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ETK-111 Elintarviketeknologian perusteet 2 op

Tentti, kevit 2017

1. Miksi elintarvikkeita prosessoidaan?

2. Mitka tekijat vahentdvit elintarvikkeen mikrobiologista pilaantumista?

3. Jadkaapin toimintaperiaate

4. Jaatelon laatuominaisuudet, heikkeneeko laatu nopeammin -15 vai -35 asteessa ja mitd
laatumuutoksia talldin tapahtuu?

5. Miksi elintarvikkeita lampdokasitellddn, selitd kolme lampokésittelymenetelmai

6. Miten kiinted aine voidaan erottaa ilmasta? Mihin ero erotusmenetelméit perustuvat ja
mitd niissad tapahtuu

7. Mehutiivisteen konsentrointi: mitd eroa haihdutuksella ja jaddytyskonsentroinnilla ja
miten tuotteet eroavat toisistaan ominaisuuksiltaan?

8. Ekstruuderi kysymys

9. Mansikoiden kuivaus: mitd kuivausmenetelméé/laitteita voidaan kéyttaa? Tarvitaanko
jotain muuta ainetta? Perustele

10. Miten materiaalien yksikkokokoa voidaan muuttaa? Luettele yksikkokokoa muuttavia
yksikkdoperaatioita. Miksi yksikkdkokoa halutaan muuttaa?

11. Kuvaile miten marmeladit, kovat karkit ja viinikumit poikkeavat toisistaan
raaka-aineiltaan, valmistusprosessiltaan ja ominaisuuksiltaan.

12. Selitd minkalaisia raateja aistinvaraisessa tutkimuksessa voi olla.

Tentti, kevit 2016

1. Selitd kokonaisprosessi, yksikkoprosessi, yksikkooperaatio.

2. Mitké eri mekanismit voivat alentaa elintarvikkeet laatua?

3. Kylméprosessin periaate (jadkaappi).



4. Miksi jditelon laatuominaisuudet heikkenevit nopeammin -15 C:ssa kuin -30 C:ssa?
Millaisia muutoksia jiatelossa tapahtuu?

5. Mitka tekijt vaikuttavat limmon siirtymisnopeuteen valmistettaessa tiyssiilykkeita
steriloimalla elintarviketta tolkissd? Perustele!

6. Milld erotusmenetelmilld voidaan erottaa kiinted aines liuoksesta tai ilmasta? Mika
aiheuttaa erottumisen kullakin erotusmenetelmall4?

7. Mika konsentrointimenetelma soveltuu parhaiten

a) sokeri—vesiliuoksen

b) maidon

c¢) oluen konsentrointiin? Perustele

8. Mitké kuivausmenetelmaét soveltuvat maidon kuivaukseen? Perustele!

9. Miten materiaalien yksikkdkokoa voidaan muuttaa? Luettele yksikkokokoa muuttavia
yksikkdoperaatioita.

10. Millaisia vaiheita mikrobien panoskasvatuksessa voidaan havaita kiytettdessa
panostoimista sekoitusreaktoria?

11. Kuvaile miten marmeladit, kovat karkit ja viinikumit poikkeavat toisistaan
raaka-aineiltaan, valmistusprosessiltaan ja ominaisuuksiltaan.

12. Kerro, mitkd ovat lakritsin tdrkeimmaét raaka-aineet? Kuvaile lyhyesti lakritsin
valmistusmenetelmit ja kerro, miten valmistusmenetelmét vaikuttavat lakritsin

valmistusprosessiin ja laatuun.



ETK-112 Elintarvikekemian perusteet 2 op

Tentti, keviit 2016

1. Mité ovat n-3-rasvahappo, n-6-rasvahappo ja n-9-rasvahappo? Piirrd rasvahappojen
rakenteet, nimed ne ja numeroi hiilet.

2. Proteiinien toiminta emulsioiden ja geelien muodostuksessa.

3. Sokerien reaktiot elintarvikkeiden vdrien muodostuksessa.

4. Miksi lisdaineita kdytetdin ja mitkd ovat lisdaineiden kayton yleiset ehdot. Kerro
makeutusaineesta ja sdilontiaineesta.

5. Kalan kemialliset vaarat.

Tentti, syksy 2012

1. Emulsio. Miti tarkoittaa emulsio? Miten sitd voidaan stabiloida?

2. Veden aktiivisuus. Miten se vaikuttaa pilaaviin reaktioihin?

3. Mitka ovat lisdaineiden kdyton yleiset periaatteet? Mikd on ADI-arvo? Kerro
sdilontiaineista lisdaineryhména.

4. Sakkaroosi elintarvikkeen osana

5. Kalan kemialliset vaarat



ETK-121 Elintarvikkeet ja niiden valmistusprosessit: liha ja lihavalmisteet 2 op

Tentti, syksy 2019

. Lihankulutus Suomessa, trendit

. Miksi naudassa ja vain naudassa esiintyy DFD-lihaisuutta
. Sarkomeerin rakenne ja rakenneosasten mitat (piirrd)

. pH ja vedensitomiskyky (piirrd)

. Lihan vérivirheet

. Kuumennus ja vedenpidityskyky

. Lihan rasvat ravitsemuksessa

. Nitriitti lihavalmisteissa
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. Kalan lihaksen rakenne

Tentti, syksy 2018
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. Kerro liha-alaan liittyvasta lainsddddnnosta

. Miksi juuri naudassa esiintyy DFD-lihaisuutta?

. Lihaksen rakenne ja tdrkeimmaét mitat (piirré ja kerro)
. Suolan vaikutus vedensidontaan

. Lihan vérivirheet

. Kuumennuksen vaikutus sidekudokseen

. Lihan rasvat ravitsemuksessa

. Hygienian osa-alueet ja niiden vastuulliset
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. Kalan savustaminen

Tentti, syksy 2018

1. Lihan kulutus Suomessa viime vuonna péélajeittain, kehitys ja trendit



. Miksi siassa ja juuri siassa esiintyy PSE-lihaisuutta?
. pH:n vaikutus vedensidontaan

. Kuumennuksen vaikutus vedenpidityskykyyn

. Sarkomeerin rakenne

. Lihan rasva ravitsemuksessa

. Nitriitti lihavalmisteissa, merkitys ja méérét

. Lihan vari
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. Kalan lihaksen rakenne

Tentti, syksy 2016

[E—

. Lihan kulutus Suomessa viime vuonna péilajeittain, kehitys ja trendit.
. Miksi naudassa ja juuri naudassa esiintyy DFD-lihaisuutta?

