Kiira Solio

Kolajuoman tuotekehitys pienpanimolle

Metropolia Ammattikorkeakoulu
Insindori (AMK)

Bio- ja elintarviketekniikka
Insin6orityd

10.5.2017

«/Iz;opolia



Tiivistelméa

Tekija(t) Kiira Solio

Otsikko Kolajuoman tuotekehitys pienpanimolle
Sivumaara 19 sivua + 2 liitettd

Aika 10.5.2017

Tutkinto Insindori (AMK)

Koulutusohjelma Bio- ja elintarviketekniikka

Suuntautumisvaihtoehto

Lehtori Mikko Halsas

Ohjaaja(t) Paloaseman Panimon omistaja Jani Harju

Tama opinnaytetyd tehtiin Lohjalla sijaitsevalle Paloaseman Panimolle, joka on Nummen
kylalla sijaitseva yhden miehen pienpanimo. Tyon tarkoituksena on kehittaa kolajuoma,
jonka avulla Paloaseman Panimo voisi laajentaa tuotevalikoimaansa oluista myds virvoi-
tusjuomiin.

Tyo6n teoriaosuudessa tutustutaan virvoitusjuomiin ja niiden alkuperaan seka perehdytaan
virvoitusjuomien pienen mittakaavan valmistuksen teoriaan. Liséksi tutustutaan lyhyesti
juoman valmistuksessa kaytettaviin hedelmiin ja mausteisiin seké siihen, minkéalainen vai-
kutus niilla mahdollisesti on valmistettavan virvoitusjuoman sailyvyyteen.

Virvoitusjuoman tuotekehitys tehtiin padasiassa taman opinnaytetyon tekijan kotona seka
Paloaseman Panimon tiloissa Lohjalla. Tuotekehityksen lisaksi ty6hon sisaltynyt kuluttaja-
testi tehtiin Metropolia Ammattikorkeakoulun elintarvikelaboratoriossa kahdella kaupalli-
sella tuotteella, joista toinen edusti hyvin tunnettua suuren valmistajan brandia ja toinen
téssa tydssa kehitettdvaa tuotetta lahinnd vastaavaa pienpanimon kolajuomaa. Kuluttaja-
testiin osallistui 21 henkil6a, jotka olivat Metropolia Ammattikorkeakoulun opiskelijoita ja
henkilokuntaa.

Tyon tuloksena valmistunut kolajuomaresepti vaatii viela lisda hiomista ja uuden kuluttaja-
testin, ennen kuin sita kannattaa ottaa kaupalliseen kayttéon. Lisaksi kolajuoman valmista-
minen taloudellisesti mahdollisesti kannattavassa mittakaavassa vaatisi laiteinvestointeja
Paloaseman Panimolta.

Avainsanat virvoitusjuoma, tuotekehitys, aistinvarainen arviointi

y =
e ——

/e
Metropolia



Abstract

Author(s) Kiira Solio

Title Design of a cola drink for a small brewery
Number of Pages 19 pages + 2 appendices

Date 10 May 2017

Degree Bachelor of Engineering

Degree Programme Biotechnology and Food Engineering

Specialisation option

Mikko Halsas, Senior Lecturer

Instructor(s) Jani Harju, Owner of Paloaseman Panimo

This thesis was done for Paloaseman Panimo, a one-man brewery located in the village of
Nummi in Lohja, Southern Finland. The purpose of the thesis, was to develop a recipe for
a cola drink that the brewery could use to expand their product range from beers only to
including soft drinks.

The theory section of this thesis includes some insights into the origin and history of soft
drinks or sodas — as they are sometimes called — as well as some small scale soft drink

production methods. In addition, some knowledge of the fruits and spices and their effect
on the shelf life of the cola drink gathered in this thesis.

The cola drink was developed mainly in Paloaseman Panimo in Lohja and in the home of
the writer of this thesis. The consumer sensory evaluation test included in this thesis was
conducted at the Metropolia University of Applied Sciences. The test was done with two
commercial products, one of which was that of a well-known brand produced by a large
company and the other a product from a small brewery with a taste and look similar to the
drink developed in this thesis. The test had 21 participants, all members of the student
body and staff of Metropolia University of Applied Sciences.

The drink developed for this thesis still needs some further development and a broader
sensory evaluation done with it before it can be taken to commercial scale production.
Also, some investments in equipment necessary for production on a commercially sensible
scale will need to be made before the drink is ready for the market.
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1 Johdanto

Virvoitusjuomat ovat maarittelyltddn monimutkainen ryhma. Virvoitusjuomiin luetaan
mm. paitsi makeat limonadit, myds kivennaisvedet, alkoholittomat viinit seka matala-al-
koholiset (enintdan 1,2 %) oluet, siiderit ja viinit [1]. Tarkempi selvitys virvoitusjuomiksi
luettavista juomista I0ytyy liitteessad 2 olevasta listauksesta, joka on otettu virvoitusjuo-
maverosta saadetysta laista ja sisaltdd kaikki Suomessa virallisesti virvoitusjuomiksi lu-
ettavat tuotteet. Tassa tydssa virvoitusjuomilla viitataan kuitenkin himenomaan limona-
deihin. Virvoitusjuomat ovat myyntivolyymissa mitattuna heti oluen jalkeen Suomen
toiseksi suurin panimotuotteiden ryhma ja virvoitusjuomien sisalla kolajuomat ovat toinen
kahdesta suurimmasta makusegmentistd hedelmalimonadien ohella. Markkinat kola-

juomille ovat siis suuret, mutta niin on kilpailukin. [2.]

