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Tuotteiden aistinvarainen laadunarviointi on kasvanut merkittavaksi elintarvikkeiden hy-
vaksyttdavyyden arvioinnissa. Aistinvaraisen arviointimenetelmien hyddyntaminen yrityksen
tuotteiden laadunseurannassa ja erityisesti tuotekehityksessa on tdman vuoksi erittdin tar-
kedd. Aistinvaraisten laadunarviointimenetelmien kayttéonotto on vaativa ja ty6las proses-
si, minka vuoksi menetelmien kdyttdé on usein vahaista pk-yrityksissa.

Taman opinndytetyon tarkoituksena oli aistinvaraisten arviointimenetelmien kayttéonotto
Kalatukku E. Erikssonilla. Keskeisimpana opinndytetydn tavoitteena oli toimintamallien ke-
hittdaminen seka aistinvaraisen arviointiraadin kouluttaminen yritykselle. Tydssa kasitellaan
aistinvaraisessa arvioinnissa hyddynnettdvia perusarviointimenetelmia, minka liséksi arvioi-
daan aistinvaraisten arviointimenetelmien kayttdédnottoa arviointikoulutusten pohjalta.

Opinnaytetyon tulokset osoittivat, etta aistinvaraisen arviointimenetelmien kayttédnotto on
mahdollista toteuttaa myds keskisuuressa yrityksessa. Huolellisesti suunniteltuna ja toteu-
tettuna aistinvarainen arviointi tarjoaa yritykselle mahdollisuudet hyédyntaa arviointia laa-
dunvalvonnassaan, uusien tuotteiden kehittdmisessa ja tuotteiden laadun seurannassa.

Kalatukku E. Erikssonilla aistinvaraista raatia ei ollut aikaisemmin hyédynnetty johdonmu-
kaisesti laadunvalvonnassa, ja raati oli arvioinut aiemmin vain muutamia tuotteita. Koulu-
tettua aistinvaraista arviointiraatia hyddynnetaan tulevaisuudessa erityisesti tuotekehityk-
sen apuna.
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1

2

JOHDANTO

Kalatukku E. Eriksson on yksi pohjoismaiden vanhimpia kala-alan yrityksid, mutta toi-
mintatavoiltaan ja -tiloiltaan nykyaikaisimpia. Yritys on tunnettu fine dining
-ravintoloiden kalatoimittajana. Fine diningilla tarkoitetaan nayttdvaa esillepanoa ravin-
tolassa. Kalatukku E.Eriksson on laajentanut nykyisin toimintaansa myds henkil6stora-
vintoloihin seka vahittaiskauppoihin. Tuotantolaitos on suunniteltu ennen kaikkea lohen
ja lohikalojen fileointiin, jatkojalostukseen seka pakastamiseen, mutta yritykselta 16ytyy
valikoimastaan yli 1000 erilaista kalastustuotetta, jotka valmistetaan itse tai teetetdan
yhteistydkumppaneilla. Yrityksen E. Catering puoli on keskittynyt jatkojalostamisessa

yksildllisten ja "arvokkaimpien” tuotteiden valmistukseen, kuten susheihin.

Taman tyon tarkoituksena on kouluttaa aistinvarainen raati Kalatukku E. Erikssonin
kayttdon. Yrityksella ei ole ollut aikaisemmin aistinvaraista raatia kaytettavissaan tuote-
kehityksessa tai kalojen aistinvaraisessa arvioinnissa. Perustettavan arviointiraadin ja-
seniksi valittiin yrityksen omia tydntekijoita, ja arvioinnit suunnattiin ensisijaisesti kos-
kemaan E. Cateringin valmistamia tuotteita. Kun raadin toiminta saadaan saanndllisek-
si, raatia on tarkoitus hyddyntaa tuotekehityksen apuna seka mahdollisesti tulevaisuu-

dessa saapuvien kalojen tuoreuden arvioinnissa.

Elintarvikkeiden hyvaksyttdvyydessa aistinvaraisen laadun merkitys on kasvanut suu-
reksi. Kun ruuan valintaa ei ohjaa ensisijaisesti ravinnontarve, tehdaan valinnat sen
mukaan, mista tuotteista pidetdan. Tuotteiden aistinvarainen laatu kilpaileviin tuottei-
siin ratkaisee sen, syddaanko tuotetta vai ei. Taman vuoksi aistinvaraisen arviointia

kaytetdan tuotteelle tehtavissa aistinvaraisissa tutkimuksissa. [5 s.10]

AISTEILLA MITATTAVAT OMINAISUUDET

2.1 Haju

Hajuaistimus tapahtuu ortonasaalin hajun ja retronasaalin hajun avulla. Ortonasaali
haju aistitaan hengitysilmasta tulevista haihtuvista yhdisteistd, kun taas retronasaali

haju aistitaan ruokaa pureskeltaessa ja nieltdessa. Hajujen aistiminen tapahtuu mo-



lemmissa tapauksissa nendonteloiden yldosassa sijaitsevassa hajuepiteelissa, joka

koostuu miljoonista muutaman viikon valein uusiutuvista hajureseptoreista.[1,5.42]

Hajuja ei voida tieteellisesti luokitella, kuten perusmakuja. Hajut koetaan epamiellytta-
vind ja miellyttavind, mutta kokemukset hajujen miellyttavyydesta vaihtelevat eri kult-
tuureissa. Myds hajun lahde vaikuttaa siihen, kuinka koemme aistimamme hajun, osa
hajuista voi esiintya lahteesta riippuen miellyttavind seka epamiellyttévind. Myds yhdis-
teen esiintymismaara vaikuttaa, kuinka haju aistitaan. Hajuja voi oppia tunnistamaan

harjoittelun avulla rajattoman maaran. [5 s.28]

2.2 Maku

3

Maun aistiminen tapahtuu makusilmujen kautta, jotka sijaitsevat padasiassa kielen ma-
kunystyjen ulkoreunoilla, mutta myds suuontelossa. Makureseptorisolut sijaitsevat ma-
kusilmujen sisélld, joiden kokonaismaara vaihtelee ihmiselld muutamasta sadasta tu-
hansiin. Sylkeen liuenneet makuyhdisteet kulkeutuvat makusilmujen huokosiin ja aihe-
uttavat reaktiosarjan, jonka seurauksena tieto mausta kulkeutuu aivoihin. Maun aisti-
minen tapahtuu kielen kaikilla osilla, mutta osien herkkyydessa maun aistimiseen voi

esiintya pienia eroja. [1 s.37]

Nykykasityksen mukaan ihminen aistii viisi eri perusmakua, jotka ovat makea, suolai-
nen, hapan, karvas ja umami. Makuluokitukset ovat vaihdelleet historian aikana. Uu-
simpana perusmakuihin on lisatty umami, joka hyvaksyttiin perusmauksi vasta 1990-
luvun aikana. Kyseiset perusmaut voidaan valmistaa esimerkiksi sivulla 21 olevan tau-

lukon 3 mukaisilla aineilla ja pitoisuuksilla. [5 s. 38—40]

AISTINVARAINEN ARVIOINTI KALATUOTTEILLE

3.1 Aistinvaraisen arvioinnin kdyttokohteet

3.1.1

Tuoreusvaatimus

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa N:o 853/2004 (art. 8 kohta V) maari-
telladn kalastustuotteita kasittelevien elintarvikealan toimijoiden kohdalla aistinvaraises-
ta arvioinnista seuraavasti: “Elintarvikealan toimijoiden on suoritettava kalastustuottei-

den aistinvarainen tutkimus. Tutkimuksessa varmistetaan etta kalastustuotteet taytta-



3.1.2

3.1.3

vat tuoreusvaatimukset.” Laki ei madrittele tarkemmin kuinka toimijan tulee aistinva-

rainen tutkimus suorittaa.

Sailyvyyskokeet

Aistinvaraista arviointia kdytetéaan myos sailyvyyskokeissa Euroopan parlamentin ase-
tuksen mukaisesti, kuten kohdassa 3.1.1 on kerrottu. Sailyvyyskokeissa tutkitaan ais-
tinvaraisen laadun lisdksi kalan mikrobiologista laatua. Patogeeneista tutkitaan vahin-
tdan Listeria monocytoges niista tuotteista, joissa jalkikontaminaatio on mahdollinen,
tai tuotteista, joissa Listeria monocytogenes ei tuhoudu kuumennuksessa. Bacillus ce-
reus tutkitaan einestuotteista, joissa kdytetadn muita raaka-aineita ja prosessiin liittyy
tuotteiden jaahdyttaminen. Koagulaasipositiiviset stafylokokit tutkitaan tuotteista, joihin
liittyy paljon tuotteen kasittelya kuumennuksen jalkeen. Lisdksi tutkimukseen voidaan
sisallyttda laatua kuvaavia analyyseja tutkimalla kokonaisbakteerit, entero-, maitohap-

po-, psykrofiiliset ja £. coli -bakteerit seka rikkivetya tuottavat mikrobit. [8, s.27]

Laaduntarkkailu

Elintarvikkeiden laaduntarkkailussa pyritéan varmistamaan, ettd valmistettu tuote vas-
taa sille asetettuja laatuvaatimuksia seka -tavoitteita. Aistittavan laadun arviointi on
oleellinen osa laaduntarkkailua, silla se on keskeinen osa elintarvikkeen hyvaksyttavyyt-
ta ja sen korvaaminen kemiallis-fysikaalisilla menetelmilla on usein vaikeaa. Aistinvarai-
sen arvioinnin kayttd laadunarvioinnissa on pakollista, kuten kohdassa 3.1.1 todettiin.
Aistinvarainen laadunarviointi aloitetaan luomalla tuotespesifikaatiot valmistettaville
tuotteille. Taman jalkeen kehitetdaan arviointiin soveltuvat arviointimenetelmat seka
valmistellaan niiden kayttoonotto. [1, s.119-122] Lisaksi tuotespesifikaatiossa sovitaan
sallituista poikkeamista ja siita kuinka toimitaan, jos asetetut raja-arvot alittuvat tai
ylittyvat [5, s.134].

