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KAYTETYT LYHENTEET JA SANASTO

FFF Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus
Aistinvarainen arviointi Tuotteen ominaisuuksien tutkiminen aistien avulla *

Analyyttinen arviointiraati Aistinvaraista arviointia tekeva koulutettu ja harjaantunut
arviointiryhma *

Palvelustandardi Kyseiselle tutkimuspalvelulle luotu kirjallinen menettelyohje,
jonka yhteydesta Ioytyvat palvelun tuottamiseen tarvittavat
materiaalit, kuten toimeksiantolomake seka arviointilomake-
ja raporttipohjat

fff-Flavor Turun yliopiston aistittavan laadun laboratoriotiimi
Flavori Maun, retronasaalin hajun ja kemotunnon muodostama yh-
teisaistimus
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1 JOHDANTO

Taman tyon tarkoituksena oli yhdessa fff-Flavorin jdsenten kanssa kevaan 2012
aikana kehittdd Turun yliopiston Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamis-
keskuksen (FFF) aistinvaraisten palveluiden sisaista dokumentointia systemaat-
tisemmaksi ja tyoskentelytapoja yhtenaisemmaksi. Lisdksi tavoitteena oli vah-
vistaa analyyttisen raadin toimintaa luomalla malli Turun ammattikorkeakoulun
bioalojen opiskelijoiden osallistumisesta FFF:n analyyttisen aistinvaraisen raa-

din toimintaan.

FFF:n aistinvaraiseen arviointiin koulutetun raadin toiminnassa oli havaittu kehi-
tyskohteita muutamalla osa-alueella. Arvioijien vaihteleva osallistumisaktiivisuus
osin rajoitti toiminnan laajentamista. Lisaksi aistinvaraisten palvelutuotteiden
ohjeistus oli hajanaista ja irrallaan eri toimijoiden hallussa ja palveluiden kirjalli-
set menettelyohjeet eli palvelustandardit eivat olleet enda ajan tasalla tai puut-

tuivat kokonaan.

Merkittdvimpana kehityskohteena haluttiin vahvistaa analyyttisen arviointiraadin
toimintakykya, jotta arviointipalvelut pystyisivat vastaamaan toimeksiantojen
aikatauluihin entistd paremmin. Liséksi fff-Flavorin toiminta haluttin dokumen-
toida tarkemmin luomalla aistipalveluille standardit eli menettelyohjeet. Tama
helpottaa jatkossa esimerkiksi uusien tyontekijoiden kouluttamista. Opinnayte-
ty0 piti myos sisallaan aistipalveluihin liittyvien yleisten materiaalien ja materiaa-
lipohjien koonnin yhteiseksi kansioksi verkkolevylle, jossa ne ovat fff-Flavorin

jasenten kaytettavissa.
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2 FUNKTIONAALISTEN ELINTARVIKKEIDEN
KEHITTAMISKESKUS (FFF)

Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittdmiskeskus (engl. Functional Foods Fo-
rum) on Turun yliopiston erillislaitos, jonka toiminta kohdistuu elintarvikkeiden
ominaisuuksien, kuten terveellisyyden ja aistittavan laadun tutkimiseen yhdistet-
tyna ihmisen kayttaytymiseen ja terveyteen. FFF tuottaa elintarviketutkimuksen
muodossa uutta tietoa liittyen elintarvikkeiden terveellisyyteen ja aistittaviin
ominaisuuksiin seka naiden vaikutuksesta ihmiseen elintarvikkeiden kayttajana
ja valintojen tekijana. FFF tydllistaa paaosin tutkijoita ja laboratoriohenkilokun-
taa ja sen palveluksessa tyoskentelee 50-100 henkil6a. Keskus on perustettu

vuonna 2001 ja sen toimitilat sijaitsevat Pharmacityn viidennessa kerroksessa.
2,3,4

Monialainen osaaminen muun muassa kaupallisen ja juridisen, luonnontieteen
seka terveyden ja ravitsemuksen aloilla mahdollistaa tiedot ja taidot, joiden
avulla voidaan kehittd& kuluttajien tarpeita vastaavia tuotteita markkinoille seka
parantaa kansainvalista kilpailukykya. FFF haluaa olla tukemassa ruokaketjun
kehittymista erityisesti alueellisella tasolla osallistumalla tuotekehitysprojektei-
hin, yhteistydhankkeisiin seka alan toimijoiden kouluttamiseen. Toiminnan peri-
aatteena onkin tarjota kattavampaa ja keskitettya osaamista yritysten oman tie-
totaidon tueksi. FFF pyrkii saattamaan ruokaketjun osapuolia yhteen ja loyta-
maan tata kautta yhteisia kehitystarpeita sek& tuomaan ruokaketjua paremmin
kuluttajan tietoisuuteen ja lisaéamaan omassa maakunnassa tuotetun ruoan ar-
vostusta. FFF:n tarjoamien palvelujen ostaminen vahentaa yritysten henkildsto-

ja tilatarpeita seka varmistaa tutkimusten puolueettoman toteutuksen. *°
2.1 fff-Flavor

Elintarvikkeen aistittava laatu on kokonaisuus, joka muodostuu sen ominai-

suuksista, kuten mausta, hajusta, varista ja rakenteesta. Elintarvikkeen ominai-
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suudet ovat sen hinnan, turvallisuuden ja sopivuuden ohella laadun keskeisia
osatekijoita, jotka yhdessa ratkaisevat sen, hyvaksyyko kuluttaja tuotteen. Tu-
run yliopiston fff-Flavor on erikoistunut aistittavan laadun mittaamiseen ja tarjo-
aa yrityksille aistittavan laadun tutkimus- ja kehityspalveluja avuksi tuotekehi-
tykseen ja laadunvalvontaan. Tarjolla olevat palvelut tuotekehitysprosessin vai-

heille on esitetty kuvassa 1. &’

IDEA

Konseptin Kilpailija- Erotus- Ominaisuus- Mieltymys- Kuluttaja- Sailyvyys-

ez testaaminen vertailu testit profiilit profiili testit testit

TUOTE

£<uva 1. fff-Flavorin tutkimukset elintarviketeollisuuden tuotekehitysprosesseille.

Tuotekehityksen alkuvaiheessa voidaan hyddyntaa ideointia, jonka tarkoitukse-
na on ideoida tai testata asiakkaan kehitteilla tai jo kaytdssa olevaa tuotekon-
septia jarjestamallad keskustelutilaisuus kuluttajaryhmén tai vaihtoehtoisesti tuo-
tekehitykseen osallistuvien henkildiden kesken. Jo kehitetyn tuoteidean toimi-
vuutta voidaan liséksi selvittdd ryhmakeskustelun avulla suoritettavalla konsep-
tien testaamisella. Jotta tuotetta voidaan jatkuvasti kehittéa parempaan suun-
taan, sen eroja kilpaileviin tuotteisiin kannattaa selvittaa kilpailijavertailulla. Mi-
kali tuotteen valmistusprosessia muutetaan esimerkiksi laitteiston tai raaka-
aineiden osalta, voidaan erotustesteilla selvittd&a, onko muutos aiheuttanut tuot-
teeseen aistein havaittavaa eroa entiseen verrattuna. Ominaisuusprofiilin tarkoi-
tuksena on luoda arvioitavan tuotteen profiili eli keskeisien ominaisuuksien avul-
la esitetty tuotteen kuvailu, kun taas kuluttajatestien tarkoituksena on hankkia
tietoa tuotteen miellyttdvyydesta. Mieltymysprofiili kokoaa ominaisuusprofiilin ja
kuluttajatestien tiedot yhteen ja selvittdd, mitka tuotteen ominaisuuksista vaikut-
tavat voimakkaimmin kuluttajien mieltymyksiin. Valmiin tuotteen aistittavan laa-

dun sailyminen voidaan selvittaa erilaisilla sailyvyystesteilla. &

fff-Flavorin toiminta pitaa sisallaan arvioijaryhmien koulutuksen, arviointien val-

mistelutyon ja toteutuksen, mukaan lukien koesuunnittelun ja tulosten rapor-
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toinnin. Liséksi se yllapitdd arviointeja varten arvioijarekisterid, johon on koottu
aistinvaraisesta arvioinnista kiinnostuneita ihmisid seka tavallisista kuluttajista
etta erityisesti arviointeihin koulutetuista ihmisista. Koulutetut henkilét ovat osa

analyyttista raatia, jota koulutetaan lisaa projekti- tai tuotekohtaisesti. & *
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3 AISTINVARAINEN ARVIOINTI
TUTKIMUSMENETELMANA

Arviolta 75 % uusista tuotteista karsiutuu markkinoilta ensimméisen vuoden ai-
kana, silla niiden ominaisuudet eivat riitd vastaamaan asiakaskunnan eli poten-
tiaalisten kuluttajien tarpeisiin. Ne eivat paady ostoskoriin asti tai tuottavat pet-
tymyksen kaytossa, jolloin niitd ei osteta uudestaan. Tuotteen menestysta voi-
daan ennakoida kiinnittamalla huomiota sen aistinvaraiseen laatuun. Elintarvik-
keen laatu kokonaisuudessaan kasittdd useita osa-alueita, kuten ravitsevuuden,
turvallisuuden, aistittavan laadun, eettisyyden, hinnan ja alkuperan. Ravitse-
vuudella tarkoitetaan fysiologisten tarpeiden tyydyttamista, eli nalkaa ja janoa.
Turvallisuus takaa terveydelle riskittbméan tuotteen ja aistittavaa laatua mitataan
ruoan nautittavuuden miellyttavyydella tai virheettomyydella. Eettisyys mittaa
tuotteen soveltuvuutta kuluttajan arvomaailmaan. Tahan vaikuttaa myos tuot-
teen alkupera, eli mista ja miten tuote on valmistettu. Menestyvan tuotteen hin-
nan tulee vastata sen kokonaisvaltaista laatua. Ruoan valinta ohjautuu pitkalti
yksilon suhteesta ymparistoon. Aistit toimivat siltana ihmisen sisdisen tilan ja
ulkomaailman valilla, ja niiden valittdmat aistihavainnot ohjaavat kayttaytymis-
tamme. Aistien toimintaan perustuu havaitseminen siitd, mitka luonnonantimet
kelpaavat ravinnonlahteiksi ja mitka eivat. Koska nykypaivana lansimaisen ku-
luttajan ei toimivan elintarviketurvallisuusvalvonnan takia tarvitse merkittavassa
maarin kantaa huolta ruokansa sydmakelpoisuudesta, keskittyy huomio yha
enemman elintarvikkeen laadun muihin ominaisuuksiin. Valinnan mahdollisuuk-
sien lisaantyessa syomista ei enaa ohjaa ravinnon tarve, joten aistinvaraisen
laadun merkitys kasvaa. Valinnat tehdaan paljolti sen mukaan, kuinka paljon
ruoasta pidetadn. Aistien valittdmien aistihavaintojen ohella yksilén ruokatottu-
muksiin vaikuttavat sosiaaliset tekijat, opitut ruokailutottumukset, mieltymykset,
odotukset, asenne, mielikuvat sekd ruoasta saatu tieto, kuten terveellisyys.
Yleisella tasolla merkittavia tekijoitd ovat muun muassa kulttuuri, uskonto seka

vallitseva ilmasto ja tuotanto-olosuhteet. % 1% 1% 1213
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Ruoalla on vahva asema sosiaalisissa tilanteissa, kuten juhlissa sek& muistojen
kautta mielihyvan lahteend. Koska kuluttaja pyrkii tekemé&an ruokailukokemuk-
sestaan mahdollisimman miellyttavan, yrittavat elintarvikkeiden valmistajat tuot-
teidensa mainonnassa luoda mielikuvia niiden positiivisista ominaisuuksista.
Tuotteiden tulee kuitenkin myds tayttaa nama mielikuvat, silla elintarvikevali-
koimien monipuolistumisen my6ta kuluttajalla on varaa valita miellyttavin ja nau-

tittavin vaihtoehto joutumatta tinkimaan muista laatukriteereista. % 1+ 213

Elintarvikkeen aistinvarainen tutkimus maaritellaan tieteelliseksi menetelmaksi
saada aikaan seka mitata, analysoida ja tulkita aistien valityksella syntyvia vas-
teita elintarvikenaytteeseen. Tutkimus koostuu koetilanteen jarjestamisesta,
kvantitatiivisesta tutkimusaineistosta, arvioijien yksilollisesta vaihtelusta seka
saadun tiedon suhteuttamisesta taustatietoihin. Mittalaitteena toimii arviointia
toteuttavien arvioijien ryhma eli raati. Toimivan aistinvaraisen arvioinnin edelly-
tyksid ovat muun muassa selkeiden paamaarien asettaminen ja toiminnan jat-
kuva kehittaminen, kokemukseen pohjautuva suunnittelu ja tilastotieteelliset
menetelmat, eettisten kaytantdjen noudattaminen seka toiminnan ymmartami-

nen. 9,10, 11, 13

3.1 Kehittyminen tieteenalana

Aistinvarainen arviointi on saanut alkunsa Yhdysvalloissa toisen maailmanso-
dan jalkeen, kun sitd ruvettiin kayttamaan tiettyjen elintarviketuoteryhmien, ku-
ten juustojen, kahvien, teen seka viinien laatu- ja hinnoitteluperusteena. Tuolloin
arviointi perustui suppean raadin mielipiteeseen ilman arvosteluasteikoita tai
asianmukaisia mittausmenetelmia. Nykyaan arviointiraatien kayttdé on yleista ja
tilastotiedettéa on alettu hyédyntdd osana tulosten kasittelya. Lisaksi aistinvarai-
sen arvioinnin tutkiminen itsessaan on jakautunut osa-alueisiin, joiden sisélla on
kehitetty kattavampia seka tarkoitusperaisesti soveltuvampia tutkimus- ja mitta-

usmenetelmia, % 011 12,13

On mahdotonta lahtea rajaamaan yksittaista syytd, joka olisi vaikuttanut aistin-

varaisen tutkimuksen nopeaan kehittymiseen. Ruoan kansainvélinen asema,
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monipuoliset valmistusmahdollisuudet, raaka-aineiden hinnat, markkinoiden
kansainvalistyminen ja kilpailun kasvu ovat antaneet kuluttajille yh& enemman

valinnanvaraa seka samalla kasvattaneet elintarvikkeen laadun merkitysta. ** 4

Aistinvaraiset tutkimusmenetelmat voidaan jakaa karkeasti kahteen paaluok-
kaan: analyyttisiin menetelmiin ja kuluttajatutkimuksiin. Kuluttajatutkimuksissa
ollaan elintarvikkeen liséksi kiinnostuneita ihmisen ominaisuuksista, kuten miel-
tymyksesta tutkittavaan naytteeseen. Analyyttiset mittaukset puolestaan kohdis-
tuvat vain elintarvikkeeseen ja sen aistittaviin ominaisuuksiin. Aistinvaraisia mit-
tauksia kaytetddan muun muassa tuotestandardeja laadittaessa, teollisuuden
laadunvalvonnassa ja tuotekehityksessa, kuluttaja- ja Kliinisissa tutkimuksissa
seka tutkittaessa aistimista ja havaitsemista sekd havaitsemiseen, tunnistami-
seen ja muistamiseen liittyvia tekijoita. Standardeja laadittaessa raaka-aineille
tai valmiille tuotteelle luodaan tarkat laatukriteerit siitd, minkélainen sen tulisi
olla. Kuluttajatutkimuksissa pyritddn ennustamaan tuotteen menestysta tutki-
malla kuluttajien mieltymyksia suhteessa heidan taustaansa. Kliinisissa kulutta-
jatutkimuksissa pyritaan selvittdmaan ihmisen fysiologisen tilan tai terveydenti-

lan vaikutusta mieltymyksiin ja aistimusten voimakkuuteen, % 10111213

Aistinvarainen tutkimus on kehittynyt nopeasti omaksi monitieteelliseksi tieteen-
alakseen. Aistihavaintojen tutkiminen kuuluu psykologian sovelluksiin, ja ruoka
ja juoma tutkimuskohteina kytkevat alaa elintarvike- ja ravitsemustieteisiin. Ais-
tien toiminta on osaltaan myo6s ravintofysiologiaa, ja ruoan hyvaksyttavyystutki-
mus kuuluu kuluttajatieteisiin. Nykytutkimukselle tyypillista on pitkalle viety tilas-
totieteen soveltaminen niin koesuunnittelussa kuin iimididen kuvaamisessa ja
selittamisessé. Elintarvikkeiden aistinvarainen tutkimus on vahvistunut, koska
ruoan maittavuus on tarkeaa seka ihmisten hyvinvoinnille etté elintarviketalou-
delle. Nykyaikainen elintarvikkeiden tutkimus ja tuotekehitys ottaakin yha use-
ammin huomioon my@s aistittavan laadun nakdkulman. Sita voidaan hyodyntaa
tuotekehityksen systematisoimisessa, trendien ennakoinnissa seka kohderyh-
mien tunnistamisessa. Aistinvaraisen arvioinnin suurin haaste lienee ihmisen
kayttaminen mittalaitteena, silla se pitaéa sisalladn paljon inhimillisyydesta johtu-

via ongelmia ja mittausepavarmuutta. * 1% %13
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3.2 Aisteilla mitattavat ominaisuudet

