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Tama insin60orityo tehtiin Helsingin Tislaamolle. Tyon tarkoituksena oli tutkia eri katajan-
marjapitoisuuksien seka uutosajan ja -vahvuuden vaikutusta ginin makuun. Tehtyjen tislei-
den pohjana oli tislaamon oman ginin eli Helsinki Dry Ginin resepti, jota tydssé hieman
muunneltiin. Tislaamo pystyy hy6dyntdamaan tamén tyon tuloksia omassa tuotekehitykses-
saan.

Ty0Ossa kaydaan lapi Helsinki Dry Ginin raaka-aineita, erilaisia ginityyppeja seka ginin val-
mistusta. Lisaksi tutkitaan tisleiden aromikomponentteja kaasukromatografilla. Tydssa on
hyoédynnetty internetlahteita, Kirjallisuutta seka suullista tietoa.

Tyo tehtiin padasiassa Helsingin Tislaamon tiloissa Helsingin Teurastamolla sek& Metro-
polia Ammattikorkeakoulun Myyrmaen toimipisteen laboratorioissa.

Tyo6n lopussa jarjestettiin Metropolian elintarvikelaboratoriossa aistinvarainen tutkimus, jo-

hon osallistui 24 henkiloa. Tutkimuksen tarkoituksena oli 16ytaa miellyttavin nayte kolmesta
erilaisesta tutkimussarjasta. Naytteet tislattiin uutteesta, jotka sisalsivat vain vetta, etanolia
ja katajanmarjoja, joten testi tulisi tulevaisuudessa jarjestdd uudelleen kaikkien ainesosien

kera, mutta tyon tuloksia voi pitdd suuntaa antavina.

Avainsanat Gini, tuotekehitys, aistinvarainen arviointi
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This thesis was made for Helsinki Distilling Company. The purpose was to study how dif-
ferent juniper berry concentrations as well as extraction time and strength affect the flavour
of gin. When making the gin, the recipe of Helsinki Distilling Company’s own gin, Helsinki
Dry Gin, was used and modified slightly. The distillery can exploit the results of this thesis
when developing their own gins.

This thesis covers the raw materials used in Helsinki Dry Gin, different types of gin and the
productions of gin. The research of flavour components of gin using gas chromatography
is also included. Printed literature, Internet sources and oral sources were exploited when
making this thesis.

The laboratory work and manufacturing were primarily done in Helsinki Distilling Company
in Teurastamo as well as in the laboratories of Metropolia University of Applied Sciences in
Myyrmaki.

A sensory test was organized for 24 participants at the end of the project.The purpose of
this test was to find out which gin samples were the most enjoyable ones out of three dif-
ferent sample series. The samples included only water, ethanol and juniper berries. The
results are only tentative; thus, the test should be repeated with the same ingredients in
the future to get more conclusive results.

Keywords gin, product development, sensory analysis
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1 Johdanto

Insin6oritydn tarkoituksena on tutkia eri katajanmarjamaarien seka niiden uutosaikojen
ja -vahvuuksien vaikutusta ginin makuun. Helsingin Tislaamo voi hyddyntaa tata tyota
tuotekehityksesséén ja pohjana kaytetaankin yrityksen ginireseptidan. Parhaan makui-
nen gini pyritaén ldytamaan aistinvaraisen arvioinnin avulla. Tyossa kaydaan lapi tyypil-

lisia ginin raaka-aineita, ginityyppeja seké valmistus- ja tutkimusmenetelmia.

Vuonna 2014 toimintansa aloittanut tislaamo tuottaa padasiassa gineja ja muita vakevia
alkoholijuomia, tarkeimpéané tuotteena "Helsinki Dry Gin”, jonka osuus yrityksen liikevaih-
dosta on yli 60 %. Toinen paatuote on viski, jonka ensimmainen era valmistui elokuussa
vuonna 2017. Muita tuotteita ovat muun muassa Helsinki Applejack ja Helsinki Long
Drink.

2 Helsinki Dry Ginin valmistus ja raaka-aineet

Ginia valmistaessa voidaan kayttdd monenlaisia raaka-aineita. Alla kdydaéan lapi Helsin-
gin Tislaamon kayttdmia raaka-aineita seka muutamia eri ginityyppeja.

2.1 Gini

Gini on juoma, jonka maun ja aromin paakomponenttina on katajanmarja, joten yksin-
kertaistettuna gini on kdytanntssa maustettua vodkaa. Gini valmistetaan kertaalleen tis-
latusta neutraalista alkoholista, jota maustetaan katajanmarjojen liséaksi muilla erilaisilla
ainesosilla, kuten puolukoilla, korianterilla ja sitruunan kuorilla. Ginin valmistustapoja on
monia: ainesosat voidaan uuttaa etanoliin ilman uudelleen tislausta tai uuton jalkeen voi-
daan seos uudelleen tislata, miké tekee valmistuksesta hieman kallimman, mutta loppu-
tuotteesta maistuvamman. Ainesosia voidaan my0s laittaa koriin tislaimen sisélle niin,
etta tislauksen aikana syntyva etanolindyry kulkee korin I&pi ja nappaa siiné olevista ai-
neista aromeja. Yleensa valmistajille tulee halvemmaksi ja yksinkertaisemmaksi ostaa
ginin valmistukseen kaytettava etanoli muualta, Helsingin Tislaamon tapauksessa Alti-
alta. Etanoli valmistetaan tassa tapauksessa ohrasta, mutta sita voi valmistaa myds ru-

kiista, viljasta tai maissista. (Notman 2017.)



Ginin historia ulottuu 1200-luvulle asti, jolloin belgialainen Thomas van Cantimpre kehotti
ihmisia keittdméaéan katajanmarjoja sadevedessa tai viinissa vatsakivun hoitamiseksi.
Kreikkalainen fyysikko Galen sanoi katajanmarjojen puhdistavan maksaa ja munuaisia.
Katajanmarjoja siis yhdistettiin alkoholiin ladkinnallisessa tarkoituksessa, ja vaikka nain
syntyneet rohdot eivat vield olleet ginia, niita voidaan silti pitaa jonkinlaisina ginin esias-
teina. (Stewart 2013: 169.)