Arvioijien lukumaara laaduntarkkailussa on usein pienempi verrattuna aistinvaraiseen
raatiin, laaduntarkkailun raatiin kuuluu vain 3-5 henkiléa. Tarkeinta on, ettd arvioijat
pystyvat irtautumaan tyOpisteeltdan ja ovat tavoitettavissa arviointiaikoina laadunvar-
mistusta varten. Arvioijat koulutetaan erikseen aistinvaraista laaduntarkkailua varten,
ja heidat perehdytetdan arvioitavan tuotteen ominaisuuksiin seka tavoitelaatuun, kay-
tettdvaan menetelmaan seka tavanomaisimpiin virheisiin esimerkkinaytteiden avulla.
[1, s.121-126]



3.14

4

Aistinvaraiseen laaduntarkkailuun soveltuvat parhaiten menetelmat, joissa voidaan mi-
tata tuotteiden erojen suuruutta. Taman vuoksi erotustestit seka miellyttavyyden mit-
taus eivat sovi laaduntarkkailussa kaytettavaksi. [1, s.121-126]

Tuotekehitys

Tuotekehitys on jatkuvaa toimintaa yrityksessa, sen avulla parannetaan vanhoja tuot-
teita seka karsitaan pois elinkaarensa loppuun eldneitd tuotteita. Uuden tuotteen kehit-
tdminen aloitetaan uuden idean tai asiakaskunnan kysynnan pohjalta. Kehitys aloite-
taan maarittamalla tuotevaatimukset eli raaka-aineita koskevat vaatimukset, tuotteen
valmistusmenetelmat, sdilyvyys seka tuotteen sanallinen kuvaus. [5, s.120-121] Tuot-
teelle maaritellaén tuotespesifikaatio, jossa maaritelldan mahdollisimman tarkasti tuot-
teen mikrobiologiset, kemiallis-fysikaaliset ja aistinvaraisen arviointiin perustuvat tavoi-
tearvot [1, s.119-120]. Tassa vaiheessa tuotekehitysta tuotespesifikaatio on tavoitteel-
linen tuotteen ominaisuuksien osalta, ja sitd tdydennetadn tuotekehitystydn valmistu-
essa [5, s.122].

Tuotekehitysty® aloitetaan usein koekeittibvaiheesta, jossa kokeillaan uusia valmistus-
menetelmia sekd yhdistelldadn vanhoja raaka-aineita ja valmistusmenetelmia uudella
tavalla. Raatina toimii talléin koulutettu laboratorioraati tai asiantuntijaraati, joka arvioi
tuotteita vapaamuotoisesti, kuvailevien menetelmien tai erotustestien avulla. [5 s.123—
130] Kaytettavan raadin kokoonpano riippuu siitéa, miten tuotetta halutaan arvioida;
asiantuntijaraadit ovat perusteellisesti harjaantuneita tietyn tuotteen tai tuoteryhman
arviointiin, kun taas laboratorioraadin tehtdvana on arvioida tuotteita erotustestien ja

kuvailevien menetelmien avulla [5, s.107-108].

Koekeittibvaiheen jalkeen siirrytdan koe-erien tuotantoon tavanomaisissa tuotanto-
oloissa. Ndin kehitetddn ja optimoidaan tuotteen valmistusprosessia ja varmistetaan
tuote markkinointikuntoon sopivaksi. Koe-erid tuotettaessa suoritetaan jatkuvasti ais-
tinvaraista arviointia tuotteen laadun seuraamiseksi. Kun tuote on valmis viimein tuo-
tettavaksi, suunnitellaan sille nimen lisaksi pakkausmuoto seka tuotteen vaatimat pa-
kolliset pakkausmerkinnat. Tarvittaessa suoritetaan tuotteen koemarkkinointi kuluttaja-

raadin avulla, minka jalkeen voidaan vieda tuote markkinoille. [5, s 123—130]



3.2 Kalastustuotteet ja arviointimenetelmat

3.2.1

3.2.2

3.2.3

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa N:o 853/2004 (liite I, kohta 3.1) maa-
ritellddn kalastustuotteella tarkoitettavaksi “kaikkia luonnonvaraisia tai viljeltyja meren
tai makean veden eldimia (lukuun ottamatta elavia simpukoita, eldvia piikkinahkaisia,
elavid valppaeldimia ja elavid merikotiloja ja kaikkia nisakkaita, mateljjoita ja samma-
koita) sekd kaikkia niiden sydtavia muotoja, osia ja nilstad saatuja tuotteita”

Tuore kalastustuote

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa N:o 853/2004 (liite I, kohta 3.5) maa-
ritelldan tuoreella kalastustuotteella tarkoitettavaksi “kokonaista ja valmistettua jalos-
tamatonta kalastustuotetta, mukaan lukien tyhjiopakatut tai suojakaasupakatut tuot-

teet, joita niiden sailyttamiseksi ei ole kasitelty muulla tavalla kuin jaghdyttamaélla”

Tuoreen kalan aistinvaraiseen arviointiin kaytetdan pisteasteikkoa harjaantuneella arvi-
ointiraadilla. Pistearvioinnissa kalan ulkonakd, rakenne, haju ja maku pisteytetdan erik-
seen. Pisteiden avulla voidaan tarkkailla tuotteiden laatua ja tarvittaessa uusia arviointi.
[14] Tuoreelle kalalle on otettu kayttéon myds laatuindeksimenetelma QIM. Menetelma
pyrkii lajikohtaisesti maarittémaan aistinvaraisesti arvioitavien ominaisuuksien muutos-
ten perusteella sailyvyyden kullekin kalalajille erikseen. Menetelmaa ollaan vasta kayt-

téonottamassa Suomessa, mutta se on jo kaytdssa useassa eri EU-maassa. [13]

Raakavalmiste

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa N:o 853/2004 (liite I, kohta 3.6.) raa-
kavalmisteella maaritelladn tarkoitettavaksi “jalostamatonta kalastustuotetta, jolle on
tehty sen anatomiseen kokonaisuuteen vaikuttava toimenpide kuten sisalmysten pois-

to, pdan poisto, vijpalointi, fileointi, pilkkominen tai muu vastaava toimenpide”

Raakakalavalmisteelle voidaan kayttaa samaa pisteasteikko-arviointia kuin tuoreen ka-
lan arvioinnissa. Raaoista kalavalmisteista arvioidaan kuitenkin paaasiassa vain ulkona-

kd ja haju. Tarvittaessa voidaan arvioida my6s tuotteen rakennetta. [14]

Jalostettu kalatuote

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa N:o 852/2004 (art. 2, kohta m) jalos-

tamiseksi maaritellaan toiminta ”jonka avulla alkuperéista tuotetta muutetaan merkit-



tavasti, esimerkiksi kuumentamalla, savustamalla, suolaamalla, kypsyttamalla, kuivaa-
malla, marinoimalla, uuttamalla, puristamalla tai pursottamalla tai mainittujen kasittely-

jen yhdistelmalla.”

Jalostettujen kalatuotteiden arviointiin voidaan kadyttaa erilaisten pisteasteikko-
arviointien lisdksi perinteisia aistinvaraisen arvioinnin menetelmia, kuten kolmi- ja pari-
vertailutestia. Pisteasteikko-arviointia tehdessa tuotteista arvioidaan ulkondkd, rakenne
seka haju ja maku. Myds perinteisilla aistinvaraisen arviointimenetelmilla voidaan arvi-

oida naitéd ominaisuuksia jalostetuista kalatuotteista. [14]

4  ARVIOINTIOLOSUHTEET

4.1 Arviointitilat

4.1.1

4.1.2

Arviointiolosuhteet pyritaan jarjestamaan aina niin, etta ne vaikuttavat mahdollisimman
vahan arviointeihin, jotta tulokset olisivat vertailukelpoisia. Aineiston keruu tulisikin

suorittaa koesarjan kaikissa kokeissa samaan aikaan paivasta. [1, s.186]
Arviointitilat

Arviointitilojen tulee olla rauhalliset, eivatka ymparistén melut saa haitata arvioinnin
suorittamista. Taman vuoksi aistinvaraista arviointia varten tulisi jarjestad omat tilat,
jossa voidaan valmistaa arvioitavat ndytteet seka suorittaa arviointi. Tilat suositellaan
jaettavaksi vahintaan kahteen tilaan: naytteiden valmistustilaan seka arviointitilaan,
jotta arviointitilat ovat mahdollisimman hajuttomia. Tilassa kaytettavien valineiden seka

pintamateriaalien on oltava helposti puhdistettavia.

Tilan varityksen tulee olla hillitty ja tilan Idmpétila seké kosteus tulisi olla sdadettavissa
ja vakioitavissa. Voimakkaiden hajujen valttamiseksi kokeen jarjestajan seka arvioijien
on valtettdva arviointipdivana voimakkaiden hajuvesien seka ruokien kayttamista. Val-
mistustilassa tulee olla runsaasti poytatilaa seka riittavat sailytystilat arviointia varten.
Naytteiden valmistuksen seuraaminen tulee estaa arviointiin osallistujilta.[1, s.186—
187]

Arviointikopit

Arvioinnit suositellaan jarjestettavaksi erillisissa arviointikopeissa, jolloin taataan jokai-

sen arvioijan itsendinen ja hairioton tydskentely. [1, s187-190] Arviointikoppien puute
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ei esta kuitenkaan arviointia, silla tarkeinta on, ettd arvioijat pystyvat itsendiseen ja
hairiéttdmaan tyoskentelyyn riittévan kaukana toisistaan. [5, s.113]

Arvioijalle on tarjottava sylkymahdollisuus, kun arviointiohje ei salli ndytteiden nielemis-
ta. Sylkyastiana voivat toimia huuhdottavien vesialtaiden lisaksi erilliset astiat, esimer-
kiksi isot kertakayttomukit.

