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Tama insinoorityo tehtiin yhteistydssa Baba Foods Oy:n kanssa. Baba Foods Oy on
suomalainen perheyritys, joka valmistaa Lahi-ldan kasvisruokaa vahittaiskauppoihin. Pai-
vittdin se tuottaa noin tuhat tuotetta. Tuotteet kuljetetaan kauppoihin kylmakuljetuksina, ja
ne pakataan rekkoihin lahettdmdn kautta. Yritys on perustettu vuonna 2014, ja siella on
talla hetkella viisitoista tyontekijaa.

Insindoritydssa toteutettiin kuluttajatutkimus, joka tehtiin Vantaan Tikkurilan kauppakeskus
Tikkurissa ja Baba Foods Oy:ssa. Tutkimus suoritettiin kahdessa paikassa, jotta saataisiin
mahdollisimman edustava otos Hummusta ja Baba ganoushia mahdollisesti ostavista ku-
luttajista. Hummus ja Baba ganoush ovat suomalaisessa ruokakulttuurissa verraten harvi-
naisia tuotteita, joten tdman tyyppinen tutkimus tuo arvokasta tietoa kuluttajien suhtautumi-
sesta niihin.

Kuluttajatesteja voidaan jarjestaa vertailutestina tai hyvaksyttavyystestina. Vertailutestissa
kuluttajalle annetaan arvioitavakseen kaksi naytetta, joista hanen tulee valita se, josta pi-
tad enemman. Hyvaksyttavyystestissa arvioija arvioi vain yhden tuotteen, ja han maaritte-
lee arviointiasteikon avulla, kuinka paljon pitda tuotteesta. Tama tutkimus tehtiin hyvaksyt-
tavyystestina. Kaytetty arviointiasteikko oli viisiportainen mieltymysta kuvaava asteikko,
jonka toisessa aaripaassa oli erittain epamiellyttava ja toisessa erittain miellyttava. Kes-
kella oli vaihtoehto "En osaa sanoa”.

Kaytetyssa kuluttajatutkimuslomakkeessa arvioijia pyydettiin listaamaan 5-portaisella as-
teikolla, kuinka miellyttaviksi han kokee Hummuksen ja Baba ganoushin aistinvaraiset omi-
naisuudet ulkonadn, maun, hajun ja rakenteen. Tulosten perusteella Hummus ja Baba
ganoush arvioitiin miellyttaviksi tuotteiksi naisten ja miesten keskuudessa kauppakeskuk-
sessa, ja miesten keskuudessa myos tyopaikalla. Hummuksen kaikista ominaisuuksista
pitavia arvioijia oli enemman kuin Baba ganoushin kaikista ominaisuuksista. Baba Foods
oli tyytyvainen siihen, ettd molemmat tuotteet koettiin miellyttaviksi. Heidan myyntinsa vah-
vistaa sen, ettd Hummus oli pidetympi tuote kuin Baba ganoush.

Avainsanat aistinvarainen arviointi, kuluttajatutkimus, vertailutesti, hyvaksyt-
tavyystesti, 5-portainen arviointiasteikko
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This thesis was realized in cooperation with Baba Foods. Baba Foods is a Finnish family
enterprise, which prepares Middle Eastern vegetable food to retail. Daily it produces ap-
proximately a thousand products. The products are delivered to stores in refrigerated
transport and they are packed to vehicles in the dispatch department. The company was
founded in 2014, and it currently employs fifteen employees.

In this study a food research acceptance was conducted in Tikkuri Shopping Center in Tik-
kurila, Vantaa and in Baba Foods. The study was realized in two places in order to obtain
a comprehensive sample of consumers who could possibly buy Hummus and Baba ga-
noush. Hummus and Baba ganoush are comparably rare products in Finnish food culture;
therefore, this type of research presents valuable information about consumers’ attitude to-
wards them.

Consumer tests can be arranged as preference testing or acceptance testing. In a prefer-
ence test the consumer panelist is presented with two samples, and they have to choose
which one they prefer. In an acceptance test the panelist evaluates only one product, and
they define with the help of a hedonic scale how much they like the product. This study
was executed out as an acceptance test. The hedonic scale was used as a 5-point he-
donic scale, which ranged from very unpleasant to very pleasant. In the middle of these
extremes there was a response alternative ‘I don’t know’.

In the questionnaire the panelists were asked to rate on a 5-point scale how much they like
the sensory properties of Hummus and Baba ganoush — appearance, structure, smell and
taste. The results indicate that Hummus and Baba ganoush were evaluated as pleasant
products among men and women in the shopping center and among men in the workplace
(Baba Foods). Panelists that liked all the properties of Hummus outnumbered those that
liked all the properties of Baba ganoush. Baba Foods was satisfied with the information,
that both products were considered pleasant. Their sale confirms that Hummus is a more
liked product than Baba ganoush.

Keywords sensory evaluation, food acceptance research, preference
test, acceptance test, 5-point hedonic scale
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Kasitteita

Aistinvarainen arviointi Tuotteen ominaisuuksien luotettavaa mittaa-
mista, analysointia ja tulkintaa ihmisen aistein:
naon, hajun, maun, kosketuksen ja kuulon

kautta.

Asiantuntijaraati Kokeneista tuotteen, sen raaka-aineiden ja val-
mistuksen osaajista koottu arvioijien ryhma,
jonka koko on 3 — 5 henkilda. Tyéskentelee laa-

dunvarmistustehtavissa.

Avoimet kysymykset Vastaaja muotoilee vastauksen itse ilman en-

nalta laadittuja vastausvaihtoehtoja.

Kuluttajaraati Tehtavaan harjaantumaton raati, jonka mielty-

mysta tuotteeseen tutkitaan.

Kuluttajatutkimus Selvittda tuotteen miellyttavyytta ja hyvaksytta-

vyytta kuluttajaraadin avulla.

Laboratorioraati Aistinvaraista arviointia tekeva, koulutettu ja
harjaantunut arvioijien ryhma, joka on yli 10
hengen suuruinen. Kaytetaan erotustesteissa ja

kuvailevissa menetelmissa

Puolistrukturoidut kysymykset Teemahaastattelussa kysymykset on laadittu
etukateen, mutta niiden paikkaa voi vaihdella.
Lisdksi tarkat sanamuodot voivat vaihdella

haastateltavien valilla.

Strukturoidut kysymykset Haastattelussa kaytetdan lomaketta, jossa on
valmiita kysymyksia valmiine vastausvaihtoeh-

toineen.
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Survey-tutkimus Kysely- tai haastattelumenetelmalla toteutettu

tutkimus, jonka otanta on suuri.
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1 Johdanto

Taman insin6orityon tavoitteena oli tutkia Baba Foodsin valmistaman Hummus originalin
ja Baba ganoushin miellyttavyytta ja hyvaksyttavyytta aistinvaraisen arvioinnin menetel-
min. Yrityksen tavoite oli selvittda, pitavatkd kuluttajat tuotteesta. Hummuksen raaka-
aineita ovat kikherneet, oliivioljy, tahini, sitruunamehu ja valkosipuli. Kikherneet sisalta-
vat kalsiumia, magnesiumia, kaliumia, rautaa, sinkkid, mangaania, seleenia ja folaattia.
Kikherneet, kuten muutkin palkokasvit, sisaltavat runsaasti proteiineja ja ovat taysipai-
noista ravintoa kasvikunnasta. Tahini on murskatuista, raaoista seesaminsiemenista teh-
tya tahnaa, joka sisaltaa runsaasti kalsiumia. Baba Foodsille sita tilataan Turkista tai
Israelista. Tahinia voidaan tehda kuorituista tai kuorimattomista seesaminsiemenista.
Baba ganoushin paaraaka-aine on grillattu munakoiso. Lisaksi siihen tulee tahinia, sit-
ruunaa ja majoneesia. Hummuksen, tahinin ja baba ganoushin lisaksi Baba Foods val-
mistaa falafeleja, oliivitahnaa, harissaa, kvinoaa, marokkolaisia porkkanoita, bulguria,

punakaali mayoa, kikherneita, maissisalaattia ja antipastoa.

Elintarvikkeiden valmistuksessa esiintyvat riskit ovat tarkea tekija elintarvikeyrityksen toi-
mintaa suunnitellessa. Ruuantuotantoon liittyy aina turvallisuusriski, joka pyritdan mini-
moimaan valvonnan ja lainsdadannodn keinoin. Riskeja ovat niin mikrobiologiset kuin tuo-
tantohygieniaan liittyvat vaarat. Ruokamyrkytykset ovat pahin skenaario, joka elintarvik-
keiden tuotannosta voi aiheutua. Ruokamyrkytyksen riski sisaltyy nimenomaan ruuan
tuotantovaiheeseen ja voi aiheutua esimerkiksi tydntekijan huonosta hygieniasta. Ruu-
antuotannon turvallisuuden lisaksi kdydaan lapi vaara-analyysia eli HACCP-jarjestelmaa
seka lainsdadantda ja omavalvontaa. Omavalvonta on yrityksen keino varmistaa kasit-

telemiensa elintarvikkeiden moitteettomuus ja turvallisuus.

Opinnaytetydn teoriaosuudessa pureudutaan elintarvikkeiden valmistuksen hygie-
nianakokohtiin ja tuotetun ruuan turvallisuuteen. Teoriaosiossa kasitellaan elintarvike-
tuotannon turvallisuutta riskien, lainsaadannon ja tuotantohygienian nakokulmasta. Tar-
kastellaan ruokamyrkytyksia ja tyontekijoiden hygieniaosaamista. Kaydaan lapi elintar-

vikkeiden valmistuksessa esiintyvia riskeja ja niiden ehkaisyda. Paneudutaan
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elintarviketuotantoon liittyvaan lainsaadantdon ja laatujarjestelmiin. Perehdytaan laittei-
den ja tilojen tuotantohygieniaan ja laitteiden sijoitteluun. Lisaksi kaydaan lapi aistinva-
raisen arvioinnin teoreettinen osio. Aistinvarainen arviointi on useista menetelmista
koostuva tieteenala, joka mittaa elintarvikkeiden aistittavaa laatua. Ruuan aistittava laatu
on aistijarjestelman yhteistoimintaa oikeanlaisen aisti-informaation tuottamiseksi. Ko-
keellisessa osiossa toteutettiin aistinvaraisen arvioinnin kuluttajatutkimus kahdessa eri
paikassa. Ensimmainen, suurempi otos kerattiin Vantaan Tikkurilan kauppakeskus Tik-
kurissa, jossa haastateltiin kolmeakymmenta henkilda. Toinen, pienempi otos kerattiin
Baba Foodsilla, ja siind haastateltiin viittd henkilda. Oli sovittu, etta tutkittavat naytteet
ovat Hummus Original ja Baba ganoush. Niiden ohella tarjoiltiin viipaloituja kylmia pork-

kanoita, jotka dipattiin tahnoihin.

2 Ruokamyrkytys ja sen ehkdiseminen

Terveysvaaralla tarkoitetaan mita vain mikrobiologista, kemiallista tai fysikaalista tekijaa
tai tilaa, joka voi vaarantaa elintarvikkeen turvallisuuden. Riski on todennakoisyys vaaran
esiintymiselle ja sen aiheuttaman tilanteen vakavuus. Riskin arvioimiseen vaikuttaa, min-
kalaiseen kulutukseen ja kuinka herkille kuluttajille tuote on tarkoitettu. Elintarvikepak-
kauksissa pitaa olla selkeat merkinnat, jotta kuluttaja tietaa tuotteen sisallon ja voi ostaa
itselleen sopivia tuotteita. Pakkausmerkinnat auttavat kuluttajaa valttdmaan terveysvaa-
rat. Avainlippu-merkki kertoo, etta elintarvike on valmistettu Suomessa. Kaikkien raaka-
aineiden ei silti tarvitse olla kotimaista alkuperaa: riittaa, etta yhteenlasketuista tuotanto-

kustannuksista puolet on tullut kotimaassa. Turvallinen ruoka tayttda seuraavat kriteerit:

¢ Ruoka ja sen raaka-aineet on valmistettu, kuljetettu ja sailytetty mikrobiologi-
sesti hygieenisissa olosuhteissa. Tama tarkoittaa, etteivat bakteerit tai viruk-
set paase siirtymaan ruokaan ja lisaantymaan siina.

¢ Siina ei ole myrkkyja tai torjunta-ainejaamia.

o Ruuasta ei I6ydy sinne kuulumattomia vierasesineita, kuten pdlya, multaa,

likaa tai kuolleita hyonteisia.

o Pakkauksessa oleva ruoka on pakkausmerkintdjen mukaista ja ruoka on

koostumukseltaan oikeanlaista ja turvallista. Tama tarkoittaa, ettd ruuan
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valmistuksessa on kaytetty turvallinen ja reseptin mukainen maara vain pak-

kauksessa ilmoitettuja ainesosia. (Mita on turvallinen ruoka? 2020.)

2.1 Yleisimmat ruokamyrkytysbakteerit

On arvioitu, etta teollistuneissa maissa noin 30 prosenttia ihmisista sairastuu vuosittain
ruokamyrkytyksiin. Ruokamyrkytykset saattavat aiheuttaa elintarvikkeita valmistaville lai-
toksille suuria taloudellisia tappioita. Useat epidemiat ovat pienia ja oireiltaan lievia, eika
niita raportoida lainkaan. Jotkin ruokamyrkytykset ovat kuitenkin hyvin vakavia ja erittain
laajoja, jolloin ne aiheuttavat jopa kymmenien tuhansien inmisten sairastumisen yhdessa

epidemiassa. Jotkin patogeenit aiheuttavat myds hyvin vaikeita jalkitauteja.

Ruokamyrkytykseksi kutsutaan ruuan tai juoman nauttimisesta aiheutuvaa sairastu-
mista. Oireet saattavat alkaa jopa alle tunnin kuluttua saastuneen elintarvikkeen nautti-
misesta tai taudin itdmisaika voi olla useita paivia. Terve aikuinen paranee useista ruo-
kamyrkytyksista paivassa parissa. Riskiryhmien sairastuneilla tilanne voi olla vakavampi
ja kestdd kauemmin. Riskiryhmiin kuuluvat pienet lapset, raskaana olevat ja imettavat
naiset, vanhukset ja henkildt, joiden vastustuskyky on heikentynyt. Yleisimmat ruoka-

myrkytysbakteerit ja niiden aiheuttamat taudit on koottu taulukkoon 1.
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Taulukko 1.

Yleisimmat ruokamyrkytysbakteerit (Laukkanen, 2012:20).

Ruokamyrkytys-

Grampositiivisuus/-

f . Muoto Riskielintarvike tai -tilanne
bakteeri negatiivisuus
Staphylococcus Grampositiviinen Kokki Jalkisaastutus kuumennettujen elintarvikkei-
aureus den kasittelyssa
Noutopdyta
Pastéroimaton maito
Bacillus cereus Grampositiivinen Sauva Riisi, jauhot, mausteet, maito, maitojauhe,
liha, kala, vihannekset
Hidas jaahdytys
Suuret ruokaeréat, tahteiden kayttd
Clostridium Grampositiivinen Sauva Tyhjidpakattu, suojakaasupakattu kypsen-
perfringens netty tuote, savukala
Liharuuat
Riittamaton kuumennus tai jadhdytys, suuret
ruokaerat, tahteiden kaytto
Clostridium botu- | Grampositiivinen Sauva Tyhjidpakattu savukala
linum Liharuuat
Riittamaton kuumennus tai jadhdytysPuut-
teellinen sterilointi
Suuret massat
Salmonella Gramnegatiivinen Sauva Kananmuna
Elainperaiset tuotteet
Epéahygieenisesti kasitellyt tuotteet
Kampylobakteerit | Gramnegatiivinen Sauva Saastunut vesi
Puutteellisesti kuumennettu siipikarjan liha
Ristikontaminaatio
EHEC-bakteeri Gramnegatiivinen Sauva Pastéroimaton maito
(Escherichia coli, Riittamattdmasti kuumennettu naudanliha,
jonka ruokamyr- jauheliha
kytyksia  aiheut-
tava eli entero-
hemorraaginen
alatyyppi on
0157:H7)
Listeria mono- | Grampositiivinen Sauva Pastéroimaton maito, siité valmistetut juustot
cytogenes Jalkisaastutus
Tyhji6- ja suojakaasupakattu kala, leikkeleet
Pakastevihannekset
Yersiniabakteerit | Gramnegatiivinen Sauva Eldimista saatavat elintarvikkeet
Tuoresalaatti
Vibriot Gramnegatiivinen Sauva Raakana syotavat kalastustuotteet
Shigella Sauva Ulostesaastunut vesi

Gramnegatiivinen

Tartunnan kantaja levittda
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Patogeeneja ovat bakteerien lisaksi virukset. Tarkein virusryhma ovat enteeriset viruk-
set, joihin myds norovirus kuuluu. Virusten paaoire on ripuli, jota ne aiheuttavat lisdanty-
essaan suolen epiteelisoluissa. Noroviruksen oire on ripulin lisdksi oksentelu. (Ruoka-
myrkytyksia aiheuttavia viruksia 2018.) Alkueldimet ja loismadot ovat parasiitteja, joita
esiintyy kehittyneissa teollisuusvaltioissa vain vahan. Ne levidvat riittamattomasti kyp-
sennettyjen elintarvikkeiden tai veden valitykselld. Prionit ovat ryhma muuntuneita val-
kuaisaineita, jotka aiheuttavat hermostoa rappeuttavia sairauksia ihmiselle ja eldimille.
Tunnetuin eldinten prionitauti on hullun lehman tauti, BSE. Talla taas on todennakdinen
yhteys ihmisen uuteen prionitautiin, jota kutsutaan nimelld Creutzfeldt-dJakobin tauti
(Niemi ym. 2004: 226-227, 244-245.)

2.2 Pilaantumiseen vaikuttavat tekijat

Pilaantumiseen liittyvat aistittavat ominaisuudet vaihtelevat aiheuttajamikrobien ja elin-
tarvikkeiden mukaan. Kun mikrobit lisdantyvat, niiden aineenvaihdunnassa muodostuu
pilaantumista aiheuttavia yhdisteitd, jotka voivat vaikuttaa elintarvikkeen hajuun ja ma-
kuun, variin tai muuhun ulkondkéominaisuuteen (Bjorkroth 2007a: 179). Elintarvike voi
saastua missa tahansa kasittelyvaiheessa kaikesta, mika sitd ymparoi: raaka-aineista,
vedesta, elintarviketta koskettavista materiaaleista, kasittely-ymparistdsta, ilmasta ja ih-

misista.

Elintarvikkeet ovat mikrobeille padsaantodisesti hyva kasvualusta, silla niiden luonnolliset
ominaisuudet ja prosessointi saatelevat niissa kasvavan mikrobipopulaation lajistoa ja
kasvua. Mikrobien kasvuun vaikuttavat tekijat jaetaan sisaisiin ja ulkoisiin tekijoihin, jotka
on koottu taulukkoon 2. (Bjorkroth 2007c: 17.) Naytteenotto ja naytteiden analysointi on
vain yksi keino muiden valvontakeinojen joukossa, milla voidaan varmistaa asetusten

mukainen ruuan mikrobiologisten laatuvaatimusten tayttyminen.
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Taulukko 2.  Elintarvikkeiden sisaiset ja ulkoiset mikrobikasvuun vaikuttavat tekijat (Bjorkroth

2007c: 18).
Elintarvikkeen sisdiset tekijat Elintarvikkeen ulkoiset tekijat
pH Varastointilampétila
Ympariston suhteellinen kosteus
Kosteus
Hapetus-pelkistyspotentiaali Kaasuatmosfaari
Antimikrobiset aineet Mahdollinen muiden mikrobien aktiivisuus
Biologiset suojaavat rakenteet
Ravintosisaltd

2.2.1 Sisaiset tekijat

Lukuisat tekijat vaikuttavat mikrobien kasvuun elintarvikkeessa ja siten pilaantumiseen.
Sisaisia tekijoitda ovat pH, veden maara, hapetus-pelkistyspotentiaali, ravintosisalto ja
luontaiset antimikrobiset aineet. Useimmat bakteerit viihtyvat parhaiten neutraalissa
pH:ssa. Poikkeuksena tasta ovat maitohappobakteerit. Useat mikrobit muodostavat hap-
poa kasvaessaan elintarvikkeissa. Siksi monet elintarvikkeet pilaantuvat hapantumalla.
pH:n alentaminen lisddmalla happoa, esimerkiksi etikkaa, estdd monien bakteerien kas-
vua. Sita kaytetddn hyvaksi elintarvikkeiden valmistuksessa parantamaan sailyvyytta.
(Kérkkainen 2013a.)

Veden maara vaikuttaa bakteerien lisdantymiseen. Bakteerien metabolia tapahtuu ve-
siymparistdssd, minka vuoksi kuivaaminen vahentaa bakteerien maaraa ja parantaa sai-
lyvyyttd. Osmoosin lisddminen suolaa tai sokeria lisaamalla aiheuttaa bakteerien hajoa-
mista, kun niistd poistuu vettd. Bakteerien maaraan elintarvikkeessa vaikuttaa sen ha-
petus-pelkistyspotentiaali. Kun aine menettda elektroneja, se hapettuu, ja kun se saa
elektroneja, se pelkistyy. Muodostunutta jannitetta voidaan mitata millivolteissa. Aerobis-
ten mikrobien kasvu vaatii positiivista jannitetta ja anaerobisten negatiivista. Elintarvik-
keiden sisaltama ravintosisalto luo otollisen kasvualustan bakteereille. Elintarvikkeissa

oleva sokeri, alkoholit ja aminohapot ovat bakteerien energianlahteita. Lisaksi bakteerit
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tarvitsevat elintarvikkeissa olevaa vetta, typenlahteita ja vitamiineja. Typenlahteena toi-
mivat yleensd aminohapot. Monissa elintarvikkeissa on luontaisesti antimikrobisia ai-
neita, jotka ehkaisevat mikrobien kasvua. Mausteiden allisiini, kasvien p-kumariini, mu-
nien lysotsyymi sekad maidon laktoperoksidaasi-systeemi ovat esimerkkeja tallaisista ai-
neista. (Bjorkroth 2007¢c: 19-22.)

