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MIKSI AISTINVARAISTA 

ARVIOINTIA



Miksi aistinvaraista arviointia tarvitaan?

Kaupan

hyllyssä

HUOMAAN

Kuluttajan

kädessä

OSTAN

Kuluttajan

kotona

OSTAN 

UUDELLEEN

Ihminen

Tilanne Tuote



INSIGHT VIESTINTÄIDEA KONSEPTI PAKKAUSTUOTE

Kuluttajan 
moniaistinen 

kokemus

Tuotekehitysprosessissa matkalla insightista konkretiaan

hyvä idea kohtaa monta mutkaa

Jos punainen lanka katkeaa, idea-vaiheessa tunnistettu
arvo ei koskaan tavoita asiakasta, eikä tuote myy. 



INSIGHT VIESTINTÄIDEA KONSEPTI PAKKAUSTUOTE

Kuluttajan 
moniaistinen 

kokemus

Koulutettu 
raati 

Kuluttaja 
raati

Aistinvarainen testaus auttaa varmistamaan,                                

että punainen lanka säilyy läpi kehitysprosessin

Idean 
potentiaali
n kartoitus

Konsepti-
testaus

Tuote- / 
pakkaus-
testaus

Kommunikaaton 
testaus



MITÄ ON AISTINVARAINEN 

ARVIOINTI?



Mitä on aistinvarainen arviointi?

Menetelmä, jossa tuotteen, raaka-aineen tai palvelun 

ominaisuuksia mitataan ihmisaisteilla

Moniaistiset ruuan ominaisuudet kuten flavori

Mittalaitteena toimii arvioijajoukko

• Luotettavuus perustuu hyvin suunniteltuun arviointitilanteeseen

näköaisti
-ulkonäkö

hajuaisti
-hajut makuaisti

-maut

tuntoaisti
-rakenne, lämpötila

kuuloaisti
-rakenne



Milloin aistinvaraista arviointia

käytetään?

Laadunvalvonta (raaka-aineet ja lopputuotteet), tuotekehitys, 

valikoimahallinta, säilyvyyskokeet, markkinatutkimukset, kuluttajatestit

Raaka-aineet, tuotteet, pakkausmateriaalit, uusien ainesosien 

soveltuvuus

Tutkimuksessa mitataan ennalta suunniteltua asiaa:

• Miten prosessin nopeuttaminen tai raaka-aineen vaihtaminen vaikuttaa 
tuotteen aistittavaan laatuun? Voiko kuluttaja havaita eron?

• Kuinka miellyttävänä kuluttajat pitävät tuotetta? Kuinka miellyttävä on 
kilpailijan vastaava tuote? 

• Onko raaka-aineessa virhettä, sivuhajua tai sivumakua?
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➢ Tärkeintä on 

tutkimusongelman 

asettaminen

➢ Tavoite määrittelee 

mitä menetelmää 

käytetään ja 
minkälainen raati 

tarvitaan  

➢ Käytännönjärjestelyt 

taas riippuvat 

menetelmästä

Miten aistinvaraisella arvioinnilla

mitataan? 
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EROTUSTESTIT

KUVAILEVAT 
MENETELMÄT

MIELTYMYS-
TESTIT

Onko tavoite, että kuluttaja

huomaa muutoksen

tuotteessa?

EI
KYLLÄ

Onko ero aistein

havaittavissa?

EIKYLLÄ

Uuden tuotteen

miellyttävyys

suhteessa

alkuperäiseen?

Mitä ominaisuuksia
halutaan kehittää?

Esim. “MARKKINOILLA OLEVAN TUOTTEEN 
KEHITYS”
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Miten aistinvaraisella arvioinnilla

mitataan?

Analyyttiset kvantitatiiviset mittaukset

Arvioijat testataan ja koulutetaan

 Arviointitilanteeseen

 Näytemateriaaliin

 Arviointimenetelmään

 Laatuasteikot 1-5

 Erotustestit

 Eroavatko näytteet toisistaan?

 Mikä näytteistä on makein, paksuin, pehmein?

 Kuvailevat menetelmät

 Ominaisuuksien voimakkuudet

 Erot voimakkuuksissa näytteiden välillä
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Miten aistinvaraisella arvioinnilla

mitataan?

Kuluttajatutkimukset

Mitataan kuluttajien subjektiivisia näkemyksiä tuotteista

Miellyttävyystestit (kvantitatiivinen)

• Kuinka miellyttävä tuote on?

• Tuotteiden paremmuusjärjestys

• Minkälaiset kuluttajat pitävät mistäkin tuotteesta?

Ryhmäkeskustelut ja haastattelut (kvalitatiivinen)

• Kuluttajien ajatuksia ja toiveita tuotteesta



Aistila auttaa mittaamaan moniaistisia kokemuksia!  

Aistilan palvelukokonaisuudet:

Aistila

Navigator

Aistila

Academy

Pätevämpi ja

motivoituneemp

i henkilökunta

Parempi

tuotekehitykse

n

osumatarkkuus



Tulevaisuuden Ruokaelämyskeskus (2018-)

Turun Kupittaalle rakentuva,  

inspiroiva ja mielenkiintoinen 

lounasravintola- & take away

-myymäläkokonaisuus. 

Modulaarinen                                       

tutkimus- ja kehitysalusta. 

• N = 1500 asiakasta päivittäin

• Ikäjakauma: 20-65v

• Urbaaneja, koulutettuja 

edelläkävijöitä

• Joka arkipäivä on 

testipäivämahdollisuus

University Health Campus Turku 

(UHCT)
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