilla
on vaikutus myds siihen miten koko aistitaan. Punaisen, oranssin ja keltaisen sa-
vyt suurentavat kohteensa kun taas siniset ja tummat savyt pienentavat kohdet-
taan. Lisaksi kirkkailla vareilla esimerkiksi punaisella on ympéaristoon sateileva vai-
kutus. (Arnkil 2008, 200, 218.)

Aistimukseen vaikuttaa olennaisesti myds kohteen ominaisuudet (Hakala ym.
2005, 149.) Elintarvikkeissa on luonnostaan omia variaineita ja ne maarittavat tuot-
teiden tyypilliset varisdvyt. Vareja saadaan myds lisdaineista, joita on seka luon-
taisia etté keinotekoisia. Ruoan valmistuksessa muodostuu myés varillisia yhdis-
teitd. Esimerkiksi pullaa paistaessa tapahtuu Maillardin reaktio ja se saa aikaan
ruskean varin. Vari ohjaa tuotteen haju- ja makuhavaintoja. Esimerkiksi punainen
savy juomassa voidaan mieltda helposti mansikkaan tai johonkin muuhun punai-

seen marjaan. (Tuorila ym. 2008, 20 — 21, 23.)
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4.2 Varit jaruoka

Luonnostaan kasvikunnan tuotteissa on paljon erivarisia kasviksia, joita tulisi syo-
da. Vareilla on vaikutuksia ihmisten jokapaivaisiin elintoimintoihin, seka se vaikut-
taa suuresti silmanruokaan. Vareilla on suuria vaikutuksia ja merkityksia kayttay-
tymiseen ja mielen tasapainoon. (Taulavuori 2003.) Vari kuluu olennaisena osana
elamaan ja se vaikuttaa ihmisten jokapaivaisiin paatoksiin mukaan lukien ruokaan
liittyvat valinnat. Ruoan estetiikka, turvallisuus ja hyvaksyttavyys ovat kaikki yhtey-
dessa variin. (Clydesdale 1993,83.)

Luonnon vériaineita on kaytetty jo pitkddn muun muassa elintarvike- ja tekstiilite-
ollisuudessa. Kasviksia syotdessd niiden vdariaineet muuttavat ihmisissa toimin-
taansa, mutta ovat silti todella tarpeellisia vieldkin. Kasvisten variaineet ovat tar-
peellisia, koska ne esimerkiksi varoittavat myrkyllisyydesta ja lisaksi niilla on kasvi-
tauteja vastustava mekanismi. Ihmisissa kasvisten variaineet toimivat antioksidant-
teina, joilla on ehkaiseva vaikutus sydan- ja verisuonitaudeissa. Variaineet toimivat
yhdessa vitamiinien ja kivennaisaineiden kanssa. Kasvien variaineiden oletetaan
ehkaisevan myos sydpaa. Variaineilla on myos paljon muita hyvia ominaisuuksia.
(Taulavuori 2003.)

Erityisesti lihoissa, hedelmissa ja vihanneksissa kiinnitetddn huomiota tuotteen
variin, kun kyseisia tuotteita hankitaan (Lawless & Heymann 2010, 283). Vari on
tarkeaa selviytymisen kannalta. Esimerkiksi jos liha on vihredd, emme syd sita,
koska se on todennakoéisesti pilaantunut. Kaupoissa, joissa on itsepalvelutiski 37
prosenttia ihmisista valitsevat pddasiassa lihansa siten, joka on houkuttelevan néa-
koista. Kaupassa oltaessa kaytetaan apuna silmid, kun ostamme jotain. Maku ja
laatu ovat myos tarkeitd, mutta ostettaessa ei voi maistaa kaikkea. (Hutchings
1999, 22 — 23))

Varhaisessa vaiheessa ihmisille kehittyy tieto siita, mik& véri on hyvaksyttava eri-
laisissa raaka-aineissa ja ruoissa, yleensa se kestaa ihmisen koko elinian. Vihrea
tai sininen home juustossa varoittaa mahdollisesta vaarasta eika sita syoda. (Cly-
desdale 1993,83.) Vari ja ulkondkd ovat asioita, jotka kertovat tuotteen hyvasta
laadusta (Lawless & Heymann 2010, 283.)
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Tutkimukset osoittavat, etta varilla on vaikutusta tuotteen aromiin, makuun ja flavo-
riin. Esimerkiksi epatavallisen varisistd juomista erotettiin harvemmin hedelmien
makuja kun taas oikean varisista juomista hedelméan maut tulivat enemman esille.
(Lawless & Heymann 2010, 284.)

Suolaisen, happaman, karvaan ja makean vaikutusta vareihin on tutkittu muun
muassa vesiliuosten avulla. Perusmakuja arvioitaessa vareina oli kaytdssa punai-
nen, vihred ja keltainen. Keltainen makuliuos arvioitin makeammaksi kuin variton
liuos, vaikka keltaista ei yleensa mielletda makeaksi. Vihrean varin makeus arvioi-
tiin keltaista ja punaista varia alhaisemmaksi. Keltainen ja vihrea vari arvioitiin
happamaksi. My6s punaisesta varistd nousi jonkin verran happamuus esille. Suo-
laisuuden kohdalla ihmisilla on muutama véri, jotka suoraa kohdistuvat suolaisuu-
teen, esimerkiksi keltainen tuo mieleen perunalastut, valkoinen popkornit ja oliivit
ovat vihreita tai mustia. Karvaaseen mielletdan keltainen ja vihrea, mutta myos
punainen, vaikka sitd ei suoraan mielletd mihink&&n karvaaseen makuun. (Cly-
desdale 1993, 84.)

Vihrean variset hedelmat esimerkiksi paaryna mielletéan usein vahemman ma-
keiksi kuin muun vériset hedelmat. Vihrea véari alentaa makeuden havaitsemista.
Punainen vari yhdistettiin makeuteen, koska monet hedelmat kypsyessaan muut-
tuvat punaisemmaksi ja myos tulevat makeimmiksi. Siniselld ja keltaisella varilla
on vahaisia vaikutuksia makeuteen, mutta silti ne vaikuttavat muun muassa flavo-
riin. (Clydesdale 1993, 84 — 85.) Sanaa flavori kaytetaan, vaikka se onkin suoraa
tullut englannin kielestd. Suomennettuna flavori tarkoittaa maittoa, johon olennai-
sesti kuuluvat maku, ruoan haju, ja kemotunto. Puhuttaessa ruoan mausta kayte-

taan flavori sanaa. (Tuorila ym. 2008, 38.)

Sininen vari kasviksissa syntyy antosyaaneista ja fenoliyhdisteista. Sinista véariai-
neita esiintyy esimerkiksi mustikassa. Sinertavilla flavonoidilla on muistiin paranta-
via vaikutuksia. Kasvisten punainen variaine kuuluu antosyaaneihin. Tunnetuin
variaine kuuluu tomaatille ja se on lykopeeni. Silla on todettu olevan myonteisia
vaikutuksia sydan- ja verisuonitauteihin. Salaattien terveys vaikutukset nousevat
punaisen varin ansiosta. Keltainen ja oranssi vériaine kuvastaa sita, ettd kasvis
siséltda runsaasti vitamiineja. Esimerkiksi porkkanassa on beetakaroteenia ja eli-

mistossa oranssi beetakaroteeni muuttuu A-vitamiiniksi. Ruskeaa ja valkoista kan-
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nattaa myos suosia ja lisata ruokavalioon. Muun muassa sipuleissa on tarkeita
flavonoideja, joilla on virusten ja bakteereiden torjuntaan liittyvid tehtavia. (Taula-
vuori 2003.)
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5 AISTINVARAINEN ARVIOINTI

5.1 Arviointimenetelmét

Aistinvaraisen arvioinnin tavoitteena on hankkia tietoa tuotteen aistittavista omi-
naisuuksista (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 76). Arvioinneissa kaytetaan
kaikkia viitta aistia, jotka ovat nako, kuulo, maku, haju ja tunto. Kaikki aistit ovat
yhteydessa toisiinsa. (Tuorila & Appelbye 2005, 19.) Tavoitteeseen paasemiseksi
kaytetaan kuhunkin tilanteeseen soveltuvaa menetelmaa. Arviointimenetelmat to-
teutetaan eri toimintaymparistdissd aina samalla tavalla ja niiden toteuttamiseen
on alalla hyvaksytyt kaytanteet. Mittalaitteena arvioinneissa toimii arvioijien ryhma
eli raati. ( Tuorila ym. 2008, 76.)

Erilaiset tilanteet asettavat erilaisia vaatimuksia, siksi arviointi tehddan kuhunkin
tilanteeseen parhaiten soveltuvalla arviointimenetelmalla. Aistinvaraiset mittaus-
menetelmat voidaan jakaa kolmeen paaryhmaan, jotka ovat erotustestit, erojen
suuruuden arvioiminen ja kuvailevat menetelmat. (Tuorila ym. 2008, 77—-78.) Mus-
tonen, Appelbye ja Vehkalahti (2005, 54) puolestaan jakavat aistinvaraisen mitta-

uksen kohteet analyyttisiin laboratoriomittauksiin ja mieltymysmittauksiin.