Tyon tarkoituksena oli kehittaa Lohjalla Nummen kylalla sijaitsevalle Paloaseman Pani-
molle kolajuoma, jota panimo voisi valmistaa ja myyda oluiden ohella. Paloaseman Pa-
nimo on vuonna 2015 toimintansa aloittanut yhden miehen panimo, jonka tuotevalikoima
koostuu talla hetkella kahdeksasta suodattamattomasta pintahiivaoluesta. Panimon
omistaja on panimon perustamisesta lahtien harkinnut tuotevalikoiman laajentamista
myds limonadeihin, ja koska kolajuomat ovat télla hetkellda yksi merkittdvimmista virvoi-

tusjuomien makusegmenteista, katsottiin kolajuoman olevan hyva paikka aloittaa.

Reseptin kehittamisen lisaksi tarkoituksena on tutkia kuluttajien vastaanottavuutta ja kiin-
nostusta kehitettavan kolajuoman kaltaisia pienpanimotuotteita kohtaan seka tuotteen
mahdollisuuksia virvoitusjuomamarkkinoilla. Tata pyritaan selvittamaan tydon kaytannon
osuuden paatteeksi jarjestetyn kuluttajatestin avulla. Liséksi perehdytaan siihen, miten
Paloaseman Panimon olisi mahdollista valmistaa tdssa tydssa suunniteltua juomaa
omissa tiloissaan ja minkalaista laitteistoa limonadin valmistus pienpanimossa vaatii. Lo-
pussa pohditaan my6s hieman tuotteen sailyvyytta ja sitd, miten siihen voidaan vaikuttaa

tuotetta valmistettaessa.



2 Kola-javirvoitusjuomien tausta

Kolajuomat ovat kasviuutteista ja mausteista tai niité vastaavista aromeista valmistettuja
virvoitusjuomia. Kolajuomille tyypillista on tummanruskea vari, hiilihappo seka eri kasvi-
uutteiden ja mehujen yhdistelmalla aikaansaatu kolajuomille tunnusomainen maku, joka
on alun perin ollut peréisin kolapahkinoista, erindisistéa mausteista, mehuista ja kokapen-

saan lehdista. [3.]

Virvoitusjuomien historian voidaan ajatella alkaneen kahtena erillisena tuotteena, jotka
my6hemmin yhdistettyn& tuottivat nykyisenkaltaiset virvoitusjuomat, joihin myds kolajuo-
mat lukeutuvat. Euroopassa oli saatavilla hedelmist&, tyypillisimmin sitruunoista valmis-
tettua hiilihapotonta limonadia jo 1600-luvulla [4]. Hiilihapotettu vesi ja sen my6ta myo-
hemmin hiilihapotetut juomat saivat puolestaan alkunsa 1770-luvulla, kun ruotsalainen
kemisti Torben Bergman kehitti tavan valmistaa kuplivaa vetta, jolla tuohon aikaan us-
kottiin olevan terveytta edistavia ja sairauksia parantavia vaikutuksia [5, s. 5-6]. Vuosi-
kymmenten saatossa kuplaveden — toiselta nimeltdan soodan — valmistukseen kaytetta-
vat laitteistot kehittyivéat ja soodaa alettiin myyda myods pulloissa. Pelkkd soodavesi ei
kuitenkaan sellaisenaan ollut kovin miellyttdvan makuista, minkd vuoksi siihen alettiin
lisatd mehuja ja mydhemmin myds tarkoitukseen kehitettyja makusiirappeja. Makujen
lisaaminen soodaveteen johti lopulta siihen, ettéa ihmiset alkoivat juoda maustettua soo-
davetta enemman nautinnon kuin sen oletettujen terveysvaikutusten vuoksi. [5, s. 20—
21.]

Ensimmainen ja nykyisin edelleen tunnetuin kolavirvoitusjuoma — Coca-Cola — sai al-
kunsa 1886, kun amerikkalainen John Pemberton muutti alun perin alkoholia siséltaneen
French Winen Coca -juomansa reseptin alkoholittomaksi virvoitusjuomaksi tuolloin At-
lantassa voimaan tulleen alkoholin kieltolain seurauksena [6; 7, s. 6]. Samalla tuotteen
nimi vaihdettiin Coca-Colaksi. Tama juoma saavutti pikkuhiljaa kuluttajien suosion ja on
sittemmin valloittanut maailman. Kolajuomat ovat talla hetkella toinen virvoitusjuomien

merkittavimmistd makusegmenteista [4].



3 Kolajuoman valmistusprosessin teoriaa

3.1 Makuaineiden uuttaminen

Koska valmistettava kolajuoma on — kuten kaikki muutkin virvoitusjuomat — vesipohjai-
nen, haluttin myos kaytettdvat mausteet uuttaa veteen. Suurin syy tahén on se, etta
Oljypohjaiset uutteet saattaisivat tehdd kolajuomasta samean emulsion, jota pitaisi to-
dennakdisesti myds ravistaa ennen kayttda, mika ei ole toivottavaa, kun kyseessa on
hiilihappopitoinen juoma. Kolmas vaihtoehto olisi ollut alkoholipohjaisten tinktuuroiden
kayttd, mutta juomaan ei haluttu alkoholia, jota olisi vaistamétta paatynyt juomaan tink-
tuuroiden mukana. Niinpa paatettiin testata juomaan kaytettavien mausteiden uuttamista
vedella. Vesipohjaisia uutteita voidaan valmistaa muutamalla erilaisella tavalla, joihin on

perehdytty hieman tarkemmin seuraavissa kappaleissa.

3.1.1 Hauduke eli tee

Hauduke eli yrttitee valmistetaan tyypillisesti lammittamalla uuttoon kaytettava vesi la-
helle kiehumispistettd, minka jalkeen se kaadetaan uutettavien mausteiden padlle. Teeta
haudutetaan kaytettavastd mausteesta riippuen tyypillisesti 10—-15 minuuttia kannelli-
sessa astiassa. Esimerkiksi ohuille lehdille riittaa lyhyempi haudutusaika. Mausteesta ja
halutusta vahvuudesta riippuen hauduttamista voidaan jatkaa jopa 2—4 tuntia. Sopiva
suhde on 1-3 tl maustetta / 2 dl vetta. [8, s. 18; 9, s. 64; 10, s. 180.]

