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Sivut

Suomessa useiden vuosien ajan viljeltyjen omenalajikkeiden laatuominai-
suuksia omenatdysmehussa ei ole vielakaan taysin tutkittu, silla mehun
raaka-aineena on yleenséd kaytetty usean eri lajikkeen sekoitusta. Myos-
kadn mehujen kirkkauden miellyttavyyteen ei ole kiinnitetty huomiota.

Opinndytetyon tavoitteena oli tutkia lajikkeiden Konsta, Lepaan Liered,
Punakaneli, Sariola ja Akeré laatuominaisuuksia entsymoidussa eli kirk-
kaassa ja entsymoimattomassa eli sameassa omenataysmehussa. Tavoit-
teena oli myos vertailla tdysmehujen miellyttavyytté ja [0ytadé néin kulutta-
jia eniten miellyttdnyt mehu. Tyon toimeksiantajana oli Lepaan viinitila
(Hameen ammatti-instituutti).

Omenataysmehujen laatuominaisuuksien ja miellyttdvyyden tarkasteluun
kaytettiin aistinvaraisen arvioinnin tutkimusmenetelmisté yleista kuvaile-
vaa menetelméda ja mieltymystutkimusta. Mehuista tehtiin myds mehu-
analyysit, joissa niista mitattiin Brix-arvo, pH, kokonaishappopitoisuus ja
kokonaissokeripitoisuus.

Mehuissa oli eroja kaikissa tutkimusmenetelmissa seka lajikkeittain etta
kaikkien kymmenen mehundytteen vélilla. Jokaisen lajikkeen entsymoitu
mehunéyte koettiin kokonaisuudessaan miellyttdvammaéksi kuin entsy-
moimaton. Kaikista miellyttdvin mehu oli entsymoitu mehunéyte lajik-
keesta Akerd. Miellyttavan omenatdysmehun makeus ja hapokkuus ovat
tasapainossa. Mehun on oltava ulkonadltaan lahes taysin kirkas ja tuoksul-
taan melko voimakas ja hedelmainen.

Tutkimustulokset soveltuvat sekd yhta lajiketta ettd useampaa siséltavien
omenatdysmehujen tuotekehityksen tueksi. Niiden perusteella voidaan
myos tehda jatkotutkimuksia samojen tai muiden omenalajikkeiden laa-
tuominaisuuksista ja miellyttavyydestd omenatdysmehussa tulosten vertai-
lemiseksi.
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Enzymizing on the Characteristics and Prefer
ence in Apple Juices

The apple varieties cultivated for many years in Finland still have not been
studied completely for their juice characteristics, because the raw materi-
als used in apple juice production have generally been mixtures of differ-
ent varieties. Either the preference for the juice clarity has not been no-
ticed.

The aim of this thesis was to study the characteristics of the apple varieties
Konsta, Lepaan Liered, Punakaneli, Sariola and Akerd both in enzymized
(clear) and non-enzymized (cloudy) juice. Also the preference of the juic-
es was compared to find the juice which had been the most pleasant
among consumers. The commissioner of this thesis was Lepaan viinitila
(Hameen ammatti-instituutti).

The research methods used for observing the characteristics of the juices
were sensory evaluation methods a preference test and a common descrip-
tive method. Brix, pH, total acidity and total sugars of the juices were also
analyzed.

There were differences in all research methods both variety by variety and
among all the samples of apple juices. For every variety the enzymized
juice was more pleasant than the non-enzymized juice. Of all juices, the
most pleasant was the enzymized sample of the variety Akerd. A pleasant
apple juice has its sweetness and acidity in balance. The appearance
should be almost fully clear and the aroma relatively strong and fruity.

The results of this study are suitable for the product development of juices
from one or many varieties. On the grounds of the results it is possible to
study the same varieties or different ones to compare the characteristics
and preferences more.
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JOHDANTO

Suomessa juotiin vuonna 2014 neljanneksi eniten Euroopassa hedelma-
tdysmehuja ja -nektareita vékilukuun suhteutettuna. Kulutus oli tallgin
25,3 litraa vuodessa per henkild. (AIJN European Fruit Juice Association
2015, 5.) Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen Finravinto 2012 -
tutkimukseen osallistuneista 25 - 64 -vuotiaista miehista ja naisista noin
viidennes kaytti tdysmehuja vahintdan toisena tutkimuksen haastattelupai-
vana (Helldan, Raulio, Kosola, Tapanainen, Ovaskainen ja Virtanen 2013,
40). Taysmehut ovat ndin ollen merkittava elintarvike suomalaisille kulut-
tajille.

Useat Suomessa kasvavat vanhat ja kestavat omenalajikkeet tuottavat suu-
ria satoja vuosittain. Suomalaisten makuun sopivien, useiden vuosikym-
menien tai jopa vuosisatojen ajan viljeltyjen omenoiden ominaisuuksia ja
niiden kaytettavyytta tdysmehuihin ei ole kuitenkaan vieldkaan taysin tut-
Kittu ja hyodynnetty. Omenatdysmehun tuotanto on perinteisesti lahtenyt
tuottajan tarpeesta hyodyntad yli jadneet tai heikkolaatuisemmat omenat
(Hedelmalehti 1958, 2).

Suomessa omenamehua valmistettaessa on tehty perinteisesti sekoitus eri
lajikkeista, jossa yksittaisten lajikkeiden ominaisuudet ja aromit eivat valt-
tamatta padse taysin oikeuksiinsa. Siihen, kuinka paljon mehun kirkkaus
vaikuttaa omenatdysmehun miellyttavyyteen, ei myoskéaan ole kiinnitetty
huomiota.

Lahellda tuotetussa, mahdollisimman vahéan kasitellyssa elintarvikkeessa
yhdistyvat seka lahiruokatrendi ettd kuluttajien lisd&ntynyt tietoisuus elin-
tarvikkeiden liséaineista ja niiden mahdollisista haitoista terveydelle. Eri
omenalajikkeista puristettujen omenatdysmehujen tutkiminen sekd aistin-
varaisten ominaisuuksien ettd mehujen miellyttavyyden suhteen on tarkeé
osa mehujen tuotekehitysta oikean raaka-aineen valitsemiseksi.

Opinnaytetyon tavoitteena oli tutkia viiden omenalajikkeen lajikeominai-
suuksia entsymoimattomassa ja entsymoidussa tdysmehussa, tutkia kumpi
mehutyypeistd miellyttdd kuluttajia enemman seké tunnistaa aistinvarai-
sesti havaittavia laatuominaisuuksia, jotka vaikuttavat omenatédysmehujen
miellyttavyyteen eli pitdmisen asteeseen. Mahdollisesti tutkimuksen tulok-
sena voitaisiin my0ds 10ytad yksi tai useampi kuluttajia eniten miellyttanyt
omenamehu tyon tilaajan tuotekehitykseen. Tyon tilaaja on Hdmeen am-
matti-instituutin Lepaan viinitila, joka sijaitsee Hattulassa Kanta-Hédmeen
maakunnassa.

Tutkimustuloksia voidaan kayttda seka yhta lajiketta siséltavien, etta use-
ampia lajikkeita yhdistelevien omenamehujen tuotekehitykseen. Tyon ti-
laajan lisaksi opinndytetyon tutkimustuloksia voivat soveltaa esimerkiksi
omenanviljelijat, jatkojalostajat sek& myods muut viinitilat. Tulokset ovat
myos tutkimuslaitosten kéytettavissa mahdollisia jatkotutkimuksia varten.
Kuluttajille ty0 antaa erityisté lisatietoa omenalajikkeiden ominaisuuksis-
ta.
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1 OMENATAYSMEHU

Maa- ja metsdtalousministerion antaman asetuksen hedelmatdysmehuista
ja tietyista vastaavista valmisteista (662/2013) mukaan hedelméatédysmehu
on kadymaton, mutta kuitenkin kdymiskykyinen, nesteméinen valmiste.

1.1 Hedelméatdysmehuille annetut vaatimukset

Hedelmatdysmehun varin, aromin sekd maun on oltava tunnusomaisia sii-
nd kaytetyn hedelman tai hedelmien tdysmehulle. Hedelméataysmehuun
voidaan kayttaa terveiden ja kypsien, tuoreiden tai kylmasailytettyjen yh-
den tai useamman lajin hedelmien syotévia osia. Valmistuksessa hedel-
mista eristetddn soveltuvin keinoin aromeja sekd hedelmalihaa ja -soluja,
jotka voidaan myds palauttaa saman lajin hedelmista tehtyyn tdysmehuun.
Sallittuja kasittelyja taysmehujen valmistuksessa ovat mekaaniset uutta-
mismenetelmét kuten puristaminen, seka tavalliset fysikaaliset menetel-
mat. (MMMa 662/2013 liite 1.)

Hedelmatdysmehuna myytévén tuotteen Brix-arvon on oltava hedelmasta
uutetun mehun Brix-arvo. Nain ollen hedelmétdysmehuun ei saa liséité vet-
ta eikd muita valmistusaineita kuten sokeria. Sen sijaan sallittuja ainesosia
ovat muun muassa tietyt asetusten maarittamat vitamiinit, kivenndisaineet
ja elintarvikkeiden lisdaineet. (MMMa 662/2013 liite 3; Evira 2015.)
Tdaysmehu ei saa siséltdd sen valmistuksessa kaytettyjen hedelmien sie-
menid tai kuorta, pois lukien tapaukset, joissa niiden poistaminen ei ole
mahdollista hyvia tuotantotapoja noudattaen (MMMa 662/2013 liite 1).

Yleisen elintarvikeasetuksen (EY 178/2002 I luku 2 artikla) mukaan elin-
tarvikkeella tarkoitetaan kaikkia aineita tai tuotteita, jotka on tarkoitettu tai
joiden voidaan olettaa tulevan ihmisten nautittavaksi. Elintarvike voi olla
jalostettu, osittain jalostettu tai jalostamaton tuote.

1.2 Raaka-aineiden laadun vaikutus omenataysmehun laatuominaisuuksiin

Mehuntuotannossa kéytetyt hedelmaraaka-aineet ovat usein joko muista
hedelmien prosessoinneista saatuja sivuvirtoja tai varta vasten mehuntuo-
tantoa varten kasvatettuja hedelmid, silla laadultaan parhaat hedelmaét
myydéén yleensa tuoremarkkinoilla (Rutledge 1996, 70).

Omenamehu valmistetaan usein usean lajikkeen sekoituksena, jotta saa-
daan aikaan hyvanmakuinen mehu (Sinha 2006, 273). Muun muassa Kiina-
lainen tutkimus (Wu, Gao, Zhao, Liao, Chen, Wang & Hu 2007, 93) ja
ruotsalainen tutkimus (Heikefelt 2011, 54) suosittelevat johtopé&atoksis-
sdan lajikkeiden sekoittamista mehun valmistuksessa hyvan kokonaislaa-
dun aikaansaamiseksi.

Mehusaanto on mehuntuotannossa tarkeé parametri, joka ilmaisee prosent-
teina, kuinka paljon tietystd madrasta raaka-aineita voidaan saada mehus-
tettua mehua. Mehusaanto riippuu paljon raaka-aineen laadusta. (Horvath-
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Kerkai 2006, 209.) Mehusaanto on kaytdnngssé aina alle 60 - 75 %, silla
mehua jaa puristusjatteisiin (Charley 1949, 82).

