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Taustaa 1/LVIT
Milta ruoka maistuu, kun aistien toiminta
muuttuu ik&éantyessa?

§ Ikédantyneet kasvava kuluttajaryhma
§ EU:ssa nyt 8.2 % (87 milj.) —» 2030 ~ 25 %
§ USA:ssa nyt 14 % (43 milj.) — 2030 ~ 20 %

§ Muutokset aistiherkkyydessa yksildllisia

§ Haju-, maku- ja nékoaistin heikentyminen seka
purentavoiman vdheneminen — ravitsemushairio,
jopaaliravitsemus

§ Aistiherkkyyden vaheneminen kompensoitavissa
voimistamallaruoan makuaja parantamalla
muuten sen hyvéksyttavyyttéd — nautitun ruoan
maara kasvaa ja terveys paranee

Kremer ot ai. 2007 Schifiman & Warick 1993: Griep o1 &l 1967; Schiffatan 2000; Schiffiman & Warwick 1988
Sehiftman 1988 De Jong ot af, 1996, Eisner et ail. 1998 Jsya ot al. 2003; Mathey 2001; Murphy 1993;
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Taustaa viIr

Ei vain muusia senioreille
Valmisruokakartoitus Seniori-Sapuska-projektissa

8 Seniorit eivat ole halukkaita kayttamaan
valmisruokia, koska =
§ Ulkonako: mitddnsanomaton vari, tunnistamattomat }

valmistusaineet... >\

§ Rakenne: liilan pehmea, eri raaka-aineilla
samanlainen rakenne

§ Maku: “teollinen” maku, lilan voimakkaat
mausteseokset, useimmat valmisruoat maistuvat
samalta ...

8 Valmisruokien ravitsemukselliset ominaisuudet
eivat ole ihanteellisia
§ Liikaa energiaa rasvasta ja rasvan laatu on huono
§ Proteiinin maara on melko védhainen

7.9.2017 4




var
Taustaa
Tarjolla ei riittavasti oikeanlaista senioriruokaa?

§ Ruokakaupoissa on hyvin vahan erityisesti
senioreiden tarpeet huomioivia
valmisruokia

§ Ravitsemuksen kannalta tarke&a on
riittdva energian, proteiinin, kuidun,
nesteen ja D-vitamiinin saanti

§ Hyva ravitsemus auttaa toimintakyvyn yllapitoa

§ Ikaantymisen mydta aistien toiminta ja ruokahalu voivat
heikentyd, joten ruokien aistittavien ominaisuuksien
(rakenne, maku, ulkonakd) merkitys korostuu
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Taustaa
Mallia Japanista?
§ Senioriruokaa Japanissa

§ Ruoan rakenne, ulkonaké ja maku
tarkeita

§ Ikaantyneiden ruoka palvelu- Ruokakaupassa
taloissa Rakenteen
pehmeys merkitty
§ Ruoan rakennetta pehmennetty pakkaukseen
ja makua voimistettu asteikolla 1-4

yksil6llisesti tarpeen mukaan

§ Kaupallinen pakattu senioriruoka

§ Rakenteen pehmeys merkitty
pakkaukseen asteikolla 1-4
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SENIORI-SAPUSKA-projekti (2011 - 2014)

TUTKIMUKSEN TAVOITE?

Projektin tavoitteena oli tukea ja pidentaa kotona selviamista.
Hankkeessa ei selvitetty sairaalaruokaa, vaan kotona asuvien tai
palvelutaloissa ruokailevien ruokaa

MITA?

§ Tuottaa idkkaille kuluttajille nautittavia,
ravitsemuksellisesti rikastettuja aterioita,
jotka on suunniteltu erityisesti senioreiden
tarpeisiin

MITEN?
§ Todentamalla aistimiserot senioreiden ja nuorempien vélilla

§ Kehittamalla koulutetun senioriraadin avulla ravitsemuksellisesti ja
aistittavilta ominaisuuksiltaan hyvia malliateriakonsepteja

§ Selvittamalla ateriapakkausten helppokayttoisyytta
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Seniori-Sapuska-projektiryhma

§ Paarahoittaja: Tekes § Ruokateollisuus
§ Tutkimus § Apetit Ruoka Oy
§ VTT (koordinaattori) § Atria Suomi Oy