. Lihaksen rakenne ja rakenneosasten mitat (piirré ja kerro).

. pH:n vaikutus vedensidontaan (piirra ja kerro)

. Hygienian osa-alueet (6kpl) ja niiden vastuulliset.

. Kuumennus ja vedenpidityskyky (piirrd ja kerro)

. Lihan mineraalit ravitsemuksessa

. Nitriitti lihavalmisteissa
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. Kalan siilyvyys ja pilaantuminen
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ETK-121 Elintarvikkeet ja niiden valmistusprosessit: maito ja maitovalmisteet 2 op

Tentti, kevit 2017

1. Maidon kaseiinit ja niiden erikoispiirteet

2. Maidon homogenointi - vaikutukset rasvan rakenteeseen, homogenoinnin péépiirteet ja
teknologiset vaikutukset

3. Raakamaidon mikrobit ja niiden erityisominaisuudet ja mikrobien aiheuttamien
laatuvirheiden syyt maitotuotteissa

4. Jogurteissa kdytettdvit hapatteet, valmistuksen péddvaiheet ja eri jogurttityypit.

Tentti, syksy 2015

Vastaa kolmeen kysymykseen:

1. Lehméinmaidon proteiinit ja niiden muodostuminen.

2. Tarkeimmat meijeriteollisina hapatteina hyodynnettivit maitohappobakteerit ja niiden
kayttd eri maitotuotteiden valmistukseen.

3. Maidon pastorointi- ja UHT-késittelyt, niiden tarkoitus seka késittelyjen vaikutukset
maitoon.

4. Juustonvalmistukseen liittyvét keskeiset tapahtumat ja juustonvalmistuksen péddvaiheet.



ETK-121 Elintarvikkeet ja niiden valmistusprosessit: viljat ja palkokasvit 2 op

Tentti, kevit 2021 (moodle)

. Oluen valmistuksen péépiirteet?

. Mitd farinografi mittaus kertoo ja miten se suoritetaan?

. Letvin mikrobiologinen pilaantuminen?

. Vertaile viljan ydinosan ja kuoren (leseen) ravitsemuksellisia ominaisuuksia.
. Mité tarkoitetaan termillé "ruisfaktori"?

. Miksi ruis hapatetaan ja mitd hyoty4 siitd on ruisleivonnassa?

. Vertaile soijaa ja harkdpapua kasviproteiinin lahteena
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. Miki on beta-glukaani ja miksi se on tirked?

Tentti, syksy 2020

1. Miten mitataan ja ennustetaan vehndjauhon leivontalaatua?

2. Miksi ruis on terveellisti?

3. Oluen valmistuksen péépiirteet

4. Vertaile soijaa ja hiarkdpapua kasviproteiinin ldhteena

5. Selitd mité tapahtuu leivin vanhenemisessa? Mikd merkitys silld on kko teollisuuden
alalle?

6. Valitse kolmesta vaihtoehdosta, montako kysymystd teit luentojen aikana (monivalinta)
7. Miksi ruis hapatetaan, ja mitd hyotyé siitd on ruisleivonnassa?

8. Nimed alla olevassa kuvassa esitetyt jyvén tarkeimmat rakenteet (viljanjyvan kuva, noin
10 nimettdvis aluetta)

9. Miki on beta-glukaani, ja miksi se on tarked?

10. Miké on viljan merkitys globaalisesti ravitsemuksessa? Mitka ovat tdrkeimmat

viljellyt viljakasvit?



Tentti, syksy 2018

Osa tehtdvisté ei tulostunut.

1. Merkitse kuvaan (alapuolella oli jyvin poikkileikkauksesta kuva) jyvén tirkeimmat osat
ja niiden merkitykset.

2. Vertaile endospermin ja aleuronikerroksen koostumusta. Anna myos joitakin
lukuarvoja.

3. Miti sakoluvun méirityksessa tapahtuu itse koeputkessa
fysikaalis-kemiallis-biokemiallisesti ja molekyylitasolla? Miksi mééritys on niin
informatiivinen?

4. Mitd on gluteeni? Millaisia teknologisesti funktionaalisia ominaisuuksia silld on? Miten
gluteenin maéritelma eroaa teknologiassa ja ladketieteellisessd mielessé toisistaan.

5. Miksi ruis raskitetaan ja mitd siiné tapahtuu.

6. Miti tarkoittaa rye factor ja miksi se on rukiin ominaisuuksista niin merkityksellinen?

7. Leivan homehtuminen
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ETK-130 Elintarvikelainsaidanto ja -valvonta 5 op

Tentti, syksy 2021 (moodle)

1. Esittele kolme ruuan merkittavaa riskitekijaa Suomessa. Perustele mielipidettasi
kuvaamalla vaaratekijin luonnetta, altistuksen ldhteitd, erityisen herkét viestoryhmait seka
mahdolliset raja-arvot ja suositukset. Huomioi vastauksessasi ero vaaratekijén ja riskin

valilla.

2. Elintarviketarkastaja tekee tarkastuskdynnin elintarvikkeita myyvéaan liitkkeeseen.
Millaisiin asiothin hdnen tulee kiinnittda huomiota - mainitse 4 asiaa. Kerro lyhyesti
kunkin mainitsemasi valvottavan asian osalta, mitd tarkoittaa elintarvikelainsdanndosten
noudattaminen. Kerro my0s millaiset seikat johtaisivat madrdykseen hoitaa sddnndsten

vastaisuudet kuntoon.