Analyyttiset laboratoriomittaukset voidaan jakaa kolmeen ryhmaan, jotka ovat erot-
televat (erotustestit), kvantitatiiviset (voimakkuuden mittaaminen, voimakkuuden
keston mittaaminen) seka kvalitatiiviset yhdistettyna kvantitatiiviseen (kuvailevat
menetelmat). Analyyttisisséa laboratoriomittauksissa arvioidaan tuotteen aistittavia
ominaisuuksia, kuten makua, hajua, flavoria, rakennetta ja ulkondkoda. (Mustonen,
Appelbye & Vehkalahti 2005, 55 — 56.) Tunnetuimpia erotustesteja ovat parivertai-
lutesti ja kolmitesti. Kaikilla erotustesteilla selvitetaan, onko naytteiden valilla eroa.
(Stone & Sidel 2004, 145.) Yleensa erotustesteja kaytetddn lahinna tuskin havait-
tavien erojen arviointiin tai selvittamaan, ettd eroavatko naytteet lainkaan toisis-
taan. (Tuorila yms. 2008, 78.) Erotustesteissa mahdolliset naytteiden véliset ulko-
nakderot tulee poistaa, silloin kun ulkondkd ei ole kiinnostuksen kohteena. (Heini6
& Lapvetelainen 2005, 73).
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Voimakkuuden mittaamisella saadaan selville, kuinka vahvasti eri naytteissa on
havaittavissa eri ominaisuudet. Naytteittd verrataan kesken&an, joten tulokseen
vaikuttavat mukana olevat naytteet. Naytteiden esitysjarjestys on satunnaistettava.
Yleisempia arviointiasteikkoja ovat jana-asteikot, numeeriset ja sanalliset asteikot,
seka niiden yhdistelméat. (Roininen, Heinid, Vehkalahti 2005, 98.) Voimakkuuden
keston mittauksessa naytetta pidetddn suussa puolesta minuutista muutamaan
minuuttiin, jotta saataisiin selville miten elintarvikkeen maku, aromi ja rakenne
muuttuvat ruoan ollessa suussa. Suussa tapahtuvat muutokset voivat vaikuttaa
tuotteesta koettuun laatuun. (Miettinen & Tuorila 2005b, 107.)

Kuvailevia menetelmia kayttamalla saadaan tuotteen aistittavan laadun kokonais-
kuva (Roininen ym. 2005, 93; Tuorila ym. 2008, 85). Kuvailevia menetelmia kayte-
taan yleensa tuotekehityksen ja laadunvalvonnan apuna seka se on hyodyllinen
keino, kun halutaan verrata useiden tuotteiden ominaisuuksia toisiinsa. (Roininen
ym. 2005, 93.) Ensimmaiseksi luodaan ja rajataan naytteiden eroja ja ominaisuuk-
sia kuvaava sanasto. Sanaston pohjalta luodaan asteikko, josta raadin on oltava

yksimielinen, ominaisuuksien voimakkuuden arviointiin. (Tuorila ym. 2008, 85).

5.2 Koulutettu raati

Kaytetyimmaét raadit aistinvaraisessa arvioinnissa ovat kuluttajaraati, asiantuntija-
raati ja koulutettu raati (Kalviainen, Roininen, Appelbye 2005, 157). Kuluttajaraadin
valintaperusteena voi olla esimerkiksi ikd tai sukupuoli. Yleensa raatiin valitaan
todennakoisia tuotteen kayttajia. Kuluttajaraadilta ei edellyteté koulutusta. (Kalviai-
nen ym. 2005, 157; Tuorila ym. 2008, 95.) Kuluttajaraati arvioi tuotteen hyvaksyt-
tavyytta ja miellyttavyyttd seka helposti maariteltavia laatuominaisuuksia etta aro-

min voimakkuutta (Tuorila ym. 2008, 95).

Asiantuntijaraati on 3 — 5 hengen ryhma, joka koostuu tuotteen, sen raaka-
aineiden ja valmistuksen osaajista. Asiantuntijaraati toimii yleensa laadunarviointi-
tehtavissa, jolloin se perehtyy tuotteiden ominaisuuksiin, tavoiteltavaan laatuun,
tavanomaisimpiin tuotevirheisiin ja kaytettaviin menetelmiin. (Tuorila ym. 2008,
109.)
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Koulutettu raati on tarkoin valittu ja koulutettu ryhma, jota kaytetaan tuotteiden ais-
tivaraisessa arvioinnissa. Raatilaisten kykya havaita ja tunnistaa aistittavia ominai-
suuksia naytteissa kehitetddn kouluttamisella. Heidat on myoés tutustettu testime-
netelmiin. Koulutus vaihtelee riippuen siita koulutetaanko raati yhden tuotteen vai

usean erilaisen tuotteen arviointiin. (Kalvidinen ym. 2005, 157, 166 — 167.)

5.3 Aistihavainnot

Ulkondké on ensimmainen arviointikohde ruoan aistinvaraisessa arvioinnissa.
Ruoan ulkonadn kokeminen miellyttavaksi on tarkeaa, jotta ruoka tulee syddyksi.
Ulkonadltdan tunnistamaton, pilaantunut tai vaarallinen ruoka saatetaan useimmi-
ten jattda syomatta. (Tuorila ym. 2008, 19 — 20.) Ulkonddn ominaisuuksia voidaan
mitata aistinvaraisten tekniikoiden avulla. Esimerkiksi kuvailevilla menetelmilla voi-
daan helposti ilmaista kokoa, muotoa ja pintakuviointia. (Lawless & Heymann
2010, 287.)

Elintarvikkeiden haju muodostuu kymmenien tai satojen yhdisteiden yhteisvaiku-
tuksesta. Hajut sulautuvat kokonaisuudeksi, josta ihminen pystyy erottamaan
enimmilladn kolme tai nelja erillista hajua. (Karhunen & Tuorila 2005, 43 — 44.))
Hajuissa ei ole mitaan perushajuja, mutta ihminen pystyy kuvailemaan hajua miel-
lyttavaksi tai epamiellyttavaksi. Inminen pystyy maarittelemaan hajun vaikutuksen
tai lahteen. (Karhunen & Tuorila 2005, 43 — 44: Tuorila ym. 2008, 27.) Hajut voivat
my0Os palauttaa mieleen muistoja ja tunnetiloja. Hajujen tunnistaminen ja nimeéa-
minen on haastavaa, mutta sita voi jonkin verran harjoitella. Harjoittelunkaan avul-
la ei pystyta erottamaan yksittaisia hajuja sekoituksista silla hajuja havaitaan ko-
konaisuuksina. (Tuorila ym. 2008, 27, 30 — 31.)

Tuntoaistin avulla aistitaan kosketusta, lampoétilaa, kipua sekd saadaan tietoa ke-
hon asennoista ja liikkeistd. Tuntoaisti edustaa kaikkia aisteja, joita ei luokitella
haistamiseen, maistamiseen, nakemiseen, kuulemiseen tai tasapainon aistimi-
seen. Kemotunto on suun ja nenén limakalvojen vapaiden hermopdaéatteiden ko-
kemaa arsytysta, joka tuntuu pistavana, turruttavana, kirvelyna tai kipuaistimukse-
na. Kemotunnon aiheuttaa esimerkiksi etikka, etanoli ja hiilidioksidi. (Karhunen &
Tuorila 2005, 45 — 46.)
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Rapeuden havaitsemisen on esitetty perustuvan kuulohavaintoihin. My6s muita
ulkonako- ja rakenneominaisuuksia havaitaan kuuloaistilla, tallainen on esimerkiksi
poreilu. Kuuloaistilla on kuitenkin vahiten merkitysta elintarvikkeiden laadun aisti-
muksessa. (Karhunen & Tuorila 2005. 49.)

Flavori on maun, retronasaali hajun ja kemotunnon yhteisvaikutelma suussa. Ny-
kytietamyksen perusteella on viisi erilaista makua, jotka ovat makea, suolainen,
hapan, karvas ja umami. (Karhunen & Tuorila 2005, 28, 51; Tuorila ym. 2008, 38).

5.3.1 Makea ja suolainen

Sokerit ja sokerialkoholit maistuvat makealle. Hedelmissé ja marjoissa on luonnos-
taan sakkaroosia, fruktoosia ja glukoosia. Sokerialkoholeja on sellaisenaan luon-
nossa, mutta niitd myos valmistetaan sokereista. Makeutusaineita valmistetaan
myoOs keinotekoisesti. Keinotekoiset makeutusaineet sopivat parhaiten juomien
makeuttamiseen tai sellaisten tuotteiden makeuttamiseen, joissa ei tarvita sokeria
rakenteen vuoksi. Keinotekoisissa makeutusaineissa on sivu- ja jalkimakuja, jotka
rajoittavat tuotteiden kayttéa. (Tuorila ym. 2008, 46).

Tyypillisin suolainen yhdiste on ruokasuola eli natriumkloridi. My6s natriumsulfaa-
tissa, natriumglutamaatissa kaliumkloridissa ja ammoniumkloridissa on suolaisuut-
ta, mutta myo6s sivumakuja. Elintarvikkeissa on totuttu kayttamaan suolaa 0,7 — 1,2
% ruoan maarasta. Suola myo6s vaikuttaa joidenkin tuotteiden rakenteeseen ja pa-

rantaa tuotteiden sailyvyytta. (Tuorila ym. 2008, 47.)

5.3.2 Hapan, karvas ja umami

Happaman maun saa aikaan vetyioni H*. Luonnon hapoilla on niille ominainen
flavorinsa. pH arvojen laskiessa elintarvikkeiden sailyvyys pitenee, koska pieneli-
Oiden kasvu hidastuu. pH arvon muutos voi vaikuttaa myds elintarvikkeiden ja ruo-

kien rakenteeseen. (Tuorila ym. 2008, 49.)
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Kasvikunnan tuotteet, hedelmé&t, marjat ja monet juomat ovat karvaan makuisia.
Karvaan maun aiheuttavat usein kasvien polyfenoliset yhdisteet. (Tuorila ym.
2008, 49.)

Glutamaatit ja ribonukleotidit saavat aikaan umamin maun. Umami on lihaisa ja
lihaliemim&inen maku. Glutamiiinihappoa on runsaasti proteiinipitoisissa tuotteis-
sa, kuten lihassa ja kalassa, seka sienissé ja tomaateissa, joten niissa on umamin
makua. Glutamiinihappoa ja sen suoloja kaytetddn aromivahventeina, koska

umami korostaa suolaisuutta ja lihaisaa flavoria. (Tuorila ym. 2008, 50.)