2.2.2 Ulkoiset tekijat

Elintarvikkeen ulkoisia tekijoitd ovat lampdtila, ympariston suhteellinen kosteus ja kaa-
suatmosfaari ja muiden mikrobien aktiivisuus. Lampétilaa saatelemalla vaikutetaan mo-
nin tavoin elintarvikkeiden sailyvyyteen. Bakteerit jaetaan optimikasvulampdtilojensa pe-
rusteella psykro-, meso- ja termofiileihin. Psykrofiilit kasvavat pakkaslukemista aina 20
°C:seen. Mesofiilit kasvavat 20 — 40 °C:ssa. Termofiilit kasvavat 55 — 65 °C:ssa. Saily-
vyytta parantavia lampétilakasittelyja ovat kuumentaminen ja kylmasailytys. Kuumenta-
malla elintarvikkeesta tuhotaan bakteereja ja kylmasailytykselld bakteerien kasvu estyy
tai hidastuu. Sailytysymparistén suhteellisella kosteudella on vaikutusta elintarvikkeen
veden maaraan. Sailykkeet voidaan pakata ilmatiiviisti. (Elintarvikkeiden sailyvyyden pa-
rantaminen 2020.) Hiilidioksidilla on bakteerien kasvua estava vaikutus, ja sitd voidaan
lisatd suojakaasuksi pakkauksiin. Muiden mikrobien vaikutus perustuu siihen, etta elin-
tarvike kasitelldan bakteereilla, jotka tuottavat toisille bakteereille haitallisia aineita. Mai-

tohappobakteerit ovat tasta tunnetuin esimerkki.

Oikeisiin sailytyslampétiloihin liittyen eri elintarvikeryhmille on saadetty elintarvikelain-
saadannodssa erilaisia kylmasailytyslampdtiloja perustuen elintarvikkeiden ominaisuuk-
siin (Maattala 2010: 350):

Jaatelo ja pakasteet —18 °C, jaatel6a myytaessa saa olla —15 °C

Kala, méati, ayridiset, simpukat 0...+3°C
(raa’at, suojakaasu- tai tyhjidpakatut)

Jauheliha +4 °C

Liha ja lihatuotteet +6 °C tai alle
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Maito ja kerma +6 °C tai alle
Kylmat ruuat +6 °C tai alle
Idut ja paloitellut kasvikset +6 °C tai alle
Muut helposti pilaantuvat ruuat +6 °C tai alle
Pastoroidut, helposti pilaantuvat +8 °C tai alle

maitopohjaiset tuotteet

Kuumana myytavat ruuat +60 °C tai yli
Kylméana tarjoiltavat ruuat korkeintaan +12 °C
Ruokien uudelleen kuumennus +70 °C, broileriruuat +75 °C

2.3 Tyontekijoiden hygieniaosaaminen

Tuotantoprosesseissa tyoskentelevilld ihmisilla tulee olla riittdva hygieniaosaaminen.
Hyvat hygieniakaytannot ovat erittain tarkeita ruuan saastumisen ehkaisyssa. Hygieeni-
silla elintarvikkeiden kasittelytavoilla toimittaessa tuotteesta tulee reseptin ja pakkaus-
merkintdjen mukainen. Lisdksi nama hyvat tavat vahentavat riskia, etta tuotteisiin joutuu
ylimaaraisia kontaminoivia tekijéita. Sen lisdksi huolellinen hygienia heikentaa ja hidas-
taa haitallisten mikrobien mahdollisuutta lisdantya elintarvikkeessa ja nain bakteerimyr-

kytysten riski pienenee.

Henkild, joka kantaa tai jonka epailldadn kantavan elintarvikkeiden valityksella tarttuvaa
tautia, ei saa kasitella elintarvikkeita. Nayte salmonellatutkimusta varten tulee antaa uu-
tena tyontekijana elintarviketyohon tultaessa tai yli nelja paivaa kestaneen, Pohjoismai-
den ulkopuolelle suuntautuneen ulkomaanmatkan jalkeen. Lisaksi salmonellatutkimus
on aiheellinen, jos on oireita tai muuten on syyta epailla, etta henkild on saanut tartun-

nan. Salmonellatodistus ei saa olla 30 paivaa vanhempi. (Tyontekijoiden terveys 2020.)
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Elintarvikealan tyéntekijdiden hygieniaosaamista saadellddn monin tavoin. Elintarvike-
alan toimijalla on erilaisia lakisaateisia velvollisuuksia oikeiden tyétapojen varmista-
miseksi. Tarkeimpia ovat ohjausvelvollisuus, hygieniapassi ja kirjanpitovelvoite. Ohjaus-
velvollisuus liittyy elintarviketydntekijan tyotehtaviin: elintarvikealan toimijan edellytetaan
ohjaavan ja kouluttavan tydntekijoéitadan elintarvikehygienian vaatimalla tavalla. Pakkaa-
mattomia pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilla tyontekijoilla tulee olla Suomen Ruoka-
viraston hyvaksyma hygieniapassi, jos tyo on jatkunut vahintdan kolme kuukautta. Hy-
gieniapassi on voimassa toistaiseksi. Elintarvikealan toimijan on pidettava kirjaa tyonte-
kijdidensa hygieniaosaamisesta ja pyydettdessa esitettdva tiedot valvontaviranomai-

selle. (Tietoa elintarvikealan toimijoille 2020.)

Elintarvikkeita kasittelevan henkilén olemus ja pukeutuminen ovat osa elintarvikkeiden
suojelemista ylimaaraiseltd saastumiselta. Hygieeniseen pukeutumiseen kuuluu suoja-
paahine, kasineet ja tydjalkineet. Paahineen tulee peittaa kaikki hiukset. Kertakayttokasi-
neita tulee vaihtaa riittavan usein. Miehille ovat asiaankuuluvia partasuojat. Tydasusta
pitdd huomata helposti, onko se puhdas vai likainen. Tydpukua kaytetaan vain tyopai-
kalla ja sen tulee olla puhdas ty6aikana. Myos jalkineiden on oltava sellaiset, etta ne on
helppo pitda puhtaina. Omavalvontaan on kirjattava, millaisia tyovaatteita kaytetaan,
kuinka usein tyOvaatteet vaihdetaan, missa tydvaatteita sailytetaan taukojen aikana ja
mihin kaytetyt tydvaatteet laitetaan (Sario 2007: 375). Elintarviketydhon eivat kuulu korut
tai lavistykset. Kasissa ei saa olla kynsilakkaa, rakennekynsia, kelloa tai koruja. Kadet
pestaan tydhon ryhdyttdessa, WC-kaynnin jalkeen, siirryttdessa tydvaiheesta toiseen,
riisuttaessa suojakasineet, sydmisen jalkeen, niistdmisen jalkeen, rahan kasittelemisen
jalkeen seka aina kun ne tuntuvat likaisilta (Kadet 2020). Oikeanlaista tydvaatetusta on

esitetty kuvassa 1.
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Kuva 1. Elintarviketuotannon tyéntekijan tulee huolehtia kasien ja hiusten hygieniasta.
Oikeanlainen tydasu minimoi kontaminaation paljaalta iholta. (Freepik.)

Henkildkunnan liikkuminen ja mikrobien kulkeutuminen henkildkunnan mukana tuotan-
totilojen sisalla on merkittdva mikrobikontaminaation 1ahde. Tyd on suunniteltava hyvin,
ja turhia kulkuja, liikkeita ja kasilla kosketteluja tulee valttaa. Hygienia-alueelta toiselle ei
saa kulkea vapaasti, vaan korkean hygienian alueen henkilékunnalla tulee olla omat kul-
kureittinsa. Ellei jalkineita pesta eri hygienia-alueiden valilla, niiden mukana kulkeutuu
mikrobeja ja muuta likaa alhaisemman hygienian tilasta korkeamman hygienian alueelle.
(Sario 2007: 375.)

3 Elintarvikkeisiin liittyvat riskit

Ruuan riskit voidaan jakaa biologisiin, kemiallisiin ja fysikaalisiin riskeihin. Suurin osa
elintarvikkeisiin liittyvistd mikrobiologisista riskeistd on zoonooseja. Zoonoosilla tarkoite-
taan selkarankaisesta elaimesta ihmiseen siirtyvaa sairautta. Riskilla tarkoitetaan mah-
dollisuutta ja todennakdisyytta vaaran toteutumiselle ja siitd aiheutuvalle kielteiselle vai-
kutukselle (Laukkanen 2012: 8).
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Elintarvikealan toimijalla on vastuu tuottamiensa, kasittelemiensa, valmistamiensa, pak-
kaamiensa, kuljettamiensa, maahantuomiensa, varastoimiensa ja kaupan pitamiensa
elintarvikkeiden turvallisuudesta. Elintarvikealan yrityksen toiminnan on oltava vaatimus-
tenmukaista, tuotteiden on oltava turvallisia ja niista on annettava riittavat ja oikeat tiedot.
(Suomalaisen ruuan turvallisuus 2019.) Elintarvikkeen valmistajan on tunnettava tuot-
teensa laadun eri osa-alueet ja huomioitava ne tuotekehityksessa ja laadun ohjauk-
sessa. Elintarvikkeen laadun osatekijoitd ovat hygieeninen, aistinvarainen, ravitsemuk-
sellinen ja ymparistdlaatu. Laadun, hygienian ja tuoteturvallisuuden merkitys on viime
aikoina korostunut entisestaan. (Saarela 2010: 17.) Elintarviketeollisuuden osuus elin-
tarviketurvallisuudessa on merkittava. Elintarviketyontekijoilla tulee olla riittavat tiedot ka-

sittelemistdan raaka-aineista, joita kaytetaan, ja elintarvikkeista, joita valmistetaan.

Huolimatta hyvista hygieniakaytanndista elintarvikkeiden kasittelyyn voi liittya erityisia
riskikohtia, joissa turvallisuuden onnistuminen on joka kerta erikseen varmistettava.
Nama ovat kriittisia kohtia, joista HACCP-menettelya kayttaen valitaan kriittiset hallinta-
pisteet. (Kriittiset hallintapisteet 2020.) Karakteristisia kriittisia hallintapisteita ovat (Kor-
pelainen 2015: 31)

herkasti pilaantuvat raaka-aineet
. lampokasittely

. jaahdytys ja pakastus

. siivous ja puhtaanapito

o kontaminaation estaminen

. tuotantoymparistén hygienia

. pakkaaminen.

Ruokamyrkytysten liséksi kielteisia terveysvaikutuksia aiheutuu ruuan terveydelle epa-
edullisesta koostumuksesta. Esimerkiksi liiallinen kovien rasvojen saanti voi lisata sy-
dan- ja verisuonitauteihin sairastumisen riskia tai liiallinen sokeripitoisten tuotteiden naut-
timinen voi aiheuttaa hampaiden reikiintymista. Ruuan saatavuus on riskitekija: jos ruo-
kaa saadaan liikkaa, voi seurata ylipainoisuus, ja jos lilan vahan, voi seurata aliravitse-
mus. Ruuan mukana voidaan saada myo0s erilaisia ymparistosaasteita tai kemiallisia ai-
neita, kuten dioksiinia, metyylielohopeaa, lisaineita, torjunta-aineita jne. (Omavalvonta
2020.)
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3.1 Riskien ehkaisy kotioloissa

Kotioloissa hygieenisilla tyotavoilla voidaan ehkaista taudinaiheuttajien leviaminen ruo-
kaan. Ristikontaminaatio valtetaan kayttamalla eri raaka-aineille, kuten lihalle, kalalle ja
kasviksille, eri leikkuualustoja ja valineita. Lisaksi ristikontaminaatiota ehkaistdan pita-
malla raa’at elintarvikkeet erilldaan valmiista ja sellaisenaan syo6tavista elintarvikkeista.
Puhtaanapito tarkoittaa, etta kaikkien eri raaka-aineiden kasittelyn valissa pestaan ka-
det, vaihdetaan tyovalineet ja puhdistetaan tyopinnat. Turhaa elintarvikkeen koskettelua
on valtettava ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita tulisi kasitella viiledssa tilassa. Sula-
tettavat lihat ja siipikarjanlihat laitetaan erilliseen astiaan, suoraan valmistusastiaan tai
ne sulatetaan omissa pakkauksissaan. Sulamisen pitda tapahtua enintaan +4 °C:n lam-
potilassa. Sulamisneste pitaa kaataa suoraan viemariin, jottei kontaminaatiota tapahdu.
Vihanneksista ja juureksista pitda pesta huolellisesti kaikki multa, hiekka ja turve pois.
(Vierimaa 2010: 14-15.) Jaakaapin lampétilan kuuluu olla riittavan alhainen, jotta elin-
tarvikkeet sailyvat viimeiseen kayttopaivaan asti. Kuumennuksen tulee olla riittavan te-
hokasta, jotta elintarvike tulee lapikypsaksi. Tata voi kontrolloida liha- tai paistilampomit-
tarilla. (Niemi ym. 2004: 98.)

3.2 Riskien ehkaisy elintarviketeollisuudessa

3.2.1 Fysikaaliset ja kemialliset menetelmat

Teollisuudessa on useita eri menetelmia mikrobien tuhoamiseen tai niiden kasvun esta-
miseen. Elintarvikkeiden kuumentaminen on yleisin menetelma mikrobien tuhoamiseksi.
Toinen lampaoon liittyva keskeinen menetelma on mikrobien kasvun kontrollointi kylman
avulla. Sateilytys tappaa elintarvikkeessa vieraita soluja tai estaa sipulin tai perunan ita-
mista. Suomessa ei saa olla markkinoilla muita sateilytettyja elintarvikkeita kuin kuivat-
tuja mausteyrtteja, mausteita ja maustekasveja. (Elintarvikkeiden sateilytys 2018.) Kui-
vaus perustuu siihen, etta bakteerien elintoiminnot hidastuvat, jos niiden saatavilla ei ole
tarpeeksi vetta. Kuivatuista elintarvikkeista esimerkkeja ovat kahvi, sokeri, maitojauhe,
pavut, tee, mausteet, murot ja jauhot. (Keto-Timonen 2007: 319.) Fermentoinnissa hyo-
dynnetdan mikrobien metaboliansa kautta tuottamia yhdisteita, jotka tekevat elintarvik-
keesta paremmin sailyvan (Bjorkroth 2007b: 331). Lisaaineina kaytettavat orgaaniset ha-

pot ovat yleensd heikkoja happoja, mikd rajoittaa niiden kaytdn happamiin
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elintarvikkeisiin, kuten salaattikastikkeisiin, etikoituihin sailykkeisiin tai hilloihin (Bjoérkroth
2007d: 347).

3.2.2 Pakkaustekniikat

Pakkaustekniikoilla voidaan vaikuttaa tuotteen sailyvyyteen. Pakkausmateriaalista ei saa
irrota sellaisia aineita, jotka voivat siirtya elintarvikkeeseen ja muuttaa elintarvikkeen
koostumusta tai pilata sen ominaisuuksia. Tyhjio- eli vakuumipakkaamisessa pakkauk-
sesta poistetaan ilmaa ja kaasutila pienenee. Elintarvikkeen hengittdminen ja bakteerit
kuluttavat pakkaukseen jadneen hapen ja tuottavat hiilidioksidia. Suojakaasupakkauk-
sen ilma korvataan yhdella tai useammalla kaasulla elintarvikkeen sailyvyyden paranta-
miseksi. Useimmiten pakkaukseen lisataan hiilidioksidia ja typpea ja siita poistetaan hap-
pea. Hiilidioksidi estda bakteerien kasvua ja siten pidentaa niiden lepovaihetta ja kasvu-
aikaa. Aseptisella pakkaamisella tarkoitetaan sita, ettd kaupallisesti steriili tuote paka-
taan steriloituun pakkaukseen aseptisessa ymparistdssa. Aseptiset pakkaukset eroavat
tayssailykkeista siten, ettei tuotetta steriloida pakkauksen siséalla. (Laukkanen 2007:

336—341.) Elintarvikkeiden sailyvyytta lisdavia menetelmia on esitetty kuvassa 2.
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Termiset Kylméa  Jaahdytys

menetelmat Pakastus

Fysikaaliset

Kuuma Pastorointi

menetelméat N Sateilytys

\

Fermentaatio

Sterilointi

Kemialliset
menetelmit EEEEERe LiS3aaineet

Tyhjiopakkaukset

Pakkaukset

Suojakaasupakkaukset
\ Aseptiset pakkaukset

Kuva 2. Elintarvikkeiden sailyvyyden parantamiseen kaytettavia menetelmia (Korkeala 2007:
298.)

3.2.3 Mikrobien kasvua estavat hummuksen aktiiviset pakkaukset

Eteeriset Oljyt ovat luonnon omia mikrobien kasvua estavia aineita, jotka estavat baktee-
rien ja sienten kasvua. Niitd voidaan vapauttaa hdyrystyneessd muodossa elintarvike-
pakkauksen head space -tilaan (pakatun elintarvikkeen ylla olevaan ilmatilaan, joka
paattyy pakkausmateriaaliin). Sielld ne steriloivat seka ruokaa ettéd head space -tilaa.
(Krepker ym. 2017: 117-118.) Krepker ym. (2017: 118) esittelevat mikrobien kasvua va-
hentavan LDPE-kalvon, joka sisalsi karvakrolia (carvacrol) ja tymolia (thymol), joilla on
yhteinen antimikrobinen vaikutus. Nama eteeriset 6ljyt yhdistettiin nano-kokoluokan kan-
tajiin, Halloysiitti-nanoputkiin (Halloysite nanotubes, HNT). Nama nanoputket minimoivat
eteeristen Oljyjen havikkia korkean lampdtilan polymeerikasittelyn aikana ja paransivat
siten Oljyjen kuuman kestavyytta. Taman jalkeen oljyja kuljettavat nanoputket yhdistettiin
LDPE-matriisiin sulatustekniikkaa kayttamalla. LDPE-kalvojen, jotka sisalsivat karvakro-
lia ja tymolia, mikrobien kasvua vahentavaa vaikutusta tutkittiin seka in vitro ja hummus-

levitteen kanssa. Krepker ym. (2017: 124-125) paattelevat, ettd karvakrolin ja tymolin
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yhdysvaikutukset sailyivat, kun ne oli liitetty nanoputkiin, ja yhdistettiin sulattamalla
LDPE-matriisiin. Antimikrobiset vaikutukset 6ljyjen yhdistelmalla olivat suuremmat, kuin
jos Oljyt olisi litetty LDPE-matriisiin erikseen. E. colia ei esiintynyt hummuksessa sen

jalkeen, kun ne oli pakattu eteeristen 6ljyjen yhdistelmaa sisaltaneeseen LDPE-kalvoon.

3.3 Biologiset riskit

Biologiset riskit tarkoittavat eliditd elintarvikkeessa. Ne voidaan jakaa loisiin ja tu-
hoeldimiin sekd mikrobiologisiin riskeihin. Mikrobiologisia, silmalle ndkymattémia riskeja
kasitelldan alaluvuissa 3.3.1, 3.3.2, 3.3.3 ja 3.3.4. Tuhoeldimia kasitelldaan alaluvussa
3.3.5.

3.3.1 Lihan, kalan ja kananmunan mikrobiologiset riskit

Lihatuotteisiin liittyvia taudinaiheuttajia ovat BSE-prioni (hullun lehman tauti), salmonella,
EHEC (enterohemorraaginen Escherichia coli) ja kampylobakteeri. Naudanlihalle tyypil-
lisia ovat BSE-prioni, salmonella ja EHEC, ja siipikarjanlihalle tyypillisia ovat salmonella
ja kampylobakteeri. Kalatuotteista osterit ja simpukat sisaltavat toisinaan norovirusta tai
vibrioita, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksen. Simpukoihin voi muodostua myoés halvaan-
nuttavaa simpukkamyrkkya, jos simpukat kasvavat seisovassa vedessa, johon muodos-
tuu myrkyllista levaa. Tonnikalan ja makrillin mikrobisto alkaa kalan pilaantuessa tuottaa
histamiinia, joka aiheuttaa elimistdssa verenpaineen laskua ja iho- ja hengitysoireita.
Yleensa oireet eivat vaadi hoitoa ja menevat ohi vuorokauden kuluessa. Tuoreessa ja
savustetussa kalassa esiintyy anaerobisia Clostridium botulinum- ja Listeria monocyto-
genes -bakteereita, jotka selviavat, vaikka kala pakattaisiin suojakaasuun tai tyhjidpak-
kaukseen. Salmonellaa esiintyy kananmunissa, jos munan suojarakenne on paassyt va-
hingoittumaan ja ulosteperaiset bakteerit padsevat keltuaiseen lisdantymaan. (Niemi ym.
2004: 53-55, 60-64, 272.)