Aistimukset ovat osa ravintofysiologista jarjestelmaa, joka koostuu kolmesta
osa-alueesta: arsytystd vastaanottavista reseptorisoluista, hermoimpulsseja
valittavistd hermosyista seka aistimuksia kasittelevista aivoalueista. Eri aistipii-
rien valittdmien aistimusten yhteisvaikutelmana aivoissa syntyy mielikuva ruoas-
ta tai juomasta kokonaisuutena. Elintarvikkeen aistimuksia aiheuttavat arsyk-
keet voivat esiintya siind lukemattomina erilaisina yhdistelmina. Kaikkien ainei-
den keskindiset vuorovaikutukset vaikuttavat tuotteen rakenteeseen, véreihin,
hajuun ja makuun, ja yhdenkin valmistusprosessin muutoksen tekemisella saat-
taa olla merkittava vaikutus koko elintarvikkeen aistittavaan laatuun, silla muu-
tos voidaan aistia useilla eri aisteilla. Elintarviketta arvioitaessa havaintoja teh-
daan yleensa ulkonadn, aromin, flavorin, rakenteen ja lampdétilan perusteella.
Kunkin aistin tarkeys vaihtelee tutkittavan elintarvikkeen ominaisuuksien mu-
kaan. Syvdllinen tuotetuntemus, johon kuuluu my6s ruoan kemiallisen koostu-
muksen ja fysikaalisen rakenteen tuntemus on perusedellytys ennakoitaessa
tuotteiden aistittavan laadun muutoksia, silla ne vaikuttavat oleellisesti tuotteen

aistittaviin ominaisuuksiin. 10 112,13

Aistinvaraisia tutkimusmenetelmia hyddynnettdessa on huomioitava aistiherk-
kyyksien yksikollisyys. Arsytyskynnykseksi kutsutaan jonkin ominaisuuden pie-
nintd havaittavaa pitoisuutta. Kun arsykkeen tyyppi tunnistetaan, kyseesséa on
tunnistamiskynnys. Erotuskynnyksestd puhutaan, kun arsykkeen pitoisuuden
muutos on havaittavissa. Lopulta tullaan arsytyshuippuun, jossa arsykkeen pi-

toisuus on niin voimakas, ettei eroa suurempiin pitoisuuksiin enéda huomata. **
11, 12,13

Mieltymykset ovat seka yksilon ruokakokemuksiin ettd ympéariston vaikutuksiin
perustuvia kokonaisvaltaisia reaktioita elintarvikkeiden ominaisuuksiin. Naiden
yksil6llisten erojen ymmartadminen on tarkeaa, silla ne ovat valttAmaton osa ku-

luttajalahtoista elintarviketaloutta. *°

Aistit jaetaan vastaanotetun arsytyksen mukaisesti kemiallisiin aisteihin, joita

ovat maku ja haju seka fysikaalisiin aisteihin, eli nakéon, kuuloon ja tuntoon.
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Kemiallisten aistien vaste syntyy kemiallisen yhdisteen vaikuttaessa resepto-
risolun ionikanavien toimintaan tai sitoutuessa reseptorikohtaan hetkellisesti,
kun taas fysikaalisten aistien vaste vaatii syntyakseen aistielimeen kohdistuvan

fysikaalisen vaikutuksen. *°

3.2.1 Nako

Néakdoaisti maaritellaan silmissa sijaitsevien vastaanotinten kyvyksi reagoida tiet-
tyyn osaan sahkémagneettista sateilyd. Ulkonakoé on yleensd ensimmainen ja
siksi tarkea arvioinnin kohde, silla jo ruoan ndkeminen synnyttéa ennakko-
odotuksia tai -asenteita. Ulkonadn ja muiden aistittavien ominaisuuksien tulee
olla tasapainossa keskendan, ettei ruoka heratd vaaria ennakko-odotuksia tai
jad kokonaan maistamatta. Ruoan ulkond&kdon vaikuttavat itse elintarvikkeen
lisdksi sen pakkaus, astiat ja muut tarjoiluvéalineet seka ruokailuymparistd. Sil-
milla havaittavia elintarvikkeiden ominaisuuksia ovat muun muassa vari, koko,
muoto, maara, lampdtila, liike ja pinnan laatu. Elintarvikkeen véariin vaikuttavat
sen kemiallinen ja fysikaalinen koostumus seké silméan herkkyys ja valaistuksen
taso seka tyyppi. Vérin kolme ulottuvuutta ovat varisavy, kirkkaus ja kyllaisyys

eli varisavyn puhtaus. % 1011213

3.2.2 Haju

Hajuaisti on aistinvaraisen arvioinnin merkittava tyokalu, silla elintarvikkeiden
haihtuvat aromit muuttuvat ruoan kasittelyn, kypsentamisen ja pilaantumisen
yhteydessa. Hajuaisti maaritelladn nenaontelon yldosassa limakalvossa sijait-
sevien hajuaistinsolujen varekarvojen reseptorien kyvyksi reagoida nenan kaut-
ta aistittaviin (ortonasaali haju) sekd suun ja nielun kautta aistittaviin (ret-
ronasaali haju) yhdisteisiin. Miljoonat hajuaistinsolut sijaitsevat muutaman sent-
timetrin alueella kellertdvassa hajuepiteelissa. Aistimus syntyy, kun hengitysil-
man tai suun ja nenanielun kautta hajuepiteelin limaan liuenneet yhdisteet sitou-
tuvat siina olevien varekarvojen reseptorikohtiin. Erilaisia haihtuvia yhdisteitd on

olemassa noin 17 000, ja erilaiset hajut muodostuvat useiden eri haihtuvien yh-
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disteiden yhdistelmista. Hajujen tasmallinen kuvailu on vaikeaa, silla erilaisia
hajuja on paljon. Niitd kuvaillaankin yleensa niiden alkuperan tai miellyttavyyden
kautta. Miellyttdvyydessa ja epamiellyttdvyydessa on kuitenkin havaittu kulttuu-
rillisia eroja, vaikka epamiellyttavista hajuista ollaankin yksimielisempia. Lisaksi
tieto hajun lahteesta vaikuttaa siihen, miten haju koetaan. Hajuaistin herkkyys
on yksilollista, ja yleisimpia hajuaistin hairidita ovat hyposmia eli heikentynyt
hajuaisti seka anosmia eli hajusokeus. Hajuaisti voi myos heikentyd vanhetessa
reseptorisolujen uusiutumisen hidastumisen ja vahenemisen myéta seké liséksi
muun muassa bakteeri- tai virustulehduksen, allergisen tai kroonisen nuhan,

tupakoinnin tai tapaturman seurauksena. %1% 1% 1213

3.2.3 Maku

Makuaistimukset valittyvat makunystyjen ja erityisesti niissa olevien erikoistu-
neiden soluryhmien, makusilmujen, kautta. Makua antavan yhdisteen on oltava
liuenneena veteen, jotta se paasee tyontymaan makusilmujen makuhuokosiin.
Nykykasityksen mukaan ihminen kykenee aistimaan ainakin viisi perusmakua;
suolaisen, makean, happaman, karvaan ja umamin. Naiden makujen tyypilli-
simpia aiheuttajia jarjestyksessa ovat ruokasuola, sakkaroosi, sitruunahappo,
kofeiini ja natriumglutamaatti. Eldinkokeista on kuitenkin saatu viitteitd myos
rasvahappojen synnyttdmasta makuaistimuksesta. Ihmisella suoritetuissa tes-
teissa puolestaan on havaittu fenolisten yhdisteiden aiheuttavan astringoivaa eli
suuta kuivattavaa ja kutistavaa aistimusta. lhmisten yksilolliset herkkyydet eri
mauille vaihtelevat ja siihen vaikuttavia syitd on useita. Poikkeuksellinen ma-
kusokeus eli ageusia koskee yleensa erityisesti yhtd makulaatua tai -yhdistetta
ja se voi olla jopa periytyvad. Makuaisti voi myds heikentya tai muuttua yleisesti
ian myota seka joidenkin laédkkeiden vaikutuksesta tai esimerkiksi tapaturman

seurauksena, 1011, 12,13
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3.2.4 Tunto

Tuntoaisti jaetaan kosketustuntoaistimukset seka lammon-, kylman- ja kipuaistit
kasittaviin ihoaisteihin seka lihasten ja nivelten asennoista ja liikkeista tietoa
valittaviin aisteihin sekd kemotuntoon. Kosketustunto perustuu mekaaniseen
arsytykseen reagoiviin moniin erityyppisiin aistinsoluihin, joiden tiheys vaihtelee
eri ihoalueilla. Lampdtila-aistimukset puolestaan aistitaan verinahassa sijaitse-
vien kylmiin ja lampimiin arsykkeisiin erikoistuneiden reseptorien arsytyksen
yhdistelmana. Lihasten ja luuston aistinsolujen aikaansaamat aistimukset puo-
lestaan ovat tiedostamaton, mutta valttaméaton perusta kehon hallittujen liikkei-

den onnistumiselle, % 1011 12,13

Ihminen aistii elintarvikkeen lampdtilaa sekad tunto- ettd nakodaistinsa kautta.
Lampdtilalle herkkid alueita ovat muun muassa huulet ja suun etuosa. Lampoti-
lalla on merkitystd makujen ja hajujen havaitsemiseen seka voimakkuuteen,
silla kuumissa ja kylmissa ruoissa maku aistitaan usein miedompana kuin lahel-
& kehon lampdtilaa olevissa tuotteissa. Ruoan haju puolestaan aistitaan sita
voimakkaampana, mitéa korkeampi lampdtila on, silla aromiyhdisteet ovat haih-
tuvia ja niiden hoyrystyminen lisdantyy lampétilan nousemisen mukana. Taman
lisdksi elintarvikkeen lampédtilalla on vaikutusta monien elintarvikkeiden raken-
teeseen. Lampdtila vaikuttaa suurelta osin elintarvikkeen hyvaksyttavyyteen.
Tietyt ruoat on totuttu kulttuurinormien ohjaamina nauttimaan kylminé ja tietyt
kuumina. Elintarvikkeen lampdtilan on vastattava odotusta, jotta ruoka tai juoma

olisi hyvaksyttavaa. 1111213

3.2.5 Kuulo

Kuuloaistimus syntyy sisdkorvan simpukassa, jossa aaniin reagoivat aistinsolut
sijaitsevat. Ulkokorva ker&a ympariston aaniaallot korvakaytavaan, jota pitkin ne
siirtyvat tarykalvoa ja valikorvan kuuloluita pitkin nesteen tayttamaan simpuk-
kaan. Sieltd dani-informaatio etenee aivorungon kautta talamukseen ja sielta

edelleen kuuloaivokuorille. % 12
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Kuuloaistilla on aisteista luultavasti vahiten merkitysta tarkasteltaessa elintar-
vikkeen aistittavaa laatua. Sen merkitys tuleekin merkittavimmin esiin eraita ra-

kenteen osatekij6itd, kuten rapeutta, tarkasteltaessa. ** 2

3.2.6 Kemotunto

Kemotunnolla aistitaan kemiallisia arsykkeitéa suun ja nenan limakalvojen vapail-
la hermopéaatteilla. Koska suurin osa niista kuuluu kolmoishermoon, kaytetaan
kemotunnosta myds nimed kolmoishermoarsyke. Tyypillisia &arsykkeitéa ovat
eraat mausteet (esimerkiksi chilin kapsaisiini) seka etikka, ammoniakki, etanoli
ja hiilidioksidi. Tallainen arsyke koetaan usein pistavana, polttavana tai kipuais-
timuksena ja voimakas kemotuntoaistimus aiheuttaa suojautumisreaktion, kuten
kirvelya, kutinaa, aivastelua tai nenan ja silmien vuotamista. Se saattaa aiheut-
taa my6s kuumotuksen tunnetta, kasvojen punotusta ja hikoilua. Vaikka osa
arsykkeista voidaan kokea epamiellyttdvana, ne synnyttavat myos erdanlaista
mieltymystd. Kemotuntoa ei lasketa perusaistiksi samalla tavalla kuin haju-,
maku-, ndko-, tunto- ja kuuloaistia, silla arsyketta ei vastaanota mikaan tietty

tehtavaan erikoistunut kudosrakenne, & 10111213

3.2.7 Aistipiirien yhteistyo

Flavori

Flavori on maun, retronasaalin hajun ja kemotunnon muodostama yhteisaisti-

mus, jota useimmiten tarkoitetaan ruoan mausta puhuttaessa. **

Rakenteen aistiminen

Elintarvikkeen rakenne havaitaan kolmen aistin; tunto-, ndko- ja kuuloaistin yh-
teistyond. Rakenneominaisuudet jaetaan mekaanisiin, geometrisiin seka vesi- ja

rasvasisallosta johtuviin ominaisuuksiin. Mekaaniset ominaisuudet tulevat esiin
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voiman vaikutuksesta ja kuvaavat ennen kaikkea pureskelun aikana syntyvia
tuntemuksia. Geometriset ominaisuudet liittyvat kokoon ja muotoon ja niiden
havainnointi perustuu sekd néko- etta tuntoaistiin. Vesi- ja rasvasisaltd puoles-
taan havaitaan ensisijaisesti suun kosketustunnon, suutuntuman, avulla. Elin-
tarvikkeen rakennehavainnot muuttuvat ensimmaisesta puraisusta nielemiseen
ja jalkituntemuksiin saakka. Muutosten syyna ovat ruoan pureskelu, syljen se-

koittuminen ruokaan ja ruoan lampétilan muutokset. % 1% 11213

3.3 Aistinvarainen mittaaminen

Aistinvarainen arviointi on tavoitteellista toimintaa, jossa tarkoituksenmukaisella
menetelmalld hankitaan tietoa tuotteen aistittavista ominaisuuksista. Vastauk-
sen saamiseksi kaytetaan kuhunkin tilanteeseen soveltuvia menetelmia, jotka
ovat alalla hyvaksyttyja kaytantoja, ja ne toteutetaan eri toimintaymparistdissa
samalla tavoin. Aistinvaraisen mittauksen kohteet voidaan jakaa koulutetun
raadin kanssa tehtaviin analyyttisiin laboratoriomittauksiin seka kuluttajilla teh-
taviin mieltymysmittauksiin. Mittalaitteena toimii joukko ihmisia. Tutkimuksissa
voidaan olla kiinnostuneita joko koehenkiléiden ominaisuuksista tai tutkittavasta
elintarvikkeesta ja sen ominaisuuksista. Ihminen ei mittaustilanteessa kayttaydy
laitteen tavoin, joten kun arvioijia halutaan kayttaa ainoastaan mittalaitteina,
inhimillisten tekijoiden vaikutusta voidaan vahentdmaan heita kouluttamalla.
Tutkimuksen suunnittelija on tietoinen arvioinnin luotettavuuden vaarantavista
psykologisista tekijoista ja osaa varoa tallaisten tekijoiden vaikutusta tutkimustu-
loksiin. Merkittavimpia riskitekijoitd ovat psykologiset tekijat, kuten arvioijien
odotukset, oletukset ja alttius hairiotekijoille, fyysiset tekijat, kuten mukautumi-
nen ja fyysinen kunto seka kulttuurilliset tekijat. Tutkimuksissa ollaan usein kiin-
nostuneita joko tuotteiden valisistd eroista tai niiden suuruudesta ja laadusta.
Kuluttajatutkimuksissa saatetaan olla kiinnostuneita ihmisten yksil6llisista miel-
tymyksista seka niihin vaikuttavista syista tai halutaan tietoa siita, miten kulutta-

jat vastaanottavat erilaisia tuoteversioita. % 1% 1% 1213
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3.3.1 Mitta-asteikot aistinvaraisessa arvioinnissa