Ginin kantamuoto, geneveri, syntyi 1500-luvun puolivalisséd Belgiassa ja Hollannissa.
Sen ensimmaisista syntymahetkisté ei ole taytté varmuutta, ja monesti virheellisesti sen
kehittajan luullaan olevan hollantilainen Sylvius de la Boé. (Barnett 2011: 31-32.) Tata
alun perin laakkeeksi tarkoitettua juomaa alettiin myéhemmin kayttdd nautintoaineena.
Iso-Britannian tukiessa hollantilaisia sodassa paasivat englantilaiset sotilaat kasiksi ge-
neveriin, joka oli hollantilaisten sotilaiden suosiossa. Geneverin kysynta oli voimakasta
Englannissa 1600-luvun lopulla ja kysyntaa vastaamaan perustettiin useita tislaamoita.
Taman seurauksena synti ensimmainen englantilainen gini entisessa Plymouthin vanki-
lassa, joka vuonna 1697 muutettiin tislaamoksi. (Barnett 2011: 34-36.) Saatavuuden raju
kasvu nakyi myds voimakkaana kulutuksen lisaantymisena 1700-luvun alusta lahtien
(Barnett 2012: 40).

2.2 Erilaisia ginityyppeja

Ginityyppeja on monia erilaisia, ja seuraavassa kaydaan lapi joitakin esimerkkeja. Lon-
don dry gin on nimensa mukaisesti Lontoossa syntynyt ginityyppi, joka EU:n asettamien
saédnnodsten mukaan tulee tislata kahdesti vahintdan 70 prosenttiin. Tislauksen jalkeen
sen saa vedella laimentaa minimiss&an 37,5-prosenttiseksi eika siihen saa lisata tislauk-
sen jalkeen mitdan véri- tai makuaineita. Tuote ei saa siséltdaa mitaan keinotekoisia ai-
neita. Makeutusaineiden sokeripitoisuus saa olla maksimissaan 0,1 grammaa litraa koh-
den. Nimestédan huolimatta London dry ginia voidaan valmistaa muuallakin kuin Lon-

toossa, esimerkiksi Helsinki Dry Gin on valmistettu kyseisella menetelmélla. (London
dry.)

Alun perin ruuansulatusvaivoihin Hollannissa ja Belgiassa kehitetyt geneverit ovat ginin
kantamuoto. Geneverit tislataan useaan kertaan kayttden ohra-, ruis- ja maissimaltaiden
sekoitusta, koska tarkoituksena on jattdd geneveriin viljan maku. Viimeisessa tislauk-

sessa laitetaan mukaan katajanmarjat ja muut mausteet. Tunnetuimmat geneveryypit



ovat oude (holl. vanha) ja jonge (holl. nuori). Oude on jongea vanhempi ginityyppi ja on
tummempi ja makeampi. Sen alkoholipitoisuuden tulee olla vahintdan 35 % ja mallastis-
leen osuuden vahintdan 15 %. Sokeria oldessa saa olla enintddn 20 grammaa litrassa.
Jongessa on hyédynnetty uudempaa tislaustekniikkaa, ja siina on vahemman makua ja
on varitén. Myods sen alkoholipitoisuuden tulee olla vahintdan 35 %, mutta mallastisleen
osuus on enintaan 15 %. Jongessa sokeria saa olla enintdédn 10 grammaa litrassa. Joi-
takin genevereita voidaan myos kypsyttaa tynnyrissa (Stewart 2013: 170; What is gene-

ver).

Old Tom gin on 1800-luvulla ollut suosittu gini Englannissa. Se on hieman makeampi
kuin London dry gin, mutta ei niin makea kuin geneveri. Vaikka se on nykyaan suhteelli-
sen harvinainen, sen suosio on kasvamassa cocktailharrastajien keskuudessa. Nimi
"0Old Tom” tulee kyseista ginia tarjoavien pubien ulkopuolelle kiinnitetyista puisista mus-
tista kissoista. Ginia sai vahan samaan tapaan kuin juomaa juoma-automaatista: kissan
tassun alla oli aukko, johon laitettiin raha, minka jalkeen putkilosta tuli viina-annos, jonka
baarimikko oli pubin sisélla tehnyt. Toiminta oli siirtynyt pitkalti maan alle tuohon aikaan

Britannian kirean alkoholipolitikan vuoksi. (Old Tom gin.)

Plymouth gin muistuttaa London dry ginid, mutta erona on, etta kyseista ginid voidaan
valmistaa ainoastaan Englannin Plymouthissa. (Stewart 2013: 170) Talla hetkella vain
yksi tislaamo, The Plymouth Gin distillery (aiemmin Black Friars Distillery), valmistaa
Plymouth gini&a. Valmistettaessa Plymouth ginia siihen lisdtdan enemman juuresaineosia
kuin London dry giniin, mist& johtuen se on vAhemman kuiva. Plymouth ginin alkuperai-
nen vahvuus on 41,2 %, mutta aikanaan siitd kehitettiin merivoimille myds 57-prosentti-

nen versio. (Plymouth.)

Sloe gin on oratuomen marjoista valmistettu punainen lik66ri. Marjat uutetaan giniin ja
seokseen lisdtdan hieman sokeria, jotta marjojen sisaltdma mehu uuttuu. Seosta uute-
taan vahintaan jopa kolme kuukautta ja ensimmaisen viikon aikana seosta tulee ravis-
tella joka paiva. Tamén jalkeen neste kaadetaan toiseen astiaan ja marjat poistetaan.
Lopuksi seos suodatetaan. Sloe ginin maku paranee sitd enemman, mitd kauemmin sita

uutetaan. (Sloe gin.)



2.3 Katajanmarja

Kataja on Suomessa yleisesti kasvava puu, joka viihtyy valoisilla paikoilla, kuten kallioilla.
Kaksikotisena kasvina hede- ja emiyksilot ovat eri pensaissa. Tuulen mukana siitepoly
voi kulkea l&hes 200 kilometria. Hedelmdittynyt emi muuttuu kolmessa vuodessa si-
niseksi katajanmarjaksi, joka ei siis todellisuudessa ole marja, vaan kapy. Katajalajeja
on useita, mutta ginin valmistuksessa kaytetaan yleisimmin lajia nimelta Juniperus com-
munis communis. Osa lajeista ovat myrkyllisi&, joten oikean lajin poimimisessa on oltava
tarkkana. Ginitislaajat suosivat lahinna Ita-Euroopassa kasvaneita yksildita. (Stewart
2013: 169-173; Kataja.)

