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Tama bio- ja elintarviketekniikan insindorityo tehtiin helsinkilaiselle Stadin Panimo Oy:lle.
Projektissa perehdyttiin lonkerojuomien valmistamisen teoriaan, minka jalkeen pyrittiin itse
valmistamaan miellyttavaksi koettu lonkerojuoma. Lonkerojuoman valmistuksessa pyrittiin
juoman maustamiseen liittyvaa koesuunnitelmaa hyddyntden loytamaan alustava resepti
Stadin Panimon omalle lonkerojuomalle.

Valmistusprojektissa tehtiin tislausta, kromatografista maaritystd, uuttamista, suodatusta ja
juomaseosten valmistamista eri raaka-aineista laboratorio-olosuhteissa. Tyon lahdeaineis-
tona kaytettiin kirjallisuutta, internetléhteitd seka suullista tietoa.

Valmistettujen lonkerojuomien arvioinnissa kaytettiin aistinvaraista tutkimusmenetelmaa,
johon osallistui 25 henkildon arviointiraati. Tutkimustulosten perusteella 16ydettiin lonkero-
juoman miellyttavyyteen vaikuttavia tekijoitd, joita voidaan hyddyntda jatkossa suoritetta-
vassa tuotekehityksessa. Projektin aikana valmistetut lonkerojuomat vaativat viela jatkoke-
hittely& ennen niiden mahdollista kaupallistamista.
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This thesis was made for a brewhouse called Stadin Panimo Oy, which is located in Hel-
sinki. The idea of the project was to produce a preliminary long drink, on which base fur-
ther development could be carried out. In addition to laboratory work, the process included
familiarizing oneself widely with specific literature. Also internet was used as a source of
information.

Laboratory work included distillation, chromatographic analyses, extraction, filtration and
preparing multiple long drink samples through experimental layout.

A method of sensory research was used to evaluate long drinks produced in this project.
The sensory research included a jury consisting of 25 adult persons. Certain factors affect-
ing on the quality and flavor of a long drink were found by this research study. This infor-
mation can be utilized in the product development carried out in the future. The long
drinks, which were produced during this project, still need further development before the
actual launch.

Keywords Long drink, product development, sensory research
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1 Johdanto

Taméan projektin tavoitteena on kehittdd Stadin Panimo Oy:lle alustava ginipohjainen
lonkerojuoma, jonka pohjalle panimon henkilokunta voi tulevaisuudessa tarvittaessa
kehittda ja luoda omia maustamisvaihtoehtojaan. Projektissa pyritd&n aistinvaraisten
arvioiden avulla 16ytdmaan lonkeroon sopiva sekoitussuhde erilaisista aromia tuovista

raaka-aineista.

Stadin Panimo Oy on Helsingissa toimiva pienpanimo, joka tuottaa oluita ravintoihin,
yrityksille, vahittaistavaramyymaldihin seka Alkoon. Yrityksen tuotevalikoima on rajoit-
tunut useisiin erilaisiin olutvaihtoehtoihin. Taman insin6orityén avulla yrityksen tuoteva-
likoimaa pyritdan laajentamaan siten, ettd tulevaisuudessa Stadin Panimo Oy valmis-

taisi oluen lisdksi myds erilaisia lonkerotuotteita.

2 Projektin raaka-aineet

Tassa luvussa on esiteltyna projektin raaka-aineet seka sellaisia kasviperaisia raaka-
aineita, joita voitaisiin jatkossa suoritettavan tuotekehityksen yhteydessa kayttaa ginin
valmistamisessa. Tassa projektissa ginin maustamiseen kaytettiin katajanmarjan lisaksi

siankarsamoa ja vaindnputken juurta seka siementa.

2.1 Ginija Long Drink

Gini on alkoholijuoma, jonka ominainen aromi saadaan katajanmarjoista seka erilaisis-
ta kasveista, jotka giniresepteista riippuen vaihtelevat laajalti. Aromia tuovina kasveina
voidaan kayttdda muun muassa vaindnputkea, siankarsamoa, kalmojuurta, lakritsijuurta
ja korianteria. (Berger 2007: 232.) Eri ginien alkoholipitoisuudet vaihtelevat valilla 37,5—
55 til-% (tilavuusprosenttia) (Karlstén 2007: 49).

Long Drink -juomia eli lonkeroita voidaan valmistaa kahdella eri tavalla. Tasséa tyossa
keskitytaan valmistamaan lonkeroa laimentamalla ginia alhaisempaan alkoholipitoisuu-
teen. Toinen tapa valmistaa lonkeroa on kaymisteitse. Lonkeron laimentamiseen ja

maustamiseen kaytetadn muun muassa greippiesanssia.
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Ginin valmistustapoja on kolme erilaista. Yksi tapa on sekoittaa alkuperdiseen, vake-
vaan tisleeseen ginille ominaisia aromeja ja ensansseja tuovia kasveja, marjoja seka
yrtteja. (Karlstén 2007: 45.)

Toinen tapa valmistaa ginid on panna aromeja antavat kasvit ja yrtit tislepannuun alku-
tisleen kanssa ja tislata seos yhtena kokonaisuutena. Taémén tavan suorittamiseen 6y-
tyy variaatioita. Kasvien ja yrttien voidaan antaa liota alkutisleessa esimerkiksi yksi
vuorokausi ennen varsinaisen tislauksen kaynnistamista tai aloittaa varsinainen tislaus

suoraan ilman liotusaikaa. (Karlstén 2007: 45.)