3.1.2 Keite

Keite eroaa teesta siten, ettd pelkdn hauduttamisen sijaan mausteita keitetaan kannen
alla puolesta tunnista kuuteen tuntiin. Myos keitteisiin laitetaan 13 tl maustetta 2 dl:aan
vetta. Keitteen valmistus on suotavaa erityisesti, jos kaytetaan kasvien kuoria, juuria,

kovia siemenia tai runsaasti tanniineja sisaltavia kasvinosia. [9, s. 64; 10, s. 180.]

3.1.3 Tiiviste

Tiiviste on voimakas keite, jossa mausteen tai kasvin suhde veteen keittamisen alussa
on 1:2. Toisin kuin keitetta valmistettaessa, tiivistetta keitetadn ilman kantta siten, etta

suuri osa vedesta haihtuu ja saadaan aikaan voimakas uute. [10, s. 181.]



3.1.4 Kylméavesiuute

Uutteita voidaan valmistaa myos kylmaan veteen. Kylmévesiuutoksessa kasvinosia lio-
tetaan kylmassa tai villedssa vedessa 6—12 tuntia. Tama menetelma vaatii kaksinkertai-
sen maaran uutettavaa kasvia ja sopii l&hinna limoja sisaltaville kasveille kuten pihara-
tamolle. Koska yksikdan kolajuomassa kaytettavista mausteista ei kuitenkaan ole limaa
sisaltava kasvi, ei kylmavesiuutosta kayteta sen valmistuksessa. [8, s.96; 10, s. 181.]

3.2 Kolasiirapin valmistaminen

Kaupallisten kolajuomien siirappireseptit ja niiden valmistustavat ovat tarkkaan varjeltuja
likesalaisuuksia, joten tarkkaa ja luotettavaa tietoa nykyisesta teollisesta kolasiirapin val-
mistamisesta ei tdhan tydhon saatu. Kolajuomat on kuitenkin alun perin valmistettu me-
huista ja mausteista, joista maku siirappiin on saatu jollakin uuttamistavalla. Nykyisin
siirapit on mahdollista valmistaa myds keinotekoisista ja teollisesti tuotetuista luonnolli-
sista aromeista ilman juomatehtaalla tapahtuvaa uuttamista. Juomaan tuleva sokeri tai
muu makeutus voidaan lisata joko siirappiin tai suoraan juomaan kaytettavaan veteen.
Tyota varten haetuissa reseptien mukaan makeutus lisatéan siirappiin, minka vuoksi tata

toimintatapaa noudatetaan myos tdman tyon kaytannon osuudessa [11; 12; 13; 14].

3.3 Hiilihapotus ja pullottaminen

Maustetut virvoitusjuomat on alun perin valmistettu sekoittamalla makusiirappi hiilihapo-
tettuun veteen. Tana paivana talla periaatteella toimivat vield ainakin ravintoloiden
juoma-automaatit. Suuren mittakaavan juomatehtaissa hiilihapotus tehdaan valmiille juo-
maseokselle juuri ennen kuin se siirretdan pullotukseen. Hiilihappoa lisataan virvoitus-

juomiin 4-8 g/l hiilihapotustavasta riippumatta. [4.]

Hiilihapotettujen virvoitusjuomien pullottamisessa haasteen tuo juuri hiilihappo. Hiiliha-
pon ei haluta pakenevan juomasta ennen kuin juoma on pullotettu ja pullo suljettu.
Isoissa pullottamoissa tdma hoituu tarkoitukseen suunnitelluilla pullotuskoneilla, jotka
tayttavat ja sulkevat pullot nopeasti suoraan omasta tayttosailiéstaan ilman, ettéa juoma
joutuisi turhaan kosketuksiin ilman kanssa. Pienessa panimossa hiilihapotetun ja ilmalle
herkan virvoitusjuoman voi pullottaa vastapainepullottimella tai hieman yksinkertaisem-

malla BeerGun™:lla.



4 Reseptin kehittaminen

4.1 Raaka-aineiden valinta

Kehitettavan reseptin pohjaksi haettiin internetista resepteja kotitekoisille kolajuomille.
Nama reseptit on koottu seuraavalla sivulla olevaan taulukkoon 1, jossa on korostettu
kaikille resepteille yhteiset aromit. Esimerkiksi appelsiini esiintyi kaikissa neljassa resep-
tissa jossain muodossa, mink&a vuoksi myds tassa tyossa paatettiin kayttaa appelsiini-
mehua yhtena juoman ainesosista. Oman kolajuoman reseptin kehittdminen aloitettiin
naista ainesosista kayttamalla ensin pelkéstaén niita ja muokkaamalla sitten reseptia
ainesosa kerrallaan haluttuun suuntaan. Perusreseptiin lisattiin eri koe-erissa mm. farii-
nisokeria, pomeranssin kuorta, muskottipahkinda ja tahtianista niiden vaikutuksen tes-
taamiseksi. Alla olevissa kappaleissa on kayty tarkemmin lapi reseptin kehitysvaiheessa

kaytettyja mausteita ja niiden ominaisuuksia.



