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Päivän menu 

 Ikäihmiset - heterogeeninen joukko kuluttajia 

 Ruuan hyväksyttävyys ja nautittavuus - monen tekijän summa 

 Ruuan aistittava laatu - ruuan kulutuksen keskeinen määrittäjä 

 Ruokaa koskevat tarpeet ja odotukset - tuttua ja käytännöllistä 

 Seniori - Sapuska projekti - elintarvikkeita ja pakkauksia senioreille 
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Ikäihmiset - 

heterogeeninen joukko 

kuluttajia 
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Ruuan hyväksyttävyys ja nautittavuus  

- monen tekijän summa 
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Kulttuuri: 
Tavat ja 

tottumukset 

Tilanne: 

Aika, paikka ja 
seura 

Yksilö: 

Ikä, koulutus, 
arvot ja 
asenteet 

Ruoka: 

Aistittava laatu, 
hinta, 

ravintosisältö, 
tuotemerkki 
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Ruuan aistittava laatu  

– ruuan kulutuksen keskeinen määrittäjä 
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Ruuan 
aistittava 

laatu 

Ulkonäkö 

Haju 

Flavori Rakenne 

Lämpötila 
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Keskeiset aistimuutokset ikäihmisillä  

 Aistimuutokset yksilöllisiä (ikäihmiset heterogeeninen ryhmä) 
 

 Näkö heikkenee (ikänäkö ja sairaudet, kuten kaihi) 

• Ikänäön syynä mykiön jäykistyminen  

• Tuotetietojen (pakkausten) lukeminen vaikeutuu 

• Ruuan visuaalinen houkuttelevuus heikkenee (”ruoka syödään ensin silmillä”) 
 

 Hajuaisti heikkenee eniten  

• Syynä hajureseptorisolujen uusiutumisen hidastuminen ja lukumäärän väheneminen 

• Ikäihmiset havaitsevat hajuja 2-15 kertaa nuorempia heikommin 

• Hajuaistin säilyminen näyttää olevan yhteydessä hyvään terveydentilaan 
 

 Makuaisti heikkenee  

• Syynä mm. hajuaistin heikkeneminen, lääkitykset, heikentynyt suun terveys ja syljen 

erityksen vähentyminen 

• Makuspesifisti heikkenee erityisesti karvaan ja happaman maistaminen 

• Elintarviketesteissä makean ja suolaisen maistaminen nuorempia heikompaa 
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Ruokaa koskevat tarpeet ja odotukset  

- tuttua ja käytännöllistä 
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Ruokaan liittyvä odotukset ja tarpeet ikäihmisillä 

 Ruuan tuottama mielihyvä korostuu 

• Tutut maut ja mieliruuat (esim. laatikko- ja keittoruuat, karkeat raasteet, 

kevyesti kiehautetut juureskuutiot) 

• Ruuan maistuvuuden parantaminen esim. rasvalla, kananmunalla, kermalla, 

sakeuttajilla, suolalla ja sokerilla. 

• Ruuan oman maun voimistaminen (ruokakohtaisia eroja)  

• Miellyttävä ruokailuympäristö, kaunis kattaus ja ruokaseura 
 

 Käytännöllisyys 

• Sopiva annoskoko (ikäihmisten taloudet yleensä pieniä) 

• Pakkauksen hyvä avattavuus ja käsiteltävyys sekä selkeä painatus (värit ja 

luettavuus). 
 

 Valmiita ratkaisuja tarpeen mukaan  

• Valmiina ostettavat ruuat/ateriat, ruokapalvelu, kotiapu, ateriapalvelu, 

Menumat –palvelu 
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EU – HEALTHSENSE (2000-2003) 

Ikääntyneiden ruokailu rakenteen kannalta 

 Huonot hampaat/-proteesit yleisimmin syömisongelmien taustalla 
 

 Muiden syömisongelmien syitä puremisvaikeudet ja heikentynyt tuntoherkkyys   
 

 Kiinteissä ruoissa tavoitteena rakenteet, jotka antavat työtä hampaille ja vaihtelevuutta 
suutuntumaan   
 

 Rapeat rakenteet pidettyjä, samoin rakenteet jotka tarjoavat mahdollisuuden 
purra/pureskella tuotetta, joka kuitenkin hajoaa suussa helposti suhteellisen pienellä 
voimalla 
 