3.3.2 Viljan, vihannesten ja hedelmien mikrobiologiset riskit

Viljatuotteet ovat mikrobiologiselta kannalta turvallisia elintarvikkeita. Ne eivat ole hel-

posti pilaantuvia, ja niiden aiheuttamat ruokamyrkytykset ovat aarimmaisen harvinaisia.
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Vihannekset ja kasvikset saastuvat helposti epahygieenisten tyétapojen seurauksena
(vihanneksia leikataan, paloitellaan, kuutioidaan, viipaloidaan ja revitdan). Tuotantoket-
jussa vihannes voi kontaminoitua kerailyssa, pakkaamisessa, kuljetuksen aikana seka
sailytyksen aikana myyntipisteessa. Tyypillisia taudinaiheuttajia ovat salmonella ja Shi-
gella-suvun lajit. EHEC-bakteeria on tavattu hedelmista, jotka on poimittu karjan lannalla
lannoitetusta maasta. Norovirusta on I6ydetty pakastemarjoista. Vihannekset ja hedel-
mat voivat saastua, jos viljelymaata on lannoitettu karjan tai ihmisen lannalla tai jos kas-

teluvetena on kaytetty jatevettd, jossa on taudinaiheuttajia. (Niemi ym. 2004: 71-75.)

3.3.3 Maidon ja juomaveden mikrobiologiset riskit

Lampokasitellyssa eli pastoroidussa maidossa ongelmana ovat itidivat bakteerit, joiden
itiot jddvat kuumennuskasittelyssa eloon. Kuumennus tuhoaa maidosta kaikki muut bak-
teerit paitsi Bacillus cereus -itiot. Maito voidaan lampdokasitella pastdroimalla tai UHT-
pastoroimalla (ultra high temperature). Pastdroinnin vahimmaisvaatimuksena on 15 se-
kuntia +72 °C:n lammoéssa. UHT-pastéroinnissa maito kuumennetaan vahintdan +130
°C:n lampdtilaan yhden sekunnin ajaksi. Lampokasittelemattémaan maitoon liittyy paljon
bakteeririskeja. EHEC-bakteeri kestda huonosti [Bmpdkasittelyd, mutta raakamaidossa
se menestyy. Bakteeri siirtyy maitoon sita kantavasta naudasta. Naudat voivat kantaa
my0s salmonellaa tai kampylobakteereja, jotka siirtyvat raakamaitoon. Listeria voi siirtya
raakamaitoon naudan tai laitoskontaminaation kautta. Maidosta jalostettavat tuotteet, ku-
ten juustot, jaatelot ja hapanmaitotuotteet, valmistetaan yleensa pastéroidusta maidosta.
Siksi kotimaassa valmistettuihin maitotuotteisiin on erittain harvoin liittynyt ruokamyrky-
tyksia. (Niemi ym. 2004: 66—69.)

Veden valityksella levinneet joukkosairastumiset johtuvat Suomessa yleensa aina ulos-
temikrobien joutumisesta juomaveteen. Talloin voi kyseessa olla joko raakaveden riitta-
maton puhdistus tai jateveden joutuminen jo puhdistettuun veteen. Kehitysmaissa saas-
tunut juomavesi on yleisin ripulitautien levittdja. Suomalaisissa vesiepidemioissa ovat
esiintyneet kampylobakteeri, salmonellat ja Yersinia enterocolitica. Kehitysmaiden on-
gelmista tarkeimpia ovat Escherichia coli -bakteeri ja kolera. Epidemioita aiheuttavien
loisten alkupera on yleensa ihmisten tai eldinten uloste. Suomessa on ollut useita noro-

viruksen aiheuttamia vesiperaisia epidemioita. (Niemi ym. 2004: 84—-88.)
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3.3.4 Tahinin mikrobiologiset riskit

Tahini on seesaminsiementahnaa, jossa on korkea 0ljypitoisuus ja vahan vetta, eli siina
on alhainen veden aktiivisuus. Olaimat ym. (2020: 1) perehtyivat tallaisten elintarvikkei-
den mikrobiologiseen turvallisuuteen. Koska rasvaa on paljon ja vetta vahan, bakteerit
ovat suojassa lampoékasittelylta ja saattavat selviytya valmiiseen tuotteeseen saakka.
Olaimat ym. (2020: 6) selvittivat, ettd Salmonella on suurin huolenaihe tahinin tyyppisten
tuotteiden kohdalla. Muita pilaantumisen aiheuttavia patogeeneja ovat E. coli, S. aureus
ja L. monocytogenes. Olaimat ym. (2020: 6—11) pureutuivat Tahinin tyyppisista tuotteista
I6ydettyihin ruokamyrkytyksiin, bakteerien selviytymiseen ja selviytymismekanismeihin
ja patogeenikontaminaation estamiseen tahinin tyyppisissa tuotteissa. Bakteereja tuhoa-
vina menetelmind mainittiin 1ampokasittely, luonnolliset antimikrobiset aineet, gam-
masateily tai elektronisuihku seka hydrostaattinen paine. Olaimat ym. (2020: 11) mainit-
sevat tuotteiden turvallisuuden parantuvan sitd mukaa, kuin tuotantolaitoksessa sovelle-
taan elintarviketurvallisuusjarjestelmia, kuten laadunhallintajarjestelma 1SO 22000, hy-
vat tuotantotavat (good manufacturing practices, GMP), hyvat hygieniakaytannét (good
hygienic practices, GHP) tai vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet (HACCP).
Olaimat ym. (2020: 12) toteavat lopuksi, etta bakteerikontaminaation estaminen on tar-

kedmpi, mutta haastavampi, hallintakeino kuin kontrollointi ja valvonta.

3.3.5 Tuhoeldimet ja haittaelaimet

Elintarvikehygienian kannalta tuhoelaimiksi tai haittaelaimiksi voidaan katsoa

elintarvikkeissa lisdantyvat tuhohyonteiset, esimerkiksi hinkalokuoriaiset,
jauhokoisat, ronmukuoriaiset

. sisatilojen tuhohyodnteiset, esimerkiksi torakat, turkiskuoriaiset, sokeritou-
kat

. ulkoilman hydnteiset, esimerkiksi karpaset, hamahakit, muurahaiset
° linnut, esimerkiksi varpuset, pulut, lokit

o jyrsijat, esimerkiksi hiiret ja rotat (Laukkanen 2012: 11.)
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3.4 Kemialliset riskit

Kemiallisia riskitekijoita joko esiintyy elintarvikkeissa luonnostaan tai niita lisataan jossa-
kin valmistuksen tai kasittelyn aikana (Elintarvikkeiden kemialliset vaarat: EU:n elintarvi-
keturvallisuuspolitikka suojelee meita, mutta siihen liittyy haasteita 2019). Jotkin sienet
ja kasvit tuottavat luonnostaan toksiineja, joista on haittaa ihmisen terveydelle. Samoin
simpukat tuottavat haitallisia toksiineja. Elintarvikkeita oikein kasittelemalla voidaan mi-
nimoida naita terveysriskeja. Kemialliset riskit sisaltavat suuren maaran ihmisen toimin-
nan aiheuttamia ja luontaisia toksiineja, jotka aiheuttavat terveysriskin. Akuuttien myrky-
tysten sijaan kemikaalit aiheuttavat useimmiten pitkaaikaista altistumista elimistosta hi-
taasti poistuvalle toksikantille. Tallainen pitkdaikainen altistuminen voi ilmeta funktionaa-
lisina, biokemiallisina tai morfologisina vaurioina, syopina ja sikion altistumisena. (Poh-

janvirta 2007d: 264.) Karkeasti kemiallisia riskeja voidaan luokitella seuraavasti:

. elintarvikkeeseen kasittelyssa jaaneet luonnolliset haitalliset aineet (esim.
sienet, kuivatut pavut)

° elintarvikkeiden jossain kasittelyvaiheessa vaarin annostellut aineet (esim.
kasvinsuojeluaineet, lisdaineet)

. elintarvikkeeseen kuulumattomat vieraat aineet (esim. ymparistdomyrkyt,
eldinten ladkeainejaamat, voiteludljyt)

. kyseiseen elintarvikkeeseen kuulumaton ainesosa, joka aiheuttaa esim. al-
lergisen reaktion (Blomquist 2019: 9.)

3.4.1 Ymparistdssa pitkdan sailyvat orgaaniset myrkyt

Torjunta-aineita ovat maataloudessa kaytettavat rikkakasvien, tuhohyonteisten ja kasvi-
tautien torjuntaan kaytettavat aineet seka elintarvikehuoneistoissa kaytettavat tuholais-
myrkyt (ljas & Saloniemi 2017: 38). Torjunta-aineista esimerkki on DDT. DDT:ta ja ym-
paristossa pitkaan sailyvia orgaanisia myrkkyja yhdistaa se, etta ne ovat halogenoituja.
Dioksiinit ovat yksi orgaanisten myrkkyjen ryhma. Naista esimerkkeja ovat PCDD:t (po-
lyhalogenoidut dibentso-p-dioksiinit), PCDF:t (polyklooratut dibentsofuraanit) ja PCB:t
(polyklooratut bifenyylit, joilla on dioksiinin kaltaisia vaikutuksia). Dioksiineja syntyy eri-

laisissa klooripitoisten aineiden synteesi- ja palamisreaktioissa. Toinen orgaanisten
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myrkkyjen ryhma on palontorjunta-aineet PBDE:t (polybromatut difenyylieetterit), jotka
muistuttavat rakenteeltaan PCB:ita. (Pohjanvirta 2007g: 264—268.)

3.4.2 Raskasmetallit ja eldinlaakejaamat

Raskasmetalleja paatyy luontoon teollisuudesta ja maataloudesta. Suomessa tuotettu-
jen elintarvikkeiden ymparistomyrkkypitoisuudet ovat kansainvalisesti verrattuna alhai-
sia. (ljas & Saloniemi 2017: 38.) Toksikologisesti keskeisimmat ravinnon raskasmetalli-
kontaminantit ovat lyijy, kadmium ja elohopea (Pohjanvirta 2007f: 269). Lyijya on pienina
epapuhtauksina monissa elintarvikkeissa. Merkittavin lyijyn 1ahde on ollut sen kaytto
moottoribensiinin lisdaineena. Lyijya voi myos paikoitellen esiintya saastuneessa maa-
perassa, esimerkiksi vanhojen sulattamojen paikoilla. Kadmiumin merkittavia lahteita
ovat kasvistuotteet, viljat ja vihannekset. Kadmiumia esiintyy elohopean tavoin pienind
pitoisuuksina maaperassa. Sitd vapautuu myds teollisuuden ja energiantuotannon paas-
téissa. Elohopean saannista yli 70 % tulee kaloista. Elohopeaa on pienina pitoisuuksina
maaperassa, josta sitd liukenee kasveihin ja vesistéihin. Maaperan happamoituminen
voi lisata elohopean liukenemista. Elohopeaa on vapautunut ymparistdon monista teolli-
sista toiminnoista. (Niemi ym. 2004: 252-253.)

Laakejaamilla tarkoitetaan elintarviketuotantoelaimille annettujen Iaakkeiden jaamia elin-
tarvikkeessa. Jaamia voi jaada elainlaakarin antamasta tai maaraamasta elainlaak-
keesta tai elaimelle rehun mukana annetusta ladkkeesta tai rehun lisdaineesta. (Niemi
ym. 2004: 258.) Laakeaineet eivat ole jaamapitoisuuksina akuutisti myrkyllisia, mutta ne
voivat aiheuttaa yliherkkyysreaktioita jo aiemmin herkistyneille ihmisille. Suurina pitoi-
suuksina ladkejaamat voivat saada aikaan ladkeaineen farmakologisia vaikutuksia. Tuo-
tantoelaimille saa Euroopan unionissa kayttaa vain sellaisia Iadkeaineita, joiden jddmien

turvallisuus on arvioitu. (Myllyniemi & Kaartinen 2007: 272-273.)

3.4.3 Elintarvikkeiden kuumennuksessa syntyvat mutageeniset yhdisteet

Elintarvikkeiden kuumennuksessa saattaa syntya terveydelle haitallisia mutageenisia
yhdisteita. Tallaisia ovat polysykliset aromaattiset amiinit (PAH), heterosykliset aromaat-
tiset amiinit (HAA), N-nitrosamiinit ja akryyliamidi. PAH-yhdisteita syntyy yleisesti orgaa-

nisen aineen epataydellisen palamisen yhteydessd, myo6s elintarvikkeiden
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savustuksessa ja grillauksessa. Tarkeimpia PAH-yhdisteiden elintarvikeperaisia lahteita
Suomessa ovat liha ja lihavalmisteet seka viljatuotteet. HAA-yhdisteitd muodostuu, kun
lihaa tai kalaa paistetaan yli 150 °C:n lampétilassa. N-nitrosamiineja syntyy nitriittikasi-
tellyn lihan, kuten pekonin, paistamisen yhteydessa. Akryyliamidia muodostuu elintarvik-
keisiin Maillardin reaktion kautta aminohappojen, varsinkin asparagiinin, pyrolyysituot-
teina yli 130 °C:n lampdtilassa, kun reaktiossa on mukana pelkistavia sokereita kuten
glukoosia. (Pohjanvirta 2007b: 279-284.)

3.4.4 Radioaktiiviset aineet

Tuija Kantalan (2007: 284—-285) mukaan elintarvikkeissa on seka luonnollisia etta ihmi-
sen toiminnan aiheuttamia radioaktiivisia aineita. Kantalan mukaan edelleen monilla al-
kuaineilla on radioaktiivisia isotooppeja, joita kulkeutuu elimistdéon elintarvikkeiden mu-
kana luonnollisen kiertokulun seurauksena. Kantala (2007: 284—285) luettelee muiksi
luonnollisen radioaktiivisen sateilyn Iahteiksi huoneilman radonin sekd luonnon taus-
tasateilyn, johon luetaan nielemisen ja hengittdmisen mukana kehoon joutuva, maape-
rasta ja rakennusmateriaaleista peraisin oleva ja avaruudesta peraisin oleva kosminen
sateilyannos. Keinotekoisia radioaktiivisia aineita on paljon luonnontuotteissa, kuten
metsamarjoissa, jarvikalassa, sienissa ja riistassa, silld Tsernobylin ydinvoimalaonnetto-
muuden seurauksena Suomen luonnossa on vield huomattavasti luonnollista korkeam-

pia cesium-137:n aktiivisuuksia (Vaaramaa 2020).

3.4.5 Mykotoksiinit ja biogeeniset amiinit

Homemyrkyt eli mykotoksiinit ovat homeiden tuottamia metaboliitteja, jotka ovat tervey-
delle haitallisia. Raaka-aineisiin ja valmiisiin elintarvikkeisiin voi muodostua mykotok-
siineja viljelyn tai varastoinnin aikana. Tyypillisesti mykotoksiineja voi muodostua viljoi-
hin, pahkindihin tai kahvipapuihin. Mykotoksiinien saastuttama eldinten rehu on aiheut-
tanut eldinten kuolemia. Yleisimmin elintarvikkeissa havaittuja toksiineja ovat aflatoksii-

nit, okratoksiini-A, patuliini, fumonisiinit seka zearalenoni. (Mykotoksiinit 2020.)

Biogeeniset amiinit, kuten histamiini, serotoniini, sekd polyamiini, muodostuvat amino-
hapoista. Biogeenisilla amiineilla on tarkeita tehtavia elimistossa. Histamiini osallistuu

tulehdusreaktion muodostamiseen allergisissa reaktioissa sekd mahalaukun
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suolahapon muodostukseen. Serotoniini toimii aivojen valittdjaaineena seka osallistuu
verenpaineen saatelyyn ja ruuansulatuskanavan toimintaan. Polyamiinit osallistuvat so-
lusyklin saatelyyn. Pilaantuvissa ja huonolaatuisissa elintarvikkeissa biogeeniset amiinit
ovat terveysriski. Tonnikalassa, sillissa ja makrillissa on histidiinia, jota gramnegatiiviset
bakteerit muuttavat histamiiniksi. Histamiinimyrkytyksen oireita ovat verenpaineen lasku,
ihon punoitus, paansarky, nesteturvotukset, suolistokrampit, ripuli ja oksentelu. Tyramii-
nin lahteitd ovat fermentoidut tuotteet, kuten vahvat ja pitkdan kypsytetyt juustot, olut,
viini ja hapankaali. Lisdksi suolattu liha sisaltda paljon tyramiinia. Liikasaannin oireita
ovat verenpaineen nousu ja migreeninkaltainen paansarky. Oireet saattavat muistuttaa
ruoka-aineallergiaa, erotuksena se, ettd oireet koskevat yleensa useita henkil6ita ja etta

sairastuneilla ei ole aiemmin ilmennyt allergisia oireita. (Pohjanvirta 2007a: 293-294.)

3.4.6 Kasvi- ja elaintoksiinit

Perunan tuottamista glykoalkaloideista tarkeimmat ovat a-kakoniini ja a-solaniini. Muku-
loissa glykoalkaloidit ovat keskittyneet lahes yksinomaan pintakerrokseen, joten suurin
osa niistd saadaan poistetuksi kuorimalla perunat ennen keittdmista. Perunat tulisi kui-
tenkin valmistaa melko pian kuorimisen jalkeen, silld alkaloidien synteesi kiihtyy parin
tunnin kuluttua. Auringonvalo kiihdyttaa glykoalkaloidien synteesia, jolloin peruna viher-
tyy. Suomessa kasvaa lukuisia myrkkysienia, ja Suomessa kuolee sienen aiheuttamaan
myrkytykseen yha ihmisid vuosittain. Korvasieni on myrkkysieni, mutta oikealla kasitte-
lylla siitda saadaan vaaraton. Korvasieni pitaa keittda kahteen kertaan runsaassa vedessa
viisi minuuttia, ja se on huuhdeltava hyvin keittokertojen valilla. Muita myrkkysienia ovat
valkokarpassieni, suippumyrkkyseitikki, mustesienet, myrkkymalikka, eraat madonlakit,
eraat kirjoheltat, erdat kaulussienet sekd punainen karpassieni. (Pohjanvirta 2007e:
289-292.) Monet pavut sisaltavat lektiinia suurina pitoisuuksina. Esimerkkilajeja ovat kid-
neypavut ja harkapavut. Kuivattujen papujen pakkausmerkinnoissa on nykyaan oltava
myytavan papulajikkeen nimi, kayttoohje ja varoitusmerkinta. Kayttoohjeissa pitaa ilmeta
lajikkeen vaatima liotusaika, huuhtelu ja keittoaika. (Niemi ym. 2004: 274.)

Elaintoksiineista simpukkamyrkyt seka kalavalitteiset myrkyt ovat tavallisimpia. Simpukat
suodattavat merivedesta ravinnokseen levia, ja samalla ne akkumuloivat myds levien
tuottamia toksiineja. Kolme tarkeintd levien tuottamaa toksiinia ovat PSP (Paralytic
Shellfish Poisoning), DSP (Diarrheal Shellfish Poisoning) ja ASP (Amnesic Shellfish
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Poisoning). Ciguatera-myrkytys syntyy myrkyllista levaa sydneen kalan valityksella. Myr-
kytysta tavataan trooppisilla seuduilla ja sitd voi saada esimerkiksi barrakudista. Pallo-
kalat sisaltavat myrkyllista tetrodotoksiinia. Myrkkya on paljon kalan sisaelimissa, mutta
kalan lihas on myrkytonta. Syanobakteerit eli sinilevat tuottavat toksisia nodulariinia ja
mikrokystiineja, joita 16ytyy myos Itdmeren simpukoista ja kalalajeista. (Pohjanvirta
2007e: 292—-293.)

3.4.7 Lisaaineet

Lisaaineet eroavat muista kemiallisista vierasaineista siin3, etta ne lisataan tarkoituksella
elintarvikkeisiin. Niita lisataan elintarvikkeiden ulkonaodn, rakenteen, maun ja sailyvyyden
parantamiseksi. Ennen lisdaineen hyvaksymista kayttoon se tulee tutkia riittavasti elain-
kokeilla seka ihmisvaikutusten selvittdmiseksi vapaaehtoiskokein, tydssa altistuneita,
onnettomuuksia ja myrkytystapauksia hyédyntden. Elainkokeiden perusteella voidaan
maarittdad ADIl-arvo (acceptable daily intake), joka edustaa suurinta sallittua paivittaista
saantia elinikaisessa altistuksessa. Lisdaineista esimerkkeja ovat sorbiinihappo ja bent-
soehappo. Lisdaineet nimetdan E-koodeilla. (Elintarvikkeiden lisaaineet 2019; Pohjan-
virta 2007c: 295-296.)

3.5 Fysikaaliset riskit

Fysikaalisia vaaratekijoita ovat vierasesineet. Nama ovat usein aistein havaittavia kap-
paleita, esim. metallia, lasia, multaa, puuta, kivia, hiuksia, pakkausmateriaalia tai muo-
via. Pakkausmateriaaleista ja muista elintarviketta koskettavista tarvikkeista kuten asti-
oista, koneista, liukuhihnoista ja kasineista voi siirtya vieraita aineita elintarvikkeeseen.
Siksi elintarvikkeiden kasittelyssa kaytetaan elintarvikekelpoisia tarvikkeita, joissa on ku-
vatunnus pikari ja haarukka. Huolellinen tydskentely, aistinvarainen tarkkailu, hyva jar-
jestys, koneiden, laitteiden, astioiden ja huoneiston hyva kunto ja siistit tyétavat ovat tar-
keimpia keinoja estaa vierasesineita joutumasta elintarvikkeisiin niiden kasittelyn aikana.
(Laukkanen, Marja 2012: 8, 10).
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4 Elintarvikevalvonta

Suurin osa elintarviketurvallisuuden valvonnasta on Suomessa kunnan vastuulla (Viran-
omaisvalvonta 2020). Kunnallisia elintarvikevalvontaviranomaisia ovat elainlaakari, ter-
veystarkastaja tai muu kunnallinen elintarvikevalvoja (Elintarvikevalvonta 2018). Alue-
hallintovirasto (AVI) ohjaa ja arvioi kuntien suorittamaa elintarvikevalvontaa seka valvoo
elintarvikemaaraysten noudattamista alueellaan (Elintarvikkeet 2019). EU-lainsaadan-
ndstd asetukset ovat sellaisinaan voimassa jasenmaissa. Direktiivit on saatettu voimaan
kansallisilla saadoksilla. (Elintarvikkeet 2019.) Tarkeita EU-asetuksia ovat Yleinen elin-
tarvikeasetus 178/2002, Yleinen elintarvikehygienia-asetus 852/2004 seka Komission
asetus elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista 2073/2005 (EU-lainsaadanto).
Kaikki EU-maat ovat Codex Alimentarius -komission jasenia, jonka tehtavana on valmis-
tella standardeja ja menettelytapaohjeita kuluttajan terveyden suojelemiseksi ja kansain-

valisen elintarvikekaupan oikeudenmukaisuuden turvaamiseksi (Niemi ym. 2004: 151).