3. Milla perusteella elintarvike on nimetty alla esitetyin tavoin. Viittaa vastauksessasi
asiayhteytti koskevaan elintarvikesdddostoon (mainitse sdddoksen nimi tai numero) tai
muuhun péatdkseen.

a) Kauravispi

b) Kasvispihvi

¢) Mansikanmakuinen jugurtti

4. Miksi alla mainitut elintarvikkeet voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen? Kerro
vastauksessasi mikrobin nimi ja kuvaile tartunnan luonnetta - esim. raaka-aineen laatu,
ruuanvalmistus, sdilytyksen olosuhteet.

a) Hernekeitto

b) Vadelma

c) Idut



Tentti, syksy 2018

1. Mitka ovat ”valkoisen kirjan” periaatteet?
2. Zoonoosit ja niiden estdminen

3. Elintarvikkeen pakkausmerkinnit

4. Selita lyhyesti

a) Uuselintarvike

b) Elintarvikehuoneisto

¢) Hormonih&irikko

Tentti, syksy 2016

1. Elintarvikelain yleiset sdddokset 23/2006?

2. Miti tarkoitetaan takaisinvedolla? Kerro 4 esimerkkia.
3. Elintarvikkeiden kemialliset vaaratekijat?

4. Selité lyhyesti:

a) EFSA

b) Hormonihiiritsija

c) Hygieniapassi

Tentti, syksy 2016

1. Mité tarkoitetaan omavalvonnalla?

2. Mitd toimintaa voidaan harjoittaa vahariskisyys asetuksen mukaan?
3. Miti tietoja on annettava pakkaamattomista elintarvikkeista?

4. Selita lyhyesti:

a) elintarvikehuoneisto



b) zoonoosi

c) EFSA:n tehtivit

Tentti, syksy 2013

1. Selitd seuraavat késitteet.

a) EFSA

b) ainesosaluettelo

c) HACCP

d) elintarviketietoasetus

2. Miten lisdaineiden ja uuselintarvikkeiden turvallisuutta arvioidaan?

3. Miten elintarvikkeiden valvonnan vastuut jakautuvat eri viranomaisille?

4. Elintarvikkeiden kemialliset vaaratekijét.

Tentti, syksy 2012

1. EU:n elintarvikelainsddadannon (178/2002/EY) yleiset periaatteet
2. Mitd siséltyy elintarvikealan toimijan omavalvontaan?

3. Millaisia pakollisia tietoja tulee olla elintarvikkeen pakkauksessa?
4. Mité tarkoitetaan seuraavilla:

a) RASFF

b) Codex Alimentarius

c¢) Oiva

d) Kuluttajainformaatioasetus

e)

Tentti, syksy 2011

12
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1. Mika on RASFF?

2. Miten EU:ssa toteutetaan riskinarviointia?
3. Miti késittelee EU:n yleinen elintarvikehygienia-asetus (852/2004)?

4. Mité pakollisia tietoja tulee merkité elintarvikkeen pakkaukseen?

Tentti, syksy 2011

1. EU:n elintarvikelainsddddannon (178/2002/EY) yleiset periaatteet
2. Miten EFSA arvioi lisdaineiden turvallisuutta?
3. Mita tarkoittaa elintarvikelainsdadannossa omavalvonta?

4. Millaisia pakollisia tietoja tulee olla elintarvikkeiden pakkauksessa?
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ETK-210 Elintarvikkeiden fysikaalinen kemia 5 op

Tentti, syksy 2018

1. Piirrd veden sorptioisotermit seuraavanlaisille elintarvikkeille ja anna esimerkki
kyseisestd elintarvikkeesta: tyypillinen elintarvikemateriaali elintarvike, jolla on korkea
vedensidontakyky kiteinen elintarvikemateriaali

2. Madrittele "lasisiirtyma". Lisdksi jotain muita lasisiirtyméén liittyvid pikkukysymyksia.
3. Seliti termi

a. "itsejdrjestdytyminen" ja miten se liittyy elintarvikkeisiin.

b. "synereesi" ja miten se liittyy elintarvikkeisiin.

4. Kysymys emulsioihin liittyen, niiden kestdvyyden parantaminen yms.

5. Tehtdvidssd kuvaaja, joka kuvasti materiaalien eri viskositeettikdyrid. Piti kertoa, mita
kaavio kuvastaa ja kdyrét piti nimetd (shear-thinning, shear-thickening, Newtonian etc.), ja

antaa esimerkkeja elintarvikkeista, jotka kayttaytyvit kdyridn kuvaamalla tavalla.



ETK-215M Elintarvikkeiden suunnittelu ja prosessointi 2,5 op

Tentti, kevit 2021 (moodle)

1. Jadtelon peruskoostumus ja mikrorakenne.

2. Miten valmistusteknisesti (siséltien massanvalmistuksen ja jaatelonvalmistuksen
massasta) voidaan tuottaa eli toteuttaa mahdollisimman hyvé jddtelon mikrorakenne?
3. Miten jadtelonvalmistuksen omavalvontaan ja hdvikin seurantaan liittyvid asioita
toteutettiin kurssitydssd?

4. Millaiset tekijét vaikuttavat tai tulee huomioida, jotta saadaan tavoiteltu,

mahdollisimman onnistunut maustamisversio kehitettavista jaitelosta

15
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ETK-230 Elintarvikkeiden makrokomponenttien kemia 5 op

Tentti, kevit 2015

Vastaa viiteen kysymykseen.

1. Miti tarkoitetaan vedenaktiivisuudella? Miten siithen voidaan vaikuttaa? Miten se
vaikuttaa elintarvikkeissa tapahtuviin reaktioithin?

2. Miten méérittelet ravintokuidun? Miten kokonaisaravintokuitupitoisuus madaritetdén
elintarvikkeissa? Pohdi sitd, miten esittelemasi médritysmenetelmad vastaa ravintokuidun
madritelmai, ja arvioi menetelmén etuja ja mahdollisia heikkouksia.

3. Mité tarkoitetaan Maillardin reaktiolla? Mitkd ovat reaktion ldhtoaineet? Millaisia
yhdisteitd siind syntyy? Miten Maillardin reaktio vaikuttaa elintarvikkeisiin? Miten
Maillardin reaktiota voidaan edistdi?

4. Esittele joko maidon, lihan tai vehnén proteiinien toiminnallisia ominaisuuksia sekd
nithin vaikuttavia kemiallisia ja fysikaalisia tekijoitd. Havainnollista vastaustasi
esimerkein.

5. Esittele keskeisimmiit elintarvikelipidien reaktiot ja niissd syntyvit tuotteet. Pohdi,
miten reaktiot vaikuttavat elintarvikkeiden aistinvaraisiin ominaisuuksiin ja
ravitsemukselliseen laatuun.