5.4 Aistinvaraisen arvioinnin jarjestdminen

5.4.1 Aistinvaraisen arvioinnin olosuhteet

Arviointitilan tulisi olla rauhallinen ja neutraali. Tilassa ei saa olla ylimaaraisia haju-
ja tai aania. (Mustonen, Appelbye, Tuorila. 2005, 187; Tuorila ym. 2008, 113 Law-
less & Heymann 2010, 60.) Riittavasta valaistuksesta on huolehdittava (Tuorila
ym. 2008, 113), mutta arviointitilassa ei saa olla ikkunoita tai ne on peitettava,
koska valaistus on pystyttdva vakioimaan (Mustonen ym. 2005, 190). Arvioijilla
pitaéa olla erilliset arviointikopit tai jos tallaisiin ei ole mahdollisuutta, niin arvioijien
tulee istua erillaan toisistaan tai poydilla voidaan kayttaa siirrettavia sermeja (Mus-
tonen ym. 2005, 187; Tuorila ym. 2008, 113). Yleensa nayte annetaan arvioijalle
luukun kautta, joita voi olla erilaisia, esimerkiksi liukuovella varustettu luukku tai

nostettava luukku (Lawless & Heymann 2010, 61).

Arviointitilan perustarvikkeisiin kuuluvat muun muassa kynat, sylkyastiat ja paperi-
pyyhkeet (Tuorila ym. 2008, 113). Varustukseen voi kuulua myos vesihaude tai
muu véline, jolla ndytteet saadaan pidettya lampim&na, esimerkiksi styroksihaude,

termosastia, lampolevy tai mikroaaltouuni (Mustonen ym. 2005, 197).
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5.4.2 Aistinvaraisen arvioinnin naytteet

Usein naytteiden valmistukseen tarvitaan esikokeita, joissa maaritetaén ja vakioi-
daan ne ominaisuudet, jotka vaikuttavat naytteiden ominaisuuksiin. Tallaisia ovat
esimerkiksi keittoaika, -lampdtila ja keittoastian koko. ( Mustonen ym. 2005, 180).
Vakioimisella paastaan siihen, ettd naytteet tyostetddn ja tarjotaan samalla tavalla
(Tuorila ym. 2008, 114).

Naytteen koko riippuu kaytettavasta aistinvaraisesta mittausmenetelmasta. Esi-
merkiksi erotustesti tehdaan yhden maistamiskerran jalkeen, jolloin siihen tarvi-
taan vain vahan naytetta. Kuvailevissa menetelmissa voidaan arvioida useampaa
ominaisuutta kerralla, joten naytettd tarvitaan enemmaén. (Mustonen ym. 2005,
184; Tuorila ym. 2008, 114.) Lawlessin ja Heymannin (2010, 63 - 64) mukaan
naytteen kokoa valitessa on pystyttdva vastaamaan seuraaviin kysymyksiin: Mika
on tutkimuksen tarkoitus? Mink& kokoinen on normaali annos tuotetta? Minka ko-
koinen on normaali suupala tuotetta? Kuinka montaa ominaisuutta arvioijien taytyy
arvioida tuotteesta? Onko tuotteen koon muokkaaminen mahdollista? Vastaukset

kysymyksiin antavat perusteen naytteen koolle.

Helpointa on tarjota tuotteet huoneenlampdisind, mutta jos tuotetta nautitaan
yleensd esimerkiksi kuumana saattaa sen ominaisuudet vaaristya huoneenlam-
pdisind. Naytetta voidaan pitdd kuumana vesihauteen, lampdlevyn tai muun avul-
la. (Tuorila ym. 2008, 115).

Useimmiten tuodaan eteen koko naytesarja kerralla. Koetilanteen vaatiessa nayt-
teet voidaan esittda perakkain, mutta talléin tarvitaan enemman tyévoimaa. (Mus-
tonen ym. 2005, 183; Tuorila ym. 2008, 115.) Naytteet suositellaan koodattavaksi
kolminumeroisilla satunnaisluvuilla, jotta ne eivat johdattelisi ihmisia. Naytteiden
esittamisjarjestys vaikuttaa arviointeihin. Esimerkiksi pahaa naytettd seuraava hy-
va nayte arvioidaan paremmaksi, kuin jos se arvioitaisiin hyva naytteen jalkeen.
Taman vuoksi esittamisjarjestys satunnaistetaan jokaiselle arvioijalle erikseen.
(Mustonen ym. 2005, 182; Tuorila ym. 2008, 116.)

On tarke&a neutraloida suu naytteiden valilla, jotta aistittavat ominaisuudet eivat

sekaantuisi keskendan. Suu voidaan neutraloida vedella tai vaalealla leivalla. Ve-
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deksi kelpaa huoneenlampdinen vesijohtovesi, paitsi jos sen ominaisuudet vaikut-
tavat naytteiden arviointiin. Talldin voidaan kayttaa esimerkiksi ionivaihdettua vet-
ta. (Mustonen ym. 2005, 183.)

5.4.3 Tulosten analysointi ja raportointi

Aistinvaraisen arvioinnin tulosaineistot ovat usein laajoja ja vaativat tilastollisia tar-
kasteluja luotettavuuden varmistamiseksi. Tulokset on hyddyllista esittaa kuvina ja
analyyseind. Tuloksia tulee verrata alkuoletukseen seka tarkistaa ovatko tulokset
tilastollisesti merkitsevia. (Lapveteldainen 2010, 373.) Tilastollisen merkittdvyyden
voi selvittdd binomijakaumaan perustuvista taulukoista, jotka ovat yksisuuntaisia
tai kaksisuuntaisia (Heinid & Lapveteldinen 2005, 89). On myds hyva miettia sita,
mihin toimenpiteisiin saadut tulokset antavat aihetta. Taméa lisaa tulosaineiston

hyodynnettavyytta strategisessa paatoksenteossa. (Lapvetelainen 2010, 373.)
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6 VARJATTYJEN PORKKANAVANUKKAIDEN AISTINVARAINEN
ARVIOINTI

6.1 Tutkimuksen tavoite

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd varin vaikutusta makuun ja miellyttavyyteen.
Tutkimusmateriaalina kaytettiin varjattyja porkkanavanukkaita. Koulutettu raati ar-

vioi vanukkaiden perusmakuja ja miellyttavyytta.

6.2 KAMU-hanke

Kamu eli Kasvisten maku ja sen uudet ulottuvuudet -hankkeessa yhteistydssa ovat
Turun Yliopisto, FP Foodpark Oy, SeAmk seka yrityksia (Hopia 2010a). Yhteistyo-
kumppani yrityksia ovat Isokaski Oy, Suupohjan perunalaakso Oy, Domretor Oy,
Metsatissue Oy, Snellmann Kokkikartano Oy, Forsfood Oy, Tamsi Oy ja Fazer
Food Services Oy. (Hopia 2010b.)

Kamu-hankkeen tavoitteena on tutkia kasvisten makua, niin etta yhteistyoyritykset
hyotyvat siitd. Tutkimuksessa keskitytadn makeuteen, hapokkuuteen ja umamima-
kuun ja kartoitetaan kasviksissa tuotannon, varastoinnin ja erilaisten prosessointi-
tapojen aikana syntyvid muutoksia. Tutkimus on suunniteltu niin, etta se hyddyttaa
osallistujayrityksid ja saataisiin uusia kuluttajaryhmia kasvipitoisen ruoan pariin.
(Hopia 2010b.)

6.3 Tutkimusaineisto ja -menetelmat

6.3.1 Tutkimuksen kulku

Ihan ensimmaisena ideoitiin, mista tyo tehdaén ja sen jalkeen valittiin aihe (kuvio
1). Toimeksiantaja KAMU-hanke oli selvilla alusta asti. Toimeksiantaja tavattiin

heti alussa ja ensimmaisen tapaamisen tiimoilta tydén aihe tarkentui entisestaan.
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Seuraavana vaiheena oli ohjaavan opettajan etsiminen ja valitseminen. Ohjaava
opettaja valittiin silla perusteella, koska han on aikaisemminkin ohjannut KAMU-
hankkeeseen liittyvdd opinnaytetyotd. Ohjaavan opettajan valitsemisen jalkeen
mietittiin toimintasuunnitelmaa ja miten projektissa edetaan. Melko pian sen jal-
keen kevaalla esitettiin suunnitelmaseminaarissa tyon aihetta ja sita miten ty6ta

tullaan tydstamaan.

Ennen kesaa valittiin testattavat reseptit ja niista valittiin lopuksi yksi. Sita testailtiin
ja muokattiin koko kesan ajan. Myds ennen kesaa alettiin tutkimaan ja kirjoitta-
maan Kkirjallisuustaustaa. Kirjallisuustaustan tyostod jatkui viela syksylla. Syksylla
pidettiin aistinvaraiset arvioinnit. Aistinvaraisiin arviointeihin valittiin nelja erilaista
tuotetta. Eli yksi oli normaali vanukas, kolmeen vanukkaaseen oli lisatty kolmea eri
variainetta. Variaineet, joita vanukkaissa kaytettiin, olivat punainen, keltainen ja
ruskea. Yhta vanukasta maistettin seka maku ettd miellyttavyys arvioinneissa
kahteen kertaan.

Aistinvaraisten arviointien jalkeen alkoi tulosten kasittely ja niiden raportointi. Tu-
loksista tehtiin Microsoft Office Excel 2010 — ohjelman avulla kaavioita. Tuloksia
esiteltiin tulosseminaarissa. Tulosseminaarin jalkeen saatiin hyvia innovatiivisia

ideoita, jonka pohjalta tydta muokattiin ennen lopullista palauttamista.
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Kuvio 1. Prosessikaavio tyon kulusta.