Jos elintarviketuotannossa noudatetaan hyvia hygieniakaytantéja (GHP, Good Hygiene
Practice), ndma yhdessa elintarvikevalvonnan kanssa varmistavat, ettd markkinoille
paasee vain hyvalaatuisia ja turvallisia tuotteita. Elintarvikevalvonnan toteutumiseksi ja
elintarvikkeiden turvallisuuden varmistamiseksi luotuja jarjestelmia ovat omavalvonta ja
HACCP, ja jarjestelmien toteutumista hallinnoi elintarvikelaki 23/2006. Elintarvikelain
mukainen elintarvikehuoneisto tarkoittaa mita tahansa rakennusta tai huoneistoa, jossa
myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan, sailyte-
taan, kuljetetaan, pidetdan kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan (Rekisteroi yrityk-
sesi elintarvikevalvontaan 2020). Elintarvikehuoneiston toiminnan aloittamisesta on teh-
tava ilmoitus kunnalle. Elintarvikealan toimijoita ovat elintarvikkeiden maahantuojat, val-

mistajat, pakkaajat, kuljettajat, varastoijat ja myyjat (ljas & Saloniemi 2017: 50).

4.1 Elintarvikelaki

Elintarvikelaki 23/2006 koskee koko elintarvikeketjua pellolta pdytaan. Elintarvikelaki
edellyttda elintarvikealan toimijalta omavalvontaa, mika varmistaa, etta vastuu tuotetur-
vallisuudesta on toimijalla itselldaan. Elintarvikelain paaasiallisena tavoitteena on kulutta-
jan terveyden suojelu. Elintarvikelakia sovelletaan elintarvikkeisiin ja niiden kasittelyolo-

suhteisiin, elintarvikealan toimijoihin seka elintarvikevalvontaan kaikissa elintarvikkeiden
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tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa (Elintarvikelaki 2006). Elintarvikelaki koskee myos
hygieniaosaamista, jaljitettavyytta seka pakkausmerkintdja. Elintarvikelain tavoitteena
on (Raty 2010: 7.)

e varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus

e varmistaa elintarvikkeiden hyva terveydellinen ja muu elintarvikemaaraysten
mukainen laatu

e varmistaa, etta elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmukaista ja riitta-
vaa eika johda harhaan

e suojata kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisten tuotteiden aiheuttamilta
terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta

e varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys
e turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta

e parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia.

4.2 Omavalvonta

Elintarvikehuoneiston riskinhallinnan tydkaluna on toimiva omavalvontajarjestelma, joka
pohjautuu HACCP-jarjestelman periaatteisiin. Omavalvonnan tukena on erilaisia tukijar-
jestelmia, jotka ovat johonkin elintarvikehuoneiston toimintaan liittyvia ehkaisevia toi-
menpiteitd, seurantaa seka korjaavia toimenpiteita (Oja 2014: 17). Omavalvonnassa tun-
nistetaan tuotannon, kasittelyn, kuljetuksen, sailytyksen ja tarjolla pitamisen kaikkien vai-
heiden vaarat ja selvitetdan keinot vaarojen torjumiseksi. Naiden selvitysten perusteella
maaritetaan kriittiset hallintapisteet kohdissa, joissa voidaan parantaa elintarviketurvalli-
suutta. Naita kriittisia hallintapisteita valvotaan ja mahdollisia sallittujen rajojen ylityksia
seurataan, ja toteutetaan korjaavia toimia terveydelle haitallisten seurausten ehkaise-
miseksi. Viranomaiset varmentavat omavalvonnan toimivuutta tarkastuskaynneillaan

(Tuoteturvallisuus hallitsee riskit [apinakyvasti 2020).

Elintarvikelaissa vaaditaan kirjallinen omavalvontasuunnitelma. Yrityksen tydntekijat pe-
rehdytetddn omavalvontasuunnitelmaan, ja heidan koulutuksistaan pidetaan kirjaa.
Omavalvontasuunnitelma on kullekin yritykselle ominainen, ja sen sisaltd vaihtelee yri-
tyksen koon, kasiteltavien elintarvikkeiden ja kohderyhman mukaan. (ljas & Saloniemi

2017: 51.) Omavalvontasuunnitelmaa ei voi yleistaa kaikille yrityksille sopiviksi. ljas ja
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Saloniemi (2017: 51) jatkavat, etta tyypillisia tarkkailukohteita omavalvontasuunnitel-
massa ovat sailytys- ja kypsennyslampdtilat, pH ja mikrobimaarat. Omavalvontasuunni-

telmaa tulee paivittaa (Raty 2010: 2).

Elintarvikealan toimijalta edellytetdan erilaisia velvoitteita omavalvontaan liittyen. Naita
ovat ainakin tietoisuusvelvoite, valvontavelvoite, koulutusvelvoite, kehittamisvelvoite
seka avunantovelvoite. Riskeista ja vaaroista on oltava tietoinen (tietoisuusvelvoite). Toi-
mijan on tunnistettava riskien hallitsemiseksi kriittiset kohdat elintarvikkeiden kasitte-
lyssa. Hanen on HACCP-menettelyyn pohjautuen valvottava naita terveysvaaraa aiheut-
tavia kohtia elintarvikkeiden valmistuksessa ja ryhdyttava tarvittaviin toimenpiteisiin (val-
vontavelvoite). Henkilostd tulee kouluttaa toteuttamaan omavalvontaa (koulutusvel-
voite). Omavalvonta edellyttaa toiminnan jatkuvaa kehittdmista, silla muutosten seurauk-
sena dokumentteja ja toimintaohjeita pitaa paivittda (kehittdmisvelvoite). Elintarvikealan
toimijan tulee avustaa elintarvikelain valvojia seka tarkastuksia (avunantovelvoite). (Hy-
vonen 2010: 379.)

Omavalvonnassa tulee olla kuvaus (Hyvonen 2010: 381.)

e mitd omavalvonnassa valvotaan

e miten ja milld valvontakeinoilla ja menetelmilla tdm& omavalvonta tehdaan
e kuinka usein valvontaa tehdaan

e kuka valvoo

o mitka ovat sallitut poikkeamat valvontatuloksille

¢ mitka ovat toimenpiderajat valvontatuloksille

¢ mihin valittémiin ja ennaltaehkaiseviin toimenpiteisiin ryhdytdan, jos nama
toimenpiderajat ylittyvat

Omavalvontasuunnitelmaan on siséllytettava

e pohjapiirros, josta kay selville materiaalien kulku. Paaasialliset kulkureitit
raaka-aineille, valmiille tuotteille, pakkaustarvikkeille, pakkauksille, jatteille ja
henkildkunnalle

¢ tuotteiden tai tuoteryhmien kuvaus
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Lisdksi omavalvontajarjestelmassa tulee olla

kuvaus hyvien tuotantotapojen (GMP — Good Manufacturing Practice) val-
vonnasta ja muusta lainsdadannon edellyttamasta valvonnasta

o kuvaus HACCP-jarjestelmaan perustuvasta kriittisten pisteiden valvontajar-
jestelmasta

o tukijarjestelmat

e kuvaus mittalaitteiden toiminnan varmistamisesta

¢ kuvaus henkildstdn hygienia- ja omavalvontakoulutuksesta (koulutusvelvoite)
o toteuttamisesta vastaavan henkilon nimi/nimet

e omavalvontatutkimuksia tekevien laboratorioiden nimet

Jos laitos toteaa omavalvonnassaan epakohtia, laitoksen on valittdmasti ryhdyttava toi-
menpiteisiin niiden korjaamiseksi. Valittémien korjaavien toimenpiteiden liséksi laitoksen

on tehtava seuraavat:

e epakohtien syyn selvittaminen

e vastaavien epakohtien syntymisen estaminen
e naytteenottosuunnitelman muuttaminen

e tuotteen laadun selvittdminen

o korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen ja niista tiedottaminen seka niiden vai-
kutuksen seuraaminen

4.3 Tukijarjestelmat

Tukiohjelmiin kirjataan hygieenisia tuotantotapoja, ja niiden valvonta on kevyempaa kuin
HACCP:n. Tukiohjelmat jaetaan eri osa-alueisiin aihekokonaisuuden mukaan (esimer-
kiksi siivous ja puhtaanapito, haittaelaimet tai kylmaketjun hallinta). Tukiohjelmat ovat
elintarvikehygieenisia menettelyja, tavoitteita ja tallenteita, ja niiden avulla elintarvikkei-
den kasittelyn ja tuotannon hygieenisyys varmistetaan. Tukiohjelmat sisaltdvat seuran-
tamenettelyt ja raja-arvot vaarojen hallinnalle (Oja 2014: 17). Eri tukijarjestelmien aihe-

alueita ovat seuraavat (Nummela 2008: 21.):
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¢ elintarvikehuoneisto, toimintojen sijoittelu ja naiden elintarviketurvallisuus-
kaytannot

e varasto- ja sailytystilojen kaytto ja [ampdtilat

o elintarvikkeiden kasittelya ja olosuhteita koskevat ohjeet

e valmistus- ja kasittelykoneita ja -laitteita koskevat ohjeet

e raaka-aineiden ja tuotteiden jaljitettavyytta koskevat ohjeet

e raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja koskevat ohjeet

o tuotetietoja, resepteja ja pakkausmerkintdja koskevat ohjeet
¢ henkilokohtaista hygieniaa ja tyotapoja koskevat ohjeet

¢ henkiléstdn hygieniaosaamista ja terveystietoja koskevat ohjeet
o talousveden ja tarvittaessa myds tuotteiden tutkimusohjelma
e kunnossapito-ohjelma

e siivoussuunnitelma ja puhtauden tarkkailuohjelma

o jatteiden kasittely- ja lajitteluohjeet

¢ haittaeldinten torjuntaohjelma

o ruokamyrkytysepailya koskevat ohjeet

e takaisinvetosuunnitelma

4.4 HACCP

HACCP-jarjestelman keskeinen tarkoitus on kohdentaa elintarvikevalvonta kohtiin,
joissa vaaratekijat voidaan pysayttaa ajoissa. Tavoitteena on ehkaista terveydelle haital-
listen vaikutusten paaseminen kuluttajalle asti heti alkuunsa, seka valvoa riskien hallin-
taa. Nimi HACCP tulee englannin kielen sanoista Hazard Analysis and Critical Control

Points (vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet). (HACCP 2019.)

Elintarvikkeiden kasittelyn ja tuotannon eri vaiheista maaritellaan kriittiset pisteet eli sel-
laiset oleelliset kohdat, joihin elintarvikevalvontaa voidaan kohdentaa. Tallaisia kohtia
voivat olla esimerkiksi kypsennyksen loppulampétila tai ulkonakdéhavainnot (ehyt pak-
kaus) (Karkkainen 2013b). HACCP-periaatteet ovat Codex Alimentariuksen mukaisia
(HACCP 2019). HACCP-periaatteet ovat seuraavat (Niemi ym. 2004: 154—-155.):

e Tunnistetaan vaarat, jotka on torjuttava, poistettava tai saatettava hyvaksyt-
tavalle tasolle. Vaarat voivat olla biologisia, kemiallisia tai fysikaalisia.
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Esimerkiksi kalasailykkeen valmistuksessa vaarana ovat Clostridium botu-
linum -bakteerin itiot. Huonosti kuumennetussa sailykkeessa itiot voivat ai-
heuttaa botuliinimyrkytyksen.

o Maaritetdan kriittiset hallintapisteet vaiheissa, joissa hallinta on tarkeaa vaa-
ran torjumiseksi, poistamiseksi tai saattamiseksi hyvaksyttavalle tasolle. Esi-
merkiksi botulinumitiét tunhotaan kuumentamalla sailyketta tarpeeksi kauan ja
riittdvan korkeassa lampaétilassa. Sailykkeen kuumennus on kriittinen valvon-
tapiste.

o Kiiittisille valvontapisteille asetetaan tavoitetasot. Tavoitetasot asetetaan
niin, ettd mahdollisen vaaran esiintyminen estetaan tai se pidetaan siedetta-
van matalalla tasolla. Esimerkiksi maaritetdan l[ampdtila-aika -yhdistelm3,
joka sailykkeen kuumennuksessa tulee vahintdan saavuttaa.

o Kiiittisille valvontapisteille asetetaan tarkkailujarjestelma. Tama sisaltaa tut-
kimusta ja havainnointia, jonka avulla kriittista valvontapistetta valvotaan. Mit-
tauksia ja havaintoja kirjataan. Esimerkiksi kuumennuslaite varustetaan mit-
tareilla, jotka rekisterdivat saavutetun lampatilan ja kaytetyn ajan.

o Toteutetaan korjaavia toimia, jos seuranta osoittaa, etta kriittinen hallintapiste
ei ole hallinnassa. Kun esimerkiksi havaitaan, etta vaadittua lampdtila-aika -
yhdistelmaa ei ole saavutettu, saadetdan kuumennuslaitetta. Riittamatto-
masti kuumennetut sailykkeet havitetdan tai kuumennetaan uudelleen.

o HACCP-jarjestelman toimivuus varmistetaan. Jarjestelman toimivuutta arvi-
oidaan saannollisesti edella mainittujen toimenpiteiden tehokkuuden tarkis-
tamiseksi. Esimerkiksi sailykkeista otetaan aika ajoin naytteita, joista tutki-
taan botulinumitididen esiintyminen.

o Pidetdan kirjaa jarjestelman toiminnasta. Kirjanpitoon kuuluu itse HACCP-
jarjestelman kuvaus, kriittisten valvontapisteiden mittaus- ja havainnointitu-
lokset, tehdyt korjaavat toimenpiteet sekd suoritetut jarjestelman varmistuk-
set. Esimerkiksi laitoksen omavalvontasuunnitelmassa kuvataan sailykkeen
kasittely ja siihen liittyvat kriittiset valvontapisteet, tavoitetasot, tarkkailujar-
jestelmat, korjaavat toimet seka varmistukset.

Ojan (2014: 17) mukaan HACCP-jarjestelman laatimiseksi yrityksessa jarjestetaan
ryhma3, jonka jasenet koulutetaan HACCP-periaatteiden soveltamiseen. Lahtokohtaisesti
tyoryhmassa tarvitaan yrityksen sisaista asiantuntemusta, mutta myos ulkopuolista kon-
sultaatiota voidaan kayttaa. Tydryhmaan kuuluminen edellyttdd osaamista ja tietdmysta
yrityksen prosesseista, jakeluketjuista, tarkasteltavasta elintarvikkeesta seka elintarvik-

keen kasittelytavoista.
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4.5 Laadunhallintajarjestelmat

Toimivan omavalvontajarjestelman paalle voidaan rakentaa muu mahdollisesti kolman-
nen osapuolen tarkistama ja hyvaksyma laatujarjestelma. 1ISO-jarjestelméat ovat tarvitta-
essa mahdollista arvioituttaa ja hyvaksyttda kolmannen osapuolen taholta. (Hyvonen
2010: 378.) Elintarvikeyrityksissa omavalvonta on yksi tarked osa laatujarjestelmaa
(Aalto 2007: 471). Laadunhallinta on yrityksen toiminnan jatkuvaa kehittamista, jonka
avulla asiakkaiden tyytyvaisyys, kannattava liiketoiminta ja yrityksen asema markkinoilla
pyritdan takaamaan. Laadunhallintaan kuuluu myoés johtaminen, jonka arvot ja strategiat
kulkevat koko organisaation lapi. Yrityksen arvot ja strategia ovat raameina laadunhal-
linnalle, joka alkaa johtoportaasta ja paattyy yrityksen paivittdiseen tekemiseen. (Lehto
& Viinamaki 2016: 20, 23.)

Laadunhallintajarjestelmien tavoitteena on hyvien toimintatapojen vakiinnuttaminen
osaksi yrityksen toimintakulttuuria. Tavoitteena on parempi asiakasvaatimusten taytty-
minen ja organisaation suorituskyvyn parantuminen (Lehto & Viinamaki 2016: 22). Kai-
kessa toiminnassa pyritdan toiminnan parantamiseen ja kehittamiseen. Kotanen (2015:
9) tiivistaa, ettd laadunhallintajarjestelma on toimintaprosessien suunnittelua, ohjausta
ja seurantaa. Asiakastyytyvaisyys kasvaa, kun yrityksessa on kaytéssa laadunhallinta-
jarjestelma, joka varmistaa tuotteiden laadukkuuden. Kuvassa 3 on esitetty laadunhal-

lintajarjestelman rakenne.
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Laadunhallintajarjestelma

Arvot ./
Strategiat /
Laatupolitiikka /

Prosessi-
kuvaukset

Mita, Kuka,
Milloin , Miksi  /
/

Tyotapa-
kuvaukset

Missa
Miten

Viite-
aineistot

Lait, asetukset ja normit
Viranomaisohjeet

Kuva 3. Laadunhallintajarjestelman rakenne (Nisso 2014: 52).

Elintarvikealalla kaytetty elintarviketurvallisuuden parantamiseen tahtaava laadunhallin-
tajarjestelma on 1SO 22000, joka sopii kaikkien elintarvikeketjussa toimivien yritysten
tuoteturvallisuuden hallinnan perustaksi (Aalto 2007: 473). ISO 22000 -hallintajarjestel-
mastandardia kayttamalla organisaatio voi osoittaa tuotannon, kuljetusten ja tarjoilun
tayttavan kansainvaliset elintarviketurvallisuuden olennaiset kriteerit niin, etta kuluttajan
on turvallista nauttia ruokansa (ISO 22000 Elintarviketurvallisuus). Sitéd kutsutaan elin-

tarviketurvallisuusjarjestelmaksi. Toimintaa valvotaan sisdisten auditointien kautta.

Sertifioidulla laatujarjestelmalla elintarvikeyritys pyrkii takaamaan toiminnan, tuotteiden
tai tarjottavan palvelun korkealaatuisuuden ja turvallisuuden (Lehto & Viinamaki 2016:
25). Standardin avulla varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuus ja riskinhallinta (Maki

2011: 8). Toiminnan on taytettava tietyt laatuvaatimukset, joiden tayttdmiseen voidaan
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kayttaa sisaisia tai ulkoisia resursseja. Standardit lisdavat tuotteiden jaljitettavyytta ja
elintarvikkeiden valmistukseen, jakeluun ja maahantuontiin liittyvaa avoimuutta ja johdon

sitoutumista siihen.

Laatujarjestelma kuvataan kirjallisesti laatukasikirjassa ja sen liitteissa. Omavalvonta ja
sen tukijarjestelmat ovat kuvattuna laatukasikirjassa. Yrityksen laadun tavoitteet ja stra-
tegiat ovat samoin kuvattuna laatukasikirjassa. Kaikesta yrityksen toiminnasta ei tarvitse
pitda kirjaa, mutta toimintaa on hyva seurata puutteiden paikallistamiseksi. Dokumen-

tointi auttaa myds uusien tyontekijdiden perehdyttamisessa.

5 Tuotantotilat ja laitteet

Uusi elintarviketuotantolaitos tulee sijoittaa jarkevasti tuhoelaimet ja ilmaperainen konta-
minaatio huomioiden. Laitos sijoitetaan siten, ettei sen lahistdlla ole kaatopaikkaa (Jo-
kela 2007b: 356). Pinnat pidetdan puhtaina ja tuhoelainten paasy rakennukseen ja ja-
tesailidihin estetaan. Raystaat, rannit, ikkunalaudat ja muut seinarakenteet rakennetaan
niin, etteivat linnut paase kayttamaan niitd pesa- tai lepopaikkoina (Jokela 2007b: 356).

Alueelle kuulumattomien henkildiden kulku tontille estetdan aitaamalla alue.

Elintarviketuotantolaitoksessa liikkkuu paljon eri ammattiryhmien edustajia, joiden kulku
laitoksessa pitda suunnitella hygieenisesti. Tallaisia henkil6itd ovat tydntekijat, huolto-
henkilostd ja tavarantoimittajat. Materiaalien ja henkildkunnan kulku laitoksessa pitaa
suunnitella niin, etteivat ne risted itsensa kanssa. Tama huomioidaan suunnitteluvai-
heessa, kun tuotannon vuokaaviota rakennetaan. Tuotantoprosessin kulku raaka-ai-
neesta valmiiksi tuotteeksi ajatellaan putkena, jossa raaka-aineet kulkevat kohti tuotan-
non loppupaassa olevaa korkeamman hygienian aluetta. Ristikontaminaation mahdolli-
suus pyritdan minimoimaan jo tuotantotilojen suunnitteluvaiheessa jarjestamalla varas-
totilat, tuotantotilat ja henkilokunnan pukeutumistilat asianmukaisesti (Jokela 2007a:
358).