Valaistus

Tilojen valaistuksen tulisi olla saadettavissa portaattomasti. Toivottavaa olisi, ettei arvi-
ointitilassa olisi ikkunoita, jotka vaikeuttavat valaistuksen vakiointia. Jos ikkunoita on,
ne tulisi peittaa ja tilojen valaistus tulisi vakioida ns. luonnonvaloa vastaavaksi esimer-

kiksi loisteputkien avulla. [1, s.190]

4.2 Naytteiden valmistaminen

Arvioitavat naytteet tulee kasitelld mahdollisimman samalla tavalla kaikkien arvioijien
kohdalla. Téaman vuoksi nadytteiden koko, lampétila ja ndytemaara pyritdan pitamaan
vakiona arvioinnin aikana. [5, s.114] Nadytteen koko riippuu testin luonteesta, erotus-
testeissa maara on yleensa pieni, noin 10-30 g. Erdat naytteet on tarjottava kuitenkin
kokonaisina annoksina, silla niiden aistinvaraiset ominaisuudet muuttuvat annosteltaes-
sa oleellisesti. Joskus halutaan my6s arvioijan syfvan naytetta ja perustavan arvioin-

tinsa koko tuotteeseen ja sydnnin aikana saatuihin havaintoihin. [1, s.184]

4.3 Naytteiden esittaminen

Esitettdavien naytteiden maara riippuu suuresti naytteiden lukumaarasta seka arvioijien
kokeneisuudesta. Naytelukumdadran kasvaessa arviointi ja erotuskyky usein heikkene-
vat, jolloin saadut tulokset eivat ole luetettavia. Maisteltavien kiinteiden naytteiden
madra on myos pienempi kuin nesteiden ja pelkastaan haisteltavin naytteiden maara.
[1, s.184]

Naytteet tulee esittaa arvioijalle mahdollisimman neutraalisti esimerkiksi kahden kirjai-
men ja luvun avulla (HS92) tai kolmen satunnaisluvun avulla (326). Naytteita tulee
myds tarjota “piilorinnakkaisina”, eli sama nayte tarjotaan joko kahden tai useamman
kerran ilman, etta arvioija tietda arvioivansa samaa ndytettd uudelleen. Tallaisen tois-

ton kayttaminen tekee arvioinnista luotettavan, ja sitéa on kaytettava vahintaan yhden



tuotteen arvioinnista. Menetelmaa voidaan myo6s kayttaa arvioijien toistettavuuskykya

selvittdessa. [6, s.6]

5 EROTUSTESTIT

Seuraavaksi kaikki erotustestit esitelladn yksityiskohtaisesti. Ensiksi kuvaillaan kaytetta-
va menetelmd, sitten kerrotaan, missa tilanteessa menetelma sopii kdytettavaksi ja
kuinka saatuja tuloksia kasitelldan. Arvioinneista saatujen tulosten pohjalta on myoés
luotu taulukko, joihin on merkitty, mille tuotteille kyseinen arviointimenetelma on sopi-
va ja kuinka toimivana menetelmaa on pidetty. Nama tiedot ovat nahtavissa taulukossa

7, joka on sivulla 29.

5.1 Kolmitesti

5.1.1

5.1.2

Kuvailu

Kolmitestissa arvioijalle esitetdan samanaikaisesti kolme naytettd, joista kaksi on sa-
manlaista ja yksi on poikkeava. Arvioijien on tunnistettava joko poikkeava nayte tai
erotettava kaksi kaltaistaan naytetta. Arvioijia pyydetaan useimmiten erottamaan poik-
keava ndyte, mutta kysymyksen esitysmuodolla ei ole merkitysta tuloksiin. Kolmitestis-
sa ei ilmoiteta, minka ominaisuuksien suhteen nadytteet eroavat toisistaan. [2, s.121—
122]

Naytteet voidaan esittda kuutena eri yhdistelmana, kaikki naytesarjavaihtoehdot ovat
XXY, XYX, YXX, YYX, YXY, XYY. Yhdistelmdvaihtoehdot tulisi esittda tasapuolisesti. [2,
s.121] Arvioijalle tulisi esittda kerralla vain maksimissaan kolme ndytesarjaa, koska
arvioitavien naytteiden maara on niin suuri, etta vaarana on aistien vasyminen. [5,

s.79] Vastauslomake on liitteessa 2.

Kaytto ja tulosten kasittely

Kolmitestia kaytetdaan, kun halutaan madrittad, aiheuttaako tuotteen valmistuksessa
tapahtuva muutos tuotteeseen muutoksia tai virhehajuja. Tallainen valmistuksessa
tapahtuva muutos voi olla esimerkiksi raaka-aineiden valmistajan vaihtuminen tai val-

mistusmenetelmissa tapahtuva muutos. [5, s.78-79]

Menetelma sopii my6s arvioijien harjaannuttamiseen naytteissa esiintyville pienille
eroavaisuuksille [5, s.78-79]. Arvausmahdollisuus menetelmassa on 1/3 [1, s.74].



Kolmitestin merkitsevyystaso saadaan selville valmiista binomijakaumaan perustuvasta
tilastollisesta taulukosta katsomalla. Taulukosta nahddaan minimimaard, kuinka monen
arvioijan on vastattava oikein, jotta saatua tulosta voidaan pitaa luotettavana. Merkit-
sevyystasoja taulukoissa on kolme: p<0,05 (melkein merkitseva), p<0,01(merkitseva)
ja p<0,001 (erittdin merkitseva). [1, s.89-90] Tulosten merkitsevyystaulukko on liit-

teessa 11.

Jos poikkeavan naytteen ldytdaneiden maara on véahemman kuin taulukon rivilla nahta-
vat lukumaarat tai arvaamalla saatava 1/3, saatu tulos tulkitaan sattumaksi todeten,
ettei ndytteiden valilla ole eroa. [5, s.79] Todellisuudessa p-arvot kuitenkin vaihtelevat
0:n ja 1:n valillg, joten tarkemmat arvot saadaan matemaattisesti laskemalla. [1, s.
89-90]

5.2 Suunnattu kolmitesti

5.2.1

5.2.2

Kuvailu

Menetelmdssa tunnetaan myos nimilla kolmen vaihtoehdon pakkovalintatesti seka pa-
kotettu 3-vaihtoehtotesti. Suunnatussa kolmitestissa arvioijalle esitetédan kolme naytet-
ta perakkain. Arvioijan on ilmoitettava, mikd/mitka naytteet omaavat korkeimman tai

matalimman pitoisuuden kysytyn ominaisuuden suhteen. [1,. s79]

Menetelma on samanlainen suunnatun kolmitestin kanssa, mutta koeasetelmassa esite-
tdaan vain kolme naytesarjaa kuuden sijaan. Naytesarja pakotetussa 3-
vaihtoehtotestissa ovat XXY, XYX,YXX. Kaikkia nayteyhdistelmia esitetdan sama maara
ja ne satunnaistetaan parien sisdisesti seka sarjojen valisesti. [1, s.79] Vastauslomake

on liitteessa 3.
Kaytto ja tulosten kasittely

Menetelmaa kaytetaan, kun testin tulosten merkitsevyys ei ole tarkkaa. Menetelma
sopii erityisesti hajun ja maun tunnistuskynnysten maarittamiseen. Arvausmahdollisuus
testissa on 1/3. [1, s.79]

Tulosten kasittelyyn ei ole olemassa valmiita tilastollisia taulukoita, vaan tulokset on

suoritettava laskennallisesti [1, s.79].
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5.3 Pari-kolmitesti

5.3.1

5.3.2

Kuvailu

Pari-kolmitestissa arvioijalle esitetdan ensiksi vertailundyte ja sen jdlkeen kaksi ndytet-
td, joista toinen on vertailundytteen kaltainen. Arvioijan tehtavana on tunnistaa vertai-

lundytteen kaltainen nayte. [1, s.75]

Arviointi voidaan suorittaa joko kokonaan samalla vertailundytteelld tai niin, etta puolet
arvioijista saa vertailundytteeksi Ry ja puolet Ry. Ndytesarjat samalla vertailundytteelle
ovat RXY, R,YX ja ndytesarjat kahta vertailundytetta kdytettdessa ovat RXY, RYX
RyXY, R,YX. Saman vertailundytteen kaytdlla saadaan herkemmat tulokset, kun arvioi-
daan arvioijille jo aikaisemmin tuttuja tuotteita. Kahden eri vertailundytteen sarjaa kay-
tetdan, kun arvioitavat tuotteet ovat prototyyppeja ja ndin ollen tuntemattomia arvioi-
jille tai kun tuotteita ei ole riittédvasti samalla vertailundytteella kaytettavaksi.[2, s.122—-
124]

Naytteet satunnaistetaan parien sisdisesti seka parien valisesti. Arvioijalle tulee esittaa

korkeintaan nelja tai viisi ndytesarjaa. [5, s.80] Vastauslomake on liitteessa 4.

Kaytto ja tulosten kasittely

Pari-kolmitestid kdytetdan, kun halutaan selvittad, aiheuttavatko tuotteen valmistuk-
sessa tapahtuvat muutokset eroja tuotteiden valille, kuten tuotteiden sailytys eri lam-

pétiloissa tai tuotteen pakkaus eri materiaaleihin. [5, s.80]

Pari-kolmitestin etuna verrattuna kolmitestiin on, ettéd naytteiden lukumaaraa on pie-
nempi, koska vertailundyte on sama koko naytesarjalle. Taman vuoksi menetelma sopii
erityisesti kaytettavaksi voimakkaanmakuisten tai -hajuisten naytteiden arvioinnissa.

Menetelman arvausmahdollisuus on 2. [1, s.75]

Tulokset voidaan katsoa suoraan binomijakaumaan perustuvasta tilastollisesta taulu-
kosta, kuten kolmitestin kohdalla. Valmiissa taulukoissa suunnatun parivertailutestin
merkitsevyystasoiksi on ilmoitettu p<0,05 (melkein merkitseva) ja p<0,01 (merkitse-
va). Tarkemmat p-arvot saadaan matemaattisesti laskemalla. [1, s.75] Tulosten mer-

kitsevyystaulukko on liitteessa 11.
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5.4 On-eiole -testi

54.1

5.4.2

Kuvailu

On—ei ole -testissa arvioija tutustuu ensin yhteen ndytteeseen, jonka jalkeen han saa
tuntemattomat naytteet arvioitavaksi. Arvioijan on tunnistettava, ovatko tuntematto-
mat ndytteet samanlaisia vai eivat ensimmaisen ndytteen kanssa. Naytteet eivat ole
esilld samanaikaisesti, joten arvioijan on kyettdva tekemaan paatoksensa muistinvarai-
sesti. Naytesarjat ovat on—ei ole -testissa XX, YY, XY, YX. [1, s.82].

Naytteiden esittdmisjarjestys tulisi satunnaistaa jokaiselle arvioijalle, ja jokainen esit-
tamisjarjestys tulisi esiintyd yhta useasti. Aikaisemmin On—ei ole -testistd kaytettiin
muotoa, jossa arvioijalle esitettiin vain yksi ndyte vertailundytteen lisaksi. Menetelmaa

ei kuitenkaan suositella enaa kaytettavaksi. [2, s.124] Vastauslomake on liitteessa 5.

Kaytto ja tulosten kasittely

On-ei ole -testia kaytetdan kun vertailundytteet ovat ldhes identtiset. Naytteiden vali-
nen vari, muoto ja kokoero saa olla vain hiuksenhieno, jotta arvioitavat ominaisuudet

eivat vaikuta arvioijien tekemaan valintaan. [2, s.124-125]

Menetelma sopii kaytettavaksi, kun naytteiden erot paljastuisivat rinnakkain esitettying,
esimerkiksi eroavan ulkonakodnsa vuoksi. Erojen on oltava hiuksenhienoja jotta riski
naytteiden tunnistamiseen "vaaran” ominaisuuden suhteen on vahdinen, koska ar-

vausmahdollisuus on %2.[1, s.82]

Tulokset analysoidaan keraamalla ne taulukkoon ja vertaamalla oikeiden vastausten

maaraa vaariin vastauksiin x2-testin avulla. [1, s.82]

5.5 Parivertailutesti

5.5.1

Kuvailu

Parivertailutestissa arvioijalle esitetdan kaksi ndytetta. Arvioijan tehtdavana on tunnis-
taa, ovatko naytteet samanlaisia vai erilaisia, mutta hanelle ei kerrota, minkda ominai-

suuden suhteen naytteet eroavat toisistaan.