Taulukko 1. Tuotekehityksen lahtokohtana kaytetyt reseptit. Taulukossa on lihavoituna ne aro-
mit, jotka l0ytyivat kaikista neljasta reseptisté ja joita kaytettiin ensimmaisessa tuo-
tekehityksen koe-eréssa. [11; 12; 13; 14.]
Ainesosa Open Cola Home-made cola Natural cola Cube-cola
[12] [13] [14] [11]
appelsiinimehu 38,81 ml
appelsiinin kuori 1 hedelma 0,5 hedelmaa
appelsiinidljy 0,32 ml 0,14 ml
arabikumi 0,91 ml 0,37g
fariinisokeri 13,43 g
greippioljy 0,01 ml
hiilihapotettu vesi 105,94 ml
inkivaari 2,99 ml
Kaneli 0,30 tankoa 0,90 tankoa
Kanelioljy 0,11 ml 0,02 ml
karamellivari 3,63 ml 3,33 ml
kofeiini 0,30 ml 0,31 ml
korianteri6ljy 0,02 ml 0,01 ml
korianterin siemenet 525¢g
kuivattu laventeli 0,02 ml (6ljy) 13,43 ml 0,01 ml (6ljy)
limemehu 14,9 ml
limen kuori 0,60 hedelmai 0,30 hedelmaa
limedljy 0,25 ml 0,11 ml
muskottipahkina 0,37 ml
muskottipahkinaoljy |[0,09 ml 0,03 ml
gzyeranssmkukka- 0,02 ml 0,01 ml
pomeranssin kuori 8,96
sitruunahappo 2,11 ml 0,75 ml 1,11 ml
sitruunamehu 14,93 ml
sitruunan kuori 0,60 hedelmaa 0,30 hedelmaa
sitruunadljy 0,09 ml 0,04 ml
sokeri 285¢g 240,13 g 270,8 g 222,22 g
tahtianis 2,69 osaa
vanilja 0,60 tankoa 0,75 ml (uute)
vesi 276 ml 282,51 ml 282,50 ml 224,44 ml




4.1.1 Appelsiini

Appelsiini on yksi kaikille tédssa tyossa pohjana kaytetyille resepteille yhteisista ai-
nesosista. Appelsiinista voidaan kayttaa niin hedelméankuorta kuin sen mehua tai hedel-
man kuoresta eristettyd 6ljya. Tassa tyossa pdaatettiin juoman maustamiseen kayttaa
seka appelsiinin mehua etté sen kuorta. Appelsiini on sitrushedelmiin kuuluva hedelma-
puulaji, jonka alkupera on todennékdisesti Etela-Kiinassa tai Intiassa. Appelsiini on maul-
taan makeampi ja pehmeampi kuin sukulaisensa sitruuna ja lime, ja se tuo kolajuomaan

pehmedaa sitruksisuutta. [15.]

4.1.2 Sitruuna

Appelsiinin tapaan sitruuna on Aasiasta peraisin oleva sitrushedelmiin lukeutuva hedel-
malaji [16]. Se on appelsiinia huomattavasti happamampi ja tuo limonadiin sen makeutta
tasapainottavaa happamuutta. Sitruunalla ei ole suoranaista antimikrobista vaikutusta,
mutta sitruunamehun siséltama sitruunahappo saattaa hidastaa mikrobien kasvua limo-
nadissa laskemalla limonadin pH:ta. Sitruunoista kaytettiin tassa tydssa appelsiinien ta-

paan mehua ja kuoria.

4.1.3 Lime

Lime on niin ikdan sitrushedelmiin lukeutuva laji [17]. Lime muistuttaa happamuudeltaan
hyvin paljon sitruunaa, mutta on makuprdfiiliitaan hieman erilainen. Samoin kuin sit-
ruuna, myos limen mehu laskee virvoitusjuoman pH:ta tehden siita haastavamman ym-
pariston mikrobeille. Samaan tapaan kuin appelsiinista ja sitruunasta, myos limesta kay-

tettiin tdssa tydssa sen mehua ja kuoria kolasiirapin valmistuksessa.

4.1.4 Kaneli

Kaneli on monelle tuttu mauste leivonnasta ja ruoanlaitosta sek& mahdollisesti myds al-
koholijuomista. Mausteena kaytetty kaneli on Cinnamomum-suvun puiden kuivattua ni-
laa. Kaneli siséltdd kumariinia, jonka on todettu olevan myrkyllistd suurina annoksina.
[18.] Ihmisten lis&ksi kanelin on todettu olevan haitallista joillekin bakteereille, mm. ruo-

assa ei-toivotuille Escherichia colille ja Staphylococcus aureukselle [19, s. 282].



415 Vanilja

Vanilja on Vanilla-sukuun kuuluva orkidea-laji. Mausteena kaytettavaa vaniljaa saadaan
kyseisen orkidean kuivatuista hedelmisté [20]. Tassa tytssa kaytettiin aitoa luonnollista
vaniljaa, jotta juoma saataisiin pidettyd mahdollisimman luonnollisena. Myds vaniljan si-
saltamalla vanilliinilla on todettu olevan antimikrobisia vaikutuksia ainakin mykobaktee-

reja vastaan [21, s.460].

4.1.6 Korianteri

Korianteri esiintyi joko siemenina tai 6ljyna kolmessa neljasta kolajuoman pohjana kay-
tetysté reseptistad. Korianteri on Valimeren seudulta peraisin oleva kasvi ja yksi vanhim-
mista tunnetuista mausteista. Korianterin siemenilla ja korianterinsiemendljylla on sitruu-
nainen ja pahkinainen aromi. [22; 23.] Korianterilla on mygds todettu olevan antimikrobi-
nen ja siten elintarvikkeiden sailyvyyttéa parantava vaikutus [24, s.1479].

4.1.7 Muskotti

Muskotti on Myristica-suvun puulajien hedelmien Kivista, muskottipahkinoista, valmis-
tettu mauste. Tyypillisimmin muskottipahkindt ovat peraisin Myristica fragrans lajin
puusta. [25.] Tassa tydssad muskottia kaytettiin nimenomaan jauheena, silla kokonaisia
pahkinoitd ei ollut saatavilla. Muskotilla on todettu olevan antimikrobinen vaikutus, joten

sen sisallyttdminen reseptiin saattaa parantaa kolajuoman sailyvyytta [26, s. 25].

4.1.8 Pomeranssin kuori

Pomeranssi on appelsiinin lahisukulainen ja siten myos silla on sitruksinen aromi [27].
Pomeranssin kuorta haluttiin siksi kokeilla kehitettavassa kolareseptissa. Valitettavasti
pomeranssin kuorta tai pomeranssia sellaisenaan oli vaikea l6ytaa, joten paadyttiin ko-

keilemaan pomeranssin kuoresta tehtyé jauhetta, jossa toivottua aromia ei juuri ollut.