Tilastollisissa mitta-asteikoissa arvioidaan aistein havaittavia ominaisuuksia pis-
tein, sanallisesti tai graafisesti. Laatuero- eli nhominaaliasteikossa luokitellaan
tilastoyksikdita muuttujan arvojen mukaan esimerkiksi sen perusteella, 16ytyyko
tuotteesta kysyttyd ominaisuutta vai ei. Tuloksena saadaan tieto siita, kuuluvat-
ko tutkittavat tapaukset keskenaan samaan luokkaan vai eivat. Aistinvarainen
sovellus laatueroasteikosta ovat erotustestit. Jarjestys- eli ordinaaliasteikossa
tutkittavat tapaukset asetetaan jarjestykseen mitattavan ominaisuuden suhteen.
Menetelma ei kuitenkaan anna tietoa naytteiden valisten erojen suuruudesta,
joten sitd kaytetaankin usein esimerkiksi naytteiden seulontaan esikokeissa.
Vali- eli intervalliasteikossa muuttujat saavat ominaisuuden suuruutta vastaavan
pistearvon. Suhdeasteikko sisaltda taman lisaksi absoluuttisen nollakohdan,
jossa tarkasteltava ominaisuus havidd kokonaan. Asteikkoa kaytetddn enem-
man analyyttisissa laboratoriomittauksissa kuin kuluttajatutkimuksissa. Mitta-
asteikkojen lisaksi kaytossa on myos luokka-asteikkoja, joilla myds voidaan ar-
vioida tietyn ominaisuuden voimakkuutta, mutta vaihtoehtojen maara on silloin

rajattu. 10, 11, 12, 14

3.4 Erotustestit

Erotustestien avulla selvitetdéan, onko tutkittavien naytteiden valilla aistein ha-
vaittavaa eroa ja jos on, niin minkalaista. Erotustestit ovat tyypillisia laborato-
riomenetelmia, joissa arvioijina kaytetdadn yleensa analyyttistd raatia, mutta ne
soveltuvat myos kuluttajatutkimuksissa kaytettaviksi. Erityisen korkeaa harjaan-
tuneisuutta ei arvioijilta vaadita. Erotustestit ovat erityisen herkkid, ja niitd kayte-
taankin naytteiden valisten pienten erojen havaitsemiseen. Yleisimmin erotus-
testejd kaytetdan maaritettdessa, aiheuttaako esimerkiksi raaka-aineiden tai
valmistusprosessin muutos, pakkaus tai varastointi muutoksia tuotteissa, tai

kemiallisten yhdisteiden kynnysarvoja maaritettaessa. * 10 11213
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Tyypillisid, usein kaytettyja erotustesteja ovat kolmitesti, parivertailutesti ja pari-
kolmitesti. Naytteiden valisten erojen tarkasteluun jonkin tietyn ominaisuuden
suhteen puolestaan kaytetdan suunnattua parivertailutestia seka usean vaihto-
ehdon pakkovalintatestia. Naytteiden valisen eron varmuus voidaan maarittaa

ainoastaan signaalidetektioteoriaan perustuvan R-indeksin avulla. 1213

Tutkittavan naytemateriaalin tulee olla ehdottoman tasalaatuista eli arvioijille
esitettavien naytteiden tulee olla keskendén samanlaisia, jotta tutkimuksesta
saatavaa tulosta voidaan pitda luotettavana. Naytteet esitetdan arvioijille koo-
dattuina ja satunnaistetussa jarjestyksessa. Koodeina kaytetdan joko kolminu-
meroisia satunnaislukuja tai yksittaisia kirjaimia. Kaikkia mahdollisia esitysjar-
jestysyhdistelmia tulee kayttaa tasapuolisesti. Tulosten tilastollinen merkitse-
vyys tulkitaan tavallisesti kayttden apuna menetelmille laadittuja valmiita tilastol-
lisia todennakoisyystaulukoita. Toisinaan arvioijilta saatetaan pyytaa lisatietoa
siitd, miten varmoja he ovat vastauksestaan tai miten voimakkaana kysytty omi-

naisuus on aistittu, 10111213

3.4.1 Kolmitesti

Kolmitestissa arvioijalle esitetddn samanaikaisesti arvioitavaksi kolme naytetta,
joista kaksi on samanlaista ja yksi poikkeava. Arvioijan tehtdvana on tunnistaa
poikkeava nayte ja mahdollisesti kuvailla naytteiden valilla havaitsemaansa
eroa. Arvausmahdollisuus on 1/3. Kolmitesti& rajoittavia tekijoitd ovat aistien
vasyminen, edeltavan naytteen vaikutus seuraavan naytteen aistimiseen tai
tottuminen johonkin naytteessa havaittavaan ominaisuuteen. Eron tilastollinen
merkitsevyys maaraytyy eron loytaneiden arvioijien suhteesta arvioijien koko-

naismaaraan, & 10 11,1213

3.4.2 Pari-kolmitesti

Pari-kolmitestissa arvioijalle esitetddn ensin vertailunayte ja sen jalkeen kaksi

naytetta, joista toinen on samanlainen kuin vertailundyte ja joka arvioijan tehta-
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vana on tunnistaa. Arvausmahdollisuus on Y. Eron tilastollinen merkitsevyys

maaraytyy eron |dytaneiden arvioijien suhteesta arvioijien kokonaismaaraan. *
10, 11, 12, 13

3.4.3 Parivertailutesti

Parivertailutestissa arvioijan tulee ilmoittaa, ovatko nayteparin naytteet saman-
laisia vai erilaisia, eikd ominaisuutta, jonka suhteen naytteet mahdollisesti eroa-
vat, mainita arvioijalle. Arvausmahdollisuus on Y. Tulokset analysoidaan ver-

taamalla toisiinsa samanlaisten ja erilaisten naytteiden vastausmaaria. % 12

3.4.4 Usean vaihtoehdon pakkovalintatesti

Usean vaihtoehdon pakkovalintatesteissa arvioijalle esitetaan tietty maara nayt-
teitd, joita hénen tulee vertailla jonkin tietyn ominaisuuden suhteen. Suunnattu
parivertailutesti on esimerkki kahden naytteen pakkovalintatestistd, jossa nayt-
teet esitetaan arvioijalle verrattaviksi pareittain. Naytteet eivéat saa poiketa toisis-
taan kuin kysytyn ominaisuuden suhteen. Arvausmahdollisuus on tassa tapauk-
sessa Y. Tulosten tilastollinen merkitsevyys luetaan pakkovalintatesteja varten

suunnitellusta taulukosta, ® 1% 111213

3.4.5°0On - ei ole’ -testi

'On - ei ole’ -testi on tunnistamistesti, jossa arvioija tutustuu ensin yhteen nayt-
teeseen ja saa sen jalkeen arvioitavakseen tuntemattoman naytteen. Arvioijan
tehtavana on muistinvaraisesti ilmoittaa, onko jalkimmainen nayte samanlainen
vai erilainen kuin ensimmainen nayte. Arvausmahdollisuus on %. Tulokset ana-

lysoidaan vertaamalla oikeiden ja vaarien vastausten lukuméaaria toisiinsa. % '

11,12
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3.4.6 Kaksi viidesta -testi

Kaksi viidesta -testissa arvioijalle esitetaan samanaikaisesti viisi naytetta, joista
hanen tulee erottaa kaksi poikkeavaa. Testin etu on sen pieni arvausmahdolli-
suus, joka on vain 1/10. Tulosten tilastollinen merkitsevyys selvida testia varten

suunnitellusta tilastollisesti taulukosta. 1% *

3.4.7 R-indeksin maaritys

Signaalidetektioteoriaan perustuvassa R-indeksin maarityksessa mitataan to-
dennékadisyytta sille, huomaako arvioija kahden naytteen valisen eron. Mita suu-
rempi naytteiden valinen ero on, sita suurempi on my6s todennakaoisyys erottaa
nama naytteet toisistaan. R-indeksin maarityksessé tutkitaan kahta eritasoista,
mutta hyvin heikkoa arsyketta, joista toinen on "tyhja” tai kohinaa aiheuttava
arsyke ja toinen heikko, lahella kynnysarvoa oleva todellinen arsyke. Arvioija voi
siis tulkita molemmat naytteistd joko "tyhjaksi” tai todelliseksi arsykkeeksi eli
vastata kummankin ndytteen tapauksessa oikein tai vaarin. Arvioijan tehtavana
on ilmoittaa, ovatko naytteet mahdollisesti tai varmasti samanlaisia tai erilaisia
keskendan. Annetuista arvoista tehdaan taulukko, jossa kullekin naytteelle las-
ketaan R-indeksi tutkitulle naytteelle. R-indeksi kertoo arvioijan todennakoisyy-
den erottaa naytteet toisistaan. R-indeksi vaihtelee valilla 50-100 %, eli arvon
ollessa lahellda 50 % naytteet eivéat eroa toisistaan ja vastaavasti lahellda 100 %

naytteet ovat selvasti erotettavissa toisistaan. ** 1% 12

3.4.8 Monivertailutesti

Ainoa eron suuruudesta tietoa antava erotustesti on monivertailutesti, jossa ar-
vioija tutustuu vertailunaytteeseen R ja saa sen jalkeen arvioitavakseen useita
koodattuja tuntemattomia naytteitd. Arvioijan tehtdavana on verrata kysyttyja
ominaisuuksia koodattujen naytteiden ja vertailunaytteen valilla annetulla as-

teikolla. Tulokset k&sitellaan joko Dunnettin testilla tai t-testeilld, jolloin saadaan
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selville milla merkitsevyystasolla naytteet mahdollisesti poikkeavat toisistaan.
11, 12,13

3.5 Kuvailevat menetelmat

Kuvailevat menetelmét ovat aistinvaraisen arvioinnin menetelmista kehittyneim-
pid, silla ne on tarkoitettu tuotteiden aistittavan laadun kokonaisuuden arvioin-
tiin. Kuvailevien menetelmien avulla voidaan luoda objektiivinen kokonaiskuva
tuotteen keskeisimmista aistittavista ominaisuuksista ja niiden voimakkuuksista.
Tata kutsutaan tuotteen ominaisuusprofiilin luomiseksi. Kuvailevat menetelméat
ovat hyddyllisia, kun tarvitaan tietoa tuotteiden aistittavista ominaisuuksista tai
halutaan verrata useiden tuotteiden ominaisuuksia toisiinsa. Ominaisuusprofiilil-
la yhdistettynd kuluttajatutkimuksiin saadaan tietoa muun muassa siita, mitka
tuotteen ominaisuuksista vaikuttavat sen hyvaksyttavyyteen. Asiantuntevan
raadin kanssa menetelmat sopivat my6s hyvin tuotteen sailyvyyden aikana ta-
pahtuvien muutosten maarittdmiseen. Kuvailevien menetelmien avulla saatuja
tietoja kaytetaankin yleisimmin apuna tuotekehityksessa seka laadunvalvon-

nassa. 9,10, 11, 12, 13

Kuvailevia menetelmia kaytetaan siis sanallisen ja kvantitatiivisen tiedon hank-
kimiseen elintarvikkeesta. Yleinen kuvaileva menetelma lienee kaikista kuvaile-
vista menetelmista kayttokelpoisin, silla se on periaatteessa kooste kaikista ala-
lajeistaan. Tamén liséksi muita yleisesti kaytossa olevia kuvailevia menetelmia
ovat poikkeama vertailunaytteesta seka vapaavalintainen profiili. Useimmat ku-
vailevista menetelmista ovat tavaramerkilla suojattuja, rekisterdityja menetel-

mi4, joiden kayttd edellyttaa lisenssia. 1

3.5.1 Flavoriprofiili

Flavoriprofiilin (Flavor profile®) avulla voidaan tutkia tuotteen ominaisuuksia ja
niiden voimakkuuksia viisiportaisella asteikolla. Arviointiraati sopii yhdessa kay-

tettvasta sanastosta. Yksittaisten termien liséksi raati arvioi aromin ja flavorin
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runsautta, sekoittuneisuutta ja taytelaisyytta kayttaen neliportaista arvosteluas-
teikkoa. Menetelma korostaa naytteen ominaisuuksien aistimisjarjestysta ja ar-
viointitekniikkaa. Arvioijat luovat naytteesta yhteisen profiilin, joten heidén tulee

olla paatoksissaan yksimielisia. ° 1% 12

3.5.2 Rakenteen kuva

Rakenteen kuvan (Texture profile®) avulla pyritdan analysoimaan néytteen
kaikki rakenneominaisuudet seka niiden voimakkuus ja aistimisjarjestys. Ra-
kenneominaisuudet jaetaan mekaanisiin ja geometrisiin ominaisuuksiin seka

vesi- ja rasvasisaltoon liittyviin ominaisuuksiin, % 1% 11 12

3.5.3 Kvantitatiivinen kuvaileva analyysi

Kvantitatiivisessa kuvailevassa analyysissa (Quantitative descriptive analysis®,
QDA) tarkastellaan naytteen kaikkia aistittavia ominaisuuksia: ulkonakoa, hajua,
makua ja rakennetta. Arviointiraati luo tuotteen arvioinnissa kaytettavan ominai-
suussanaston, jonka avulla kyseisten ominaisuuksien voimakkuudet arvioidaan
naytekohtaisesti. Arvioijat luovat ensin omat sanastonsa, jotka lopuksi kootaan
ja valitaan tarkeimmat ja kuvaavimmat termit kaytettavaksi yhteiseen arvioin-
tisanastoon. Liséksi raati asettaa vertailundytteiden voimakkuuksille ankkuroin-

tikohdat, joiden avulla asteikon kayttd yhtenaistyy ja hajonta pienenee. % %1112

3.5.4 Aistien kirjo

Aistien kirjo -menetelmassa (Sensory spectrum®) arvioijat koulutetaan vertailu-
naytteiden avulla niin, etta arviointitulosten pitaisi olla absoluuttisia eika suhteel-
lisia. Menetelmassa kaytettavat asteikot on standardisoitu ja ankkuroitu useilla

referenssinnaytteilla. * ' 1
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3.5.5 Yleinen kuvaileva menetelma