Katajanmarjojen maku tulee niiden sisdltamasta eteerisesta 6ljysta, joka sisaltdd muun
muassa a-pineenid, limoneenid, myrseenia sekd monia muita aromikomponentteja.
Komponenttien suhteet vaihtelevat katajanmarjojen lajista ja kasvupaikasta riippuen.
Myds ginin sisdltamat muut ainesosat vaikuttavat siihen, miten katajanmarjojen aromit
tulevat esiin. Tama johtuu eri aromimolekyylien valisistd vuorovaikutuksista (Notman
2017).

2.4 Tuoksukurjenmiekka

Tuoksukurjenmiekka (Iris pallida) on hyvin yleinen ginin raaka-aine. Ympari maailmaa
levinneen kasvin juurakko sisaltaa kemiallisia komponentteja, joita muun muassa par-
fyymiteollisuus ja tislaajat mielelladn hyddyntavat. Juurakkoa kuivataan ginien valmis-
tusta varten yleensa ainakin viisi vuotta, jolloin hapettumisreaktion seurauksena syntyy
jononeja, jotka vaikuttavat aromiin ja makuun. Tuoksukurjenmiekan tuoma maku ei ole
kovin merkittava, silla sita ei kayteta gineissa kovin suuria maaria. (Stewart 2013: 189;

Orris root.)

2.5 Vainonputki

Vainonputki (Angelica archangelica) on Euroopasta kotoisin oleva kasvi, jota on alun
perin kaytetty ladkinnallisiin tarkoituksiin, kuten ruuansulatusvaivoihin. Vainénputki on
kaksivuotinen kasvi eli sen siemenilla kestda kaksi vuotta kasvaa sukukypsaksi. Se on

sukua tillille ja parsalle, mika tuntuu vainénputken maussa. Se on sukua myés monelle



myrkylliselle kasville, jotka ulkonadltdan muistuttavat vainénputkea, joten poimittaessa
vainoénputkia luonnosta pitaa olla tarkkana. Yleensa ginin valmistuksessa hyddynnetéén
vainbnputken juurta, mutta myds siemenien tai kukkien kaytté on mahdollista. Juuri si-
saltdd monia makuun vaikuttavia komponentteja, kuten limoneenia, p-fellandreenia sekéa
pineeneja. Naiden komponenttien luonnollinen tarkoitus on torjua hyonteisia. (Stewart
2013: 140; Angelica.)

2.6 Korianteri

Korianteri (Coriandrum sativum) on merkittdva ainesosa ginin valmistuksessa. Sen sa-
notaan olevan toisiksi tarkein ainesosa katajanmarjan jalkeen. (Korianteri.) Korianteri
kasvaa lahinna Eteld-Euroopassa, Pohjois-Afrikassa seka Lounais-Aasiassa. Koriante-
rin lehdet haisevat voimakkalle, ja monien mielesta haju muistuttaa luteen hajua. Siita
itseasiassa korianteri onkin saanut nimensa, silla kreikan kielessa hydnteinen on korian-
non ja lude koéris. Ginin valmistuksessa kaytetaan oikeastaan aina korianterin siemenia,
jotka todellisuudessa ovat hedelmia. Kuivuessaan siemenista haihtuu korianterille omi-
nainen haju. Siementen sisélla on 6ljya, joka sisaltaa enimmaékseen linalolia, tymolia ja
geranyyliasetaattia. Nama komponentit tuovat giniin haluttua makua. Pohjoisemmassa,
kuten Vengjalla ja Norjassa, kasvavat lajit tuottavat pienempia siemenid, mutta niiden
siséltaman eteerisen 6ljyn maara on suurempi, mika tekee niistéa hyvin laadukkaita ja
haluttuja. (Stewart 2013: 156; Coriander seed.)

2.7 Fenkoli

Fenkolia (Foeniculum vulgare) kaytetddn monenlaisissa ruuissa mausteena, etenkin Va-
limeren maissa ja Aasiassa. Fenkolista hytdynnetaan yleensa sipulit ja hedelmat. Fen-
kolin hedelmat sisaltavat runsaasti anetolia ja limoneenia antaen sille sitrusmaisen
maun. (Stewart 2013: 180)

2.8 Ruusu

Ensimmaiset ruusulajit ovat ilmestyneet noin 40 miljoonaa vuotta sitten. Puutarharuusut

ovat kulkeutuneet Eurooppaan joitakin tuhansia vuosia sitten Lahi-idasté ja Kiinasta. Al-



koholitislaukseen soveltuva laji, Rosa damascena, on kotoisin Syyriasta. Ruusua on pit-
kaan kaytetty ladkinnallisiin tarkoituksiin, parfyymeihin seka ruokiin. Monissa Léahi-idan
ruuissa yleisesti kaytettava ruusuvesi syntyy sivutuotteena parfyymien valmistuksessa,
jossa ruusun lehtia sisaltavaa vetta tislataan. Ruusuvetta voidaan myos kayttaa cocktai-
leissa. Helsinki Distilling Company hytdyntaa ruusunlehtia gininsa mausteena. (Stewart
2013: 221-222.)

2.9 Sitruuna

Sitruuna (Citrus limon) on muista sitruslajeista risteytynyt hedelméa. Alun perin sitruuna
on risteytynyt kolmesta kantalajista, sukaattisitruunasta, pomelosta ja mandariinista,
mutta voi nykyisin siséltaa myos limeda. Selvasti suurin geneettinen osuus on sukaattisit-
ruunalla (Citrus taxonomy.) Sitruunapuu tuottaa hedelmia ympari vuoden, ja eri sadot
saavat nimensa vuodenajan mukaan. Talvella nimi on limoni, kevaalla bianchetti, kesalla
verdelli seka syksylla primofiori. Alkoholeja voidaan maustaa sitruunamehulla tai sitruu-
nan kuorilla. (Stewart 2013: 297.)