4.2 Uuttamismenetelman valinta

Kolajuoman kehittaminen aloitettiin testaamalla kahta eri uuttamismenetelmad maustei-

den makuaineiden uuttamiseksi veteen. Testattaviksi menetelmiksi valittiin hauduke ja



keite. Molemmissa menetelmissa kaytettiin kokonaisia korianterin siemenia ja pienta 0,5
litran kattilaa. Hauduke valmistettiin laittamalla 2 g korianterin siemenia kattilan pohjalle
ja kaatamalla 100 ml l&hes kiehuvaa vettd siementen paalle. Siementen annettiin olla
vedessa 20 minuutin ajan, minka jalkeen ne siivilditiin pois ja vesi keréttiin talteen. Keite
valmistettiin mittaamalla samaan 0,5 litran kattilaan 100 ml vetta ja 2 g korianterin sie-
meni&. Vesi kuumennettiin kiehuvaksi, minka jalkeen sen annettiin kiehua 20 minuutin
ajan ilman kantta. Nain saadun keitteen annettiin taman jalkeen jaahtya hetki, ennen

kuin se siivilditiin siementen poistamiseksi.

Saatuja uutteita vertailtiin niiden varin, tuoksun ja maun voimakkuuden suhteen. Keite
oli seka variltaan ettd maultaan voimakkaampi kuin hauduke. Lisdksi mausteiden keitta-
minen vahentaisi mausteista mahdollisesti tulevien mikrobien méaaraa, minka vuoksi kay-

tettavaksi uuttamistavaksi valittiin keittaminen.

4.3 Juoman valmistus reseptin kehitysvaiheessa

Reseptin kehitysvaiheessa ja kdytanndssa koko taman tyén ajan juoma valmistettiin hy-
vin pienessa mittakaavassa. Kulloinkin valmistettavaan reseptiversioon valittuja maus-
teita keitettiin 560 ml:ssa vettd 20 minuuttia, minka jalkeen mausteet siivilditiin pois ja
saatuun kuumaan keitteeseen lisattiin sokeri. Nain saatiin aikaan juoman maustamiseen
kaytettava siirappi, joka sitten jaahdytettiin jaadkaappilampoétilaan ja sekoitettiin Soda
Stream -laitteella hiilihapotettuun veteen aistinvaraista arviointia varten Paloaseman Pa-
nimolla. Valitettavasti talla tavoin toteutettu hiilihapotus oli varsin heikko, silla siirapin se-
koittaminen hiilihapotettuun veteen sai suuren osan hiilihaposta pakenemaan juomasta.

Se antoi kuitenkin mahdollisuuden maun arviointiin ainakin suuntaa-antavalla tasolla.

5 Kaupallinen mittakaava

Jotta kolajuoman myynti olisi kannattavaa ja mielekasta, on valmistettavien erien oltava
huomattavasti tassa tyossa valmistettuja koe-erid suurempia. Paloaseman panimolla on
kaytossaan kolasiirapin valmistukseen soveltuva kattila sekd valineet mausteseoksen
suodattamiseksi pois valmiista keitteesta. Hiilihapotusta varten Paloaseman Panimolla

on myds olemassa jonkinlaista laitteistoa. Hiilihapotetun juoman pullottaminen sen sijaan
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ei tule onnistumaan panimolla nykyisin olevalla pullotuslaitteella, silla nykyinen pullotus-
laite paastaa juoman kosketuksiin ilman kanssa, jolloin valmiissa juomassa oleva hiili-
happo padsee pakenemaan juomasta ja juomaan voi pdasta ilmasta juoman pilaavia
mikrobeja. Siksi onkin suositeltavaa, etta suunniteltaessa virvoitusjuomien valmistuksen
aloittamista Paloaseman Panimolla sinne hankittaisiin tarkoitukseen paremmin sovel-
tuva pullotuslaite. Pienille valmistusmaarille tallainen laite voisi olla esimerkiksi kasikéayt-
téinen BeerGun, joka syottaa hiilihapon juomaan samalla, kun juoma ohjataan pulloon.
Valitettavasti BeerGunin avulla voidaan tayttaa vain yksi pullo kerrallaan, joten tayttami-
nen on hidasta ja jokseenkin epakaytannéllista. Tallainen ratkaisu voi toimia kuitenkin

alkuvaiheessa, kun ei olla vield varmoja juoman menestyksesta markkinoilla.

Tuotantomdadarien mahdollisesti kasvaessa, on syyta harkita investointia hieman suurem-
paan, esimerkiksi nelja pulloa kerralla tayttavaan pullotuslaitteeseen. Markkinoilla on
saatavilla mm. kuvan 1 kaltaisia vastapainepullottimia, jotka pystyvat tayttamaan, hiiliha-
pottamaan ja paineistamaan kerralla nelja pulloa juomaa. Tallainen laite soveltuu myés
oluen pullottamiseen, kun hiilihapotustoiminto on pois paalta. Yhdella investoinnilla voi-
daan siis kattaa seka virvoitusjuoman hiilihapotus etta pullotus.

