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This thesis concerns a new cider, which was developed at Vakka-Suomen
Panimo brewery. The brewery originally had a dry apple cider in their se-
lection. The aim was to develop a new product by choosing a new aroma
or aroma combination for the cider and testing aromas. Also there was an
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The cider was spiced with wild strawberry and rhubarb aromas. The cider
was launch 30.9.2011 in the Sadonkurjuu Fair in Lahti.

Keywords Cider, product development, aroma.

Pages 27 p. + appendices 2 p.



SISALLYS

I JOHDANTO ..ottt sttt et ettt et ebesbeebe b
2 SIHDERIOMENA .....ootiiiitiee ettt ettt ettt et et teesessaesseesseesaesseenseeseans
3 STIDERI ..ottt et sttt sttt et e
3.1 Siiderin hiStOTIAA .....eevuvieiieiieeiieeiie ettt et eeaeesee e
3.2 Siiderin MAATTEEIMA ........ccvieiiiiiieie e
4 SIIDERIN PERINTEINEN VALMISTUSPROSESSI .....ccoooiiiiiieeeeeee e,
4.1 OMENOIACTI PESUL...uviiuiieeiiieiieeiieniieeteeeiteeteestteeseeseaeeseesseeeseessseeseessseenseessseensens
4.2 MUISKAUS JA PUTISTUS . ...eouvieiiieiiieiie ettt et eee ettt e bt e saeeteesaseenseessneenseas
4.3 Mehun sokeri- ja happOpItOISUUS ......cccvieriieriieiieeie ettt
4.4 Pektinaasientsyymin ja hiivan ravintoaineiden liSAYS..........ccoeueevveriienienneenen.
4.5 RIKKIAIOKSIAL . .couveniiiiiiiiieiiciieeeeee et
4.6 HIIVAN LISAYS ..eeuviiiiiiiieeiieiie ettt ettt ettt ettt e et e essaeeteesaaeenseessseensees
4.6.1  JaloStettl RITVA.....ccciiiiieiiieiieie et
4.6.2  VIITRIIVA....etiiiiitiiieiieieeeee et
4.7 FermMeENtAAtIO......ceeiuieiieeiieeiieeteeeiieetteette et e seteebeesiteebeesaeeesbeessseeseessseenseensseenseas
4.8 HIIVAN CTOTUS ..vveeiiieiieeiiieiieeiteeiteste et e etbeeteesiteebeessaeeseessbeenseessseenseessseenseennns 10
R (G 01 £ O TSRS PRTRPRR 11
410 PULLOTUS ...ttt ettt et e st e e eessbeenbeeeabeenseeenns 12
5 SIHDERIN TUOTEKEHITYS ...ttt 13
5.1 Siiderin valmistusprosessi Vakka-Suomen panimolla...........cccccoceviininiennnne 13
5.2 MeENEteIMAL.......cccuiiiiiiiieiie et et 13
5.2.1 Alustavat suunnitelmat ja tOIMet..........cccveeciierieeiieenieeiieie e 13
5.2.2 Kokonaishappopitoisuuden maarittiminen ..........cecvevveneevienieneenennene 14
5.2.3 Siideripohjan valmiStus .........c.cecueeriiiiiienieeiiienie ettt 14
5.2.4 Sokeripitoisuuden MAArTHEAMINGN.......c.eevieeiiierieeieeiie e 15
5.2.5 ATOMICN tESTAUS ....eeetieiieeiieriieeieesiie et esite et e sieeeteesaeeeebeeseesaeeseesaseans 15
5.2.6  Virin sditd sokerikulOOrilla ...........cooovviiiiiiiiiiiiieiieeeieee e 16
5.3 Siiderien aistinvarainen arvioiNtl ..........cceerveeruierieerieenieerieeseeesieeseeesieesneeeees 16
5.3.1 Aistinvarainen arviointi Vakka-Suomen Panimolla...............c.............. 16
5.3.2 Aistinvarainen arviointi Himeen Ammattikorkeakoulussa .................. 16
6 TULOKSET ..ottt sttt sttt sttt e b e 17
6.1 Kokonaishappopitoisuuden ja sokeripitoisuuden tulokset............cccceevueriennene 17
6.2 Aromitestien tUIOKSEL .........cocuieriiiiiiieiieeiiecte e 17
6.3 Vakka-Suomen panimon aistinvaraisen arvioinnin tulokset.................ccccoenn.e.. 17
6.4 Hiameen ammattikorkeakoululla suoritetun aistinvaraisen arvioinnin tulokset 17
6.4.1 Jarjestystestin tulOKSEt........cooueiiiieriiiiieiie et 17
6.4.2 Kuvailevan menetelman tulokset ............ccooceevviiiiiiniiiniiiieeceee 18
6.4.3 Ominaisuuksien erojen merkitsevyys sildereissa..........cceerverveerurennnnne 21
6.4.4 Aistinvaraisen arvioinnin sanallisia kuvauksia siidereista.................... 22

T PAATELMAT .o et e et e e e e e e e e s e s e e ese s eee e ees e s eenenenes 24



]
Tl VITREAIVIOINTT coeeeeeiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 25

LAHTEET ..ot e e e e e et e e e s e s e e eaees e s e e e s e s e s ese s eas e eeseseeneaenes 27

Liite 1 Arviointilomake




Siiderin tuotekehitys

1

JOHDANTO

Siidereissd kdytetddn nykyddn paljon erilaisia aromeja ja makuaineita.
Suosittuja makuja ovat esimerkiksi eksoottiset hedelmit ja marjat, sekd
niiden yhdistelmat. Tyypillisimpid ovat mansikka, vadelma ja cola. Myos
mausteita, kuten vanilja ja kaneli, kdytetddn siidereihin.

Tama opinndytetyd kasittelee tuotekehitystyotd, jonka toimeksiantaja toi-
mi Vakka-Suomen Panimo Oy. Tyon ldhtdkohtana oli uuden siiderin ke-
hittely panimon jo olemassa olevan omenasiiderin pohjalta. Kehitysté teh-
tiin suurimmaksi osaksi aromilisdyksilld. Kehitettdvin siiderin haluttiin
pysyvian suomalaisessa makumaailmassa.

Ty0n teoriassa kisitelldéin perinteisen siiderin valmistusprosessia, siiderin
historiaa ja médritelmad sekd siideriin tarkoitettuja omenoita. Namé anta-
vat hyvédd pohjatietoa siitd millaisesta tuotteesta alkujaan kyse ja kertoo
hiukan eroja teolliseen siiderin valmistukseen.

Siiderin kehitystyotd toteutettiin Himeenlinnassa Himeen Ammattikor-
keakoulun elintarvikelaboratoriossa tutustumalla ja testaamalla aromeja
siideriin. Parhaan lopputuloksen 16ytdmiseksi suoritettiin arviointi toimek-
siantajan puolesta sekd aistinvarainen arviointi valitulle ryhmaélle. Aistin-
varaisen arvioinnin tulosten perusteella tarjottiin vaihtoehtoja Vakka-
Suomen panimolle tuotteistettavaksi siideriksi.



Siiderin tuotekehitys

2 SIIDERIOMENA

Siiderin makuun vaikuttavia tekijoitd on monia ja yksi oleellisimmista on
omenien koostumus. Myos hiivan laatu, mikrobiologiset tekijét ja lisdai-
neet vaikuttavat siiderin makuun. (Pajula 1999, 5)

Omena on siiderin pééasiallinen raaka-aine. Hyvin siideriomenan tyypilli-
sid ominaisuuksia ovat korkea fenoli- ja sokeripitoisuus sekd happoisuus.
Englantilaisten mielestd hyvin siideriomenan sokeripitoisuus korkea, ra-
kenne kuitumainen, jotta mehun puristaminen on helppoa, suuri me-
husaanto, hyvé varastointikestdvyys, korkea fenolipitoisuus sekd happopi-
toisuus 0,1-1,0 %. (Pajula 1999, 14)

Paljon nykyisestd siiderin valmistuksen mystiikasta piilee todellisten”
siideriomenoiden valikoimassa. Viljelijat ovat kasvattaneet ne juuri siide-
rin valmistusta varten, ei muuhun tarkoitukseen. Englannin kanaalin l4nti-
selld alueella ja Luoteis-Ranskassa, missd hienoimmat siiderit tehdédén, on
keskitytty runsastanniinisiin “bittersweet” ja bittersharp” lajikkeisiin.
Naissd lajikkeissa on karkeutta ja tdyteldisyyttd suuren tanniinipitoisuuden
takia ja ne myos puristuvat hyvin kuituisen rakenteen ansiosta. Jotkut niis-
td lajikkeista omaavat vaikeasti tavoiteltavan “vuosikertalaadun”. Englan-
nissa omenat jactaan massa- ja vuosikertalajikkeisiin. Pienille valmistajille
tdmé vuosikertalaatu on tdrked, silld he valmistavat pienid erid ja erikoi-
suuksia. Erikoislajikkeet antavat siideriin mielenkiintoisia makuvivahteita.
Erikoislajikkeiden sato on yleensd pienempi ja puita on vaikeampi viljelld
kuin yleisimpié lajikkeita. Yhté oikeaa siideriomenan koostumusta on kui-
tenkin vaikea nimetd, silld makutottumuksia on erilaisia. (Lea 2008, 19;
Pajula 1999, 14, 15)