§ HKScan Finland Oy
§ Saarioinen Oy

§ Kuluttajatutkimuskeskus

§ Markkinatutkimus

§ Taloustutkimus Oy § Ruokapalvelut

§ Starfood Finland Oy
§ Helsingin kaup. Palmia-liikelaitos
§ Espoo Catering-liikelaitos

§ Kansainvalinen yhteisty6

§ Wageningenin yliopiston
tutkimuslaitos

§ Pakkausteollisuus

§ Stora Enso Oyj
§ Huhtamaki Foodservice Finland Oy
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Seniori-Sapuska
Maailman ainoat koulutetut senioriraadit

Ateriakehityksen tueksi koulutettiin senioriraadit
§ Senioriraati yli 65-vuotiaita (n=19) ja
§ Tulevien senioreiden raati 55 — 64 -vuotiaita (n=17)

§ Harjaantuneita aistinvaraisia senioriraateja
ei toistaiseksi ole missdan muualla maailmassa

§ Kokemukset senioriraadista erittain positiivisia:
raatilaiset olivat hyvin motivoituneita arviointeihin

§ Raatien toimivuus todennettiin

§ Seniorit osoittautuivat kuitenkin nuorempia raatilaisia
herkemmiksi erottelemaan ruoan rakenneominaisuuksia

§ Seniorit arvioivat erityisesti ruoan kovan rakenteen
kovemmaksi kuin nuoremmat
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Seniori-Sapuska vIr
Malliaterioiden aistittavien ominaisuuksien optimointi

§ Ateria: lihastroganoff, peruna ja kasvikset
8§ Flavorin ja rakenteen muokkaus: 59 reseptivaihtoehtoa

§ Koulutettu senioriraati ja standardipaneeli analysoivat tuotteet kuvailevalla
menetelmalld ja aterioiden mieltymysta arvioitiin kuluttajatutkimuksella

8§ Tulosten perustella maariteltin optimaalinen kypsennysmenetelma
jokaiselle ateriakomponentille (peruna, liha, porkkana, parsakaali ja kastike)
ja maustaminen kastikkeen osalta

Component Cooking o W

Beef meat in Sous vide +85°C, 7 h
20x20 mm cubes

Potato in pieces Sous vide +85°C, 60 min

Carrot in 1 cm slices Sous vide +85°C, 80 min

Broccoli in pieces Steam 100°C, 15 min

7.9.2017
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Seniori-Sapuska vIr

Lihastroganoff-aterian aistittava laatu: rakenne
senioripaneelin ja standardipaneelin arvioimina

§ Tutkittavina gontor panel (1229)
eri prosessointimenetelmin Oftflavour w sueaparto” 110 Pane! (17242)
valmistetut rakenteet:

pehme&, medium ja kova

RoastedMeat e OV
-#-Medium VTT

—+—Hard VTT

—=Soft Senior
§ Senioripaneeli arvioi

8 ~#-Medium Senior
. . -e-Hard Senior
kovat ja medium- e X
rakenteet herkemmin N

kuin standardipaneeli

— Kova rakenne herkemmin haaste senioreille
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Seniori-Sapuska: Paatelmia tutkimustulosten valossa
Ruoan rakenteen ja maun optimointi

§ Ikaantyneita miellyttdd ruoan rakenne,
joka on hieman tavanomaista pehmeampaa,
muttei lian pehmeé&a

§ Suolainen ruoka maistuu ikdantyneille
§ Suolan maaraa pystytaan vahentamaan

mausteita lisdamalla
§ Pippurin ja yrttien maéaraa kannattaa lisatéa

§ Sous vide -kypsennys (85 °C), suolan maaraa
kompensoivien mausteiden kayttd seka rasva/oljy

tehokkaimpia optimoitaessa ruoan aistittavia
ominaisuuksia senioreiden mieltymysten mukaisiksi
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Seniori-Sapuska
Aterian ravitsemuksellisen laadun parantaminen

§ Lihastroganoff-aterian ravitsemuksellista
laatua parannettiin vastaamaan senioreiden
tarpeita: s
kuitu —ja proteiinilisa sekéd pehmea rasva ALL MEAL SICES
§ Kuitu: herne, kaura, peruna, sokerijuurikas or oLp PEOCPLE _,
§ Proteiini: vehna, hera, herne ENRICHMENT
NECESSARY