 Kovat rakenteet, joita vaikea purra, voidaan tehdä helpommiksi paloittelemalla ne 
pienemmiksi paloiksi ennen suuhun laittamista 
 

 Hampaisiin ja kitalakeen tarttuvista tahmeista ruoista ei yleensä pidetä 
 

 Kuori, siemenet ja muut irralliset osaset ongelmallisia 
 

 Paljon valmistusta vaativat ruoat (kuoriminen, paloittelu) tuottavat ongelmia 
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Ikäihmisille suunnatut ruokapalvelut, ateriat ja 

tuotepakkaukset omaisten kokemana 

Kaupan ruokavalikoima 

 Yli kolmannes vastaajista koki, että kaupan valikoimaa mm. marjatuotteiden, kalaruokien 
ja palvelutiskin valmisruokien osalta tulisi laajentaa tarjoamalla perinteistä kotiruokaa 
pienissä pakkauksissa 
 

Ruoan ominaisuudet 

 Vastanneiden mukaan ikäihmiset kokivat vastenmielisinä tai epämiellyttävinä etenkin 
voimakkaasti maustetut ruoat sekä ruoat, joiden ulkonäöstä ei tiennyt mitä ne sisältävät 
 

Pakkaukset 

 Useampi kuin kaksi kolmesta vastaajasta koki, että kaupassa oli ikäihmisille hankalasti 
avattavia elintarvikepakkauksia mm. maitovalmiste- ja leikkelepakkauksissa   
 

Valmisateria ja kotiin tilattavat ateriat 

 Neljä viidestä vastaajasta kehittäisi etenkin valmiita aterioita ja kotiin tilattavia aterioita. 

Ikäihmiset voisivat tilata kotiin mm. kotiruokia, marjoja, vihanneksia ja tuoretta leipää.  

(Kuopion yliopisto, Ikäravi tutkimus; kysely ikäihmisten omaisille, n = 800) 
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Ikäihmisten ruokamieltymyksien tutkimisessa huomioitavaa  

 Ikäihmisillä taipumus antaa myönteisiä arvioita myös ruuista, joista eivät 

todellisuudessa pidä 

• Kokemuksia niukkuudesta (ruuan saatavuus, taloudelliset tekijät)  

• Ruokaa arvostetaan korkealle (”kaikki on hyvää”) 

• Tutkittavien valikoituminen (aktiivisempia ja elämänmyönteisempiä) 

 

 Todellinen suhtautuminen eri vaihtoehtoihin luotettavimmin esiin pyytämällä 

ikäihmisiä valitsemaan ruuista miellyttävin tai laittamaan ruuat 

paremmuusjärjestykseen 

 

 Ikääntymisen vaikutuksia ruuan hyväksyttävyyteen ja nautittavuuteen olisi 

luotettavinta tutkia seuraamalla samoja henkilöitä eri ikävaiheissa 
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Seniori – Sapuska projekti  

- elintarvikkeita ja pakkauksia senioreille 
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SENIORI - SAPUSKA (5/2011 – 8/2014) 
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SENIORI-SAPUSKA (5/2011 – 8/2014) 

 Projektia koordinoi VTT, ja se toteutetaan yhteistyössä 

Kuluttajatutkimuskeskuksen, Taloustutkimus Oy:n ja Muotoilun ja Median 

Palvelukeskuksen DF Oy:n kanssa 
 

 Projektin päärahoittaja on TEKES 
 

 Mukana kymmenen yritystä 

1) Elintarviketeollisuus (Apetit Pakaste Oy, Atria Suomi Oy, HK Ruokatalo 

Oy, Saarioinen Oy) 

2) Pakkausteollisuus (Huhtamäki Foodservice Finland Oy, Stora Enso Oyj)  

3) Ruokapalvelut (Espoo Catering, Finncatering Oy, Helsingin kaupungin 

Palmia –liikelaitos) 

4) Markkinatutkimus (Taloustutkimus Oy) 
 

 Yhteistyötä kotimaassa (LOHASPACK) ja kansainvälisesti (Hollanti, Japani)  
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VTT - 70 vuotta  

teknologiaa yhteiskunnan ja 

elinkeinoelämän hyväksi 
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