Omenan oikea kypsyysaste on tarkeé tekija optimaalisen maun varmista-
miseksi, silla flavoriin vaikuttavat haihtuvat yhdisteet kehittyvat vasta l&-
hella tayttd kypsymisastetta. Ylikypsa omena ei sovellu mehuntuotantoon,
silla sen rakenteessa tapahtuneet muutokset véhentavat omenan mehusaan-
toa. Raaka-aineina kaytettdvat omenat eivat saa olla mydskaan homeisia
tai mati4. (Rutledge 1996, 70.) Sinhan (2006, 271) mukaan myods biokemi-
alliset ja metaboliset kypsymista séételevét tekijat seka varasto-olosuhteet
vaikuttavat omenan tuoksuun ja flavoriin. Flavorilla tarkoitetaan maun,
suun kautta havaitun hajun eli retronasaalin hajun, seka tuntoaistin (kemo-
tunto) antamaa yhteisvaikutusta suussa (Tuorila, Parkkinen & Tolonen
2008, 11).

Raaka-aineen vari, maku ja tuoksu tulevat ilmi myds mehussa. Néin ollen
ilman lisdaineita tehdyn mehun laatu riippuu paljon raaka-aineiden laadus-
ta ja ominaisuuksista. Mehun laatuominaisuudet riippuvat raaka-aineena
kéaytetyn hedelman lajikkeesta ja sen alkuperéstd, ilmastosta ja viljelytek-
niikasta seka mehun tuotantoprosessissa kaytetyista menetelmista. (Hor-
vath-Kerkai 2006, 205 - 206; Taylor 1996, 15 - 17.) Lajikevalinnalla voi-
daan vaikuttaa tuotteen tekstuuriin, varin savyyn seka flavoriin (Taylor
1996, 15).

Ruotsissa tutkittiin vuonna 2015 eri alueilla kasvaneiden omenaraaka-
aineiden kasvupaikan vaikutusta niista puristettujen omenamehujen laa-
tuominaisuuksiin. Tutkimuksessa oli mukana kolme lajiketta 'Aroma’,
‘Ingrid Marie' ja 'Discovery'. Jokaisesta lajikkeesta oli 10 ndytetta eri kas-
vupaikoista. Tutkimuksen mukaan saman lajikkeen eri kasvupaikoilla vil-
jellyistd omenoista puristettujen omenamehunaytteiden valilla oli suurta ti-
lastollista eroavaisuutta niiden miellyttdvyyden ja makujen valilla. (Rum-
punen, Nybom & Wendin 2015.)

1.2.1 Aistinvaraisiin ominaisuuksiin vaikuttavat tekijat omenatdysmehun koostumuk-
sessa

Tutkimuksia omenamehujen koostumuksista lajikkeittain on tehty muun
muassa Yhdysvalloissa 175 eri lajikkeesta (Eisele & Drake 2005), Itaval-
lassa 88 lajikkeesta (Lanzerstorfer, Wruss, Huemer, Steiniger, Mdller,
Himmelsbach, Borgmann, Winkler, Hoglinger & Weghuber 2014) ja Lat-
viassa 14 lajikkeesta (Riekstina-Dolge, Kruma, Karklina & Dimins 2014).
Tutkimusten mukaan lajikkeiden valilla on eroja niiden kemiallisten koos-
tumuksien suhteen.

Myds Ruotsissa vuonna 2011 tehdysséd tutkimuksessa huomattiin merkit-
tavia eroja eri omenalajikkeiden kokonaissokeripitoisuuksien, kokonais-
happopitoisuuksien sekéd fenolipitoisuuksien valilla. Erojen todettiin vai-
kuttavan myds niistd tehtyjen mehujen aistinvaraisiin ominaisuuksiin
(Heikefelt 2011).
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Flavorilla on suuri merkitys hedelmalajikkeiden kaupallisen suosion syn-
tyyn. Hedelmien ja eri lajikkeiden ominaisiin flavoreihin vaikuttavat esi-
merkiksi orgaaniset hapot, sokerit, sek& haihtuvat yhdisteet. (Taylor 1996,
16.)

Omenataysmehun kokonaishappopitoisuus koostuu erilaisista orgaanisista
hapoista, joita ovat omenahappo, kiinihappo, sitruunahappo, isositruuna-
happo, sikimihappo seka fumaarihappo. Eniten omenamehussa on omena-
happoa ja kiinihappoa. (Eisele & Drake 2005, 218.) Hapot tekevat flavo-
rista hapokkaan ja erityisesti juomissa ne havaitaan janon sammuttavana
tekijana (Taylor 1996, 16).

Omenatdysmehussa on fruktoosia, glukoosia ja sakkaroosia (Sanchez-
Moreno, Pascual-Teresa, Ancos & Cano 2006, 30 - 31), seka sorbitolia,
jotka yhdesséd muodostavat mehun kokonaissokeripitoisuuden (Eisele &
Drake 2005, 218). Sokerit havaitaan aistinvaraisesti makeutena (Taylor
1996, 16 - 17).

Hedelmén kypsymisen aikana pienida méarié hiilihydraatteja, lipidej&, pro-
teiineja ja aminohappoja muuttuu haihtuviksi yhdisteiksi. Lajikkeiden tun-
nusomaisiin flavoreihin vaikuttavia haihtuvia yhdisteitd ovat esimerkiksi
tietyt hiilivedyt, joita esiintyy mehussa hyvin pieniné pitoisuuksina. Haih-
tuvien yhdisteiden muodostumismekanismeja ei vield tunneta tdysin, joten
niihin ei voida vaikuttaa viljelyteknisin keinoin. (Taylor 1996, 10 - 12.)

Késittelematon omenatdysmehu on luontaisesti sameaa. Omenamehun
sameus ja sedimentaatio johtuvat kolloidisista pektiineistd, tarkkelyksesta,
selluloosasta ja hemiselluloosasta (Sinha 2006, 275). Ne kuuluvat ravinto-
kuituihin (Sanchez-Moreno ym. 2006, 32).

Pektiinit ovat vesiliukoisia hiilihydraatteja, joita on kaikkien hedelmien
soluseinissa erilaisia méaaria ja tyyppeja lajista riippuen. Pektiinit yhdista-
vat soluseinassé selluloosaa ja hemiselluloosaa siséltavid rakenneosia toi-
siinsa ja liuenneena muotona lisadvat solukkojen tiheytta ja tarttuvuutta.
Korkea pektiinipitoisuus vaikeuttaa ndin mehustusta ja nakyy mehussa
sameutena. (Horvath-Kerkai 2006, 208 - 209.)

1.3 Omenatdysmehun valmistusprosessi
Tuoreista omenoista tehdyn omenamehun valmistusprosessissa kéytetyt
menetelmat riippuvat tuotannon volyymista (Rutledge 1996, 76). Tdassa

osiossa keskitytaan erityisesti pienen volyymin mehuntuotannon vaiheisiin
ja menetelmiin.

Raaka-

a|n.e|de.n Murskaus Mehustus Pakkaus
valinta ja
valmistelu

Kuvio 1.  Omenatdysmehun valmistusprosessin vaiheet (Sinha 2006, 273)
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Omenatdysmehun valmistusprosessin vaiheet on esitetty kuviossa 1.
Tummemman siniselld pohjalla olevat vaiheet ovat yhteisid Kkaikille
omenataysmehuille. Vaalealla pohjalla olevien vaiheiden valinta taas riip-
puu lopullisen tuotteen halutusta ulkon&dsta ja sdilyvyysajasta.

1.3.1 Valmistusprosessien yhteiset vaiheet

Raaka-aineiden valmisteluun kuuluvat esimerkiksi omenoiden lajittelu ja
laadun tarkastus, sekd omenoiden peseminen (Sinha 2006, 273). Omenat
on pestavd, jotta niistd voidaan poistaa mahdolliset liat sek& torjunta-
ainejaamat (Rutledge 1996, 76). Kun kaikki kontaminaatiot poistetaan he-
delmien pinnalta, saadaan niiden fyysist4, kemiallista ja mikrobiologista
puhtautta parannettua. Hedelmat liotetaan puhtaassa vedessa ja huuhdel-
laan liotuksen jalkeen vield uudella vedelld hyvén pesutuloksen varmista-
miseksi. (Horvath-Kerkai 2006, 207 - 208.)

Mehustettavien raaka-aineiden murskauksen tarkoituksena on murskata ja
silputa hedelmat, jolloin niiden pinta-ala kasvaa ja solunesteiden vapau-
tuminen kaynnistyy. Nain niiden mehustus voidaan tehda suhteellisen pie-
nelld paineella. Hedelmien ei ole tarkoitus soseutua murskauksessa taysin
vaan tavoitteena on seos, joka koostuu homogeenisisté ja epasaannéllisen
muotoisista, muutamien millimetrien kokoisista partikkeleista. Murskan
haluttu rakenne valitaan yleensd mehustustavan mukaan. Koska hedelmis-
s& alkaa tapahtua luonnollisia entsymaattisia reaktioita murskauksen jal-
keen, on valmistusprosessia jatkettava valittomasti. (Horvath-Kerkai 2006,
207 - 208.) Omenoiden murskaukseen voidaan kéyttaa esimerkiksi keski-
pakoista murskainta, jonka sisélle asetettavien levyjen avulla murskan ra-
kennetta voidaan muuttaa (voran Maschinen GmbH n.d.).

Mehustuksen aikana hedelmamurskan nestemaéinen faasi (mehu) erotetaan
Kiinteista partikkeleista. Mehustus tehddan yleensa puristamalla murskaa
ulkopuolisten voimien muodostaman paineen avulla, jolloin neste vapau-
tuu ja valuu sitéd varten asetettuun séilioon. Jaljelle jaa puristusjatettd, jon-
ka nestepitoisuus on alhainen. Mehusaanto riippuu raaka-aineiden lisaksi
myos kéaytetystd mehustuslaitteesta. (Horvath-Kertai 2006, 209.)

Mehu voidaan mehustaa omenamurskasta esimerkiksi hydraulisella pak-
kapuristimella. Omenamurska kauhotaan siivilakankaiden sisélle, laskos-
tetut siivildkankaat erotetaan toisistaan puisilla levyill&, ja ndin syntynees-
td pinosta mehustetaan pakkapuristimen avulla omenamehu puristimen
sdilioon. (Sinha 2006, 273.) Pienen mehuerdn mehustamiseen sopii myos
vesipainepuristin. Puristimen metallisylinterin sisélle sen seindmid vasten
asetetaan kankainen préssisédkki ja omenamurska kauhotaan puristimeen.
Puristimeen yhdistetddn vesiletku, jonka kautta vettd johdetaan 2-3 barin
paineella puristimen keskell& olevaan kumiseen pussiin. Pussin laajetessa
murska painautuu puristimen sylinterin seindmad vasten, murskasta me-
hustuva mehu valuu seindmén reikien lapi ja valuva mehu johdetaan puh-
taaseen astiaan. (Mehupuristin.fi n.d.)
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Valmiit mehut voidaan pakata esimerkiksi erimuotoisiin lasi- tai muovi-
pulloihin (Horvath-Kerkai 2006, 211). Pakkausmateriaalina ei voida kayt-
tad mitadn, mika lapaisee happea, silla mehun vari voi tummua hapen vai-
kutuksesta. Pakkausmateriaalia valittaessa on myds otettava huomioon
mehun sdilyvyytté parantavat kasittelyt - esimerkiksi pastéroitavien mehu-
jen pakkausten on kestettdva myods kuumuutta. (Rutledge 1996, 86.)