§ Rasva: auringonkukkadljy,
kasvirasvalevite P
§ Tutkittavat ravintoaineet lisattiin joko ¥ I’ Q“

peruna- tai kastikematriisiin

§ Aterioiden aistinvarainen laatu arvioitiin
senioripaneelilla

14
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Seniori-Sapuska o1
Ravitsemuksellisesti rikastettujen aterioiden aistittava
laatu seniori- ja standardipaneelin arvioimina
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§ Pieni& eroja eri raatien aistinvaraisessa analyysituloksessa

§ Hernekuidun aiheuttama muusin sakeuden kasvu ja hernekuitu-
vehnaproteiinilisan aiheuttama hiekkainen suutuntuma
§ Senioriraadin arvioimanahernekuidun liséys perunamuusiin ja

kaurakuidun ja vehnéaproteiinin lisdys kastikkeeseen aikaansaivat parhaan
tasapainoisimman flavoriprofiilin ateriassa. 15
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Seniori-Sapuska vIr

Ruokaa voidaan taydentaa ravitsemuksellisesti

aistittavasta laadusta tinkimatta
SMALL MEAL 5125

8§ Aterioiden kuitu- ja proteiinipitoisuutta voitiin OF OLD PEGPLE .
parantaa kuitu- ja proteiinivalmisteita kayttamalla  E#eiciarg o
heikentamatta aistittavia ominaisuuksia NECESSARY

§ Hernekuitu ja kaurakuitu sek& vehnaproteiini
soveltuvat hyvin ruoan rikastamiseen

§ Pehmeén rasvan maéaréa ruoassa pystytaan
lisddm&an huomattavasti

§ MyGs ruoan kuitumaaraa voidaan kasvattaa
todella merkittavasti, jopa 170 %

§ Erityisesti mausteinen kastike tai liemi sopii erinomaisesti
pohjaksi ravintolisélisayksiin

8§ Aterioiden suunnittelussa huomio myds ruoan hajuun ja
houkuttelevaan ulkonak66n
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Seniori-Sapuska

Miten lukea pakkausteksteja ja avata pakkauksia,
kun nako heikkenee ja voimat vahenevat?

Pakkauksia tutkittiin VTT:n
1 Helppo avata —testilla
§ Myyntipaallykset (pakkaukset)
2 Helppo lukea -testilla
§ Myyntipaallykset (pakkaukset)
§ Pakkausselosteet

Harjaantunut aistinvarainen asiantuntijaraati

(n =2 x 10) arvioi avausmekanismiltaan/ luettavuudeltaan erilaisten pakkausten ja
pakkausselosteiden avattavuuden/ luettavuuden helppoutta silmémaaraisesti ja
kasin koskien tai pelkastaan silmamaaraisesti.

Koehenkilét antavat arvionsa eri ominaisuuksista paistaan ankkuroidulla jana-
asteikolla (0-10) kayttaen kuvailevaa profiilimenetelmaa.
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Pakkausten Helppo avata -testi
VTT-5631-09

TARKEIMMAT OMINAISUUDET
Avausmekanismi

§ Avausmekanismin nakyvyys

§ Avaustavan selkeys

§ Otteen saaminen avausmekanismista

§ Otteen pitdvyys avausmekanismista

§ Voiman tarve pakkausta avattaessa

§ Avausmekanismin rikkoutumattomuus avattaessa

Pakkaus

§ Otteen pitavyys pakkauksesta

§ Pakkauksen rikkoutumattomuus avattaessa

§ Tuotteen pysyminen pakkauksessa avaamisen jalkeen

Kokonaisarvio
§ Pakkauksen avaamisen helppous
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Pakkausten Helppo lukea -testi

TARKEIMMAT OMINAISUUDET
Kirjasin

§ Kirjasinkoon suuruus LUETTAVI

§ Kirjasintyypin selkeys u uus
Tekstin asettelu

§ Asiakokonaisuuksien erottuminen toisistaan
§ Tekstin tiiviys

§ Oleellisten tietojen nakyvyys

§ Viimeisen kéayttopéivan nakyvyys

Varitys

§ Taustavarin ja tekstin varin kontrastin suuruus
Kieli

§ Erikielisten tekstien erottuminen toisistaan
Kuvat, piirrokset, symbolit

§ Kuvien, piirrosten, symbolien selkeys

Pakkaus
§ Pintamateriaalin heijastavuus

Kokonaisarvio

§ Luettavuuden helppous
7.9.2017 19
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Seniori-Sapuska
Miten lukea pakkausteksteja ja avata pakkauksia,
kun ndko heikkenee ja voimat vahenevat?