6. Triasyyliglyseridit ja fosfolipidit. Millaisia yhdisteitd ne ovat kemiallisesti? Esittele
myds ndiden lipidien esiintymista ja tehtdvii elintarvikkeissa. Havainnollista vastaustasi

esimerkein.



ETK-231 Elintarvikemikrobiologia 5 op

Tentti, kevit 2021 (moodle)
1. Lampdtila ja mikrobien kasvu
2. Luonnolliset antimikrobiset yhdisteet elintarvikkeissa

3. Ruuan pilaantumisen yleispiirteet

4. HACCP

Tentti, keviit 2020

1. Veden aktiivisuus ja mikrobien kasvu

2. Vilja ja viljatuotteiden pilaantuminen seké pilaantumisen yleiset piirteet
3. Clostridium botulinum ja botuliinikeitto

4. Omavalvonta

Tentti, syksy 2016

1. Lampdtila ja mikrobien kasvu

2. Elintarvikkeiden luonnolliset antimikrobiset yhdisteet
3. Ruoan pilaantumisen yleiset piirteet

4. Sailytysajan pidentdminen teknologisin keinoin

Tentti, kevit 2015

1. Veden aktiivisuus ja mikrobien kasvu.
2. Kalan pilaantumisen erityispiirteet.

3. Iti6t ongelmana elintarvikkeissa.

4. Miten tuotan mikrobiologisesti laadukkaan tuotteen?

Tentti, keviit 2015

1. pH ja mikrobien kasvu

17



2. Viljan pilaantumisen erityispiirteet

3. Clostridium botulinum ja botuliinikeitto

4. Elintarvikkeiden sdilyvyyden lisddminen teknologisin keinoin.

Tentti, keviit 2014

1. pH ja mikrobien kasvu

2. Viljan pilaantumisen erityispiirteet

3. Clostridium botulinum ja botuliinikeitto

4. Antimikrobiset yhdisteet elintarvikkeissa

Tentti, keviit 2014

1. Veden aktiivisuus ja mikrobien kasvu

2. Kalan pilaantumisen erityispiirteet

3. Luonnolliset antimikrobiset yhdisteet elintarvikkeissa

4. Itididen aiheuttamat ongelmat elintarvikkeissa

Tentti, kevit 2013

1. Ympaéristo hygieniarasitteena elintarvikeketjussa
2. Viljan pilaantumisen erityispiirteet

3. Iti6t ongelmana elintarvikkeissa

4. Elintarvikkeiden sdilyvyyden lisddminen teknologisin keinoin

Tentti, syksy 2011
1. Ymparisto hygieniarasitteena elintarvikeketjussa.
2. Viljan pilaantumisen erityispiirteet.

3. Botuliinikeitto.

4. Elintarvikkeiden sdilyvyyden lisidminen teknologisin keinoin.
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Tentti, kevit 2011

1. Hygienian mittaaminen

2. Iti6t ongelmana elintarvikkeissa

3. Bakteriosiinien kaytto elintarvikkeissa

4. Kalan pilaantumisen erityispiirteet

19
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ETK-240 Aistinvaraisen tutkimuksen perusteet 5 op

Tentti, syksy 2023

1. Kerro lyhyesti (1-2 virkkeelld/kohta), mita seuraavilla késitteilld tarkoitetaan
(aistinvaraisen tutkimuksen ammattikielessi):

a) Flavori (2 p.)

b) Kemotunto (2 p.)

c¢) Tunnistamiskynnys (2 p.)

d) Ortonasaali hajuaistimus (2 p.)

e) Astringoivuus (2 p.)

2. Seuraavassa on lueteltu elintarvikkeiden aistinvaraisen tutkimuksen menetelmien
padluokat. Kerro lyhyesti, mitd menetelmilld mitataan (mité tulokset kertovat) ja millainen
raati menetelmain tarvitaan. Kerro myds, mihin tarkoituksiin menetelmia voi kéyttia ja
toisaalta mihin niité ei voi tai ei kannata kéyttdd. Menetelmien suoritusta ei tarvitse kuvata
yksityiskohtaisesti.

a) Erotustestit (2,5 p.)

b) Kuvailevat menetelmait (2,5 p.)

¢) Ominaisuuden havaitseminen ajan funktiona (2,5 p.)

d) Mieltymyksen mittaus ja kuluttajatestit (2,5 p.)

3. Kerro, mitd hyotyé seuraavista menettelyistd on elintarvikkeiden aistinvaraisessa
tutkimuksessa (esim. millaisia virheitd niilld pyritddn vihentdmaéaén).

a) Miksi naytteet koodataan satunnaisluvuin (eika niyteta tuotetietoja)? (2,5 p.)

b) Miksi ndytteiden esitysjdrjestys satunnaistetaan? (2,5 p.)

c) Miksi (joissain tutkimuksissa) aistinvarainen arviointi suoritetaan aistilaboratorion
arviointikopeissa? (2,5 p.)

d) Miksi analyyttisessd aistinvaraisessa tutkimuksessa raatia liséksi koulutetaan ennen

arviointitehtavaa? (2,5 p.)
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4. Laitteet vs. thmisen aistit elintarvikkeiden tutkimuksessa.

a) Millaisilla laitteilla ja menetelmilld on yritetty korvata ihmisen aisteja tutkittaessa
elintarvikkeita? (3 p.)

b) Vertaile teknisté laitetta ja ihmistd mittalaitteena. (3 p.)

c) Millaisissa tutkimuksissa thmisen aisteja (aistinvaraisia arviointeja) on vaikea tai

mahdotonta korvata laitteilla. Miksi? Perustele. (4 p.)

Tentti, syksy 2022

1. Kerro lyhyesti (1-2 virkkeelld/kohta), mita seuraavilla késitteilld tarkoitetaan:
a. flavori (2 p.)

b. kemotunto (2 p.)

c. arsytyskynnys (2 p.)

d. ortonasaali hajuaistimus (2 p.)

e. astringoivuus (2 p.)

f.