1.3.2 Entsymointi ja muut mehun selkeytysmenetelmat

Omenamehun selkeyttdmiseksi eli sameutta aiheuttavien veteen liukene-
mattomien partikkelien poistamiseksi voidaan kayttaa erilaisia menetel-
mié. Sallittuja menetelmid ovat esimerkiksi entsyymivalmisteiden (pek-
tinaasit, proteinaasit ja amylaasit), syotdvan gelatiinin ja absorbentin saven
muodossa olevan bentoniitin kayttd sekd mekaaniset menetelmat kuten
suodatus (MMMa 662/2013).

Entsyymit ovat luonnossa esiintyvié proteiineja, jotka toimivat biologisina
katalyytteina eli biokemiallisten reaktioiden tehostajina. Elintarvikkeiden
lisdaineena kaytettavistd yhté tai useampaa entsyymia sisaltavista tuotteis-
ta kaytetddn nimitysta -elintarvike-entsyymit. (European Commission
2016.) Mehuntuotannossa elintarvike-entsyymeja kaytetddn mehunsaan-
non parantamiseksi seka mehun kirkastamiseksi. Entsymointi voidaan teh-
d& joko murskauksen jalkeen tai ennen mehun pullottamista. (Raju & Ba-
wa 2006, 166.) Yleisimmin kéaytetddn pektiinia hajottavia entsyymeja eli
pektinaaseja, kuten pektiiniesteraasia, polygalakturonaasia tai pektiinily-
aasia (Sinha 2006, 275). Suomessa on sallittua kayttad myds amylaaseja
tarkkelyksen hajottamiseksi (MMMa 662/2013).

Gelatiinin toiminta perustuu mehun selkeyttamisessa sen kykyyn keréta
sameutta aiheuttavat partikkelit elektrostaattisen vuorovaikutuksen avulla
(Sinha 2006, 276). Mekaanisilla selkeyttdmismenetelmill& taas mehusta
voidaan poistaa suspensioitunutta kuitua ja sakkaa. Mekaaniseen selkeyt-
tdmiseen voidaan kayttaa sentrifugia tai suodatuslaitteita. (Horvath-Kerkai
2006, 210.)

1.3.3 Sailyvyytta parantavat kasittelyt

Omenamehujen sdilyvyyden parantamiseksi voidaan mehut esimerkiksi
pastOroida tai pakastaa.

Pastoroinnille ei ole annettu yleisesti hyvaksyttyd referenssilampétilaa.
Mehu voidaan lammittda pastorointilaitteella ensin esimerkiksi + 85 °C-
asteiseksi, jonka jalkeen mehun annetaan jadhtyd + 71 - 71 °C asteeseen.
Mehut pullotetaan ja lampdtila pidetddn 10 minuutin ajan + 70 °C. Lopuk-
si mehupullot viilennetddn kylmélla vedelld. Pastorointilaitteita on eri-
tyyppisid, yleisesti kdytossad on esimerkiksi lampokierukan tai putkildm-
monvaihdon kautta lampo6a siirtdvia laitteita. (Rutledge 1996, 86 - 89.)
Pastorointi voidaan tehdd myds pullotuksen jélkeen. Pastoroinnin tarkoi-
tuksena on tappaa mehusta patogeeniset bakteerit. (Kérmendy 2006, 45 -
46.)
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Pakastusta kaytetdadn mehujen sailyvyyden parantamiseksi erityisesti sil-
loin, kun halutaan séilyttaa jokin mehun tietty flavoriin vaikuttava ominai-
suus. Suositeltu pakastus- ja sailytyslampétila on talléin - 18 °C. (Rutled-
ge 1996, 86 - 89.)

2 MEHUJEN AISTINVARAISET ARVIOINTIMENETELMAT

Aistinvaraisella arvioinnilla tarkoitetaan tuotteen ominaisuuksien tunnis-
tamista, tulkintaa ja tieteellistd mittaamista ihmisen aistien: nako-, haju-,
maku-, tunto-, ja kuuloaistin avulla. Aistinvaraisen arvioinnin paatavoit-
teina on erotella ja kuvailla tuotteita ja niiden ominaisuuksia, seka tunnis-
taa niihin kohdistuvia mieltymyksia tai hyvaksyntaa. (Carpenter, Lyon &
Hasdell 2000, xix - xx.)

Aistinvaraisia menetelmiéd kdytetddn muun muassa teollisuuden laadun-
tarkkailussa ja tuotekehityksessd, kaupan alan laatuluokituksia annettaessa
seka elintarvikkeiden valvonnassa. (Tuorila & Appelbye 2008, 19.)

Aistinvaraisessa arvioinnissa mittalaitteena toimii ihmisistd koostuva ar-
vioijajoukko, raati. Aistinvaraiset mittaukset voidaan jakaa koulutetun tai
asiantuntijoista kootun raadin suorittamiin analyyttisiin laboratoriomitta-
uksiin ja kuluttajatutkimuksena toteutettaviin mieltymysmittauksiin. (Mus-
tonen, Appelbye & Vehkalahti 2008, 55.)

Omenamehu nautitaan normaalissa kayttotilanteessa jadkaappikylmana.
Mustosen, Appelbyen ja Tuorilan (2008, 182 - 183) mukaan ndytteiden
erot havaitaan aistinvaraisesti parhaiten kuitenkin nédytteen lampétilan ol-
lessa lahelld ihmiskehon tai arviointiympariston lampétilaa eli noin 20 - 37
°C.

2.1 Arvioitavat ominaisuudet

Mikali naytteet esitelladn sellaisenaan ja késittelemattémana aistinvaraisen
arvioinnin kokeessa, on tavoitteena useimmiten selvittad ne ominaisuudet,
joiden vadlilla naytteissa on havaittavissa vaihtelua (Mustonen, Appelbye
& Tuorila 2008, 180).

Né&koaistin avulla mehuista voidaan arvioida niiden ulkonékoa. Elintarvik-
keen ulkondkoa pidetddn yhtend tarkeimpind aistihavaintona, koska se on
ensimmadinen arviointikohde ja ohjaa voimakkaasti my6s muita elintarvik-
keesta tehtyja aistihavaintoja. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 19;
Carpenter ym. 2000, 27.)

Omenamehunaytteiden ulkonadsta arvioitaviksi ominaisuuksiksi valittiin
tassa tutkimuksessa mehun kirkkaus, varin savy seka varin syvyys. Kirk-
kaudella kuvataan sitd valon maarad, joka paasee aineen lapi (Carpenter
ym. 2000, 16). Kirkas mehu pééstaé lavitseen enemman valoa, kun taas
samean mehun l&pi valoa padsee vahemman. Vérin savylla tarkoitetaan
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mehun vérid — esimerkiksi arvioijan ndkéhavainnon perusteella aistimaa
punaisen tai vihredn varin maaradd mehussa. Varin syvyydella taas tarkoite-
taan varin intensiteettid, joka voi vaihdella vaaleasta tummaan. (Carpenter
ym. 2000, 15 - 16; Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 20.)

Haju voidaan havaita ortonasaalin hajun eli hengitysilman kautta saatavan
hajuaistimuksen avulla (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 29). Tassé
tutkimuksessa mehundytteistd valittiin arvioitavaksi tuoksun voimakkuus
ja laatu. Tuoksun voimakkuudella tarkoitetaan haistamalla arvioidun tuok-
sun aistihavainnon vahvuutta. Tuoksun laadulla taas tarkoitetaan tuttua
kohdetta (esimerkiksi hedelmdisyys tai marjaisuus), jota aistittu tuoksu
muistuttaa.

Flavori on maun, suun kautta havaitun hajun eli retronasaalin hajun, seka
tuntoaistin (kemotunto) antama yhteisvaikutus suussa (Tuorila, Parkkinen
& Tolonen 2008, 11; Karhunen & Tuorila 2008, 51). Flavorin aistiminen
voidaan jakaa kolmeen tasoon: elintarvikkeen haistamiseen juuri ennen
kuin se paatyy suuhun, flavoriin, joka koetaan suussa seka nielemisen jal-
keiseen aistihavaintoon (Carpenter ym. 2000, 25). Omenamehujen flavoria
voidaan arvioida esimerkiksi niiden hapokkuuden, makeuden sekéd hedel-
maisyyden osalta.

2.2 Yleinen kuvaileva menetelma

Yleinen kuvaileva menetelma on yksi analyyttisten laboratoriomittausten
menetelmistd. Analyyttiset laboratoriomittaukset keskittyvat arvioitavien
naytteiden aistittaviin ominaisuuksiin. Yleisen kuvailevan menetelmén
avulla voidaan mitata arvioitavista naytteista aistittavia ominaisuuksia se-
k& verrata eri tuotteiden ominaisuuksien eroja toisiinsa. (Mustonen, Ap-
pelbye & Vehkalahti 2008, 55 - 56; Roininen, Heinid & Vehkalahti 2008,
93.)

Yleisestd kuvailevaa menetelméé kaytetddn erityisesti elintarvikkeiden
tuotekehityksessa ja laadunvalvonnassa. Menetelmalla saadaan seka laa-
dullista ettd maaréallista tietoa. Ominaisuudet ja niiden voimakkuudet voi-
daan esittad esimerkiksi tahtikuvion tai padkomponenttianalyysin avulla.
Yleinen kuvaileva menetelmé vaatii raadilta kykya kuvata néytteitd niin
ettd tulokset ovat toistettavia, minka vuoksi yleisen kuvailevan menetel-
man raati on yleensa koulutettu raati tai asiantuntijaraati. (Roininen, Hei-
nié & Vehkalahti 2008, 93 - 100.)

2.3 Mieltymystutkimus

Mieltymystutkimus on aistinvarainen kuluttajatutkimus, jonka avulla voi-
daan selvittdd, mik& merkitys on havaittujen aistittavien laatujen eroilla ja
kuinka miellyttdvind harjaantumaton kuluttajaraati pitaa eri naytteitd suh-
teissa toisiin. Mieltymykselld tarkoitetaan néytteesta pitdmisen astetta.
Mieltymystutkimusta kéytetddn elintarvikkeiden tuotekehityksessa esi-
merkiksi tuotteen ominaisuuksien optimointiin seka vertailtaessa omaa
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tuotetta kilpaileviin vastaaviin. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 94 -
95; Resurreccion 1998, 10 - 11.)

Koska mieltymystutkimuksessa néytteet esitetddn ilman tuotemerkkia ja
koodattuina, voidaan koehenkilon olettaa arvioivan niitd vain aistinvarais-
ten ominaisuuksien perusteella, toisin kuin esimerkiksi markkinatutkimuk-
sessa. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 94; Mustonen, Vehkalahti &
Tuorila 2008, 207.) Elintarvikkeen menestys markkinoilla edellyttaa tuot-
teelta aina kilpailukykyista, hyvéaksyttavaa aistinvaraista laatua (Mustonen,
Vehkalahti & Tuorila 2008, 207).