2.10 Puolukka

Puolukka (Vaccinium vitis-idaea) on pohjoisella pallon puoliskolla kasvava ja on hyvin
yleinen ja suosittu marja Pohjoismaissa. Puolukka kuuluu kanervakasvien heimoon ja on
sukua muun muassa karpalolle ja mustikalle. Kuivat kangasmetséat ovat parhaita kasvu-
paikkoja puolukalle, joka kukkii kesalla ja jonka marjat kypsyvat syyskuussa. Marjat ovat
hyvin terveellisia ja sisaltavat runsaasti muun muassa vitamiineja, antioksidantteja seka
magnesiumia. Maku marjoissa on hapan tai kirpea, ehka vahan makea. Helsinki Dry
Ginin valmistuksen erikoisuutena ovat suomalaiset puolukat. (Puolukka; Lingonberry;
HDCO products.)

3 Menetelmien esittely ja teoria

Ginia voidaan valmistaa monella eri tavalla. Tassa luvussa kaydaan lapi tyypillisia ginin

valmistukseen liittyvia menetelmid sek& niihin sisaltyvaa teoriaa. Tassa kaydaan lapi

myds opinnaytetydssa kaytettavat tutkimusmenetelmat.



3.1 Tislaus

Keskeisin menetelmé& ginia valmistaessa on tislaus. Tislaamisella pyritd&n erottamaan
erilaisia komponentteja nestemaisesta seoksesta, mik& perustuu eri komponenttien kie-
humislampdtiloihin (Tislaus.) Seoksen alkaessa kiehua siitéd nouseva hoyry kulkee jaéh-
dyttimeen, jossa se taas tiivistyy nesteeksi. Seoksesta hoyrystyy ensin I1&hinné sen haih-
tuvin komponentti. Tislauksessa saatavaa tuotetta kutsutaan tisleeksi, joka voidaan ja-
kaa paaksi, sydameksi ja hannaksi. Paaksi kutsutaan ensimmaisena ulos tulevaa osaa,
joka voi raaka-aineista riippuen sisaltdd metanolia ja esimerkiksi ginin kohdalla epamiel-
lyttévia aromeja. Tasta syysta aluksi keratyt tisleet yleensa heitetddn pois. Paiden suu-
ruus riippuu tislaimen suuruudesta. Paiden jalkeen saadaan arvokkain osa, sydan, joka
siséltaa halutut aromikomponentit. Kun alkoholipitoisuus alkaa laskea merkittavasti, ale-
taan puhua hénnasta, joka voi sisaltda epamiellyttavia aromeja ja korkeampia alkoho-

leja, sikuna-alkoholeja. Tasséa kohtaa tislaus lopetetaan.

Tislauslaitteisto koostuu yksinkertaisimmillaan tislauskolvista, [Ampdmittarista, jadhdytti-
mest&, ilma-aukosta, tislekolvista seka ulos ja sisdan virtaavasta jaahdytysvedesta. Ku-
vassa 1 on tyypillinen laboratoriotislauslaitteisto.

|

Kuva 1. Tislauslaitteisto.



3.2 Uutto

Ginia voidaan valmistaa useilla eri menetelmilld, joista monissa uuttaminen on merkitta-
vassa roolissa. Uuttamisessa yrttien komponentteja liuotetaan tislattavaan tuotteeseen,
jolloin yrteista saadaan liukenemaan esimerkiksi aromiaineita ja oljyja. Ginia valmistet-
taessa uutto tapahtuu paadasiassa kaytdnnossa niin, ettd vakiviina, vesi ja liuotettavat
yrtit sekoitetaan ja niiden annetaan seisoa suljetussa astiassa esimerkiksi vuorokauden
tai kahden ajan. Seoksen suhteet vaihtelevat ja téassa tydssa pyritd&nkin tutkimaan,
kuinka suuri vaikutus katajanmarjapitoisuudella on. Edella kuvattua uutosmenetelmaa
kutsutaan maseroinniksi. Uuton jalkeen seos voidaan suodattaa, mutta Helsingin Tis-

laamo pitaa kaikki raaka-aineet mukana tislauksen loppuun asti.

Toinen uutosmenetelméa on nimeltaan refluksointi, jossa seosta keitetaan kolvissa, joka
on varustettu palautusjaahdyttimella (Refluksointi). Refluksoinnin tarkoituksena on
saada haihtuvat komponentit erottumaan haihtumattomasta osasta. Kuivia yrtteja taytyy
liottaa noin vuorokausi ennen refluksointia, mutta tuoreet yrtit voidaan refluksoida saman
tien. Liiallista lammittamista tulee valttaa, silla lian korkea lampdtila voi aiheuttaa muu-

toksia lampoherkissd aromikomponenteissa.

Seosta lammitettaessa siitd haihtuu komponentteja, jotka palautusjaéhdyttimen ansiosta
jaéhtyvat takaisin nesteeksi ja palautuvat lahtékolviin. Komponentit voivat myds menna
erilliseen kerayskolviin, mikali laitteisto sellaisen sisaltdd, mutta talléin puhutaan yleensa
keittamisesta, ei refluksoinnista. Komponentit ovat pdaasiassa eteerisia 6ljyja. Refluk-

soinnin lopuksi kolvin seos suodatetaan, jolloin halutut komponentit saadaan erotettua.

Seuraavaksi nesteet laitetaan erotussuppiloon. Vesi ja 6ljy eivat liukene toisiinsa nor-
maaliolosuhteissa, joten nesteet jatetddn erotussuppiloon, kunnes faasit ovat erottuneet.

Taman jalkeen haluttu faasi voidaan kerata talteen.



3.3 Kaasukromatografia

Kaasukromatografia on erotusmenetelma, jonka avulla voidaan analysoida yhdisteiden
sisaltamid komponentteja. Menetelmassa yhdisteet jakautuvat kahteen eri faasiin, lilkku-
vaan ja paikallaan olevaan. Paikallaan olevaa faasia kutsutaan stationaarifaasiksi, ja se
voi kaasukromatografissa olla neste tai kiintea aine. Liikkuvana faasina on kaasu. (Kaa-
sukromatografi.)