Lattiat tulee viistota lattiakaivoa kohden, jotta vesi paasee valumaan kohti sitad. Kulmat
tulee pyorista, jotta niihin ei paase kertymaan bakteerikasvustoa. Yleensakin rakennus-

materiaalien valinnassa on huomioitava puhdistettavuus ja desinfioitavuus ja saumojen
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tiiviys ja pyoristykset on huolehdittava kuntoon. Laitoksen kunnostusten yhteydessa on
myo6s huomioitava ilmanvaihdon tarkastus ja saatdé. Materiaaleille on oltava sopivat va-
rastotilat, joissa sailytetaan erikseen kylmassa sailytettavia materiaaleja, kuiva-aineita ja
pakkausmateriaaleja. Kasienpesupisteita on oltava riittavasti tuotantotiloissa. Lamput pi-
taisi varustaa sirpalesugijilla ja valaistusta olisi oltava riittdvasti. Putket ja johdot on sijoi-

tettava siten, etta niista ei paase putoamaan kondenssivetta tuotantolinjalle.

5.1 Puhtausalueet

Tuotantotilat voidaan jakaa neljaan eri puhtausalueeseen. Nama on esitetty kuvassa 4.
Tarkeinta on, etta matalamman hygienian alueelta ei kuljeteta taudinaiheuttajia korke-
amman hygienian alueelle. Tama varmistetaan kayttamalla myds siivousvalineita hygie-
nia-aluekohtaisesti. Eri hygienia-alueiden tarkoitus on myos estaa ristikontaminaation
mahdollisuus. Raa’at ja kypsat elintarvikkeet pidetaan erilldaan, raa’at hyvan hygienian

alueella ja kypsat korkean hygienian alueella.

Korkean hygienian tila (punainen)
o Tilat, jossa kasitelldadn kypsia pakkaamattomia tuotteita tai kypsentamattémia
tuotteita, joiden kasittelyltd edellytetdan erityisen korkeaa tydskentelyhygieniaa. Pakkaamatto-
mien kypsien ja raakojen tuotteiden kasittelytilat on aina pidettava erilldan.
e Tahan ryhmaan kuuluvat myds siella kaytettavien allasvaunujen, laatikoiden ja tydvalineiden
pesutilat seka punaiseen tilaan aukeavat toimisto- ja sosiaalitilat.
e Siivousvalineet ovat aina tilakohtaiset.

Hyvan hygienian tila (keltainen)

o Tilat, joissa kasitelldaan pakkaamatonta raaka-ainetta tai tuotetta, joka yleensa kypsennetaan
ennen kuin se paatyy kuluttajalle. Ko. tuotantotilalla on korkea puhtausvaatimus ja siella tyos-
kentelevilta edellytetaan hyvaa tydskentelyhygieniaa.

e Tahan ryhmaan kuuluvat myods tuotannon toimisto- ja sosiaalitilat, laatikkopesula seka tilassa
kaytettavien allasvaunujen ja tyévalineiden pesutilat

Varasto- ja huoltotilat (vihred)

o Tilat, joissa kasitelldan vain pakattuja tai suojattuja tuotteita ja raaka-aineita. Tartunnan siirtymi-
nen naista tiloista korkeamman hygienian tiloihin on estettava. Puulavoja kasitelladn vain ndissa
tiloissa.

e  Tahan ryhmaan kuuluvat lavaamot, lahettdmot, kaytavat ja huoltotilat.

Epahygieeninen alue (ruskea)
e Likaisimmat tilat, joihin kuuluvat jatehuoltotilat, navetat, tainnuttamot, rehuosastot, multaisten
juuresten kasittelytilat, ulkoalueet.
o Jalkineet seka kuljetusastiat ja niiden pyorat on pyrittava puhdistamaan naissa tiloissa kaynnin
jalkeen.

Kuva 4. Tuotantohygienia-alueet. (Hyvénen 2010: 383.)
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Baba Foodsin tuotantotilat on jaettu kahteen hygienia-alueeseen, joista ensimmainen oli
korkean hygienian alue. Talla alueella kasiteltiin suojaamattomia tuotteita, jotka on tar-
koitettu sy6tavaksi. Tallaisten tuotteiden kasittelylta edellytetdan korkeaa tydskentelyhy-
gieniaa ja hygieenista tydjarjestysta. Vaadittava tydvaatetus oli verkkohattu, tydasu, ty6-
kengat ja kertakayttokasineet. Toinen hygienia-alue oli hyvan hygienian alue, jossa ka-
siteltiin suojaamattomia tai suojattuja raaka-aineita. Talla alueella oli raaka-aineiden vas-
taanotto. Tilalla oli korkea puhtausvaatimus ja tydntekijoilta edellytetdan hyvaa tydsken-

telyhygieniaa. Vaadittava tyOvaatetus oli sisdkengat ja sisavaatteet.

5.2 Laitteiden sijoittelu

Tilojen, pesupisteiden ja laitteiden sijoittelu tulee suunnitteluvaiheessa miettia niin, etta
hygieenisten kulkureittien ja tydtapojen noudattaminen on yksinkertaista, ergonomista ja
mielelladn vaistamaténta (Jokela 2007a: 359). Laitteiden sijoittelussa on tarkeaa, etta
laite on pystyttava puhdistamaan. Laitteita ei saisi sijoittaa kiinni seiniin. Laitteiden kiin-
nityksessa on muistettava, etta teravia reunoja ja ulkonemia pitaisi valttaa. Kylmatilat
tulisi pyrkia sijoittamaan mahdollisimman kauas sellaisista tuotantotiloista, joissa muo-

dostuu paljon lampda ja kosteutta.

Baba Foodsilla oli elintarvikkeiden valmistustila erikseen ja pakkaustila erikseen. Valmis-
tustilassa tehtiin hummusta, tahinia, baba ganoushia, falafeleja, oliivitahnaa, harissaa,
kvinoaa, marokkolaisia porkkanoita, bulguria, punakaali mayoa, kikherneita, maissisa-
laattia ja antipastoa. Kaikki tuotteet pakattiin pakkaustilassa. Pakkaustilaan hankittiin
kaksi uutta pakkauskonetta kesan aikana. Kuvassa 5 on esitetty pakkaustilojen vanha

pakkauskone.
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Kuva 5. Hummuksen pakkaukseen kaytetty vanha pakkauskone.

5.3 Laitteiden hygienia

Elintarviketuotannon ongelma on laitoskannan muodostavat bakteerit, etenkin Listeria
monocytogenes, joka muodostaa biofilmeja. Biofilmin muodostumiseen vaikuttavat ra-
vinteet, rajapinta ja nesteet. Koneita, joihin usein muodostuu biofilmi, ovat putkistot, tan-
kit, viipalointi- ja kuutiointikoneet, jadhdyttimet, tayttdkoneet ja pakkauskoneet. (Hyvénen
2010: 383-384.) Laitteiden kulmien tulee olla pyéristettyja. Ruuveja ja muttereita, jotka
olisivat elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa, tulee valttaa. Elintarvikkeiden kanssa
kosketuksissa olevien pintojen tulee olla helposti puhdistettavia, ja pintojen tulisi olla si-
leitd, eika niissa saa olla epatasaisuuksia, kulumia tai halkeamia. (Tolvanen 2007: 360—
361.)
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5.4 Kaytettavat rakennemateriaalit

Materiaalien valinnassa on suosittava sellaisia, jotka pystytdan puhdistamaan ja desinfi-
oimaan. Pintoja maalattaessa on otettava huomioon, ettd maalia ei saa lohjeta tai hil-
seilla elintarvikkeisiin. Materiaalin tulee olla kestdvaa. Puuta materiaalina tulee valttaa.
Materiaalien on oltava korroosionkestavia ja myrkyttdmia. Rakennusmateriaali ei saisi
myoétavaikuttaa elintarvikkeen kontaminoitumiseen eikd aiheuttaa elintarvikkeen ominai-

suuksien muutoksia. (Aarnisalo 2002: 63.)

6 Aistinvarainen arviointi

Aistinvarainen arviointi on tuotteen ominaisuuksien luotettavaa mittaamista ihmisen ais-
tein: ndon, hajuaistin, makuaistin, kuuloaistin ja tuntoaistin kautta. Aistittava laatu koos-
tuu aistein havaittavista aistinvaraisista ominaisuuksista: ulkondosta, rakenteesta,
mausta ja hajusta. Aistinvaraista arviointia voidaan kayttaa esimerkiksi silloin, kun tuot-
teen komponenttia muutetaan, mutta halutaan, etta kuluttaja ei maista eroa (Lawless &
Heymann 2010: 79). Aistinvaraista arviointia kaytetdan esimerkiksi ravitsemispalvelui-
den ja elintarviketeollisuuden laadunmittauksessa, tuotekehityksessa ja markkinatutki-
muksessa (Honkanen & Hamalainen 2011: 24). Henkildstdn kouluttaminen on merkitta-
vassa roolissa tutkimuksessa. Aistinvaraisessa arvioinnissa ihminen on mittalaite. Tuot-

teen laadunvarmistusta voidaan toteuttaa aistinvaraisen arvioinnin menetelmin.

6.1 Aistinvarainen arviointi laadunvarmistuksessa

Elintarvikkeiden laadun tarkkailussa pyritdan varmistumaan siita, etta tuote vastaa sille
asetettuja laatuvaatimuksia. Tavoitteena on estaa virheellisten tuotteiden paatyminen
kuluttajalle. Alkutuotannon, elintarviketeollisuuden, kaupan tai ammattikeittion toimija
laatii tuotteelle tuotespesifikaatiot, jotka sisaltavat mikrobiologisiin, kemiallisiin, fysikaali-
siin ja aistinvaraisiin mittauksiin perustuvat tavoitearvot. Tuotteen on yllettava naihin ta-
voitearvoihin laaduntarkkailussa. (Lapveteldinen & Appelbye 2005: 119-120.) Laadun-
varmistuksessa maaritellaan lisdksi sallitut poikkeamat ja se, miten toimitaan, jos raja-

arvot alittuvat tai ylittyvat (Tuorila ym. 2008: 134). Ruuan laadussa on keskeista, etta
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kuluttajan odotukset tuotteen suhteen tayttyvat. Tuorila ym. (2008: 136—137) kuvaavat
tyontekijoiden laaduntarkkailua: tyontekijoiden tulee tarkkailla tuotteen ulkonakoa, varia,
rakennetta ja hajua. Esimerkiksi leivasta tarkkaillaan paistovaria, kastikkeissa sakeutta
ja varia, laatikkoruoissa paistopintaa ja salaateissa varia ja rakennetta. Maidon tai jau-
hojen kayttdkelpoisuutta voidaan arvioida "parasta ennen” -paivan jalkeen tarkistamalla,

onko tuotteessa virhehajua tai -makua.

6.2 Raati

Aistinvaraisessa arvioinnissa mittalaitteena toimii raati. Tutkimuksissa voidaan kayttaa
kolmea erilaista raatia: kuluttajaraati, asiantuntijaraati ja laboratorioraati. Asiantuntija-
raati ja laboratorioraati ovat koulutettuja raateja. Kuluttajaraatia ei ole koulutettu, ja sen
tavoite on arvioida tuotteen miellyttavyytta ja hyvaksyttavyytta. Kuluttajaraadin koko on
yleensa suurempi kuin laboratorio- tai asiantuntijaraadin, noin 30-50 henkiléa (Tuorila
ym. 2008: 95). Tuorilan ym. (2008: 106) mukaan asiantuntijaraati on kokeneista tuotteen,
sen raaka-aineiden ja valmistuksen osaajista koottu arvioijien rynma, jonka koko on 3-5
henkiléa. Tuorila ym. (2008: 106) kuvaavat edelleen laboratorioraatia aistinvaraista arvi-
ointia tekevaksi, koulutetuksi ja harjaantuneeksi arvioijien ryhmaksi, joka on yli 10 hen-
gen suuruinen. Tarkemmin laboratorioraatia kaytetdan erotustesteissa ja kuvailevissa
menetelmissa tuotteen aistinvaraisten ominaisuuksien arvioinnissa, kun taas asiantunti-

jaraati tydskentelee laadunvarmistustehtavissa (Tuorila ym. 2008: 109.)

6.3 |hminen mittalaitteena

Mitd enemman arviointiraati on harjoitellut, sita toistettavampia tuloksia se pystyy tuotta-
maan. Raadin kouluttamisen tavoitteena on tilanne, jossa raati antaa yhdenmukaisia,
toistettavia ja luotettavia tuloksia (Kalvidinen ym. 2005: 158). Ihmisiin ei kuitenkaan pida
suhtautua kuin valineisiin, vaan heita pitaa kohdella eettisesti. Ihmiselld on taipumusta
tehda arvioinnin aikana virheita, joita laite ei tee. Inmisella on esimerkiksi taipumus arvi-
oida enemmankin kokonaisuuksia kuin tarkoin rajattuja yksittaisia ominaisuuksia. Lisaksi
ihminen vertailee mieluummin kuin arvioi yksittaisia tuotteita. lhminen vasyy, kun taas
laite ei vasy. (Tuorila ym. 2008: 110-111.) Tarkea kriteeri henkilon valinnalle raatiin on

motivaatio. Muita kriteereja ovat arvioinnin kannalta tarkeiden aistien normaali toiminta,
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rittdvan erottelukyvyn omaaminen ja verbaalinen lahjakkuus (Kalvidinen ym. 2005: 159).
Raadin jasenia rekrytoitaessa heille kerrotaan, mihin heita ollaan rekrytoimassa, pal-

jonko raadin jasenena toimiminen vie aikaa ja mita raadin jasenilta edellytetaan.

7 Aistinvaraisen arvioinnin menetelmat

Aistinvaraisessa arvioinnissa on kolmenlaisia testeja: erotustestit, kuvailevat menetelmat
ja mieltymyksen mittaaminen (Lawless & Heymann 2010: 1). Erotustesteissa ja kuvaile-
vissa menetelmissa kaytetdan laboratorioraatia, kun taas mieltymyksen ja hyvaksytta-
vyyden mittaamisessa kuluttajaraatia. Kuvassa 6 on esitetty laboratorioraadin toimintaa
arviointikopeissa. Erotustestit ja kuvailevat menetelmat arvioidaan arviointikopeissa, tai
vahintaan niin, etta arvioijat istuvat riittdvan kaukana toisistaan (Tuorila ym. 2008: 113).
Tavoite on tarjoilla naytteet vakioiduissa olosuhteissa niin, ettd ennakkoasenteet eivat
paase vaikuttamaan tuloksiin (Lawless & Heymann 2010: 2). Tarkeita olosuhteita aistin-
varaiselle arvioinnille ovat hajuttomuus, valaistus ja hygieenisyys (Solala 2016). Solalan

(2016) mukaan arvioijia tulisi palkita, jotta he olisivat motivoituneempia tekemaan aistin-

varaista arviointia, ja heidan olisi kyettava itsenaiseen tyoskentelyyn.

Kuva 6. Laboratorioraadin toimintaa arviointikopeissa (Hankins 2018).
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7.1 Erotustestit

Erotustesteja kaytetdan, kun halutaan maarittaa, onko kahden naytteen valilla eroa vai
ei. Esimerkiksi jaatelénvalmistaja saattaa haluta korvata kalliin vanilja-aromin vaniljajaa-
teldssa halvemmalla vanilja-aromilla, kuitenkin niin, ettei kuluttaja maista eroa. (Lawless
& Heymann 2010: 79) Erotustesteilla pystytdan havaitsemaan naytteiden valisia pienia
eroja, mutta jos makuero on merkittédva, erotustestit eivat ole kaytanndllisia. Tavoitteena
on yksiselitteinen vastaus: eroa on tai sita ei ole. Erotustesteissa naytteiden esitysjarjes-
tys satunnaistetaan, jolloin varmistuu se, etta nayte ei esiinny yksipuolisesti tietyssa koh-
dassa ja tule arvioiduksi poikkeavana. (Tuorila ym. 2008: 77—78.) Erotustesteissa kayte-

taan aina koulutettua raatia.

Parivertailutestissa arvioija ilmoittaa, ovatko kaksi naytettd samanlaisia vai erilaisia.
Suunnatussa parivertailutestissa arvioijalle ilmoitetaan ominaisuus, jonka perusteella
kahta naytetta verrataan toisiinsa. Kolmitestissa arvioijalle esitetddn samanaikaisesti ar-
vioitavaksi kolme naytettd, joista kaksi on samanlaista ja yksi poikkeava. Arvioijan tehta-
vana on tunnistaa poikkeava nayte sarjasta. Pari-kolmitestissa arvioijalle esitetdan ensin
vertailunayte ja sen jalkeen kaksi naytetta, joista toinen on samanlainen kuin vertailu-
nayte. Arvioijan tehtdvana on tunnistaa vertailun kaltainen nayte. (Heinié¢ & Lapvetelai-
nen 2005: 74-77.)

7.2 Kuvailevat menetelmat

Kuvailevia menetelmia kaytetaan, kun halutaan yksityiskohtaista tietoa tuotteen ominai-
suuksista. Kuvailevia menetelmia kaytetaan myds, kun halutaan verrata kilpailijan ja
omaa tuotetta keskenaan. Yksi syy kayttoon on myos selvittaa, kuinka lahella tavoitetta
kehitteilld oleva tuote on tai miten raaka-aineen vaihtaminen, jonkin ainesosan lisdami-
nen tai vahentaminen tai esimerkiksi valmistustavan muutos vaikuttavat tuotteen aistit-

taviin ominaisuuksiin. (Tuorila ym. 2008: 85). Kaytettava raati on aina koulutettu raati.

Raati luo mahdollisimman monipuolisen sanaston, jota kaytetaan tuotteen ulkonaén, ha-
jun, maun ja rakenteen arviointiin. Tuorilan ym. (2008: 89) mukaan sanastossa kaytetta-

vid ominaisuuksia voivat olla esimerkiksi pahkinaisyys, kovuus, suolaisuus tai tuoksun
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hedelmaisyys. Tuorila ym. (2008: 88) jatkavat, ettd kyseisten ominaisuuksien voimak-
kuuksia arvioidaan jana-asteikolla tai numeerisella asteikolla. Jos janan pituus on 100
mm, voimakkuus saa arvoja 0—100. Numeerisia asteikkoja kaytettdessa voimakkuus saa
tiettyja pistearvoja, esimerkiksi 1-9, ja asteikko on ankkuroitu paistaan: 1=heikko omi-

naisuus, 9=voimakas ominaisuus. Tulokset lasketaan kaikkien arvioijien keskiarvona.

7.3  Kuluttajatutkimus

Kuluttajatutkimuksen tavoitteena on mitata kuluttajien mieltymysta elintarvikkeisiin. Miel-
tymyksen mittaukseen liittyvia kasitteitd on esitetty taulukossa 3. Kuluttajatutkimusta
kaytetdan, kun hankitaan tietoa oman ja kilpailevan tuotteen eroista. Kuluttajatutkimus
on my0s osana tuotteen optimointia tuotekehityksessa, kun selvitetdan tuotteen valmis-
tus- tai lisdaineiden maaria (Mustonen ym. 2005: 206). Mustonen ym. (2005: 206) maa-
rittelevat edelleen, etta mieltymysta tutkitaan myos haluttaessa selvittaa, miten koehen-
kildiden koulutus, ika, sukupuoli tai tietyt asenteet vaikuttavat tuotteen valintaan. Raati
on kuluttajaraati, jonka jasenilta ei edellyteta arviointikokemusta. Kuluttajatestin otoksen

suositeltu koko on 30-50 henkiloa.

Taulukko 3.  Mieltymyksen mittaukseen liittyvia kasitteita. (Tuorila ym. 2008: 95.)

Kasite Maaritelma
Mieltymys Tuotteesta pitdmisen aste.
Preferenssi Jonkin vaihtoehdon pitdminen parempana kuin jonkin toisen. Ei valtta-

matta perustu aistittavaan laatuun.

Hyvaksynta Tuotteen hyvaksyminen torjunnan sijaan. Ei valttdmatta perustu aistitta-
vaan laatuun.

Hyvaksyttavyys Tuotteen hyvaksymisen aste.

Maittavuus Tuotteen miellyttavyys aistittavien ominaisuuksiensa perusteella.

8 Aistittavat ominaisuudet

Elintarvikkeiden aistittavat ominaisuudet, maku, haju, ulkonaké ja rakenne valittyvat ih-

misten tietoisuuteen aistijarjestelman valityksella. Aistijarjestelmassa on kolme osaa:
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aistinreseptorisolut, jotka ottavat vastaan aistimuksia, hermosyyt, jotka valittavat aisti-
men arsytyksesta syntyvia hermoimpulsseja seka aivoalueet, joissa aistimus rekisterdi-
daan, tulkitaan ja litetddn muuhun tietoon (Karhunen & Tuorila 2005: 35). Millaisen ais-
tiarsytyksen elintarvike aiheuttaa, riippuu elintarvikkeesta. Aistiarsykkeet esiintyvat elin-

tarvikkeissa lukemattomina erilaisina yhdisteina (Tuorila & Appelbye 2005: 27).