Kolmas tapa ginin valmistamiseen on hoyrydiffuusio. Menetelméa poikkeaa kahdesta
edella mainitusta menetelmasta siten, etta alkutisle ei ole suoraan kosketuksissa aro-
meita antavien kasvien ja yrttien kanssa. Aromeita antavat raaka-aineet on asetettu
useisiin eri koreihin hdyrykanavassa. Kun alkutisle saavutetaan kiehumispisteeseensa,
siitd muodostunut hoyry kulkeutuu eri raaka-aineiden lapi, jolloin raaka-aineista liuke-
nee hoyryyn aromeita. Hoyry tiivistetdan kerdysastiaan jadhdytysjarjestelman avulla.
(Karlstén 2007: 48.)

Kullakin prosessilla valmistetut tuotteet laimennetaan lopuksi ginille ominaiseen alkoho-

lipitoisuuteen

2.2 Katajanmarja

Katajanmarja on lonkerossa kaytettavan ginin perusraaka-aine. Laajalti pohjoiselle pal-
lonpuoliskolle levinnyt kataja suosii kasvupaikkanaan muun muassa metsié, soita ja
nummikoita sekad valoisaa ymparistdd. Uros- ja naaraspuolisista katajoista (Juniperus
communis) ainoastaan naaraspuolinen kataja tuottaa aromaattisia, noin 4—7 millin mit-
taisia kapyja, jotka 2—3 kasvuvuotensa aikana muuttuvat sinimustiksi katajanmarjoiksi
(Juniperus communis L. Cupressaceae). Vaikka katajanmarja on oikeasti pienikokoi-
nen kapy, kaytetaan siitd yleisesti nimitystd marja. Katajanmarjat saavat mustan varin-
s&, kun ne kerdamisen jalkeen kuivataan. (Castleman 2001: 255; Kataja; Mossberg &
Stenberg 2005: 67.) Katajanmarjoilla on nestetta poistava eli diureettinen vaikutus ih-
misen elimistéon. Marjojen luonnonpainosta 0,5-2,5 % on eteerista 6ljya, joka koostuu
monoterpeenihiilivedyista: a-pineeni, sabineeni, myrseeni ja limoneeni. Eteerisen 6ljyn
liséksi katajanmarjoissa on flavonoideja. (Holm & Hiltunen 2003: 92.)

y =
R —

Metropolia



2.3 Siankarsamo

Siankarsamo (Archillea millefolium L.) esiintyy Suomessa luonnonvaraisena yleisesti
kuivalla ruohomaalla, pientareilla ja pelloilla. Kasvia on laakinnallisesti kaytetty ruoan-
sulatusvaivojen hoitamiseen. Tama yrttikatkero sisaltdd tanniineja seka kuivapainos-
taan 0,1-1,4 % eteerisia oljyja, joidenka koostumus vaihtelee paljon. (Holm & Hiltunen
2003: 74-75; Mossberg & Stenberg 2005: 612; Weiss 2001: 92.) Siankéarsamon eteeri-
nen Oljy sisaltdd atsuleeneja vain, jos se on peraisin tetraploidista siankarsamaosta.
Taman lisaksi 6ljyssa on muun muassa linalolia, kamferia, borneolia, laktoneja seka
flavonoideja. (Holm & Hiltunen 2003: 75.) Siankarsamon kukka (Flos millefolii) sisaltaa
enemman eteerisia 6ljyja kuin kasvin muut osat, noin 0,2-0,7 p-% (Galambosi 1994:
52).

2.4 Vaindnputki

Vainonputki (Angelica archangelica) on Pohjois- ja Itd-Euroopassa kasvava kaksivuoti-
nen ruohokasvi. Kasvia kaytetaan kansanlaakinnassa muun muassa unettomuuden,
levottomuuden ja vatsavaivojen hoitoon. Vaindnputken juurissa on korkeampi eteerisen
6ljyn pitoisuus kuin sen muissa osissa. (Pasqua ym. 2003: 87.) Nykyisin kasvia viljel-
l[&an lahinnd sen juurista saatavan eteerisen 6ljyn vuoksi. Juurista saatavaa eteerista
Oliya ja sen sisaltdmia komponentteja kaytetaan kosmetiikkateollisuudessa ja alkoholi-
juomien maustamisessa. Eteerisen 6ljyn saanto on matala, minka vuoksi 6ljy on melko
kallista. (Galambosi & Roitto 2006: 31; Pasqua ym. 2003: 87.)