Nayte kulkeutuu liikkuvan faasin mukana, jolloin naytteen sisaltamia komponentteja jaa
kiinni stationaarifaasin eri kohtiin. Komponenteilla on niille ominainen kulkeutumisno-
peus ja -aika, jolloin ne erottuvat tehokkaasti ja ovat analysoitavissa. Kaasukromatogra-
fin lopussa saadaan tuloste, jossa on eri kokoisia kullekin komponentille ominaisia piik-
keja. Niiden pinta-alaa ja korkeutta vertaillaan standardinaytteisiin, jolloin saadaan tietaa

komponenttien pitoisuudet.

4 Tyovaiheiden suoritus

Kaydaan lapi, kuinka menetelmia sovellettiin kdytanndssa. Analysointia on tehty yhteis-

tydssa Metropolian Onnentien toimipisteen innovaatioprojektiryhmén kanssa.

4.1 Koesuunnitelma

Tybssa keskitytddn kolmeen muuttujaan: uuttoaikaan, uuttovahvuuteen sekéa katajan-
marjapitoisuuteen. Muuttujia tutkitaan kutakin erikseen eli niiden yhteisvaikutuksia ei
tassa tyossa oteta huomioon. Naytteitd arvioitaessa valittiin kuluttajatestiksi jarjestystesti

mieltymyksen mukaan.

4.2 Ensimmaiset tislaukset

Ensimmaiset tislaukset suoritettiin pienessa mittakaavassa kuvassa 1 esitetylla laitteis-
tolla. Tarkoituksena oli tutkia uutosajan vaikutusta ginin aromikomponentteihin. Naytteet
annettiin Onnentien innovaatioryhman analysoitavaksi. Tekstissa esiintyvat prosenttilu-

kemat ovat tilavuusprosentteja.
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Tehtiin kolme eri uuttoa, joissa uutosajat olivat 0 t, 24 t ja 48 t. Vetta uutossa oli 16,6 ml
ja etanolia 13,3 ml, jolloin saatiin noin 30 ml:n seos. Etanolin alkoholipitoisuus ennen
sekoitusta oli 99 %, mika on juomakelvotonta, silla 96 % vakevampaa etanolia ei voi
valmistaa kayttamatta apuaineita, kuten myrkyllistd bentseenid, mutta ndma naytteet oli
tarkoitettu vain kaasukromatografiin. Seoksen uutospitoisuus oli 55 %. Marjoja liséttiin
0,71 g, 0,64 g ja 0,70 g. Saman suuruisten marjapitoisuuksien saamien tassa mittakaa-

vassa oli vaikeaa marjojen koon vuoksi.

Ennen tislausta seokseen liséttiin vield vettd 36 ml, jolloin seoksen alkoholipitoisuus
muuttui tislaukseen sopivaksi eli 25 %. Marjat olivat mukana tislauksessa, silla tydossa
haluttiin jaljitella mahdollisimman tarkoin Helsingin Tislaamon kayttdmaa menetelmaa.
Marjat toimivat myos katevasti kiehumakivina. Tislaukset kestivat noin puoli tuntia, jonka
aikana tisletta kerattiin yhteensa noin 30 ml, kuudessa 5 ml:n eréssa.

4.3 Tislaus Arnold Holsteinin tislaimella

Pienesta mittakaavasta siirryttiin tislaamaan suuremmalla 15 litran pannutislaimella, joka
on esitetty kuvasta 2. Tassa osassa tutkittiin uuttovahvuutta ja -aikaa seka katajanmar-
japitoisuutta. Tislauksia tehtiin yhteenséa seitseman. Katajanmarjamaarina oli 78 g, 156
g seka 234 g, uutosvahvuutena 45 %, 55 % ja 65 % seka uutosaikana O t, 24 t ja 48 t.
Keskimmaiset olevat arvot ovat samoja kuin Helsinki Dry Ginin valmistuksessa ja niista
pidettiin aina kaksi vakioina kolmatta tutkittaessa. Esimerkiksi kun tutkittiin uuttoaikaa,
katajanmarjapitoisuutena oli 156 g ja uuttovahvuutena 55 %. N&in ei tarvittu yhdeksaa

tislausta, vaan seitseman riitti.

4.3.1 Katajanmarjamaaran vaikutus

Uuttovahvuudeksi haluttiin vakiona pidetty 55 %, joten sekoitettiin 3,9 litraa etanolia (96
%) ja 2,9 litraa vettd. Tehtiin aiemmin mainituista pitoisuuksista omat uutokset maseroi-
malla. Seuraavana paivana lisattiin vetta 15 litraan asti, jolloin saatiin haluttu tislausvah-
vuus 25 %. Tislain laitettiin kayntiin taydella teholla (4,5 kW) eiké lammitystehoa pienen-
netty missaan vaiheessa. Kaikissa tislauksissa tislauskolonnin pohjat olivat poissa kay-
tostad aromien sailyttdAmiseksi. Kun lampdétila oli noin 80 astetta, alkoivat alkutisleet tulla
ulos. Alkutisleitd kerattiin 2 dl ja kerattyjen fraktioiden tilavuus oli litra. Ensimmaisten tis-

leiden alkoholipitoisuus vaihteli 83,8-87,2 %. Tislettd paatettiin kerata aina 3,5 dl, ja
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yleensa tassa vaiheessa alkoholipitoisuus alkoikin laskea. Lopputuotteen keskivahvuus
vaihteli 83,3-85,5 %. Keskivahvuudella tarkoitetaan kaikkien fraktioiden yhteista vah-

vuutta.

4.3.2 Uutosaika

Yksi era laitettiin tislaimeen uuttamattomana, ja toista eraa oli uutettu kaksi vuorokautta.
Haluttiin viela tutkia naytettd, jota on uutettu vuorokausi, mutta sita ei tarvinnut erikseen
tislata, silla yhden vuorokauden era tuli aiemmassa tislauksessa. Tislaukset tehtiin sa-
malla tavalla kuin aiemmin tehdyt. Ensimmaisten tisleiden vahvuus uuttamattomassa oli
suhteellisen korkea, 89,2 %. Tama prosessi eteni tavallista hitaammin ja tisletta saatiin
kaikista muista tislauksista poiketen vain 2,8 litraa. Lopputuotteenkin keskivahvuus oli
korkea, 89,4 %. Kaksi vuorokautta uuttumassa olleen eran vahvuus oli alussa 85,9 % ja
lopussa keskivahvuus 85 %.