Yleisessa kuvailevassa menetelméssa tarkastellaan naytteen kaikkia aistittavia
ominaisuuksia: ulkonakdda, hajua, makua ja rakennetta. Menetelméan kuuluvat
kuvailevien sanojen tuottaminen ja ominaisuuksien voimakkuuden arviointi. Ar-
viointiraati koostuu vahintaan 10-12 arvioijasta, joilta edellytetddn aistien nor-
maalin toiminnan lisaksi kykya kuvailla naytteitd. Arviointi aloitetaan sanaston
luomisella ja rajaamisella. Arvioijat joko kehittéavat osittain tai kokonaan tuotteen
arviointisanaston tai opettelevat ymmartamaan ja kayttdmaan valmista sanas-
toa vertailunaytteiden ja keskustelu avulla. Raati valitsee arvioinnissa kaytetta-
vat sanat siten, etta tutkittavien naytteiden ominaisuuksia kuvaillaan aluksi
mahdollisimman monella laatusanalla. Sanaston tulee olla mahdollisimman laa-
ja, eika se saa sisaltdad mieltymykseen tai subjektiivisiin kokemuksiin liittyvia
sanoja. Arvioijien tulee ymmartaa kaytettdvan sanaston termit yksiselitteisesti
samalla tavalla. Vertailu- eli referenssindytteiden kayttaminen ja termien sanal-
linen maarittely helpottavat kasitteiden ymmartamista. Sanat luokitellaan ulko-
nako-, haju-, maku- ja rakenneominaisuuksia kuvaaviksi. Arvioijilta edellytetaan
erityistd tuotetuntemusta ja arvioinnin harjoittelua. Kun néaytteiden eroja luon-
nehtivat ominaisuudet ja niitd kuvaavat sanat on sovittu, méaaritellaan asteikot
kunkin ominaisuuden voimakkuuden arviointiin, seka harjoitellaan asteikkojen
kayttéa ja ominaisuuksien tunnistamista. Yleisesti kaytettyja arviointiasteikkoja
ovat jana-asteikot seka numeeriset ja sanalliset asteikot sekd naiden yhdistel-
mat. Naytteet arvioidaan ominaisuus kerrallaan. Menetelmélla saadaan seka
laadullista ettd maarallistd tietoa. Ominaisuudet ja niiden voimakkuudet muo-
dostavat tuotteen profiilin, joka voidaan esittdé graafisina viivakuvioina, pylvaina

tai tahtikuviona, % 1 11,1213

3.5.6 Poikkeama vertailunaytteessa

Poikkeama vertailunaytteessa -kuvailevassa menetelmassa tuotteiden ominai-
suuksien voimakkuudet mitataan vertaamalla niita vuorotellen yhteiseen vertai-

lunaytteeseen. Tuloksista ndhdaan summittaisesti tutkittavien néytteiden keski-
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naisia eroja, mutta menetelma ei kuitenkaan sovellu naytteiden keskinaiseen
vertailuun. Ominaisuuksien voimakkuus lasketaan poikkeamana vertailunayt-
teestd. Tulosten graafinen esittdminen on selkeinta pylvasdiagrammeina, joiden
nollakohtana on vertailunayte. Analyysissa verrataan raadin valitsemien ja ni-
meamien ominaisuuksien voimakkuutta tutkittavissa ja vertailunaytteissa. Arvi-
ointi suoritetaan numeerisella asteikolla, jossa negatiiviset luvut merkitsevat
ominaisuuden maaraa ’“vahemman Kkuin vertailunaytteessa” ja positiiviset
"enemman kuin vertailunaytteessa”. Naytteiden valisia eroja ei saada selville,
silla naytteitd ei missdan vaiheessa verrata toisiinsa, vaan ainoastaan vertailu-

naytteeseen. % 10111213

3.5.7 Vapaavalintainen profiili

Vapaavalintaisessa profiilissa arviointimenetelma on sama kuin muissakin ku-
vailevissa menetelmissa. Erona kuitenkin on, etta jokainen arvioija kehittaa itse
sanaston, jota kayttaa arvioinneissa. Raati voi koostua joko kuluttajista tai kou-
lutetuista arvioijista, mutta mité koulutetumpi raati on, sita analyyttisempia tulok-
sia voidaan odottaa. Saadut tulokset kasitellaan tilastollisella tietojenkasittelyoh-
jelmalla, jossa arvioijakohtaiset ominaisuusryhmien (haju, maku jne.) arvioinnit
muunnetaan niin sanotuiksi eri ulottuvuuksiksi. Mita lAhempéana toisiaan kaksi
naytetta sijaitsee, sita suurempi on niiden valinen samankaltaisuus. Eri arvioiji-
en tuottamat koordinaatistot yhdistetdan samaan keskipisteeseen, ja kaikille
naytteille lasketaan taman perusteella keskimaarainen paikka keskiarvon perus-

tee”a 9,10, 11, 12
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4 ANALYYTTINEN ARVIOINTIRAATI

Aistinvaraisessa arvioinnissa kaytettavia arviointiraateja hyédynnetddn moni-
puolisesti seka arvioijan mieltymyksen ettd tuotteen ominaisuuksien tutkimises-
sa. Koska kayttokohteita on monia, on raatejakin pikkuhiljaa kehitetty hieman eri
tarpeita vastaaviksi. Asiantuntijaraati koostuu kokeneista tuotteen raaka-
aineiden ja valmistuksen osaajista, jotka tuntevat kayttamansa arviointimene-
telman ja pystyvat tuottamaan toistettavia arvioita. Kuluttajaraati puolestaan on
valittu joukko tuotteen kayttgjia tai mahdollisia kayttajia, joilla ei ole ennestaan
merkittavaa arviointikokemusta eik& erityista arviointikoulutusta, ja joiden miel-
tymys- tai muuta vastetta tuotteeseen tutkitaan. Analyyttinen raati on tarkoituk-
senmukaisin perustein valittu, koulutettu ja harjaantunut arvioijien ryhma, jota
kaytetaan mittalaitteena tuotteiden objektiivisen aistinvaraisen laadun selvitta-

misessa. 9,10, 11, 12, 13

Koulutuksen tarkoituksena on tutustuttaa henkild arviointimenetelmiin ja -
tekniikoihin sek& kehittaa kykya havaita ja tunnistaa aistittavia ominaisuuksia
parempien ja tarkempien tulosten saamiseksi. Liséksi kouluttamisella pyritaan
kasvattamaan arvioijien itsevarmuutta sekd poistamaan arvioinneista johtuvaa
ahdistuneisuutta. Koulutuksella voidaan vaikuttaa arviointien laatuun, koska
analyyttinen raati on yksimielisempi arvioissaan verrattuna kouluttamattomaan
raatiin. Arvioijia kouluttamalla pyritddn muun muassa karsimaan ennakkokasi-
tysten ja odotusten vaikutusta tuloksiin seké yhtenaistamaan asteikon kayttéa
arvioijien kesken. Jokainen ihminen on yksild, mutta aistinvaraisen raadin koulu-
tus t&htaa kuitenkin tilanteeseen, jossa raati toimii kuten mika tahansa mittalaite

antaen yhdenmukaisia, toistettavia ja luotettavia tuloksia. % 1% 11213

4.1 Valinta

Arviointiryhmaa perustettaessa ei tule asettaa kovin tiukkoja vaatimuksia arvioi-

jaksi koulutettaville, vaan tulee pyrkia kartoittamaan mahdollisimman laaja pe-
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rusjoukko, josta valinta tehdaan. Ehdokkaiden haku voi tapahtua yrityksen sisal-
l& tai julkisesti esimerkiksi mainosten kautta. Hankintavaiheessa ehdokkaille
kerrotaan valintamenettelysta, testeihin kuluvasta ajasta ja arvioinneista yleen-
sa. Ehdokkailta kerataan taustatiedot kirjallisesti kyselylomakkeella, jonka jal-
keen voidaan tarvittaessa suorittaa henkilokohtainen haastattelu. Naiden tieto-
jen pohjalta karsitaan pois epésopivat, esimerkiksi kiireiset, henkilot. Ty0aikana
tapahtuvien arviointien tapauksessa on varauduttava siihen, ettd arvioijat ovat
paasaantoisesti kotirouvia, opiskelijoita ja eldkeldisia. Nain ollen vaarana on
yksipuolinen arviointiraati. Yrityksen ulkopuolisille henkilille tulee myds aina
maksaa rahallinen korvaus osallistumisesta. Testattavia tulee kerata moninker-
taisesti tarvittavaan henkilomaaraan nahden, silla tyypillisesti vain 10-30 % eh-
dokkaista soveltuu analyyttisen arviointiraadin jaseneksi. Arviointihenkil6ita tu-
lee lopullisessa raadissa olla vahintaan 10 tulosten luotettavuuden takaamisek-

; 10, 11,12,1
S|_9, 0,11,12,13

Alkuhaastattelun jalkeen ehdokkaat kayvéat lapi esivalintatestit, joissa testataan
aistien normaali toiminta, kyky erotella havaintoja ja tuottaa toistettavia tuloksia,
verbaalinen lahjakkuus, yhteistyokyky seka saatavilla olevuus. Naiden perus-
edellytysten toteutuminen on ensiarvoisen tarkeaa ja niiden pohjalta lopulta vali-
taan koulutettavat henkilot. Esivalinnan tarkoituksena on valintatilanteen lisaksi
tutustuttaa arvioija menetelmiin ja tuotteisiin seka tutustuttaa kokeen jarjestaja
ehdokkaisiin. Kun lopulliset arviointiraadin jdsenet on valittu, tulee tieto valittaa
testatuille henkil6ille asiallisesti ja viivyttelematta. Kaikkien testeihin osallistu-
neiden henkildiden tulee tuntea, ettd heidan toimintaansa on arvostettu, valit-

tiinpa heidat raatiin tai ei. % %12

4.2 Harjaannuttaminen

Harjaannuttamisessa arvioijat perehdytetd&n aistinvaraisen arvioinnin peruspe-
riaatteisiin opettamalla arviointikaytanttja seka lisaamalla tietoutta ja syventa-
malla arviointitaitoja. Arvioijalle luodaan kyky havaita, tunnistaa ja kuvailla aistit-

tavia arsykkeitd, eli opetellaan arviointimenetelmien ja -tekniikoiden hyddynté-
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mista kaytdnnossa. Tavoitteena on saada arvioija toimimaan objektiivisesti, eli
arvioimaan ilman henkilokohtaisen mielipiteen vaikutusta arviointitulokseen.
Oikean arviointitekniikan oppiminen on tarkeaa, silla yhtenevalla tekniikalla voi-
daan pienentéa yksildiden vélisia eroja. Arvioijille tulee korostaa tyon merkitysta
yrityksen tai yhteison kannalta ja varmistaa, ettd he omaksuvat arviointiinsa

ammattimaisen asenteen. % 101112

4.3 Arvioijatietokanta

Aistien toiminnan testauksen tulokset seka harjaannuttamistestien tulokset koo-
taan kunkin henkilon taustatietojen kanssa yhteen tietokannaksi, josta aistinva-
raisen arvioinnin jarjestja voi valita ja ryhmitella sopivimmat henkilot tarpeen
mukaan kuhunkin arviointitilanteeseen. Arvioijat valitaan arviointeihin tulosten
tarkkuuden, hyvan toistettavuuden seka motivaation, tasmallisyyden ja tavoitet-
tavuuden perusteella. Toimivan tietokannan edellytys on siis tietojen saannolli-
nen paivittdminen, ja niiden yllapitamiseksi arvioijien aistiherkkyyksia testataan
ja harjoitetaan saanndollisesti erilaisin haju- ja makutestein ja heidan tulee pyrkia
lapaisemaan kerta kerralta haastavampia testeja. Liséksi arvioijat harjoittelevat

erilaisten erotus- ja jarjestystestien seka asteikkojen kayttoa. 2

4.4 Seuranta

Analyyttisen arviointiraadin tavoitteena on, etta se toimii luotettavasti ja tasmal-
lisesti arviointikerrasta toiseen. Toisinaan arviointeihin saattaa tulla arviointien
teettajasta tai arvioijasta itsestéaan johtuvia pidempia taukoja, jolloin arviointitu-
losten laatu saattaa heiketd. Taman takia yksittaisten arvioijien sek& koko arvi-
ointiraadin antamia tuloksia tulee tarkkailla jatkuvasti. Seurattavia tekijoita ovat
esimerkiksi arvioijien kyky tuottaa toistettavia tuloksia sekéa arvioijien keskinai-
nen arviointivarmuus toisiinsa verrattuna. Yksittaisten arvioijien tuloksia voidaan
seurata vertaamalla niitd raadin arviointien keskiarvotulokseen tai katkemalla
vertailunayte arvioitavien naytteiden joukkoon. Huomattavat erot on otettava

puheeksi arvioijan kanssa ja hanelle voidaan tarjota mahdollisuutta lisakoulu-
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tukseen. Yksittaisten arvioijien lisaksi tulee seurata raadin sisdistd keskihajon-

taa, jotta voidaan varmistua arvioijien yksimielisyydesta. ** 1% 13

4.5 Motivaation yllapitdminen ja raadin palkitseminen

Arviointimotivaatiolla on merkittava vaikutus arviointitulosten luotettavuuteen
seka raadin toimivuuteen. Arvioijien aktiivisuuden yllapitamiseksi ja arviointiti-
lanteiden mielekkyyden sailyttamiseksi arvioijia tulee muistaa kannustaa toimin-
nassaan saannollisesti. Palkkioita arvioinneista voivat olla esimerkiksi rahapalk-
ka, arviointikahvit arviointien jalkeen tai pienet elintarvikelahjat. Rahapalkan ar-
veluttavana tekijand on sen mahdollisesti herattaméa vaaréanlainen motivaatio,
joka ei perustu arviointeihin itsessdan. Toisaalta vaikka rahapalkkio olisikin ar-
vioijan syy osallistua arviointeihin, motivaatio ja halu osallistua ovat kuitenkin
merkittavimmat vaikuttajat arvioijan haluun tehda osuutensa arvioinneissa mah-

dollisimman hyvin. %1%

Arvioijia palkittaessa tulee sen perustua arviointeihin osallistumiseen, ei oikei-
siin tai vaariin vastauksiin. Toimiva motivointikeino itsessaan on arvioijien toi-
minnan arvostaminen ja sen heille kertominen. Arvioijien henkilokohtainen kiin-
nostus aiheeseen usein kasvaa entisestdaan, kun he tietavat tydpanoksensa
merkityksen. Mikali arvioinnin puitteissa on mahdollista, tulisi arvioijille antaa
palautetta arviointitilanteesta seka mahdollisesti tuloksista joko henkilokohtai-
sesti tai rynmén sisalla. Palautteen tulee jattda positiivinen mielikuva arvioijalle,
vaikka se olisi luonteeltaan rakentavaa. Arviointiraadille voi séanndéllisesti, esi-
merkiksi arviointiprojektien paatyttya jarjestad epavirallisia ryhmaaktiviteetteja,
kuten vierailuja elintarviketehtaille, juhlia tai leikkimielisi& arviointeja esimerkiksi

yhteisen illallisen yhteydessa. % 1
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5 STANDARDIT AISTINVARAISESSA ARVIOINNISSA