Mieltymystutkimuksen kuluttajaraatiin valitaan yleensé tutkittavan tuot-
teen nyKyisid tai potentiaalisia kuluttajia. Koska mieltymykset vaihtelevat
paljon yksilollisesti, on koehenkildiden maarén oltava vahintaan 30 - 50
henkiloa hajonnan kompensoimiseksi. (Mustonen, Vehkalahti & Tuorila
2008, 208 - 209.)

Mieltymystutkimuksessa naytteiden miellyttavyyttd voidaan arvioida esi-
merkiksi pareittain (parivertailu), jarjestamalla naytteet jarjestykseen sija-
lukujen (jarjestystesti) tai graafisen asteikon avulla, tai mittaamalla tietysta
ominaisuudesta koettua mieltymystd suhteessa toivottuun. (Mustonen,
Vehkalahti & Tuorila 2008, 210 - 214.)

3 TUTKIMUSMENETELMAT JA AINEISTO

Lajikevalinnan ja entsymoinnin vaikutukset omenatdysmehujen laatuomi-
naisuuksiin ja miellyttdvyyteen -tutkimus suoritettiin Lepaalla, H&meen
ammattikorkeakoulun ja H&meen ammatti-instituutin tiloissa syksylla
2015.

Tutkimukseen valituista omenalajikkeista valmistettiin jokaisesta entsy-
moitu ja entsymoimaton omenatdysmehu. Omenatdysmehuista tehtiin me-
huanalyysit ja niitd arvioitiin aistinvaraisesti kayttden yleistd kuvailevaa
menetelmaa ja mieltymystutkimusta.

3.1 Tutkimukseen valitut omenalajikkeet

Omenalajikkeiksi valittiin  Lepaan omenatarhassa viljeltyja, tutkimus-
vuonna hyvin saatavilla olleita lajikkeita. Lajikkeiden valintaperusteena
kaytettiin niiden yleisyyttd ja tunnettuutta Suomessa ja erityisesti Kanta-
Hé&meessa, talvenkestévyyttd, makua seké satoisuutta.

Konsta on MTT:n jalostama talviomenalajike, joka on perdisin risteytyk-
sestd 'Lobo’ x 'Antonovka'. Hedelmét ovat kooltaan keskikokoisia - suuria.
Kuori on lahes kauttaaltaan punainen, hedelman malto taas on valkoista ja
karkeaa. Maultaan lajikkeen Konsta omenat ovat happamia ja mietoaromi-
sia. (Kinnanen, Tahvonen & Ylaméki 2007, 201 - 202.)
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Lepaan Liered on suomalainen talviomenalajike, joka on syntynyt 1920-
luvulla Hinnonmden havaintotarhassa Lepaalla (Kallio 1958, 48 - 49).
Sen uskotaan olevan alunperin Akerén pélyttama, Antonovka-lajikkeen
siementaimi. Lajikkeen hedelmat ovat keskikokoisia ja muodoltaan pyore-
an kekomaisia. Kuoren véri on vihertava ja kypsana keltainen. Hedelman
malto on tiivista ja mehukasta, maultaan hapokasta ja aromikasta. (Kinna-
nen, Tahvonen & Ylamaki 2007, 204 - 205.)

Syysomenalajike Punakaneli on perdisin Vengjaltd. Suomen varhaisin tun-
nettu kasvupaikka on Mustialassa, jonne lajiketta istutettiin vuonna 1896.
Lajikkeen hedelmat ovat pienehkdjd, sadnndllisen littedanpyoreité ja vaha-
peitteisid. Pohjavariltddn hedelma on kellertéva, peitevari taas on voima-
kas punainen. Valkea malto on mehukasta, maultaan raikkaan viinihap-
poista lajikkeelle tyypillisellda mausteisen kanelin aromilla. (Lehtonen
1946, 173 - 176.)

Sariola on alun perin Eréjarvelld Himeessd siemenesté kasvanut, kestava
talvilajike. Hedelm& on melko pieni ja muodoltaan pyo6red tai hieman
kulmikas. Pohjavériltdan se on vihreénkeltainen, peitevariltdan kirkkaan-
punainen. Lajikkeen malto on vaalea ja toisinaan punajuovainen, lohkeava
ja mehukas. Maku on raikas, viinihappoinen ja makeahko. (Meurman &
Collan 1943, 415 - 420.)

Akero on vanha ruotsalainen talviomenalajike, jonka syntytapa ei ole tay-
sin tiedossa. Suomeen lajike tuli 1800-luvun loppupuolella. Lajikkeen
Hattulassa kasvaneista puista on sailynyt kirjallista tietoa vuosilta 1926 ja
1934 (Lepaa). Hedelm& on keskikokoinen ja muodoltaan lierioméinen.
Pohjavariltdan hedelma on vaaleankeltainen, peitevéri taas on tasainen ja
tillenpunainen. Malto on kellertdvanvalkoinen ja kiinted, maultaan hapah-
ko, makea ja mausteinen. (Meurman & Collan 1943, 466 - 474.)

3.2 Mehunéytteiden valmistusprosessi

Omenataysmehujen valmistustiloina toimivat Hameen ammattikorkeakou-
lun Lepaan yksikon opetuskeittio seké Lepaan viinitilan tuotantotilat.

Mehustettavat omenat hankittiin tuoreina Lepaan puutarhatilalta. Omenoi-
ta oli varastoitu lajikkeesta riippuen 1 - 2 viikkoa. Kaikki omenat olivat
aistinvaraisesti arvioituina kiinteitd, raikkaan tuoksuisia seka lajikkeilleen
tyypillisen nakdisid ja makuisia. Jokaisen lajikkeen omenoissa oli jonkin
verran omenarupea.

Omenat murskattiin k&yttden voran Maschinen GmbH -valmistajan
SA200-nostimesta ja keskipakoisesta hedelmadmurskaimesta RM2,2 koos-
tuvaa laitekokonaisuutta. Omenat huuhdeltiin laitekokonaisuuteen kuulu-
vassa vesialtaassa ennen murskausta. Jokainen lajike murskattiin erikseen
omaan astiaansa.

10



Lajikevalinnan ja entsymoinnin vaikutukset omenatdysmehujen laatuominaisuuksiin ja
miellyttavyyteen

Mehustamiseen kaytettiin 40 litran vesipainepuristinta (Speidel EPL740),
jolla mehut puristettiin 2 barin paineella. Puristimen kaikki osat huuhdel-
tiin huolellisesti vedelld jokaisen lajikkeen puristamisen jalkeen.

Jokaisen lajikkeen mehusta entsymoitiin noin puolet. Mehujen entsymoin-
tiin kaytettiin valmistetta Fructozym® P (ERBSLOH Geisenheim AG
2009). Valmiste on nesteméinen, konsentroitu pektolyyttinen entsyymi-
valmiste, joka hajottaa hedelmasoseen tai -mehun pektiinid nopeasti. Val-
miste sisaltdd pektiiniesteraasia, pektiinilyaasia ja endopolygalaktu-
ronaasia. Valmisteen annostus riippuu raaka-aineesta, kypsyysasteesta se-
ka lampotilasta ja reaktioajasta. Ohjearvot ovat 45 - 55 °C lampdtilassa ja
1 - 2 tunnin reaktioajalla omenalle 5 - 15 m1/1000 | mehua (10 - 15 °Bx) ja
15 - 50 ml/1000 | mehua (20 - 25 °Bx). (ERBSLOH Geisenheim AG.)
Entsyymin annostuksena kéaytettiin 30 m1/1000 | mehua, koska se on val-
misteen tuoteselosteen mukainen ja maarén on Lepaan viinitilalla todettu
kéaytanndssa sopivan omenamehulle hyvin.

Kuhunkin mehueréan lisattiin laskettu maara entsyymia pipetilla ja sekoi-
tettiin huolellisesti pipetin lasikarkea ké&yttden. Mehujen lampatila oli ent-
syymin lisdyshetkelld noin 6 °C. Entsymoidut mehut siirrettiin kylmiéon
yhdeksi yoksi. N&in entsyymin vaikutusajaksi tuli noin 16 tuntia.

Seuraavana aamuna entsymoiduista mehuista arvioitiin entsymoinnin on-
nistuminen silmamaaraisesti. Kaikki entsymoidut mehut olivat kirkastu-
neet sekd niiden sisaltdma sakka painunut mehuastian pohjalle, joten ent-
symoinnin voitiin todeta onnistuneen.

Entsymoidut ja entsymoimattomat mehut pullotettiin Kirkkaasta PET-
muovista valmistettuihin 500 millilitran pulloihin (valmistaja Jouco Qy).
Mehu kauhottiin teréksisellda kauhalla mittakannuun. Entsymoidut mehut
kauhottiin erityisen huolellisesti niin, ettd mahdollisimman vé&hén astian
pohjalle painuneesta sakasta siirtyi mittakannuun.

Mittakannun avulla mitattiin jokaista mehua noin 400 millilitraa pulloa
kohti. Pullot suljettiin niihin sopivilla korkeilla ja siirrettiin kylmioon
odottamaan kuljettamista pakastushuoneeseen. Mehut pakastettiin Lepaan
viinitilan pakastehuoneessa niiden sailyvyyden parantamiseksi, mika
mahdollisti analyysien seké aistinvaraisen arvioinnin tilaisuuksien jarjes-
tdmisen haluttuna ajankohtana.

3.3 Analyysimenetelmat

Mehuanalyysit suoritettiin Lepaan viinitilan laboratoriossa jokaisen lajik-
keen entsymoimattomasta omenamehusta. Jokaisesta menetelmasté tehtiin
rinnakkaisanalyysi luotettavien arvojen varmistamiseksi ja virheiden mi-
nimoimiseksi.

Liukoinen kuiva-ainepitoisuus (Brix) mitattiin jokaisen omenalajikkeen

mehusta refraktometrilla. Pulloa kaanteleméalld sekoitettua mehua kaadet-
tiin dekantterilasiin ja lammitettiin vesihauteessa 20 asteen l&mpdétilaan.
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Mehua sekoitettiin myos dekantterilasissa ja otettiin pipetilld tippa kési-
kayttoisen optisen refraktometrin lasille, ja Brix-arvo luettiin okulaarin
mitta-asteikolta valoa vasten.

Brix-arvon avulla saatiin laimennussuhde kokonaissokeripitoisuuden mééa-
rittdmisté varten Jolicoeurin (2013) taulukosta. Sokeriméaritykseen kéytet-
tiin Rebeleinin menetelmaa 2 (inversiomenetelm&) Schliessmannin julkai-
sun (2005) mukaisesti. Menetelman avulla voidaan méarittad néaytteen in-
verttisokerit ja sakkaroosi.

pH mitattiin lampotilaan 20 °C kalibroidulla pH-mittarilla (pH-Meter CG
840, Schott-Gerdte GmbH). Happopitoisuus madritettiin kayttaen Or-
ganisation Internationale de la Vigne et du Vin (O.l.V.) -organisaation
vuonna 2007 maéarittelemaa menetelméd MA-E-AS313-01-ACITOT, jon-
ka avulla saatiin selvitettyd mehujen titrattavat hapot viinihappoina ilmais-
tuina.