Vaindnputken juurakon eteerisen 6ljyn pitoisuus on noin 0,5-1,5 % sen kuivapainosta.
Oljy sisaltaa useita kymmenia eri komponentteja. Noin 80 % 6ljyn aromaattisista kom-
ponenteista on monoterpeenihiilivetyja, josta osa on ominaisaromia tuovaa -
fellandreenia, kun taas osa on ei-toivottuja aromeja tuovaa a- ja B-pineenia, limoneenia
seka 3-kareenia. (Galambosi & Roitto 2006: 32.)

y _
R —

f
Metropolia



2.5 Kalmojuuri

Melko harvoin kukkiva kalmojuuri (Acorus calamus) on monivuotinen kasvi, joka esiin-
tyy Suomessa harvinaisena jokien ja jarvien rannoilla. Tané paivana Suomessa ainoas-
taan MTT:lla (Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus) on Mikkelissd kalmojuuren
kokoelmia. Kalmojuuri tuotiin alun perin ladkekasviksi Aasiasta Eurooppaan. Sita on
kaytetty paaosin ruoansulatus- ja ihovaivojen hoitoon seké alkoholijuomien maustami-
seen. (Ahokas ym. 2006: 88; Galambosi & Jokela 2002: 56-57.)

Kalmojuuren eteeriset 6ljyt koostuvat enimmakseen a-, B- ja y-asaronista, isoeu-
genolista seka karvas- ja parkkiaineista. Eteeristen 0Oljyjen maaraan vaikuttaa kasvin
alkuperd seka kromosomiluku. Kalmojuuressa esiintyvien eteeristen Oljyjen o0ljyjen
maara vaihtelee 2—12 %:n valilla. (Galambosi & Jokela 2002: 57-58, 60.) B-asaroni on
karsinogeeninen. Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa N:o 1334/2008 on
maaratty enimmaisraja, mink& verran alkoholijuomat voivat sisaltdad 3-asaronia. Tama
enimmaisraja on 1,0 mg/kg. (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus 1334/2008:
47; Galambosi & Jokela 2002: 57.)

2.6  Lakritsijuuri

Lakritsikasvi on L&hi-idan ja Etela-Euroopan alueelta kotoisin oleva monivuotinen kas-
vi, josta saadaan karvaan makeaa lakritsijuurta (Glycyrrhiza glabra L. Fabaceae). Lak-
ritsikasvi suosii kasvupaikkanaan kosteaa maaperaa ja valoisaa ymparistoa. Lakritsi-
juurta kaytetaan niin makeis- ja alkoholiteollisuudessa, kuin yskanlaakkeissa. Lakritsi-
juuren terveydellisesti vaikuttavia ja makua tuovia aineita ovat sen sisaltamat saponiinit
ja flavonoidit. Saponiinit ovat padosin triterpeenisaponiineja. Flavonoidit ovat koostuvat
enimmakseen likviritiinista, glabrolista ja formononetiinista. (Holm & Hiltunen 2003: 76—
77, 111; Karlstén 2007: 52.)
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2.7 Karvasmanteli

Karvasmanteli (Prunus amygdalus) siséaltaa luonnonpainostaan noin 3-5 % amygdalii-
nia, josta muodostuu ihmisen ruoansulatuskanavassa sinihappoa. Taman vuoksi kar-
vasmantelit ovat kasittelemattdmind myrkyllisia. Lampdkasittelyn avulla karvasmantelit
saadaan kayttokelpoisiksi elintarvikkeisiin. Teollisuudessa karvasmanteleita kasitellaédn
muun muassa siten, ettd amygdaliini hajotetaan entsymaattisesti glukoosiksi, karvas-
manteliljyksi ja sinihapoksi. Talla menetelmalla saatavaa kaupallista karvasmanteli6l-

jya kaytetaan ruokien ja alkoholijuomien maustamiseen. (Karvasmanteli.)

2.8 Meleguettapippuri

Lansi-Afrikasta kotoisin oleva meleguettapippuri muistuttaa maultaan inkivaaria ja kar-
demummaa. Sita on kaytetty muun muassa oluen ja ginin maustamisessa. Meleguet-
tapippuria ei tule sekoittaa malaguetapippuriin, joka on maultaan chilimainen.
(Vaughan & Geissler 2009: 195.)

2.9 Korianteri

Valimeren alueelta kotoisin oleva korianteri (Coriandrum sativum) on yksivuotinen kas-
vi, joka edellyttda kasvuymparistoltdan kuohkeaa maata ja lammintd ilmastoa. Tuore
korianteri haisee epamiellyttavalle, mutta sen kypsat hedelméat tuoksuvat appelsiinille.
Yleisesti puhutaan korianterin siemenistd, vaikka todellisuudessa ne ovat korianterin
hedelmia. Kansanlaékinnassa korianteria kaytetdén vatsakipujen lievittamiseen. Elin-
tarvikkeiden yhteydessa korianteria kaytetddn liha- ja kasvisruokien maustamisen li-
saksi ginin ja likborien maustamiseen. Ginin maustamiseen kaytetddn nimenomaan
korianterin siemenia. Korianteri siséltaa eteerista 6ljya 0,3-1,5 % sen ominaispainos-
taan. Sen eteerisesta 6ljysta noin 60—80 % on linalolia. (Galambosi 1995: 137; Karlstén
2007: 51; Korianteri.)
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2.10 Inkivaari

Inkivaari (Zingiber officinale Roscoe) on monivuotinen kasvi, jonka juurakkoa kaytetaan
elintarvikkeiden maustamisessa. Kansanlaakinnassa inkivaaria kaytetdan muun muas-
sa vatsavaivojen parantamiseen. (Castleman 2001: 85, 85.) Inkivaarin juurakko sisal-
taa kuivapainostaan noin 1,5 % eteerista 6ljya, joka koostuu paaosin seskviterpeeneis-
ta. Inkivaarin polttava maku johtuu sen siséaltamista gingeroleista ja niiden hajoamis-
tuotteista. (Holm & Hiltunen 2003: 79.)