Standardit ovat virallisen tahon kirjallisia maaritelmia tai ohjeistuksia siitd, miten
voidaan taata tuotteiden tai palveluiden toivottavat ominaisuudet, kuten laatu,
ymparistoystavallisyys, turvallisuus, luotettavuus ja tehokkuus. Standardisoimis-
jarjestojen piirissa tehtava standardisointi on yhteisten saantdjen laatimista hel-
pottamaan viranomaisten, elinkeinoelaman ja kuluttajien elamaa, ja standardit
on tarkoitettu yleiseen seka toistuvaan kayttéon. Standardeilla annetaan myds
turvallisuuden kannalta tarkeita maarayksia, joiden avulla véltetddn kohtuutonta

riskia ihmisille, elaimille ja ymparistélle. *>

Standardit tarjoavat seka teknologisia, taloudellisia etta yhteiskunnallisia hyoty-
ja. Niiden merkittavin tarkoitus on suojella tuotteiden kuluttajia ja palveluiden
kayttajia. Lisdksi ne tekevat tuotteiden tai palveluiden kehityksesta, valmistuk-
sesta ja jakelusta tehokkaampaa, turvallisempaa tai puhtaampaa. Standardien
ohjeita noudattamalla voidaan vahentaa virheita ja saada entista parempia kay-
tannon tuloksia. Ne luodaan yhdistamalla kaikkien asianomaisten, kuten valmis-
tajien, kuluttajien seké tuotetta, prosessia tai palvelua valvovan viranomaisen
nakokannat. Standardin noudattamista valvoo sen luonut taho. Niiden ulkopuo-
linen valvonta takaa kuluttajalle tuotteiden, palveluiden ja menetelmien soveltu-
vuuden kayttotarkoitukseensa ja -olosuhteisiin. Kansainvélisella tasolla stan-
dardit helpottavat ja oikeudenmukaistavat maiden valista kaupankayntia seka
parantavat terveys-, turvallisuus- ja ymparistolainsaadannon valvontaa. Jotta
yritys tayttaisi standardin vaatimat edellytykset, sen tulee pystya tarjpamaan
tuotteita tai palveluita, jotka tayttavat oman alansa hyvaksyttavyysvaatimukset.
Standardien lisdksi kaytbéssa on laajalti muitakin teknisid ohjeistuksia, kuten

elintarviketurvallisuusvirasto EVIRA:n laatimia ohjeistuksia. *> 16 17: 18.19.20.21

Standardit ovat julkisia eli kenen tahansa hankittavissa olevia maksullisia tai
maksuttomia asiakirjoja, joiden noudattaminen on vapaaehtoista. Standardi voi
olla voimassa yhdessa maassa, mutta yhad useammin pyritdan kansainvalisiin

standardeihin, jotka ovat voimassa kaikkialla. Yrityksella, jonka toiminta tayttaa
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nama vaatimukset, on hyvéat edellytykset kilpailla myds maailmanlaajuisilla
markkinoilla. Standardien sisaltamilla tiedoilla voidaan jakaa teknologian kehi-

tysta ja levittda innovaatiota, seka tarjota ratkaisuja alan yleisimpiin ongelmiin.
16, 17, 18, 20

Perusstandardeita kaytetaan mittayksikkojen, kasitteiden, tunnusten ja merkki-
en maarittelemisessa. Tuotestandardeissa puolestaan maaritelladn tuote- tai
tuoteryhmakohtaiset vaatimukset ominaisuuksille tai tuotannolle. Menetelma-
standardit ovat tuotantoprosesseja ja raaka-aineita seka komponenttien ominai-
suuksia koskevia ohjeistuksia. Palvelustandardit puolestaan maarittelevat tuot-
teen tai palvelun vaatimukset, jotka sen on taytettava soveltuakseen sille maari-
teltyyn tarkoitukseen. Turvallisuusstandardien avulla pyritdéan takaamaan tuot-
teen turvallisuus ihmiselle seka koko ymparistolle. Sanastostandardit ovat kasit-
teiden méaaritelmia seka niita tadydentavia selityksid, kuvia ja esimerkkeja. Tes-
tausstandardit ovat tuotteiden testausmenetelmien maaritelmid. Standardeja
tdydennetaén usein ehdoilla siitd, milla periaatteilla naytteet valitaan ja mita ti-
lastollisia menetelmid tulosten analysoimisessa kaytetaan. Lisaksi standardin

paapainot vaihtelevat tuotantomenetelmasta lopputuotteen ominaisuuksiin. *°

5.1 Standardien maailma

Suomen nékdkulmasta standardisoimisjarjestot jakautuvat kolmelle eri tasolle.
Standardisoimisjarjestdjen maailmanlaajuinen sijoittuminen on esitetty taulu-

kossa 1.

Taulukko 1. Standardisoinnin maailmankartta. 22
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Standardisoinnin maailmankartta

Maailmanlaajuinen taso

IEC ISO ITU
International International International
Electrotechnical Organization for Telecommunication
| Commission Standardization Union

Eurooppalainen taso

CENELEC CEN 11 ETSI
European Committee | European European Tele-
for Electrotechnical Committee for communications

Standardization | Standardization | Standards Institute

Kansallinen taso

SESKO || SFS | Viestintavirasto |
Suomen Standardi-
Sahkoétekninen ala soimisliitto SFS Teleala

toimialayhteisdineen

Kansainvélisella tasolla laajin aistinvaraista arviointia kasitteleva standardisoi-
misjarjestd on maailmanlaajuinen (International Organization for Standardizati-
on). Porrasta alempana Euroopan tasolla toimii kaikkien EU- ja EFTA-maiden
standardisoimisjarjestojen yhteistytelin CEN (European Committee for Stan-
dardization). Suomen standardisoimisjarjestona toimii SFS. Standardien laadin-
ta tapahtuu jarjestdjen teknisissa komiteoissa sekd naiden alakomiteoissa ja

tyoryhmissa. 2

5.1.11SO

ISO (International Organization for Standardization) on vuonna 1947 perustettu
kansainvalinen standardisoimisjarjesto, joka tuottaa standardeja eri aloille maa-
iimanlaajuisesti. 1SO:n jasenia ovat kansalliset standardisoimisjarjestot, yksi
kustakin jAsenmaasta. ISO:n toiminta ei ole minkaan hallituksen alaista, vaan

se muodostaa toiminnallaan sillan julkisten ja yksityisten sektorien vélille. Toi-
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saalta monet 1SO:n jasenlaitokset ovat osa isanmaidensa valtionrakennetta tai
niiden toiminta on maan hallituksen valtuuttamaa. Jasenina on kuitenkin myos
kansallisten toimialajarjestdjen perustamia yksityisen sektorin organisaatioita.
Standardiensa valityksella ISO:lla on merkittava maailmanlaajuinen vaikutusval-
ta, silla sen jasenistd koostuu 163 kansallisesta ja maakohtaisesta standar-
doimisjarjestdostd ympari maailman. Suomen edustaja 1SO:n jasenistossa on

Suomen Standardisoimisliitto, SFS. 16232425

Voimassa olevia ISO-standardeja on yli 18 000. Jasenmaat voivat halutessaan
vahvistaa ISO-standardit kansallisiksi standardeiksi. ISO-standardit ovat julkisia,
mutta maksullisia dokumentteja, joiden kayttdé edellyttdd lisenssia. 1SO-
standardit ovat siis suosituksia, joiden noudattaminen ei ole laissa maarattya,
mutta kaytossa ollessaan ne antavat tuotteelle tai palvelulle lisdarvoa. Pelkéas-
taan aistinvaraiseen arviointiin liittyvia standardeja ja projekteja ISO:lta |6ytyy

useita kymmenia. 2 24 2627

ISO:n sisélla toimii ISO/TC 34 niminen elintarvikekomitea, joka vastaa elintarvi-
ke- ja rehualan standardisoinnista. Komitean sisalla toimii erityinen aistinvarai-
sen arvioinnin alakomitea, 1ISO/TC 34/SC 12, joka koostuu aistinvaraisen arvi-
oinnin asiantuntijoista. Suomen jasenistd ISO/TC 34/SC 12:ssa muodostaa li-
saksi erillisen maamme sisdisen asiantuntijaryhman, jossa fff-Flavor on myos

edustettuna. 2 2°

5.1.2 ASTM International

Vuonna 1898 perustettu ASTM International, aiemmalta nimeltdan American
Society for Testing and Materials (ASTM), on Yhdysvaltalainen standardointijar-
jestd, joka kehittda ja julkaisee tutkimuksen, kehityksen seka tuotteiden testaus-
ja laatujarjestelmien menetelmia ja ohjeistuksia maailmanlaajuisesti. ASTM:n yli
30 000 henkilon jasenistd koostuu teknisten alojen asiantuntijoista ja liiketoi-
minnan ammattilaisista 135 maasta. ASTM yllapitda yli 12 000 standardia, joista
osa on maailman laajuisesti kaytdssa tuotteiden laadun ja turvallisuuden paran-

tamisessa, helpottamassa markkinoillepdasya sekd rakentamassa asiakas-
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tuottaja valista luottamussuhdetta. Aistinvaraiseen arviointiin liittyvia standarde-
ja on 167, joista 63 on kaytossa olevia, 89 kaytdsta poistettuja, 5 sulkeutunutta

ja 10 vasta luonnosvaiheessa olevia. 3 3 32

5.1.3 CEN

Euroopan standardisoimiskomitea (Committee of European Standardisation,
CEN) on 1975 perustettu voittoa tavoittelematon yhdistys, joka on osa Euroo-
pan standardoimisjarjestelmda (European Standardisation Organisations,
ESOs). Sen tarkoituksena on edistda Euroopan sisaista liiketoimintaa helpotta-
malla standardien avulla maiden valista kaupankayntia. Liséksi sen tehtavana
on edistéda Euroopan talouden maailmanlaajuista kauppajarjestelméé seka Eu-
roopan kansalaisten ja ymparistén hyvinvointia. CEN:in tarkoituksena on luoda
standardeja, joiden avulla voidaan parantaa Eurooppalaisia tuotteita ja palvelui-

ta. 33

CEN:in 32 jasenmaata tydskentelevat yhdessa kehittddkseen vapaaehtoisia
Eurooppalaisia standardeja (ENSs), joista tulee automaattisesti kansallisia stan-
dardeja kaikissa jasenmaissa. Jasenmaat ovat velvoitettuja vahvistamaan kaikki
eurooppalaiset standardit kansallisesti ja kumoamaan niiden kanssa ristiridassa
olevat standardit. Samat eurooppalaiset standardit ovat siis voimassa kaikissa
CEN:in jasenmaissa. Yhteisilla standardeilla pystytdan valttdmaan ristiriitoja, ja
tuote voi saavuttaa laajempia markkinoita pienemmilla kehitys- ja tutkimuskus-
tannuksilla. CEN auttaa kehittamaan Euroopan sisaisten palveluiden ja tuottei-
den maailmantaloudellista asemaa, silla sen toiminnassa on mukana yli 60 000
teknisen alan asiantuntijaa teollisuudesta, yhdistyksista, julkishallinnosta, kor-
keakouluista ja yhteiskunnallisista jarjestoistd, ja sen toiminta tavoittaa yli 480
miljoonaa ihmistda. CEN:in standardeja ja muita julkaisuja on voimassa jo run-

saat 14 000, ja standardeista noin kolmasosa perustuu 1SO:n standardeihin. **
34, 35, 36
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5.1.4 NMKL

Pohjoismainen elintarvikkeiden analyysikomitea (Nordisk metodikkomité for
Neeringsmidler, NMKL) on vuonna 1947 perustettu pohjoismainen jarjesto, jon-
ka tehtdvana on laatia, vahvistaa ja julkaista elintarvikkeiden analysointiin liitty-
vid menetelmia ja ohjeistuksia seka jarjestaa aiheeseen liittyvia kursseja ja se-
minaareja. Liséksi se toimii pohjoismaisten elintarvikeanalyytikkojen valisena
verkostona. Komitean jasenistd koostuu mikrobiologian, kemian ja aistinvarai-
sen arvioinnin alojen elintarvikeanalyytikoista, jotka edustavat maidensa elintar-
vikevalvontaviranomaisia, teollisuutta ja muita asiaankuuluvia tieteellisia laitok-
sia. 3738

Aistinvaraisella arvioinnilla on yha tarkeampi asema elintarvikeanalyyseissa,
NMKL:n sisélla on vuodesta 1994 asti toiminut aistinvaraisen arvioinnin alako-
mitea, joka vastaa alaansa liittyvista julkaisuista. Pohjoismaiden ulkopuolella

aistinvaraisen arvioinnin alakomitea tekee yhteisty6ta CEN:in, ja 1ISO:n kanssa.
37

Alakomitean jasenistd koostuu alan tutkijoista, joiden lisédksi NMKL:Il& on mene-
telmien ja ohjeistuksien testauksen tai kehittdmisen myo6ta yhteisty6ta muiden
aistinvaraisen arvioinnin alan tutkijoiden kanssa. Alakomitean jasenet osallistu-
vat saanndllisesti aistinvaraisen arvioinnin kaytannoén ja teorian nakokohtia ka-
sitteleviin tieteellisiin kokouksiin. Alakomitealla on maakohtaiset asiantuntija-

ryhmét, joista Suomen asiantuntijat ovat myos ISO/TC 34/SC 12:n jasenia. *°

Alakomitea on julkaissut useita aistinvaraisen arvioinnin menettelyohjeita ja
menetelmid. Tahanastiset aistinvaraisen arvioinnin julkaisut koskevat muun
muassa aistilaboratorioiden laadunvarmistusta, sisaista valvontaa seka juoma-

veden, elintarvikepakkausten ja kalan seka ayridisten aistinvaraista arviointia. *°
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5.1.5 SFS

SFS on vuonna 1924 perustettu Suomen standardisointijarjestelman keskusjar-
jestd, joka laatii standardeja yhdessa toimialayhteis6jensa kanssa. Liiton jase-
nistd koostuu elinkeinoelaman jarjestoista seka Suomen valtiosta, ja sen palve-
luksessa on 50 henked. SFS:n paatehtavia ovat SFS-standardien laadinta, vah-
vistaminen, julkaiseminen, myynti ja tiedottaminen. SFS edustaa Suomea
ISO:ssa ja CEN:issd. Padosa SFS:n standardeista perustuukin kansainvalisiin

tai eurooppalaisiin standardeihin. 2+ “°

SFS:n sisalla toimii elintarvikestandardisoinnin seurantaryhma SFS/SR 209,
johon ISO:n ja CEN:in sisélla toimivat elintarvikealan standardisoimiskomiteat
kuuluvat. NAamé& vastaavat alansa kansainvélisen ja eurooppalaisen standar-
disointitoiminnan seuraamisesta seké vastaavat Suomen kannanotoista stan-
dardiehdotuksiin, huolehtivat tarvittavien asiantuntijoiden nimeamisesta erilaisiin
tyoryhmiin ja osallistumisesta eurooppalaisiin ja kansainvalisiin kokouksiin. SR
209 vastaa elintarvikestandardisoinnin koordinoinnista, ja kaytannon standar-
disointity6 toteutetaan elintarviketurvallisuusviraston eli EVIRA:n asettaman
elintarvikelaboratoriotoimikunnan eli ELATOnN kautta, joka koostuu kaytannéssa
ISO/TC 34/SC 12:n Suomen edustajista. **

5.2 fff-Flavorin toimintak&sikirja

fff-flavorin toimintakasikirja on osa FFF:n laatukasikirjaa. Toimintakasikirjaan on
kirjattu yleiset menettelyohjeet ja laboratorion kuvaus. Aistilaboratoriossa hyo-
dynnetaan useita virallisia standardeja. ISO-standardeista kaytéssa on arviointi-
tiloja ja arvioijia, kuvailevia menetelmia, erotustesteja seka vareja koskevia
standardeja. Lisaksi kaytdssa on muun muassa EVIRA:n laatimat ohjeet kalan,
lihan ja maidon aistinvaraiselle arvioinnille seka MMM:n asetus elaimista saata-

vien elintarvikkeiden tutkimuksia tekevista laboratorioista.
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6 ARVIOINTIRAADIN TOIMINNAN KEHITTAMINEN

6.1 FFF:n ja Turun AMK:n yhteistyd analyyttisen raadin rakentamisessa

Aistinvarainen arviointi on nykydan merkittava osa elintarviketeollisuutta, ja se
kasvattaa jalansijaansa alalla jatkuvasti. Ihminen mittalaitteena asettaa kehityk-
selle omat rajoitteensa. Taman takia myos fff-Flavor kehittdd toimintaansa jat-
kuvasti, jotta se voi entistd paremmin vastata aistinvaraisen arvioinnin kentta-

tyon haasteisiin.