4.3.3 Uutosvahvuus

Koska erd 55 % uutosvahvuudella oli tullut aiemmassa tislauksessa, tehtiin uutot vah-
vuuksilla 45 % ja 65 %. Ensimmaisen nadytteen ensimmaisten tisleiden vahvuus oli 88,3
% ja keskivahvuus 84,6 %, ja jalkimmaisen naytteen ensimmaisten tisleiden vahvuus

90,5% ja keskivahvuus 84,4 %. Tisleitd kerattin 3,5 1, kuten aiemminkin.

Kuva 2. Arnold Holsteinin pannutislain.
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4.4 Kaasukromatografian tulokset

Kaasukromatografinen tutkimus toteutettiin yndessa laboratorioanalytiikan opiskelijoiden
kanssa. Taméan insindorityon tekija tislasi naytteitd, jotka annettiin laboratorioanalytiikan
opiskelijoille tutkittavaksi. Kaasukromatografialla oli tarkoituksena tutkia naytteiden aro-

mikomponentteja.

Tuloksista ei ilmene numeeriset arvot, silla standardinaytteita ei ollut saatavilla, eika siten
tarkkoja pitoisuuksia voida néaista tuloksista saada. Piikkien koosta voidaan kuitenkin
tehda paatelmia. Kuten olettaa saattoi, a-pineenin piikki on kaikissa naytteissa ylivoimai-
sesti suurin. Toiseksi suurin piikki kaikissa on B-myrseeni. Lisaksi 16ytyy pienempind
maarina monia muita yhdisteita, kuten y-terpineenia, D-limoneenia ja B-pineenid. Lahes
kaikissa naytteissa esiintyy samat yhdisteet samassa suhteessa, vaikka absoluuttiset
maarat ovatkin erilaiset. Tama tarkoittaa, etta yhdisteet ovat uuttuneet ja tislaantuneet
pitkalti samassa suhteessa. Ainoastaan kaksi vuorokautta uuttumassa olleen naytteen
B-fellandreenin tilalla on 3-kareeni, jota ei ndy muissa naytteissa. Tassa voi olla myos
virhe, silla p-fellandreeni ja 3-kareeni ovat hyvin samanlaisia yhdisteita ja niiden kiehu-
mispisteet ovat hyvin lahella toisiaan, jolloin ne ovat voineet tulla kaasukromatografiassa
hyvin lahekkain. 3-kareenin piikki on myos hyvin pieni verrattuna B-fellandreenin piikkei-
hin. Tulosteiden nimissa esiintyvat kirjaimet A-C tarkoittavat katajanmarjaméaaria, jolloin
A oli 78 g, B 156 g ja C 234 g. B toimi Helsinki Dry Ginia vastaavana naytteend, joten
sen uutosaika siis oli 24 t ja uutosvahvuus 55 % ja sité siis hyddynnettiin myds uutosai-

kaa ja uutosvahvuutta tutkittaessa (liite 1).

Kuvista 3-5 loytyvista suhdeluvuista voidaan nahda, kuinka paljon naytteissa on suh-
teellisesti yhdisteitd. Luvuista nahdaan, etta katajanmarjapitoisuuksien ja uutosvahvuuk-
sien kasvaessa naytteissa olevien yhdisteiden maara kasvaa. Mielenkiintoista on, etta
uutosaikojen kohdalla kay painvastoin: uutosaikojen kasvaessa yhdisteiden méaara va-
henee. Tama saattaa johtua esimerkiksi siita, etta vaikka seokseen liukenee aromikom-
ponentteja, liukenevat yhd useammat yhdisteet toisiinsa ajan kuluessa tai yhdisteita
haihtuu seoksesta. Tama saattaa toisaalta johtua myos mittausvirheesta tai esimerkiksi

siitd, ettd naytteet ovat saattaneet menna sekaisin.
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Uutosvahvuus Suhdeluku

45 % 13,688,458
55 % 23,393,938
65 % 27,055,705

Kuva 3. Uutosvahvuus ja suhdeluvut

Uutosaika  Suhdeluku

0t 26,056,506
24t 23,393,938
48 t 9,834,120

Kuva 4. Uutosaika ja suhdeluvut

Katajanmarjamaara Suhdeluku

78 g 16,265,600
156 g 23,393,938
234 ¢ 25,471,710

Kuva 5. Katajanmarjamaara ja suhdeluvut

5 Aistinvarainen arviointi

Aistinvaraisella arvioinnilla tarkoitetaan nimensa mukaisesti aisteihin perustuvaa laatu-
tutkimusta. Tutkittavaa tuotetta voidaan havainnoida esimerkiksi maistelemalla tai hais-
telemalla. Yleensa aistinvaraisen arvioinnin tarkoituksena on tehda tutkimusta tietyn omi-
naisuuden suhteen, kuten vaikkapa makeuden. Lisaksi samalla voidaan esimerkiksi tut-
kia, onko tuote lilan makea arvioijan mielesté vai voitaisiinko makeutta lisata. Arvioijalta
kysytaan tutkimuksen kannalta olennaisia tietoja, kuten samankaltaisten tuotteiden kayt-

tokokemuksia.

Tassa tydssa suoritettiin aistinvarainen tutkimus, jonka tarkoituksena oli selvittda kolmen
tekijan (katajanmarjapitoisuus, uutosaika- ja vahvuus) vaikutuksia ginin miellyttavyyteen.

Tutkimustuloksia Helsingin Tislaamo voi hyddyntaa tuotekehityksessaan.
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Reseptin suunnittelussa pyrittin mahdollisimman hyvin jaljittdmé&éan Helsinki Dry Ginin
reseptia, mutta jotta tutkimus ei olisi mennyt liian monimutkaiseksi, naytteiden valmistuk-
sessa ei kaytetty Helsinki Dry Ginille tyypillisia yrtteja ja muita mausteita, ainoastaan
etanolia, vettd ja katajanmarjoja. Tasta syysta aistinvarainen tutkimus tulisi suorittaa tu-
levaisuudessa uudestaan, jolloin kaikki raaka-aineet ovat mukana. Naytteiden tulisi vas-
tata mahdollisimman hyvin kaupallista tuotetta, muuten tulokset voivat olla harhaanjoh-

tavia.