Ihmiset tekevat havaintoja elintarvikkeen ominaisuuksista nakoaistin, makuaistin, haju-
aistin, kuuloaistin ja tuntoaistin perusteella. Ihmisen kokemusten perusteella aivoihin ker-
tyy tietoa aikaisemmista altistuksista, ja aistihavaintoihin sisaltyy ndin odotuksia ja mieli-
kuvia. Aistittava laatu on kytkdksissa siihen, hyvaksytaankd vai hylatdankoé ruoka. Maku
on kuluttajatutkimusten mukaan yksi tarkeimmista ruuan valintaan vaikuttavista seikoista
(Tuorila 2001). Ruuan valintaan vaikuttavat maun lisdksi terveellisyys, ideologia, hinta ja
mielihyva (Laine 2020). Kuvassa 7 on esitetty, miten elintarvikkeen aistittavia ominai-

suuksia aistitaan seka mieltymyksen muotoutuminen.
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Arsyke Aistipiiri Havainto Valikointi ja muokkaus Vaste

Nako |—— =
ULKONAKO

-vihred
-pyorea
-kiiltava
-koloinen
AROMI
-hedelmainen
-ruchomainen
FLAVORI
-makea
-hapan
-suolainen
-karvas
-umami
-hedelmainen
-vaniljainen
-kirpea
-astringoiva
RAKENNE
| Kemotunto -pehmea
-tarttuva
-kiinted
-kiteinen
m('in- ja -venyva
kylméntunto -rasvainen
LAMPOTILA

Kasittely aivoissa

Altistus

Kokemus Mielty-

mys tai
muu
koko-
nais-
valtai-
nen
vaste

Muisti

Elintarvike
Odotus

Asenne

Kuva 7. Miten elintarvikkeiden aistittavia ominaisuuksia aistitaan ja mieltymyksen muotoutumi-
nen. (Tuorila & Appelbye 2005: 20.)

8.1 Ulkonako

Silmassa on kameraa muistuttava linssijarjestelma, joka kohdistaa ymparistdn esineista
heijastuvan valon silman takaosan verkkokalvon aistinsoluihin. Verkkokalvo lahettaa tie-
don edelleen nakdéhermoa pitkin aivoihin, jossa tiedot tulkitaan ja yhdistetaan subjektii-
viseksi nakdaistimukseksi. (Karhunen & Tuorila 2005: 47.) Ulkondkd on ensimmainen
tarkea kriteeri, kun tehdaan ruuan hyvaksymis- tai hylkaamispaatos. Ulkonaoltaan miel-
lyttava tuote houkuttelee valitsemaan: jos tuotteet on laitettu kauniisti ja tasapainoisesti
esille, ateria herattaa ruokahalun. Vari on tarkea osa ulkonakoa. Kiinteissa elintarvik-
keissa koko, muoto ja rakenne ovat ensimmaisia asioita, joita ihmiset panevat merkille.
Nestemaisissa elintarvikkeissa voidaan havainnoida kiiltoa, Iapikuultavuutta ja liiketta.
(Tuorila ym. 2008: 18.) Kuvaan 8 on koottu adjektiiveja, joita elintarvikkeen ulkonaon

kuvailuun voidaan kayttaa.
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Pieni Suuri Pyorea Saikeinen  Lehteva Kokkareinen Silea
Vaahtoava Poreileva  Juokseva  Sakea Sulava Valuva Him-
mea Kiiltava Lapikuultava Samea Utuinen Opaali

Hoéyryava  Huurtuva Hiutaleinen Huokoinen Tasainen Koloinen Kar-

kea- tai hienosyinen Jahmea

Kuva 8. Elintarvikkeiden ulkonddn kuvailuun kaytettavia adjektiiveja. (Tuorila ym 2008: 18, 24.)

8.2 Haju

Hengitysilman kautta saatavaa hajuaistimusta kutsutaan ortonasaaliksi hajuksi ja suun
janenanielun kautta pureskeltaessa ja nieltdessa saatavaa hajuaistimusta kutsutaan ret-
ronasaaliksi hajuksi (Tuorila ym 2008: 29). Molempien nendonteloiden ylatakaosassa
sijaitsee hajuepiteeli, jossa hajuaistimus syntyy. Hajuepiteelissa on hajureseptorisoluja,
joiden pitkat varekarvat toimivat reseptorikohtina. Kun hengitysilman tai suun ja nena-
nielun kautta hajuepiteelille kulkeutuneet yhdisteet sitoutuvat naihin reseptoreihin, syntyy
hermoimpulssi, joka kulkeutuu aivojen hajuaistimuksia vastaanottaville alueille. (Karhu-
nen & Tuorila 2005: 42.)

Hajuista ei ole olemassa perushajuja. Hajuja on yritetty luokitella 1700-luvulta Idhtien
perustuen niiden miellyttavyyteen, vaikutuksiin, hajuja aiheuttavien yhdisteiden kemialli-
seen rakenteeseen ja siihen, mita tuttua kohdetta ne muistuttavat (Tuorila ym. 2008: 27).
Miellyttavia ja epamiellyttavia hajuaistimuksia I0ydetdan useimmista kulttuureista. Kasi-
tykset miellyttavyydesta tai epamiellyttavyydesta vaihtelevat kulttuureittain, mutta ylei-
sesti epamiellyttavista hajuista vallitsee suurempi yksimielisyys eri kulttuurien valilla kuin
miellyttavista hajuista. (Karhunen & Tuorila 2005: 43.) Karhunen ja Tuorila (2005: 44)
jatkavat, etta elintarvikkeen haju eli aromi on kymmenien tai satojen yhdisteiden yhteis-
vaikutus. Taulukkoon 4 on koottu ruuissa ja juomissa esiintyvia hajun aiheuttavia yhdis-

teita.

metropolia.fi WM etropolia



43

Taulukko 4. Ruuissa ja juomissa esiintyvia hajun aiheuttavia yhdisteita. (Tuorila ym. 2008: 34.)

Yhdiste Haju tai aromi ruuassa tai juomassa
vanilliini vaniljan keskeinen aromi
trimetyyliamiini kalamainen aromi kaloissa
diasetyyli voimainen aromi maitotaloustuotteissa
trikloorianisoli ummehtunut tai maakellarimainen haju viinissa, ns. korkkivika
bentsaldehydi karvasmantelin aromi mantelissa ja persikankiven sisuksessa
limoneeni sitruksen aromi sitruunassa
nonadienaali kurkkumainen aromi kurkussa
8.3 Maku

Kielen makunystyissd on makusilmuja, jotka sisaltadvat 50—100 reseptorisolua. Makure-
septorisolujen reseptorit sijaitsevat mikrovilluksissa, jotka tyéntyvat makuhuokoseen.
Tanne makuyhdisteet kulkeutuvat sylkeen liuenneina. (Karhunen & Tuorila 2005: 37.)
Kun makusilmuun yhdistynyt hermo aktivoituu, tieto tastd kulkeutuu hermoimpulsseina
aivoihin (Tuorila ym. 2008: 40). Kuvassa 9 on esitetty makuaistimuksen vastaanotto kie-
lelld. Makuaistin yhteydessa puhutaan ruuan flavorista eli maitosta, joka on kemiallisten
aistien kautta valittyva yhteisvaikutelma, joka tuntuu suussa. Flavorin muodostavat
maku, retronasaali haju ja kemotunto. Maku on kielen makusilmuissa sijaitsevien resep-
torisolujen kautta valittyva aistimus. Retronasaali hajuaistimus on suun ja nenanielun
kautta pureskeltaessa ja nieltdessa valittyva hajuaistimus. Kemotunto on ruuan aiheut-
tama kemiallinen arsytys, joka koetaan pistona, polttona, kirvelyna tai viileytena. On ole-
massa viisi perusmakua: makea, suolainen, hapan, karvas ja umami. (Tuorila ym. 2008:
38.)
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Kielf Vallirysty Mckursirm

Vollirnystypd

iffln.':;a:l.:]rf&

Kiglert pintosodukko Hermoratoje

.

Sleninmysivia

Kuva 9. Makuaistimuksen vastaanotto kielella. Kielen pinnalla on makunystyja (vallinystyt, leh-
tinystyt ja sieninystyt), joissa on makusilmut. Makusilmuissa on makureseptorisolut, joi-
den mikrovillukset tydntyvat makuhuokoseen. Makuyhdisteet arsyttavat sylkeen liuen-
neina reseptoreja, joista valittyy hermoratoja pitkin viesti aivoihin. (Leppanen 2017: 14.)

8.4 Rakenne

Rakennetta havainnoidaan nako-, tunto- ja kuuloaistin valitykselld. Tuntoaisti jakautuu
kosketustuntoon, lihastuntoon, kemotuntoon ja [Bmmaon- ja kylmantuntoon. Kemotuntoa
on kasitelty ylla olevassa kappaleessa. Kosketustunto valittyy sormenpaissa ja kasvojen
alueella olevien aistinsolujen kautta. Kun hermopaatettd mekaanisesti arsytetaan, kuten
painetaan, venytetaan tai siihen kohdistetaan varinda, syntyy kosketustuntoaistimus. Li-
hastuntoa aistivat solut aistivat liiketta, ja aistimukset ovat tiedostamattomia. Lampdatila-
aistimukset syntyvat kylmaan ja lampimaan reagoivien hermosyiden kautta. Naiden her-
mosyiden vapaat hermopaatteet sijaitsevat verinahassa. Ruuan Iampétila vaikuttaa ma-
kujen ja hajujen aistimiseen ja niiden voimakkuuteen. (Karhunen & Tuorila 2005:; 46—47.)
Keskeisimmassa roolissa rakenteen aistimisessa on tuntoaisti. Koskettamalla leipaa
saadaan tietoa kuoren paksuudesta ja leikkauspinnan huokoisuudesta. Tarttuvuus sel-
vida koskettamalla. (Tuorila 2001; Tuorila ym. 2008: 54.) Rapeus selvidaa kuuloaistin
avulla. Suun kosketustunto kertoo mehukkuudesta. Kuvassa 10 on adjektiiveja, joita ra-

kenteen kuvailuun voidaan kayttaa.
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Kova Sitkead Rouheinen Kimmoisa Vetinen Pehmea Si-
led Tarttuva Ratiseva Mehukas Kiinted Tasainen Lii-
mautuva Natiseva Vaahtomainen Hauras Jauhemainen
Limainen Narskuva  Rasvainen Murea Rakeinen  Saikeinen Ra-
pea Vahamainen Mureneva  Jyvainen Notkea Kuohkea

Loysa Murtuva Ryynimainen Venyva Huokoinen Sakea Ha-
pera Kokkareinen Taipuisa Tiivis llmava Liukas Po-
reileva Kuiva Levittyva Kumimainen

Kuva 10. Rakenteen kuvailuun kaytettavia adjektiiveja. (Tuorila ym. 2008: 54.)

9 Kokeellinen osio

Hummuksen ja Baba ganoushin miellyttavyytta tutkimalla saadaan arvokasta tietoa tuot-
teiden kiinnostavuudesta. Halutaan saada selville, millainen kuluttaja ostaa tuotetta.
Tassa tutkimuksessa pureuduttiin suomalaisten suhtautumiseen Lahi-idan tuotteisiin ja
niiden kuluttajavastaanottoon. Mieltymysten arviointiin kaytettiin kuluttajatestia, jossa ar-
vioitiin kahta tuotetta yksil6ina. Niita ei siis verrattu keskenaan, vaan yksi kuluttaja arvioi
erikseen molemmat tuotteet. Kuluttajatesteja voidaan tehda kahdella tavalla: vertailutut-
kimuksena (preference testing) ja hyvaksyttavyystutkimuksena (acceptance testing).
Vertailututkimuksessa kuluttaja voi valita kahdesta tai useammasta tuotteesta. Hanen
tehtavansa on ilmoittaa, kummasta pitdad enemman. Hyvaksyttavyystutkimuksessa ku-
luttaja ei voi valita: hanen pitaa ilmoittaa, pitaako han tutkittavasta tuotteesta vai ei. Kum-
mankin tyyppisissa tutkimuksissa kuluttaja arvioi tuotteen aistinvaraisten ominaisuuksien
perusteella mieltymystaan tuotteeseen. (Lawless & Heymann 2010: 304, 325.) Tama

tutkimus tehtiin hyvaksyttavyystutkimuksena.

9.1  Hyvaksyttavyystutkimus

Koehenkildiden tehtdvana on ilmaista mieltymyksensa naytteeseen kayttamalla mielty-
mysta kuvaavaa viisi-, seitseman- tai yhdeksanportaista asteikkoa (Tuorila ym. 2008:

100). Tassa tutkimuksessa valittiin kaytettavaksi viisiportainen asteikko. Lawlessin ja
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Heymannin (2010: 326) mukaan useimmiten kaytetty asteikko mieltymystutkimuksissa
on yhdeksanportainen asteikko. Tavallisesti asteikot ovat sanallisen ja numeerisen as-
teikon yhdistelmia, jolloin kaikki pistemaarat on kuvattu seka sanallisesti ettd numeeri-

sesti. 9-portainen luokka-asteikko on kuvattu alla.

1 = pidan aarimmaisen epamiellyttdvana

2 = pidan hyvin epamiellyttdvana

3 = pidan melko epamiellyttdvana

4 = pidan hieman epamiellyttdvana

5 = en pida epamiellyttavana enka miellyttavana
6 = pidan hieman miellyttavana

7 = pidan melko miellyttavana

8 = pidan hyvin miellyttavana

9 = pidan aarimmaisen miellyttdvana (Tuorila ym. 2008: 100.)

Tassa tydssa kaytetty 5-portainen luokka-asteikko on kuvattu alla.

1 = erittain epamiellyttava
2 = epamiellyttava

3 = en osaa sanoa

4 = miellyttava

5 = erittain miellyttava

Markkinatutkimus eroaa mieltymystutkimuksesta. Markkinatutkimuksessa tuotteet esitel-
ldan kuluttajille tuotemerkkeineen, kun taas mieltymystutkimuksessa tuntemattomina,
koodattuina tuotteina. Markkinatutkimuksessa ollaan kiinnostuneita ostoaikeista, bran-
dayksen vaikutuksista tai kustannustekijoista (Lawless & Heymann 2010: 304). Lawless
ja Heymann (2010: 350) jatkavat, ettd markkinatutkimuksessa arvioijat saavat paljon in-
formaatiota tuotteesta, ja tavoitteena on subjektiivinen arvio, kun taas aistinvaraisessa

arvioinnissa tavoitteena on ehkaista kaikenlaisten ennakkokasitysten muodostuminen ja
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tuottaa objektiivista tietoa. Vaikka tassa tydssa tehtiin mieltymystutkimusta, esiteltiin

tuotteet silti kuluttajille tuotemerkkeineen.

9.2 Kuluttajaraati

Kuluttajaraadin kokoamisessa valitaan henkil6ita, jotka ovat tuotteen nykyisia tai toden-
nakoisia kayttajia, sen sijaan, etta valittaisiin satunnaisesti kattava otos kaikista kulutta-
jista. Mieltymysta tutkittaessa ollaan kiinnostuneita nimenomaan tuotteen nykyisista tai
potentiaalisista kuluttajista. (Mustonen ym. 2005: 208.) Kuluttajaraadilta kysytdan usein
taustatietoja, silla tutkimustuloksia voidaan tarkastella niiden valossa. Voidaan esimer-
kiksi vertailla miesten ja naisten tai nuorten ja keski-ikaisten antamia mieltymyspisteita.
Taulukkoon 5 on koottu usein kysyttyja taustatietoja kuluttajaraadin jasenilta. Mieltymys-
testeissa arvioijien joukko on suurempi kuin erotustesteissa tai kuvailevissa menetel-

missa, usein 30-50 henkil6a. Tama johtuu siita, etta mieltymykset vaihtelevat suuresti.

Taulukko 5.  Tyypillisia taustatietoja, joita kuluttajaraadin jasenilta kysytaan. (Tuorila ym. 2008:
96.)

Tuotteen kayttdminen | Henkilét voidaan seuloa raatiin sen perusteella, kuinka usein he
kayttavat tutkittavaa tuotetta tai samankaltaisia tuotteita.

Ika Jotkin tuotteet suunnataan alun perin tietylle ikaryhmalle, jolloin tes-
taus kannattaa tehda tassa joukossa.

Sukupuoli Miesten ja naisten ruuankayttdé ja mieltymykset poikkeavat mo-
nessa suhteessa toisistaan, joten testaus voidaan suunnata tyypil-
lisimpaan kayttajaryhmaan.
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Kuluttajaraati voidaan koota

e oman tyopaikan tyontekijoista, erityisesti tuotekehityksen valivaiheissa

¢ yhteistybkumppaneiden, lahiseudun yritysten tyontekijoista tai esimerkiksi
oppilaitosten opiskelijoista

e sattumanvaraisesti tavoitetuista koehenkilGista, joita hankitaan esimerkiksi
elintarvikeliikkeissa ja ostoskeskuksissa

¢ markkinatutkimuslaitosten kuluttajaraateihin kuuluvista. (Tuorila ym. 2008:
96.)

Tutkimus suoritettiin kahdessa erassa, Vantaan Tikkurilan kauppakeskus Tikkurissa ja

Baba Foodsilla. Tavoite oli selvittda, kuinka miellyttavaksi Lahi-ldan tuotteet koetaan.

9.3 Strukturoitu haastattelu

Toteutin kuluttajatutkimuksen molemmat vaiheet yksildhaastatteluna. Tutkimusaineisto
kerattiin kyselylomakkeen avulla, ja lomake sisalsi suljettuja eli strukturoituja kysymyk-
sid. Strukturoidussa haastattelussa kaytetdan lomaketta, jossa on valmiita kysymyksia
valmiine vastausvaihtoehtoineen. Kysymysten paikkaa keskendan ei voi vaihtaa. Struk-
turoidusta haastattelusta eroaa puolistrukturoitu haastattelu, jossa voidaan vaihdella ky-
symysten jarjestysta. (Strukturoitu ja puolistrukturoitu haastattelu.) Taysin erilainen 1a-
hestymistapa on strukturoimattomassa haastattelussa, joka on avoin haastattelu. Se ei
ole sidottu mihink&an formaattiin. (Avoin haastattelu.) Tassa tydssa kaytetyssa tutkimus-

kaavakkeessa ei kaytetd avoimia kysymyksia.

Hyvin laaditussa kyselylomakkeessa vastaaminen ei vie enempaa aikaa kuin 15—20 mi-
nuuttia, joka on maksimiaika, jonka keskivertoaikuinen pystyy keskittymaan yhteen asi-
aan kerrallaan (Lawless & Heymann 2010: 362). Lomaketutkimuksissa kysymykset tulisi
laatia niin, etta ne vastaavat tutkimusongelmaan mutta ovat samalla helppotajuisia ja
yksinkertaisia (Kyselylomakkeen laatiminen 2010). Kysymykset eivat saisi johdatella
vastaajaa. Tama tutkimus toteutettiin survey-kyselyna, joka tarkoittaa standardoitua ky-
selyd, jossa kohteena on tietty otos tietystad perusjoukosta. Standardoidulla tarkoitetaan

sita, ettd kysymykset esitetdan kaikille tasmalleen samalla tavalla. (Kevo 2017: 19.)
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Kyselylomakkeet laadittiin kullekin tuotteelle, Hummukselle ja Baba ganoushille, erik-
seen. Yksi arvioija taytti nain kaksi kyselylomaketta. Luvussa 9.1 on esitetty viisiportai-
nen asteikko, jolla arvioitiin kutakin aistinvaraista ominaisuutta — ulkonakda, rakennetta,
hajua ja makua — erikseen. Tama eroaa tavallisesta aistinvaraisen arvioinnin kuluttaja-
tutkimuksesta siina, etta tassa pyydetaan erittelemaan mieltymysta eri ominaisuuksiin.
Yleensa tavoite on arvioida tuotetta kokonaisuutena. Kyselylomakkeessa kyseltiin taus-
tatietoina sukupuoli, ikdryhma ja kayttduseus. Hummuksen kyselylomake on kuvattu liit-

teessa 1 ja Baba ganoushin kyselylomake liitteessa 2.

9.4 Kyselylomakkeen esitestaus

Vaarinymmarrysten ja epajohdonmukaisuuksien valttamiseksi kyselylomake esitestat-
tiin. Esitestaustilanteessa tulkintaerot tulevat nopeasti esille, jolloin lomaketta voidaan
selkeyttaa (Tuorila ym. 2008: 96). Esitestiin osallistuvat henkilot antavat testin jarjesta-
jalle palautetta kysymysten selkeydesta tai tulkinnanvaraisuudesta, niiden herattamista
ajatuksista ja tayttamiseen kuluvasta ajasta (Urala & Lahteenmaki 2005: 228). Tassa
insinGoritydssa kyselylomake esitestattiin viidella henkilolla. Esitestaustilanteessa tes-
taajat maistoivat porkkanoita ja tayttivat saman kuluttajatutkimuslomakkeen kuin varsi-
naisessa kuluttajatestissa. Heita pyydettiin nostamaan esille mielipiteensa lomakkeesta
ja kirjoittamaan lomakkeeseen ajatuksiaan siitd. Haastateltavilta kysyttiin, oliko kyselylo-
make heidan mielestaan liian pitka tai lyhyt. Lisaksi kysyttiin, olivatko kysymykset sel-
keita, oliko lomake helppo tayttaa, ja tarvitseeko siind muuttaa jotain. Epaselvyyksia ei

iimennyt.