Periaatteessa siiderid voidaan tehdd melkein minké tyyppisestd omenasta
tahansa. Esimerkiksi Englannissa jélkiruokaomenoista on hyvélld menes-
tykselld tehty vaaleaa, kevyttd ja suhteellisen hapokasta siiderid. (Lea
2008, 18)

Siideriin ei kuitenkaan pelkéllé lajikkeen valinnalla saada kaikkia ominai-
suuksia. Valmistuksen aikaisilla teknisilld seikoilla on myds paljon vaiku-
tusta makuun ja tuoksuun. Useimmiten paras lopputulos saadaan kun se-
koitetaan useampaa lajiketta keskendéin. Niin tekemilld saadaan tasapaino
sokeri-, fenoli- ja happopitoisuuksien vililld; se harvoin toteutuu yhdessa
lajikkeessa. (Pajula 1999, 6)

Hedelmén maun osatekijit, oikeassa suhteessa esiintyvét orgaaniset hapot,
sokerit, fenolit ja haihtuvat yhdisteet muodostuvat juuri ennen hedelmin
tayttd kypsyyttd. Siksi oleellinen tekija maun muodostumisessa onkin kyp-
syysaste. Omenat, jotka on tarkoitettu siiderin valmistukseen, tuleekin siis
olla terveitd ja kypsyysasteeltaan sopivia. Jos siideri valmistetaan raaoista
omenista lopputulos on hapan ja karvas ja siideriltd puuttuu tyypillinen
aromi. Ylikypsistd omenoista valmistettu mehu on laadultaan huonoa ja si-
td on vaikea kirkastaa. Liséksi omenat on vaikea puristaa. (Pajula 1999,
13, 14)
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3 SIIDERI

3.1

Siiderin historiaa

Siideri on oluen jidlkeen maailman vanhin alkoholijuoma ja se on saanut
alkunsa Euroopassa. Sitd on nédhtdvisti tehty Vélimeren alueilla jo ensim-
madiselld vuosisadalla jKr. Viitetddn myos ettéd keltit, jotka asuttivat suurta
osaa Ranskaa, Saksaa ja Pyreneiden niemimaata ennen Kristuksen synty-
mad, olisivat tehneet siiderid jo vuosisatoja ennen ajanlaskun alkua. (Lea
2008 9; Panimo- ja virvoitusjuomateollisuusliitto n.d.)

Islaminuskoisten maurien, jotka asuttivat Eteld-Espanjaa, kerrotaan keksi-
neen siideriomenoiden puristimen, kun he alkoivat puristaa omenoita en-
sin oliividljyn valmistuslaitteilla. (Kuokkanen & Rohkea 2001, 63; Pani-
mo- ja virvoitusjuomateollisuusliitto n.d.)

My6s Rooman valtakunnassa siideristd tuli tuttu ja roomalaiset levittivét
valloitusretkilldén siiderinvalmistustaitoa. Legioonalaisille osa heidédn pal-
kastaan maksettiin siiderind. (Panimo- ja virvoitusjuomateollisuusliitto
n.d.)

Pohjois-Ranska on tunnettu siidereistdén jo 400-luvulta. Normandialaiset
levittivit siiderin valmistustaitoa Englantiin 1000-luvulla. Siideri vakiintui
hyvin keskiajalla Ranskan pohjois-osissa, Englannissa ja Pohjois-
Espanjassa. Etenkin Pohjois-Ranskasta ja Englannista tuli siiderin tuki-
kohtia, silld siideriomenat menestyivét hyvin ndilld alueilla. Ensimméinen
maininta vakiintuneesta tuotannosta onkin Norfolkista 1205. Tuohon ai-
kaan luostarit olivat juomakulttuurin kehittéjid. (Lea 2008, 9-10 ; Kuokka-
nen & Rohkea 2001, 63; Panimo- ja virvoitusjuomateollisuusliitto n.d.)

1600- ja 1700-luvuilla siiderin suosio ndytti saavuttaneensa huipun Eng-
lannissa, sitd verrattiin parhaimpiin ranskalaisiin viineihin. Tuohon aikaan
julkaistiin paljon kirjallisuutta siideristé, jotka kisittelivit muun muassa
hedelmien kasvatusta ja siiderin valmistusta. Ensimmadinen siiderin val-
mistuksen kisikirja julkaistiin Ranskassa 1589. Lépi koko 1800-luvun kir-
joja aiheesta ilmestyi Ranskassa, Saksassa ja Espanjassa. (Lea 2008, 10-
11)

Siiderintuotanto kehittyi Euroopassa teolliseksi 1800-luvulla. Suomessa
teollinen valmistus kdynnistyi 1962 kun Marli alkoi valmistaa Cider-
siiderid. Vuonna 1969 siiderin nimi vaihtui Golden Capiksi. Siiderin val-
mistajiin on liittynyt lisdd suomalaisia yrityksid vuonna 2001. (Panimo- ja
virvoitusjuomateollisuusliitto n.d. ; Kuokkanen & Rohkea 2001, 64)
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3.2 Siiderin méairitelméa

Lainsddadédnndn mukaan siiderilld tarkoitetaan hedelmaéviinid, joka on val-
mistettu tuoreista tai kuivatuista omenoista tai pddryndistéd tai niistd val-
mistetuista tdysmehuista tai tdysmehutiivisteistd ja jonka alkoholipitoisuus
on enintdin 8,5 tilavuusprosenttia. (Asetus alkoholijuomista ja vékiviinas-
ta 1994/1344 1:1 §)

Siideri sanalla on eri maissa toisistaan poikkeavia merkityksid. Englannis-
sa sana siideri tarkoittaa juomaa, joka on valmistettu kokonaan tai osittain
omenoista puristetusta mehusta kdymisteitse. Yhdysvalloissa sana cider
tarkoittaa alkoholitonta omenamehua. Hard cider on myShemmin mééri-
tetty ilmaisemaan fermentoitua omenamehua. (Lea 2008, 12; Lea 1997)

Siideri voi olla erilaista eri maissa. Samoin myos sallitut kdytinnot ja val-
mistusmenetelmit ovat hyvin erilaisia. Ranskalaisessa siiderissd on matala
alkoholipitoisuus ja se sisdltdd merkittdvin méérin fermentoimatta jainyt-
td sokeria. Saksalainen siideri on yleensd kokonaan fermentoitua ja hyvin
kuivaa. Espanjalaiselle siiderille tunnusomaista on korkea héilyviinen
happamuus seki vaahtoaminen tarjoilussa. Modernit englantilaiset siiderit

ovat kevyitd maultaan. Siiderid valmistetaan maailmassa eniten Englannis-
sa. (Lea 1997)
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4 SIIDERIN PERINTEINEN VALMISTUSPROSESSI

Tama siiderin valistusprosessi kuvaa késin tehtdvda siiderin valmistusta
puhtaasta omenamehusta ja sen eroista teolliseen siiderin valmistukseen,
jossa usein tiettyjd prosessi vaiheita pyritddn lyhentdmiin tehokkuuden
tavoittelun vuoksi. Aitosiideriperinteilld on myos vaikutusta prosessiin.
Joillakin mailla, kuten esimerkiksi Suomella, ei ole aitosiideriperinnetti,
jonka vuoksi raaka-aineet tilataan usein ulkomailta. Esimerkki teollisesta
siiderin valmistusprosessista on esitetty luvussa 5.1. (Siiderin valmistus-
prosessi Vakka-Suomen Panimolla).

4.1 Omenoiden pesu

Ennen kuin omenat murskataan, ne tdytyy pestd. Omenoiden pesua helpot-
taa suunnattomasti se, ettd omenat kelluvat vedessd. Tdmad muun muassa
vihentdd veden kulutusta, silld vettd tarvitsee lisdtddn ainoastaan sen ver-
ran, ettd kaikki omenat alkavat kellua ja ettei yksik&én jdi astian pohjalle,
johon suurin osa liasta kerdéntyy. Pilaantuneet omenat erotellaan pois.
Pienet ruhjeet omenoissa ovat sallittuja ja jopa viistaiméttomid. Huonot
kohdat voi myds leikata ja kédyttdd hyvdn osan omenasta. Pesusysteemiksi
sopii jonkinlainen iso saavi tai allas. Monen tyyppisistéd leveistd muovisis-
ta elintarvikelaatuisista saaveista saa tarkoitukseen toimivan ratkaisun.
Letkulla ruiskuttaminen helpottaa pesua. Pesuun voidaan myds kayttda
kaksi-vaihe pesua, jossa omenat laitetaan ensin toiseen saaviin alustavaa
pesua ja tarkistusta varten, sitten toiseen lopullista pesua varten. (Lea
2008, 43-45)

Hiivaa ei omenoista pysty pesemdin pois. Hiivoja on luontaisesti paljon
omenassa, enimmaikseen omenan sisilld mutta jonkin verran my6s kuoren
pinnalla. (Lea 2008, 46)