2.11 Cubebmarja

Cubebmarjan (Piper cubeba) alkuperd on Indonesiassa (Khare 2004: 366). Cubebpen-
sasta viljelldan lahinnd sen marjojen ja siitd saatavan eteerisen 6ljyn vuoksi. Cubeb-
marjan ominaisaromi on pippurinen, sitruunainen ja mantyinen (Karlstén 2007: 51).
Cubebmarjaa on kaytetty muun muassa lihamarinadien, savukkeiden ja alkoholijuomi-
en maustamisessa. Sen eteerinen 6ljy koostuu paaosin mono- ja seskviterpeeneista.
(Cubeb.)

2.12 Kardemumma

Kardemumma (Elettaria cardamomum) on monivuotinen kasvi, joka ei kasva Suomes-
sa luonnonvaraisena. Elintarviketeollisuudessa tuotteiden maustamiseen kaytetdaén
kardemummapensaan palkoja. My6s kardemumman siemenia voidaan kayttad, mutta
niitd pidetdan toissijaisina palkoihin verrattuna. Kardemummaa kaytetddn paaosin lei-
vonnassa seka aasialaisten ruokien maustamisessa, mutta sitd on kaytetty myds ginin

maustamisessa. (Cardamom; Karlstén 2007: 50.)
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2.13 Tuoksukurjenmiekka

Tuoksukurjenmiekka (Iris pallida) suosii kivikkoista ymparistéad ja Valimeren ilmastoa.
Tuokuskurjenmiekan juurta kutsutaan myos orrisjuureksi. Juuresta saatavia aromikom-
ponentteja kaytetaan parfyymiteollisuuden liséksi muun muassa ginin maustamisessa.
Juuri sisaltda kuivapainostaan noin 2 % eteeristd 6ljya. (Current organic chemistry
1997: 153; Iris pallida; Orris root.)

2.14 Kassiakaneli

Aasiasta alun perin kotoisin olevan kassiapuun kuoresta saadaan kanelin makua muis-
tuttavaa, mutta hieman kitkeramp&a kassiakanelia. lhonhoitotuotteiden valmistamisen
liséksi kassiaa on kaytetty ginin maustamisessa. (Bajaj 1993: 122; Karlstén 2007: 51.)
Kassiakanelin kitkeryys johtuu padosin sen korkeasta tanniinipitoisuudesta eli sen si-

saltdmista katekiinista seka epikatekiinista (Bajaj 1993: 123).

2.15 Kumina

Kumina (Carum carvi) on kaksivuotinen kasvi, joka kasvaa luonnonvaraisena Suomes-
sa, ja se suosii kasvupaikkanaan niittyja. Ruoan ja juomien maustamisen lisaksi kumi-
naa on kaytetty vatsavaivojen hoitoon. Kuminan luonnonpainosta eteerisen 0ljyn pitoi-
suus on 3-7 %, ja se sisaltda paaosin karvonia (40-55%) ja limoneenia (40-50%).
Kuminan kukat sisaltavat eteerisista oljyista enimmakseen limoneenia, kun taas kumi-

nan lohkohedelmat sisaltavat paaosin karvonia. (Galambosi 1995: 139; Kumina.)

2.16 Anis

Anisruoho ja tahtianis ovat molemmat perdisin Aasiasta. Anisruoho on yksivuotinen
kasvi, kun taas tahtianis luokitellaan puuksi. Molemmista anistyypeista saadaan he-
delmia, jotka sisaltavat eteerista 6ljyd. Suhteellisen kylmasté ilmastosta johtuen anis ei
tuota siemenia eli lohkohedelmia Suomessa. Anista kdytetdan ruoansulatushéairibiden
ja yskan parantamisen lisdksi muun muassa leivonnaisten ja alkoholijuomien mausta-

miseen. (Anisruoho.)
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Luonnonpainostaan anisruoho siséltaa 1-4 % eteerista 6ljyd, kun taas tahtianis sisal-
taa noin 5 % eteerista 6ljya. Oljyt ovat paaosin trans-anetolia. (Anisruoho; Holm & Hil-
tunen 2003: 73.) Liian suuret annokset aniksen siséltamaa anetolia ovat ihmisen ter-
veydelle haitallisia (Anisruoho). Alkoholijuomien sisaltamalle anetolimaaralle on asetet-
tu Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa N:o 110/2008 kayttoraja, joka on
1-2 mg/l (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus 110/2008: 39, 42, 44).

3 Prosessivaiheiden teoria seka suoritus

Lonkerojuoman valmistusprosessiin sisaltyy erilaisia tyvaiheita. Tassa luvussa on
selitettyna jokaiseen tydvaiheeseen ja tydvaiheessa kaytettavaan laitteeseen liittyva

teoria. Taman liséksi kerrotaan, mita kussakin vaiheessa tehtiin.