Naytesarjat parivertailutestissa ovat XX, YY, XY, YX. Esitettdessa ndytepareista puolet

pitaa olla samanlaisia ja puolet erilaisia. Naytesarjoja tulee esittda samalla kerralla kor-
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keintaan nelja tai viisi. Naytteet satunnaistetaan parien sisdisesti seka sarjojen valisesti.
[1, s.76—77] Vastauslomake on liitteessa 6.

Kaytto ja tulosten kasittely

Parivertailutesti on vaihtoehtomenetelma kolmitestille ja pari-kolmitestille. Menetelma
sopii kaytettavaksi, kun ominaisuudella on pitkdaikainen vaikutus tai nayte on vahissa,
jolloin kolmen ndytteen samanaikainen esittdminen ei ole mahdollista. Parivertailutestin
avulla voidaan selvittad, vaikuttaako tuotteeseen tehty muutos myds muihin tuotteen
ominaisuuksiin, kuten esimerkiksi tuotteen ulkondk6n ja variin. [2, s.119] Arvausmah-
dollisuus 2. [1, s.76]

Tulokset voidaan katsoa suoraan binomijakaumaan perustuvasta tilastollisesta taulu-
kosta. Valmiissa taulukoissa suunnatun parivertailutestin merkitsevyystasoiksi on ilmoi-
tettu p<0,05 (melkein merkitseva) ja p<0,01(merkitseva). Tarkemmat p-arvot saadaan
matemaattisesti laskemalla. [1, s.89-90] Tulosten merkitsevyystaulukko on liitteessa
11.

5.6 Suunnattu parivertailutesti

5.6.1

5.6.2

Kuvailu

Menetelma tunnetaan myds pakotettuna 2-vaihtoehdon testind. Arvioijalle esitetaan
naytteet pareittain arvioitaviksi tietyn aistittavan ominaisuuden tai miellyttavyyden suh-
teen. Arvioijan on ilmoitettava kysytyn ominaisuuden voimakkaimmin omaava nayte.
Naytesarjat ovat XY, YX. [1, s.78] Naytteet voidaan esittdd satunnaisjarjestyksessa tai
tasapainotettuna, jolloin puolet arvioijista saa naytteet X ja puolet Y. [5, s.81] Vastaus-
lomake on liitteessa 7.

Kaytto ja tulosten kasittely

Menetelma on usein kaytetty erotustesti, silld se on yksinkertainen suorittaa. [1, s.78]
Testi sopii kaytettavaksi, kun ndytteet eroavat vain yhden ominaisuuden suhteen toisis-
taan, taman vuoksi testilld voidaan selvittad mm., aiheuttaako raaka-aine tai valmistus-

tapa tietyn ennakoitavan muutoksen tuotteeseen. [5 s.81]

Aistinvaraisen arvioinnin jarjestajan on oltava taysin varma, ettd naytteet eroavat vain

yhden ominaisuuden suhteen toisistaan. Tama on usein haasteellista ruokaa arvioitaes-
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sa, koska yhden ominaisuuden muuttaminen vaikuttaa moneen muuhun aistittavaan
ominaisuuteen. Jos tallainen tilanne on mahdollinen, ei suunnattu parivertailutesti sovi

kaytettavaksi. [2, s.118-119] Menetelman arvausmahdollisuus on 2. [1, s.78]

Tulokset voidaan katsoa suoraan binomijakaumaan perustuvasta tilastollisesta taulu-
kosta. Erona kuitenkin muihin taulukoihin on, etta taulukko on jaettu kahteen osaan:
yksi- ja kaksisuuntaiseen. Kaksisuuntaista taulukkoa kadytetaan, jos naytteiden valista
eroa ei voida etukateen maarittda. Sen sijaan arvioitaessa kahta tietylta pitoisuudeltaan
eroavia naytteita kdytetdan tulosten arviointiin kaksisuuntaista taulukkoa, koska tuot-
teiden miellyttavyysjarjestyksesta ei voida tehda ennakko-odotuksia. [1, s. 89-90]

Valmiissa taulukoissa suunnatun parivertailutestin merkitsevyystasoiksi on ilmoitettu
p<0,05 (melkein merkitsevd) ja p<0,01 (merkitsevd). Tarkemmat p-arvot saadaan

laskemalla. [1, s.89-90] Tulosten merkitsevyystaulukko on liitteessa 11.

5.7 Kaksi viidesta -testi

5.7.1

5.7.2

Kuvailu

Kaksi viidesta -testissa arvioijalle esitetdan samanaikaisesti viisi ndytettd, jotka hanen
tulee jakaa kahteen ryhmaan niin, ettd toinen ryhma sisaltaa kaksi muista poikkeavaa

naytettd. Naytesarja on XXYYY. [1, s.83] Vastauslomake on liitteessa kahdeksan.

Kaytto ja tulosten kasittely

Menetelma on lajittelutesti, jossa arvioijan on jaettava annetut ndytteet kahteen ryh-
maan. Lajittelutesteja ei kdyteta tuotteen maun ja hajun arvioinnissa, vaan ne sopivat
parhaiten kdytettavaksi, kun arvioidaan tuotteiden valista eroa vahemman aisteja vaa-
tivissa tehtdvissa, kuten ulkonddn ja rakenteen arvioinnissa. [2, s.126] Menetelman
etuna on, ettd sen arvausmahdollisuus on vain 1/10. [1, s.82]

Tulokset voidaan katsoa suoraan binomijakaumaan perustuvasta tilastollisesta taulu-
kosta. Taulukosta nahdadan merkitsevyystasot: p<0,05 (melkein merkitsevad),
p<0,01(merkitseva) ja p<0,001 (erittéain merkitseva). Tarkemmat p-arvot saadaan ma-
temaattisesti laskemalla. [1, s.83] Tulosten merkitsevyystaulukko on liitteessa 11.
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5.8 Yleiset tulosten kasittelyohjeet erotusmenetelmille

5.8.1

Taulukko 1: Todennakdisyydet saada tulos arvaamalla

Kolmitesti 0,33333 | Parivertailutesti 0,5
fgsliinnattu kolmi- 0,33333 tS;Sl;innattu parivertailu- 0,5
Pari-kolmitesti 0,5 Kaksi viidesta -testi 0,1
On -ei ole -testi 0,5

Binomijakauma

Binomijakauman avulla voidaan selvittad, onko tulos saatu vain arvaamalla vai ovatko
arvioijat todella havainneet ndytteiden valiset erot. Binomijakauman avulla voidaan

laskea todennakdisyys tehda oikea valinta.
Binomijakauma lasketaan kaavalla:

n!

Yy p'p™’ (1)

P(y) =
jossa
n=arviointien kokonaismaaréa
y= oikeiden arviointien kokonaismaarad

p= todennakdisyys tehda oikea tulos arvaamalla (taulukossa 1)

Ennen kuin laskimet ja tietokoneet olivat kadytettdvissa, oli binomijakauman n!-
kertoman laskeminen melko monimutkaista, ja nykyaankin se on hyvin tydlasta. En-
simmaiset tilastolliset taulukot julkaistiin 1970-luvun lopussa. Niihin oli laskettu binomi-
jakauman laskukaavan avulla oikeiden vastausten lukumaard, jotta saavutettaisiin ha-
luttu merkitsevyystaso testissa. Nama taulukot ovat nykyaankin kayttokelpoisia tulos-
ten kasittelyssa, silla ne ovat nopeita ja yksinkertaisia kayttaa. [2, s.129-130]
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X2-yhteensopivuustesti

Menetelman kayttd mahdollistaa verrata havaintofrekvensseja oletusfrekvensseihin. [2
s.131]. x*testin avulla voidaan laskea milld todennékéisyydelld saadaan odotettu tu-
los, jos oletusfrekvenssi on totta. [7, s.91]

x-testin testimuuttuja lasketaan kaavalla:

0, -E|)*-05 0, -E,)?-0,
ey o

E, E,

jossa

O, = oikeiden vastausten lukumaérd

O,=vddrien vastausten lukumaard

E;= oletettujen oikeiden vastausten maérd, arviointien lukumaérd (n) kerrottuna to-
denndékoisyydelld tehda oikea valinta arvaamalla (p) (p-arvot taulukossa 1)
E,_=oletettujen vadrien vastausten maard, arviointien lukumaara (n) kerrottuna toden-

nakoisyydelld tehda vaara valinta arvaamalla (q) (g=1-p)

Jatkuvuuden korjauskerroin (-0,5) on vélttdmatén, koska x*-jakauma on jatkuva ja

havaintofrekvenssit erotustesteissa ovat kokonaislukuja. [2, s.132]

Normaalijakauma ja Z-testi suhteelliselle osuudelle

7 _ X—-np-05 (3.)

vnpq

jossa
X= oikeiden arviointien lukumaara
n= arviointien kokonaismdaaré

p= oikean vastauksen todennakoisyys arvaamalla ( p-arvot taulukossa 1)
g=1p

Jatkuvuuden korjauskerroin (-0,5) on valttamaton lausekkeessa. Z-testi osoittaa toden-

nakdisyyden tehda tulos arvaamalla.



16
6 R-INDEKSI

6.1 Kuvailu

Arvioija tutustuu ensin vertailundytteeseen R, minka jdlkeen han saa arvioitavakseen
useamman koodatun ndytteen. Arvioijan tehtdava on tunnistaa, ovatko naytteet vertai-
lundytteen kaltaisia vai eivat ja kuinka varma arvioija on antamastaan vastauksesta. [1,
5.83-84]

Epdvarmuus asteen ilmaisemiseksi voidaan kayttda useita vaihtoehtoja, esim. A (var-
masti A), A? (ehka A), B? (ehka B), B (varmasti B). [1, s.83-84]. Vastauslomake on

litteessa 9.

6.2 Kaytto ja tulosten kasittely

Menetelmaa kaytetdan eron varmuuden maarittdmiseen, mika ei ole mahdollista ero-
tustestien avulla [1 s.83]. Menetelma perustuu signaalidetektioteoriaan, jossa tarkas-
tellaan arsykkeen havaitsemisen todenndkoisyytta ylimaaraisen taustahairion tai kohi-
nan lapi. Taulukossa 7 sivulla 29 on arvioitu, mille tuotteille menetelma olisi sopivin

kaytettavaksi.