6.3.2 Reseptin valinta ja vakiointi

Ennen aistinvaraisia arviointeja valittiin oikea resepti vanukkaalle. Resepti muis-
tuttaa vanhaa pinaattivanukkaan reseptid, samalla se edustaa vanhaa ruokakult-
tuuria (lite 1) (Hopia 2012). Vanukkaassa kaytettiin Domretor Oy:n porkkanasoset-
ta, viipale leip&a, Valion laktoositonta vispikermaa ja kananmunia. Vanukkaaseen
tuli my6s mausteita, mutta kaikkia ei ollut saatavilla ensimmaiselld kerralla. En-
simmaisen kerran jalkeen paatettiin, ettd mausteita ei kaytetd, koska halutaan
saada porkkanan oma maku esille. Vanukkaaseen tuli mausteeksi suolaa ja val-
kopippuria. Vanukas paistettiin Metoksen system rational CPCM uunissa 175 as-
teessa kypsaksi noin 40 minuuttia. Tuote oli suolainen. Liséksi se maistui munak-

kaalta ja rakenteelta muistutti munakasta.

Toinen resepti oli myds suolainen (liite 2). Vanukkaassa kaytettiin Domretor Oy:n

porkkanasosetta, Helsingin Myllyn vehnajauhoja, Myllyn Paras korppujauhoja, Va-
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lion voita, Valion kevytmaitoa ja kananmunia. Reseptin mukaan olisi pitanyt kayt-
taa manteleita, mutta niita ei kaytetty, koska niita ei ollut saatavilla. Tdma vanukas
keitettiin kypsaksi vesihauteessa. Tassa kaytettiin Metoksen Ardox hellaa. Vanuk-
kaasta tulee mieleen makea, joten kolmantena vaihtoehtona kokeiltiin suklaa-
vanukkaan reseptid (lite 3). Suklaan tilalla kaytettin Domretor Oy:n pork-
kanasosetta, Valion kevytmaitoa, Dan Sukkerin sokeria, Ruokakesko Oy:n maissi-
tarkkelystd, Valion laktoositonta vispikermaa ja kananmunankeltuaista. Seos kei-
teltiin kattilassa kypsaksi. Myos tassa oli kaytossa Metoksen Ardox hella. Keittami-
sen jalkeen vanukas jaettiin lasikulhoihin ja annettiin jahmettya jddkaapissa. Va-
nukas oli rakenteeltaan hieman jaméakampaa, mitd esimerkiksi Jacky makupala

vanukas on. Suklaavanukkaan resepti oli kaikkein paras vaihtoehto.

Reseptia testattiin monta kertaa. Vanukasta valmistettiin eri sokeri maarilla. Jos-
sain vaiheessa vanukas tehtiin puolikkaana annoksena, mutta siita tuli eri raken-
teista kuin, mita ihan ensimmaisilla kerroilla. Syy siihen miksi vanukkaasta tuli eri
rakenteista oli, ettd kuumennus vaiheessa levy lampeni eri tavalla ja se vaikutti

maissitarkkelyksen liukenemiseen, joka taas vaikutti vanukkaan rakenteeseen.

Vanukkaan pinnalle muodostui myds kuori ja sitd yritettiin poistaa ripottelemalla
pinnalle sokeria. Sokerin vuoksi vanukkaan pinnalle muodostui nestettd. Taman
vuoksi haluttiin testata millaista hyytelda porkkanasta saadaan. Testauksissa ko-
keiltin miten melatini (Melatin hilloamisaine Punainen 25g) toimii resepteissa. Ko-
keiltin myos erikseen marjahyytelon reseptid (lite 4). Marjojen tilalla k&ytettiin
Domretor Oy:n porkkanasosetta, Dan Sukkerin sokeria Dr. Oetkerin Vegegelia ja
porkkanamehua. Hyyteldsta ei tullut erityisen hyvaa, joten se paatettiin unohtaa ja

pysya suklaavanukkaan reseptissa.

Vareiksi valittiin punainen, keltainen ja ruskea. Variaineita pyrittiin lisdéamaan vain
sen verran, jotta vanukkaat viela nayttaisivat luonnollisen savyisilta. Punainen va-
riaine oli Sundqvistin. Keltainen variaine oli aluksi my6és Sundqvistin. Testauksissa
variaine maistui lapi, joten se paatettiin vaihtaa ja loppuajan oli kaytéssa Cartha-
mus Liquid. Ruskea vari oli R. Osterlundin. Ruskeaksi varjatty vanukas naytti
aluksi jannan savyiselta, siksi ruskean lisdksi vanukkaaseen lisattin myods sinista
variainetta ja se oli punaisen ja keltaisen variaineen tapaan Sundgqvistin. Sinisen

variaineen ajateltiin tuovan ruskeaa savya enemman esille. Mutta sininen variaine
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paatettiin kuitenkin jattada pois ja kayttaa vain ruskeaa variainetta, koska sinisesta

variaineesta jai sinertavia pilkkuja vanukkaan pinnalle.

Reseptien testaamisessa kaytettiin Domretorin valmista porkkanasosetta. Aistin-
varaisiin arviointeihin tehtiin porkkanasoseet itse, koska Domretorilta ei ollut silla
hetkella saatavissa porkkanasosetta. Uusi sato ei ollut valmista ja vanhasta sados-
ta tehdyt soseet loppuivat. Porkkanasose pyrittiin valmistamaan mahdollisimman
tarkasti siten, ettd se muistutti Domretor Oy:n soseita. Sosetta varten porkkanat
pilkottiin ja keitettiin Metoksen Dieta Maxer padassa. Keitinliemi siivil6itiin erilleen
ja porkkanat laitettiin reikdpakissa jadhtymaan. Niiden jadhdyttyd ne soseutettiin

lihamyllylla. Lopuksi sose jaettiin annoksiin ja pakastettiin minigrip-pusseissa.

Aistinvaraisiin arviointeihin vanukasta valmistettiin aina yksi iso annos ja se jaettiin
neljaan osaan. Kolmeen niista lisattiin variaineet. Alla olevassa taulukossa (Tau-
lukko 1) nakyy yksinkertaisten porkkanavanukkaiden maarét. Tarvittaessa méaaria
aina suurennettiin. Aistinvaraisissa arvioinneissa kevytmaito korvattiin laktoositto-
malla maitojuomalla, koska ajateltiin, ettd jos on vahalaktoosista tai laktoositonta

ruokavalio noudattava henkild, h&n voi myds huoletta osallistua arviointeihin.
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Taulukko 1. Aistinvaraisissa arvioinneissa porkkanavanukkaassa kaytettyjen ai-
neiden maaréat (yksinkertainen annos).

Nimi Aineet Vari

Keltaiseksi varjatty vanu- | 350g porkkanasosetta | 1 ml Carthamus liquid
kas Domretor Oy:n

3,5dI laktoositonta maito-
juomaa

130g sokeria

55¢g maissitarkkelysta

2dl laktoositonta vispi-
kermaa

4 kananmunankeltuaista
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Ruskeaksi varjatty vanu- | 3509 porkkanasosetta | 3 tippaa R. Osterlund
kas Domretor Oy:n

3,5dI laktoositonta maito-
juomaa

130g sokeria

55¢g maissitarkkelysta

2dl laktoositonta vispi-
kermaa

4 kananmunankeltuaista

6.3.3 Aistinvarainen arviointi

Astinvaraiset arvioinnit jarjestettiin sekd Kauhajoella ettd Seinajoella. Vanukkaista
tehtiin maku- ja miellyttavyysarvioinnit koulutetun raadin avulla. Makuarvioinnissa
oli mukana makea, karvas, hapan ja umami. Miellyttdvyydessa arvioitiin hajua,
ulkonakoéa, varia ja makua. Molempiin arviointeihin makuun ja miellyttavyyteen
osallistui 16 henkiloa. Arvioijat maistoivat yhta vanukasta kahteen kertaan joten
otannaksi tuli 32. Sama otanta m&ara oli maku- ja miellyttdvyysarvioinneissa.
Kaikki osallistujat olivat naisia ja he olivat 31- 65 -vuotiaita.

Aistinvaraisiin arviointeihin osallistui kerralla aina enintdén nelja. Arvioinnit tapah-
tuivat niihin tarkoitetuissa arviointihuoneissa. Niissa oli nelja koppia. Arviointi tilan-
teissa kaytettiin Tuorilan ym. (2008, 113) mukaan arviointitilanteisiin kuuluvia pe-
rustarvikkeita kuten kynia, paperipyyhkeita ja sylkykuppeja. Lisdksi suun neutra-
loimiseen kaytettiin kekseja ja ionivaihdettua vetta.

Ihmistutkimuksissa on tarkead saada tutkimukseen osallistuvilta vapaaehtoinen
suostumus. Suostumus pitaa tehda aina kirjallisena ja koehenkilolla on oikeus pe-
rua se milloin vain. (Miettinen & Tuorila 2005a, 197 — 198.) Ensimmaisella kerralla
jokainen arvioija taytti taustakyselylomakkeen (liite 5), jossa kyseltiin esimerkiksi

arvioijan ikaa, koulutusta ja mieltymyksia uusiin ruokiin ja ruokalajeihin. Liséksi he
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allekirjoittivat suostumuslomakkeen. Naytteet olivat lasikulhoissa ja naytetta oli
melko vahan. Lasikulhojen paalla kaytettiin petrimaljojen kansia, joissa oli nakyvilla
kolminumeroinen sarja, jonka avulla erotettiin naytteet toisistaan. Maku- ja miellyt-
tavyysarvioinneissa olivat omat lomakkeensa (liite 6 ja liite 7). Perusmakuarviointi
lomakkeissa oli jokaiselle naytteelle yksi jana-asteikko kutakin arvioitavaa perus-
makua kohden eli nelja jana-asteikkoa yhteensa. Asteikolla ne olivat 0-10. Paate-
piste O tarkoitti erittdin mietoa kun taas 10 tarkoitti erittdin voimakasta. Jana-
asteikkoon merkatut tulokset mitattiin viivoittimella, koska se ei vastannut sentti-
metreja ja kerrottiin kertoimella 0,8891. Kayttssa oli perusmakuliuokset ja arvioijat
saivat verrata naytteitd perusmakuliuoksiin. Liuosten voimakkuus vastasi janalla
kohtaa kuusi, joka on merkattu lomakkeeseen. Liuosten pitoisuuksien voimakkuu-
det: makea eli sakkaroosiliuos 2%, karvas eli kofeiiniliuos 0,07%, umami eli natri-
umklutamaattiliuos 0,5% ja hapan eli sitruunahappo 0,07%. Miellyttavyysarviointi-
lomakkeessa oli jokaisen naytteen kohdalla nelja ordinaaliasteikkoa yksi jokaista
arvioitavaa ominaisuutta kohti. Molemmissa arviointilomakkeissa oli mahdollisuus

kirjoittaa oma mielipide.