Kyselylomaketta laatiessa pyrittiin selkeyteen ja yksiselitteisyyteen. Tavoitteena oli tehda
kyselylomakkeesta mahdollisimman yksinkertainen, jotta tutkimustilanne sujuisi hyvin ja
vastaaminen olisi helppoa. Esitestaus oli samalla tilaisuus nahda, miten tutkimustilanne
sujuu, ja ilmeni, etta esitestaajat pystyivat keskittymaan vastauslomakkeen tayttamiseen
hyvin. Kyselylomakkeessa pyydettiin arvioimaan porkkanoiden ulkonakoa, rakennetta,
hajua ja makua. Kyselylomakkeessa lauserakenteiden on hyva olla yksinkertaisia, jotta
vastaajat ovat motivoituneempia vastaamaan kysymyksiin. Vastaukset annetaan nimet-

tomina, silla aistinvaraisessa arvioinnissa henkilollisyys ei ole olennaista tietoa.

metropolia.fi WM etropolia



50

9.5 Kuluttajaraadin rekrytointi kauppakeskuksessa

Kauppakeskuksen arviointiraati oli harjaantumaton kuluttajaraati, ja osallistujat valikoi-
tuivat sattumalta ihmisten joukosta. Arvioijia oli 17 naista ja 13 miesta, ja heita oli kaikista
ikaryhmista. Yhteensa arvioijia oli 30. Arvioijille kerrottiin yleisesti aistinvaraisesta arvi-
oinnista, jotta he osasivat orientoitua testiin oikealla tavalla. Kerroin arvioijille kuluttaja-
tutkimuksen olevan osa opinnaytety6tani ja tuotteiden olevan Lahi-ldan keittidsta. Tutki-
mukseni puitteissa ei ollut mahdollista jarjestaa arvioijille erillistd arviointikoppia, joten
tilana kaytettiin Kauppakeskus Tikkurin K-Marketin kahvion poytaa. Kuvassa 11 on esi-
tetty K-marketin sisaankaynti, jonka edessa tutkimus tehtiin. K-Marketin kauppiaan
kanssa sovittiin, etta tutkimusta voi suorittaa kaupan edessa. Poydalle asetettiin molem-
mat naytteet, molemmat arviointilomakkeet ja kyna. Lisaksi arvioijille tarjoiltiin vesilasilli-
nen suun huuhtelemiseksi naytteiden valilla. Pyysin arvioijia ensin dippaamaan porkka-
naa Hummukseen ja maistamaan, ja sitten arvioimaan kuluttajatutkimuslomakkeen 1
(lite 1) mukaisesti tuotetta. Sitten pyysin arvioijia dippaamaan porkkanaa Baba
ganoushiin ja maistamaan, ja tdaman jalkeen arvioimaan samoin kuluttajatutkimuslomak-

keen 2 (liite 2) mukaisesti tuotetta.
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Kuva 11. Kauppakeskus Tikkurin K-marketin sisddnkaynti, jonka luona tutkimus tehtiin.

9.6 Kuluttajaraadin rekrytointi tydpaikalla

Tyo6paikan arviointiraati oli harjaantumaton kuluttajaraati. Raadin jaseniksi rekrytoitui viisi
ihmista, kaksi naista ja kolme miesta. Kerroin arvioijille tutkimuksen olevan osa opinnay-
tetyotani ja esittelin arvioitavat tuotteet. Kavi ilmi, ettd arvioijat tunsivat maistettavat tuot-
teet entuudestaan hyvin. Tydpaikan arviointikoppi oli ikkunaton, rauhallinen huone. Huo-
neessa tuntui elintarvikkeiden haju, jota ei voinut valttaa, silla valmistustilat olivat aivan
vieressa. Poydalle asetettiin molemmat naytteet, molemmat arviointilomakkeet ja kyna.
Arvioijille tarjoiltiin myds vesilasillinen. Suu huuhdeltiin naytteiden valissa. Hummus ja
Baba ganoush tarjoiltiin omista astioistaan ja porkkanat omastaan. Porkkanat dipattiin
tahnoihin. Ensin pyysin arvioijia arvioimaan Hummusta kuluttajatutkimuslomakkeen 1
(liite 1) mukaisesti ja sen jalkeen Baba ganoushia kuluttajatutkimuslomakkeen 2 (liite 2)
mukaisesti. Koska kaksi arvioijaa oli ulkomaalaisia, kyselylomake oli heidan kohdallaan

englanninkielinen. Englanninkielinen kuluttajatutkimuslomake on esitetty liitteissa 3
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(Lomake 3, Hummuksen lomake) ja 4 (Lomake 4, Baba ganoushin lomake). Toivoin ar-

vioijien huuhtelevan suunsa naytteiden valilla.

10 Tulokset

Hummus ja baba ganoush ovat suomalaisessa ruokakulttuurissa verraten harvinaisia
tuotteita, joten tdman tyyppinen tutkimus tuo arvokasta tietoa kuluttajien suhtautumisesta
niihin. Tassa osiossa pureudutaan haastatteludataan, joka saatiin seka kauppakeskuk-
sessa ettd tydpaikalla. Kaytetyt kuluttajatutkimuslomakkeet Hummukselle (Kuluttajatut-
kimuslomake 1) ja Baba ganoushille (Kuluttajatutkimuslomake 2) on esitelty liitteissa 1
ja 2, vastaavasti. Englanninkieliset kuluttajatutkimuslomakkeet Hummukselle (Lomake

3) ja Baba ganoushille (Lomake 4) on esitetty liitteissa 3 ja 4, vastaavasti.

10.1 Kauppakeskuksen tulokset

Kolmestakymmenesta kauppakeskuksen vastaajasta 17 oli naisia ja 13 oli miehia. Nain
ollen 56,7 % oli naisia ja 43,3 % oli miehia. Ikdryhmat oli jaettu tutkimuslomakkeessa
seitsemaan luokkaan, jossa yhden luokan vaihteluvali on 7 vuotta. Luokat ilmenevat tau-

lukosta 6, jossa on ilmoitettu miesten ja naisten maarat.
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Taulukko 6.  Ikaluokat ja miesten ja naisten maarat kauppakeskuksessa.

lkdluokka Miehia Naisia
18-25 0 2
26-33 3 1
34-41 0 0
42-49 1 2
50-57 2 3
58-65 2 4
66—73 4 4
74-89 1 1

Yksi naisvastaaja oli ilmoittanut olevansa 80—84 -vuotias ja yksi miesvastaaja oli ilmoit-
tanut olevansa 82 vuotta. Nain ollen taulukkoon oli tarpeen lisata yksi ikaluokka, jonka
aaripaiksi maariteltiin 74—-89 vuotta (vaihteluvali 15 vuotta), silld se on ainoa tapa, jolla
tuon 80—-84 -vuotiaan saa sijoitettua vaihteluvalille ilman, etta olisi tarpeen lisata kahta

uutta ikaluokkaa.

10.1.1 Hummuksen ja Baba ganoushin kayttduseus

Koska yksi vastaaja arvioi kaksi tuotetta, tuli Hummuksen kayttduseuden arviointien ko-
konaismaaraksi 30 ja samoin Baba ganoushin kayttduseuden arviointien kokonaismaa-
raksi 30. Yhteensa arviointeja oli 30 x 2 = 60. Taulukkoon 7 on koottu, kuinka moni vas-

taaja kaytti mitenkin usein Hummusta ja Baba ganoushia.
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Taulukko 7. Kuinka moni vastaaja kaytti mitenkin usein Hummusta ja Baba ganoushia kauppa-
keskuksessa.
Hummus Baba ganoush
Kayttouseus

Miehet Naiset Miehet Naiset
Paivittain 0 0 0 1
Viikoittain 3 1 2 0
Kuukausittain 2 5 1 0
Vuosittain 1 5 1 1
Ei koskaan 7 6 8 15
Ei kertonut 0 0 1 0
Yhteensa 13 17 13 17

Yksi arvioija saattoi valita esimerkiksi kuukausittain Hummusta ja viikoittain Baba

ganoushia. Taulukosta ei siis nay, miten yksilollinen arvioija valitsi, vaan se, kuinka

monta arvioijaa mitenkin usein valitsi Hummusta tai Baba ganoushia.

10.1.2 Hummuksen aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi

Hummuksen aistinvaraisten ominaisuuksien miellyttavyys arvioitiin erittain epamiellytta-

vasta erittain miellyttavaan. Miesten tekemat arvioinnit esitetdan taulukossa 8. Miehia oli

yhteensa 13, ja kukin mies arvioi nelja ominaisuutta, joten arviointeja tulee yhteensa 13

x 4 = 52. Taulukossa on ilmoitettu, kuinka monta arviointia (ei siis arvioijaa) aistinvarai-

sen ominaisuuden miellyttavyys sai.
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Taulukko 8. Miesten tekema Hummuksen aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi kauppakes-

kuksessa.
Ulkon&ko Rakenne Haju Maku
Erittdin epamiellyttava 0 0 0 0
Epamiellyttava 2 1 1 2
En osaa sanoa 1 1 4 3
Miellyttava 8 8 7 4
Erittain miellyttava 2 3 1 4

Suurin maara arvioijia on arvioinut ulkonaon ja rakenteen miellyttavaksi. Baba Foodsin

kannalta kiinnostavimpia ominaisuuksia on varmasti maku, josta pitaa (kokee miellytta-

vaksi tai erittain miellyttavaksi) suurempi osa miehia kuin ei osaa sanoa tai ei pida (kokee

epamiellyttavaksi tai erittdin epamiellyttavaksi). Jos katsotaan Hummusta kokonaisuu-

tena, miehista 7 pitaa tuotteen kaikista ominaisuuksista (ei valinnut yhdenk&an ominai-

suuden kohdalla ei osaa sanoa, epamiellyttava tai erittain epamiellyttava). Se on 53,8 %

miehista ja 23,3 % kaikista vastaajista.

Naisten tekemat arvioinnit esitetaan taulukossa 9. Naisia oli yhteensa 17, ja kukin nainen

arvioi yhteensa nelja ominaisuutta, joten arviointeja tulee yhteensa 17 x 4 = 68. Taulu-

kossa on ilmoitettu, kuinka monta arviointia (ei siis arvioijaa) aistinvaraisen ominaisuu-

den miellyttavyys sai.
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Taulukko 9.  Naisten tekema Hummuksen aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi kauppakes-

kuksessa.
Ulkon&ko Rakenne Haju Maku
Erittdin epamiellyttava 1 1 0 0
Epamiellyttava 1 0 1 0
En osaa sanoa 1 0 4 1
Miellyttava 13 13 10 12
Erittain miellyttava 1 3 2 4

Suurin maara arvioijia on arvioinut ulkonaén ja rakenteen miellyttavaksi. Mausta pitaa
suurempi osa naisia kuin ei osaa sanoa tai ei pida. Naisista 10 oli ilmoittanut pitavansa
tuotteen kaikista ominaisuuksista (ei ollut valinnut yhdenkaan ominaisuuden kohdalla ei
osaa sanoa, epamiellyttava tai erittdin epamiellyttava). Se on 58,8 % naisista ja 33,3 %

kaikista vastaajista.

10.1.3 Baba ganoushin aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi

Miesten tekemét arvioinnit esitetdan taulukossa 10. Miehia oli yhteensa 13, ja kukin mies
arvioi nelja ominaisuutta, joten arviointeja tulee yhteensa 13 x 4 = 52. Taulukossa on
ilmoitettu, kuinka monta arviointia (ei siis arvioijaa) aistinvaraisen ominaisuuden miellyt-

tavyys sai.

Taulukko 10. Miesten tekema Baba ganoushin aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi kauppa-

keskuksessa.
Ulkoné&ko Rakenne Haju Maku
Erittdin epamiellyttava 0 0 0 0
Epamiellyttava 0 2 2 2
En osaa sanoa 4 3 3 2
Miellyttava 6 6 7 6
Erittdin miellyttava 3 2 1 3
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Suurin maara arvioijia oli arvioinut Baba ganoushin hajun miellyttavaksi. Baba ganoushin
maun kokee miellyttavaksi tai erittain miellyttavaksi suurempi osa kuin ei osaa sanoa tai
kokee epamiellyttavaksi tai erittain epamiellyttavaksi. Baba ganoushista kokonaisuutena

pitdd 6 miesvastaajaa. Se on 46,2 % miehista ja 20 % kaikista vastaajista.

Naisten tekemat arvioinnit esitetaan taulukossa 11. Naisia oli yhteensa 17, ja kukin nai-
nen arvioi yhteensa neljd ominaisuutta, joten arviointeja tulee yhteensa 17 x 4 = 68.
Taulukossa on ilmoitettu, kuinka monta arviointia (ei siis arvioijaa) aistinvaraisen ominai-

suuden miellyttavyys sai.

Taulukko 11. Naisten tekema Baba ganoushin aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi kauppa-

keskuksessa.
Ulkondko Rakenne Haju Maku
Erittdin epamiellyttava 0 0 0 0
Epamiellyttava 6 3 3 3
En osaa sanoa 2 2 2 0
Miellyttava 8 10 11 6
Erittdin miellyttava 1 2 1 8

Suurin maara naisarvioijia oli ilmoittanut Baba ganoushin hajun miellyttdvaksi. Mausta
pitdd suurempi osa arvioijia kuin ei osaa sanoa tai ei pida. Naisista 6 ilmoitti pitavansa
Baba ganoushista kokonaisuutena (ei ollut valinnut yhdenk&aan ominaisuuden kohdalla
ei osaa sanoa, epamiellyttava tai erittain epamiellyttava). Tama vastaa 35,3 % naisista

ja 20 % kaikista vastaajista.

10.2 Tydpaikan tulokset

Baba Foodsin vastaajista kolme oli miehia ja kaksi naisia. Nain ollen 60 % oli miehia ja
40 % naisia. Miesten ja naisten maarat ikaluokittain ilmenevat taulukosta 12. Yksi nais-
vastaaja oli ilmoittanut kuluttajatutkimuslomakkeeseen 1 (Hummuksen lomake) idkseen
34-41 vuotta ja kuluttajatutkimuslomakkeeseen 2 (Baba ganoushin lomake) 26-33

vuotta. Tama saa miettimdan, ovatko muutkaan lomakkeen vastaukset luotettavia.
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Arvioija oli kuitenkin vastannut kaikkiin kohtiin, eika ollut hypannyt kysymysten yli. Uralan
ja Lahteenmaen (2005: 238) mukaan on tarpeen arvioida puuttuvien tietojen keskei-
syytta tutkimuskysymykselle seka vastaamatta jatettyjen kysymysten maaraa, jos vas-
taaja on hypannyt kysymysten yli. Urala ja Lahteenmaki (2005: 238) jatkavat, ettd lomake
voidaan hyvaksya hieman epataydellisena, edellyttden, etta puutteelliset tiedot ilmoite-
taan vastauksista kerrottaessa. Hyvaksyin tdman naisvastaajan lomakkeet, silla han ei

ollut hypannyt kysymysten yli.

Taulukko 12. Miesten ja naisten maarat ikaluokittain tydpaikalla.

lkdluokka Miehia Naisia
18-25 0 1
26-33 2 (1)
34-41 1 ™
42-49 0 0
50-57 0 0
58-65 0 0
66—73 0 0

Taulukossa on ilmoitettu sulkeissa kahdessa eri ikdryhmassa yksi naisvastaaja, joka ol

ilmoittanut kuuluvansa kahteen ikaryhmaan.

10.2.1 Hummuksen ja Baba ganoushin kayttduseus

Koska yksi vastaaja arvioi kaksi tuotetta, tuli Hummuksen kayttduseuden arviointien ko-
konaismaaraksi 5 ja samoin Baba ganoushin kayttbuseuden arviointien kokonaismaa-
raksi 5. Yhteensa arviointeja oli 5 x 2 = 10. Taulukkoon 13 on koottu, kuinka moni vas-

taaja kaytti mitenkin usein Hummusta ja Baba ganoushia.
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Taulukko 13. Kuinka moni vastaaja kaytti mitenkin usein Hummusta ja Baba ganoushia ty6pai-

kalla.
Hummus Baba ganoush
Kayttouseus

Miehet Naiset Miehet Naiset
Paivittain 0 1 0 1
Viikoittain 2 1 0 1
Kuukausittain 0 0 2 0
Vuosittain 1 0 0 0
Ei koskaan 0 0 1 0
Ei kertonut 0 0 0 0
Yhteensa 3 2 3 2

Taulukosta voidaan lukea tuotekohtaiset kayttduseudet, ei kayttdjakohtaisia kaytto-

useuksia.

10.2.2 Hummuksen aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi

Miesten tekemat arvioinnit esitetaan taulukossa 14. Miehia oli yhteensa 3, ja kukin mies

arvioi nelja ominaisuutta, joten arviointeja tulee yhteensa 3 x 4 = 12. Taulukossa on il-

moitettu, kuinka monta arviointia (ei siis arvioijaa) aistinvaraisen ominaisuuden miellyt-

tavyys sai.

Taulukko 14. Miesten tekema Hummuksen aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi tyopaikalla.

Ulkoné&ko Rakenne Haju Maku
Erittdin epamiellyttava 0 0 0 0
Epamiellyttava 0 0 0 0
En osaa sanoa 0 0 1 0
Miellyttava 2 2 2 1
Erittdin miellyttava 1 1 0 2
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Suurin maara arvioijia on arvioinut ulkonaon, rakenteen ja hajun miellyttdvaksi seka
maun erittdin miellyttavaksi. Mausta pitavat (kokevat miellyttavaksi tai erittain miellytta-
vaksi) kaikki miehet. Jos katsotaan Hummusta kokonaisuutena, miehista 2 pitaa tuotteen
kaikista ominaisuuksista (ei valinnut yhdenkdan ominaisuuden kohdalla ei osaa sanoa,
epamiellyttava tai erittain epamiellyttava). Tama on sama kuin 66,7 % miehista ja 40 %

kaikista vastaajista.

Naisten tekemat arvioinnit esitetaan taulukossa 15. Naisia oli yhteensa 2, ja kukin nainen
arvioi yhteensa nelja ominaisuutta, joten arviointeja tulee yhteensa 2 x 4 = 8. Taulukossa
on ilmoitettu, kuinka monta arviointia (ei siis arvioijaa) aistinvaraisen ominaisuuden miel-

Iyttavyys sai.

Taulukko 15. Naisten tekema Hummuksen aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi tydpaikalla.

Ulkondko Rakenne Haju Maku
Erittain epamiellyttava 1 1 1 1
Epamiellyttava 0 0 0 0
En osaa sanoa 0 0 0 0
Miellyttava 1 0 1 0
Erittain miellyttava 0 1 0 1

Arvioinnit jakautuivat tasaisesti niin, ettd ulkonaka ja haju arvioitiin seka erittain epamiel-
Iyttavaksi ettd miellyttavaksi, ja rakenne ja maku arvioitiin seka erittdin epamiellyttavaksi
etta erittain miellyttavaksi. Mausta piti (koki erittdin miellyttavaksi tai miellyttavaksi) yksi
naisvastaaja ja ei pitanyt (ei osannut sanoa, koki epamiellyttavaksi tai erittdin epamiel-
lyttavaksi) yksi naisvastaaja. Hummuksen kaikista ominaisuuksista piti yksi naisvastaaja.

Se vastaa 50 % naisista ja 20 % kaikista vastaajista.

10.2.3 Baba ganoushin aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi

Miesten tekemat arvioinnit esitetdan taulukossa 16. Miehia oli yhteensa 3, ja kukin mies

arvioi nelja ominaisuutta, joten arviointeja tulee yhteensa 3 x 4 = 12. Taulukossa on
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ilmoitettu, kuinka monta arviointia (ei siis arvioijaa) aistinvaraisen ominaisuuden miellyt-

tavyys sai.

Taulukko 16. Miesten tekema Baba ganoushin aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi tyépai-

kalla.
Ulkon&ko Rakenne Haju Maku
Erittdin epamiellyttava 0 0 0 0
Epamiellyttava 0 0 0 0
En osaa sanoa 1 0 0 0
Miellyttava 2 3 1 2
Erittain miellyttava 0 0 2 1

Suurin maara arvioijia oli arvioinut Baba ganoushin rakenteen miellyttavaksi. Mausta pi-

tavat kaikki miehet. Baba ganoushista kokonaisuutena pitdd 2 miesta, joka tarkoittaa

66,7 % miehista ja 40 % kaikista vastaajista.

Naisten tekemat arvioinnit esitetaan taulukossa 17. Naisia oli yhteensa 2, ja kukin nainen

arvioi yhteensa nelja ominaisuutta, joten arviointeja tulee yhteensa 2 x 4 = 8. Taulukossa

on ilmoitettu, kuinka monta arviointia (ei siis arvioijaa) aistinvaraisen ominaisuuden miel-

Iyttavyys sai.

Taulukko 17. Naisten tekema Baba ganoushin aistinvaraisten ominaisuuksien arviointi tydpai-

kalla.
Ulkon&ko Rakenne Haju Maku
Erittain epamiellyttava 1 1 1 1
Epamiellyttava 0 0 0 0
En osaa sanoa 1 0 1 0
Miellyttava 0 1 0 1
Erittain miellyttava 0 0 0 0
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Arvioinnit jakautuivat tasaisesti niin, ettd ulkonddn ja hajun kohdalla yksi arvioija valitsi
erittain miellyttava ja yksi ei osaa sanoa, ja rakenne ja maku arvioitiin seka erittain epa-
miellyttavaksi ettd miellyttavaksi. Mausta piti (koki erittain miellyttavaksi tai miellytta-
vaksi) yksi naisvastaaja ja ei pitanyt (ei osannut sanoa, koki epamiellyttavaksi tai erittain
epamiellyttavaksi) yksi naisvastaaja. Baba ganoushin kaikista ominaisuuksista ei pitanyt

yksikdan naisvastaaja.

10.3 Eroja kauppakeskuksessa ja tydpaikalla

Tassa luvussa kasitellaan tarkeimpia esille tulleita eroja, kun verrataan kauppakeskuk-
sen ja tyopaikan tuloksia. Tarkein ero kauppakeskuksen ja tydpaikan tulosten valilla on
raatien kokoero. Kauppakeskuksessa raati oli 30 henkilod, kun taas tydpaikalla 5 henki-
16a. Tyopaikalla ei ollut mahdollista koota suurempaa raatia, silla tyontekijoita oli yh-
teensa 15. Kauppakeskuksen tulokset kertovat varmasti enemman kuin tyopaikan tulok-

set. Kauppakeskuksen tuloksissa on enemman hajontaa kuin tydpaikan tuloksissa.