3.1 Tislaus

3.1.1 Teoria

Tislaus on menetelma, jolla voidaan erottaa nestemaiset aineet toisistaan. Nesteiden
erottuminen perustuu niiden eri kiehumislampdétiloihin. Nesteen lampidminen nostaa
sen hdyrynpainetta. Kun nesteen hdyrynpaine saavuttaa ulkoisen paineen arvon, neste
alkaa kiehua. Kiehumispisteen raja-alueella tapahtuu hdyrystymista. (Engel & Reid
2006: 200-201.) Tislausprosessin aikana nesteista muodostuva hoyry tiivistetaan jaah-

dytyskolonnin avulla takaisin nesteeksi erilliseen keréysastiaan.

3.12 Tyo

Tislattavana nesteend oli noin 5 litraa Stadin Panimo Oy:lt4 saatua tisletta, joka oli il-
moitettu jo kertaalleen tislatuksi, noin 70 til-% alkoholiksi. Tama haluttiin kuitenkin viela
kertaalleen tislata mahdollisen metanolin poistamiseksi ja vahentdmiseksi terveydelle
haitattomaan pitoisuuteen. Tislaukseen kaytettiin Arnold Holsteinin valmistamaa 15
litran pannutislainta. Ennen varsinaista tislausta tisle laimennettiin noin 10 til-% alkoho-
liksi lisdamalla tisleeseen vettd. Syy tisleen laimentamiseen oli sen mahdollisen yli-
kiehumisen ehkaiseminen tislauslaitteistossa. Laimennosohjeena kaytettiin alkoholin

laimennustaulukkoa (liite 4).
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Tislaaminen suoritettiin kahdessa erdassa pannutislaimen rajallisen kapasiteetin vuoksi.
Tislauksen aikana tisleesta kerattiin fraktioita, joiden tilavuus vaihteli 50-500 ml:n valil-
|&. Fraktiot otettiin talteen myohemmin suoritettavaa, etanolin ja metanolin pitoisuuksiin
liittyva& kromatografista tutkimista varten. Fraktioiden keraédminen aloitettiin nostamalla
prosessin lampdtila 65 °C:seen, mika on metanolin kiehumispiste (MAOL 1999: 150).
Tata lampdotilaa pidettiin ylla, kunnes tisletta ei endd muodostunut kerdysastiaan. Ta-
man jalkeen prosessin lampdtila nostettiin 78 °C:seen, mika on etanolin kiehumispiste
(MAOL 1999: 150). Vastaavasti tata lampotilaa pidettiin yll&, kunnes tisleen muodos-
tuminen kerdysastiaan oli loppunut. Taman jalkeen prosessi vietiin loppuun nostamalla
sen lampdétila 95 °C:seen saakka. Myds l[Ampdtilavalilta 78—95 °C keréattiin tisleesta

talteen fraktioita.

3.2 Kaasukromatografi

3.2.1 Teoria

Kaasukromatografia on yksi kromatografisista tutkimusmenetelmistd, jolla voidaan ana-
lysoida yhdisteita ja niiden siséltamida komponentteja (Guiochon & Guillemin 1988: 2).
Haihtuvia orgaanisia yhdisteitd voidaan maarittdd kvantitatiivisesti nestemaisista ja ei-

nestemaisista naytteista kaasukromatografian avulla (Patnaik 2010: 21).

Kromatografiassa on ideana kayttda kahta eri faasia, jotka on jaettu liikkuvaan ja kiin-
tedaan faasiin. Kromatografilla ajettava nayte kulkeutuu liikkuvan faasin mukana, kun
taas naytteesta tutkittavia komponentteja jaa kiinni kiintean faasin eri vaiheisiin. Téahan
vaikuttaa komponentille ominainen kulkeutumisnopeus ja -aika. Komponenttien jaa-
dessadan kiintedaan faasiin komponentit erottuvat toisistaan ja ovat taten analysoitavis-
sa. (Luukkonen 2011: 19.)

Kun tutkittava nayte on ajettu kaasukromatografin lapi, saadaan kromatografin paalait-
teelle tuloste, josta kay ilmi naytteen komponenttien pitoisuuksille ominaiset piikit ja
pinta-alat, joita voidaan vertailla esitunnettujen standardien antamiin piikkeihin ja pinta-
aloihin. Taten on mahdollista selvittda tutkittavan naytteen sisaltdmat komponentit ja
niiden pitoisuudet. (Luukkonen 2011: 22.) Esimerkki kaasukromatografin p&éalaitteen

antamasta tulosteesta on esitetty kuvassa 1.
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Kuva 1. Eras etanolipitoisuuden madritykseen liittyva tuloste kromatografin paalaitteelta.

322 Tyo

Aluksi valmistettiin etanolipitoisuuden maaritykseen standardiliuokset 99,5 til-% etano-
lista laimentamalla sitéa veteen. Standardiliuosten etanolipitoisuuksiksi valittiin 20, 30,
50 ja 60 til-%. Ensin kromatografilla ajettiin standardiliuokset. Taman jalkeen ajettiin
naytteet tislauksessa keratyista fraktioista. Kromatografin antamien tulosten pohjalta
laskettiin tislauksessa kerattyjen fraktioiden etanolipitoisuudet. Stadin Panimo Oy:lta

saadun laimentamattoman tisleen etanolipitoisuudeksi todettiin noin 71 til-% (liite 5).