4.2 Murskaus ja puristus

Tyypillisin puristusmenetelmé on pakkapuristin, johon hedelmémaski on
murskattu. Jokainen puristusmenetelméd vaatii oman yksildllisen kokoisen
omenamadskin, jotta tuotos olisi mahdollisimman hyvéa. Nykyién elektroni-
set murskaimet ovat suunniteltu tuottamaan oikean kokoista hedelmiamas-
kid tiettyd puristusta varten. Murskauksessa omena tiivistyy huomattavasti
ja vie vain puolet aikaisemmasta tilavuudesta. (Lea 2008, 46—47)

Puristus olisi hyvd tehdd mahdollisimman pian murskauksen jdlkeen.
Maiski nimittdin hapettuu ja ruskettuu pinnalta todella nopeasti. Useammat
siiderin valmistajat kédyttavat pakkapuristinta. (Lea 2008, 47)

Puristusprosessin aloittamiseksi puinen tai muovinen ritild asetetaan puris-
tustarjottimelle. Puristustarjotin on ikdan kuin vati tai allas, jonka pohjasta
lahtee letku mehusiilioon. Ritildn péélle asetetaan suorakulmaisesti puinen
tai metallinen raami. Puristuskangas asetetaan raamin pédlle siten, ettd
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kankaan kulmat tulevat yli jokaisen nelion muotoisen muotin sivuilta. Pu-
ristuskankaat ovat tdnd pdivina tehty karkeasti kudotuista tekokuiduista tai
samankaltaisista materiaaleista. Hedelmidmaski kauhotaan kankaaseen ja
levitetddn tasaisesti raamin reunojen korkeudelle. Sitten kankaan reunat
taitellaan vuorotellen siististi kirjekuoren muotoon ja raamit poistetaan.
Valmistunutta kerrosta kutsutaan “kakuksi”. Uusi ritild lisétddn edellisen
kakun piille ja sama prosessi toistetaan. Tyypillisesti pakkapuristimella
puristetaan 10—12 kakkua kerrallaan. Kun pino on valmis, yliméérdinen ri-
tild laitetaan pinon péélle ja aloitetaan puristaminen. (Lea 2008, 47—48)

Puristaminen voidaan tehdi késin jos kdytetdén ruuvattavaa kierrepuristin-
ta tai elektronisesti jos kéytetdén hydraulista puristinta. Teollisessa siiderin
valmistuksessa puristus jdd useimmiten pois silld yhid useammin valmistus
aloitetaan tdysomenamehusta tai tdysmehutiivisteestd, joka on perdisin
omenoiden puristukseen erikoistuneelta tuottajalta. (Lea 2008, 48)

Kun maksimi paine on saavutettu, on olemassa pienentyvin tuoton laki”
siitd, kuinka pitkélle puristuspainetta voidaan jatkaa, jotta saadaan véhin
enemmdn mehua, ja kuinka kauan sitd jatketaan. Jilkiruokaomenat eivét
ole niin kuituisia kuin siideriomenat, joten niitd kdytettdessa on syyté tark-
kailla puristusta, ettei hedelmédmaiski tule kankaasta ldpi. Tdssé tapaukses-
sa pitkddn jatkuva alhainen puristus on parempi kuin raskas puristus, jotta
saadaan hyvd mehusaanto ilman yliméérdisid kiintoaineita. Vaihtoehtoi-
sesti voidaan kayttdd pektolyyttisid entsyymejd, jotka hajottavat solura-
kennetta, mehusaannon parantamiseksi. Kun puristus on saatu paétdkseen,
voidaan pino purkaa ja omenamassalaatat poistaa. (Lea 2008, 52)

Sokeria saattaa jaadéd kohtuullinen méérd kuivaan omenamassaan, riippuen
puristuksen tehokkuudesta, joten lisddmalld litra tai kaksi vettd jokaista
viittd omenamassa kiloa kohti ja puristamalla se uudelleen, saadaan hyo-
dyllinen saanto hieman aikaisempaa laimeampaa mehua. Tdma lisdtdan
aikaisempaan puristuserdédn. Jos saanto on alun perin 70 %, niin uudelleen
puristamisella ei saavuteta paljoa, mutta kotioloissa se voi olla vaivan ar-
voista. (Lea 2008, 53)

Osa pakkapuristimen tehokkuudesta johtuu useista kerroksista ja niitéd
erottelevista ritiloistd. Ritildt mahdollistavat mehun tehokkaamman ulos-
virtauksen. Téastd syystd esimerkiksi koripuristin, jossa hedelmédmaiski on
yhtend kokonaisuutena, ei ole yhtd tehokas koska mehu ei pdise virtaa-
maan ulos niin helposti. Avaintekijé tehokkaassa mehun ulosvirtauksessa
on ettd ritild on alimmaisen hedelmidmaskikerroksen alla sekd pinon pail-
limmaéisend. (Lea 2008, 53—-54)

4.3  Mehun sokeri- ja happopitoisuus

Puristetusta omenamehusta analysoidaan aluksi vapaiden happojen ja ko-
konaishappojen médard sekd sokeripitoisuus. Neljd viidesosaa liukoisista
kuiva-ainesta on sokereita. Koska sokeri on liukoisten kuiva-aineiden péa-
ainesosa, sokeripitoisuus voidaan mitata refraktometrilli. Kuiva-
ainepitoisuus ilmoitetaan joko prosentteina tai Brix-arvona. Sokeripitoi-
suus voidaan myos mitata hydrometrilld tai kemiallisella analyysilld. Hap-
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popitoisuus mitataan useimmiten titraamalla. Happopitoisuuden tulisi olla
6-11 g/l ja sokeripitoisuuden 6-11 %. (Pajula 1999, 15)

Happopitoisuuden ollessa liian korkea voidaan mehuun lisétd vettd. Soke-
ripitoisuutta puolestaan voidaan nostaa tarvittaessa lisdamélld nestesoke-
ria. (Pajula 1999, 15)

Gramma sokeria tuottaa noin 0,5 g alkoholia. Maarittdmalla sokeripitoi-
suus voidaan arvioida tulevan siiderin alkoholipitoisuus. (Pajula 1999, 15)

4.4 Pektinaasientsyymin ja hiivan ravintoaineiden lisdys

Jos mehu on tehty pédasiassa jélkiruokaomenoista ja hedelmédmiski on
mossOistd ja vaikeaa puristaa, siideriin tulee usein pektiinistd sameutta eli
pektiinid ja omenan soluseindd on pddssyt mehuun puristuskankaan lépi.
Jos siideristéd on tarkoitus saada kirkasta, lisitdén tdssd vaiheessa pektinaa-
si eli pektolyyttinen entsyymi, joka hajottaa pektiinin. Pektiini on kuin
luonnollinen liima, joka sitoo omenan soluseinii toisiinsa. Se on myds ve-
siliukoinen ja saostuu alkoholista. Jélkiruokaomenat ja pitkddn sdilotyt
omenat vapauttavat enemmén pektiinid kuin katkeranmakeat omenat ja tu-
loksena on erittdin samea siideri. Molemmissa omenoissa on myds ole-
massa luonnollisia entsyymeji, jotka hajottavat pektiinid kdymisen aikana
vaikka ovatkin heikkoja ja kaipaavat avustusta. Pektolyyttinen entsyymi
on lisédttdvd ennen fermentointia, silld entsyymi ei toimi hyvin alkoholin
lasna ollessa. (Lea 2008, 60)

Mehuun voidaan lisétd vitamiineja ja muita hiivan toiminnan kannalta tar-
keitd ravinneaineita. Tavallisesti lisidtdén tiamiinia (B1 vitamiini) ja am-
moniakkisulfaattia. Hiiva tarvitsee tiamiinia suorittaakseen viimeisenkin
sokerin muuttumisen alkoholiksi ja ammoniakkitypped hiiva tarvitsee
valmistaakseen proteiineja ja aminohappoja, joita se puolestaan kéyttdd
omaan kasvuunsa. (Lea 2008, 60)

Omenamehu sellaisenaan ei ole ldheskddn yhtd hyvéa ravintoalusta hiivan
kasvulle, kuin oluen valmistuksessa kdytettdvé vierre tai viinin valmistuk-
sessa kéytettdvd rypdlemehu, joten lisddmailld ravinteita saavutetaan pa-
rempi fermentointi. Myds riski kdymisen pyséhtymiseen kesken kaiken on
pienempi ja kdyminen on nopeampaa. Kuitenkin hienoimmat siiderit val-
mistetaan kiistatta hitaalla kdymiselld ilman ravinteita mutta télloin riskit
ovat vastaavasti suuremmat. (Lea 2008, 60)

Ennen vanhaan perinteisillé siiderin valmistajilla on tapana roikottaa/uittaa
lampaan jalkaa tai lihan palaa fermentointiastiassa lisdtikseen mehun ra-
vinne pitoisuutta. Liha hajoaa hitaasti happamassa mehussa ja vapauttaa
liukoista ammoniakkitypped ja vitamiineja jotka hiiva voi kiyttdd kas-
vuunsa. (Lea 2008, 60)
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4.5 Rikkidioksidi

Rikkidioksidi ja sulfiitit ovat sdilontdaineina vanhoja ja erityisen tehokkai-
ta bakteereja vastaan. Sulfiitit ovat rikkiyhdisteitd. Rikkidioksidia kdyte-
tddn pienid maérid ja tehokkuus riippuu melko kriittisesti mehun pH:sta.
(Lea 2008, 61-62)

Rikkidioksidia voidaan kéytetdin mehuun ennen fermentointia tuhoamaan
tiettyjd homeita, hiivoja ja bakteereita. (Lea 2008, 62) Luvuissa 4.6.1 Ja-
lostettu hiiva ja 4.6.2 Villihiiva on esitetty menettelytavat rikkidioksidin
lisddmisestd mehuun.