2. Kerro lyhyesti (muutamalla virkkeelld/kohta), mité aistinvaraisen tutkimuksen
menetelmien pailuokilla mitataan (mistd tulokset kertovat) ja mihin tarkoituksiin
menetelmid voi kayttdd (menetelmien suoritusta ei tarvitse kuvata yksityiskohtaisesti).
a. erotustestit (2,5 p.)

b. kuvailevat menetelmét (2,5 p.)

c. ominaisuuden havaitseminen ajan funktiona (2,5 p.)

d. mieltymyksen mittaus ja kuluttajatestit (2,5 p.)

3. laitteet vs. ihmisen aistit.
a. Millaisilla laitteilla ja menetelmilld on yritetty korvata ihmisen aisteja tutkittaessa

elintarvikkeita? (3 p.)



22
b. Vertaile teknisid laitteita ja thmistd mittalaitteena. (3 p.)

c. Millaisissa tutkimuksissa ihmisen aisteja on vaikea tai mahdotonta korvata laitteilla.
Miksi? Perustele. (4 p.)
d.

4. Raadin valinta. Kuvitellaan, ettd olet perustamassa raatia lihapiirakoiden analyyttista
aistinvaraista arviointia varten. Tavoitteenasi on kouluttaa raati arvioimaan lihapiirakoiden
aistittavia ominaisuuksia mahdollisimman objektiivisesti ja yhdenmukaisesti (kuten
mittalaite). Millaiset jdsenet valitset raatiisi ja miten? Millaisia valinta- ja

karsintaperusteita siis kaytit? Laadi esseetyyppinen vastaus (10 p.)

Tentti, syksy 2017

1. Kerro, mitéd seuraavista menettelyistd on (millaisia virheita niilla pyritddn valttiméén)
elintarvikkeiden analyyttisessé aistinvaraisessa tutkimuksessa:

a. Miksi naytteet koodataan satunnaisluvuin (eikd niytetd tuotetietoja)? (3 p.)

b. Miksi néytteiden esitysjérjestys satunnaistetaan? (3 p.)

c. Miksi raatia koulutetaan ennen arviointitehtavaa?

2. Seuraavassa on lueteltu elintarvikkeiden aistinvaraisen tutkimuksen menetelmien
padluokat. Kerro kussakin tapauksessa, mitd menetelmilld mitataan (lyhyesti periaate ja
millaista tietoa saadaan; menetelmii ei kuitenkaan tarvitse kuvata yksityikohtaisesti) ja
mihin tarkoituksiin menetelmia kéytetdén.

a. Erotustesti (4 p.)

b. Kuvailevat menetelmét (4 p.)

c. Ominaisuuden havaitseminen ajan funktiona (4 p.) d) Mieltymyksen mittaus ja

kuluttajatestit (4 p.)
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3. Kuvitellaan, ettd olet aistinvaraisesta tutkimuksesta vastaava asiantuntija keskisuuressa
makeisia valmistavassa yrityksessd. Yrityksen tuotekehitysosasto on parhaillaan
kehittimassé uutta gluteenitonta lakritsia. Tavoitteena on kehittdd tistd gluteenittomasta
uutuuslakritsista aistittavilta ominaisuuksiltaan ja miellyttivyydeltddn kilpailukykyinen

tuote myds gluteenia (vehndjauhoa) sisiltiviin lakritseihin verrattuna.

Erddnd pdivind yrtiyksen toimitusjohtaja antaa sinulle seuraavan tehtdvén: "Selvitd,
millaisia uutuuslakritsimme aistittavat ominaisuudet ovat markkinoilla jo oleviin
lakritsethin verrattuna ja mihin suuntaan meidén pitéisi kehittdd tuotteemme aistittavia
ominaisuuksia, jotta se saavuttaisi markkinoilla kuluttajien suosion. Saat kayttodsi kaikki
resurssit, mité tarvitset, mutta yrityssalaisuuksia varjellaksemme et saa ulkoistaa

tutkimusta, vaan sinun on suunniteltava ja johdettava tutkimus itse."

Kerro, miten ratkaisisit toimitusjohtajan sinulle antaman tehtavian. Kuvaa paapiirteittain
tutkimuksen vaiheet, menetelmét, raadit (mitd on huomioitava osallistujien valinnassa),

asteikot ja aineiston analysointi. (15 p.)

Tentti, syksy 2021
Valitse 4 kysymysta, joihin vastaat

1. Miké on flavori ja miten maistamisen yksilollisyys mahdollisesti vaikuttaa sen

kokemiseen?

2. Padset mukaan kehittimadn uutta lusikoitavaa harkdpaputuotetta. Tiedét olevasi
aistittavan laatututkimuksen asiantuntija ja ymmarrét elintarvikkeista paljon.

Tuotekehitystiimin vetdja on markkinointipuolen ammattilainen. Kerro miten etenet
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aistikokemuksen mittauksissa, jotta markkinoille saadaan kestévai kehitysti tukeva ja

maistuva hiarkdpaputuote.

3.0let mehutehtaan laatupdallikko. Poydilldsi on 2 mehundytettd eri tuotantoerista.
Aistinvarainen raati on erotustestilld havainnut niytteiden valilla tilastollisen eron.
Toimitusjohtaja on antanut tehtidvékseni selvittdd mistd ero mehunidytteiden makeudessa
johtuu. Mehuerit on valmistettu samalla reseptilld. Kdytossisi on aistilaboratorion lisdksi
kemian laboratorio, jossa on myos kaasukromatografi etti nestekromatografi. Miten toimit

ja ratkaiset tehtdvan?

4. Olet valmistautumassa uusien paputuotteiden arviointien jirjestimiseen. Tehtdvanisi on
toteuttaa kuluttajatesti ja ymmartda miten kuluttajat kokevat tuoteaihioiden
miellyttivyyden. Miti eettisid ndkdkohtia sinun on otettava huomioon tutkimuksen

toteuttamisessa?