6.1.1 Taustaa

fff-Flavorilla on palvelutoimintaansa varten olemassa kaksi arviointiraatia; kulut-
tajaraati seka analyyttinen raati. Opinnaytety6n aihetta rajattaessa nousi esille
analyyttisen raadin jasenten sitoutuminen arviointitoimintaan seka motivoinnin
haasteellisuus toimeksiantojen lisdédntyessa ja arviointitarpeen kasvaessa. Vii-
koittaisten arviointien muututtua paivittaisiksi tuli ajankohtaiseksi miettia eri raa-
timalleja eli sita, halutaanko rakentaa ns. ammattiraati tai luoda rinnakkaisia eri
tuoteryhmien arviointeihin perehtyneité raateja. Raatitoiminnan muokkaamises-
sa tulisi ottaa huomioon toiminnan vapaaehtoisuus ja sen myoéta pohtia, miten
usein yksittainen henkild6 on mahdollista sitouttaa arviointeihin. Taman lisaksi
henkil6- ja tilaresurssit maaraavat sen, miten usein arviointeja voidaan jarjestaa.
Taman opinnaytetyon lisaksi fff-Flavorissa kartoitettiin kaikkien arvioijatietokan-
taan kuuluvien henkildiden mahdollisuudet osallistua jatkossakin arviointeihin.
Kaytadnnossa selvitystyon tuloksena arvioijien alkuperaisessa ryhmassa tapahtui
luonnollista vahenemisté. Kaiken kaikkiaan tavoitteena oli siis saada toimintaan
mukaan lisda aktiivisia ja sitoutuneita arvioita, ja tahan lahdettiin hakemaan rat-

kaisua oppilaitosten kanssa tehtavan yhteistyon kautta.
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6.1.2 Yhteisty6konsepti

Lahtokohtaisesti on helpointa sekd FFF:n ettd arvioijan kannalta pyrkia teke-
maan osallistuminen arviointeihin raadin jasenille mahdollisimman helpoksi ja
vaivattomaksi. Kaytannon syistd FFF pyrkii keraamaan arvioijia Pharmacitysta
ja sen laheisyydesta. Taman takia keskustelussa nousi esille korkeakoulualuei-
den hyva sijainti, ja alettiin miettid FFF:n ja Turun ammattikorkeakoulun valilla jo
olemassa olevan yhteistyon syventamista arvioijien rekrytointiin. Yhteistyd paa-
tettiin suunnata Lemminkaisenkadun toimipisteeseen, silla bioalojen koulutus-
ohjelma n&htiin hyvana kohteena yhteistyota ajatellen. Bioalojen yksi kolmesta
suuntautumisvaihtoehdosta on elintarviketekniikka, jonka opintoihin siséltyy ais-
tinvaraista arviointia. Nain ollen yhteistyon katsottiin antavan opiskelijoille mah-

dollisuuden syventaa opintojaan ja osaamistaan.

Kohderyhména olivat elintarviketekniikan opiskelijat ja erityisesti tAman suun-
tautumisvaihtoehdon toisen vuoden opiskelijat, joihin paadyttiin kaytannon syis-
td. Toisen vuoden opiskelijoiden opinnot ovat suhteellisen alussa, ja nain ollen
vapaasti valittavat opinnot viel& suorittamatta. He eivat mydskaan viela muuta-
maan vuoteen tule siirtymaan kokopaivaiseen tydelamaan. Kohderyhmasta
huolimatta mukaan saivat tulla kaikki asiasta kiinnostuneet opiskelijat koulu-
tusalaan katsomatta. Tulevaisuudessa valmiiden materiaalien pohjalta opiskeli-
jarekrytointia on helppo jatkaa saanndllisesti esimerkiksi vuosittain tai soveltaa
Turun yliopiston laitosten kanssa tehtaviin yhteisprojekteihin. Lisdantyneen yh-
teistydn pohjalta osapuolet voisivat jatkossa helpommin hyddyntaa toisiaan

myds muissa hankkeissaan.

Tulevaisuudessa ainakin osa arviointiajoista pyritaan aikatauluttamaan kohde-
ryhmien lukujarjestykset huomioiden. Nain tehd&&n FFF:n puolesta arviointeihin
osallistuminen opiskelijoille mahdollisimman helpoksi. Liséksi opiskelijoiden ai-
kataulujen arvioitiin olevan ty6ssakayvien henkildiden aikatauluja joustavampia,

mik& tekee virka-ajalla jarjestettaviin arviointeihin osallistumisesta helpompaa.

Toimiva arviointiraati edellyttad arvioijilta sitoutuneisuutta. Opiskelijoiden puo-

lestaan tulee opintojensa aikana suorittaa vahintaan 15 opintopistetta itse valit-
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semillaan vapaasti valittavilla opinnoilla. Yhteistytn onnistumisen kannalta sen
tarkein edellytys oli palvella molempia osapuolia. Nain ollen se p&atettiin koh-
dentaa vapaasti valittavien opintojen suorittamiseen arviointien avulla. FFF:n
kannalta oli tarkedd saada toimintaan mukaan sitoutuneita arvioijia, joten opin-
tosuoritteelle asetettiin kahden opintopisteen eli 54 tunnin vahimmaisvaatimus.
Enimmaisrajoitetta pisteiden kerryttamiselle ei ole, eli toiminnasta innostunut
opiskelija voi suorittaa vapaasti valittavia opintoja aistinvaraisen arvioinnin pa-
rissa oman kiinnostuksensa mukaisesti. Opiskelijoille puolestaan tarjottiin mah-
dollisuus suorittaa opintopisteita mielenkiintoisella ja kaytannonlaheisella taval-
la. Yksi tutkimusprojekti sisaltda yhdesta neljdan 1,5 tunnin koulutuskertaa seka
kuudesta kahdeksaan arviointikertaa, jotka kestavat keskimaarin puoli tuntia.
Opintopisteiden lisaksi opiskelijat saavat arviointeihin osallistumisestaan halu-
tessaan todistuksen (liite 1), jonka voivat liittd& osaksi CV:ta. Opiskelijat pitavat
kirjaa koulutuksiin ja arviointeihin kayttamastaan ajasta erillisellda ajankaytén-
seurantalomakkeella (lite 2), jonka FFF:n edustaja kuittaa allekirjoituksellaan.
Opintopisteita lunastaessaan opiskelijoiden tulee ajankaytonseurantalomakkeen
lisaksi palauttaa oppiaineen opettajalle, talla hetkella lehtori Tommi Laaksoselle,
lyhyt raportti arviointeihin liittyen.

6.1.3 Raadin kokoaminen

Jotta mahdollisimman paljon aistinvaraisesta arvioinnista kiinnostuneita opiske-
lijoita saatiin mukaan, oli tarkedd panostaa rekrytoinnin riittdvaan nakymiseen.
Tarkeimpina viestikanavina kaytettiin sdhkopostilistoja seké bioalojen sahkoista
ilmoitustaulua. Lisaksi elintarviketekniikan lehtori ja kohderyhman tutoropettaja
Tommi Laaksonen mainosti asiaa opiskelijoilleen opetuksensa ohessa. Mai-
nonnan (lite 3) lisdksi yhteistydsta jarjestettiin tiedotustilaisuus 10.2.2012 Turun
ammattikorkeakoulun tiloissa, silla henkildkohtainen kontakti koettiin mielek-

kaaksi tavaksi lahestya opiskelijoita.

Aistinvaraisen arvioinnin tiedotustilaisuuteen saapui kuuntelemaan 33 opiskeli-

jaa bioaloilta. Suurin osa oli kohderyhman jasenia, mutta joukossa oli my6s
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muutama vanhempi opiskelija. Tilaisuudessa akatemiatutkija Mari Sandell kertoi
opiskelijoille aistinvaraisesta arvioinnista ja sen merkityksestéa seka havainnollis-
ti kaytdnnon esimerkein yksildiden valisia eroja aistien toiminnassa. Tilaisuuden
paatyttya kiinnostuneet opiskelijat tayttivat taustatietolomakkeen, jolla ilmoittau-
tuivat mukaan raadin toimintaan. Taustatietolomakkeen taytti tuolloin 23 opiske-
lijaa, ja jalkikateen mukaan ilmoittautui viisi opiskelijaa. Kiinnostuneiden maara
oli odotettua suurempi ja ylsi resurssien puitteissa asetettuun 28 opiskelijan

epaviralliseen ylarajaan.

6.1.4 Aistien perustestaus ja laht6tilanteen kartoitus

Arviointiraadissa toimiminen edellyttdd siihen osallistuvalta henkilolta aistien
normaalia toimintaa. TAman vuoksi jokaisen arvioijan tuli lapaista monivaihei-

nen aistitesti.

Aluksi arvioija sai tunnistettavakseen makuliuoksia kahdessa sarjassa. Ensim-
mainen sarja sisalsi perusmakujen lisdksi veden seka yhden perusmakuliuok-
sen kahdesti. Ylimaaraisten liuosten tarkoituksena on parantaa tulosten luotet-
tavuutta ja pienentaa arvausmahdollisuutta. Ensimmaisen liuossarjan jalkeen
tulokset kaytiin lapi yhdessa arvioijan kanssa, ja taman jalkeen han sai tunnis-
tettavakseen kuusi ensimmaisen sarjan naytteista poimittua liuosta. Jalkimmai-
sen makuliuostestin tulokset olivat testin merkitsevia tuloksia, jotka tuli saada
oikein. Ensimmaisen sarjan liuoksilla annettiin arvioijalle viela mahdollisuus

opetella perusmakuja, mikali ne eivat olleet ennestaan tuttuja.

Makuliuosten jalkeen arvioijat saivat tunnistettavakseen hajuja kahdessa sar-
jassa. Ensimmainen sarja sisalsi seitsemén hajupulloa, joissa oli yleisia ja tun-
nistettavissa olevia hajuja. Ensimmaisen hajusarjan jalkeen tulokset kaytiin lapi
yhdessa arvioijan kanssa, ja tdmén jalkeen han sai tunnistettavakseen nelja
ensimmaisen sarjan naytteista poimittua hajua. Jalkimmaisen hajutestin tulokset
olivat testin merkitsevid tuloksia, jotka tuli saada oikein. Ensimmaisen sarjan
hajunaytteilla annettiin arvioijalle viela mahdollisuus opetella naytehajuja, mikali

ne eivat olleet ennestaan tuttuja.
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Tunnistustestien jalkeen arvioijien erojen havaitsemiskykya testattiin kahdella
erotustestilla. Testit olivat keskendédn samanlaisia, paitsi naytteiden numeroin-
nin ja esitysjarjestyksen osalta. Erotustestin toistolla parannetaan tulosten luo-
tettavuutta ja pienennetadn arvausmahdollisuutta, joten molempien tulosten tuli

olla oikein.

Testin viimeisessa vaiheessa arvioijat saivat kuvailtavakseen elintarvikenayt-
teen. Naytteen ominaisuuksia tuli kuvailla mahdollisimman monipuolisesti, ja
testilla mitattiin arvioijien verbaalista lahjakkuutta. Arvioijilta tulee I6ytya kyky
tuottaa kuvailevia sanoja, mutta erityistd verbaalista lahjakkuutta ei edellyteta
jokaiselta arvioijalta, vaan riittad, etta kussakin arvioinnissa raadista loytyy va-

hintddn muutamia laajan sanavaraston omaavia.

6.1.5 Raadin peruskoulutus

Opiskelijat koulutettiin analyyttisen raadin jaseniksi FFF:lla normaalistikin kay-
téssa olevan koulutusjakson sisaltéa noudattaen. Koulutus sisalsi nelja koulu-
tuskertaa ja ajoittui 7.-21.3.2012 valiselle ajalle. Koulutuksen aikana arvioijat
tutustuivat yleisimmin kaytettaviin aistinvaraisen arvioinnin menetelmiin, asteik-
koihin ja erilaisiin tuotteisiin ja tuoteluokkiin. Koulutuksen alussa arvioijien kans-
sa kaytiin lapi arviointeja koskevat yleiset ohjeet, eli maku- ja hajuarsykkeiden
valttdminen ennen arviointia, arviointituloksiin mahdollisesti vaikuttavista saira-
uksista tiedottaminen ja arviointiohjeiden huolellinen seuraaminen. Liséksi ar-

vioijille korostettiin objektiivisen arvioinnin ja miellyttavyysarvioinnin eroa.

Ensimmaisessa koulutuksessa harjoiteltiin sanallista kuvailua ja profiilin tuotta-
mista elintarvikenaytteiden ominaisuuksia kuvailemalla. Naytteiksi oli kolme eri-

laista tuotetta kahdesta eri tuoteryhmasta.

Toisessa koulutuksessa harjoiteltiin erotustestien tekemista, eli opeteltiin [6yta-
maan tuotteiden valiset erot tai niiden puuttuminen. Erotustesteja harjoiteltiin
kolmitestin ja pari - kolmitestin avulla. Testeissa naytteina kaytettin mehuja,

joista erilaiseen naytteeseen oli lisatty sakkaroosia tai sitruunahappoa. Maku-
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aistin lisaksi harjoiteltiin erotustestia myds hajupulloilla. Kahdessa pulloista oli

kardemummaa ja kolmannessa kardemumman liséksi vanilliinisokeria.