Vanukkaista teetettin myos erotustesti vuoden 2012 kolmannen ja neljannen
vuosikurssin restonomiopiskelijoilla. Opiskelijoita oli yhteensé kaksitoista. Erotus-
testin tulokseksi saatiin, etta variaineet eivat maistuneet vanukkaan lapi. Erotus-
testina kaytettiin kolmitestia. Jotta olisi saatu enemman tuloksia, testi olisi voitu
teettaa viela jollekin ryhmalle. Opiskelijat maistoivat pienen maaran vanukasta sil-
mat peitettyina.

Erotustestin tarkoituksena on selvittédd, eroavatko eri naytteet toisistaan. Erotus-
testeihin kuuluvat kolmitesti, suunnattu kolmitesti, pari — kolmitesti ja suunnattu
parivertailutesti. Naytteet jaetaan jokaiselle arvioijille satunnaisessa jarjestyksessa.
(Tuorila ym. 2008, 78.) Yleensa kolmitesti pidetaan, kun halutaan selvittda esimer-
kiksi aiheutuuko valmistusmenetelmien muutoksista eroja naytteiden valille tai mi-
ten eri pakkaus menetelmat ja sailytys vaikuttavat tuotteisiin. Poikkeava sailytys tai
pakkaus voi aiheuttaa tuotteisiin haju tai maku eroja. Erotustestin avulla naméa pys-
tytddn havaitsemaan. (Tuorila ym. 2008, 78 — 79.) Erotustestilla haluttin saada

selville vaikuttavatko variaineet vanukkaiden makuun.
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Kolmitestissa arvioija arvioi niemen mukaisesti kolme naytetta joista kaksi on sa-
maa ja yksi eri. Arvioijan tulisi tunnistaa kolmesta naytteesta poikkeava nayte. A ja
B naytteet arvioidaan kuutena eri jarjestelmana esimerkiksi AAB, ABA yms. (Tuori-
la ym. 2008, 79.)

6.4 Tutkimustulokset

Perusmaut. Porkkanavanukkaiden perusmaku arvioinneista saadut tulokset poik-
kesivat toisistaan todella vahan (kuvio 2). Tilastollisesti merkitsevia eroja ei pe-
rusmaku tutkimukseen muodostunut. Makeus erottui kaikista muista perusmauista
todella suuresti. Vanukkaissa maistettiin karvaus ja happamuus, mutta ne jaivat
todella pieniksi makeuteen verrattuna. My6s jonkin verran umamin makua maistet-

tiin vanukkaista. Enemman kuin karvaan ja happaman makua.

Makea

Normaali

e Punainen

g\\ﬂ\\n

Umami Karvas

Keltainen

= Ruskea

Hapan

Kuvio 2. Vanukkaiden perusmakujen keskiarvot (n=32).

Normaalin porkkanavanukkaan, jossa ei ole kaytetty vériainetta, perusmauista
makea arvioitiin kaikista voimakkaimmaksi mauksi (kuvio 3). Makeus sai keskiar-
voksi 8,1. Umami arvioitiin seuraavaksi voimakkaimmaksi ja sen keskiarvo oli 2,7.

Karvaan keskiarvoksi saatiin 1,9 ja happaman keskiarvoksi saatiin 1,7.

Makua arvioitiin normaalissa porkkanavanukkaassa makeaksi. Makeuden arveltiin
peittavan alleen mahdollista karvautta ja happamuutta. Vanukas arvioitin myos

porkkanaiseksi, pehmeéksi ja jogurttimaiseksi.
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Makea

e N Ormaali

Umami W Karvas

Hapan

Kuvio 3. Normaalin vanukkaan perusmakujen keskiarvot (n=32).

Punaiseksi varjatyn vanukkaan perusmaku arvioitiin myos kaikista perusmauista
kaikista voimakkaimmaksi. Keskiarvoksi makeus sai 7,7. Umamin keskiarvo oli
3,0. Karvaan ja happaman keskiarvojen valilla ei ollut kovin suurta eroa, karvaan

keskiarvo oli 2,0 ja happaman keskiarvo oli 1,8.

Sanallisissa arvioinneissa oli, ettd vanukas oli makea, hyva, ruokaisa, pehmea,
viljainen, porkkana maistuu ja lisdksi vanukas arvioitiin muun muassa taytelaisek-

Si.

Makea

N
e

Umami ;/ Karvas e Punainen

Hapan

Kuvio 4. Punaiseksi varjatyn vanukkaan perusmakujen keskiarvot (n=32).
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Kelataiseksi varjatyn vanukkaan makeuden keskiarvoksi saatiin 7,8. Karvaan kes-
kiarvo oli 2,0, happaman keskiarvo oli 1,7 ja umamin keskiarvo oli 2,7. Tass&kin

vanukkaassa makeus oli korkein, jonka jalkeen tuli umami, karvas ja hapan.

Vanukasta arvioitiin muun muassa seuraavasti: kirpeahko jalkimaku, makea, viljai-
nen, porkkanainen, taytelainen, mahdollinen karvaus ja happamuus peittyivat ma-
keuden alle, suolainen, allottava, kitkerd, epaluonnollinen ja hyva makukokonai-

Suus.
Makea
7
6
Umami /i Karvas Keltainen

Hapan

Kuvio 5. Keltaiseksi varjatyn vanukkaan perusmakujen keskiarvot (n=32).

Ruskeaksi varjatyssa vanukkaassa makeus nousi eniten esille perusmauista. Kes-
kiarvo oli 7,6. Umamin keskiarvo oli 3,1, karvaan keskiarvo oli 2,2 ja happaman

keskiarvo oli 1,8.

Sanallisia arvioita vanukkaasta tuli muun muassa makeus ja umami korostavat
toistensa makua, karvaus ja happamuus jaavat piiloon, makeus ja umami tulevat
likaa esille, makea, porkkanainen, viljainen maku jotenkin rasvainen/dljyinen,

pehmea, taytelainen ja tasapainoinen.
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Makea

Umami /f/ Karvas = Ruskea

Hapan

Kuvio 6. Ruskeaksi varjatyn vanukkaan perusmakujen keskiarvot (n=32).

Miellyttavyys. Ulkonadssa tilastollisesti erittédin merkitsevia eroja saatiin perus-
vanukkaan ja ruskeaksi varjatyn vanukkaan valilla (p <0,001). Ulkonddssa myos
keltaiseksi varjatyn ja ruskeaksi varjatyn vanukkaan valilla oli tilastollisesti erittain
merkitsevia eroja (p <0,001). Punaiseksi varjatyn vanukkaan ja ruskeaksi varjatyn

vanukkaan valilla oli tilastollisesti merkitsevia eroja ulkonadssa (p < 0,01).

Vareissa perusvanukkaalla ja ruskeaksi varjatylla vanukkaalla, keltaiseksi varjatyl-
|& ja ruskeaksi varjatylla vanukkaalla, punaiseksi varjatylla ja ruskeaksi varjatylla
vanukkaalla oli tilastollisesti erittdin merkitsevia eroja (p <0,001). Perusvanukkaal-

la ja punaiseksi varjatylla vanukkaalla oli tilastollisesti merkitsevia eroja (p < 0,01).
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e Normaali

= Punainen
Maku Ulkonako

Keltainen

= Ruskea

Vari

Kuvio 7. Vanukkaiden miellyttavyysarviointien tulosten keskiarvot (n=32). Mita
suurempi luku, sitd miellyttdvammaksi ominaisuus on arvioitu.

Normaalissa vanukkaassa, jossa ei ole kaytetty variainetta, vari arvioitiin kaikista
voimakkaimmaksi ja se sai keskiarvoksi 6,9. Ulkonako sai keskiarvoksi 6,7. Hajun

keskiarvoksi saatiin 6,0 ja maun keskiarvo oli 5,5.

Normaalille vanukkaalle annettin muun muassa seuraavanlaisia sanallisia kom-
mentteja hajusta: makea, hajuton, porkkanainen, paahtunut, ruokaisa, suolainen
kasvissose, paahteinen ja viljainen. Ulkonakda kuvattin muun muassa seuraa-
vasti: tasainen, kiintea, kuohkea, paksuhko, kiiltdva, hyytynyt, hieman kokkarei-
nen, kaunis, heled, |6ysahko, oranssit sattumat positiivisia ja pirtean keltainen.
Varia kommentoitiin muun muassa nain: kaunis vaalean oranssi, pehmeén keltai-
nen, aurinkoinen, raikas, keltainen, pirted ja iloisen aurinkoinen. Makua arvioitiin
muun muassa makeaksi, hyvd maku, raikas, suussa sulavan tasainen, kuohkea,
vaahtomaisen kevyt, porkkanainen, kermainen, porkkana maistuu, mangomainen,

lika makea ja kirpea.
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Maku Ulkonako e N Ormaali

Vari

Kuvio 8. Normaalin vanukkaan miellyttavyysarviointien tulosten keskiarvot (n=32).
Mita suurempi luku, sitd miellyttavammaksi ominaisuus on arvioitu.