Mehuanalyysien tuloksien rinnakkaisanalyyseista laskettiin Kkeskiarvot
Microsoft Office Excel 2007 -ohjelmalla, ja kaikkien analyysien tulosten
keskiarvot koottiin taulukkoon 2.

3.4 Yleisen kuvailevan menetelméan koejarjestelyt

Yleisen kuvailevan menetelman arviointitilaisuus jarjestettiin  Hameen
ammattikorkeakoulun Lepaan opetuskeittiolla marraskuussa 2015. Arvi-
ointitilojen oviin merkittiin selkeésti, etta tiloissa on kdynnissa arviointiti-
laisuus eika tiloihin saa kulkea annetun aikavalin sisalla.

Yleisen kuvailevan menetelman koetta varten oli etukéteen koottu asian-
tuntijaraati, jolle lahetettiin kutsu tilaisuuteen sdhkdpostitse. Asiantuntija-
raadin jasenet ovat kokeneita kyseisen tuotteen raaka-aineiden ja valmis-
tuksen asiantuntijoita. Raatiin osallistui nelja henkil6a.

Pakastetut mehut otettiin sulamaan arviointitilaisuutta edeltdvana paivana.
Mehupulloja lammitettiin hieman lampiméssa vesihauteessa niitd samalla
sekoitellen. Mehun lampétilan tarkkailuun kaytettiin lampémittaria. Jokai-
nen mehundyte tarjoiltiin 20 asteen l&mpo6isend. La&mpdatila vastasi néin ol-
len myds mehuanalyysien lampdtilaa, jotta tulokset olivat verrattavissa.

Naytteen kooksi valittiin 60 millilitraa. Koko valittiin huomioiden arvioi-
tavien ominaisuuksien méard. Nesteméisté naytettd tarvitaan noin 15 milli-
litraa yhteen "horppaykseen” (Mustonen, Appelbye & Tuorila 2008, 184).
Néytteet esitettiin kesken&an samankokoisissa tulppaanin muotoisissa vii-
nilaseissa.

Koska esimerkiksi yksi- ja kaksinumeroiset luvut sek& kirjaimet johdatte-
levat ihmisid arviointiin vaikuttavasti, merkittiin ndytteet kolminumeroisin
satunnaislukukoodein. Myo6s nédytteiden keskindisen esittdmisjarjestyksen
vaikutukset arviointiin minimoitiin satunnaistamalla jérjestys jokaiselle
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arvioijalle erikseen. Néaytteet esitettiin arvioijan edessa rinnakkain Musto-
sen, Appelbyen ja Tuorilan ohjeiden mukaisesti (2008, 182 - 183).

Kuval. Yleisen kuvailevan menetelméan arviointivélineet ja mehundytteet. Kuva Anu
Venaléinen.

Jokaisen arvioijan eteen asetettiin naytteiden liséksi arviointilomakkeet ja
kynd, kannullinen huoneenlampéista vetta ja juomalasi veden juontia var-
ten, seké kaksi palaa vaaleaa leipaa (Kuva 1). Arvioijia ohjeistettiin neut-
raloimaan suu naytteiden vélissa joko huuhtomalla suu vedelld tai syomaél-
14 pieni pala leipaa.

Jokainen mehunéyte arvioitiin omalle lomakkeelleen. Lomakepohja oli
sama kaikille naytteille (Liite 1). Raati antoi arvioitaville ominaisuuksille
arvosanat seuraavan 6-portaisen, sanallisesti ankkuroidun, strukturoidun
numeerisen asteikon mukaisesti:

0 = ei lainkaan havaittava

1 = juuri havaittava

2 = heikosti havaittava

3 = selvasti havaittava, keskiverto
4 = voimakkaasti havaittava

5 = erittdin voimakkaasti havaittava

Asteikko kaytiin suullisesti 1api ennen kokeen aloittamista. Numeeristen
arvosanojen lisaksi raadille annettiin mahdollisuus kuvailla jokaista arvioi-
tavaa ominaisuutta lomakkeelle sanallisesti.

Yleisessd kuvailevassa menetelmdssé arvioitaviksi ominaisuuksiksi valit-
tiin mehun kirkkaus, varin sévy ja syvyys, tuoksun voimakkuus ja laatu
seka mehun flavorista hapokkuus, makeus ja hedelmaisyys.
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Jokaisen arvioitavan ominaisuuden numeerisista arvoista laskettiin kes-
kiarvot ja keskihajonnat Microsoft Office Excel 2007 -ohjelmalla mehu-
naytteittdin. Mehundytteitd vertailtiin toisiinsa ominaisuus seka lajike ker-
rallaan. Sanalliset arviot koottiin taulukoksi (Liite 3).

3.5 Mieltymystutkimuksen koejérjestelyt

Mieltymystutkimus jarjestettiin Hdmeen ammattikorkeakoulun Lepaan yk-
sikon ruokalan aulassa marraskuussa 2015.

Kuluttajaraatiin otettiin mukaan todennakaisia viinitilan asiakkaita - eri-
ikaisia seka molempia sukupuolia edustavia Hameen ammattikorkeakou-
lun ja H&meen ammatti-instituutin opiskelijoita, opettajia sekd muita Le-
paalla vierailevia henkilditad. Kaikki koehenkil6t olivat sattumanvaraisesti
tavoitettuja, silld kokeesta ei tiedotettu etukéteen. Tutkimukseen osallistui
31 henkil6a.

Pakastetut mehut sulatettiin yhden yon aikana ja lammitettiin samaan lam-
potilaan kuin yleistd kuvailevaa menetelmad varten. Néytteet koodattiin
kolminumeroisilla satunnaisluvuilla, ja kunkin naytteen koodi Kirjoitettiin
muovimukin kylkeen selkein numeroin. Naytteen tilavuudeksi valittiin
mieltymystutkimuksessa 60 millilitraa, silla naytteiden maun perusteella
jarjestykseen asettamisen vaatima maistokertojen mahdollinen suuri maaré
taytyi ottaa huomioon.

Osallistuneiden koehenkildiden iké- ja sukupuolijakaumien tarkastelemi-
seksi lomakkeen alussa kysyttiin osallistujan syntymavuosi seké sukupuoli
(Liite 2).

Entsymoidut ja entsymoimattomat mehut arvioitiin testin helpottamiseksi
lomakkeelle omina ryhmin&an, silld satunnaistetusti jarjestetty kymmenen
mehun naytesarja olisi ollut harjaantumattomalle kuluttajaraadille liian
haastava arvioitavaksi. Entsymoiduista ja entsymoimattomista mehuista
kaytettiin lomakkeella nimityksia "kirkkaat mehut" ja "sameat mehut".

Menetelmassa arvioitaviksi ominaisuuksiksi valittiin mehujen ulkonéko,
tuoksu ja maku. Asteikkona kaytettiin yksinapaista graafista asteikkoa eli
jana-asteikkoa, jonka 100 mm pituinen jana ankkuroitiin sanallisesti péis-
tadn. Myos janan keskikohta merkittiin pystyviivalla. Sanalliset ankkurit
"Ei lainkaan miellyttava" ja "Erittdin miellyttava" ilmaisivat mieltymyksen
astetta kysytyn ominaisuuden suhteen. Koehenkil® ohjeistettiin piirtdmaan
pystyviiva ja kirjoittamaan ndytteen koodi janalle siihen kohtaan, mika
parhaiten kuvasi hanen mieltymystdan. Molemmissa mehuryhmissé jokai-
selle arvioitavalle ominaisuudelle oli oma graafinen asteikkonsa.

Graafisten asteikoiden poikkiviivojen etéisyys mitattiin viivoittimella sent-
timetreind janan vasemmasta laidasta. N&in saatu lukema kuvasi numeeri-
sesti mieltymyksen astetta. Mittausvirheen arvio mittaustuloksissa oli +
0,5 mm. Lukemat mitattiin jokaisen ominaisuuden suhteen erikseen ja
koottiin taulukoiksi. Ominaisuuksittain annetut kokonaispistemé&éarat eli
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yhteenlasketut mittauslukemat yhdistettiin edelleen kokonaismiellyttavyy-
den tarkastelemiseksi.

Lomakkeen kaksi avointa kysymysta antoivat koehenkilGille mahdollisuu-
den kuvailla omin sanoin ja lyhyesti mehujen miellyttavyyteen vaikuttavia
ominaisuuksia ulkonadn ja maun osalta. Tuoksu péatettiin jattaa pois, silla
sen kuvaileminen on usein kouluttamattomalle koehenkil6lle vaikeaa.
Lomakkeella kysyttiin myés, kumpi mehuryhmisté oli kokonaisuudessaan
miellyttavampi.

Avointen kysymysten kasittelyyn kaytettiin sisallonanalyysia eli kvantifi-
oimista. Avoimiin kysymyksiin saadut vastaukset jaettiin havaintoyksi-
koihin ja kategorisoitiin eri luokkiin. Luokittelun ja kategorisoinnin jal-
keen aineistosta laskettiin, kuinka moni koehenkil6 ilmaisi saman asian
vastauksissaan. Mehuryhmien miellyttdvyyttd koskevan kysymyksen vas-
taukset laskettiin mehuryhmittdin yhteen.

4 TULOKSET JA TULOSTEN TARKASTELU

Lajikkeiden ja mehundytteiden vélill4 havaittiin eroja sekd mehuanalyysi-
en, yleisen kuvailevan menetelman ettd mieltymystutkimuksen tuloksissa.

4.1 Mehusaannot
Mehusaannot laskettiin taulukkoon 1 lajikkeittain jakamalla mehustamalla

saadut mehulitrat raaka-aineiden massalla.

Taulukko 1.  Mehusaannot lajikkeittain

Lajike Mehusaanto %
Konsta 47,8
Lepaan Lierea 68,3
Punakaneli 49,5
Sariola 49,3
Akerd 71,0

Lajikkeiden Aker6 ja Lepaan Liered mehusaanto oli korkea. Lajikkeiden
Punakaneli ja Sariola mehusaannot olivat melko samansuuruiset, kun taas
lajikkeen Konsta omenoista mehua saatiin véhemman kuin muista.

H&meen ammattikorkeakoulussa vuonna 2010 julkaistun hankkeen ome-
noiden mehuanalyysitulosten mukaan lajikkeen Konsta mehusaannot oli-
vat tutkimusvuosina 48,5 % (2007) ja 53,5 % (2008), seké lajikkeen Akerd
55,1 % (2008) (Lento, Pirttijarvi & Hasu 2010, 36). Tassa opinndytetydssa
lajikkeen Akerd mehusaanto oli suurempi kuin kyseisessa tutkimuksessa,
kun taas lajikkeen Konsta mehusaanto oli lahes yhté suuri.
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4.2  Mehuanalyysien tulokset

Mehujen rinnakkaisanalyysien tulokset analyyseittéin olivat hyvin lahella
toisiaan, joten tuloksia pystyi pitdméén luotettavina. Mittaustuloksien ar-
voista laskettiin keskiarvot, jotka sijoitettiin taulukkoon 2.