Metanolipitoisuuden maarityksessa kaytettiin kromatografiin valmiiksi tehtyéd ohjelmaa.
Taten metanolista ei valmistettu standardiliuoksia ja ajettu niitd kromatografilla. Aluksi
paatettiin tutkia tislauksen aikana muodostunutta ensimmaistéa 100 ml fraktiota, koska
mikali tdssa fraktiossa ei todettaisi terveydelle haitallista maaraa metanolia, ei muissa-
kaan fraktioissa voisi olla haitallisia metanolipitoisuuksia. Kromatografin antamien tu-
losten pohjalta ensimméaisen 100 ml fraktion metanolipitoisuudeksi todettiin 0,5 til-%,

mika on alle terveydelle haitallisen metanolipitoisuuden (liite 6).
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3.3 Jauhaminen

3.3.1 Teoria

Yrtin aromiaineina olevat eteeriset 6ljyt haihtuvat ja hapettuvat helpommin, kun yrtin
kasvisoluja hajotetaan. Edes Ilimatiiveissa purkeissa sailytettyjen jauhettujen yrttien
aromit eivat saily pitkdan. Yrttien hienontamisaste tulee valita niiden sailytystavan ja
kayton mukaan. (Galambosi 1995: 106.)

332 Tyo

Raaka-aineista jauhettiin katajanmarjat (340 g), siankarsamoén kukat (30 g), vainénput-
ken siemenet (50 g) sekd vaindnputken juuret (25 g). Katajanmarjat jauhettiin te-
hosekoittimella. Muut raaka-aineet jauhettiin Hawo's Queen 2 Jyvajatti -laitteella, jossa
jauhamisasteena kaytettiin arvoa 5 asteikolla 1-10. Jauhamisen jalkeen katajanmarjo-
jen massa oli 322 g ja vaindnputken juurten massa oli 24 g. Muiden raaka-aineiden

massoissa ei huomattu muutosta jauhamisen jalkeen.

3.4 Uutto

3.4.1 Teoria

Uuttaminen tarkoittaa kasvin komponenttien liuottamista erilaisten liuottimien avulla
(Galambosi 1995: 110). Yrttien uuttamiseen on olemassa erilaisia menetelmia. Eri me-
netelmia kayttamalla yrteista voidaan uuttaa erilaisia komponentteja. Uutettavia kom-
ponentteja voivat olla muun muassa aromiaineet, eteeriset dljyt seka lipidit. Uuttamis-
menetelman valintaan voi vaikuttaa my6s se, mita yrtin osaa uutetaan: juuri, lehti, kuk-
ka yms. Uuttavana aineena kaytetddn menetelmakohtaisesti joko vetta tai pitoisuuksil-
taan ja rakenteiltaan erilaisia orgaanisia liuottimia, kuten alkoholeja. (Galambosi 1995:

111.) Seuraavassa on esitettyna joitain yrttien uuttamismenetelma.

A
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3.4.1.1 Maserointi

Yrtit asetetaan suljettavaan astiaan, johon lisatdan uuttavaa ainetta (Bartlett 2007: 47).
Kuvassa 2 on havainnollistettuna yksi maserointitekniikka. Uutettavan ja uuttavan ai-
neen seossuhde voidaan ilmoittaa seuraavasti: massa (uutettava aine) / tilavuus (uut-
tava aine). Suhteeseen vaikuttaa se, onko uutettava aine kuivattua vai tuoretta, koska
kuivatun ja tuoreen aineen kosteuspitoisuudet ovat erilaiset. Suhdeluvun ohjearvona

pidetaan uutettaville aineille seuraavaa:

° kuivatut, mahdollista yliherkkyytta aiheuttavat yrtit 1:10
° kuivatut yrtit 1:5

. tuoreet yrtit 1:2

Esimerkiksi 10 g:aan tuoretta yrttia lisdtd&dn 20 ml liuotinta. Uuttavan aineen tulisi peit-
t&& uutettava aine. Uutettava aine voi olla esimerkiksi hyvin imevaa tai sen tiheys voi
olla suhteellisen alhainen, jolloin uuttavaa ainetta voi joutua lisédmaéan ohjearvon ylit-

taman maaran. (Hiihtola 2013; Likdoreja ja maustettuja viinoja; Zick: 1.)

Maserointiaika voi vaihdella parin tunnin, parin viikon ja jopa vuoden vdlilla. Seosta
tulee sekoittaa muutaman kerran péaivassa. Maseroinnin jalkeen seos suodatetaan,
jolloin uuttavaan aineeseen liukenemattomat uutettavan aineen osat saadaan erotel-
luksi. Itse suodosta kutsutaan uutteeksi. (Bartlett 2007: 47; Likdoreja ja maustettuja

viinoja; Zick: 3.)