Rikkidioksidia ja sulfiitteja kdytetddn my0s siiderin sdilontddn, jolloin ne
lisdtddn fermentoinnin jdlkeen. Hiivojen toiminta lakkaa muutamassa péi-
vissa rikkidioksidin vaikutuksesta. Tdma estéd siiderin mahdollisen uudel-
leen fermentoinnin sekd hapettumisen ja pitdd bakteerit loitolla. Rikkidi-
oksidilla pystytdédn my0s tarvittaessa keskeyttdmiin fermentaatio. (Jarvi-
nen 1993, 57-58)

4.6 Hiivan lisdys

Hiiva lisdtddn mehuun viimeisend. Mehun fermentointiin kdytetdin joko
jalostettua hiivaa tai villihiivaa. Jalostetun hiivan kdyton etuna on fermen-
taation tuloksen ennustettavuus. Myos itse fermentaatio ldhtee hyvin kiyn-
tiin. Jalostettu hiiva my0s lisddntyy mehussa nopeasti. Villihiivan fermen-
taation tulos ei ole niin ennustettavissa, silld villihiiva saattaa sisaltda usei-
ta hiivalajeja. Toisaalta taas maku saattaa olla mielenkiintoisempi ja eri-
koisempi vaikkakin fermentaatio olisi hidas. (Lea 2008, 64)

4.6.1 Jalostettu hiiva

Jalostetusta hiivasta kdytetddn my0s nimitysté lisdtty hiiva. Jos kdytetddn
lisdttyd hiivaa on valittava hiivakanta, joka soveltuu joko valkoviinin tai
siiderin valmistukseen. Suurin osa hiiva kannoista ei ole erityisemmin tar-
koitettu siiderin valmistukseen, mutta tarkoitukseen sopii hyvin jokin kui-
vista viinihiivoista. Esimerkiksi hedelmé viineille soveltuvat hiivat ovat
sopivia. Lihes kaikki viinien valmistuksessa kdytettdvit hiivat ovat Sac-
charomyces cerevisiae hiivalajin var ellipsoideus —alalajin kantoja. Eri
hiivakannat voivat tuottaa huomattavia eroja maussa, johtuen esimerkiksi
erilaisista esteritasapainoista ja alkoholipitoisuuksista. (Lea 2008, 64—65;
Jarvinen 1993, 7)

Omenamehuissa on vdhén ravinteita verrattuna rypalemehuihin. Kaupalli-
set viinihiivat on tarkoitettu ravinnepitoisuuksiltaan rikkaimpiin ympéris-
toihin kuin omenamehu pystyy tarjoamaan. Hiiva joutuu taistelemaan suo-
riutuakseen olosuhteissa, jossa ravinteet puuttuvat. Kéytdnndssé se saattaa
tuottaa virhemakuja kuten rikkivetyd, joka ilmenee kananmunan hajuna.
Téstd syystd ravinteiden lisddminen on entistd tirkedmpéd jos kéytetdén li-
sattyd hiivaa. Jotkut hiivat kestdvit matalia ravinnepitoisuuksia. (Lea
2008, 66)
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Hedelmien mukana siideriin joutuu erilaisia villimikrobeja ja ne saattavat
vaikuttaa fermentoinnin kulkuun. Téstd johtuen jalostetusta hiivasta teh-
déédn esiviljelmé eli se herdtellddn toimintaan. Tétd viljelmdd kutsutaan
startteriksi. Startteri voidaan tehdd osaan mehusta tai sokeriliuokseen ja
antaa kasvaa yon yli. Seuraavana pdivédnd se lisidtddn muun mehun jouk-
koon. Ndin mehuun saadaan paljon haluttuja hiivasoluja, jotka ottavat val-
lan ja siten villimikrobien vdhdinen olemassa olo ei endi haittaa. Villimik-
robeja voidaan myos yrittdd tuhota rikittdmalld. Jos rikkidioksidia kiyte-
tddn, on se lisdttdvd hyvissd ajoin ennen hiivan lisdystd. Rikkidioksidi tar-
vitsee nimittdin aikaa toimiakseen villiorganismeja vastaan ja se voi myos
inhiboida liséttyd hiivaa jos ne lisdtdén samaan aikaan. Jos hiivaa ei heré-
telld vaan se lisdtddn suoraan mehuun, kestdd useita pdivid ennen kuin
fermentaatio alkaa. (Lea 2008, 66; Jarvinen 1993, 10-11)

4.6.2 Villihiiva

Ennen kuin jalostettuja hiivoja oli saatavilla, siiderin valmistajat joutuivat
turvautumaan villiin mikrokasvustoon, jota jotkut valmistajat vieldkin
kayttavit. (Lea 2008, 66)

Puristuksen jdlkeen mehu siséltdd paljon hiiva, joka on perdisin hedelmés-
td ja puutarhasta. Suurin osa hiivasta on lajia Kloeckera apiculata. Niitd
on noin 100 000 hiivasolua per 1 ml mehua. Se aloittaa fermentaation no-
peasti mutta ei siedd kovinkaan korkeita alkoholipitoisuuksia ja kuoleekin
jo alkoholin saavuttaessa 2 % pitoisuuden. Témén hiivan joukossa on vi-
hin villin Saccharomyces cerevisiae hiivan soluja. Se ei suurimmaksi
osaksi ole perdisin hedelméstd vaan pikemminkin puristimesta, puristuslii-
nasta ja huoneen seinistd sekd katosta, jossa se pysyy vuodesta toiseen.
Saccharomyces lisddntyy mehussa Kloeckeran vield kasvaessa ja varsinkin
kun Kloeckera kuolee, Saccharomyces on valmis jatkamaan fermentointi-
tyon loppuun kéyttden kaiken sokerin. Tdmad mikro-organismien sarja
tuottaa monia erilaisia makuja ja siideristd tulee mielenkiintoisen moni-
mutkainen. (Lea 2008, 66—67)

Jos sulfiitteja ei kéytetd lainkaan, Kloeckeran vallitsevuus voi aiheuttaa
korkean etyyliasetaattipitoisuuden eli ei-toivotun etikkaisen aromin.
Kloeckera on herkkempi sulfiiteille kuin Saccharomyces. Sulfiittipitoisuus
on tavoitteena asettaa sellaisiksi, ettd se tuhoaa suurimman osan Kloecke-
ra-suvun hiivoista mutta ei vaikuta Saccharomyces-suvun hiivoihin. Sul-
fiitteja lisdadmalld siideriin tulee selkeimmét maut. Haittapuolena sulfiitti-
en kdytdssd on se ettd fermentaation alkaminen kestdd pidempidin. (Lea
2008, 67)

4.7 Fermentaatio

Fermentaatio on monivaiheinen kemiallinen prosessi. Sen tuloksena soke-
rista syntyy alkoholia ja hiiidioksidia. Hiilidioksidin muodostusta tapahtuu
fermentaation alussa kun hiiva lisdéntyy ja alkaa hajottaa sokeria alkoho-
liksi. Pienen mutta merkittdvén osan hiivan metaboliatuotteista muodosta-
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vat tavoiteltavat makukomponentit. Fermentaation edetessé siiderin alko-
holipitoisuus véhitellen nousee. Alkoholin muodostus on periaatteessa an-
aerobisesti tapahtuva reaktiosarja. Tdémén vuoksi fermentaatioastia sulje-
taan vesilukolla. Se varmistaa kaasuvirtauksen sdilymisen yhden suuntai-
sena. Jos mehu olisi suorassa yhteydessd ilman kanssa, syntyvéan hiiliidi-
oksidin ja hiivasolumassan madard olisi suhteessa suurempi ja alkoholin
maérad pienempi kuin astian ollessa suljettuna. Myds etikan muodostumi-
nen estyy kun fermentaatioastia suljetaan. (Lea 2008, 69; Jarvinen 1993,
9)

Siiderille hyva kdymislampétila olisi viiled, 15 °C tai vihemmdn, jotta se
séilyttdisi hedelmiisen makunsa hiivan kehittyess. Yli 20 °C lampétila ei
ole hyvi siiderille ja alle 10 °C:ssa, jalostetulla hiivalla, kdyminen pysih-
tyy. On todistettu, ettd villihiivat ovat valmiimpia jatkamaan fermentaatio-
ta matalammassa ldmpotilassa kuin jalostetut hiivat. Fermentaatio voi kes-
tdd kahdesta viikosta useampaan kuukauteen riippuen ravinteista ja kéy-
misolosuhteista. (Lea 2008, 70-71)

Mehua vahventamalla eli lisddmalld merkittavésti sokeria saadaan alkoho-
lipitoisuudeltaan suurempi, esimerkiksi 12 %, siideri. Télloin kyseessd on
jo omenaviini. Teollisuudessa isot yritykset usein kdyttdvit omenaviinid ja
laimentavat sen vedelld takaisin siiderin alkoholipitoisuuksiin.

