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VIIKONVAIHDE

edellisen ristikon ratkaisu

Sudoku-tehtävän 451  ratkaisu.

Täytä ristikko siten, että 
jokaisella pysty- ja vaa-
karivillä ( ja paksuilla
 viivoilla rajatuissa 3 x 3 
laatikoissa) on jokainen 
luku yhdestä yhdeksään. 
Kerran ja vain kerran! 
Apua Sudokun ratkai-
suun osoitteessa:
www.sudoku.org.uk

Taso: Helppo

Tehtävä numero 452.

sudoku

Ihmisellä on tunnetusti viisi 
aistia: kuulo, näkö, maku, haju 
ja tunto. Syödessä ne kaikki ovat 
käytössä. Yllättäen myös kuulon 
merkitys on suuri.

Akatemiatutkija Mari San-
dell Turun yliopistosta kertoo, 
että epätavallinen rapsahdus 
suussa tai lautasella saattaa he-
rättää voimakkaan reaktion.

Taustahälylläkin on merki-
tystä. Sandell kertoo tutkimuk-
sesta, jossa kantrihenkinen mu-
siikki sai koehenkilöt juomaan 
kaljaa, kun taas teknon jumpu-
tuksessa moni tilasi vodkadrin-
kin. Myös suklaakakun maistu-
vuuden on todettu muuttuvan 
taustamusiikin mukaan.

Sandell puhui aiheesta viime 
viikolla Helsingissä BSR Food 
cluster network -organisaation 
järjestämässä seminaarissa, 
joka oli tarkoitettu elintarvike-
alan ammattilaisille.

Pistävä haju sianlihassa
Hajuaistia ei voi kytkeä pois, 
vaikka joskus ehkä tekisi mieli. 

Tutkijat yrittävät selvittää, 
mitkä hajumolekyylit ovat 
kriittisiä, kun kuluttaja valit-
see tuotteita. Ihmiskohtaisesti 
vaihtelee, avaako joku tietty 
molekyyli ”lukon” nenässä ja 
herättää reaktion.

Vain osa ihmisistä haistaa esi-
merkiksi kastroimattoman kar-

jun lihassa androstenonin, niin 
sanotun karjun hajun. Sandell 
kuvailee sitä pistäväksi, virtsa-
maiseksi tai lantamaiseksi ha-
juksi, joka voi tulvahtaa uunista 
joulukinkkua paistaessa. 

Suomessa kaikki karjuporsaat 
kastroidaan hajun välttämiseksi.

Punainen edustaa makeaa
Moni syö silmillään. Harva pys-
tyy noutopöydässä päättämään, 
mitä syö ennen kuin on nähnyt 
ruuan laarissa. Tiedostamattaan 
ihminen arvioi ruuan värin, 
pinnan laadun, ulkonäön, koon, 
muodon, määrän ja jopa liikkeen.

Toiset haluavat syödä sileää, 
toiset röpöliäistä ruokaa. Joille-
kin punainen edustaa makeaa, 
joillekin hapanta. Mielleyhty-
mään voi vaikuttaa se, että lap-
sena on tullut syötyä enemmän 
mansikkaa kuin puolukkaa.

Valtaosalle punainen edustaa 
kuitenkin makeaa, sillä tutki-
muksessa on huomattu, että 
punaisen värin lisääminen me-
huun saa maistajat luulemaan, 
että siihen on lisätty sokeria.

Suuta kutistava maku
Maistaminen on synnynnäistä. 
Vauvan makumaailma kehittyy 
jo kohdussa, joten Sandellin 
mukaan äidin kannattaa syödä 
monipuolisesti. Ylipäätään 
lasten ruokakasvatus on aloi-
tettava varhain, jos ei halua 
kasvattaa nirsoilijaa.

Ihmisen kieli aistii viisi pe-
rusmakua. Ne ovat suolainen, 
karvas, hapan, makea ja uma-
mi. Jälkimmäinen maistuu aro-
minvahventeena käytettävässä 
natriumglutamaatissa, joissain 
juustoissa, soijakastikkeessa, 
hyvin kypsyneessä tomaatissa 
ja lihassa.

Sandell lisää listaan vielä 
muutaman makuominaisuu-
den: rasvainen, vetinen ja 
astringoiva. Astringoiva tar-
koittaa makua, joka aiheuttaa 
suuta kutistavan tai kuivaa-
vaan tunteen. Sen pystyy hel-
posti testaamaan länttäämällä 
kostutetun vihreäteepussin 
kielelle.

Sen sijaan tulisuus ei ole ma-
ku lainkaan, vaan kemiallinen 

tuntoaistimus. Koetun polt-
teen saa aikaan chilipaprikoi-
den sisältämä kapsaisiini.

Sandell muistuttaa, että 
yleensä, kun kuluttaja puhuu 
tuotteen mausta, hän tarkoit-
taa laajempaa flavoria, joka 
koostuu mausta, hajusta ja ke-
motunnosta. 

Enemmän testausta
Britanniassa tölkkiherneitä 
värjätään vihreällä elintarvi-
kevärillä, jotta ne näyttäisivät 
houkuttelevilta. Sandell ei 
lähde arvioimaan, miten suo-
malaiset suhtautuvat elintar-
vikeväreihin.

”Tutkijoita kiinnostaa ruo-
kien värimaailma ja niihin 
reagointi, mutta tutkimuksessa 
ollaan vielä alkuvaiheessa. Toi-
set ihmiset haluavat luonnol-
lista syötävää, kun taas toisille 
sillä ei ole mitään väliä. Värit 
koetaan hyvin yksilöllisesti”, 
Sandell pohtii.

Tutkijan mielestä elintar-
viketeollisuus saisi testata 
enemmän tuotteita kulutta-

jilla. Testaus pitäisi aloittaa jo 
tuotekehityksen alkumetreillä.

”On tullut paljon floppeja, 
kun innovaatioita on työnnetty 
markkinoille ja unohdettu ku-
luttajalähtöisyys.”

Herkkä irvistää kaalille
Turun yliopistossa tutki-
taan yksilöllistä maistamista 
pääosin Suomen akatemian 
rahoituksella. Erityinen kiin-
nostus kohdistuu geneettiseen 
herkkyyteen kokea karvaita 
makuja.

”Karvaus saa usein ihmisen 
irvistämään. Se voi olla syy 
siihen, että monet terveelliset 
asiat jäävät lautaselle”, Sandell 
selventää.

Elintarviketeollisuus voi 
kenties hyödyntää tutkimustu-
loksia kehittämällä terveellisiä 
tuotteita, joita ihmiset syövät 
mielellään.

”Paljon on vielä tekemistä sen 
kanssa, että terveellisyys ja nau-
tinnollisuus mahtuvat samalle 
lautaselle”, Sandell toteaa.

KATJA LAMMINEN

Aistit vaikuttavat ruokavalioon.  
Perimältään karvaita makuja vieroksuva 
saattaa käyttää paljon sokeria. Usein  
terveellinen ei ole nautinnollista. Siinäpä 
haaste elintarviketeollisuudelle.

Karvas ei maistu kaikille

Turun yliopistossa tutkitaan  
yksilöllistä maistamista.  
Terveellinenkin ruoka voi 
jäädä maun vuoksi syömättä.

pähkinä

Älä suotta kiirehdi ajan kulumista. 
Se kuluu loppuun pikemmin kuin huomaatkaan.