Teorian mukaan voidaan todeta, ettd arsykkeet eivat ole erotettavissa toisistaan, jos
oikeiden ja vaarien vastausten maara kasvaa lineaarisesti. Vastausten lineaarisuus saa-

daan laskettua R-indeksin laskukaavan avulla (4). [1, s.26]

Tulokset kerataan yhteen taulukoksi, jossa kunkin arvioitavan ndytteen saamat arviot

ovat laskettu yhteen.

Taulukko 2: R-indeksin tulosten keraaminen

Nayte Arviot:

A A? B? e ::I‘(,;i:?s?:aara
A . b C d na=a+b+c+d
B e f g h ng=e+f+g+h
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Taulukon perusteella voidaan laskea R-indeksi naytteelle valmiin laskukaavan mukai-
sesti. R-indeksin laskukaava:

_a(f+g+h)+b(g+h)+ch+0,5-(ae+bf +cg +dh)
(@a+b+c+d)-(e+ f+g+h)

R

100 (4)

R-indeksi vaihtelee 50-100 % valilla. Jos arvo on 50 %, naytteet eivat eroa toisistaan,
mutta jos arvo on 100 %, naytteet eroavat toisistaan merkittavasti. [1, s.84]

MONIVERTAILUTESTI

7.1 Kuvailu

Arvioija tutustuu ensin vertailundytteeseen R, minka jalkeen han arvioi koodattuja tun-
temattomia naytteitd. Arvioijan tehtdvana on verrata tuntemattomia naytteita vertailu-
naytteeseen kysyttyjen ominaisuuksien suhteen ja maarittdd ero annetulla asteikolla.
[1, s.86].

Eroja voidaan arvioida kolmi- tai viisiportaisella asteikolla. Arvioinnissa voidaan kayttaa
useampiportaista asteikkoa, esim. 0-9 (0 = ei eroa, 9 = erittdin suuri ero) tai verrata
annettuun vertailundytteeseen (0 = kuten vertailundyte, 9 = poikkeaa voimakkaasti
vertailundytteestd). [5, s.83] Arviointitulosten luotettavuutta voidaan seurata piilonayt-
teiden avulla: esittdmalla sama ndyte kahdesti tai katkemalla vertailundyte muiden

naytteiden joukkoon. [1s.86] Vastauslomake on liitteessa 10.

7.2 Kaytto ja tulosten kasittely

Monivertailutestia kaytetdan, kun halutaan mitata tutkittavien naytteiden valisen eron
suuruutta. Menetelma sopii parhaiten kaytettdavaksi, kun naytteiden valiset erot ovat

selvasti havaittavissa, koska menetelma ei ole yhta herkka kuin erotustestit. [1, s.85]

Tyypillisesti testia kdytetdan haluttaessa selvittda, aiheuttaako raaka-aineiden tai val-
mistusprosessin muutos, pakkaus tai varastointi aistinvaraisesti havaittavaa virhetta
tuotteeseen. [5, s.83] Taulukossa 7 sivulla 29 on arvioitu, mille tuotteille menetelma

olisi sopivin kaytettavaksi.
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Annetuista pisteista lasketaan kunkin naytteen keskiarvo kysyttyjen ominaisuuksien
suhteen. Useimmiten pisteytys kasvaa kysytyn eroavan ominaisuuden voimistuessa,

jolloin suurimman pistearvon saanet eroavat eniten vertailunaytteesta. [5, s.84]

KOKEELLINEN OSA

8

AISTINVARAINEN ARVIOINTI KALATUKKU ERIKSSONILLA

Aistinvaraisen arviointia koskevia maarayksia maaritelladgn standardeissa 1SO8586-
1:1993: Sensory analysis-General guidance for the selection, training and monitoring of
assessors, 1S06658:2005: Sensory analysis-methodology ja NMKL-MENETTELYOHIE
Nrol6: Aistinvarainen laadunvalvonta. Suunnitelmassa ei noudatettu vain yhta stan-

dardia, vaikka standardit poikkeavat osittain toisistaan.

8.1 Arviointitilat

Arviointitilaksi valittiin yrityksen tiloissa sijaitseva Eldamyskeittio, jossa naytteiden sailyt-
tdminen, valmistaminen ja arvioinnit ovat mahdollisia. Eldmyskeittion pohjapiirros on

nahtavilla kuvassa 1.

Arviointitilana kaytetyn elamyskeittion varitys on hillitty ja kaytettava arviointimateriaali
pyritdan pitdamaan neutraalina. Tilan lampdtilaa voidaan saataa, mutta kosteuteen ei
voida vaikuttaa. Tilassa ei ole valiseindd, joten ndytteiden valmistus tapahtuu samassa

tilassa arviointitilojen kanssa

8.2 Arviointikopit

Koska erillisten arviointikoppien jarjestaminen ei ole mahdollista yrityksen tiloissa, jar-
jestetaan arvioinnit niin, etta arvioijat istuvat riittdvan kaukana toisistaan arvioinnin
aikana. Tama mahdollistetaan porrastamalla arviointeja arviointikerralla. Arviointien
aikana tila pidetaan suljettuna, eiké sielld saa olla arvioijien lisaksi muita henkildita.
Nain taataan arviointirauha arvioijille. Arvioijille tarjotaan my6s naytteen sylkymahdolli-

suus nielaisemisen vaihtoehdoksi.
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Kuva 1: Arviointitilana toimivan Elamyskeittién pohjapiirros

8.3 Valaistus

Kaytettdvan Elamyskeittion valaistukseen ei pystytda vaikuttamaan tilassa sijaitsevin
lattiasta kattoon ulottuvien ikkunoiden takia. Ikkunoihin ei ole mydskdan suunniteltu
verhoja, joten niitd ei voida peittdd arviointien aikana. Tama pitda ottaa huomioon jos
arvioitavien tuotteiden valilld on varieroa, mutta sen ei haluta vaikuttavan arviointitu-
lokseen. Ikkunoiden valaistuksen on my®ds huomioitava, jos arvioinneissa otetaan kayt-
téon kuvailevat menetelmat, jolloin valaistus kaikille arvioijille on oltava vakio. Jos arvi-
oinnit pystytdan suorittamaan samaan aikaan samoissa tiloissa, on virhemahdollisuus

kaikille yhta suuri.
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8.4 Naytteiden valmistaminen

Naytteiden esikasittelyt suoritetaan Elamyskeittion tiloissa ennen arviointien aloittamis-
ta. Jos arvioitavat tuotteet ovat hyvin voimakkaan hajuisia, voidaan naytteiden valmis-
tus suorittaa myds tehtaan eineskeittitssa.

Arvioitaessa voidaan ndytteet tarjota pienina annoksin (10-30 g), ilman lisdkasittelya.
Sen sijaan joidenkin tuotteiden, kuten valmiiden annospalojen kohdalla, tarjottavaksi
on annettava vahintdan puolet valmiista tuotteesta, jotta saadaan kaikki tuotteen omi-
naisuudet arvioitaviksi. Esimerkiksi kalarullien maistamisessa on arvioijalla oltava mah-

dollisuus maistaa myos rullan taytetta kalan kanssa.

8.5 Naytteiden esittaminen

Arvioinnit valittiin esitettavaksi kolmen satunnaisluvun avulla. Piilorinnakkaisten nayt-
teiden kayttd otetaan mukaan, kun arvioijat ovat saaneet aluksi tuntumaa aistinvarai-
seen arviointiin. Piilorinnakkaisten kaytosta kerrotaan kuitenkin arvioijille testien alka-

essa, eika heille erikseen ilmoiteta, missa testeissa piilorinnakkaisia tullaan kayttamaan.

9 PERUSMAKU- JA HAJUTESTIEN SUORITTAMINEN

9.1 Aistinvaraisen arviointiraadin historia yrityksessa

Yrityksessa on suoritettu perusmaku- ja hajutestit lokakuussa 2008. Tuolloin testatta-
vana oli neljatoista henkilda, joista yksitoista lapdisi molemmat testit hyvaksytysti.
Henkildkuntamuutosten vuoksi tuolloin perustetusta raadista kaytettavissa oli enda vain
seitseman henkil6a, joten paatettiin jarjestda perusmaku- ja hajutestit tuolloin poissa-
olleille tai testin lapaisemattomille henkildille. Maku- ja hajutestiin kutsuttiin viisi uutta

henkiloa.

Tarkoitus oli saada raadin koko riittdvan suureksi, jotta tulokset olisivat luotettavia,
vaikka osa arvioijista puuttuisi testistd. Aiemmin raatiin valituille tarjottiin mahdolli-
suutta tulla kokeilemaan testeja uudelleen, ilman ettd tulokset vaikuttaisivat aikaisem-
paan arviointitulokseen. Arvioijan oli [apaistava molemmat testit hyvaksytysti tullakseen

valituksi arviointiraatiin.
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9.2 Makutesti

Ennen makutestin tekemista tarjottiin mahdollisuutta harjoitella makujen tunnistamista.
Kun henkil6 tunsi kykenevansa tunnistaa annetut makuliuokset, han sai suorittaa ma-
kutestin. Makutestissa oli edustettuna yksi jokaisesta perusndytteestd, vesi seka yksi
nayte toistettuna. Liuokset tarjottiin arvioitavaksi huoneenlampdisind. Makutestin nay-

tepitoisuudet ovat nahtavilld taulukossa 3.

Arvioijalle annettiin mahdollisuus maistaa kaikkia makuja seka harjoitella naiden nayt-
teiden avulla makujen tunnistamista. Hyvaksytyssa makutestissa on tunnistettava
100 % esitetyista naytteistd. Toistettavaksi naytteeksi valittiin kaikille vesi, joka oli tois-
tondytteena myds edellisessa makutestissa. Arvioijat eivat tienneet, mika nayte oli tois-
tondytteend. Makutestissa kdytettavaksi valittiin samat pitoisuudet, jotka olivat kaytds-

sa vuonna 2008.