4.8 Hiivan erotus

Jalostetut hiivat sietdvidt hyvin alkoholia mutta tietyn alkoholipitoisuuden
jalkeen ne kuolevat. Tdmaén jilkeen siideriin ji4 mahdollisesti jéljelld ole-
va sokeri. Kuolleet hiivasolut ja mehusta erittyneité aineita laskeutuu fer-
mentaatioastian pohjalle ja siideri alkaa kirkastua. Pohjasakka erotetaan
siideristd, silld se jattéisi helposti siideriin ei-toivotun hiivan maun. Koko-
naan fermentoitunutta siiderid ei koskaan tulisi pitdd muutamaa viikkoa
pidempéén sen hiivoissa. (Jarvinen 1993, 10, 53; Lea 2008, 71)

Ajankohta hiivan erotukselle riippuu fermentaation ajasta, joka puolestaan
riippuu alkoholi- ja sokeripitoisuudesta sekd ulkoisista tekijoistd kuten
lampdatilasta. Paras keino on tarkkailla kdymisastian pulputusta. Kdymisen
tasaannuttua vesilukosta tulee endé vain 2-3 kuplaa minuutissa. Tdma voi
olla hyvd ajankohta erottaa siideri sakasta. Ominaispaino on myos hyvé
tapa tarkkailla fermentaatiota. Ensimmaéinen erotus hiivasta kannattaa teh-
dd ominaispainon ollessa 1.005. Tédssd vaiheessa suurimman osan hiivasta
tulisi olla asettunut fermentaatioastian pohjalle ja vain satunnaisia kuplia
tuottaen. (Jarvinen 1993, 53-54; Lea 2008, 70-71)

Siideri siirretddn helldvaraisesti lappoamalla, eli letkulla imemalld, toiseen
puhtaaseen astiaan niin ettd mahdollisimman paljon hiivaa ja muuta sak-
kaa jdisi ensimmadisen fermentaatioastian pohjalle. Ilmatila sdilidssd on
minimoitava ja muitakin kontakteja ilman kanssa on viltettdva. Erotuskin
kannattaa tehdd téstd syystd ripedsti. Ilmakontaktien vélttdminen pitdd
osittain ei-halutut hiivat ja bakteerit loitolla ja osittain estdd siiderid hapet-
tumasta. (Lea 2008, 71-72)
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4.9 Kypsytys

Kaasun muodostuksen loputtua voidaan vesilukko tiyttdd uudelleen ja as-
tia sulkea tiiviisti. Astia tdytetddn joko siiderilld tai vedelle tiyteen, niin
ettei ilmatilaa jaa astiaan. Siideristd sedimentoituu vield hiivaa astian poh-
jalle. Hiivaa ei erotu endd samaa méérdd kuin aiemmin vaan huomattavasti
vihemmaén. Siiderin voidaan antaa olla ndin muutamia viikkoja tai kuu-
kausia jonka jdlkeen se erotetaan uudestaan. Siiderid ei tule seisottaa kau-
aa runsaan hiivapatjan pdilld, silld kuolleet hiivat saattavat autolysoitua,
mikd aiheuttaa epdmiellyttdvin maun ja vapauttaa ravinteita mikro-
organismien kéyttoon. Pienissd méérin autolyysistd on apua malo-
laktiseen fermentaation. (Lea 2008, 72)

Perinteiset siiderit ovat hyvin usein alttiita malolaktiselle fermentaatiolle.
Sille on suotuisaa sulfiittien puuttuminen fermentaation ja varastoinnin ai-
kana seké siiderin siséltdessd tietyn mddrén ravinteita, jotka ovat vapautu-
neet hiivan autolyysistd kun siiderid pidetéédn tarpeeksi kauan erottelemat-
tomana pohjasakassaan. (Lea 1997)

Malolaktinen fermentaatio aiheutuu happoa sietévien bakteerien ryhmaésti,
joihin kuuluu Lactobacillus tai Leuconostoc lajit, jotka muuntavat omenan
omenahapot maitohapoiksi luovuttaen enemmén hiilidioksidia prosessiin.
Tavallisesti malolaktinen fermentaatio on tervetullut, silld se alentaa ko-
konaishappopitoisuutta ja siiderin mausta tulee tiyteldisempi. Tdmén voi
tunnistaa kaasunmuodostuksesta ilman uusiutunutta sameutta. Malolakti-
sessa fermentaatiossa lopputulos on yleensé kirkas silld bakteerit ovat niin
pienid. (Lea 2008, 72—73)

Ranskalaisessa siiderinvalmistuksessa, jossa padkdyminen on hyvin hidas,
malolaktinen fermentaatio voi tapahtua samanaikaisesti hiivan fermentaa-
tion kanssa, kun taas englantilaisessa siiderinvalmistuksessa malolaktista
fermentaatiota tapahtuu vasta fermentoinnin jdlkeen siiderin varastoinnis-
sa. (Lea 1997)

Malolaktinen fermentaatio estyy ehdottomasti, jos rikkidioksidia kdytetdan
ennen fermentaatiota sekd hiivan erottelussa, eiki siideri seiso kauaa poh-
jasakassaan. Joskus malolaktinen fermentaatio heikentdd happamuutta lii-
kaakin ja joskus védrét organismit ottavat vallan tuottaen muita vikoja. Jos
malolaktista fermentaatiota ei tapahdu, siideri kypsyy muutamia kuukausia
maun tasapainon stabiloituessa ja karkeiden vivahteiden pehmentyessé hi-
taissa kemiallisissa ja biokemiallisissa reaktioissa. (Lea 2008, 73; Lea
1997)

Nykypédivin Englannin modernissa teollisessa siiderinvalmistuksessa ma-
lolaktinen fermentaatio on katsottu harmilliseksi sen véhentdessd happoja
ja siksi sitd ei suosita. Sen sijaan perinteisesséd siiderinvalmistuksessa ma-
lolaktinen fermentaatio on tervetullut ja usein jopa tarkoituksella aiheutet-
tu lisdamalla bakteeriviljelmia siideriin. (Lea 1997)
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4.10 Pullotus

Siideri pullotetaan kayttiden suppiloa tai letkua. Siten siideri saadaan pul-
loon vihemméllé loiskuttamisella ja ilmakontakteilla. Teollisuudessa pul-
lottamiseen kéytetddn erilaisia pullotuslaitteistoja. Rikkidioksidin lisddmi-
nen tdsséd aiheessa suojaa siiderid myohemmin hapettumiselta ja mikrobio-
logisilta infektioilta. Muutamien viikkojen kuluttua rikkidioksidin pitoi-
suus on laskenut huomattavasti. Kuiva siideri, jossa ei ole lisdttyd sokeria
ja on riittavd alkoholipitoisuus, pysyy kunnossa puhtaassa, suljetussa ja
hyvin tdytetyssd lasipullossa. Kruunukorkkia kéytettdessd pullot voidaan
sdilyttdd pystyasennossa. Perinteistd korkkia kdytettidessd pulloja on sdily-
tettdvé vaakatasossa, jotta korkki ei kuivuisi. Pulloihin jitetdén pieni ilma-
tila laajenemisen varalta laimpimdmmaéssi. (Lea 2008, 74 ; Panimo- ja vir-
voitusjuomateollisuusliitto n.d.)

Muovipullot ovat hyvid vain lyhyen ajan sdilytyksessd. Ne voivat pdéstia
happea sisdén ja menettdd hiilidioksidia melko nopeasti suoraan pullon
ohuiden seinien lédpi, joka latistaa siiderin makua. Lasipullo on sen sijaan
parempi vaihtoehto, silld se pitdd hiilihapot paremmin liuoksessa ja séilyt-
tdd maunkin ndin paremmin. Massavarastointiin hyva vaihtoehto on ruos-
tumattomasta teraksestd valmistetut tankit. (Lea 2008,74—75)

12



Siiderin tuotekehitys
|

5 SIHDERIN TUOTEKEHITYS

5.1

Téssd tyossd kehitettiin Vakka-Suomen panimolle uusi siideri, jonka poh-
jana toimi heidén tuotevalikoimaansa kuuluva kuiva omenasiideri. Alkuun
on kuvattu panimon siiderin valmistusprosessi ja sen jilkeen menetelmét
ja toimet uuden siiderin luomiseksi.