5. Sinua pyydettiin selvittiméén kahdella eri suolapitoisuudella valmistettujen leipien (N
=0,7 % ja K = 0,9 %) makueroja. Valitsit menetelmiksi suunnatun parivertailun ja pyysit
arvioijia valitsemaan suolaisemman ndytteen. Kokeessa A arvioijia oli yhteensi 30 ja
heistd 22 valitsi ndytteen K suolaisemmaksi. Onko tulos merkitsevi ja millaisia
johtopéatoksiad esimiehellesi raportoit? Myohemmassa vaiheessa myos kuluttajat (n= 40)
maistoivat ndytteet suunnatulla parivertailutestilld. Jokaisen osallistujan piti kertoa,
kummasta naytteesta piti enemmain. Kuluttajista 26 valitsi ndytteen K paremmaksi. Mité
raportoit esimiehellesi leivdn suolatason vaikutuksesta? Apunasi ovat erotustestille

sopivat tulosten késittelytaulukot (seuraavalla sivulla).
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Tentti, syksy 2016

UPDATED 12/2025
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1. Seuraavassa on lueteltu 5 kisiteparia (a-e). Kerro kunkin parin tapauksessa lyhyesti,

mitd kiasitteet tarkoittavat (mihin kdytetdan jne.) painottaen kisitteiden yhtilaisyyksia ja
eroja (0-2 p/késitepari).

a) Strukturoimaton graafinen asteikko verrattuna strukturoituun luokka-asteikkoon.

b) Kolmitesti verrattuja pari-kolmitestiin.

c) Hyvéksytty/hylétty -menetelmé verrattuna ero vertailundytteestd -menetelmaén.

d) GC-olfaktometria verrattuna elektroniseen nenédan.

e) Aikajirjestysvirhe verrattuna vastakohtavaikutukseen.

2. Kerro seuraavista asteikoista, millaisia ne ovat (esim. ankkurit ja niiden asettelu
suhteessa toisiinsa; tarvittaessa piirtden), mihin niitd kiytetdin (anna esimerkki); miten
niilld mitattua aineistoa analysoidaan ja mitkd ovat niiden edut ja rajoitukset (0-5
p/asteikko).

a) Ankkuroitu suhdeasteikko

b) Mieltymys suhteessa toivittuun -asteikko

3. Kuvitellaan, ettd olet aistinvaraisesta tutkimuksesta vastaava asiantuntija suuressa
elintarvikealan yrityksessd. Yrityksen tuotekehitysosasto on parhaillaan kehitteleméssa
uutta ThmePapu-tuotettu (lyhyesti IP) kilpailijaksi runsaasti kasviproteiinia sisdltdville
tuotteille, joita voidaan kayttdd aterioissa jauhelihan sijaan (esim. Nyhtokaura ja Harkis).
Erddnd pdivind yrityksen toimitusjohtaja antaa sinulle seuraavan tehtdvén: "Selvitd,
millaisia IhmePapu-tuotteemme aistittavat ominaisuudet ovat vastaaviin markkinoilla jo
oleviin tuotteisiin verrattuna ja mihin suuntaan meidén pitéisi kehittda IP:n aistittavia
ominaisuuksia, jotta se saavuttaisi markkinoilla kuluttajien suosion. Saat kayttodsi kaikki
resurssit, mité tarvitset, mutta yrityssalaisuuksia varjellaksemme et saa ulkoistaa
tutkimusta alihankkijoille, vaan sinun on suunniteltava ja johdettava tutkimus itse."
Kerro, miten ratkaisisit toimitusjohtajan sinulle antaman tehtdvan. Kuvaa paipiirteittdin

tutkimuksen vaihteet, menetelmat, raadit, asteikot ja aineiston analysointi (0—10 p).



27

Tentti, syksy 2015

1. Kerro aistinvaraisen tutkimuksen tilastollisista mitta-asteikoista. (kirjan luku I1I)

2. Kerro aistinvaraisen laaduntarkkailun menetelmista. (kirjan luku VII ja luennot)

3. Sakkoanalyysi: Taulukko ja kuva luentodioista (hedelméjogurtti esimerkki). Tehtdvéna
oli kertoa, mité tietoa tuotekehitteliji saa aineistosta ja miten tuotetta kannattaisi kehitella.
4. Kuluttajaraadin taustan mittaaminen: miksi ja miten? Teoriatiedon lisdksi esimerkkeja

kurssin tyostd 3 (kuluttajatutkimus). (kirjan luku XII ja ty6 3)



ETK-250 Pakkausteknologian perusteet S op

Tentti, kevit 2016

1. Selitd: PET, MAP, hapenpoistin, nuuttaaminen, laminointi, migraatio, kestomuovi...

2.
a. Miten valmistetaan muovirasioita syvivetomenetelméalla?
b. Rasia pinnoitetaan kuumaliimautuvalla laminaatilla. Mink& painatustavan valitsisit

pakkaukselle ja miksi?

3.

a. Hehkutus on osa lasin valmistusta. Miti se tarkoittaa ja miksi sitd tehddan?
b. Mitd hyotyéd on metallipakkauksen sisdpuolen ja ulkopuolen lakkauksesta?
c. Miti eroa on bruttopainoannostelulla ja nettopainoannostelulla?

d. Miké on dlypakkaus? Mainitse kaksi esimerkki.

e. Miki keskeinen ero on kisitteilld biohajoava ja kompostoituva?

4. Tuotteen pakkausvaihtoehtoina ovat kannellinen lasipurkki ja laminoitu itsestdan
seisova pussi. Vertaile pakkauksia

a. siilyvyyden

b. logistiikan

c. kuluttajan ndkokulmasta.

5.

a. Mitké ovat salaattisekoituksen kriittiset ominaisuudet pakkaamisen kannalta?

b. Minkailaisen pakkausmateriaalin valitsisit salaattisekoitukselle? Perustele valintasi.
c. Salaattisekoitus voidaan pakata kdsin tai ainakin osittain automaattisella linjastolla.

Kumman valitset ja miksi?

28
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6. Jos et tehnyt kotitenttia.

a. Miti periaatteita on elintarvikkeiden nimeédmisessid? Kerro kaksi esimerkkia sallituista
nimista.

b. Mainitse x elintarviketta, joiden suolapitoisuus pitdd ilmoittaa.

c. Miti eroa on termeilld viimeinen kéyttopiiva ja parasta ennen?