Taulukko 3: Makutestissa kaytetyt naytepitoisuudet

Pitoisuus
Maku (g/l) Naytemateriaalit
Hapan 0,7 Sitruunahappo
Karvas 0,7 Kofeiini
Suolainen 20 Natriumkloridi
Makea 2 Taloussokeri
Umami 1,5 Natriumglutamaatti

9.3 Hajutesti

Ensimmaisella kerralla hajutestit suoritettiin Burghart Medizintechnikin valmistamien
hajukynien avulla. Valmistaja lupaa kynien kayttdiaksi vuoden, mutta kynia paatettiin
kayttaa hyodyksi myds toisessa hajutestauksessa. Kynien hajut tarkastettiin ja niista

paatettiin poistaa kaksi kynaa, joiden hajua ei pidetty enaa riittdvan vahvana. Naiden
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hajujen (nro 9 valkosipuli ja nro 10 kahvi) tilalle tehtiin itse hajupullot. Hajupullojen
valmistuksessa piilotettiin hajun Iahde pumpulin sisaan ja suljettiin pumpuli puhtaa-
seen, hajuttomaan ja lapindakymattdmaan ruskeaan lasipulloon. Lopuksi lasipullo suljet-
tiin tiiviisti sulkeutuvalla kierrekorkilla. [1, s.163] Valmistettujen hajupullojen annettiin
seistd kaksi pdivaa suljettuina, jotta haju imeytyi astiassa olevaan pumpuliin. Kaikki
hajutestissa kaytetyt aromit ovat esilla taulukossa 4.

Ennen hajujen tunnistamista annettiin mahdollisuus harjoitella hajujen tunnistamista
hajukynien avulla. Kun arvioija uskoi olevansa valmis, annettiin hanen suorittaa lopulli-
nen arviointi. Hyvaksytyssa hajutestissa on tunnistettava yksitoista kuudestatoista ha-
justa. Arvioijalla oli lomakkeessa tarjolla yhden kynan kohdalla kolme aromia, joista
yksi oli kynassa oleva aromi.

Taulukko 4: Hajutestissa kaytetyt aromit

Nro Aromi Nro Aromi

1 Appelsiini 9 Valkosipuli

2 Nahka 10 Kahvi

3 Kaneli 11 Omena

4 Piparminttu 12 Mausteneilikka
5 Banaani 13 Ananas

6 Sitruuna 14 Ruusu

7 Lakritsi 15 Anis

8 Tarpatti 16 Kala

9.4 Raadin kokoonpano

Uudessa perusmaku- ja hajutestissa oli mukana lopulta kuusi henkil6d, joista kolme
lapaisi testin hyvaksytysti. Perusmaku- ja hajutestin jalkeen raadin kokoonpanoksi saa-
tiin 10 henkilda.
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Raadinjasenilta kerdttiin taustatiedot liitteessé 1 olevalla lomakkeella. Raati koostuu

kahdeksasta miehesta ja kahdesta naisesta.

10 ARVIOITAVAT TUOTTEET

Arvioitava tuote valittiin yrityksen E. Catering tuotteiden joukosta, joiden tuotantomaa-
ra on jatkuvasti kasvava. Raa‘an kalan arviointi aloitetaan vasta, kun raati on harjaan-
tunut kayttamaan aistinvaraisen arvioinnin perusmenetelmia, koska kuvailevien mene-
telmien kayttdé on raadille vaativampaa ja arvioijilta vaaditaan laajempaa tuntemusta

aistinvaraisesta arvioinnista.

11 ARVIOINTIMENETELMIEN KOULUTUS

Koska suurin osa raadin jasenistd ei ole kayttanyt aistinvaraisia arviointimenetelmia
ollenkaan ja osa vain muutaman kerran, paatettiin kdyda kaikki aistinvaraisen arvioin-
nin perusmenetelmat arvioijien kanssa lapi. Koska arvioijat toimivat oman tyonsa ohes-
sa, ei ole mahdollista jarjestaa erillisia teoriakoulutuksia arviointien liséksi. Vuonna
2008 jarjestettiin koko henkildkunnalle aistinvaraisen arvioinnin teoriakoulutus, jossa
kaytiin Iapi arvioinnin perusasioita. Tuohon teoriakoulutukseen ovat osallistuneet kaikki

muut paitsi yksi raadin jasen.

Jokainen menetelmad paatettiin kayda lapi arvioimalla, jolloin arvioijat ymmartavat pa-
remmin kaytettdvan menetelman ja heilld on mahdollisuus kysya epaselvistd kohdista.
Arvioinneista ilmoitettiin vahintaan viikkoa ennen ilmoitustauluilla, jolloin esilla on arvi-

ointipdivan aikataulujen lisaksi pieni kuvaus kaytettavasta menetelmasta.

Arvioinnit suoritettiin perjantai-iltapdivisin kolmessa erdssa. Arvioitsijoilla oli mahdolli-
suus valita itse heille parhaiten sopiva arviointiaika vapaana olevista arviointiajoista.
Arvioitsijoita on arviointia suorittamassa kerralla 3-4 arvioijaa. Malli arviointitiedottees-

sa on nahtavilla liitteessa 1.

11.1 Pari-kolmitesti

Pari-kolmitesti valittiin ensimmaiseksi koulutettavaksi arviointimenetelmaksi, silld se on

yksinkertainen menetelma kaytettavaksi. Menetelman avulla voidaan selvittaa, aiheut-
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tavatko tuotteen valmistuksessa tapahtuvat muutokset eroja tuotteiden valilla ja tdman
vuoksi paatettiin vertailundytteeksi ottaa tuore- ja pakastustuote.

Arviointituotteeksi valittiin lohirulla, jonka vertailundytteeksi valittiin tuore lohirulla ja
poikkeavaksi ndytteeksi valmistuksen jalkeen pakastettu lohirulla. Alun perin tarkoituk-
sena oli arvioida toisena naytteend lamminsavulohta, mutta tuotannollisesta sekaan-

nuksesta johtuen lohta ei ollut saatavilla.

Kaksi arvioijaa osallistui naytteiden valmistamiseen seka tarjoilun suunnitteluun, mutta

kokeen satunnaistamiset hoiti arvioijien ulkopuolinen kokeenjarjestaja.

Arvioinnissa haasteelliseksi osoittautui arviointiaika, koska tyontekijat eivat pysty aina
keskeyttdmaan muita tehtavidan arvioinnille varattuna aikana. Tall6in ongelmaksi tulee,
ettd osa arvioijista arvioi tuotteet lampimampinad kuin toiset. Arviointiastioita on viela

taman takia mietittava uudelleen.

Jotta tuloksia olisi voitu pitda merkitseving, olisi jokaisen arvioijan pitanyt tunnistaa
eroava nayte. Koska arvioijien lukumaara oli pieni, on suositeltavaa toistaa arviointiti-
lanne uudelleen samoilla naytteilld. Ndin saadaan tarkempaa tietoa, ovatko pari-

kolmitestissa saadut tulokset pelkastaan sattumia.

11.2 Parivertailutesti

Parivertailutesti paatettiin suorittaa pelkastaan jo aiemmin vertailluilla lohirullilla, silla
naytekoko olisi testissa kasvanut liian suureksi. Talla kertaa vertailundytteeksi valittiin

valmistuksen jalkeen pakastettu lohirulla ja poikkeavaksi naytteeksi tuore lohirulla.

Arvioijat eivat osallistuneet ndytteiden valmistamiseen. Arvioijilta kerattiin ensimmaista
kertaa palautetta arviointikerrasta. Palautteen keradminen otetaan kayttéon jatkossa
aina jokaisen arviointikerran jalkeen. Ensimmaisessa palautelomakkeessa kysyttiin
muun muassa arviointiajan sopivuutta, ndytemaaran kokoa seka arviointilomakkeen

selkeytta.

11.3 Kolmitesti

Kolmitestin ndytemadraa pienennettiin arvioijilta saatujen palautteiden perusteella.

Aikaisemmin arviointiin kaytettiin puolikasta lohirullaa, mutta kolmitestissa ndaytekooksi
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valittiin vain %4 lohirullasta. Nain saatiin myds pienennettya tarvittavien naytteiden ko-

konaismaaraa testia varten.

Arvioijat eivat osallistuneet naytteiden valmistamiseen. Kokeen naytteita oli tilattu liian
pieni madra, minka vuoksi satunnaistamiset eivat olleet tdysin tasaiset osallistujien

kesken. Tama aiheuttaa hieman ongelmia tulosten arvioinneissa.

11.4 Suunnattu parivertailutesti

Arvioijilta saatujen palautteiden perusteella arvioinneissa kaytettavaa arviointimaaraa
pidettiin sopivana, joten ndytemadra pdatettiin pienentda kokonaan Y4 annokseen.
Aiemmin naytteet on esitetty kertakayttolautasilta, nyt arviointiastioina kokeiltiin pienia

muovisia tarjoiluastioita.

Poissaoloista ei ollut muistettu ilmoittaa kokeen jarjestdjalle, vaikka asiasta oli informoi-
tu aina tiedotteiden yhteydessa. Poissaolojen ilmoittamisessa hyvana pidettiin ilmoitus-
ta niin henkilékohtaisesti kuin sahkdpostin seka ilmoitustaululle kirjaamisen valityksella.
Ensimmaista kertaa tiedotteen yhteyteen tarjottiin my6s vaihtoehto merkitéd poissaolo
arvioinnista. Poissaoloista ilmoittaminen ei kuitenkaan toiminut vieldkaan odotetusti

kiireisyyden takia, minka vuoksi ilmoittautumisjdarjestelmaa mietitaan viela uudestaan.

Arvioijilta saadun palautteen perusteella tulokset koottiin ilmoitustaululle nakyville heti
arviointia seuraavana padivana. Tuloksissa ndkyville laitettiin seka jokaisen arvioijan
yksikdlliset tulokset ettd myds koko ryhman tulokset. Suullisen palautteen antaminen
laitettiin mietintdan. Palautteen vaikeutena olisi kuitenkin arvioijien eriaikainen arvioin-

tien suorittaminen, jolloin palautetta ei voitaisi antaa heti samassa tilassa.

11.5 Kaksi viidesta -testi

Saadun palautteen perusteella arviointiastioissa siirryttiin kokonaan muovisiin tarjoi-
luastioihin kertakdyttdisista paperilautasista. Arvioijat tahtoivat saada myds palautetta

arvioinneista mahdollisimman pian arvioinnin jélkeen.

Koska kaksi viidesta -testissa tuotteiden aistittavan eron pitda olla selked, paatettiin
vaihtaa arviointituotetta. Arviointituotteeksi valikoitui jokirapusalaatti kahdella eri re-
septilld valmistettuna. Arviointituotteen vaihtaminen lyhensi arviointiin tarvittavien val-

misteluiden aikaa, lisaksi arvioijat paasivat arvioimaan uudenlaista tuotetta. Tarkoituk-
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sena oli saada voimakas ero tuotteiden vadlille, jotta arvioijat selkedsti erottivat, mita
tuotteista etsitaan.