5.1 Aistinvaraisen testin laatiminen

Aistinvaraisia testeja on monenlaisia, ja sopiva testi valitaan sen mukaan, mita halutaan
tutkia. Voidaan esimerkiksi tutkia naytteen makeutta tai karvautta tai sitten voidaan tutkia
naytteiden eroavaisuuksia. Aistinvaraista testia laadittaessa tulee huomioida aistien
kuormitus. Esimerkiksi liian monta vakevaa naytetta voi turruttaa aisteja. Tasta syysta

tallaisia naytteita ei tulisi olla liikaa, muuten tulokset voivat olla harhaanjohtavia.

Erotustestien tarkoituksena on nimensa mukaisesti selvittdd, onko naytteiden valilla
eroa, ja erotustesteja kaytetaan yleensa pienten erojen selvittdmiseen. Esimerkkina ero-
tustestistd on kolmitesti, jossa arvioijalle annetaan kolme néytetta, joista kaksi on sa-
manlaisia ja yksi erilainen. Arvioijan tehtavana on tunnistaa poikkeava nayte. Naytteet
esitetdan kuutena erilaisena jarjestysmahdollisuutena. Naytteiden suuresta maarasta
johtuen arvioijalle ei tulisi kerralla antaa kolmea naytesarjaa enempaa varsinkaan, jos

naytteet ovat voimakkaan makuisia. (Tuorila 2008: 78-79.)

Voidaan kayttaa myods kuvailevia menetelmia, joita kaytetaan yleensa aistittavien omi-
naisuuksien arvioimiseen. Yleisen kuvailevan menetelméan tarkoitus on tutkia useita
naytteen aistittavia ominaisuuksia, kuten ulkondk6a, hajua tai rakennetta. Testissa arvi-
oidaan ominaisuuksien voimakkuutta ja tuotetaan kuvailevia sanoja. Aluksi raati kuvailee
naytteiden ominaisuuksia mahdollisimman monella laatusanalla, minka jalkeen arvioijat
valitsevat keskustelun pohjalta tarkeimmét ominaisuudet. Ominaisuuksille valitaan viela
omat voimakkuusasteikkonsa. Taman jalkeen raati harjoittelee kyseisten ominaisuuk-
sien tunnistamista ennen varsinaista testid ja samalla hiotaan voimakkuusasteikkoa yh-

denmukaiseksi arvioijien kesken. (Tuorila 2008: 85-86.)
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Tassa tutkimuksessa testiksi valittiin jarjestystesti, jossa raadin tarkoituksena on jarjes-
taa naytteet mieltymyksen siten, ettda miellyttavin nayte saa sijaluvun 1 ja vahiten miel-
lyttéava tassa tapauksessa sijaluvun 3, silla naytteitd on kolme. Testi antaa tietoa nayttei-
den keskinaisesta jarjestyksestd, mutta ei esimerkiksi siita, olivatko naytteet ylipaataan
miellyttavid. Etuna testissa on sen helppo ymmarrettavyys. Kun tulokset on keratty, las-
ketaan sijalukujen summa yhteen. Mitd pienempi summa, sen miellyttdvampi nayte on
ollut. Voidaan my®6s tarkastella ndytteen saamaa sijaa. Jos néyte saa useasti ensimmai-
sen sijan, se todenndkoisesti on muita naytteitd selvasti parempi. (Tuorila 2008:
99-100.)

5.2 Aistinvaraisen testin jarjestaminen

Tutkimukseen osallistuneilta henkildilta kysyttiin testin kannalta tarpeellisia taustatietoja,
kuten kuluttajatesteissa yleensa tapana on. Taustatiedot auttavat tulosten tulkinnassa,
jolloin voidaan esimerkiksi tarkastella sitd, miten naytteiden miellyttévyydet jakautuvat
sukupuolten tai henkildiden ian kesken. Liséksi voidaan selvittdd, kuinka usein tutkimuk-
seen osallistuneet henkilot kayttavat vastaavanlaisia tuotteita ja tehda johtopaatoksia
tasta. Tulosten perusteella voidaan selvittaa tuotteelle sopivaa kohderyhmaa. (Tuorila
2008: 96.)

Kunkin aistinvaraiseen testiin osallistuvan henkilon tulisi saada suorittaa testi itsendisesti
ilman hairi6ita. Tasta syysta arviointi suoritetaan yleensa arviointikopeissa, mutta kopit
eivat ole valttdamattomyys. Arviointikoppien puuttuessa voidaan poéytiin kiinnittaa erilliset
valiseinat tai laittaa arvioijat istumaan riittdvan kauas toisistaan, mielellaén eri poytiin.
Kuvassa 6 ndkyy Metropolian elintarvikelaboratorion arviointikopit, joissa myds tdman
insinddrityon testi on pidetty. Testin jarjestajan tulisi tarjota testin kannalta tarpeelliset
perustarvikkeet, kuten tassa tapauksessa kyna, suun huuhteluvesi ja sylkyastia. Arvioin-
tiolosuhteiden tulisi olla mahdollisimman samanlaiset jokaisella arviointikerralla tulosten
luotettavuuden parantamiseksi. My6s naytteiden kokoon ja tarjoilulampdétilaan tulisi kiin-
nittdd huomiota. (Tuorila 2008: 113-115.)Tassé testissd yhden naytteen koko oli yksi

senttilitra ja naytteet tarjoiltiin huoneenlampaisina.

Varsinainen tutkimus sisalsi kolme erillista jarjestystestia, joissa kussakin oli kolme nay-
tettd. Naytteet koodattiin kolminumeroisella numerosarjalla. Tarkoituksena oli jarjestaa

naytteet niin, etté pidetyin nayte saa sijaluvun 1 ja vahiten pidetty sijaluvun 3. Koska
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kyseessa oli vakevia alkoholijuomanaytteitd, paatettiin naytteet laimentaa noin 20-pro-
senttisiksi, jotta aistit eivat vasyisi kesken kaiken. Tutkimuksessa kaytetty lomake on esi-

tetty liitteessa 2. Raati koostui Metropolian opiskelijoista ja henkilokunnasta.

Kuva 6. Metropolia Ammattikorkeakoulun elintarvikelaboratorion arviointikopit.