Siiderin valmistusprosessi Vakka-Suomen panimolla

Vakka-Suomen panimo valmistaa siiderin perusviinistd, johon lisitdin ve-
si, omenamehutiiviste, liukoinen sokeri, sokerikulodri seké sdilonté- ja li-
sdaineet (Kuva 1). Nama sekoitetaan (3500 litran) sekoitustankissa. Taman
jélkeen siiderille tehddin piimaasuodatus ja levysuodatus, joiden jilkeen
siideri johdetaan suodatustankkeihin (3 kpl 2350 litraa). Suodatustankeista
siideri siirretddn hapotustankkiin. Matkalla hapotustankkiin siideri hapote-
taan eli sithen lisdtdédn hiilidioksidia suoraan linjaan/virtaukseen. Hapotus-
tankista siideri voidaan joko manuaalisesti pakata kegeihin tai pullottaa.

Kuva 1. Siiderin valmistuksen prosessikaavio Vakka-Suomen panimolla

5.2 Menetelmit

5.2.1

Alustavat suunnitelmat ja toimet

Kehitystd edelliseen siideriin tehtiin suurimmaksi osaksi aromeilla, mutta
mahdollista oli my6s muun reseptiikan kehitys. Vaatimuksena uudelle sii-
derille oli, ettd se pysyisi suomalaisessa makumaailmassa. Lahtokohtana
mietittiin mitkd aromit sopisivat omenapohjaiseen siideriin. Laadittiin lista
aromeista, jotka tilattiin. Tdma lista sisélsi noin 30 aromia. Suurin osa
ndistd aromeista oli marja-aromeja. Aromit toimitettiin pienissé, noin 15-
20 ml:n, pulloissa. Toimitettuja aromeja oli 23 kappaletta. Aromeja arvioi-
tiin aistinvaraisesti haistelemalla Vakka-Suomen panimolla, joista kahdek-
san hyléttiin jo tdssd vaiheessa sopimattoman hajun vuoksi tai epdilystd
sen sopivuudesta yleensd omenapohjaiseen siideriin.
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Tulevalle siiderille sovittiin alustavat kokonaishappopitoisuus ja sokeripi-
toisuus, jotka tuli méaarittdd. Alkoholipitoisuutta ei tarvitsisi maérittad kos-
ka silld ei ole merkitystd tdssd aromien testaus ty0ssd. Se voidaan kuiten-
kin piitelld sokeripitoisuudesta laskemalla. Siiderissd sai olla my0s aro-
mien yhdistelmia.

Koska ty6 suoritettiin Himeenlinnassa, panimo antoi raaka-aineet siiderin
valmistukseen, johon aromeja kokeiltaisiin.

5.2.2  Kokonaishappopitoisuuden madrittiminen

Ennen siiderin valmistusta, viinistd mitattiin kokonaishappopitoisuus. Ko-
konaishapot tarkoittavat viinissd olevien happojen kemiallisesti méaaritet-
tavdd kokonaispitoisuutta. Analyysi suoritettiin Lepaan viinitilalla kemial-
lisella analyysilla Organisation Internationale de la Vigne et du Vin
(O.1.V.) menetelmidlla MA-E-AS313-01-ACITOT. Jos kokonaishapot ovat
tavoitetta matalammalla, voidaan viiniin lisdtd sitruunahappoa sitd nosta-
maan.

5.2.3 Siideripohjan valmistus

Aromien testausta varten siiderid valmistettiin manuaalisesti elintarvikela-
boratoriossa pienempid erid kuvan 2 mukaisesti. Siiderid ei suodatettu ja
hapotus suoritettiin soodastream-laitteella.

Perusviini >
Sooda-
stream

Jadkaappi

Vesie 77 5 Sekoitus

Omena-
mehutiiviste

Sailonta- ja /
lisaaineet Aromit

Sokeri-
kuldori

Vesi

Kuva2.  Siiderin valmistuksen prosessikaavio koeolosuhteissa.

Siiderid valmistettiin 1 litran erissi. Erdt valmistettiin sekoittamalla viinié,
omenamehutiivistettd ja liukoista sokeria keskendén ja lisddmalld vedelld
erd litraksi. Tdmin jilkeen liséttiin sdilontdaineet tarpeen mukaan.

Tamén jélkeen siiderin annettiin olla yon yli jddkaapissa kylmaéssi, jotta
hapotus onnistuisi. Hiilidioksidi sitoutuu/liukenee parhaiten nesteeseen jos
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se on kylmda. Soodastream-laitteella pystyttiin hapottamaan litran eré ker-
rallaan.

Hapotuksen jilkeen erd jaettiin 100 ml tai 50 ml pieniin eriin, joihin aro-
mia lisdttiin. Niin saatiin mahdollisimman monta kokeilua yhdesti litrasta.

5.2.4 Sokeripitoisuuden méérittdminen

Siideristd madritettiin sokeripitoisuus. Sokeripitoisuus oli jo laskettu alus-
tavasti aineiden sokeripitoisuuksien perusteella mutta siitd haluttiin var-
mistua. Médritys tehtiin ensimmaéisestd siiderieréstd, joka sisdlsi siis vain
viinid, mehutiivistettd, liukoista sokeria ja vettd eikd sitd oltu hapotettu.
Tadmdkin mittaus suoritettiin Lepaan viinitilalla kemiallisesti titraamalla
alkalisella kuparisuolaliuoksella Rebeleinin pikamenetelmailld. Sokeripi-
tosuus mitattiin vain ensimmaéisestd erdstd, silld oletettiin sokeripitoisuu-
den pysyvén samana jokaisessa erdssid samoja raaka-aine mééarid kdyttden.

5.2.5 Aromien testaus

Aromeja lisdttiin aromivalmistajan antaman suositusmdirdn mukaisesti.
Tama méérd suhteutettiin pieniin 100 ml:n ja 50 ml:n siiderieriin. Kaikkia
ensimmadisestd karsinnasta valittuja 15 aromia kokeiltiin siideriin. Testaus
suoritettiin pipetoimalla aromia siideriin jonka jélkeen siiderid arvioitiin
aistinvaraisesti haistamalla ja maistamalla.

Testauksissa pyrittiin 10ytdiméadn aromeja jotka olisivat mahdollisimman
hyvén ja aidon makuisia ettd hajuisia, vaikka aromi itsessddn onkin esans-
si. Joissakin aromeissa esimerkiksi maku saattoi olla hyvd mutta haju oli
lilan esanssinen tai toisin pdin. Néissd tapauksissa kokeiltiin tehdd muu-
toksia lisdttdvan aromin suositusmddrdan. Osassa aromeista timé menette-
ly toimi.

Pian aloituksen jdlkeen todettiin siiderin olevan liian laimea pohja voi-
makkaille aromeille. Siiderin sokeripitoisuutta pédtettiin nostaa lisddmalla
taloussokeria. Tastd seurasi kuitenkin liian makea siideri. Seuraavaksi paa-
tettiin lisétd siiderin mehupitoisuutta, siiderin sokeripitoisuuden kuitenkin
pysyessd alkuperdisend. Tdma tuotti paremman tuloksen. Suurempi mehu-
pitoisuus toi vahvuutta siideriin ja siten maut saatiin tasapainoon keske-
néén.

Aromeista, jotka olivat yksistddn siiderissd hyvid, yhdisteltiin uusia aromi-
coctail-vaihtoehtoja. 15 aromista yhdistelmid kokeiltiin yhteensd kahdek-
san erilaista ja samoja useampaankin kertaan aromin suositusmadrda
muuttaen ja tasapainoa etsien. Karsinnan jdlkeen jdljelle jdi 5 yhdistelmaa
ja 10 yksittéistd aromia.

Aromitestauksissa valittiin kahdeksan parasta aromia tai aromiyhdistelmié

ja nditd kéytettiin aistinvaraisessa arvioinnissa Jokaista valmistettiin litran
era.
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5.2.6 Virin sdato sokerikuldorilla

Sokerikul6orilld pystytddn sddtelemddn siiderin virid ja se lisdtddn nor-
maalisti muiden aineiden joukkoon ennen vettd. Neljddn siideriin tehtiin
vériskaala kdyttden sokerikuloorid. Tarkoituksena oli saada vertailua mah-
dollisista vérivaihtoehdoista. Virit eivit olleet sidottuja kyseisiin siiderei-
hin. Viri skaala oli seuraava:

* Siideri A: ei lisdtty sokerikuldorid, ei lisdtty mehua
* Siideri B: sokerikul6oria 0,3 g/l

e Siideri C: sokerikul6orid 0,6 g/l

* Siideri D: mehua 10 g/l enemmain kuin muissa

5.3 Siiderien aistinvarainen arviointi

5.3.1 Aistinvarainen arviointi Vakka-Suomen Panimolla

Litran siiderierét toimitettiin Vakka-Suomen panimolle arviointiin. Arvi-
ointiryhmd koostui kolmesta panimon henkil6kuntaan kuuluvasta henki-
16std. Arviointia suoritettiin aistinvaraisesti haistamalla ja maistamalla.
Tadma tapahtui saman pOydén ddressd mielipiteitd jakaen. Kahdeksasta sii-
deristd valittiin kolme, jotka pddtyivit aistinvaraiseen arviointiin.

