Ruoan laatu ja aistit

istinvarainen arviointi

mittaa aisteilla raaka-

aineen tai elintarvik-
keen laatua. Elintarvikkeen
laatua voidaan kuvata minimi-
laadulla ja sen lisdksi erin-
omaisuuslaadulla.  Erinomai-
suuslaatu voidaan puolestaan
jakaa kahteen osaan: aistitta-
vaan laatuun ja muuhun kulut-
tajan kokemaan laatuun.

Elintarvikkeen laadun osat

Minimilaatu

Turvallisuus

Ravitsevuus
Erinomaisuuslaatu

Aistittava laatu

Muu kuluttajan kokema laatu

Erinomaisuuslaatua ovat ais-
tein havaittavat raaka-aineen
tai elintarvikkeen ominaisuu-
det: ulkonik®, rakenne, ruoan
massa, suutuntuma, haju (aro-
mi, tuoksu) ja maku. Erin-
omaisuuslaatuun kuuluu myés
pistiavien ja polttavien maus-
teiden aiheuttama yleisen ke-
miallisen aistin drsytys. Kulut-
tajan kokema laatu kéasittda
monta muutakin syémistilan-
teeseen ja elamidan vyleisesti
liittyviad tekijda kuten esimer-
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kiksi vuodenajan, vuorokau-
denajan, ruokaseuran, kaytet-
tivissid olevat tulot, kiireen, us-
konnon, huolen eldinten koh-
telusta tai geenimuuntelusta.
Yitakyllaisilla ruoan markki-
noilla aistittavan laadun merki-
tys on korostunut. Minimilaatu
ja toisaalta aistittava laatu ovat
elintarvikeketjun hallittavissa,
koska ne liittyvit suoraan toi-
mintatapoihin, tuotteen val-
mistukseen tai raaka-aineen ja
valmiiden tuotteiden ominai-
suuksiin,  Kuluttajan kokema
muu laatu on mitattavissa ja
suuren kiinnostuksen kohtee-
na, mutta elintarvikeketju ei si-
ta voi hallita.

Miten kaytadmme
aistejamme?

Koemme ruoan kaikkien ais-
tiemme eli niko-, kuulo-, tun-
to-, haju- ja makuaistin seka
yleisen kemiallisen aistin vali-
tykselld. Ihmiselld on luontai-
nen tapa yhdistella eri aisteilla
saatavaa tietoa kokonaisuu-
deksi. Kun ruoka maistuu hy-
viltd, ei vain sen maku ole
kunnossa, vaan kaikki aistitta-
van laadun osatekijat (ulkona-
ko, rakenne, haju ja maku)
ovat hyvat.

Aistien samanaikainen kiytto
vaikeuttaa aistinvaraista laa-
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dunarviointia. Laadunarvioin-
nin tulosten perusteella pitiisi
voida selvittia laatupoikkea-
man aiheuttaja. Jos arvioija ei
pysty erittelemaan aistimuksi-
aan osatekijoihin, laatuvir-
heen syy jdd helposti loyta-
mattda. Kouluttamaton arvioija
toteaa esimerkiksi “tuote on
pahaa”. Koulutettu arvioija
osaa eritelld tuotteen ulkoni-
ko-, rakenne- ja haju/maku-
ominaisuudet ja ilmoittaa ar-
vioinnissa ko. laatuvirheen ni-
men, esimerkiksi rakenne on
lilan l6ysa ja haju/maku liian
hapan.