Kolmannessa koulutuksessa opeteltiin voimakkuusasteikon, eli arvioinneissa
kaytettavan jana-asteikon, kayttoa seka vertailuyhdisteen/-yhdisteiden kayttoa.
Asteikon kaytdn harjoittelua varten vertailunaytteiksi kannattaa valita naytteita,
joiden voimakkuusarvot asettuvat janan aaripaihin seka keskelle. Ensimmaises-
sa harjoituksessa arvioitavista naytteista kaksi oli toisiaan lahella olevia ja kol-
mas selkeésti erilainen. Toisessa harjoituksessa kaksi naytteistd oli samoja,
mutta eri koodeilla merkittyja ja kolmas nayte oli selkeasti niista eroava. Nayt-

teiksi valittiin makeita ja happamia jogurtteja.

Viimeisessa koulutuksessa harjoiteltiin varsinaista arviointia seka arvioinneissa
kaytettavan tietokoneohjelman kayttdd. Koulutuksen aluksi kaytiin viela arvioiji-
en kanssa suullisesti lapi aikaisemmilla kerroilla opetellut asiat: profiilin luonti,
erojen loytamisen harjoittelu ja voimakkuuden arviointi vertailuyhdisteiden tai

sanallisten ankkureiden avulla.

Arviointi suoritettiin arviointikopeissa arviointiohjelmalla oikeaa arviointitilannetta
harjoitellen. Arvioinnissa kaytettiin koodattujen naytteiden liséksi vertailunayttei-
ta. Kaytetyt naytteet olivat erilaisia suklaita, ja vertailunaytteet valko-, maito-, ja
tummaa suklaata. Naytteista arvioitiin ulkonakéa, hajua, makua ja rakennetta
koskevia ominaisuuksia, kuten tummuutta, suklaisuutta ja rusinaisuutta. Lopuksi

ryhmakohtaiset tulokset kaytiin l1api yhdessa arviointiryhman kanssa.

6.1.6 Karsiutuminen

Koulutusjakson aikana kaksi opiskelijaa joutui jattdytymaan pois raadista ajan-
puutteen vuoksi, joten koulutuksen aistitesteineen lapaisi 26 opiskelijaa. Naista
kuusi oli ilmoittanut itselleen jonkin erityisruokavalion tai allergian. Koska tutki-
muksissa tutkittavat tuotteet saattavat sisaltda yritysten tuotekehitysversioita, ei
FFF pysty takaamaan niiden turvallisuutta esimerkiksi pahkindallergikoille. T&-
man takia olemassa olevat riskit kaytiin kahdenkeskisessa keskustelussa lapi

kyseisten henkildiden kanssa. Keskustelun yhteydessa selvitettiin samalla eri-
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tyisruokavalioiden tarkempaa luonnetta. Jokainen mukana toiminnassa oleva on
siis tietoinen riskeista, ja osaa nain ollen olla myds itse tarkkana arvioitavien

tuotteiden sisallon suhteen.

Koska aistitestien tulokset riittivat jokaisen arvioijan kohdalla raadissa toimimi-
seen, eivatka erityisruokavaliot tuottaneet suurempia ongelmia, yhtakaan opis-
kelijaa ei jouduttu karsimaan raatiin soveltumattomana. Nain ollen kaikki haluk-

kaat paasivat mukaan toimintaan.

6.1.7 Raadin osaamisen yllapito ja opiskelijoiden motivointi

Osa tuoreista arvioijista paasee osallistumaan ensimmaiseen arviointiinsa toi-
vottavasti jo kevaan aikana. Yksittaiseen projektiin mahtuu 10-15 arvioijaa, ja
mukaan paasevat arvioijat valitaan ilmoittautumisjarjestyksessa. Arvioijat ovat

siis tietoisia siitd, ettei arviointeihin mahtuminen ole itsestdan selvaa.

Yksi arviointiprojekti kasittaa 1-4 koulutuskertaa sekd 4-8 arviointia, riippuen
tuotteesta ja tutkimuskohteesta. Arviointiprojekteja ehditddn parhaimmillaan
jarjestamaan 6-8 projektia vuodessa, ja ne saattavat aikataulusyista olla kayn-
nissd samanaikaisesti. Jotta mielenkiinto arviointeja kohtaan sailyisi ylla, yksit-
taisen arvioijan odotetaan osallistuvan korkeintaan 4—-6 projektiin vuodessa.
Mikali arviointiprojektien valille paasee kertymaan pitkia taukoja, arvioijien
osaamista yllapidetaan epavirallisilla, juuri tata tarkoitusta varten jarjestettavilla,

arvioinneilla.

Vaikka arvioijat saavat aktiivisuudestaan palkkiona opintopisteitd, eivat ne yksin
riitd yllapitamaan motivaatiota. Opintopisteita kerryttavista suorituksista ei voida
koulun ohjeistuksen mukaan maksaa opiskelijoille rahallista korvausta, joten
heidan motivaatiotaan tulee yllapitaa muilla keinoin niin, etteivat he opintopistei-
den suorittamisen jalkeen jattaytyisi toiminnasta pois. Tallaisiksi ylimaaraisiksi
palkinnoiksi on suunniteltu muun muassa silloin talléin jarjestettavia tapahtumia
tai retkid. Erilaiset laadukkaat tuotepaketit voivat myos motivoida suhteellisen

pienelld budjetilla elavid opiskelijoita. Koska arvioijat ovat suurimmaksi osaksi
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saman opiskelijaryhman sisaltd, on mahdollista innostaa heitd myds jarjesta-
malla ryhmahenkea tukevaa ohjelmaa.

6.2 Palvelustandardit

fff-Flavorin aistinvaraisen arvioinnin palveluiden tarjonta on viime vuosina mer-
kittavasti kasvanut. Palveluita varten laaditut tybohjeet seka palveluprosessien
dokumentointi ovat osittain vanhentuneita ja joidenkin palvelutuotteiden osalta
niita ei ollut lainkaan. Taman takia koettiin kannattavaksi luoda jokaiselle palve-
lulle toiminnan siséiset standardit eli yleiset menettelyohjeet ja liittda niiden yh-
teyteen muun muassa toimeksiantolomake seka valmiit pohjat arviointilomak-
keille ja loppuraportille. Selkeat ja kattavat ohjeistukset nopeuttavat kaytannén
toimia, yhtenaistavat tydskentelytapoja, parantavat tuloksia sekd helpottavat

tyontekijoiden kouluttamista.

FFF:n omaan sisdiseen kayttoon tarkoitetut palvelustandardit eivat vastaa viral-
lista palvelustandardin maaritelmaa, silla niiden tarkoituksena ei ole maaritella
kriteereja palvelun soveltuvuudelle. Ne ovat sisallltadn enemmankin menetel-
mastandardeja eli menettelyohjeita, joissa kunkin palvelun prosessi kuvataan
vaihekohtaisesti. Palvelustandardeja tarkempia ohjeistuksia ovat tydohjeet, jois-
sa testausprosessi kaydaan yksityiskohtaisesti lapi. Koska kohteet, joille stan-
dardit luotiin, ovat FFF:n tarjoamia palveluja, nimitys palvelustandardi on epavi-
rallisuudestaan huolimatta fff-Flavorin kaytossa kasitteena ytimekkaampi.

6.2.1 Sisalto

Palvelustandardit luotiin yhteenséa yhdeksalle palvelulle. Standardoituja palvelui-
ta ovat ideointi, konseptien testaaminen, kilpailijavertailu, erotus- ja jarjestystes-
tit, ominaisuus- ja mieltymysprofiilit, kuluttajatutkimukset ja sailyvyystestit. Yri-
tyksille myytavien palveluiden liséksi standardoitiin analyyttisen arviointiraadin
rekrytointi ja koulutus. Esimerkkina tdssa opinnaytetydssa kasitelladan ominai-

suusprofiilin palvelustandardia (liite 4), silla se on mieltymysprofiilin ohella fff-
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Flavorin tutkimuspalveluista myydyimpia. Kuluttajatestista ja ominaisuusprofiilis-
ta koostuva mieltymysprofiilikin on kuitenkin jaettu niin, ettd ominaisuusprofiilin
tekee FFF ja kuluttajatutkimuksen Foodwest Oy. Tulosten kokoamisesta miel-

tymysprofiiliksi vastaa FFF.

Standardin alusta selviaa palvelun tarkoitus ja sen periaate. Seuraavaksi kasi-
tellaén palvelun vastuullisia osapuolia, palvelun kohderyhmaa, tutkimuksen kes-
toaikaa ja kayttokohteita. Lopuksi kaydaan lapi projektin vaiheet ja sen sisalto.
Palvelun toteuttaminen alkaa asiakaskontaktilla, jonka pohjalta laaditaan tarjo-
us. Mikali tarjous hyvaksytaan, tasmennetaan toimeksiantoa seka laaditaan tar-
vittavat salassapitosopimukset. Tutkimukselle laaditaan aikataulu ja toiminta-
suunnitelma. Koulutusten ja arviointien suunnittelu sisaltaa sisallén suunnittelun
lisaksi arviointilomakkeiden laatimisen ja naytteiden valmistamisen seké lisaksi
arviointiraadin rekrytoinnin ja koulutuksen. Testin toteutuksen jalkeen tulokset
analysoidaan ja ne raportoidaan kirjallisesti seka tarvittaessa suullisesti. Tutki-
muksen toteutuksen jalkeen k&sitellaan viela ohjeet tutkimuksen laskutuksesta
ja kustannusseurannasta. Tutkimuksen kulun lisdksi standardissa esitetaan liit-
teena esimerkit tarvittavista lomakkeista, ja standardien kanssa samasta verk-
kokansiosta loytyvat palveluun liittyvat yleiset materiaalit, kuten sopimus- ja ra-

porttipohjat.

6.2.2 Tietojen koonti

Aloitin palvelustandardien teon kaymalla esimieheni ja opinnaytetydni ohjaajan
Mari Norrdalin kanssa lapi palvelustandardeihin haluttavat asiakokonaisuudet.
Sisadllon hahmotuttua selkedmmaéksi, aloin suunnittelemaan standardipohjaa,
jota olisi mahdollista kayttaa palvelusta riippumatta jokaisessa standardissa.
Paaotsakkeiksi valikoituivat palvelun tarkoitus, periaate, vastuut, kohderyhma,
kestoaika, kayttokohteet seké projektin vaiheet ja sen siséaltd. Palveluiden valilla
menettelyohjeiden raamit saattavat vaihdella palvelusta riippuen jonkin verran,

mutta standardien sisélté on paapiirteittain edellda mainitun mukainen.
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Palvelukohtaiset materiaalit, kuten arviointilomake-esimerkit on esitetty kysei-
sen palvelun liitteessa. Koska palvelustandardien valilla on myds yhteisia mate-
riaaleja, muun muassa toimeksiantosopimus- ja raporttipohjat, sijaitsevat nama
tiedostot menettelyohjeiden ulkopuolisina tiedostoina standardien kanssa sa-
massa verkkokansiossa. Kuhunkin pohjaan viitataan tekstissé hyperlinkilla, joka
on tekstin viittauksen yhteyteen luotu linkki tekstin toiseen osaan tai kokonaan

toiseen tiedostoon, ja se aukeaa linkkid painamalla.

Palvelustandardien merkittavimpana tarkoituksena on tulevaisuudessa syste-
matisoida ja nopeuttaa fff-Flavorin jasenten tydskentelya sekéa toimia palvelui-
den yksityiskohtaisena tietopakettina uusille tyontekijoille. Nain ollen niiden si-
sallon tuli olla riittavan yleiskielellistd aiheeseen perehtyméattoman henkilon
ymmarrettavaksi, mutta toisaalta laajuuden tuli pysya kohtuullisena ja standar-

din kaavan yksinkertaisena.

6.2.3 Taustamateriaali

Palvelustandardien laatimisessa hyddynnettiin |&hdetta 8, joka siséaltaa lyhyen
esittelyn kustakin tarjolla olevasta palvelusta. Liséksi kirjallisuuslahteina palve-
lustandardien laatimisessa kaytettiin lahteitd 7, 10 ja 12. Arviointilomakkeiden
esimerkkeind kaytettiin menneiden toimeksiantojen arviointiiomakkeiden muo-

kattuja versioita, joista ei kdy ilmi salaiseksi luokiteltuja tietoja.

6.3 Yleisten materiaalien koonti fff-Flavorin verkkolevylle

fff-Flavorin tutkimustoiminta kattaa lahes kymmenen eri palvelua ja nain ollen
siséltda paljon erilaisia materiaaleja. Vaikka tydnjako on tiimin sisalla suhteelli-
sen selked, toita tehdaan tarpeen vaatiessa myos ristiin. Taman takia samanlai-
set toimintatavat ja toiminnan yhteneva yleisilme materiaaleista |ahtien ovat tar-
ke& osa asiakkaille valitettavaa kuvaa toiminnasta. Materiaalikansion tarkoituk-
sena oli siis koota yleisimpia palveluissa kaytettavid materiaaleja samaan pai-

kaan, jotta niitéd voidaan kayttaa tulevien toimeksiantojen materiaalien pohjana.
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Materiaalimalleja tukena kayttden saadaan yllapidettya tyon laatu ja ulkoasu
samana tekijasta riippumatta.

6.3.1 Materiaalien koonti

Verkkolevylle luotiin materiaalimalleja varten ’yleiset materiaalit’ niminen kansio.
Kansion siséalla materiaalit jakautuvat viiteen alakansioon: analyyttisen raadin
koulutus, analyyttisen raadin tutkimukset, kuluttajatutkimukset, projektin markki-

nointi seka palvelustandardit (liite 5).

Analyyttisen raadin koulutuksen materiaalikansiosta I6ytyy muun muassa koulu-
tuksen runko, kaytettavat vertailunaytteet seka tarvittavat koulutuslomakkeet.
Analyyttisen raadin tutkimuksissa tarvittavat materiaalit vaihtelevat palvelukoh-
taisesti, joten kansio on jaoteltu palvelukohtaisiin alakansioihin. Kukin kansio
sisaltaa juuri kyseisen palvelun toteuttamiseen tarvittavat materiaalit, kuten tuo-
tekoulutuksen rungon, kaytettavat vertailunaytteet ja lomakkeet seka arviointi-

kutsut.

6.3.2 Kansion kaytto

Koska kansion perimmainen tarkoitus on toimia mallimateriaalien sailytyspaik-
kana, sen sisaltda ei ole tarkoitus aktiivisesti paivittad. Kansion on tarkoitus hel-
pottaa ja nopeuttaa seka yhtenaistad tydskentelya, ja sen toimintaperiaate pe-
rustuukin siihen, ettd palvelukohtaiset materiaalit ovat nopeasti 16ydettavissa,
kun kaikkia toimeksiantokohtaisia kansioita ei tarvitse kayda lapi. Kansio tulee
siis sisdltamaan kutakin materiaalia vain yhden tai korkeintaan muutaman ver-
sion, silla materiaalit ovat tuotteesta rijppumatta usein hyvin paljon toistensa
kaltaisia, ja esimerkiksi arvioijille lahetettavat arviointikutsut vaativat vain pienia
muutoksia, kuten paivamaarien ja tutkittavan elintarvikkeen tietojen muokkaa-

mista.
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7/ YHTEENVETO

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli yhdessa fff-Flavorin jasenten kanssa kehit-
taa fff-Flavorin aistipalveluiden ja erityisesti analyyttisen raadin toimintaa luo-
malla rekrytointiyhteistyo laitoksen lahella sijaitsevan elintarvikealan oppilaitok-
sen kanssa seké yhtenaistamalla tiimin tyoskentelytapoja palvelukohtaisin me-
nettelyohjein ja yhtendisin materiaalein. Koska ndma ovat pitkén tahtaimen ke-
hitystoimia, niiden lopullista tulosta on vield téassa vaiheessa mahdotonta sanoa.
Tuloksia pystytaan kuitenkin antamaan taman hetkisen tilanteen mukaan, ja

niiden lopullista suuntaa voidaan paatella sen perusteella.