Punaiseksi varjatyn porkkanavanukkaan miellyttavyysarvioinnissa kaikista alhai-
simman keskiarvon sai maku ja se oli 4,9. Hajun keskiarvo oli 5,9. Ulkonaon ja

varin keskiarvoiksi saatiin 6,1.

Punaiseksi varjatyn vanukkaan hajua kuvailtin makeaksi, hajuttomaksi, neutraa-
liksi, vahan pistavd, miedon porkkanainen, mieto porkkana, kermainen ja suolai-
nen. Varia kuvailtiin: ruskehtavan oranssi, persikkainen vaahdotettu jalkiruoka,
perusvaalea, muistuttaa tyrnivanukasta, raikas oranssi, punertava, kiiltava, vaalea
oranssi, muistuttaa keltuaista ja tunkkainen. Mausta on sanottu muun muassa
seuraavaa: makea, taivaallisen hyvaa toisaalta maussa tuli esiin vain sokeri, kei-
notekoisen makuista, paksu, hieman samettinen, erittdin makea, mieto porkkana,
tayteldinen, voimakas umami ja viljainen. Ulkonadsta on sanottu muun muassa
tasainen, kiinted, tahmainen, paksuhko, kiiltava, hyva paksuus, hyytynyt, tasalaa-

tuinen ja mattasta.



37

Haju

Maku Ulkonako = Punainen

Vari

Kuvio 9. Punaiseksi varjatyn vanukkaan miellyttavyysarviointien tulosten keskiar-
vot (n=32). Mitéa suurempi luku, sitéd miellyttdvammaksi ominaisuus on arvioitu.

Miellyttavyysarvioinneissa keltaiseksi varjatyn porkkanavanukkaan ulkonaon kes-
kiarvoksi saatiin 6,8. Varin keskiarvo oli melkein sama kuin ulkonaélla se oli 6,7.

Hajun keskiarvo oli 6,1 ja maun keskiarvo oli 5,3.

Keltaiseksi varjatyn vanukkaan hajua kommentoitin sanallisessa arvioinnissa
muun muassa mieto makea, hajuton, mieto, puhdas, raikas, miedon porkkanainen,
ruokaisa, juuresmainen ja kasvissosemainen. Varista sanottiin esimerkiksi keller-
tavan oranssi, keltainen, toisaalta variton, kaunis, ruokaisa, puhtaan kirkas, kivan
keltainen, pirted, laimea, tasainen ja muistuttaa paasidistipua. Tassakin vanuk-
kaassa mausta sanottiin, ettd se on makea, liséaksi kerrottiin, etta se on hieman
vetinen, erittdin maukas, kaivattiin happoisuutta makuun, pehmed, taytelainen,
makeus peittda muut maut, hieman porkkanainen, mieto porkkana, kasvismainen,
mangomainen, ryynimainen, umami maistui, tahmainen ja jauhoinen. Ulkonak6a
kuvailtin muun muassa seuraavanlaisesti: kiintea tasainen, kuohkea, kutsuva, rai-
kas, houkutteleva, tasainen, paksuhko, kiiltdva, vanukasmainen, taplikas, tasalaa-

tuinen, tasarakenteinen, sameahko, kaunis ja 10ysahko.
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Maku Ulkonako Keltainen

Vari

Kuvio 10. Keltaiseksi varjatyn vanukkaan miellyttavyysarviointien tulosten kes-
kiarvot (n=32). Mita suurempi luku, sitd miellyttavammaksi luku on arvioitu.

Ruskeaksi varjatyn porkkanavanukkaan miellyttavyysarviointien alhaisimman kes-
kiarvon sai vari ja varin keskiarvo oli 4,4. Maun keskiarvoksi saatiin 4,7. Ruskeak-

si varjatyn vanukkaan hajun keskiarvo oli 5,6 ja ulkonaon keskiarvo oli 5.

Tasta vanukkaasta hajusta sanottiin esimerkiksi hieman makea, ruokainen, haju-
ton, pistava, vahan hapan ja mieto porkkana. Vari oli muun muassa vaalean rus-
kea, harmahtava, vaalea hiekka, kaivattin enemman varia, harmahtavan keltai-
nen, likaisen keltainen ja sen sanottiin muistuttavan sinappia. Maku oli tassakin
makea, siirappinen, hieman porkkanainen, keinotekoisen makea ja toffeemainen
yms. Ulkon&akda kuvattin muun muassa tasaiseksi, kiinteéksi, ei kutsu syomaan,
ei kuohkeutta, samea, hyyteldmaisen kiinted, 16ysahko, paksuhko, ryynimainen ja

puuromainen.
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Maku Ulkonako = Ruskea

Vari

Kuvio 11. Ruskeaksi varjatyn vanukkaan miellyttavyysarviointien tulosten keskiar-
vot (n=32). Mitéa suurempi luku, sitéd miellyttavammaksi luku on arvioitu.
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7 POHDINTA

Taman tutkimuksen tavoitteeseen kuului selvittda varin vaikutusta makuun ja miel-
lyttavyyteen. Tutkimusmateriaalina kaytettiin varjattyja porkkanavanukkaita. Pork-

kanavanukkaita arvioi valmiiksi koulutettu raati.

Tutkimus on tehty yhteistydssa toisen opinnaytetydn kanssa. Kyseisen opinnayte-
tyon on tehnyt Riva, K. 2012. Maillard-reaktio ja proteiinit: Proteiinien lisdys pork-
kanapiirakoihin. Seindjoen Ammattikorkeakoulu. Liiketalouden, yrittajyyden ja ra-
vitsemisalan yksikk6. Palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma. Opin-
naytetyd. Julkaisematon. Toimeksiantajana oli Turun Yliopiston KAMU-hanke.

Tutkimuksessa kaytettiin valmiiksi koulutettua raatia sen vuoksi, koska aika ei olisi
riittdnyt kouluttamiseen. Arvioijia oli yhteensa 16 ja he maistoivat molemmissa ar-
vioinneissa sekd maku- ettd miellyttavyysarvioinnissa naytteita kahteen kertaan,

joten nain ollen otannaksi tuli 32.

Porkkanavanukkaita oli neljaa erilaista. Yksi oli sellainen, jossa ei ollut kaytetty
variainetta, kolmessa muussa vanukkaassa kaytettiin elintarvikevaria. Varit, joita
vanukkaissa kaytettiin, olivat punainen, keltainen ja ruskea. Jokaisella arviointi
kerralla arvioija maistoi yhteensa kahdeksan vanukasta. Eli jokaista vanukas lajia

maistettiin kahteen kertaan.

Perusmakuarvioinnissa arvioijat maistoivat neljaa eri perusmakua ja ne olivat ma-
kea, hapan, umami ja karvas. Suolainen jatettiin sen vuoksi pois, koska vanuk-
kaassa ei ollut ollenkaan suolaa. Arvioijat maistoivat vanukasta ja vertasivat nayt-
teitd makuliuoksiin. Niiden avulla he merkitsevat perusmaun jana-asteikolle. Halu-

tessaan arvioijat saivat antaa myo6s sanallisen arvioinnin vanukkaasta.

Miellyttavyysarvioinnissa arvioitiin neljad eri ominaisuutta hajua, ulkonakoa, varia
ja makua. Tassa kaytettiin apuna ordinaaliasteikkoa, my6s miellyttavyysarvioinnis-
sa sai jattdd halutessaan sanallisen arvioinnin naytteesta. Seka miellyttavyys- etta
perusmakuarvioinnissa kéaytettin  KAMU-hankkeen valmiita arviointiiomakkeita,

tosin niitd hieman muokattiin, jotta ne soveltuivat tdhan tutkimukseen paremmin.
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Aistinvaraiset arvioinnit jarjestettiin Mustosen, Appelbyen ja Tuorilan (2005, 175 —
191), Tuorilan, Parkkisen ja Tolosen (2008, 105 — 118) seka Lawlessin ja Hey-
mannin (2010, 58 — 76) ohjeiden mukaan eli naytteet koodattiin satunnaislukutau-
lukosta loytyvilla kolminumeroisilla koodeilla. Arviointi tilanteen tarvikkeisiin kuului

muun muassa vesikuppi, vesikeksi, vesikannu, kyna ja sylkykuppi.

Tutkimustuloksia. Porkkanavanukkaiden perusmakuarvioinneissa ei saatu tilas-
tollisesti merkitsevia eroja. Makeus nousi esiin todella vahvasti. Karvaus ja hap-
pamuus olivat heikommin aistittavana. Parkkisen ja Rautavirran (2003, 163) mu-
kaan sokerin makeudella on tapana vahentda ruoassa happaman, karvaan ja suo-
lan makua. Vanukkaiden kuului maistua samalta, joten se on yksi syy, miksi pe-
rusmakuarvioinneissa ei saatu tilastollisesti merkitsevia eroja. Liséksi osa arvioijis-
ta sanoi, etta olisi hyva, jos olisi ehditty pitamaan koulutustilaisuus, vaikka he oli-
vatkin koulutettuja ja osa oli ollut mukana monessa arviointitilaisuudessa. Kertaus

ei ole koskaan pahitteeksi.

Vanukkaista tehtiin myds erotustesti, jonka tulokseksi saatiin, etté variaineet eivat
maistu vanukkaan lavitse. Erotustesti jarjestettiin 2012 vuoden kolmannen ja nel-

jannen vuosikurssin restonomiopiskelijoille.