Taulukko 2. Mehuanalyysien mittaustulosten keskiarvot.
Lajike °Brix  Kokonaissokeri-  Kokonaishap- pH
pitoisuus g/l popitoisuus g/l
Konsta 9,4 87,9 12,8 3,55
Lepaan Lierea 10,6 97,6 10,3 3,60
Punakaneli 9,6 92,2 7,3 3,80
Sariola 11,8 120,4 10,2 3,68
Akerd 10,6 99,8 9,2 3,67

Brix-arvon ja kokonaissokeripitoisuuden perusteella voitiin huomata, etta
korkein sokeripitoisuus oli lajikkeen Sariola mehundytteessa. Lajikkeen
Konsta mehunayte sisalsi vahiten sokeria. Sen sijaan Konstan mehunayte
oli kaikista hapokkain, mink& pystyi huomaamaan suurimmasta kokonais-
happopitoisuudesta ja toisaalta pienimmaésta pH-arvosta. Pienin kokonais-

happopitoisuus oli lajikkeen Punakaneli mehunéytteessa.

4.3 Yleisen kuvailevan menetelman tulokset

Mehundytteiden saamissa arvioissa oli eroja niiden aistinvaraisia ominai-

suuksissa mehunaytteittain ja lajikkeittain vertailtuna.

4.3.1 Arviot omenamehunaytteiden ulkon&dsta
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Kuvio 2. Aistinvaraisten arvioiden keskiarvot ja keskihajonnat ominaisuudesta kirkka-
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Entsymoiduista omenamehuista lajikkeen Sariola mehu arvioitiin Kirk-
kaimmaksi (Kuvio 2). Se oli myos kirkkain kaikista mehunéaytteista. Vahi-
ten kirkas entsymoitu mehu saatiin lajikkeesta Konsta. Entsymoimattomis-
ta naytteistd kirkkautta havaittiin heikosti lajikkeen Punakaneli mehusta.
Kuten kuviosta 2 voidaan huomata, ei kirkkautta ollut lainkaan havaitta-
vissa lajikkeiden Konsta ja Sariola entsymoimattomissa mehunéytteissa,
eli ne olivat naytteistd sameimpia. Naiden ndytteiden keskihajonta oli nol-
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Kuvio 3. Aistinvaraisten arvioiden keskiarvot ja keskihajonnat ominaisuudesta varin
savy

Arviot mehujen vérien sdvyista on esitetty kuviossa 3. Vérin savy oli erit-
tain voimakkaasti havaittavissa ndytteesta Sariola entsymoimaton. Seuraa-
vaksi voimakkaimmat varin savyt olivat mehunéytteilld Lepaan Liereé
entsymoimaton, Punakaneli entsymoitu ja Akerd entsymoimaton. Kaikki-
en muiden lajikkeiden, paitsi Punakanelin, entsymoimattoman eli samean
naytteen vérin savy oli voimakkaammin havaittavissa kuin entsymoidussa
naytteessd. Suurin ero oli lajikkeen Sariola mehunéaytteiden valilla. Puna-
kanelin entsymoimattoman naytteen vérin savy oli heikoimmin havaitta-
vissa muihin mehundytteisiin verrattuna, mutta kuitenkin selkeasti havait-
tavissa. Konstan entsymoidun mehun arvioiden keskihajonta oli selkeasti
suurin (1,89), kun taas Akerd entsymoimattoman vérin savy oli raadin
keskuudessa yksimielisesti voimakkaasti havaittavissa.




Lajikevalinnan ja entsymoinnin vaikutukset omenatédysmehujen laatuominaisuuksiin ja
miellyttavyyteen

Keskiarvo
o [EY N w o
1 1 1
7
< R

Kuvio 4.  Aistinvaraisten arvioiden keskiarvot ja keskihajonnat ominaisuudesta vérin
Syvyys

Vérin savyn liséksi myds vérin syvyys oli entsymoimattomassa Sariolan
mehundytteessd voimakkain (Kuvio 4). Varin syvyydestd annetut keskiar-
vot ja keskihajonnat olivat tdsmalleen samat Punakanelin entsymoimatto-
massa ja Sariolan entsymoidussa mehundytteessd, kuten myos Lepaan Lie-
rean ja Sariolan entsymoimattomissa mehuissa. Mehunéytteista heikoin,
mutta kuitenkin selked voimakkuus mehun varin syvyydessa oli naytteella
Akerd entsymoitu.

4.3.2 Arviot omenamehunaytteiden tuoksusta
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Kuvio 5. Aistinvaraisten arvioiden keskiarvot ja keskihajonnat ominaisuudesta tuoksun
voimakkuus
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Tuoksun voimakkuudesta annetut arviot koottiin kuvioon 5. Tuoksu oli
voimakkaasti havaittavissa ndytteistd Lepaan Liered entsymoitu ja Puna-
kaneli entsymoitu. Naistd Lepaan Lieredn arvioiden keskihajonta oli nolla
eli arvio oli sama raadin j&senesta riippumatta, kun taas Punakanelilla kes-
kihajonta oli suuri. Myds mehunaytteelld Sariola entsymoitu oli suuri kes-
kihajonta. L&hes kaikkien néaytteiden tuoksun voimakkuuden arvio oli 3 eli
"selkeé&sti havaittavissa, keskiverto".
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Kuvio 6.  Aistinvaraisten arvioiden keskiarvot ja keskihajonnat ominaisuudesta tuoksun
laatu

Tuoksun laatu eli se, kuinka vahvasti omenamehundytteen tuoksu muistut-
taa jotain tiettya hajuaistilla havaittavaa tuoksua, oli voimakkain naytteella
Lepaan Liered entsymoitu (Kuvio 6). Toisiksi voimakkain tuoksun havait-
tava laatu oli Punakanelin entsymoidulla mehulla. Sariolan entsymoidun
mehunéytteen tuoksun laatu oli vain heikosti havaittavissa.
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4.3.3 Arviot omenamehundytteiden makuominaisuuksista
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Kuvio 7. Aistinvaraisten arvioiden keskiarvot ja keskihajonnat ominaisuudesta hapok-

kuus

Mehujen aistinvaraisesti havaitussa hapokkuudessa oli vaihtelua eri lajik-
keiden valilla (Kuvio 7). Mehunéytteista hapokkuudeltaan selkeasti voi-
makkaimmat olivat lajikkeen Konsta molemmat mehunéytteet. Niiden ha-
pokkuus oli voimakkaasti havaittavissa, kun taas kaikkien muiden hapok-
kuus oli keskitasoa tai alle sen. VVahiten hapokkaat mehunéytteet olivat la-
jikkeesta Punakaneli, joiden hapokkuus oli vain heikosti havaittavissa.
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Kuvio 8.  Aistinvaraisten arvioiden keskiarvot ja keskihajonnat ominaisuudesta makeus
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Mehunéytteista lajikkeen Konsta mehut olivat vahiten makeita. Makein
mehunéyte taas oli Sariola entsymoitu. Lajikkeiden Lepaan Liered, Puna-
kaneli ja Akeré molemmat mehunaytteen olivat makeudeltaan keskitasoa.

(Kuvio 8.)
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Kuvio 9.  Aistinvaraisten arvioiden keskiarvot ja keskihajonnat ominaisuudesta hedel-
maisyys

Konsta-omenamehut olivat vain heikosti hedelméisid (Kuvio 9). Muut
omenamehunaytteet olivat selkedsti havaittavan hedelmaisia. Kaikkien
mehunéytteiden arvioissa oli hieman hajontaa ominaisuuden hedelmaisyys
suhteen.

4.3.4 Arvioiden vertailu lajikkeittain

Kuten etuk&teen voitiin olettaa, jokaisen lajikkeen entsymoitu mehu arvi-
oitiin aistinvaraisesti ulkondoltaan kirkkaammaksi kuin entsymoimaton
(Kuviot 10 - 14). Huomattavimmat erot havaittiin lajikkeittain erityisesti
mehunéytteiden ulkonadn ja tuoksun suhteen.
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Kirkkaus

=¢—Konsta entsymoitu

=i—Konsta
entsymoimaton

voimakkuus

Tuoksun
laatu

Kuvio 10. Lajikkeen Konsta mehunéytteiden profiilit tdhtikuvioiden avulla esitettyind

Lajikkeen Konsta entsymoidun mehunéytteen kirkkaus oli melko selvasti
havaittavissa (Kuvio 10). Varin savy ja sen syvyys olivat selvasti havaitta-
vissa. Sanallisen arvion mukaan mehunéytteen varisavy oli ruskeahko.
Mehun tuoksun voimakkuus ja laatu aistittiin keskivertoina, tuoksu oli
hento ja siind oli mukana perinteistd omenan tuoksua.

Entsymoimaton mehunéyte oli samea ja variltdan syva punaruskea - rus-
kea. Varin savy ja syvyys olivat voimakkaasti havaittavissa. Myds entsy-
moimattoman mehunéytteen tuoksu oli selkeasti, keskiverroin havaittavis-
sa. Tuoksu oli puhdas ja pehmeén omenainen.

Molempien mehunéaytteiden flavorin arvioiden keskiarvot olivat lahes sa-
mat. Lajikkeen Konsta omenamehu oli voimakkaan hapokasta mutta hei-
kosti makeaa ja hedelmdistd. Myos sanallisten arvioiden mukaan mehu-
naytteiden makeus ja hedelmaisyys jaivat hapokkuuden alle.
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Kuvio 11. Lajikkeen Lepaan Liered mehunéytteiden profiilit tdhtikuvioiden avulla esi-
tettyind

Myos Lepaan Lierean mehunaytteiden flavorien arviot poikkesivat hieman
vain arvioitavan ominaisuuden "hedelmaisyys" kohdalla (Kuvio 11). Me-
hut olivat sekd hedelméisyydeltdan, makeudeltaan ettd hapokkuudeltaan
keskivertoja. Entsymoidun mehunéytteen flavoria kuvailtiin sanoilla "ont-
to", "ohuehko" ja "keskitayteldinen™. Sen sijaan entsymoimaton eli samea
néyte oli raikkaan kirped ja omenainen seké& tasapainoinen.

Entsymoitu Lepaan Lieredn mehundyte oli kirkkaudeltaan selvasti ja voi-
makkaasti havaittavan valilla. Naytettd kuvailtiin utuiseksi ja opaaliseksi.
Kullan kellanruskea sévy aistittiin mehusta voimakkaasti, ja véri oli sy-
vyydeltaan selkedsti havaittavissa. Entsymoimaton mehu sen sijaan oli I&-
hes taysin lapinakymaton ja vériltaan ruskea. Varin savy ja sen syvyys oli-
vat voimakkaasti havaittavissa.