5.3.2 Aistinvarainen arviointi Himeen Ammattikorkeakoulussa

Aistinvarainen arviointi suoritettiin kahdessa arviointitilaisuudessa 27.-
28.5.2011 Hé@meenlinnassa Hdmeen Ammattikorkeakoulun elintarvikela-
boratoriossa. Arvioitavana oli 3 erilaista siiderid. Arvioinnissa kiytettiin
kuvailevaa menetelméd sekd jérjestystestid. Jérjestystestilld oli tarkoitus
saada selville paras siideri ja kuvailevalla menetelmalld mieltymyksié sii-
dereiden eri ominaisuuksista. Arviointiryhmé koostui Himeen Ammatti-
korkeakoulun oppilaista.

Yhteensd arvioinnin kdvi tekeméssd 52 henkilod. Arvioinnissa arvioitiin
kuvailevalla menetelmélld siidereiden véri, tuoksu, hapokkuus, maku ja
kokonaisvaikutelma. Arvio edeltidviin annettiin numerolla (5= erittdin hy-
vd, 4= hyvi, 3= tyydyttavé, 2= kohtalainen, 1= heikko), joka kuvasi par-
haiten arvioijan mielipidettd. Lisdksi arviota annettiin sanallisesti kuvai-
lemalla. Lopuksi siiderit tuli asettaa mieltymyksen mukaiseen jarjestyk-
seen antamalla parhaalle siiderille sijaluku 1 ja vdhiten miellyttavélle sija-
luku 3. Arviointilomake on esitetty liitteessa 1.
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6 TULOKSET

6.1 Kokonaishappopitoisuuden ja sokeripitoisuuden tulokset

Viinin kokonaishappopitoisuudeksi saatiin 4,5 g/l. Kokonaishappopitoi-
suus oli suurempi kuin tavoite.

Siiderin sokeripitoisuus oli 36 g/l. Sokeripitoisuus oli hitusen (1 g) korke-
ampi kuin tavoite.

6.2 Aromitestien tulokset
Lopputulos oli kahdeksan erilaista siiderid, joista viidessd oli yhdistelty
kahta tai useampaa aromia ja kolmessa oli vain yksi aromi.

6.3 Vakka-Suomen panimon aistinvaraisen arvioinnin tulokset

Panimo valitsi arvioinnissa 3 siiderid, jotka pdityivét aistinvaraiseen arvi-
ointiin Himeen Ammattikorkeakoululle. Nama siiderit sisélsivét seuraavia
aromeja:

* Siideri x: raparperi, ahomansikka

e Siideri y: karviainen
* Siideri z: raparperi

6.4 Himeen ammattikorkeakoululla suoritetun aistinvaraisen arvioinnin tulokset

6.4.1 Jarjestystestin tulokset

Kuvassa 3 on esitetty siidereiden jirjestystestin tulokset, jossa on laskettu
jokaisen kolmen siiderin ensimmaéisen sijan danimaérat.
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Paras siideri

Siideri

=]
(O]

10 15 20 25
Arvioija/adnimééari (kpl)

Kuva 3.  Jdrjestystesti. Arvioijien parhaaksi ilmaisema siideri. x = raparperi, ahoman-
sikka, y = karviainen, z = raparperi.

Y -siideri on saanut eniten kannatusta 22 daniméaaralla.

6.4.2 Kuvailevan menetelméin tulokset

Kuvissa 4-8 on esitetty virin, tuoksun, hapokkuuden, maun ja koko-
naisvaikutelman keskiarvot siidereissd x, y ja z.

vari

Siideri
<
' 1

—_—

1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5
Arvosanojen keskiarvo
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Kuva 4.  Siiderien vérin miellyttdvyys. Arvioijien (n=_52) antamien pisteiden (1-5)
keskiarvot ja —hajonnat. x = raparperi - ahomansikka, y = karviainen, z = ra-
parperi.

Raadin arviointien perusteella kaikkien kolmen siiderin vérin miellytta-
vyyden keskiarvot olivat tasolla tyydyttiva-hyva (3,6-3,8). Paras keskiar-
vo oli raparperiaromilla maustetulla siiderilld (z)

tuoksu

z 32 : :
5
2y 3.4 = =
a

X 35 : :

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5
Arvosanojen keskiarvo

Kuva 5. Siiderien tuoksujen miellyttdvyys. Arvioijien (n=_52) antamien pisteiden (1-
5) keskiarvot ja —hajonnat. x = raparperi - ahomansikka, y = karviainen, z =
raparperi.

Raadin arviointien perusteella kaikkien kolmen siiderin tuoksun miellytta-
vyyden keskiarvot olivat tasolla tyydyttava-hyva (3,2-3,5). Paras keskiar-
vo oli raparperi-ahomansikka-aromilla maustetulla siiderilld (x)
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hapokkuus

z 2,7 ° :
5
2y 3,1 ’ ’
5

X 3,2 I :

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4
Arvosanojen keskiarvo

Kuva 6.  Siiderien hapokkuuksien miellyttivyys. Arvioijien (n=_52) antamien pistei-
den (1-5) keskiarvot ja —hajonnat. x = raparperi - ahomansikka, y = karviai-
nen, z = raparperi.

Raadin arviointien perusteella kaikkien kolmen siiderin hapokkuuden
miellyttivyyden keskiarvot olivat tasolla tyydyttiva (2,7-3,2). Paras keski-
arvo oli raparperi-ahomansikkaaromilla maustetulla siiderilld (x).

maku

z 2,9 I :
5
2y 3,2 ‘ ‘
=

X 3,1 I |

1 1,5 2 2,5 3 3,5 4
Arvosanojen keskiarvo

Kuva 7.  Siiderien makujen miellyttdvyys. Arvioijien (n=_52) antamien pisteiden (1-5)
keskiarvot ja —hajonnat. x = raparperi - ahomansikka, y = karviainen, z = ra-
parperi.
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Raadin arviointien perusteella kaikkien kolmen siiderin maun miellytti-
vyyden keskiarvot olivat tasolla tyydyttava (2,9-3,2). Paras keskiarvo oli
karviaisaromilla maustetulla siiderilla (y)

kokonaisvaikutelma
V4 3,0 } |
E
2y 3,3 : |
=
X 3,1 : :
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5

Arvosanojen keskiarvo

Kuva 8. Siiderien kokonaisvaikutelmien miellyttdvyys. Arvioijien (n=_52) antamien
pisteiden (1-5) keskiarvot ja —hajonnat. x = raparperi - ahomansikka, y = kar-
viainen, z = raparperi.

Raadin arviointien perusteella kaikkien kolmen siiderin koonaisvaikutel-
man miellyttivyyden keskiarvot olivat tasolla tyydyttiva (3,0-3,3). Paras
keskiarvo oli karviaisaromilla maustetulla siiderilla (y)

6.4.3 Ominaisuuksien erojen merkitsevyys siidereissi

Varianssianalyysin avulla voidaan tutkia onko selitettdvin muuttujan kes-
kiarvot tilastollisesti merkitsevésti erisuuruisia selittdvin muuttujan eri
luokissa. Eli tdssd tapauksessa ovatko ominaisuuksien keskiarvot erisuu-
ruisia eri siidereissd. Varianssianalyysit laskettiin Excelilla.

Jokainen analyysi tehtiin 5 %.n merkitsevyystasolla. Analyyseistd saadut
P-arvot kuvaavat ryhmien vélisten erojen tilastollista merkitsevyyttd. P-
arvo kertoo milld todenndkoisyydelld nollahypoteesi ryhmikeskiarvojen
yhtdldisyydestd voidaan hyldta. Jos P-arvo on pienempi kuin merkitse-
vyystaso, nollahypoteesi hyldtddan. Jos suurempi, nollahypoteesi jdd voi-
maan.

Siidereiden virien varianssianalyysissd saatiin P-arvoksi 0,47. Nollahypo-
teesi: Mieltymyksien keskiarvot véreisté eivit tilastollisesti eroa toisistaan.
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P-arvon ollessa suurempi kuin 0,05 nollahypoteesi jdd voimaan. Eli kes-
kiarvojen eroilla ei ole tilastollista merkitsevyytta.

Siidereiden tuoksujen varianssianalyysissd saatiin P-arvoksi 0,26. Nolla-
hypoteesi: Mieltymyksien keskiarvot tuoksuista eivét tilastollisesti eroa
toisistaan. P-arvon ollessa suurempi kuin 0,05 nollahypoteesi jdi voimaan.
Eli keskiarvojen eroilla ei ole tilastollista merkitsevyytta.

Siidereiden hapokkuuksien varianssianalyysissd saatiin P-arvoksi 0,04.
Nollahypoteesi: Mieltymyksien keskiarvot hapokkuuksista eivit tilastolli-
sesti eroa toisistaan. P-arvon ollessa pienempi kuin 0,05 nollahypoteesi
hyldtddn. Eli hapokkuuksien keskiarvojen vélilld oli melkein merkitsevi
ero.

Siidereiden makujen varianssianalyysissé saatiin P-arvoksi 0,28. Nollahy-
poteesi: Mieltymyksien keskiarvot mauista eivit tilastollisesti eroa toisis-
taan. P-arvon ollessa suurempi kuin 0,05 nollahypoteesi jdd voimaan. Eli
keskiarvojen eroilla ei ole tilastollista merkitsevyytta.