Porkkanavanukkaiden miellyttavyysarvioinneissa tulosten valilla oli tilastollisesti
erittain merkitsevia (p <0,001). ja tilastollisesti merkitsevia eroja (p <0,01). Erot eri

vanukkaiden valilla tuli esille ulkonadssa ja varissa.

Ulkonadssa tilastollisesti erittdin merkitsevia eroja (p <0,001) saatiin perusvanuk-
kaan ja ruskeaksi varjatyn vanukkaan valilla. Vanukas, johon on lisatty ruskeaa
elintarvikevaria, on koettu ulkonddllisesti epamiellyttavammaksi kuin perus-
vanukas. Ruskeaksi varjattya vanukasta on kuvattu muun muassa limaiseksi, li-
kaiseksi ja varia ei ole muutenkaan pidetty erityisen miellyttavana, kun taas perus-

vanukasta on kuvattu seuraavilla adjektiiveilla kuohkea, raikas ja kirkas.

Keltaiseksi varjatyn ja ruskeaksi varjatyn vanukkaan valilla oli myds tilastollisesti
erittain merkitsevia eroja (p <0,001). Keltaiseksi varjatty vanukas sai taméan kaltai-
sia kommentteja: kutsuva, tasainen, raikas ja houkutteleva kun taas ruskeaa pidet-

tiin epamiellyttavana ja likaisena varina.
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Punaiseksi varjatyn vanukkaan ja ruskeaksi varjatyn vanukkaan valilla oli tilastolli-
sesti merkitsevia eroja ulkonadssa (p <0,01). Punainen sai positiivisempia kom-
mentteja: tasainen, herkullisen kupliva, paksuhko, kiiltdva ja tasarakenteinen. Mut-
ta punainen sai, myds jonkin verran negatiivisia kommenttejakin sita oli myds sa-
nottu muun muassa likaiseksi ja ei niin kuohkeaksi. Osa arvioijista saattoi arvioida

rinnakkaiset naytteet erilaiseksi, joka saattaa vaikuttaa kokonaislopputulokseen.

Vareissa perusvanukkaalla ja ruskeaksi varjatylla vanukkaalla, keltaiseksi varjatyl-
l& ja ruskeaksi varjatylla vanukkaalla, punaiseksi varjatylla ja ruskeaksi varjatylla
vanukkaalla oli tilastollisesti erittédin merkitsevia eroja (p <0,001). Perusvanukkaalla
ja punaiseksi varjatylla vanukkaalla oli tilastollisesti merkitsevia eroja (p <0,01).

Vareissa keltaisesta sanottiin muun muassa seuraavaa: paasiaisen keltainen, Kkir-
kas, pirted, houkutteleva, kaunis ja sopisi jalkiruoaksi. Keltaisesta on sanottu
myds, etta se on lilan keltainen. Perusvanukasta on luonnehdittu esimerkiksi vaa-
lean oranssiksi, pehmeéan keltainen, aurinkoinen, appelsiinin makua odotettiin, rai-
kas ja aurinkoisen keltainen. Punaisesta varistd on sanottu muun muassa, etta
voisi olla persikkainen vaahdotettu jalkiruoka, ruskeaan tarttuva oranssi, muistut-
taa tyrnivanukasta ja raikas oranssi. Ruskeaa véaria on pidetty likaisena, harmaana

ja "pliisuna”.
Johtopaatokset.

Perusmauissa makeus, nousi eniten esille ja se todennadkodisesti saattaa johtua,
nimenomaan siita, etta Parkkisen ja Rautavirran (2003, 63) seka Lawlessin ja
Heymannin (2010, 31) mukaan makeus peittda alleen hapanta ja karvasta makua.
Vanukkaista havaittiin myds jonkin verran muita makuja kuten karvasta, hapanta ja
umamimakua. Voi olla, ettd se johtuu siitd, ettd punaisen ja keltaisen kohdalla
mielletdadn, ettd ne maistuvat karvaalta ja happamalta (Clydesdale 1993, 84). Loy-
tyy kasviksia ja hedelmia, jotka ovat keltaisia ja maistuvat happamalta. Esimerkiksi

sitrushedelmista sitruuna on keltainen ja maistuu happamalta.

Jos aikaa olisi ollut enemman, resepti olisi saatu enemma&n toimivammaksi eli ma-
keutta olisi onnistuttu vAhentdmaan, siten ettd karvaan, happaman ja umaminma-
ku olisi ollut helpommin tunnistettavissa. Aiheesta saa myds mahdollisesti jatkotdi-

ta siind, etta reseptid muokataan ja yritetdan saada esille myds muita makuja. Yh-
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teisty0 yritykset saivat ideoita uusista tuotteista ja lisdksi KAMU-hanke sai tarkeaa
tietoa tutkimuksesta.
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LIITE 1 Porkkanavanukas 1

5009 porkkanasosetta
viipale valkoista leipaa
1dl kermaa

ripaus muskottipahkinda
ripaus inkivaaria

suolaa, valkopippuria

3 munaa
Valmistusohje:

1. Murenna leipd kermaseokseen ja lisdd porkkanasoseeseen. Kayta konetta
edelleen, kunnes seos on tasainen. Lisad munat yksitellen koneen kaydes-
sa. Mausta seos maun mukaan ja kaada voideltuun vuokaan.

2. Paista vanukasta 175 asteessa uunissa 40 -50 minuuttia.
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LIITE 2 Porkkanavanukas 2

1 kilo porkkanasosetta
50g manteleja

1 dl vehnajauhoja

1 dl korppujauhoja
50g voita

Y% | maitoa

4 kpl munaa
Valmistusohje:

Porkkanasoseeseen sekoitetaan maito, vehngjauhot, korppujauhot seka hienon-
netut mantelit. Sose saa seisoa tunnin. Keltuaiset vatkataan vaahdoksi ja valkuai-
set vatkataan kovaksi vaahdoksi. Soseen joukkoon lisataan sulatettu voi ja vatka-
tut vaahdot. Kannellinen vanukasvuoka voidellaan ja korppujauhotetaan. Vanukas
keitetd&n kypsaksi vesihauteessa hiljalleen 1 ja % tuntia.
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LIITE 3 Porkkanavanukas 3
350 g porkkanasosetta

3,5 dl maitoa

130 g sokeria

55 g maissitarkkelysta

2 dl kermaa

4 kananmunankeltuaista
Valmistusohje:

Sokerit ja keltuaiset vatkataan vaahdoksi. Maizena sekoitetaan 0,5 desilitraan vet-
td. Maizena vesi lisdtdan porkkanasoseen sekaan. Soseen annetaan sakeutua 10
minuuttia. Seokseen lisatddn kerma ja sokerien ja keltuaisen vaahto. Annetaan
kuumentua kiehumispisteeseen. Seos jaetaan pieniin lasivuokiin ja jatetaan jaa-

kaappiin jahmettymaan. Noin 1-2 h.



1(1)

LIITE 4 Porkkanahyyteld
750 g porkkanasosetta

1 ¥ dl sokeria

2 pussia Dr. Oekter Vegegelia
4,5 dl porkkanamehua
Valmistus:

1. Soseuta porkkanasose sauvasekoittimella.

2. Sirottele vegel kylmaan porkkanamehuun kattilassa ja kuumenna sekoitta-
en kunnes vegegel on kokonaan sekoittunut ja nesteesta on tullut paksua.

3. Lisaa porkkanasose ja uudelleen lammita melkein kiehuvaksi.

4. Kauho tai kaada metalli- tai muovimuotteihin. Jadhdyta ja laita kylmene-
maan jaakaappiin vahintaan tunniksi kunnes hyyteld on kiinteaa tai yon yli.

5. Tarjoilua varten ota kulhoon kuumaa vetta. Dippaa hyytelémuotit veteen
noin 2-3 sekunniksi.
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LIITE 5 Taustakysely

MAKURAATI

B .

e wva
B oo Wodod dmvok e

TAUSTATIEDOT
1. Sukupuoli

1 mies
2 nainen

2. Syntymavuosi
3. Mika on ylin suorittamasi koulutus?

1 kansakoulu tai peruskoulu

2 keskikoulu

3 ammattikoulu tai vastaava

4 lukio

& opistotutkinto

6 alempi korkeakoulututkinto, ammattikorkeakoulututkinto
T ylempi korkeakoulututkinto

4. Onko sinulla normaali varingkd?

1 kylld
2ei

RUCANKAYTTO |
Seuraavat vaittamat litywat [uokasn ja swomiseen litbeiin gseqteisiin. Miten hyvin seuraavat vaittamat pitavat

paikkansa nimenomaan sinun kohdallasi? Ole hyva ja anvioi jokainen vaittama asteikolla 1 — 7 (1 = tAysin eri mielta,
T =tdysin samaa mieltd)

taysin taysin
&l miela samaa el
1. Clen hyvin tarkka ruoan terveellisyyden suhteen. 1 2 3 4 5 B T

2. Moudatan aina terveellista ja tasapainoista ruockavaliota. 1 2 3 4 5 B T

3. Syon mitd haluan, enka murehdi ruoan terveellisyydesta. 1 2 3 4 3 5] T

4. En valta mitdan ruokia, vaikka ne saattaisivat nostaa 1 2 3 4 3 6 T
kolesteroliani.

5. Minulle on térkeaa, ettd ruokavalioni on vahadrasvainen. 1 2 3 4 5 B T

6. Minulle on tarkeas, ettd ruckavalioni sisaltaa paljon 1 2 3 4 5 6 7
vitamiineja ja kivennisaineita.

7. Rucan terveellisyydella on vain vahan merkitysta 1 2 3 4 3 5] T
ruokavalinnoizsani.

8. Valipalojen terveellisyydelld ei ole merkitysta minulle. 1 2 3 4 5 B T
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MAKURAATI
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RUCANKAYTTO NI