Kuva 1. Puoliautomaattinen vastapainepullotin neljalle pullolle. [28.]
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6 Kuluttajatesti

Tassa tyossa kehitetyn kolajuoman kaupallisen valmistamisen kannattavuuden selvitta-
miseksi jarjestettiin kuluttajatesti. Rajallisen laitteiston ja budjetin vuoksi juomaa ei pys-
tytty valmistamaan riittavad maaraa kuluttajatestia varten, joten paatettiin tehda testi
kahdella kaupallisella tuotteella, joista toinen vastaisi ominaisuuksiltaan mahdollisimman
paljon omaa juomaamme. Tallaiseksi juomaksi valittin Raikastamon Luomukolalimo-
nadi. Vertailukohteeksi valittin suurten virvoitusjuomavalmistajien tuotteita edustava
Coca-Cola. Téalla testilla haluttiin tutkia kuluttajien kiinnostusta pienpanimoiden virvoitus-
juomia kohtaan, seka sité, kuinka miellyttavéaksi pienpanimon limonadi koettaisiin verrat-
tuna hyvin tunnetun brandin tuotteeseen. Lisaksi selvitettiin osallistujien taustatietojen
avulla mahdollista kohderyhmaa tydssa kehitellylle kolajuomalle.

Kuluttajatesti jarjestettiin Metropolia Ammattikorkeakoulun elintarvikelaboratoriossa si-
jaitsevassa aistinvaraiseen arviointiin suunnitellussa tilassa. Kuvassa 2 on havainnollis-
tettu tallaista tilaa. Testiin osallistui 21 satunnaisen kuluttajan joukko, joka koostui koulun
opiskelijoista ja henkildkunnasta. Suoritettavaksi testiksi valittiin miellyttavyytta mittaava
suunnattu parivertailutesti. Tassa testissa kuluttajat vertasivat kahta erilaista kolajuomaa
toisiinsa ja asettivat ne sitten oman mieltymyksensad mukaan paremmuusjarjestykseen.
Testattavia ominaisuuksia otettiin testiin mukaan kolme: maku, makeus ja hiilihappoi-
suus. Lisaksi kuluttajille annettiin mahdollisuus vapaaseen palautteeseen. Kuluttajille ja-
ettiin arviointia varten naytteet Coca-colasta ja Raikastamon luomukolasta satunnaislu-
vuin merkityissa kupeissa, lasillinen vetta ja liitteessa 1 oleva vastauslomake arviointia
varten. Tarkempi ohjeistus testiin annettiin suullisesti. Valitettavasti vastauslomakkee-
seen paasi livahtamaan myos virhe: paremmuusjarjestykseen asetettavien naytteiden
lukumaaraksi on lomakkeeseen merkitty kolme, vaikka naytteita oli todellisuudessa vain
kaksi. Tama virhe ei kuitenkaan aiheuttanut ongelmia testin aikana tai tuloksia tarkastel-
taessa, silla kaikille testiin osallistuneille kerrottiin lomakkeessa olleesta virheesté heidan

osallistuessaan testiin.
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Kuva 2. Esimerkkikuva aistinvaraista arviointia varten suunnitellusta tilasta. [29, s. 113]

Tulokset

Testin tulokset muunnettiin helpommin vertailtavaan muotoon antamalla kummallekin si-
joitukselle pistearvo seuraavasti: 1. sija: 1 piste, 2. sija: O pistettd. Nain tuloksista pystyt-

tiin piirtdmaan kuva 3, josta ndhdaan kummankin naytteen ensimmaiselle sijalle asettai-

neiden kuluttajien lukumaarat.
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Kaikkien osallistuneiden antamat arviot

N
o

[EnY
o1

m Coca-cola

= Luomukola

Ensimmaiselle sijalle
tuotteen asettainen lkm
o =

Maku Makeus Hiilihappoisuus
Tuotteen ominaisuus

Kuva 3. Kuluttajatestin tulos. Pylvaiden korkeus kuvaa kyseisen tuotteen kysytyn ominaisuuden
suhteen paremmaksi mieltdéneiden kuluttajien lukumé&aréa. (n=21)

Kuten odotettavissa oli, yleisemmin tunnettu tuote Coca-cola, parjasi kuluttajatestissa
Raikastamon Luomukolalimonadia paremmin. Muutamat testiin osallistuneet olivatkin
perustelleet Coca-colalle antamaansa parempaa sijoitusta silla, ettd sen maku on tu-
tumpi ja siksi helpompi kokea miellyttavaksi. On silti mielenkiintoista huomata, etta
vaikka Coca-colan makeus ja hiilihapon maara juomassa koettiin selvasti useammin
miellyttdvammaksi kuin Raikastamon Luomukolan vastaavat ominaisuudet, olivat juo-
mien saamat arviot maun suhteen huomattavasti tasaisemmat. Tama ero maun ja mui-
den kahden testatun ominaisuuden valill& oli [&htdisin miesten antamista vastauksista.
Kuten kuvasta 3 voidaan n&hdé&, ovat kyselyyn vastanneet miehet arvioineet Luomuko-
lan maultaan Coca-colaa paremmaksi huomattavasti useammin kuin naiset, mutta ovat
kuitenkin arvioineet Luomukolan makeuden ja hiilihappoisuuden Coca-colaa heikom-
maksi samaan tapaan kuin naispuoliset vastaajat. Kuvassa 4 on eritelty juomien saamien
pisteiden keskiarvot vastaajien sukupuolen mukaan. Koska juomille annettiin pisteet si-
ten, etta 1. sijasta sai yhden pisteen, eika 2. sijasta saanut yhtdan pistetta, asettuivat
keskiarvot nollan ja yhden vdlille. Kuluttajatestiin osallistui 13 miesta ja 8 naista, mink&a
vuoksi kuvassa 2 kaytettya pistejarjestelmaa ei voitu kayttdd sellaisenaan kuvassa 3,

silla talléin miesten ja naisten pylvaiden korkeudet eivat olisi keskendan vertailukelpoisia.
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Juomien arvioiden keskiarvot sukupuolittain

1
0,9
o 08
>
§o7
X
0,6 .
é 05 ® Luomukola miehet
S m Coca-cola miehet
< 04
‘O Luomukola naiset
® 03 .
Qoo m Coca-cola naiset
0,1
0

Maku Makeus Hiilihappoisuus
Tuotteen ominaisuus

Kuva 4. Sukupuolen vaikutus testattujen juomien koettuun miellyttavyyteen. (n_miehet =13 ja
n_naiset = 8). Pisteiden keskiarvo on saatu jakamalla toisen kunkin sukupuolen anta-
mat ensimmaiset sijat saman sukupuolen edustajien lukumaaralla.