Siidereiden kokonaisvaikutelmien varianssianalyysissd saatiin P-arvoksi
0,34. Nollahypoteesi: Mieltymyksien keskiarvot kokonaisvaikutelmista
eivit tilastollisesti eroa toisistaan. P-arvon ollessa suurempi kuin 0,05 nol-
lahypoteesi jdd voimaan. Eli keskiarvojen eroilla ei ole tilastollista merkit-
sevyytta.

6.4.4 Aistinvaraisen arvioinnin sanallisia kuvauksia siidereisti

Seuraavaan on listattu muutamia sanallisia kommentteja aistinvaraisesta
arvioinnista H&meen Ammattikorkeakoululla. Kommentit ovat péddosin
siidereiden tuoksusta, mausta ja kokonaisvaikutelmasta.

Raparperi-ahomansikka-arominen siideri
* Voimakas, omenainen
* Mansikkainen tuoksu
* Maku aidompi kuin tuoksu
* Tuoksu metsdmansikkainen
* Miellyttivdn pehmed maku
* Makeimman tuoksuinen naistd kolmesta
* Parhaan makuinen
* Oikein miellyttdava karkkimainen tuoksu
* Tuoksu pdédryndinen, mieto, makeahko
e Tuoksui erittdin herkulliselta
* Tuoreen omenan maku
* Hyvéi, maukas, pirted kokonaisuus
* Pehmeén marjaisa kokonaisuus
* Tuoksu todella hyva
* Karamellimainen
* Simamainen tuoksu
e Kukkamainen, raikas, makea, vihén yllittdva tuoksu
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Karviais-arominen siideri
* Erottui parhaiten, makea ja kukkainen tuoksu
* Pirteimmain makuinen, sivuvivahde maussa
* Erittdin hyvin makuinen
e TAitd voisi ostaa
* Makea, luonnollisin ndistd kolmesta
* Tuoksu marjainen
* Tuoksu hedelmiinen, pommac
* Karviaiselle tuoksuva
* Maku aavistuksen hapan, perusmaku kuiva
* Kotiviinimdinen kokonaisuus
* Pehmeén neutraali ja miedon hapokas kokonaisuus
* Tasapainossa makeuden kanssa
* Mieto omenainen tuoksu

Raparperi-arominen siideri
* Hieman kitkera
* Valkoviinimédinen tuoksu
* Hyvén makuinen
*  Miellyttdva tuoksu
* Tuoksu ja maku vastaavat toisiaan
* Mieto ja raikas tuoksu
* Kirkas ja kauniisti poreileva
* Miellyttdvd, pehmed tuoksu
* Tasapainoinen kokonaisuus, maku hyvé
* Makea ja houkutteleva
* Raikkaan pirskahteleva ja makuun sopivan hapokas
* Hyvi, maistuu hieman kuohuviinilta
* Vaniljainen tuoksu
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7 PAATELMAT

Ty0ssa tutkittiin erilaisten suomalaiseen makumaailmaan kuuluvien aro-
mien soveltuvuutta omenasiideriin, jonka jélkeen tehtiin aistinvarainen ar-
viointi testiryhmailld. Aistinvaraisella arvioinnilla pyrittiin selvittiméan
ryhmén mieltymyksii siidereista.

Esikokeilla valituista kolmesta testisiideristd raati valitsi suosikikseen kar-
viais-aromisen siiderin. Aistinvaraisten ominaisuuksien yksityiskohtaises-
sa tarkastelussa ei kuitenkaan havaittu tilastollisesti merkitsevia eroa.

Hapokkuus oli ainoa ominaisuus, jossa siidereiden keskiarvojen véilld oli
melkein merkitseva ero. Voidaan kuitenkin kuvaa 6 katsoessa olettaa sen
johtuvan siité, ettd huonoin keskiarvo 2,7 erosi kahdesta paremmasta 3,1
ja3,2.

Arviointitulokset eivét ole huippulukuja, mutta tdimé on luonnollista, silld
arvioijat eivit kovin helpolla kiyta asteikon déripdit.

Panimo teki oman valintansa, perustuen siiderin erityisen hyvaidn makuun
ja sen vastaavuudesta tavoitteisiin suomalaisesta makumaailmasta, ja otti
mansikka-raparperiaromisen siiderin tuotantoonsa. Tarkeimméksi kritee-
riksi valinnalle muodostui tdmin yhdistelmén monipuolisuus ja moniker-
roksisuus. Mansikan ja raparperin aromit tulivat esiin eri aikoihin ja tuot-
tivat siten mielenkiintoisen ja ennen kaikkea hyvin makukokonaisuuden.

Reseptiikan kehitystd tehtiin myds mehupitoisuuden osalta. Kokonaisha-
pot seké sokeripitoisuus muuttuivat alkutavoitteista.

Kaikki kolme testisiiderid todettiin aistinvaraisissa arvioinneissa hyviksi,

joten tulevaisuudessa Vakka-Suomen Panimo voi hyddyntdd myods muita
kahta siiderid.
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Prykmestar

Ahomansikan- ja raparperin-
makuinen omenasiideri
. >

Kuva9.  Ahomansikan ja raparperin makuinen omenasiideri.

7.1 Virhearviointi

Sokeripitoisuus mitattiin vain kerran ensimmaéisestd siideri erdstd. Sokeri-
pitoisuutta ei kuitenkaan miéritetty timén jidlkeen uudelleen seuraavista
eristd. Luotettiin, ettd jos tekee siiderin samalla tavalla, niin sokeripitoi-
suuskin pysyy sama. Sokeripitoisuus on siis saattanut heitelld eri siideri
erissd, mutta luultavasti tdimé on ollut niin minimaalisen pienti, ettd silld ei
ole ollut missddn vaiheessa merkitysté testeji suoritettaessa.

Sokerikuloorilla tehtiin viriskaalat siidereihin A, B, C, ja D, joista D:hen
liséttiin vain mehua tuomaan virid. Mehun lisdyksessd unohtui huomioida
sokeripitoisuuden nousu. Eli Siiderissi D oli suurempi sokeripitoisuus
kuin lopuissa seitseméssi siiderissd. Periaatteessa tdmé olisi saattanut vai-
kuttaa arviointiin Vakka-Suomen panimolla mutta aromi yhdistelmé, joka
kyseisessd siiderisséd oli, oli melko erikoinen. Todennékoisesti vaikka D-
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siiderin sokeripitoisuus olisi ollut sama kuin kaikissa muissa, se olisi kar-
siintunut joka tapauksessa aromista johtuen.

Arvioinnissa siidereiti arvioitiin lomakkeen antamassa jirjestyksessd, joka
oli x, y, z. Ndistd siidereistd x oli maultaan ehkd voimakkain. Jirjestys oli-
si kannattanut laittaa maultaan laimeammasta voimakkaimpaan, silld kdy-
tetty jarjestys on saattanut tehdi toisista siidereistd laimean makuisia.

Aistinvaraiseen arviointiin saapui ihmisid muutama kerrallaan silloin tal-
16in. Siiderit olivat isoissa sdilopulloissa, joista sitd kaadettiin laseihin ar-
viointia varten. Pulloihin jdi ilmatilaa ja siideri ehti véljettyd, eli siitd kato-
sivat hiilihapot. Tdma on osaltaan vaikuttanut arvioitsijan mielipiteeseen
siideristd, jonka kohdalla nédin on kdynyt. Tdmé on vaikuttanut erityisesti
siiderin hapokkuuteen.

Siiderin hapokkuutta ei alunperinkdin olisi saatu tdysin samaksi jokaiseen
siideriin soodastream-laitteella.
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AISTINVARAISEN ARVIOINNIN LOMAKE

Aromein maustetut siiderit

Paivamaira:

Viri

Tuoksu

Hapokkuus

NAYTE 902

NAYTE 374

NAYTE 281

NAYTE 902

NAYTE 374

NAYTE 281

NAYTE 902

1ka:

Sukupuoli:
Arvioi siiderindytteitd (3 kpl) antamalla sanallinen kuvaus omin sanoin. Liséksi ympy-
61 numerovaihtoehto, joka kuvaa parhaiten mielipidettisi (5= erittdin hyvi, 4= hyvi, 3=
tyydyttiva, 2= kohtalainen, 1= heikko).
Arvioi ennen maistamista ndytteen viri ja tuoksu. Maistettuasi arvioi maku ja hapok-
kuus. Lopuksi kokonaisvaikutelma.

Liite 1

Heikko Kohtalai- Tyydyttd- Hyvd  Erittdin
nen \¢} hyva
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
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NAYTE 374
1 2 3 4 5
NAYTE 281
1 2 3 4 5
Maku NAYTE 902
1 2 3 4 5
NAYTE 374
1 2 3 4 5
NAYTE 281
1 2 3 4 5
Kokonaisvaikutelma NAYTE 902
1 2 3 4 5
NAYTE 374
1 2 3 4 5
NAYTE 281
1 2 3 4 5

Aseta siiderindytteet (3 kpl) mieltymyksesi mukaiseen jérjestykseen siten, ettd miellyt-
tavin ndyte saa sijaluvun 1 ja vdhiten miellyttdva sijaluvun 3.

NAYTE 281

NAYTE 902

NAYTE 374