Tentti, keviit 2013

1. Méarittele lyhyesti:
a. Migraatio

b. Biohajoava

c. Ratamateriaali

d. Kertamuovi

e. LDPE (42 p)

2. Vertaile lakkilevystd valmistettua sdilyketdlkkid ja aseptista

kartonkilaminaattipakkausta pakkausmateriaaleina eri nakokulmista. (12 p)

3. Markkinoille tuodaan aika-lampdétilaindikaattorin sisdltdavd dlypakkaus. Mitd on otettava

huomioon tuotteen jakeluketjussa? (10 p)

4. Olet tuotekehittdjina yrityksessd, joka valmistaa maitojauhetta. Kuluttajilta tulee
valituksia paakkuuntuneesta ja tummuneesta maitojauheesta. Mitd huomioit

pakkauskehityksessd? (8 p)

5. Vastaa vain jos et tehnyt pakkausmerkinté-kotitenttia.

a. Anna perusteltuja esimerkkeja sallituista elintarvikkeiden nimista. (5 p)
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b. Anna esimerkkeji tuotteista, joissa ruokasuolan méérin ilmoittaminen on pakollista. (5

p)
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ETK-260 Elintarvikkeiden makrokomponenttien reaktiot ja vuorovaikutukset 5 op

Tentti, kevit 2020 (2. vilikoe)

Kysymykset kirjoitettu ulkomuistista eli ovat jotain sinnepdin.

1. Kerro B-glukaanin rakenteesta, miten se pilkkoutuu ja miti siiti seuraa?

2. Maillard-reaktio

a. Esitd piirtden ja lyhyesti selittien Maillard-reaktion ensimmadisen vaiheen reaktio
glykosyyliamiiniksi alla olevista yhdisteistd. (Rakennekaavat glukoosista ja
aminohaposta.)

b. Kerro Maillard-reaktion muut vaiheet ja seliti ne lyhyesti.

c. Voiko polysakkaridit olla mukana Maillard-reaktiossa? Miksi?

d. Miten aw vaikuttaa Maillard-reaktioon?

3. Kerro akryyliamidista

4. Entsymaattinen ruskistuminen. Kerro reaktiomekanismista, miten askorbiinihappo
vaikuttaa reaktioon sekd mitd hyotya ja haittaa tistd reaktiosta on.

5. Mitka yhdisteet aiheuttavat karvasta makua elintarvikkeissa?

Tentti, syksy 2018 (1. vilikoe)

1. Kerro ja piirré linolihapon hapettuminen ldhtdaineesta sekundéérisiin tuotteisiin.
2. Antioksidanttien mekanismit elintarvikkeissa. Anna esimerkkiyhdisteita.

3. Lipaasin ja lipoksigenaasin toiminta.

4. Proteiinien hapettuminen ja mekanismit.

5. Miten lipidimolekyylin rakenne vaikuttaa hapettumisnopeuteen?

Tentti, keviit 2016 (koko tenttialue)
1. Mitka ovat keskeiset mekanismit antioksidantteina toimiville yhdisteille. Anna
esimerkkiyhdisteitd mekanismeille.

2. Miten lipidimolekyylin rakenne vaikuttaa hapettumisnopeuteen? Perustele.
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3. Maillard-reaktio.

a. Esitd Maillard-reaktion ensimmaéisen vaiheen reaktio glykosyyliamiiniksi alla olevista
yhdisteistd. (Rakennekaavat glukoosista ja aminohaposta.)

b. Mitka tekijat vaikuttavat timén reaktion nopeuteen?

4. Miten B-glukaani hapettuu? Mit4 siitd seuraa?

5. Aromiyhdisteet. Valitse toinen.

a. Misti lihan (raaka ja kypsennetty) aromiyhdisteet ovat perdisin?

b. Mistd maidon (raaka ja kuumennettu) aromiyhdisteet ovat perdisin?
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ETK-264 Funktionaaliset elintarvikkeet 3 op

Tentti, syksy 2012

Kysymykset kirjoiteltu ulkomuistista eli ovat jotain sinnepdin.

1. Selitd termit

a. ravitsemusvaite

b. terveysviite

c. terveysvaikutteinen elintarvike

d. EFSA

a. 2.

a. kysymys blogiin osallistuneille: Miten tekstinne liittyi kurssin aiheisiin ja minkélainen
nidkokulma tekstisséd oli? Mika oli térkein viesti lukijalle?

b. kysymys kaikille: Mika blogiteksti jéi erityisesti mieleen ja miksi? Mitka olivat tekstin
kolme tarkeintd asiaa liittyen funktionaalisiin elintarvikkeisiin? Vastaa elintarvikealan /

muun tieteenalan asiantuntijana.

2. Elintarvikkeisiin lisdtddn flavonoideja, kasvisterolia ja kuitua ja markkinoidaan
terveysviittein. Mikd on EFSAn mielipide kyseisiin aineisiin? Anna véh. 1

terveysviite-esimerkki jokaisesta.

3. Liitteend EFSAn mielipide diasyyliglyserolidljyn (DAG-0ljy) vaikutuksesta
painonpudotuksessa. Mitkd kolme asiaa EFSA arvioi tieteellisessd mielipiteessddn? Miké

oli lopputulema DAG-6ljyn kohdalla?

Tentti, kevit 2012

1. Miké on terveellisen ruoan ja terveysvaikutteisen ruoan ero?
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2. Mainitse kolme eri lipidid ja niiden vaikutus terveyteen?

3. Vitamiinit, kerro mité terveysvaikutuksia A, C ja D-vitamiineilla.

4. Aineistotehtéva, jossa tulee osata terveysvditteen arviointi.

Tentti, syksy 2011

1. Selitd terveysviittdma seka ravitsemusvaittima. Mika on ndiden tehtdvai?

2. Antioksidantit: Selitd mikd on EFSA:n mielipide liittyen antioksidanttien
terveysvaittimain?

3. Selitd mika on proteiinien, peptidien sekd aminohappojen terveys-/ravitsemusvaittdméan
kriteeri.

4. Aineistotehtdva, jossa tuli osata funktionaalisten elintarvikkeiden hyviksymisprosessi.
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ETK-520 Biomolekyylien rakenteet ja reaktiot 5 op

Tentti, syksy 2021
1. osa useita pikkukysymyksia
2. 0sa

Vertaa sykloheksaanin ja bentseenin kemiallisia rakenteita (hiilien hybridisaatiota,
elektronirakennetta, molekyyligeometriaa) ja kemiallisia ominaisuuksia ja reaktiivisuutta
kuvaamalla millaiset reaktiot ovat tyypillisia.