Seuraavat vaittimat littywit ruckaan ja syomiseen liittyviin pelkoihin. Miten hyvin seuraavat vaittSmat pitavat paik-
kansa nimenomaan sinun kohdallasi? Ole hyva ja arvici jokainen vaittama asteikolla 1 — 7 (1 = taysin en mielta, 7 =
taysin samaa mieltd)

Lay=in Eysin
el mieta samaa miaita
1. Kokeilen jatkuvasti uusia ja erilaisia ruckia. 1 2 3 4 5 6 T
2. En lucta uusiin ruckiin. 1 2 3 4 3 B T
3. Elien tieda, mité rucka sisdltad, en kokeile sita. 1 2 3 4 5 6 7
4. Pidan eri maiden rucista. 1 2 3 4 3 6 T
5. Muiden maiden rucat nayttavat liian oudoilta syotaviksi. 1 2 3 4 3 6 7
6. Kokeilen uusia ruckia, kun olen ruckavieraana. 1 2 3 4 5 B T

7. Minua epailyttaa syoda ruckia, joita en ole ennen kokeillut. 1 2 3 4 5 B T
8. Olen hyvin valikoiva siind, mita ruokia sydn. 1 2 3 4 5 B T
9. Syon melkein mita tahansa. 1 2 3 4 3 & 7

10. Minusta on hauska kokeilla eri maiden ruckakultuureja 1 2 3 4 3 B T
edustavia ravintoloita.
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LIITE 6 Makuarviointi

Nid I

Fm}#ﬁ#}}gﬁ%{ﬁ functional foods forum

7.9.2012/MP

Mimi: Pvm:

KAMU 2012

Tervetulea vanukkaiden makuarvieintiin!

Arvioimme makuominaisuuksista makeutta, karvautta, happamuutta ja umamin makua.

Maista ensin vertailundytteet (M. K. H ja U) ja kiyti niitd ankkureina asteikoilla.
Vertailundytteiden maun voimakkuus = 6.

Muista VESI nidytteiden ja ominaisuuksien arvioinnin valilld.
Tamd nollaa ja rentouttaa aistisi. Naytteet syl jetddn kuppeihin. Helpotamme siten suun
kuormittumista.

VANUKKAIDEN ARVIOINTI

Arvicinneissa edetiiin ominaisuudesta toiseen, joten saat rauhan keskittyd yhteen
ominaisuuteen Kerrallaan. Muista vesi niytteiden wiilill.

Ota vanukasniiytetti lusikallinen, siten ettii niyte pysyy kokonoan lusikassa. Siirri suuhun,
pureskele poskelta toiselle ja purista ndyte vilissi kitalakea vasten. Jatka kunnes niyte tuntuu
tasaizelta suussa.

Anna arviosi ndytteen makeudesta. Apunasi on vertailundyte (M). johon makeutta vertaat.
Ota toinen lusikallinen ja etene seuraavaan ominaisuuteen, karvaus (K). Toista arviointi kuten
edelld. Tee samoin kaikkien neljdn makuominaisuuden Kanssa.

Kirjoita lopuksi vieléd sanallinen arviosi niiytteen mausta.

Ota sitten reilu kulaus vettd ja huuhtele suu hyvin. Ota pieni pala keksid ja huuhtele su vield
sen jilkeen. Etene sitten seuraavaan niytteeseen.

Funkfionaalisten slinfarikiksiden kehititimiskeskus « functonal foods fonam
F20014 Turun ylogisio, Finland « .ol
PuhaiinTelephane +358 (D)2 333 6622 » FakslFax +356 (02 333 6862



2(10)

Nid J

?H-.RI—]I-ETH (I:,{I_JF_%{? functional foods forum

M = makea (6), K = karvas (6). H = hapan (6), U = umamimainen (6},

Mayte

Arvioi naytteen makuominaisuuksia annetussa jarjestyksessa jana-asteikolla (0-10). Merkitse janalle pystyviiva
sopivaan kohtaan, jokaiselle janalle. Apunasi ovat koulutuksessa kiytetyt vertailundyttest, joita voit halutessasi maistella
ennen naytteen arvicintia. Katso tarvittaessa chjeita

MAKEUS: kielelld aistittava makea ominaisuus
ERITTAIN MIETO | | . EIIQI'I'I'.-EJN volmxﬁs
L
I

0 ! ' 6 ' io

wertalhmnayte (M)

KARVAUS: Kielella aistittava karvas ja kitkera ominaisuus
ERITTAIN MIETO | | EIIQI'I'I'.-EJN volmxﬁs
L
| ] ]
0 6 1o
vertallundyte (K)

HAPPAMUUS: Kielelld aistittava hapan ominaisuus
ERITTAIN MIETO | | . EFI:n'r;ilN mlmmls
L
| 1 ] |
0 6 1o

vestailunayte (H)

UMAMI: Kielelld aistittava makuominaisuus, jota voisi kuvalla lihamaiseksi, sienimdiseksi, tayteldiseksi.
ERITTAIN MIETC | | EFI:n'r;ilN mlmmsl
L
] 1 I
0 6 io
vestallunayte (U]

Arviosi naytteen mausta:

FunkSonaalixten slintarvikksiden kehittmiskeskug - fTunctional foods fonam

F-200 14 Turun yliopisto, Finkand = TT.uu S
PunaiinTelephone +358 (D)2 333 6822 « FakslFax 4358 (U2 333 6862
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Nid J

?H-.RI—]I-ETH (I:,{I_JF_%{? functional foods forum

M = makea (6), K = karvas (6). H = hapan (6), U = umamimainen (6},

Mayte

Arvioi naytteen makuominaisuuksia annetussa jarjestyksessa jana-asteikolla (0-10). Merkitse janalle pystyviiva
sopivaan kohtaan, jokaiselle janalle. Apunasi ovat koulutuksessa kiytetyt vertailundyttest, joita voit halutessasi maistella
ennen naytteen arvicintia. Katso tarvittaessa chjeita

MAKEUS: kielelld aistittava makea ominaisuus
ERITTAIN MIETO | | . EIIQI'I'I'.-EJN volmxﬁs
L
I

0 ! ' 6 ' io

wertalhmnayte (M)

KARVAUS: Kielella aistittava karvas ja kitkera ominaisuus
ERITTAIN MIETO | | EIIQI'I'I'.-EJN volmxﬁs
L
| ] ]
0 6 1o
vertallundyte (K)

HAPPAMUUS: Kielelld aistittava hapan ominaisuus
ERITTAIN MIETO | | . EFI:n'r;ilN mlmmls
L
| 1 ] |
0 6 1o

vestailunayte (H)

UMAMI: Kielelld aistittava makuominaisuus, jota voisi kuvalla lihamaiseksi, sienimdiseksi, tayteldiseksi.
ERITTAIN MIETC | | EFI:n'r;ilN mlmmsl
L
] 1 I
0 6 io
vestallunayte (U]

Arviosi naytteen mausta:

FunkSonaalixten slintarvikksiden kehittmiskeskug - fTunctional foods fonam

F-200 14 Turun yliopisto, Finkand = TT.uu S
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LITE 7 Miellyttavyysarviointi

KAMU 2012

Nimi- Prm:

Tervetuloa vanukkaiden miellyttavyysarviointiin!

Aloita veden haistamisella ja nmhtele myds sun vedelld. Vesi nentralol nenfin ja suun naytteiden vahilla
Voit sylked veden sylkykuppiin. Tarvittaessa saat lis3 vettd. Mikili naytteestd j35 voimakas maku
suubun, ota pala keksida. Muista hmhdella sun keksin jilkeen.

Arioimme naytteiden hajua, ulkensksd vani ja makua Pyydimme ottamaan kantaa niytteen
miellyttavyyteen

Niytteet arvicidaan yksitellen.

Ensin arvicidaan ndytteen hajn. Nuuhkaise naytetta varovastl ja tarvittaessa voimakkaammin
Mieti miten miellyttiva ndytteen haju sinulle on. Hajun jilkeen arvicidaan naytteen ulkoniké. Katsele
nAytettd ja anna arviosi sen miellyttvyydesti. Mieti seuraavaksi emtyisest vEnd ja anvie sem
muellyttavyytta. Sitten niytettd maistetaan Otfa niytettd sunhusi ja arviel miten miellyttivi tuntenms
simille on. Sylje niyte ja hnohtele s vedelld. Ota tarvittaessa keksia

Etene seuraavaan nayttesseen
Mikali sinulle tulee kysyttavia saat apua arvicintien jarjestajalta

Miellyttivis ariomtimathkas
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Niyte

Haju on mielestini:

(I (I (I [ (I [ (I

AR hyvin & mielyitivd  hieman melka hyvin et

epdmiellyltava epamiellyttivd epamiellytGva epamicllytiavd eika miellytiava miglhytiava mielyitava  misllyitava
cpamielytiia

Hajua voisi kuvailla sanoilla

Ulkonakd on mielestini:

(I (I (I [ (I [ (I

AR hyvin & miytivd  hieman mielka hyvin ertiin

epdmiellyltava epamiellyttivd epamiellytGva epamicllyitvd  eika miellyttava mielyitava migllyitava  miellytiava
cpamielytiia

Ulkonakda voisi kuvailla sanoilla

Vin on mielestini-

1 1 1 ] 1 ] 1

enttan bryvin i micllytiavd  hieman melko Fryvin erittain

epdmiellyltava epamiellyttivd epamiellytGva epamicllyiiavd eika miellytava miedhytiava mielyitiva miglyitava
epsmielytiiv

Vina voisi kuvailla sanoilla

Maku on mielestéini:

(I (I (I (I (I (I (I

e hyvin eimiclly#ivd  hieman melko hin efittEn

epdmiellyltava epamiellyttivd epamiellytGva epamicllytiavd eika miellytiava miellyitava mielyitava misliytiava
cpamielytiia

Makua voisi kovailla sanoilla
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Kiutos arvioinneista!