Kunkin ominaisuuden arviointien maarat koottiin excel-kuvaajiin, niin ettd Hummuksen
miesten ja naisten tulokset sekd kauppakeskuksen ja tydpaikan tulokset ovat samassa
kuvaajassa. Baba ganoushin miesten ja naisten tulokset seka kauppakeskuksen ja tyo-
paikan tulokset ovat samassa kuvaajassa. Kuvassa 12 on esitetty Hummuksen ulko-

nakao, josta ilmenee siis miesten ja naisten arvioinnit kauppakeskuksessa ja tyopaikalla.
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Kuva 12. Hummuksen ulkonaké (miesten ja naisten arvioinnit kauppakeskuksessa ja tyopaikalla)

Kokonaisuutena voidaan todeta, etta tuote todettiin miellyttavaksi kauppakeskuksessa,
mutta tydpaikalla yksi naisarvioija oli arvioinut ulkonaon erittain epamiellyttavaksi. Kaikki

tyopaikan miehet taas kokivat tuotteen miellyttavaksi tai erittain miellyttavaksi.

Kuvasta 13 iimenee Hummuksen rakenne, jossa on samoin kuin edella naisten ja mies-

ten arvioinnit seka kauppakeskuksessa etta tydpaikalla.

Rakenne
- 14
& 12
‘T 10
E s
2 6
£ 4 .
© 9 m Naiset kauppakeskus
>
< (o == | I- - m Naiset tyopaikka
@S{b {,5@ & ‘.@Q’ @\"b Miehet kauppakeskus
S S D N O
\Q}\\\ \e}\A ,Z;b% ~\®\\\\ \Q)@ B Miehet tyopaikka
S N & ) "
R R & B
RN S
‘\,\{'{b &
<
Miellyttavyys

Kuva 13. Hummuksen rakenne (miesten ja naisten arvioinnit kauppakeskuksessa ja tydpaikalla).

Hummuksen rakenne todettiin miellyttavaksi kauppakeskuksessa niin miesten kuin nais-
tenkin keskuudessa. Yksi naisvastaaja oli arvioinut rakenteen erittdin epamiellyttavaksi
tydpaikalla, mutta toisaalta yksi tydpaikan naisvastaaja oli arvioinut rakenteen erittain

miellyttavaksi.

Kuvasta 14 ilmenee Hummuksen haju (miesten ja naisten arvioinnit kauppakeskuksessa

ja tydpaikalla samassa kuvaajassa).
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Kuva 14. Hummuksen haju (miesten ja naisten arvioinnit kauppakeskuksessa ja tydpaikalla).

Hummuksen haju koettiin miellyttdvaksi kauppakeskuksessa, mutta tydpaikalla yksi

naisvastaaja oli kokenut hajun erittain epamiellyttavaksi.

Kuvasta 15 voidaan ndhdd Hummuksen maku (miesten ja naisten arvioinnit kauppakes-

kuksessa ja tyopaikalla).
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Kuva 15. Hummuksen maku (naisten ja miesten arvioinnit kauppakeskuksessa ja tydpaikalla).
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Naiset kokivat maun miellyttavaksi kauppakeskuksessa, ja miehistd kolme ei osannut
sanoa, nelja koki tuotteen miellyttavaksi ja nelja erittdin miellyttavaksi kauppakeskuk-

sessa. Yksi naisvastaaja tyopaikalla koki Hummuksen maun erittéin epamiellyttavaksi.

Baba ganoushin ulkondkd, miesten ja naisten arvioimana (kauppakeskuksessa ja tyo-

paikalla) on esitetty kuvassa 16.
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Kuva 16. Baba ganoushin ulkon&kd (naisten ja miesten arvioinnit kauppakeskuksessa ja tydpai-
kalla).

Kauppakeskuksessa naiset arvioivat Baba ganoushin ulkonddn miellyttavaksi, mutta
merkittdva maara, 6 naisten arviointia, oli epamiellyttavia. Miehet kauppakeskuksessa
arvioivat tuotteen miellyttavaksi ja olivat vastanneet en osaa sanoa. Miehista 3 oli arvioi-
nut Baba ganoushin ulkonadn erittain miellyttavaksi. Yksi naisvastaaja tyopaikalla oli ar-

vioinut ulkondon erittdin epamiellyttavaksi.

Kuvassa 17 ilmenee miesten ja naisten arvioinnit kauppakeskuksessa ja tydpaikalla,

mita tulee Baba ganoushin rakenteeseen.
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Kuva 17. Baba ganoushin rakenne (naisten ja miesten arvioimana kauppakeskuksessa ja tyopai-
kalla).

Naiset arvioivat Baba ganoushin rakenteen kauppakeskuksessa miellyttavaksi, samoin
miehet. Kaikki tydpaikan miesten arvioinnit olivat Baba ganoushin rakenteen kohdalla
miellyttavia. Yksi naisvastaaja tyOpaikalla oli arvioinut tuotteen rakenteen erittain epa-

miellyttavaksi.

Baba ganoushin hajun arvioinnit kauppakeskuksessa ja tyopaikalla (miesten ja naisten

tekemana) ovat esitetty kuvassa 18.
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Kuva 18. Baba ganoushin haju (naisten ja miesten arvioimana kauppakeskuksessa ja tyopai-
kalla).

Seka naiset ettd miehet olivat arvioineet Baba ganoushin hajun kauppakeskuksessa
miellyttdvaksi. Kaikki miehet olivat arvioineet hajun miellyttdvaksi tai erittdin miellytta-
vaksi tyopaikalla. Jalleen yksi naisvastaaja oli arvioinut hajun erittdin epamiellyttavaksi

tydpaikalla.

Maun arvioinnit Baba ganoushin osalta (miesten ja naisten tekemana kauppakeskuk-

sessa ja tyOpaikalla) on esitetty kuvassa 19.
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Kuva 19. Baba ganoushin maku (miesten ja naisten arvioimana kauppakeskuksessa ja tyOpai-
kalla).

Merkittavasti naiset kauppakeskuksessa olivat arvioineet tuotteen maun erittdin miellyt-
tavaksi tai miellyttavaksi. Miehet kauppakeskuksessa olivat arvioineet maun miellytta-
vaksi. Kolme kauppakeskuksen naista oli arvioinut Baba ganoushin maun epamiellytta-

vaksi. Taas yksi naisvastaaja oli arvioinut tydpaikalla maun erittdin epamiellyttavaksi.

11 Paatelmat

Kauppakeskuksessa aistinvaraisen arvioinnin tekeminen oli miellyttavaa, silla olin pyrki-
nyt arviointilomaketta laatiessani sellaiseen ulkoasuun, etta arviointitilanne sujuu mah-
dollisimman kitkattomasti. lhmisten rekrytointi kuluttajatutkimukseen oli haasteellista,
silld monella oli kiire, tai suhtauduttiin epailevasti tutkimuksen motiiveihin. Tein haastat-
telua neljana paivana ja haastateltavia oli paivassa noin kahdeksan. Useat haastatelta-
vat olivat kiinnostuneita tuotteista ja tutkimuksen paamaarista ja toivottivat hyvaa onnea
tutkimuksen toteuttajalle. Yleisesti Lahi-ldan tuotteisiin suhtauduttiin haastattelemieni ih-
misten kohdalla myonteisesti, ja usea vastaaja oli kiinnostunut tuotteista. Rekrytoimani
arvioijat juttelivat mielelldadn kanssani tuotteista ja ruuanlaitosta yleensa. Moni vastaaja
totesi Hummuksen olevan monipuolinen elintarvike, jota voi hyvin soveltaa suomalai-

seen keittiodn. Monet ilmoittivat Baba ganoushin tuoksuvan voimakkaammalle kuin
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Hummuksen. Jutellessani arvioijien kanssa usea arvioija sanoi ostavansa Hummusta
uudestaan, mutta Baba ganoushia ei ostaisi uudestaan. Odotettavissa oli, etta kaytto-
useus painottuu harvinaisempaan kayttoon, silla Lahi-ldan tuotteet ovat suomalaisessa

keittiossa harvinaisia.

Tyopaikalla haastateltavien rekrytointi tapahtui siten, etta pyysin tyontekijoita tdiden lo-
massa osallistumaan tutkimukseen. Vastaaminen vei aikaa yhden paivan. Myos tyopai-
kalla juteltiin testattavista tuotteista, ja yksi arvioija kertoi Baba ganoushin olevan hanen
mielestaan miellyttdvampaa kuin Hummuksen. Tuotteita kaytettiin useammin kuin kaup-
pakeskuksen tuloksista kay ilmi, silla tuttuja tuotteita tulee kaytettya useammin kuin tun-
temattomia. Kuten luvussa 10.2 iimenee, oli kyselylomakkeen tayttamisessa epaselvyyk-
sid, mika kavi ilmi siitd huolimatta, etta kyselylomakkeet oli esitestattu. Yksi naisvastaaja
oli ilmoittanut kuluttajatutkimuslomakkeeseen 1 (Hummuksen lomake) idkseen 34—41
vuotta ja kuluttajatutkimuslomakkeeseen 2 (Baba ganoushin lomake) 26—33 vuotta. Hy-
vaksyin taman vastaajan molemmat vastauslomakkeet, silla han ei ollut hypannyt kysy-
mysten yli. Taman vastaajan kohdalla on kuitenkin huoli siita, ettd muutkaan vastaukset
eivat olleet luotettavia. Tama huonontaa koko tutkimuksen laatua. Yksi esimerkki siita,
miten vastaavilta virheilta olisi voitu valttya, olisi ollut kysya taustatiedot (ika, sukupuoli
ja kayttduseus) vain toisessa lomakkeessa. Lisaksi minulla oli tuloksia lapi kaydessani
mielessa, olisivatko vastaukset olleet luotettavampia, jos olisi kysytty vain yksinkertai-
sesti, mita mielta arvioijat olivat tuotteesta kokonaisuutena. Tall6in kysymyksia olisi ollut
vain yksi per tuote (kokonaismielikuva), eikd nelja (ulkonakd, rakenne, haju ja maku).

Kysymysten yksinkertaisuus olisi voinut parantaa vastaajien keskittymista.

Mieltymystesteissa suositeltu arvioijien joukko on 30-50 henkil6a, koska hajontaa on
paljon. Tama ei toteutunut tydpaikan kuluttajatutkimuksen kohdalla. Koska otos ei ollut
kattava, ei voida tehda kovin pitkalle menevia johtopaatoksia tydpaikan tuloksista. Tutki-
musdataa tydpaikalla oli hyvin vahan ja nain ollen tyépaikan tuloksia ei voida pitaa kovin
informatiivisina. Jos viidesta arvioijasta kaksi pitaa tuotteesta, se ei valttamatta kerro ko-
vin paljon. Tutkimuksen validiteetti — se, miten hyvin tutkimuksessa kaytetty tutkimusme-
netelma mittaa juuri sita tutkittavan ilmidon ominaisuutta, mita on tarkoituskin mitata — on
kunnossa (Hiltunen 2009). Kuluttajahyvaksyntaa mitattiin kouluttamattomin kuluttajaraa-
dein, aistinvaraisen arvioinnin keinoin. Validiteetti on hyva silloin, kun tutkimuksen tulos

vastaa hyvin tutkimuskohdetta ja tutkimukselle asetettuja paamaaria (Luotettavuus).
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Hiltunen (2009) jatkaa, etta puutteellinen validiteetti merkitsee sita, etta tutkimus kohdis-
tuu sivuun siita, mika oli tarkoituksena. Voi pohtia esimerkiksi, olisiko tama tutkimus ollut
validi, jos olisin kayttanyt koulutettua raatia. Hiltusen (2009) mukaan reliabiliteetti mittaa
sitd, miten luotettavasti tai toistettavasti kaytetty tutkimusmenetelma mittaa haluttua il-
miota. Talldin pitdd kysya, ettd jos tutkimus suoritettaisiin uudestaan tai sen tekisi eri
tutkija, saataisiinko samoja tuloksia. Tassa tutkimuksessa tuo liian pieni otoskoko ty6-

paikalla huonontaa tutkimuksen reliabiliteettia.

Toinen tekijd, joka huonontaa reliabiliteettia, on se, ettd kauppakeskuksessa testausti-
lanne ei ollut rauhallinen. Ihmisia kulki koko ajan ohi, ja mainittakoon viela se, etta kayt-
tamani poyta oli pieni. Tyopaikalla sen sijaan aistinvaraista arviointia pystyttiin tekemaan
rauhallisessa huoneessa. Aistinvaraisen kuluttajatestin naytteet esitetdan tuntematto-
mina, koodattuina kirjaimin tai kolminumeroisin luvuin, kun taas markkinatutkimuksessa
naytteet esitetdan todellisina tuotteina tuotemerkkeineen (Mustonen ym. 2005: 207).
Tassa tutkimuksessa tuotteita ei koodattu, eli arvioijalla oli tiedossa tuotteen tuotemerkki.
Kysymysta tuoteinformaation vaikutuksesta arviointiin voi pohtia. Lisaksi koodamatto-
muus on myos omiaan huonontamaan tutkimuksen reliabiliteettia. Reliabiliteettia huo-

nontavat myds edella mainitut epaluotettavat vastaukset.

Tutkimusasetelma oli, koetaanko Hummus ja Baba ganoush miellyttaviksi tuotteiksi. Ta-
han kysymykseen saatiin tutkimuksen puitteissa vastaus. Hummus ja Baba ganoush ko-
ettiin yleisesti miellyttaviksi tuotteiksi kauppakeskuksessa, ja miesten keskuudessa
myds tyOpaikalla. Hummuksesta kokonaisuutena pidettin enemman kuin Baba
ganoushista. Baba Foods oli tyytyvainen tutkimuksen tuloksiin ja on tietoinen siita, etta
Hummus on pidetympi tuote kuin Baba ganoush. Tutkimuksen reliabiliteetissa oli haas-
teita, ja tdman vuoksi olisi paikallaan keskittya kauppakeskuksen tuloksiin. Insinddrityén
tekija oppi paljon asioita aistinvaraisesta arvioinnista ja kuluttajatutkimuksen jarjestami-
sestd. Tarkeimpana antina tata tutkimusta jarjestettdessa oli, ettd suunnittelun merkitys
on kiistaton. Hyvin suunniteltu aistinvarainen arviointi on jo puolitiessa onnistunutta tut-
kimusta kohti. Olisin valttynyt monelta tutkimuksen laatua huonontavalta tekijalta, jos oli-
sin kayttanyt enemman aikaa kuluttajatutkimuksen jarjestamisen kaytannon kysymyksiin
kirjallisuudessa ja netissa olevien saman aihepiirin opinnaytetdiden parissa. Lisaksi mi-

nun olisi pitanyt olla perusteellisempi kysymyslomaketta laatiessani. Tama insinoorityo

metropolia.fi WM etropolia



71

on tarjonnut ikkunan elintarviketuotannon ja myynnin riskeihin, valvontaan ja tyontekijoi-

den hygieniavaatimuksiin samoin kuin tuotantohygieniaan ja aistinvaraiseen arviointiin.
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Kuluttajatutkimuslomake 1

KULUTTAJATESTI HUMMUKSESTA JA DIPATUISTA PORKKANOISTA

Olette vastaanottaneet tutkimuksen, johon kuuluu Hummuksen aistinvarainen arviointi.
Pyydan teitd arvioimaan Hummuksen ulkonakoa, rakennetta, hajua ja makua. Pyydan
arvioimaan naytteen kysymyslomakkeen mukaisessa jarjestyksessa ja huuhtelemaan
suunne vedelld arviointien valilla.

TAUSTATIEDOT

Pyydan teita tayttamaan muutaman taustatiedon tulosten tilastointia varten. Antamanne

tiedot kasitellaan luottamuksellisesti. Ympyroikaa sopiva vaihtoehto.

Sukupuoli Ikaryhma Miten usein teilla on tapana sydda
nainen 18-25 vuotta Hummusta?
mies 26-33 vuotta paivittain

34—-41 vuotta viikoittain

4249 vuotta kuukausittain

50-57 vuotta vuosittain

58-65 vuotta en koskaan

66—73 vuotta

Pyydan teitd maistamaan naytettd ja ympyréimaan sopivan vaihtoehdon. Huuhdelkaa

suunne vedelld ennen seuraavan naytteen maistamista.

ULKONAKO 1 = erittain epamiellyttava
2 = epamiellyttava
3 = en osaa sanoa
4 = miellyttava

5 = erittain miellyttava
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RAKENNE

HAJU

MAKU

1 = erittain epamiellyttava
2 = epamiellyttava

3 = en osaa sanoa

4 = miellyttava

5 = erittain miellyttava

1 = erittain epamiellyttava
2 = epamiellyttava

3 = en osaa sanoa

4 = miellyttava

5 = erittéin miellyttava

1 = erittdin epamiellyttava
2 = epamiellyttava

3 = en osaa sanoa

4 = miellyttava

5 = erittain miellyttava

Kiitos!

Liite 1
2(2)
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Kuluttajatutkimuslomake 2

KULUTTAJATESTI BABA GANOUSHISTA JA DIPATUISTA PORKKANOISTA
Olette vastaanottaneet tutkimuksen, johon kuuluu Baba ganoushin aistinvarainen arvi-
ointi. Pyydan teita arvioimaan Baba ganoushin ulkondk6a, rakennetta, hajua ja makua.
Pyydan arvioimaan naytteen kysymyslomakkeen mukaisessa jarjestyksessa ja huuhte-
lemaan suunne vedella arviointien valilla.

TAUSTATIEDOT

Pyydan teita tayttamaan muutaman taustatiedon tulosten tilastointia varten. Antamanne

tiedot kasitellaan luottamuksellisesti. Ympyroikaa sopiva vaihtoehto.

Sukupuoli Ikaryhma Miten usein teilla on tapana sydda
nainen 18-25 vuotta Baba ganoushia?
mies 26-33 vuotta paivittain

34—-41 vuotta viikoittain

42—-49 vuotta kuukausittain

50-57 vuotta vuosittain

58-65 vuotta en koskaan

66—73 vuotta

Pyydan teitd maistamaan naytettad ja ympyréimaan sopivan vaihtoehdon. Huuhdelkaa

suunne vedelld ennen seuraavan naytteen maistamista.

ULKONAKO 1 = erittain epamiellyttava
2 = epamiellyttava
3 = en osaa sanoa
4 = miellyttava

5 = erittain miellyttava
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RAKENNE

HAJU

MAKU

1 = erittain epamiellyttava
2 = epamiellyttava

3 = en osaa sanoa

4 = miellyttava

5 = erittain miellyttava

1 = erittain epamiellyttava
2 = epamiellyttava

3 = en osaa sanoa

4 = miellyttava

5 = erittéin miellyttava

1 = erittdin epamiellyttava
2 = epamiellyttava

3 = en osaa sanoa

4 = miellyttava

5 = erittain miellyttava

Kiitos!

Liite 2
2(2)
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Lomake 3

FOOD ACCEPTANCE RESEARCH OF HUMMUS AND DIPPED CARROTS

You have received a study which includes sensory evaluation of Hummus. | will ask you
to evaluate appearance, structure, smell and taste. | will ask you to evaluate the sample
following the order of the questionnaire and rinse your mouth with water in between eval-
uations.

DEMOGRAPHIC INFORMATION

I will ask you to fill in a few demographic information for compilation of statistics. The

provided information will be handled confidentially. Circle the correct option.

Gender Age group How often do you eat Hummus?
female 18-25 years daily
male 26-33 years weekly

34-41 years monthly

42-49 years annually

50-57 years never

58-65 years

| will ask you to taste the sample and circle the correct option. Rinse your mouth with

water before tasting the next sample.

APPEARANCE 1 = very unpleasant
2 = unpleasant
3 =1 don’t know
4 = pleasant

5 = very pleasant
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STRUCTURE

SMELL

TASTE

1 = very unpleasant
2 = unpleasant

3 =1 don’t know

4 = pleasant

5 = very pleasant

1 = very unpleasant
2 = unpleasant

3 =1 don’t know

4 = pleasant

5 = very pleasant

1 = very unpleasant
2 = unpleasant

3 =1 don’t know

4 = pleasant

5 = very pleasant

Thank you!

Liite 3
2(2)
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Lomake 4

FOOD ACCEPTANCE RESEARCH OF BABA GANOUSH AND DIPPED CARROTS
You have received a study which includes sensory evaluation of Baba ganoush. | will
ask you to evaluate appearance, structure, smell and taste. | will ask you to evaluate the
sample following the order of the questionnaire and rinse your mouth with water in be-
tween evaluations.

DEMOGRAPHIC INFORMATION

I will ask you to fill in a few demographic information for compilation of statistics. The

provided information will be handled confidentially. Circle the correct option.

Gender Age group How often do you eat Baba ganoush?
female 18-25 years daily
male 26-33 years weekly

34-41 years monthly

42-49 years annually

50-57 years never

58-65 years

| will ask you to taste the sample and circle the correct option. Rinse your mouth with

water before tasting the next sample.

APPEARANCE 1 = very unpleasant
2 = unpleasant
3 =1 don’t know
4 = pleasant

5 = very pleasant
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STRUCTURE

SMELL

TASTE

1 = very unpleasant
2 = unpleasant

3 =1 don’t know

4 = pleasant

5 = very pleasant

1 = very unpleasant
2 = unpleasant

3 =1 don’t know

4 = pleasant

5 = very pleasant

1 = very unpleasant
2 = unpleasant

3 =1 don’t know

4 = pleasant

5 = very pleasant

Thank you!

Liite 4
2(2)
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