Kuluttajatestiin osallistuneiden pienesta méaarasta johtuen muiden taustatietojen vaiku-
tusta tuloksiin ei voitu luotettavasti arvioida. Esimerkiksi lahes kaikki testiin osallistuneet
alle 25-vuotiaat olivat miehia. Vapaamuotoisesta sanallisesta palautteesta ilmeni, etta
monet kuluttajista mielsivat pienpanimon tuotteen pienina maéarind nautittavaksi juo-
maksi, jota voisi ostaa esimerkiksi piknikille mukaan, kun taas suuren valmistajan tuote
koettiin arkisemmaksi janojuomaksi, jota virvoitusjuomia runsaammin kuluttavat voivat
ostaa useita litroja kerrallaan. Lahes kaikki testiin osallistuneista ilmoittivat olevansa kiin-
nostuneita kayttAmaan pienpanimoiden virvoitusjuomia, ja noin puolet vastaajista oli jo

aiemmin kayttanyt niita.

7 Sailyvyys

Paloaseman Panimon omistajan toiveena oli, ettd juoma pidettéisiin mahdollisimman li-
saaineettomana, minka vuoksi myos sailontdaineiden kayttdd haluttiin valttdd. Taman
vuoksi sdilontaaineita ei tassa tyodssa lisatty juomaan missaan vaiheessa. On kuitenkin
syyta huomioida, etté koska kyseessa on orgaanisista raaka-aineista valmistettava tuote
eikd Paloaseman Panimon tiloissa ole mahdollisuutta juoman taysin aseptiseen valmis-
tukseen ja pakkaamiseen, voi valmiin juoman sailyvyysaika olla varsin lyhyt. Juoman

pohjana kaytettavien keitteiden sailyvyys sellaisenaan on heikko ja tuotteen sokeri voi
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osaltaan edesauttaa mikrobien kasvua tuotteessa [10, s. 181]. Toisaalta seka hiilihapolla
etta monilla kaytetyistd mausteista on antimikrobinen vaikutus, mika voi tehdéa tuotteesta
riittdvan sailyvan sellaisenaan [16]. Joka tapauksessa kolajuoman sailyvyyttd on syyta

testata kunnolla ennen tuotteen saattamista markkinoille.

8 Yhteenveto

Taman opinnaytetydn tavoitteena oli kehittdd Paloaseman Panimolle alustava resepti ja
valmistustapa kolajuomalle, jolla panimo voisi monipuolistaa tuotevalikoimaansa. Val-
mistettavan juoman mauksi valittin kola, koska se on yksi suosituimmista virvoitus-
juomien makusegmenteisté [2]. Kolajuoma haluttiin pitdd mahdollisimman luonnollisena
ja lisdaineettomana ja valmistusprosessi yksinkertaisena ja panimon pieniin tiloihin sopi-
vana. NAaita toiveita noudattaen kolajuoman reseptin pohjaksi etsittiin muutamia kotiko-
keille soveltuvia kolajuomaresepteja (taulukko 1), joiden ohjeita soveltaen kolajuoman
koe-erat valmistettiin. Juoman valmistus tapahtui koko reseptin kehittdmisen ajan hyvin

pienessa mittakaavassa ja suurelta osin tdman insinéorityon kirjoittajan kotona.

Kolajuoman alustavan reseptin kehittdmisen liséksi selvitettiin kuluttajien kiinnostusta ja
jo olemassa olevia kayttétottumuksia pienpanimoiden valmistamien virvoitusjuomien
osalta. Samalla tehtiin kuluttajien makumieltymyksia mittaava aistinvarainen kuluttaja-
testi, jossa verrattiin kahta kaupallista kolavirvoitusjuomaa toisiinsa. Kuluttajille annettiin
tehtavaksi asettaa juomat mieltymyksensa mukaan paremmuusjarjestykseen juomien
maun, makeuden ja hiilihappoisuuden suhteen. Kuluttajatestin tuloksista voitiin paatella,
ettd kuluttajat ovat kiinnostuneita ja halukkaita kayttdmaan tai ainakin kokeilemaan pien-
panimoiden valmistamia virvoitusjuomia ja noin puolelle testiin osallistuneista pienpa-
nimoiden virvoitusjuomat olivat ennestaan tuttuja. Tuloksissa nakyi myos viitteita siita,
ettd kohderyhmana miehet, erityisesti nuoret miehet, ovat kiinnostuneempia pienpa-
nimoiden virvoitusjuomista ja kokevat ne maultaan miellyttdvammiksi kuin naiset tai mui-
den ikdryhmien edustajat. TAma tulos voi kuitenkin olla seurausta myds sattumasta, silla
testiin osallistuneiden maara oli varsin pieni, eika testin tuloksia siten voida pitaa taysin

luotettavina tai koko vaestda kuvaavina.

Jatkoa ajatellen kolajuoman reseptissé on vield kehitettavaa ainakin hiilihapotuksen ja
siirapin laimennussuhteen osalta. Myds juoman valmistamista keittiomittakaavaa suu-

rempina maarina Paloaseman Panimolla varten on tehtava lisaselvitysta ja hankittava
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joitain lisélaitteita, kuten pullotus- ja hiilihapotuslaitteistot. Nykyisella valineist6lla ei hiili-
hapotettua juomaa pysty hygieenisesti panimolla valmistamaan. Myds sailyvyyden suh-
teen on syyta tehda viela kokeita, ennen juoman mahdollista saattamista markkinoille.
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Kuluttajatestin kyselylomake

Kolajuoman kuluttajakysely 27.4.2017

Ympyrdi itsellesi sopivat vaihtoehdot
Sukupuoli: Nainen Mies
Ikdryhmasi: Alle 25 v 25-34v 35-44v 45-54v 55 v taiyli

Kuinka usein kaytat virvoitusjuomia?
Paivittain

Viikoittain

Harvemmin

en koskaan

Oletko kayttanyt tai kiilnnostunut kayttdmaan pientuottajien
valmistamia virvoitusjuomia?