Entsymoidun mehunéytteen tuoksu oli voimakkaampi kuin entsymoimat-
toman, ja myods sen laatu havaittiin voimakkaammin. Molempien mehu-
néytteiden tuoksut saivat positiivisia sanallisia arvioita. Entsymoitu mehu-
nayte tuoksui tuoreelta omenalta, ja tuoksu oli runsas, makea ja hilloinen.
Entsymoimattoman mehun tuoksu sen sijaan oli keskitéytel&inen, raikas ja
herkullinen.
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Kuvio 12. Lajikkeen Punakaneli mehundytteiden profiilit tahtikuvioiden avulla esitet-
tyina

Lajikkeen Punakaneli entsymoitu mehu arvioitiin vain yhtd arvosanaa
kirkkaammaksi kuin entsymoimaton, mika johtui entsymoidun mehundyt-
teen pohjalle jd&neestd pienestd maarasta sakkaa. Muiden lajikkeiden arvi-
oista poiketen Punakanelin entsymoidun mehundytteen vérin savy (ruseh-
tava, kullan kellan ruskea) oli voimakkaammin havaittavissa kuin entsy-
moimattoman (ruskea). Vérien syvyydet sen sijaan olivat lahella toisiaan.

Tuoksun voimakkuus ja laatu olivat hieman voimakkaammin havaittavissa
entsymoidussa mehunaytteessa (Kuvio 12). Entsymoidun mehundytteen
tuoksua kuvailtiin voimakkaaksi, omenaiseksi ja eksoottisen mausteiseksi.
Tuoksusta tunnistettiin myos lajikkeelle tyypillinen vivahde kanelia. Ent-
symoimaton mehundyte taas oli raikas ja tuoksussa oli paarynéda ja ome-
naa. Sita kuitenkin kuvailtiin myos pistavaksi ja liimamaiseksi.

Punakanelin mehunaytteiden flavorien (makeus, hapokkuus ja hedelmaéi-
syys) arvioiden keskiarvot olivat molemmissa mehundytteissé lahes samat.
Punakanelista tehty mehu oli heikosti hapokasta ja keskimakeaa. Hedel-
maisyys havaittiin entsymoimattomasta mehussa hieman voimakkaammin,
ollen kuitenkin keskitasoa. Mausteinen hedelmaisyys tunnistettiin tuoksun
lisdksi my6s entsymoidun mehundytteen mausta. Entsymoimattoman me-
hun maku taas ei raadin mukaan vastannut sen tuoksua.
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Kuvio 13. Lajikkeen Sariola mehunaytteiden profiilit tdhtikuvioiden avulla esitettyina

Lajikkeen Sariola entsymoitu mehunéyte oli voimakkaasti havaittavan
kirkas, kun taas entsymoimaton oli taysin samea ja lapindkyméton. Ero va-
rien sdvyn ja syvyyden arvioissa ndytteiden vélilla oli merkittava - entsy-
moimaton mehu oli erittdin voimakas molemmilta ominaisuuksilta, kun
taas entsymoidun néytteen vérin savy ja syvyys olivat vain keskiverrot.
(Kuvio 13.) Entsymoitu nayte oli variltadn kullankeltainen, entsymoima-
ton ruskea.

Molempien mehunéytteiden tuoksu oli sanallisesti arvioituna hento. Nu-
meerinen arvioiden keskiarvo taas sijoittui arvosanan 3 eli selkeésti ha-
vaittavan lahelle. Sariolan entsymoidun mehun tuoksu oli raikas ja puhdas,
kun taas entsymoidun mehun tuoksua ei koettu raikkaana. Entsymoidun
mehunéytteen jogurttinen tuoksu aistittiin nédytteesta selkedsti, entsymoi-
mattoman naytteen heikko tuoksu oli leipdmainen ja epdomenainen.

Molempien mehunéaytteiden hedelmaisyyden kuvailtiin haviavéan johonkin.
Hedelmaisyys oli entsymoidussa néytteessa kuitenkin voimakas ja maku
oli omenainen. Myo6s entsymoimattoman mehunéytteen hedelmaéisyys oli
selkedsti havaittavissa, mutta nektariinimainen. Molemmat ndytteet olivat
makeudeltaan voimakkaita, ja entsymoidussa mehussa makeus oli ominai-
suus joka peitti jopa voimakasta hedelméisyyttd. Hapokkuudeltaan Sa-
riolan entsymoitu mehu oli vain hieman heikompi (2,5) kuin entsymoima-
ton (2,75). Entsymoimatonta mehunéytettd kuitenkin kuvailtiin kirpeéksi,
kun taas entsymoitu nayte oli tasapainoinen.
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Kuvio 14. Lajikkeen Akerd mehunaytteiden profiilit tahtikuvioiden avulla esitettyina

Lajikkeen Akerd entsymoimaton taysmehunayte oli ulkonakoé kuvailevil-
ta ominaisuuksiltaan keskitasoa (Kuvio 14). Véria kuvailtiin olutmaiseksi
ja kullanruskeaksi. Entsymoimaton eli samea ndyte oli samea ja vériltaan
voimakkaan ruskea ja syva.

Molempien naytteiden tuoksu oli selkeé&sti havaittavissa (keskitasoa). Ent-
symoidun mehunaytteen miedoksi kuvatussa tuoksussa oli maalisuutta ja
laktisuutta, kun taas entsymoimattoman ndytteen tuoksua kuvailtiin he-
delmaiseksi - siita tunnistettiin tuore omenamehu ja vivahdus paarynaa.

Entsymoimattoman mehun flavori oli hapokkuudeltaan heikompi kuin
entsymoidun. Makeudeltaan ja hedelmaisyydeltddn naytteet olivat hyvin
lahella toisiaan ja selkeésti havaittavissa. Naytteet saivat positiivisia sanal-
lisia arvioita - entsymoitu nayte oli pirted ja tasapainoinen, entsymoimaton
herkullinen ja pehmed. Molempien naytteiden flavorista 16ytyi hedelmaéi-
Syyttd - entsymoidusta ruusukvittenid ja entsymoimattomasta paarynai-

Syytta.

4.4 Mieltymystutkimuksen tulokset

Mieltymystutkimukseen osallistui 31 henkil6d. Osallistuneista 22,6 % oli
miehid, 77,4 % naisia. Kolme henkil6a ei vastannut syntymévuotta koske-
vaan kysymykseen. Vastanneista suurin osa oli syntynyt vuoden 1980 jal-
keen.
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4.4.1 Mehunaytteiden miellyttavyys ominaisuuksittain
Kuluttajaraadin antamat pisteet laskettiin jokaisesta ominaisuudesta yhteen

mehunéytteittdin. Mitd suurempi pylvés on, sitd miellyttdvdmpi mehunay-
te oli arvioitavan ominaisuuden suhteen.
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Kuvio 15. Omenamehunéytteiden kokonaispistemaarat ulkon&ddn miellyttdvyyden suh-
teen

Mehunéytteista ulkonadltdan miellyttdvimmat olivat Punakaneli entsy-
moimaton (226,2 pistettd), Konsta entsymoitu (220,8) seka Akerd entsy-
moitu (220,1). Vahiten miellyttavia olivat Sariola entsymoimaton (127,7)
ja Konsta entsymoimaton (151,8). (Kuvio 15.)

Ainoastaan lajikkeen Punakaneli mehundytteista entsymoimaton eli samea
mehu miellytti kuluttajia enemman kuin entsymoitu eli kirkas mehunayte.
Muiden lajikkeiden kohdalla entsymoitu mehunéyte sai enemman pisteitd
kuin entsymoimaton. Erityisesti lajikkeiden Konsta ja Sariola mehunayt-
teiden vélilla ero ulkon&dn miellyttdvyydessa oli huomattava.
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Kuvio 16. Omenamehundytteiden kokonaispistemaarat tuoksun miellyttdvyyden suh-
teen

Omenamehujen tuoksun miellyttdvyydesséa ei ollut kovin merkittavia eroja
lajikkeittain vertailtuna (Kuvio 16). Véahiten miellyttdva tuoksu oli néyt-
teelld Sariola entsymoimaton, kun taas tuoksultaan miellyttdvimmat olivat
Punakanelin ja Lepaan Lieredn entsymoidut néytteet.
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Kuvio 17. Omenamehunéytteiden kokonaispistemaarat maun miellyttdvyyden suhteen
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Mehunéytteiden saamat kokonaispistemaddrat maun miellyttdvyydestd on
esitetty kuviossa 17. Kuluttajaraati antoi lajikkeen Lepaan Liered entsy-
moidulle mehunéytteelle eniten pisteitd maun miellyttavyydestd. Seuraa-
vaksi miellyttavin mehunayte oli Akerd entsymoitu. Kaikkien muiden la-
jikkeiden, paitsi lajikkeen Konsta, mehundytteista kirkas oli maultaan
miellyttdvampi. Lajikkeen Konsta molemmat mehundytteet arvosteltiin
maultaan vahiten miellyttavaksi.

4.4.2 Mehunaytteiden miellyttavyys kokonaisuudessaan
Jokaisen mehundytteen kaikista ominaisuuksista saadut pisteet laskettiin

yhteen mehunaytteiden kokonaisvaltaisen miellyttavyyden tarkastelemi-
seksi.

Maku

M Tuoksu

W Ulkondko

Kuvio 18. Yhteenlasketut pistemadrat kaikista arvioiduista ominaisuuksista omename-
hunaytteittain

Kokonaisuudessaan miellyttdvimméat omenamehundytteet olivat Akerd
entsymoitu ja Lepaan Liereé entsymoitu (Kuvio 18).
Kaikkien lajikkeiden entsymoitu eli kirkas mehunéyte koettiin miellytta-
vammaksi kuin entsymoimaton. Merkittavin ero eri mehutyyppien miellyt-
tavyyden vélilla oli lajikkeella Sariola.

4.4.3 Avoimet kysymykset

Kokonaisuudessaan miellyttdvammaksi koettua mehuryhmaa kysyttdessa
kuluttajaraadin jasenistd 22,6 % vastasi pitdvansa enemman sameista me-
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huista kuin kirkkaista. Nain ollen selked enemmisto, 77,4 prosenttia jase-
nistd, piti enemman kirkkaista eli entsymoiduista mehunaytteista.

Ulkonakdon vaikuttavia tekijoita olivat mehun kirkkaus/sameus seké me-
hun vari. Lahes puolet kuluttajista vastasivat mehun kirkkauden olevan
tarked ominaisuus. He korostivat sitd, ettei omenamehussa saa olla lain-
kaan sameutta tai sakkaa. Toisiksi eniten vastauksissa toistui ajatus tasa-
painosta mehun kirkkauden ja sameuden vélilld. Naiden vastaajien mu-
kaan mehussa voi olla joissain maarin myos sameutta.

Omenamehun maun miellyttavyyteen vaikuttavista ominaisuuksista esille
nousi selkedésti eniten tasapainoisuus. Usean eri henkilon vastauksissa to-
dettiin, ettd omenamehu ei saa olla liilan hapan eikd makea, vaan néiden
ominaisuuksien taytyy olla tasapainossa. Noin neljasosa vastaajista korosti
mehun makeutta miellyttavyytta luovana ominaisuutena. Sen sijaan pelkéan
voimakkaan hapokkuuden otti esille vain yksi vastaajista. Tasapainoisuu-
den ja makeuden liséksi vastauksissa korostuivat raikkaus, hedelméisyys
ja omenaisuus, sekd maun monipuolisuus.