6 Tulokset

Tutkimukseen osallistui yhteensa 24 henkil6a. Kukin arvioija oli laittanut naytteet jarjes-
tykseen niin, ettd miellyttavin ndyte sai sijaluvun 1 ja vahiten miellyttava sijaluvun 3. Saa-
dut sijaluvut laskettiin yhteen, ja pienin summa tarkoitti ndytteen olleen miellyttéavin. Tu-

lokset on esitetty kuvissa 4-6.

Ensimmaisessa naytesarjassa vertailtiin uutosajan vaikutusta ginin miellyttavyyteen. Tu-
loksista nahdaan, etta nayte, jota uutettiin vuorokausi, oli selvasti pidetyin. Taman nayt-
teen uutosaikaa ei muutettu tislaamon omaan giniin nahden. Vahiten pidetty nayte oli
kaksi vuorokautta uuttumassa ollut nayte. Sen makua oli kommentoitu monessa lomak-
keessa voimakkaaksi ja pistavaksi. Nayte, jota ei uutettu lainkaan, sijoittui kahden edel-

lisen naytteen valiin.
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Seuraavassa sarjassa tutkittiin katajanmarjapitoisuutta. Ensimmainen nayte sisalsi va-
hemman katajanmarjaa kuin Helsinki Dry Gin ja tulosten perusteella oli vahiten pidetty.
Monet kommentoivat, etta tama kaipaisi enemman makua. Pidetyin nayte sisalsi enem-
man katajanmarjaa kuin Helsinki Dry Ginissa. Toiset kokivat maun liian voimakkaaksi,
toiset taas pitivat sopivana. Keskimmaisessa naytteessa ei tehty muutoksia Helsinki Dry

Giniin nahden.

Viimeisessa sarjassa tutkittiin uutosvahvuutta. Pidetyin oli nayte, jonka uutos vahvuus
oli 65 %. Seuraavaksi sijoittui ndyte, jonka uutosvahvuus oli 45 %. Vahiten pidettiin nayt-
teestd, jonka uutosvahvuus oli 55 %, eli siihen ei tehty muutoksia Helsinki Dry Giniin
nahden

Sukupuolella tai muilla taustatekijoilla ei tuntunut olevan vaikutusta naytteiden jarjestyk-
seen. Lahes jokainen lomake oli taytetty eri tavalla. Tasta voi paatella, etta lomakkeessa
kysytyilla taustatiedoilla ei ole vaikutusta ginin miellyttavyyteen tai erot naytteiden valilla
ovat olleet hyvin pienet. Mielenkiintoista myds on, etta jokaisessa sarjassa on ollut yksi
muuntelematon néayte, joka ensimmaisessa testissa on ollut pidetyin ja viimeisessa tes-
tissa vahiten pidetty, vaikka ndma naytteet ovat olleet taysin identtiset. Naytteiden koh-
tuullisen suuren maaran vuoksi aistit ovat saattaneet vasya loppua kohden, ja siksi sama
nayte on mydhemmin saattanut maistua erilaiselta. Sarjoissa myds tutkittiin eri tekijoita,

minka takia identtiset naytteet ovat saattaneet vaikuttaa erilaisilta.

Jarjestystestin tulokset
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Kuva 7. Jarjestystestin tulokset, muuttujana uutosaika.
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Kuva 8. Jérjestystestin tulokset, muuttujana katajanmarjapitoisuus.
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Kuva 9. Jarjestystestin tulokset, muuttujana uutosvahvuus.
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7 Yhteenveto

Tyon tarkoituksena oli tutkia katajanmarjapitoisuuden seka uutosajan- ja vahvuuden vai-
kutusta ginin makuun. Tutkittavat tisleet valmistettiin uuttamalla katajanmarjoja veden ja
etanolin seokseen, jotka sitten tislattiin. Kemiallisen analyysin vuoksi yrtit ja muut ai-
nesosat jouduttiin jattAmaan pois naytteista.

Naytteiden paremmuus pyrittiin selvittdmaan aistinvaraisen tutkimuksen avulla. Nayttei-
den valmistuksen pohjana kaytettiin Helsinki Dry Ginin reseptia. Tutkimus suoritettiin kol-
men naytesarjan jarjestystesteilld, joissa kussakin tutkittiin eri muuttujia. Sarjassa yksi

naytteista oli Helsinki Dry Ginin mukainen, kahta muuta oli muunneltu.

Aistinvaraisen tutkimuksen tulosten ja kommenttien perusteella Helsingin Tislaamo voisi
kokeilla katajanmarjaisempaa versiota, jossa uutosvahvuus on korkeampi. Naiden kah-
den muuttujan yhteisvaikutusta ei tassa tydssa tutkittu, mutta sitd voitaisiin kokeilla tule-
vaisuudessa. Tutkimus voidaan toteuttaa uudestaan tulevaisuudessa, jolloin naytteissa
olisi kaikki ainesosat mukana. Naytemaaraa voitaisiin pienentaé esimerkiksi tutkimalla
yht& muuttujaa kerrallaan tai kahden muuttujan yhteisvaikutusta. Talloin raadin makuais-
tit eivat vasy. Kannattavaa olisi myos kayttaa koulutettua raatia.
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Aistinvarainen testi

Taman aistinvaraisen testin tarkoituksena vertailla gineja. Kemiallisen analyysin helpottamiseksi gineihin ei
ole lisdtty mitdan yritejd tai muita mausteita, ja lisdksi kaikki naytteet on laimennettu 20%.

Aluksi pyydan teitd vastaamaan muutamaan taustatietofa kartoittavaan kysymykseen. Rengastaa sopivin

vaihtoehto.
k3 18-30 31-50 L£1-75
Subupuoli Mies Nainen Muu

Kuinka usein juot ginia?
Kermran kuukaudessa tai useammin
Muutaman kerran vuodessa
Kermran vuodessa tai harvemmin

En koskaan

Tama tutkimus sisdltaa kolme erilaista j@rjestystestis, joissa kussakin on kolme naytettd. Tarkoitus on laittaa
naytteet jarjestykseen niin, ettd miellyttivin ndyte saa sijaluven 1 ja vahiten miellyttdva sijaluvun 3.
Huuhtelethan suusi vedelld ndytteiden valissa.

Nayte Sijaluku Kommentteja ndytteista

296

633

842

935

167

653

L4

Je4

763

Kiitos osallistumisestasi!