7.1 Opiskelijoiden rekrytointi osaksi analyyttista raatia

Aistinvaraisesta arvioinnista kiinnostuneiden opiskelijoiden maara ylitti odotuk-
set. Rekrytoinnin ja koulutuksen seurauksena FFF sai kayttéonsa 26 uutta ar-
vioijaa, mik& maarallisesti mahdollistaisi jo kahden paallekkaisen tutkimuksen
jarjestamisen. Opintopisteiden kerryttaminen sitouttaa opiskelijoita aktiiviseen
osallistumiseen niin hyvin, ettad arviointivalmiudessa oleva raati voidaan katsoa
toteutuneeksi. Koska tuoreimmat arvioijat ovat kaikki saman ikéluokan opiskeli-
joita, on kyseinen ryhmé& yksindén yksipuolinen. Kuitenkin yhdistamalla jo toi-
minnassa mukana olevia arvioijia ja tuoreita arvioijia keskenaan, saadaan muo-

dostettua monipuolisia ja erilaisiin tarpeisiin vastaavia raateja.

Koska tulokset olivat jo tdssa vaiheessa néin hyvat, voidaan opiskelijoiden rek-
rytointia tarvittaessa jatkaa tulevaisuudessakin. Tulevaisuudessa rekrytoinnin
ajankohta tultaisiin kuitenkin siirtdmaan luultavasti syksyyn. Vaikka kiinnostu-
neiden opiskelijoiden maaré ylitti jo nyt odotukset, olisi syksy opiskelijoille hel-
pompaa aikaa osallistua arviointitoimintaan. Lahestyvéa kesa ja sen myoéta alka-
vat kesatyot vaikuttavat opiskelijoiden aikatauluihin, ja tdma saattoi rajoittaa

kiinnostuneiden opiskelijoiden osallistumista.
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Jatkossa raadin toiminnan kannalta tarkein jatkotoimenpide on sen jasenten
aktiivisuuden yllapito ja osaamisen kartuttaminen. Motivoimistekniikkoina mer-
kittavimpind voidaan jokaisen arvioinnin yhteydessa tapahtuvan palkitsemisen

lisdksi pitdd esimerkiksi erilaisten tapahtumien jarjestamista.

7.2 Palvelustandardit

Palvelustandardien ensisijaisena tarkoituksena oli dokumentoida talla hetkella
fff-Flavorin kaytossa olevat palveluprosessit ja tata kautta yhtenaistaa seka te-
hostaa jasenten keskinaisia toimintatapoja. Naihin tavoitteisiin nahden menette-
lyohjeista saatiin tehtya riittdvan selkeéat, jotta niista kay ilmi tutkimuksen kulku
ja siihen tarvittavat materiaalit. Nain ollen ne helpottavat tutkimusten jarjesta-
mistd, ja vastaavat tavoitteisiin fff-Flavorin jasenten kaytossa. Uusille tyonteki-
j6ille standardit toimivat kuitenkin talla hetkella l&ahinna tietopaketteina tarjolla
olevien tutkimusten siséllosta. Ellei teoriapohja aistinvaraiseen arviointiin liittyen
ole tekijalle ennestaan tuttua, ei ndiden ohjeiden pohjalta pysty tutkimusta suo-
rittamaan, vaan rinnalle tarvittaisiin yksityiskohtaiset tydohjeet. Yliopiston erillis-
laitoksena paasaantoisesti kaikki aistilaboratoriossa tydskentelevat omaavat
kuitenkin jo jonkinnakoiset pohjatiedot tutkimusten jarjestdmisesta, joten heidan
kayttoonsa ohjeiden voi olettaa olevan riittavan tarkat. Koska kyseesséa on kui-
tenkin jalleen pitkan tahtaimen kehitys, sen tulokset tullaan n&dkemaan vasta
kyseisten tutkimusten jarjestamisen seka uusien tydntekijoéiden myota. Kaynnis-
sa olevien tutkimusten aikana on helpompaa arvioida standardin ja sen osa-
alueiden toimivuutta, ja naiden huomioiden pohjalta muokata siséltoa alueilta,
joilla se koetaan tarpeelliseksi. Palveluiden lisaksi tulevaisuudessa standardi-
mallia tullaan nailla ndkymin hyddyntamaan myos analyyttisen raadin koulutus-

prosessille.

7.3 Yleinen materiaalikansio

Yleinen materiaalikansion runko pyrittiin luokittelemaan selkeésti ja tekemaan

kansiojaottelusta helppokayttdinen kayttajasta rippumatta. Tassakin kehitys-
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kohteessa on kyse pitkan tahtdimen tuloksista, joten kansion myéhempi muok-
kautuminen on mahdollista. Tamanhetkinen runko on kuitenkin pyritty tekemé&an
mahdollisimman loogiseksi, joten myéhemmat muutokset tulevat luultavimmin

koskemaan sisallon laajentamista.

Kansion toimivuuden edellytyksena on saanndéllinen paivittdminen, mikali mate-
riaaleihin tulee muutoksia. Koska kansiota kayttavat useat eri ihmiset, on muu-
tosten paivittdminen aina muutoksen tekevan henkilon vastuulla. Kansion ajan-
tasaisena pito edellyttaéd myds vanhentuneiden tiedostojen poistamista, jotta
kansio siséltaisi vain voimassa olevaa materiaalia. Yleisen materiaalikansion
luonnin paatavoitteena oli luoda aikaa saastava ja kaytannon toimia helpottava
materiaalipankki, josta tarvittavalle materiaalille on helppo |0ytd& valmis pohja.
N&in ollen kansion kayttomukavuus ja tavoitteiden toteutuminen edellyttavat

kansiolta ajantasaisuutta seka helppokayttoisyytta.
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8 POHDINTA

Opinnaytetyoni aihe liittyi itsedni erityisesti kiinnostavaan aistinvaraiseen arvi-
ointiin ja sen myota aistinvaraisen arvioinnin aistilaboratorion toimintaan. Opin-
naytetyota aloittaessani emme olleet opinnoissani viela kayneet aistinvaraisen
arvioinnin kurssia, joten tietotaitoni aiheesta olivat vahaiset. Vaikka teoria ja
kaytanto talla alalla kohtaavat hyvin, koen saaneeni kaytannon kautta oppimalla
sellaista tietoa, jota koulun resursseilla ei voitaisi kaytannonléheisesta opetus-

tavasta huolimatta tarjota.

Opinnaytetydssani haastavinta oli sen moniosaisuus, ja tasta johtuen osien
koonti luontevaksi kokonaisuudeksi. Opinnaytetyoni aihe ’aistittavan laadun ar-
viointipalveluiden toiminnan kehittdminen’ on kasitteena laaja ja koostui hyvin
erilaisten aihealueiden osista. Siitéd huolimatta osat tuli kuitenkin saada linkitty-
maan toisiinsa loogisesti. Nain ollen erityisesti opinnaytetyén kirjoittaminen ja

aihealueiden rajaaminen seka tekstin jasentely tuntuivat haasteellisilta.

Kokonaisuuden muovaamisen ohella toinen merkittavaa haastetta opinnayte-
ty6hon tuonut osa oli palvelustandardien luominen, silla tutustuin niiden taustal-
la oleviin palveluihin vasta opinnaytetydn myota. Tietopakettien luominen naista
entuudestaan tuntemattomista palveluista oli aikaa vievaa, silla voidakseni ym-
martaa palveluiden siséltéa ja tarkoitusta, piti minun ensin tutustua aistinvarai-
sen arvioinnin yleiseen teoriaan ja vasta taman jalkeen keskittya aistipalveluihin
itsessdan. Koska tarkoituksena oli luoda palveluille menetelmatietopaketit, oli

kirjallista taustatietoa palveluista entuudestaan kovin vahan.

Opiskelijat lahtivat analyyttisen raadin toimintaan mukaan innostuneesti, ja kiin-
nostuneiden maara ylitti odotukset. Taman johdosta Turun ammattikorkeakou-
lun elintarviketekniikan opiskelijat voidaan jatkossakin nahda kannattavana rek-
rytointikohteena. Koin erittdin palkitsevana sen, miten moni opiskelija aiheesta
kiinnostui ja miten aktiivisesti he olivat jo opintojensa alussa valmiita luomaan

tallaisen mahdollisuuden kautta kontakteja tydelaméaan.
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Oli mukavaa paasta tekemaan toita itseani kiinnostavan aiheen parissa. Lisaksi
koin mielekkaana sen, etté sain olla mukana tarjoamassa oman alani opiskeli-

joille mahdollisuutta suorittaa opintoja néin mielenkiintoisella tavalla.
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XX XX XXXX

Todistuspohja arviointeihin osallistumisesta

Nimi

Osoite

KOULUTETTU ARVIOIJA AISTINVARAISEEN ARVIOINTIIN

fff-Flavor

Pyynndsta todistan, etta XX (s.XX) on osallistunut aktiivisesti
aistinvaraiseen arviointiin ja analyyttisen arviointiraadin toimintaan
Turun yliopiston Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskuk-
sessa vuosina XXXX-XXXX.

XX on koulutettu aistilaboratoriossa fff-flavor —tiimin johdolla
elintarvikkeiden aistittavien ominaisuuksien kuten hajun, ulkonaoén,
rakenteen ja maun arviointiin. Koulutusjaksojen liséaksi han on osallis-
tunut arvioijana useaan erityyppiseen elintarvikekohtaiseen arviointi-
kokonaisuuteen projektiluontoisesti. Projektit ovat olleet seka perus-
tutkimukseen liittyvia etta soveltavia toimeksiantoja. XX on perehty-
nyt arvioijana kuvaileviin menetelmiin, erotustesteihin, jarjestystestei-
hin sekd ominaisuuksien voimakkuuksien arviointiin erilaisia asteik-
koja hyddyntaen. Lisaksi XX on ollut vapaaehtoisesti mukana elintar-

vikkeiden miellyttavyyden arvioinneissa aistilaboratoriossamme.

Mari Sandell

varajohtaja

fff-Flavor tiimin vetdja

Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittdmiskeskus

mari.sandell@utu.fi

Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus ¢ Functional Foods Forum
FI-20014 Turun yliopisto, Finland - fff.utu.fi
Puhelin/Telephone +358 (0)2 333 6821 « Faksi/Fax +358 (0)2 333 6862

functional foods forum
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Ajankaytonseurantalomake opiskelijalle

Nimi:

Opiskelijanumero:

Kaksi opintopistetta edellyttaa 54 h tyéta. Koulutus 1,5 -2 h, arviointi 0,5-1 h.

Taulukko 2. Ajankayténseurantalomake opiskelijalle. (Rosita Johansson)

PVM MITA KESTO KUITTAUS (FFF)
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Mainos vapaasti valittavien opintojen suorittamisesta
aistinvaraisella arvioinnilla

SINUSTAKO ARVIGIJA AISTINVARAISEN ARVIGINNIN KOULUTETTUUN RAATIIN?

Kiinnostaako aistinvarainen arviointi? Turun ammattikorkeakoulu yhdessa Funk-
tionaalisten elintarvikkeiden kehittdmiskeskuksen (Functional Foods Forum, FFF)
kanssa tarjoaa opiskelijoilleen mahdollisuuden tutustua aistinvaraiseen arviointiin kay-

tannossa ja kerryttaa samalla vapaasti valittavia opintojaan.

FFF kouluttaa opiskelijoista aistinvaraisen arvioinnin yleisen tason osaajia, joilla on
valmius toimia arvioijana FFF:n arviointiprojekteissa. Yleisen tason koulutuksen lisaksi
jokaisen arviointiprojektin alussa on erityinen tuotekohtainen koulutus, jossa perehdy-
taan tutkittavan tuotteen haluttuihin ominaisuuksiin. Koulutukset ja arvioinnit tapahtuvat
FFF:n tiloissa Pharmacityssa (Itdinen Pitkékatu 4 A). Mikali opiskelija osallistuu koulu-
tuksiin ja noin kuuteen arviointiprojektiin, suorituksesta voi saada jo 2 opintopistetta.
Ylarajaa ei ole, eli arviointeja ja opintopisteiden kerryttdmista saa jatkaa niin pitkaan,

kuin itse haluaa.

Tama on opiskelijalle itselleen loistava tilaisuus kartuttaa osaamistaan ja samalla luoda
kontakteja tydelamaan. Opintopisteiden lisdksi arvioijat saavat halutessaan osallistumi-
sestaan todistuksen, jonka voi liittda osaksi CV:td. Funktionaalisten elintarvikkeiden
kehittamiskeskuksen toiminnasta kiinnostuneilla on myts mahdollisuus ammattiharjoit-
telu- tai jopa opinnaytetytpaikkaan. Lisaksi kaikille osallistujille on aina kiitoksena osal-

listumisesta luvassa palkkio, esimerkiksi tuotepaketti.

INFOTILAISUUS ARVIOINNEISTA JARJESTETAAN 10.2. klo: 10-> luokassa
A306. Turun ammattikorkeakoulun vastaavana opettajana toimii Tommi Laaksonen, ja

haneltd saa tarvittaessa yleista tietoa arvioinneista.

Lisatiedot ja ilmoittautumiset:
Saila Mattila
puh. 02 333 6869

e-mail; fff-flavor@utu.fi
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Yleisen materiaalikansion sisaltokartta

Taulukko 3. Yleisen materiaalikansion sisalttkartta. (Rosita Johansson)

Kansio sisaltda koulutuksiin

Rekrytointi
Analyyttisen raadin Koulutus sekd niiden yhteydessa tehta-
koulutus Aistitestit viin aistitesteihin liittyvia yleisia
materiaaleja ja materiaalipohjia
Erotustestit Kansio sisaltaa tutkimuksiin
Analyyttisen raadin Jarjestystestit littyvia yleisia materiaaleja seka
tutkimukset Ominaisuusprofiili materiaalipohjia jaoteltuna pal-
Mieltymysprofiili velukohtaisesti
Sailyvyystestit
Ideointi Kansiot sisaltavat tutkimuksiin
Erotustestit littyvia yleisid materiaaleja jao-
Kuluttajatutkimukset Jarjestystesti teltuna palvelukohtaisesti
Mieltymysprofiili

Kuluttajatutkimukset

Palvelustandardit

Ideointi

Konseptien testaaminen
Kilpailijavertailu
Erotustestit
Jarjestystestit
Ominaisuusprofiili
Mieltymysprofiili
Kuluttajatutkimukset
Sailyvyystestit

Analyyttisen raadin rekrytointi

ja koulutus

Kansio sisaltaa erilliset menet-
telyohjeet jokaiselle palvelulle
seka palveluihin liittyvia yleisia
materiaaleja, kuten tarjous- ja
raporttipohjat

Projektien markkinointi

Ideointi

Konseptien testaaminen
Kilpailijavertailu
Erotustestit
Jarjestystestit
Ominaisuusprofiili
Mieltymysprofiili
Kuluttajatutkimukset
Sailyvyystestit

Kansio  sisadltéa  projektien
markkinoinnissa tarvittavia ylei-
sia materiaaleja jaoteltuna pal-

velukohtaisesti