5 POHDINTA

Useissa omenamehuja kasitelleissd tutkimuksissa seké kirjallisissa teoksis-
sa todettiin omenalajikkeiden sekoittamisen olevan hyvé ratkaisu mehun
raaka-aineita valittaessa. On kuitenkin tarkeéa tunnistaa myos yksittéisten
lajikkeiden laatuominaisuuksia. N&in voidaan kehittdad kuluttajia miellyt-
tdvd omenatdysmehu, jossa omenaraaka-aineiden luontaiset ominaisuudet
paasevét esiin.

Opinnaytetytssa kaytettyja menetelmid voidaan kayttdd myos jatkossa
omenamehujen arviointiin. Mahdollisiin jatkotutkimuksiin voisi ottaa mui-
ta kuin tdssé tyossa kaytettyja omenalajikkeita, mutta toisaalta Lepaalla
samoista lajikkeista tehdyilla jatkotutkimuksilla voitaisiin tuottaa tutki-
mustietoa myds satovuoden merkityksestd omenamehujen ominaisuuksiin.

Olisi mielenkiintoista tehdda myds laajempi aistinvarainen mieltymystut-
kimus ja ottaa raatiin mukaan vield suurempi joukko koehenkilditad. N&in
mehujen miellyttavyyttd voisi analysoida tarkemmin eri osajoukoissa esi-
merkiksi kéayttajyyden, ian, sukupuolen tai asuinpaikan suhteen. Mahdolli-
sesti kysyttaviin avoimiin kysymyksiin voisi tulevaisuudessa luoda myos
valmiin sanaston, jota kayttdmaélla kuluttajaraadin olisi luontevaa ja tutki-
muksen tulosten kannalta yhdenmukaisempaa arvioida miellyttavyyteen
vaikuttavia ominaisuuksia sanallisesti.

Yhtend nékodkulmana lisatutkimuksissa voisi olla myds selvittdd, kuinka
miellyttavyys eroaisi lajikkeittain, mik&li kuluttajaraadin jasenille kerrot-
taisiin etukateen samean ja kirkkaan mehun siséllén eroista ja terveysvai-
kutuksista. Entsymoinnin aikana omenamehusta erotetaan pektiinia ja
muita soluseinien komponenetteja, joilla on todettu olevan esimerkiksi ko-
lesterolia alentavia vaikutuksia (Ravn-Haren ym. 2012). Toinen n&kokul-
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ma entsymoitujen ja entsymoimattomien omenamehujen miellyttavyyden
vertailuun voisi olla sokkotesti, jonka avulla mehujen ulkonékéjen luomat
muutokset muiden arvioitavien ominaisuuksien miellyttdvyyden arvioin-
neissa voitaisiin sulkea pois.

Omenataysmehujen tuotteistamisessa voidaan mehujen ominaisuuksien ja
lajikenimen liséksi kayttada hyodyksi seka lajikkeen alkuperan paikallisuut-
ta (esimerkiksi Lepaan Liered), ettd sen pitkaa viljelyhistoriaa tietylla alu-
eella.

Omenalajikkeista puristettujen omenatdysmehujen aistinvaraiset ominai-
suudet sekd mehujen miellyttavyys voisivat rohkaista omenapuita lisdavia
taimistoja pitdmaan mehuntuotantoon sopivia, jopa havidmassa olevia la-
jikkeita tuotevalikoimassaan.

6 JOHTOPAATOKSET

Lajikkeiden Punakaneli ja Akerd entsymoituihin mehuihin oli jaanyt poh-
jalle hieman sakkaa. Tama vaikutti erityisesti yleisessé kuvailevassa me-
netelméssa mehuille annettuihin arvioihin mehujen kirkkaudesta.

Tulosten perusteella voidaan kuitenkin todeta, ettd omenamehun kirkkaus
vaikuttaa omenatdysmehun kokonaismiellyttdvyyteen. Entsymoitu mehu
on miellyttdvampi kuin samasta lajikkeesta valmistettu entsymoimaton
mehu. Mehun ei kuitenkaan tarvitse olla ulkon&doltdén aivan kirkas, vaan
siind voi olla my6s hieman sameultta.

Mehuanalyysien perusteella tutkimukseen valituista omenalajikkeista pu-
ristetut mehut ovat erilaisia kokonaissokeri- ja happopitoisuuksiltaan.
Omenataysmehujen Vvélilld on myds aistinvaraisia eroja niiden laatuomi-
naisuuksissa seka lajikkeittain ettd kaikkien kymmenen mehunéytteen va-
lilla.

Myo6s mehunaytteiden miellyttavyys eroaa lajikkeittain. Lajikkeen Akerd
omenatdysmehut ovat tutkimuksen mehuista kokonaisuudessaan miellyt-
tavimmat, kun taas lajikkeen Konsta mehu ei miellyta kuluttajia. Toiseksi
miellyttavin lajike oli Lepaan Liered, joka on sukua Akerélle.

Hyvdassa omenamehussa kokonaissokeripitoisuus ja kokonaishappopitoi-
suus ovat tasapainossa, eik&d kumpikaan nouse toisen yli. Mehun on oltava
ulkonadltaan lahes taysin kirkas ja kullankeltainen, ja tuoksultaan melko
voimakas ja hedelmainen.

Kuluttamien kokeman miellyttavyyden lisiksi Akerd ja Lepaan Liered so-

veltuvat erinomaisesti omenatdysmehun raaka-aineeksi korkeiden me-
husaantojensa vuoksi.
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Liite 1

ARVIOINTILOMAKE, YLEINEN KUVAILEVA MENETELMA

Nimesi

Nayte nro

Arvioinnin kohde

Arvio 0-5

Sanallinen kuvaus

ULKONAKO

Kirkkaus

Varin savy

Varin syvyys

TUOKSU

Tuoksun voimakkuus

Tuoksun laatu

FLAVORI

Hapokkuus

Makeus

Hedelmaisyys

ARVIOINTIASTEIKKO:

0 ei lainkaan havaittava

1 juuri havaittava

2 heikosti havaittava

3 selvasti havaittava, keskiverto

4 voimakkaasti havaittava

5 erittdin voimakkaasti havaittava
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Liite 2
ARVIOINTILOMAKE, MIELTYMYSTUTKIMUS

AISTINVARAINEN KULUTTAJATUTKIMUS OMENATAYSMEHUISTA - osa opinndytetydtd, Anu Vena-
ldinen

Lepaalla 10.11.2015

Ympyroi itsedsi parhaiten kuvaava vaihtoehto
Ikaryhma: alle 16 16-24 25-34 35-44 45-54 55-64 yli 65

Sukupuoli: M / N

Lue ohjeet ja kysymykset huolella! Vastaa lomakkeeseen rauhassa ja huolellisesti. Ald keskus-
tele mehuista kenenkaan kanssa arvioinnin aikana vaan vastaa lomakkeeseen itsenaisesti.

Tarjottimella on kymmenen mehunaytetta. Takarivissa on sameita mehuja ja eturivissa kirkkai-
ta mehuja. Voit nostaa mehuja yksitellen pois tarjottimelta arvioinnin helpottamiseksi, muista
kuitenkin palauttaa ne samalle paikalle jotta jarjestys ei muutu.

Tarjottimella on myds vesilasi ja vesikannu. Juo vettad suun huuhteluksi aina naytteiden valissa
ja silloin kun haluat.

Merkitse janalle poikkiviiva ja naytteen koodi sellaiseen kohtaan, joka par-
haiten kuvastaa arviotasi annetun ominaisuuden suhteen. Sijoita janalle
kaikki viisi naytetta.

Arvioi ensin pelkkia kirkkaita mehunaytteita.

ULKONAKO

Ei lainkaan miellyttava Erittdin miellyttava
I I

TUOKSU

Ei lainkaan miellyttava Erittdin miellyttava
I |

MAKU

Ei lainkaan miellyttava Erittdin miellyttava
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Arvioi seuraavaksi sameita mehunaytteita.

ULKONAKO
Ei lainkaan miellyttava

Erittdin miellyttava

TUOKSU
Ei lainkaan miellyttava

Erittdin miellyttava

I

MAKU
Ei lainkaan miellyttava

Erittdin miellyttava

Kumpi mehundyteryhmista oli kokonaisuudessaan miellyttavampi?

Vastaa lyhyesti.

Mika / mitkd ominaisuudet tekevat omenamehusta miellyttavan ndkoisen?

Mik& / mitkd ominaisuudet tekevat omenamehusta miellyttavan makuisen?

Kiitos!
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Liite 3
SANALLISET ARVIOT, YLEINEN KUVAILEVA MENETELMA
Lajike Ulkonako Tuoksu Flavori
Konsta | entsymoitu Ruskeahko Hento, perinteinen | Kovahko hapok-
omena, puhdas | kuus, ei tasapai-
mutta tyhja nossa, hapot nou-
see makeuden ja
hedelmaisyyden
yli
entsymoimaton | Samea, syvd puna- | Hento, keskivahva, | Pirtedn Kkirped, ei
ruskea, ruskea puhdas, pehmeén | makea, hedelmai-
omenainen syys jaa ehka hap-
pojen alle
Lepaan | entsymoitu Utuinen, opaalinen, | Tuore omena, run- | Ontto,  ohuehko,
Liered kullan kellanruskea sas, makea, hilloi- | keskitaytelainen
nen, kosiskeleva
entsymoimaton | Samea, ruskea, l&- | Keskitayteldinen, Raikkaan  kirpe4,
pindkymaéton, syva kuorta, tuore, rai- | sokerinen, tasa-
kas, herkullinen painoinen, pyorea,
raikkaan omenai-
nen
Puna- entsymoitu Kaunis  rusehtava, | Voimakas, omenai- | Miellyttava, vahan
kaneli kullan kellan ruskea | nen, védhdn pist4- | ohut, ei kovin
vyyttd, eksoottisen | makea, raikas
mausteinen, kane- | makeus, maustei-
liin vivahtava nen hedelmaisyys
my®6s maussa
entsymoimaton | Samea, ruskea, vaa- | Terdvéd karki mutta | J&a pliisuksi, miel-
lean ruskea muuten kadoksissa, | lyttdvd, pehmed,
raikas,  paarynéa, | herkullinen, peh-
omenaa, lupaava, | meén hilloinen, ei
pistdvd, liimamai- | vastaa  maultaan
nen tuoksua
Sariola | entsymoitu Hieman sakkaa poh- | Hento, raikas, jo- | Miellyttdva, tasa-
jalla, véri kullan | gurttinen, puhdas painoinen, makea,
keltainen, kirkas tayttad suun, ome-
nainen, makeus
peittdd hedelmaa
entsymoimaton | Samea, lapindkyméa- | Hento, sakkamai- | Kirped, nekta-
ton, ruskea, syva nen, ei raikas, epa- | riinimainen,  he-
omenainen, leipd- | delméisyys havidé
mainen johonkin
Akero entsymoitu Olutmainen véari, | Mieto, maalinen, | Pirted, balanssissa,
kullan ruskea laktinen, kevyehko, | ripaus ruusukvit-
hienostunut tenia
entsymoimaton | Samea, ruskea Miellyttava, tuore | Maukas, herkulli-
omenamehu, vi- | nen, hyvd, peh-
vahdus paarynaa med, paarynaisyyt-
t& varsinkin jalki-
maussa