Kuva 2. Esimerkki yrttien maseroinnista (Bartlett 2007: 47)
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3.4.1.2 Refluksointi ja keittdminen

Nailla uuttamismenetelmilla erotellaan lahtdéaineen haihtuvat komponentit sen haihtu-
mattomasta osasta. Uutettavat aineet lisdtdadn veden kanssa lahtokolviin, jota myo-
hemmin lammitetéd&n. Kuvissa 3 ja 4 on havainnollistettuna refluksointi- ja keittdmisme-
netelmaén soveltuvaa valineistoa. Vetta tulee olla noin 1/3-1/2 kolvin tilavuudesta. Kui-
via yrtteja tulee liottaa kolvin vedessa noin vuorokausi ennen lammitysta, kun taas tuo-
reiden yrttien tapauksessa seosta voidaan alkaa lAmmittdad saman tien. (Bartlett 2007:
48; Junius 2007: 61)

Kun seos on lamminnyt sopivaan lampdétilaan, uutettavista aineista haihtuu eri kom-
ponentteja, jotka systeemin jadhdytysjarjestelméan avulla jadhtyvat takaisin nestemai-
seen muotoonsa ja kulkeutuvat laitteiston rakenteesta riippuen joko takaisin lahtokolviin
(refluksointi) tai erilliseen kerayskolviin (keittdminen). Haihtuvat ja takaisin palautuvat
komponentit ovat muun muassa eteerisia oljyja. Kaytettaessa refluksointia tulee lahto-
kolvissa oleva seos lopuksi suodattaa, jotta vesi ja uutetut komponentit saadaab erotet-
tua haihtumattomasta kiinteasta osasta.

Prosessien jalkeen nesteet ker&tddn erotussuppiloon. Vesi ja 0ljy ovat toisiinsa nor-
maaliolosuhteissa liukenemattomia aineita (Galambosi 1995: 111). Erotussuppilossa
nesteiden valisen tasapainon annetaan asettua, minka jalkeen nestefaasit ovat erottu-
neet toisistaan. Taman jalkeen faasit voidaan ottaa erikseen talteen. (Bartlett 2007: 48;
Junius 2007: 61-63.)

Korkea lampédtila voi aiheuttaa muutoksia mahdollisiin lampdherkkiin aromikomponent-

teihin, minka vuoksi liiallista lammitysta stai yrttien polttamista tulee valttaa.

Kuva 3. Refluksointimenetelman valineistoa (Bartlett 2007: 48)
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Kuva 4. Keittamismenetelman valineistéa (Junius 2007: 62)

3.42 Ty

Uuttaminen suoritettiin maseroimalla eli jauhetut raaka-aineet pantiin eri astioihin, joihin
lisattiin 40-tilavuusprosenttista alkoholia. Astiat suljettiin ilmatiiveilla kansilla. Kuhunkin

raaka-aineeseen lisattiin alkoholia seuraavasti:

° katajanmarjoihin (322 g) 1900 ml alkoholia (5,9 ml/g)

° siankarsamon kukkiin (30 g) 400 ml alkoholia (13 ml/g)

. vaindnputken juuriin (24 g) 200 ml alkoholia (8,3 ml/g)

. vainénputken siemeniin (50 g) 350 ml alkoholia (7,0 mi/g)

Astioita sdilytettiin huoneenlammadssa 13 paivaa ja niitéa sekoitettiin kdsin 1-2 kertaa

paivassa.

Uuttamisen jalkeen liuokset suodatettiin suodatinpaperin lapi. Suodattamisessa ei kay-
tetty vakuumipumppua. Suodatinpaperin lapi tuli kutakin liuoksen suodosta seuraavat

maarat:
. katajanmarja 1450 ml (76 % lisatyn etanolin méaéarasta)
. siankarsamon kukka 328 ml (82 %)

. vainonputken juuri 142 ml (71 %)

° vainénputken kukka 245 ml (70 %)

|
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4 Aistinvarainen tutkimus

Kasvit, juurekset ja marjat siséltavat yleensa erilaisia karvaan maun antavia aromikom-
ponentteja. Greipin naringiini on makuominaisuuksiltaan karvas. Tama polyfenoli on
osa hedelmén puolustusjarjestelmaa. (Tuorila ym. 2008: 49). Ginipohjaisen lonkero-
juoman kaytettavia ominaismakua antavia komponentteja ovat greippimehu sekéa kas-

viperdiset raaka-aineet.

Taman aistinvaraisen tutkimuksen tarkoituksena oli selvittad, minka erilaisista aromi-
komponenttisekoituksista aistinvaraiseen testiin osallistuvat henkil6t kokivat miellytta-
vimmaksi. Miellyttdvimmaksi koetun lonkerojuoman pohjalta on tarkoitus méaarittaa
suuntaa antavasti kaupallistettavan lonkerojuoman resepti. Yleisesti ottaen aistinvarai-
sella tutkimuksella voitaisiin myds maaritella esimerkiksi eri makujen, kuten karvauden

tai kitkeryyden, vahvuuksia omilla asteikoillaan kayttéen erilaisia aistinvaraisia testeja.

Valmis lonkerojuoma on hiilihapollista, ja se nautitaan yleenséa kylméané. Koska tasséa
aistinvaraisessa testissa kaytettavien naytteiden valmistusprosessissa ei ole ollut mu-
kana hiilihapotusta, tulisi aistinvarainen testi suorittaa viela jatkossa uudestaan, kun
lonkerojuomalle on saavutettu lopullinen reseptivalinta ja juoma on hiilihapotettu. Tuori-
la ym. (2008: 98) kirjoittavat, etta aistinvaraisella testilla tutkittavien koe-eranaytteiden
tulisi olla mahdollisimman todenmukaisia lopullisiin, teollisuudessa valmistettaviin tuot-
teisiin verrattuna, koska paatelmat ja arviot naytteista voivat muuten olla harhaanjohta-

via todellisten teollisuustuotteiden suhteen.