Valitettavasti tuotteiden valmistuksessa tuotteiden valille syntyi reseptien eron lisaksi
eroa jokirapujen laadun suhteen. Taman vuoksi osa arvioijista erotti ndytteet jokirapu-
jen suhteen ja osa eroavien reseptien suhteen. Tuloksia ei voitu ndin ollen ollenkaan
tarkastella. Téaman sekaannuksen seurauksena tuotteiden ennakkotilausta tuotannosta
paatettiin tarkentaa.

Osa arvioijista suorittaa arvioinnin Kkiireisesti tdidensa lomassa, jolloin keskittyminen
arviointiin on heikkoa ja tulokset ovat ndin huonompia. Taman valttamiseksi tuotteille,
jotka eivat vaadi kypsentamistd, voitaisiin kokeilla ilman aikatauluja arviointiin saapu-
mista. Tall6in naytteet olisivat valmiiksi asetettuina jadkaappiin arviointiastioille ja ar-

vioijat paasisivat suorittamaan arvioinnin, kun se heille sopii.

11.6 On—ei ole -testi

Koska elamyskeittitta kdytetdan ulkopuolisiin tilaisuuksiin, se ei ole aina arviointeihin
kaytettavissa. Osa arvioinneista joudutaan taman vuoksi jarjestémaan laheisessa neu-
votteluhuoneessa, jolloin kaytettavissa ei valttamatta ole ndytteiden esikasittelymah-
dollisuutta esimerkiksi kuumentamalla. Taman tilanteen vuoksi on—ei ole -testia varten

valittiin naytteet, jotka vaativat vain esille panemisen.

Koska arviointeihin ilmoittautuminen on usein jaanyt vasta viimeiseen paivaan arvioitsi-
joiden osalta, kokeiltiin talld kertaa aikataulun julkaisemista etukateen. Arvioijille tarjot-
tiin kuitenkin mahdollisuus vaihtaa annettua arviointiaikaa, jos he kokivat ajan huonok-
si itselleen. Arviointiaikoja voitiin kuitenkin pitaa joustavasti, koska itse naytteet eivat
vaatineet esikasittelya. Menettely toimi erittdin hyvin erityisesti kiireisen toimistovaen
kohdalla.

Testin suorituksessa havaittiin, etteivat kyseisella menetelmdlld vertailtavat naytteet
saisi olla vahvuudeltaan voimakkaasti eroavia toisistaan. Koska arviointi tehdaan muis-
tin perusteella, voimakas ndyte saattaa sotkea makua ja ndin havittaa alkuperdisen
maun muistista. Testissa ei mydskaan voida asettaa ndytteitd voimakkuutensa perus-
teella jarjestykseen, joten sita kannattaa varmasti kayttaa vain niiden tuotteiden vertai-
lussa, jotka ovat vahvuudeltaan samanlaisia tai joissa muuttuva raaka-aine ei vaikuta

tuotteiden voimakkuuksiin.
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11.7 Tuotekehitysarviointi

Koska aistinvaraista arviointia on tulevaisuudessa tarkoitus hyddyntaa erityisesti yrityk-
sen oman tuotekehityksen apuna, paatettiin viimeisena arviointina suorittaa tuotekehi-
tysta varten kehitetty arviointi. Tuotekehitysta tehdessa ennen arviointia luodaan tuo-
tespesifikaatio, jossa maaritellaan tuotteen ulkondkd- ja makutavoitteet. Koska raaka-
aineet ovat herkasti pilaantuvia, ei kdytettavissa pystyta pitamaan referenssindytteita.
Taman vuoksi arvioijien on opittava vertaamaan arvioitavaa nadytetta kirjalliseen tuo-

tespesifikaatioon.

Arvioinnissa arvioijat vertaavat naytettd tuotespesifikaatioon ja antavat sille arvosanan
valilla 1-5. Lisdksi arvioijille tarjotaan mahdollisuus antaa palautetta tuotteen ulkondkda
ja makua koskien. Arviointien keskiarvot kootaan yhteen, jolloin saadaan arvioijien an-
tama keskiarvo tuotteelle. Nain pystytddn vertamaan useampia erid keskenaan, vaikka

arviointeja ei voitaisi suorittaa samana paivana.

Tuotekehitysarviointi todettiin toimivaksi menetelmaksi. Spesifikaation luomista tullaan
kuitenkin vield tarkentamaan, jotta voidaan valttda arvioinnissa arvioijien omien miel-
tymysten heijastuminen tuloksiin. Lisdksi sanallista kuvailua tullaan kouluttamaan ar-

vioijille enemman, jotta tuotteiden ominaisuuksia saataisiin kuvattua tarkemmin.

11.8 Arviointien yhteenveto

Haasteellisimmiksi arvioinneissa osoittautui arvioijien lasndolo, silld he eivat useimmiten
pysty taysin keskeyttdmaan tydtehtavidaan ennalta sovittuna aikana. Taman vuoksi ar-
vioijat saapuvat eri aikoina arviointiin, mikd on haasteellista etenkin lammitettavien
tuotteiden kohdalla. Tama heijastui myds taulukoissa 5 ja 6 ndkyviin arvioitsijoiden
lasndoloihin. Taulukosta 5 nahdaan, ettd arvioinneissa ei ollut koskaan paikalla koko
raatia, keskimaarin paikalla oli seitseman arvioijaa, mutta alhaisimmillaan arvioinnin
suoritti vain kuusi henkilda. Taulukosta 6 nahdaan etta suurin osa arvioijista paasi osal-
listumaan lahes kaikkiin arviointeihin, mutta muutaman osalla arviointien ajankohta
tuotti vaikeuksia. Muutama arvioija pystyi osallistumaan vain kahteen arviointiin, joten
heidan kohdallaan on mietittdava, olisiko lisdkoulutus tarpeellista ja kuinka heidan osal-

listumisensa huomioidaan jatkossa tulosten tarkastelussa.
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Taulukko 5: Arvioijien lukumaarat arvioinneittain

Arvioijien lukumaara arvioinneittain
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Taulukko 6: Arvioijien ldsnadolot arvioinneissa

Arvioijien kokonaislasndaolot
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Lisdksi sopivien naytteiden valitseminen ja valmistaminen tuottivat myds ongelmia.

Koska kala on tuoretuote, ovat sen saatavuus ja valmistusmaarat vaihtelevia. Taman
vuoksi tuotteet on valmistettu saatavilla olevien raaka-aineiden perusteella, minka
vuoksi myds mahdollisuus raaka-aineiden muutoksiin on olemassa. Tuotteiden arvioin-
nin suunnittelussa oli siis osattava ottaa huomioon kaikki mahdolliset muuttuvat raaka-

aineet.
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Koska naytteitd ei syljetty arvioinnin jalkeen, osoittautui kirjallisuudessa suositeltu 30 g
naytemadra sopivan kokoiseksi. Haasteellista arviointi oli toteuttaa niiden tuotteiden
osalta, joissa tuotteen rakenne karsi pienentamisestd, mutta tuote on liian suuri koko-
naisena tarjottavaksi. LAmpimana tarjottavien tuotteiden osalta lampétilaa ei voitu pi-
taa tdysin vakiona jokaisen arvioijan kohdalla. Tama saattoi johtua esimerkiksi siita,
ettei arvioija pystynyt heti osallistumaan arviointiin ndytteen valmistamisen jalkeen.
Tamankaltaisten tuotteiden kohdalla pitdisi harkita kaikkien arvioijien kohdalla jadhty-

neend nauttimista tai tarjoiluastioiden pitdisi olla jaahtymista estavia.

Arviointitilat olivat riittavan rauhallisia ja melko toimivia. Toisinaan naytteiden esikasit-
tely oli vaikeampaa, jos ensisijaisesti arviointitilaksi suunniteltu Elamyskeittié oli varat-
tuna. Talldin naytteet eivat saaneet vaatia kuumennuskasittelya ennen arvioijille satun-

naistamista, myds nadytteiden sailyttaminen oli talléin haasteellisempaa kylmatilojen

vahyyden vuoksi.

Taulukko 7: Arviointimenetelmien koonti

Kolmitesti

Suunnattu kolmites-
ti

Pari-kolmitesti

"On- ei ole" —testi

Parivertailutesti

Suunnattu pariver-
tailutesti

Kaksi viidesta —testi

R-indeksi

Monivertailutesti

Savustustuotteet,
Catering-tuotteet

Savustustuotteet,
mati

Sushi, ayridiset

Catering-tuotteet,
savustustuotteet

Ayrigiset, Catering-
tuotteet

Savustustuotteet,
Catering-tuotteet

Sushi, mati

Kaikille tuotteille

Kaikille tuotteille

Onko raaka-aineen tai val-
mistusmenetelman muutos
havaittavissa

Voimakkuuksien maaritys
(esim. suola, savunmaku)

Eron vertailu alkuperaisen ja
uuden tuotteen valilla

Onko ero niin voimakas, etta
muistinvaraisesti erotettavis-
sa

Onko ero havaittavissa rin-
nakkain verratessa

Voimakkaimman ominaisuu-
den etsiminen

Ulkonadn, rakenteen tai ha-
jun arviointi.

Eron varmuuden maarittami-
nen

Eron suuruuden maarittami-
seen
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12 Paatelmat

Arviointiraati on kaynyt nyt aistinvaraisessa arvioinnissa kaytetyt perusmenetelmat ker-
taalleen lapi. Raati tarvitsee vield kuitenkin paljon koulutusta, ennen kuin voidaan pu-
hua toimivasta koulutetusta raadista. Koulutusten jdlkeen aistinvaraista arviointia tul-
laan hyodyntamaan tuotekehityksissa. Uusille tuotteille luodaan tuotespesifikaatiot,
johon saadetdan rajat tuotteen hyvaksyttavyydelle seka hylkaamiselle. Arviointi suorite-
taan arviointiasteikon 1-5 avulla. Koska arviointeja tehddan muun tyén ohessa, on me-

netelman oltava yksinkertainen ja helposti toteutettavissa.

Siina vaiheessa kun aistinvaraista arviointia aletaan yrityksessa paivittdin toteuttaa niin
tuotekehityksessa kuin laadunvalvonnassa, kannattaa varmasti harkita valmiin ohjel-
mistopaketin ostamista. Ohjelmisto tekee koesuunnitelman, satunnaistamiset seka tu-
losten kasittelyn, jolloin kokeen jarjestdajan on vain huolehdittava naytteiden hankin-
nasta ja esillepanosta. Ohjelma mahdollistaa, etta kokeen voi jarjestdad myds henkild,

joka ei ole erityisen perehtynyt aistinvaraiseen arviointiin.