VTT:n Helppo avata- ja Helppo lukea -testien perusteella
§ Haasteellisimpia avattavuusominaisuuksia ovat
» avausmekanismin nakyvyys

 otteen saaminen ja pitavyys avaus-
mekanismista

» voiman tarve seka
» avausmekanismin rikkoutumattomuus

§ Tarkeimpié luettavuusominaisuuksia ovat
* kirjasinkoko ja -tyyppi seka
* oleellisten tietojen nakyvyys ja erikielisten tekstien
792017 erottuminen .
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Sisalto

§ Tulevaisuuden ndkymat ja tutkimustarpeet
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Senioreiden ruoka ja ravitsemus aktiivinen tutkimusalue
Esimerkkeja joistakin viimeisimmista aiheeseen liittyvista hankkeista

EU:n rahoittamiatutkimushankkeita

§ OPTIFEL (Optimised food products for elderly populations),EU-
FP7/2013-16

§ Study of fruit and vegetable products, which traditionally constitute a high part of
elderly diet, offer great variety, and are amenable to texture

§ PERFORMANCE (Personalised food using rapid manufacturing for
the nutrition of elderly consumers), EU-FP7, 2012-2015
§ Focus on personalised food for people with mastication & swallowing problems
Kansallisiaeurooppalaisiatutkimushankkeita
§ Food for Seniors (Seniori-Sapuska), VTT (Finland), 2011-2014
§ A trained senior sensory panel i
§ AlimaSens, ANR, (Physiologie orale du sujet agé, plaisir @ manger et
statut nutritionnel), INRA (France), 2015-2018
§ Consumer panel recovering at hospital
§ SenTo (Food and the Elderly), WUR-FBR (Netherlands), 2011-2015.

§ Consumer panel living at home
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Seniorit tulevaisuudessa?
Paatelmia ja huomioitavaa Seniori-tutkimuksissa

8 Perinteilla, kulttuurisilla tekijoilla ja lapsuudessa
omaksutuilla makumieltymyksilla on vahva rooli
syOmisen taustalla

8§ Senioriateriat ja -pakkaukset on suunniteltava
kohderyhman tarpeet huomioiden ja
markkinoitava siten, etta seniorit [6ytavat
tuotteet kaupan hyllysta kokematta niita
kuitenkaan osoitteleviksi

8 Seniorisukupolvi muuttuu ajan myo6ta
§ Se, mika tyydyttda taman paivan senioreiden tarpeet
ruokailussa, ei valttamatta enad padekaan tuleville senioreille,

§ Seniorit ovat hyvin heterogeeninen kuluttajaryhmé ja he elavéat
tulevaisuudessa entista terveempina ja aktiivisempina

o200 8 SOpivien aterioiden kehittdminen senioreille jatkuva prosessi. »

Senioriruoan tulevaisuus?
Keskeisia asioita jatkotutkimuksia ajatellen

§ Ruoan valintaan, ruokahaluun jaravinnon saantiin
vaikuttaminen oleellista, jotta on mahdollista yllapitaa tai
parantaa riittdva ravitsemuksellinen taso

§ Kehitettava kayttajaystavallisia valineita, jotta viestit ja opit
valttyvat kaytantdon — miten muuttaa senioreiden kaytantoja kohti
parempaa ravitsemusta luopumatta taysin perinteista ja totutusta.

§ Ruokavalintoja ja syomista tukevat ratkaisut, myds mittarit
§ Ruoan rakenteen optimointi

§ Pureskelun tarve

§ Pureskelun ja rakenteen merkitys aistittavaan laatuun

§ Pureskelun ja rakenteen merkitys ravintoaineiden imeytymiseen
§ Ruoan ravitsemukselliset tekijat

§ Ravintoaineiden lisdys vs. aistittava laatu ja imeytyminen
§ Pakkausten kayttajaystavallisyys
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M %/

suus senioreiden ruokailussa
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Ikaa oleellisempaa on

toimintakyvyn sailyminen!

Senioreiden hyvinvointi
alkaa maukkaasta,
ravitsevasta ruoasta!l

Kkiros!

Raija-Liisa Heinié
raija-lisa.heinio@vit fi

7.9.2017 26

13



14