Olen kayttanyt ja aion jatkossakin kayttaa

Olen kayttanyt, mutta en valttamatta kayttaisi uudelleen

En ole kayttanyt, mutta olen kiinnostunut

En ole kayttanyt, enka ole kiinnostunut

Aseta tuotteet paremmuusjarjestykseen

maun miellyttavyyden mukaan
1.

2.

3.

makeuden mukaan

1.

2.

3.

hiilihappoisuuden mukaan
1.

2.

3.

Sanallista palautetta:

Liite 1
1(1)

Kiitos!



Taulukko lain virvoitusjuomiksi maarittelemisté elintarvikkeista

Tuote-
ryhma

VEROTAULUKKO
T.uII|_tar|ff|n Tuote
nimike
Kaymattdmat ja lisattya alkoholia sisaltamattomat hedelmamehut (myos ry-
paleen puristemehu "grape must") ja kasvismehut, myos lisattya sokeria tai
2009 . SPT L e )
muuta makeutusainetta sisaltavat: (alkoholipitoisuus enintdan 0,5 tilavuus-
prosenttia)
- sokeriton 1A
2106:sta  Muualle kuulumattomat elintarvikevalmisteet:
— alkoholia sisaltaméattémat tai enintdén 1,2 tilavuusprosenttia alkoholia si-
saltavat tuotteet, jotka on tarkoitettu kaytettavaksi juomien valmistukseen:
— — kiintedssa muodossa olevat juoma-ainekset 2
- sokeriton 2A
— — muut 3
- sokeriton 3A
Vesi, my6s luonnon tai keinotekoinen kivennaisvesi ja hiilihapotettu vesi, li-
2201 sattya sokeria tai muuta makeutusainetta sisaltamaton ja maustamaton; jaa 4A
ja lumi:- ei kuitenkaan jaa eika lumi
Vesi, myos kivennaisvesi ja hiilihapotettu vesi, lisattya sokeria tai muuta ma-
keutusainetta sisaltava tai maustettu, ja muut alkoholittomat juomat, ei kui-
2202 tenkaan nimikkeen 2009 hedelméa- tai kasvismehut: (alkoholipitoisuus enin- 5
tédan 0,5 tilavuusprosenttia)— ei kuitenkaan maustamattomat kasvipohjaiset
juomat
- sokeriton 5A
Tuoreista rypaleista valmistettu viini, myds vakevoity viini; rypaleen puriste-
2204:std  mehu (grape must), muu kuin nimikkeeseen 2009 kuuluva: (alkoholipitoi-
suus yli 0,5 tilavuusprosenttia)
— alkoholipitoisuus enintdan 1,2 tilavuusprosenttia 6
- sokeriton 6A
Vermutti ja muu tuoreista viinirypaleisté valmistettu viini, joka on maustettu
2205:sta  kasveilla tai aromaattisilla aineilla: (alkoholipitoisuus yli 0,5 tilavuusprosent-
tia)
— alkoholipitoisuus enintdan 1,2 tilavuusprosenttia 7
- sokeriton 7A
Muut kdymisen avulla valmistetut juomat (esim. siideri, paarynaviini ja
2206:sta sima); kaymisen avulla valmistettujen juomien sekoitukset sekd kdymisen

avulla valmistettujen juomien ja alkoholittomien juomien sekoitukset, muu-
alle kuulumattomat: (alkoholipitoisuus yli 0,5 tilavuusprosenttia)

Liite 2
1(2)

Veron
maara

22,0
snt/l

11,0
snt/l

1,4 €/kg
95
snt/kg
22,0
snt/l
11,0
snt/|

11,0
snt/l

22,0
snt/l

11,0
snt/l

22,0
snt/l
11,0
snt/l

22,0
snt/|
11,0
snt/l



2208:sta

3302:sta

3824:sta

Lahde: [1]

— alkoholipitoisuus enintdan 1,2 tilavuusprosenttia, ei kuitenkaan oluen ja 8
alkoholittomien juomien sekoitukset

- sokeriton 8A

Denaturoimaton etyylialkoholi (etanoli), alkoholipitoisuus pienempi kuin 80
tilavuusprosenttia; vakevat alkoholijuomat, likddrit ja muut alkoholipitoiset
juomat: (alkoholipitoisuus yli 0,5 tilavuusprosenttia)

— juomat, alkoholipitoisuus enintdan 1,2 tilavuusprosenttia:

— — hiilihapotetut 9

- sokeriton 9A
—— muut 10

- sokeriton 10A

Hyvanhajuisten aineiden seokset seka yhteen tai useampaan téllaiseen ai-
neeseen perustuvat seokset (myots alkoholiliuokset), jollaisia kaytetdan
raaka-aineena teollisuudessa; muut hyvanhajuisiin aineisiin perustuvat val-
misteet, jollaisia kaytetdan juomien valmistukseen:

— jollaisia kaytetéaén elintarvike- tai juomateollisuudessa:

— — jollaisia kaytetaan juomateollisuudessa, alkoholipitoisuus enintdan 1,2 11
tilavuusprosenttia

- sokeriton 11A

Kemialliset tuotteet ja kemian- tai siihen liittyvan teollisuuden valmisteet
(myds jos ne ovat luonnontuotteiden seoksia), muualle kuulumattomat:

— juomien valmistukseen soveltuvat kivennéissuolaliuokset 12

- sokeriton 12A

Liite 2
2(2)
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snt/l
11,0
snt/|

22,0
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11,0
snt/|
22,0
snt/l
11,0
snt/l

22,0
snt/l
11,0
snt/l

22,0
snt/l
11,0
snt/l