Maku- ja hajuaisti
yhteistyossa
Makuaistinsolut ovat padasias-
sa kielessd, mutta niitd on
myés muualla suun ja nielun
alueella. Aistimme nykykasi-
tyksen mukaan viisi makua:
makea, suolainen, hapan, kar-
vas ja umami (lihaisa, suolatto-
man lihaliemen maku). Tosin
monet tutkijat ovat viime ai-
koina kyseenalaistaneet timan
nk. perusmakuajattelun.
Ilhminen aistii arviolta 17 000
hajua. Hajuista noin 3000 |6y-
tyy elintarvikkeista.  Viinin,
kahvin, juuston ja muiden
luotleiden asiantuntijat pysty-
vit tunnistamaan jopa satoja




Eimerkkei aistittavista ominalsuuksista,

Aisti

Mk Ulkonake

Kuule Rakenne

Tunto Rakenne, suutuntuma,
lampéitila

Haju Haju (aromi, tuoksu)

Malu Maku

Yleinen Fistivi, polttava drsytys

kemiallinen

aisti
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Mehun v‘:tn' leivain muato,

'hedefm:palojen miara jogurtissa,

Jopurtin paksuus lusikoitaessa

Karpun rapeus, omenan
rouskahdus

Voln levittywyys, uuston kovuus,
keksin murenevuus, pihvin
sitkeys

Mansikan haju jogurtissa, piiman
haju, kahvin haju

Jogurtin makeus, leivin
suolaisuus, sitruunan happamuus

Keiton pippurisuus, kastikkeen
tulisuus

hajuja elintarvikkeesta, Nuuh-
kiminen on akliivinen tapam-
me haistella. Saamme hajuais-
timuksia kuitenkin myds syo-
misen aikana nielun kautta.
Hajuaistinsolut ovat nendon-
telon  ylidosan limakalvossa
luiden takana suojassa. Kaksi-
osainen kellanruskea resepto-
rikudoksen ala on noin 4-6
nelisenttid. Hajuja ei ole
kyetty luokittelemaan milldan
jarkevilld tavalla. Epdonnistu-
minen johtuu mm. siitd, ettd
vhdisteen kemiallinen raken-
ne ei aina ennusta hajua. Esi-
merkiksi furaanivhdisteistd yk-
si haisee paistetulla leivilta,
toinen mesimarjalta ja kalmas
lakritsalta.

Maustettu ruoka saa aikaan
myis polttavia ja pistivid aisti-
muksia, Niitd aistimuksia syn-
tyy pippureista, etikoista ja

chileista vleisen kemiallisen
aistin, ei siis hajuaistin, valitta-
mind,

Aistimusten
vuorovaikutukset

Eri aistimukset vaikuttavat toi-
siinsa.  Niinpa  esimerkiksi
happamuuden mittaus ma-
keasta marjajogurtista ei kerro
sen aistittavaa happamuutia.
Makujen vilisida vuorovaiku-
tuksia on tutkittu paljon. Esi-
merkiksi makeus vidhentdd
happamuutta mehuissa ja jo-
gurteissa ja karvautta kahvissa
ja greippimehussa. Happa-
muuden suolaisuutta korosta-
va vaikutus ilmenee mm. ruis-
leivissd ja tomaattikeitossa.

Makeus korostaa hedelmaisii
ja marjaisia aromeja. Tamad
johtuu  makujen ja hajujen

Rav”semuska.:au"

vuorovaikutuksesta,  Kaytan-
niin esimerkistd kdy sokerin
kanssa ja ilman sokeria pakas-
tettu mansikka. Hajujen, ma-
kujen ja suutuntuman wilisid
vuorovaikutuksia on  tutkittu
mm. vahdrasvaisissa ja nor-
maalirasvaisissa elintarviklkeis-
sa. Rasvan vihentaminen juus-
toissa ja  salaatinkastikkeissa
voimisti karvaita ja pistavid
aistimuksia, mutta heikensi
suolaisuutta.

Aistimusten vuoravaikutus on
havaittu monessa tutkimukses-
sa. Erddssd kokeessa testattiin
eri viristen voindytteiden levit-
tywyyttd, Koneellisessa mit-
tauksessa, samoin kuin punai-
sessa virivalossa tehdyssd ais-
tinvaraisessa testissdkin, ndyl-
teiden levitywyys oli samanlai-
nen. Kun aistinvarainen levitty-
vyystesti tehtiin pdivianvalossa,
jolloin néytteiden wvaliset va-
rierot nakyivit, saatiin tulos,
ettd keltaisimmat naytteet le-
vitlyivit parhaiten ja vaaleim-
mat huonaimmin.
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