Yksi esimerkki tallaisesta ohjelmistosta on Eye Question, jonka avulla edelld mainittujen
toimintojen liséksi voidaan tehda kuluttajatesteja niin, ettd arvioijat voivat valmistaa
tuotteen kotioloissa ja antaa arvionsa Internetin kautta. Ohjelmisto sisdltdd myo6s uusia
arviointimenetelmia. [11] Tallainen on esimerkiksi TDS (Temporal Dominance of Sensa-
tions), jossa arvioidaan tiettyjen ominaisuuksien voimakkuuksia maistamisen aikana.
Ohjelman ajanotto kaynnistetdan, kun arvioija ottaa naytteen suuhunsa. Taman jal-
keen han painaa aina voimakkaimmin esiintyvaa ominaisuutta naytélta, ja kun nayte on

sybty kokonaan loppuun, ajanotto pysaytetaan. [12]

Toisena vaihtoehtona valmiin ohjelmiston sijaan on luoda kaikissa arvioinneissa kaytet-
tava laatuasteikko-menetelma, jolloin arvioinnit on helpompi toteuttaa. Talldin tietysti
vaaditaan, ettd tuotteesta on luotu etukateen spesifikaatio, johon arvioitavaa tuotetta
verrataan. Tama menetelma sopii hyvin erityisesti uusien tuotteiden arvioinnissa tai
tuotteen laadun seurannassa. Sen sijaan raaka-aineiden muutoksissa kannattaisi kui-

tenkin kdyttaa aistinvaraisen arvioinnin erotustesteja.
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Liite 1

Liite 1: Arvioijien taustatietojen kerayslomake

Tervetuloa mukaan aistinvaraisen arvioinnin ryh-

maan

Rastita sopivin vaihtoehto tai kirjoita vastaus niille varatuille riveille

Sukupuoli:
Nainen..................... O]
MieS. ..o, ]

Syntymavuotenne 19

Muu erityisruokavalio, mika

Tupakoitko?
Enpolta..................... L]
Poltan vahan.............. O

Poltan saanndllisesti ...

Kaytatko sellaista laakitysta, jolla on vai-

kutusta aisteihin, erityisesti maku- ja ha-

juaisteihin?
KyI&. ..., [
Eioo ]

Onko sinulla kokemusta aistinvaraisena
arvioijana? Oletko osallistunut aikaisem-

min esim. maistamis- tai viinikursseille?

Allergiaa aiheuttavat raaka-aineet:

Kylla......coooo L]
Bieeeeee ]
Milloin:

Misséa:

Nimi:

Séahkopostiosoite:

Puh:

Kiitos vastauksestasi!



Liite 2

Liite 2: Kolmitestin arviointilomake

Kalatukku E. Eriksson

Kolmitesti Aistinvarainen arviointi
Lomake 1

Nimi:

Pvm. Arvioijakoodi

Tehtavanasi on arvioida kolme naytetta, joista yksi on erilainen.
Merkitse rengastamalla ndytesarjan poikkeava nayte.
Arvaa ellet ole varma vastauksestasi.

Huuhtele suusi vedelld ennen arviointia seké naytteiden valilla.
Haista ja maista ndytteet annetussa jarjestyksessa.

Kiitos avustasi!



Liite 3

Liite 3:Suunnatun kolmitestin arviointilomake

Kalatukku E. Eriksson

Suunnattu kolmitesti Aistinvarainen arviointi
Lomake 2

Nimi:

Pvm. Arvioijakoodi

Arvioitavanasi on kaksi naytesarjaa, jossa kummassakin on kolme naytetta.
Merkitse rengastamalla naytesarjan suolaisin nayte
Arvaa ellet ole varma vastauksestasi.

Huuhtele suusi vedelld ennen arviointia seké naytteiden valil-
1a.
Haista ja maista naytteet annetussa jarjestyksessa.

Kiitos avustasi!



Liite 4

Liite 4: Parikolmitestin arviointilomake

Kalatukku E. Eriksson

Pari-kolmitesti Aistinvarainen arviointi
Lomake 2

Nimi:

Pvm. Arvioijakoodi

Kussakin sarjassa toinen naytteista on samanlainen

kuin vertailundyte ja toinen nayte erilainen.

Tehtavanasi on rengastaa vertailunaytteesta poikkeavan naytteen koodi.
Arvaa, jollet tieda.

Huuhtele suusi vedella ennen arviointia sek& naytteiden valill&.

Haista ja maista naytteet annetussa jarjestyksessa,
VoIt maistaa naytteita useamman kerran.

Vertailunayte

A

Kiitos avustasi!



Liite 5

Liite 5: "On-ei ole”-testin arviointilomake

Kalatukku E.Eriksson

"On- el ole" -testi Aistinvarainen arviointi
Lomake 4

Nimi:

Pvm. Tuote:

Tehtavanasi on verrata ovatko naytteet samanlaisia vai erilaisia vertailunaytteen kanssa.
Naytteet eivat ole kuitenkaan samanaikaisesti esilld, joten paatés on tehtava
muistinvaraisesti.

Huuhtele suusi vedella ennen arviointia seka naytteiden valilla.
Maista vertailunaytetta. Kun olet valmis suorittamaan arvioinnin,
siirra vertailunayte syrjaan ja arvioi muut naytteet.

Vertailunaytetta El saa maistaa uudelleen

Vertailunayte

X samanlainen erilainen
X samanlainen erilainen
Y samanlainen erilainen
Y samanlainen erilainen

Kiitos avustasi!



Liite 6

Liite 6: Parivertailutestin arviointilomake

Kalatukku E. Eriksson

Parivertailutesti Aistinvarainen arviointi
Lomake 5

Nimi:

Pvm. Arvioijakoodi

Arvioitavanasi on kaksi naytesarjaa, joissa kummassakin on kaksi naytetta.
Tehtdvanasi on tunnistaa ovatko naytteet samanlaisia vai erilai-

sia.

Ympyroi vastauksesi.

Huuhtele suusi vedelld ennen arviointia seka naytteiden valilla.
Haista ja maista ndytteet annetussa jarjestyksessa.
Arvaa, ellet tieda.

Naytesarja 1 Samanlaisia Erilaisia

Naytesarja 2 Samanlaisia Erilaisia

Kiitos avustasi!



Liite 7

Liite 7: Suunnatun parivertailutestin arviointilomake

Kalatukku E. Eriksson
Suunnattu pariver-

tailutesti Aistinvarainen arviointi
Lomake 12

Nimi:

Pvm. Arvioijakoodi

Arvioitavanasi on kaksi naytesarja, joissa molemmissa on kaksi naytetta
Merkitse rengastamalla kumpi naytteistd on makeampi.
Arvaa, ellet tieda.

Huuhtele suusi vedelld ennen arviointia seké naytteiden valilla.
Haista ja maista ndytteet annetussa jarjestyksessa.

Kiitos avustasi!



Liite 8

Liite 8: Kaksi-viidesta -testin arviointilomake

Kalatukku E. Eriksson

Kaksi viidesta -testi Aistinvarainen arviointi
Lomake 4

Nimi:

Pvm. Arvioijakoodi

Tehtavanasi on jakaa naytteet kahteen rynmaan.

Yhden ryhman tulee sisaltaa kaksi muista kolmesta poikkeavaa naytetta.
Arvaa ellet tieda.

Huuhtele suusi vedelld ennen arviointia seké naytteiden valilla.

Haista ja maista ndytteet annetussa jarjestyksessa.

Ryhma 1

Ryhma 2

Kiitos avustasi!



Liite 9

Liite 9:R-Indeksin arviointilomake

Kalatukku E. Eriksson

R-indeksi Aistinvarainen arviointi
Lomake 5

Nimi:

Pvm. Arvioijakoodi

Arvioitavanasi on viisi naytettd, josta vertailunayte on merkitty R ja muut koodein.
Merkitse rengastamalla ovatko koodatut naytteet vertailundytteen
kaltaisia vai eivat ja miten varma olet vastauksestasi.

Huuhtele suusi vedelld ennen arviointia seké naytteiden valilla.
Haista ja maista ndytteet annetussa jarjestyksessa.

A= Nayte on varmasti sama kuin R
A?= Nayte on ehk& sama kuin R
B?=  Nayte on ehka eri kuin R

B= Nayte on varmasti eri kuin R

Nayte

Arvio

Kiitos avustasi!



Liite 10

Liite 10: Monivertailutestin arviointilomake

Kalatukku E. Eriksson

Monivertailutesti Aistinvarainen arviointi
Lomake 6

Nimi:

Pvm. Arvioijakoodi

Arvioitavanasi on viisi naytettd, josta vertailunayte on merkitty R ja muut koodein.
Merkitse rengastamalla ovatko koodatut naytteet vertailunaytteen
kaltaisia vai eivat ja miten varma olet vastauksestasi.

Huuhtele suusi vedella ennen arviointia sek& naytteiden valil-
|a.
Haista ja maista ndytteet annetussa jarjestyksessa.

0= ei eroa, samanlainen kuin R
1= hyvin samanlainen
2= hyvin erilainen
3= taysin eri kuin R

Nayte

Virhehajun

voimakkuus

0-3

Kiitos avustasi!



Liite 11: Tulosten merkitsevyysrajat [1]

Kolmitesti
Arviointien
lukumaara Merkitsevyystaso
(n) 0,05 0,01 0,001
5 4 5 -
6 5 6 -
7 5 6 7
8 6 7 8
9 6 7 8
10 7 8 9
11 7 8 10
12 8 9 10
13 8 9 11
14 9 10 11
15 9 10 12
Kaksi viidesta-testi
Arviointien
lukumaara Merkitsevyystaso
(n) 0,05 0,01 0,01
3 2 3 3
4 3 3 4
5 3 3 4
6 3 4 5
7 3 4 5
8 3 4 5
9 4 4 5
10 4 5 6
11 4 5 6
12 4 5 6
13 4 5 6
14 4 5 7
15 5 6 7

Liite 11 1(2)



Liite 11 2(2)

Parivertailu- ja pari-kolmitesti
Suunnattu parivertailu: yksisuuntainen testaus (eron suunta tiedetaan)

Arviointien Merkitsevyystaso
lukumaara (n) 0,05 0,01
7 7 7
8 7 8
9 8 9
10 9 10
11 9 10
12 10 11
13 10 12
14 11 12
15 12 13

Suunnattu parivertailutesti: kaksisunntainen testaus (eron suuntaa ei tiede-
ta)

Arviointien Merkitsevyystaso
lukumaara (n) 0,05 0,01
7 7 -
8 8 8
9 8 9
10 9 10
11 10 11
12 10 11
13 11 12
14 12 13
15 12 13