3.08a

Rakennekaavat seuraavista yhdisteistd: glykoli, ibuprofeeni, amfetamiini,
tetrahydrofuraani, piperidiini ja salisyylihappo

1) Mitké yhdisteistd ovat happamia, mitkd eméksisid ja mitkd neutraaleja?
Perustele vastauksesi lyhyesti.

2) Esita yhdisteistd yhden happaman ja yhden eméksisen reaktio veden kanssa
ja muodostuneen tuotteen rakennekaava.

3) Esité piirtden glykolin, ibuprofeenin, tetrahydrofuraanin ja piperidiinin
mahdollisesti muodostamat vetysidokset veden kanssa

4) Piirrd rakennekaava yhdisteelle, joka muodostuu glykolin ja ibuprofeenin
reagoidessa lammitettdessd happamassa liuoksessa.

5) Mika yhdistetyyppi muodostuu sekoitettaessa piperidiinin ja ibuprofeenin
vesiliuoksia huoneenldmmossa?

4. osa
1) Piirrd ja nimed molekyylikaavan CSH100 mahdollistama alkoholi isomeeri, joka on
a) primadrinen
b) syklinen
c) kiraalinen
d) sekundiirinen
¢) tertiddrinen

Kunkin yhdisteistd a) — e) tulee olla eri.
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2) Perustele mika esittdmistdsi alkoholeista a) — e) arviosi mukaan liukenee parhaiten

veteen.

3) Piirrd ja nimed tuotteet, jotka muodostuvat a) ja b) kohdan alkoholeja hapetettaessa.



37
ETK-530 Kemiallinen analytiikka 5 op

Tentti, syksy 2025
1. Selita kisitteet:

a) Menetelmén validointi
b) Valvontakortti
c) Pitevyyskoe

2. Miten erottaa E-vitamiini ndytteestd ja miksi se tapa (annettiin molekyylirakenne ja 3
eri vaihtoehtoa)?

Paljonko niytettd tulisi punnita spektrofotometrid varten, jotta elintarvikkeen
E-vitamiinipitoisuus ei ylitd maarda 35mg/100g

LOD = Iug/ml

LOQ =2pug/ml

Toiminta-alue = 2-50 pg/ml

E =3596 /molecm

M(E-vitamiini) = 430.71 g/mol

3. Miten erottaa askorbiinihappo ja DAH toisistaan kromatografisesti? Askorbiinihapon-
ja DAH -pitosuuksien mairittdminen standardilisdyssuoralta ja tulosten suhteellinen virhe
verrattuna spektrofotometrisesti mitattuun arvoon (annettu) ja Finelin arvoon (annettu)
Kumpi (kromatografisesti vai spektrofotometrisesti) analyysimenetelma luotettavampi ja
miksi?

4. Vertaile IR ja Raman-spektroskopioita.
5. Mité tulosten validointiin ja pitevyyteen kuuluu?

Tentti, syksy 2022

Tehtdvindsi on médrittdd biologisesta niytteestd alla esitettyjd yhdisteiitd. Naiden
yhdisteiden pitoisuudet ndytteessd ovat milligrammaluokkaa sataa grammaa tai kiloa
tuorepainoa kohden (ppm) eli ovat ns. pienkomponentteja lukuun ottamatta yhdistettd A.
Néytematriisi, esimerkiksi kudosnidyte, siséltidd rasvaa tai rasvaliukoisia yhdisteit4,

valkuaisaineita, hiilihydraatteja seki vettd (noin 67 %).
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Milld analyysimenetelmillé tai -tekniikoilla ehdotat erotettavan nima yhdisteet

ndytematriisin muista komponenteista seka toisistaan? Mité vilineita tai laitteistoja
chdotat yhdisteiden kvantitatiiviseen mairittimiseen? Arvioi miten selektiivisii
ehdottamasi menetelmét ovat ndiden yhdisteiden mittaamiseksi? Mitd vaikeuksia,

ongelmia ja virhelihteiti arvelet liittyvét ndiden yhdisteiden analytiikkaan?

Perustele kaikki vastauksesi: Tarkastele esittimiisi ratkaisuja kriittisesti ja esitd kaikkien

ratkaisumalliesi teoreettiset perusteet. Kaikki tehtdvit ovat samanarvoisia.

Yhdiste A
C22H3202, sulamispiste -44C, d4 =0,94, pK; 4,89

OH

OH

Yhdiste B
CsHs0s¢, puhtaana kiteinen, sulamispiste 225C, pK; ~3,9
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Yhdiste C:

C27H33N9015P2, puhtaana kiteinen, pKi1~1,86, pKz ™~ 5,25, pKs ~ 6,95 ja pKq ~8,75

OH

HSe 8]

NH;

Yhdiste D
C3;H7NO:Se, puhtaana kiteinen, pKa;~2, pKa;~8, pKaz~11

Atomipainoja (g mol™): H=1, C=12, N=14, O=16, P=31, §=32, As=75, Se=79
pKn = tasapainovakion negatiivinen kymmenkantainen logaritmi
d = tiheys
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Tentti, kevit 2015

1. Keskeisimmat virheldhteet biologisen néaytteen naytteenotossa ja keinot niiden
vilttamiseksi

2. Tulosten jéljitettavyys (traceability)

3. Erottumisperiaatteet nestekromatografiassa

4. loniselektiiviset elektrodit - toiminta padpiirteittdin ja sovelluksia

5. Séteilyn ja materian vuorovaikutus, ja sen hyodyntaminen spektroskopiassa

Tentti, kevit 2014

1. Keskeisimmat virheldhteet nidytteenotossa

2. Tulosten jéljitettavyys

3. Erottumisperisatteet kaasu- ja nestekromatografiassa

4. Atomispektroskopia - toiminta paépiirteittdin sekéd sovelluksia

5. Menetelmén valintaan vaikuttavia seikkoja

Tentti, syksy 2012

1. Keskeisimmat virheldhteet nidytteenotossa

2. Analyysimenetelmén luotettavuuden arviointi

3. Vertaile sisdisen ja ulkoisen standardin menetelméa sekéd standardinlisiysmenetelméaa
4. Nestekromatografian erottumisperiaatteet

5. Entsymaattiset menetelmét - esimerkkejd sovelluksista, eduista ja rajoituksista
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