Mikali tassa projektissa tehtavan aistinvaraisen testin avulla I6ydetaan miellyttavin juo-
maseos, voidaan se jatkossa hiilihapottaa, jolloin sita voidaan vertailla aistinvaraisen
testin avulla juomaseoksiin, jotka tassa insinddritydssa suoritetussa aistinvaraisessa
testissa koettiin vahemman miellyttaviksi. Vahemman miellyttaviksi koetut juomaseok-

set olisivat téassa tilanteessa myos hiilihapotettuja.

4.1 Aistinvaraisen testin jarjestaminen

Aistinvaraiseen tutkimukseen osallistuvalta kuluttajaraadilta on yleenséa tarpeellista
kysya taustatietoja, jotta saadaan kasitys tutkimukseen osallistuvien henkildiden koke-
muksista liittyen tuoteryhma&an sisaltyviin tuotteisiin. Kysymyksilla voidaan taman liséksi
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selvittaa tiettyja asioita testiin osallistuvista henkildista. Taméan avulla voidaan muun
muassa vertailla keskendan eri-ikaisten ihmisten, eri sukupuolen edustajien seka tuote-
ryhman tuotteita maarallisesti erilailla kayttavien henkildiden tutkimustulosten keski-
maaraisia mieltymyspisteitd. Tutkimustulosten pohjalta voidaan hakea tuotteelle opti-
maalisinta kohderyhmaa. (Tuorila ym. 2008: 96.)

Aistinvaraiselle testille parhaat olosuhteet saavutetaan arviointikopeissa. Kuvassa 2 on
havainnollistettuna arviointikoppien rakennetta. Kopit eivat ole valttamattomyys testin
suorittamiselle. Testiin osallistuville henkilille olisi testin kannalta tarkeda tarjota mah-
dollisimman rauhalliset ja hairiéttdmat tydskentelyolosuhteet. Arviointikoppien puuttu-
essa voidaan esimerkiksi asettaa testin suorittajat eri poytiin tai eristdaa poytatasoja
erilaisilla pystysuorilla valilevyilla. Arviointitilaisuudessa tulisi olla testin jarjestajan puo-

lesta tarjottuna testikohtaisesti muun muassa kynat, suun huuhteluvesi ja sylkyastiat.

Testien valaistuksen tulisi olla riittdva ja mahdollisimman samanlainen jokaisella arvi-
ointikerralla. (Tuorila ym. 2008: 113, 115.)

Kuva 5. Aistinvarainen testi arviointikopeissa (Tuorila ym. 2008: 113).

|
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4.2 Juoman suunnittelu

Tassa insindoritydssa valmistettavan lonkerojuoman lopullisen reseptin l8ytamiseksi
haarukoitiin eri raaka-aineiden sekoitussuhteita. Laboratorio-olosuhteissa valmistettiin
muovisiin juomalaseihin erilaisia juomaseoksia, joiden maistelun suoritti yksi henkild eli
taman insin6oritydn tekija. Maistamisten jalkeen Kkirjoitettin kommentit kustakin seok-
sesta seka niihin suoritettavista mahdollisista muutoksista. Haarukoinnin avulla pyrittiin
asteittain hakemaan miellyttavimmat lonkerojuoman maustamisvaihtoehdot, jotka pro-
jektin edetessa arvioitaisiin sopivalla testilla aistinvaraisessa tutkimuksessa. Valmiste-
tut juomaseokset olivat huoneenlampdisia eika niita ollut hiilihapotettu. Juomien valmis-

tuksen sekoitussuhteet ovat esitettyna liitteessa 1.

4.3 Aistinvarainen testi

Aistinvaraisessa tutkimuksessa sovellettin suunnattua parivertailutestia kolmen eri
juomaseoksen ja yhden kaupallisen lonkerojuoman kesken. Yksiselitteiset tulokset tar-
joavassa suunnatussa parivertailutestissa kullekin naytteelle luodaan oma kolminume-
roinen koodinsa (Tuorila ym. 2008: 98). Suunnatussa parivertailutestissa naytteen miel-
lyttavyytta verrataan johonkin toiseen naytteeseen, minka jalkeen merkitdén naytteista
miellyttdvampi vaihtoehto. Verrattavia naytteita voi olla useampia, jolloin tutkimustulok-
sista saadaan aikaiseksi miellyttavyysjarjestys naytteiden kesken. Liitteessa 2 on esi-
tettyna yksi tdmén aistinvaraisen testin lomakkeista, joka sisaltda kuusi kappaletta
miellyttdvyyden suhteen vertailtavia pareja. Parien jarjestys satunnaistettiin jokaisen
testin suorittajan kohdalla. Testin raati koostui 25 henkil0sta, joista osa oli elintarvike-
tekniikan opiskelijoita ja osa panimotyontekijoita.

Koesuunnitelmasta aistinvaraiseen testiin valittin juomaseokset 25b, 29 ja 33 (liite 1).
Kaupalliseksi lonkerojuomaksi otettiin Sinebrychoff Long Drink Grapefruit, jonka tuote-
tietoja on esitettyna liitteessa 1. Juomaseosten ja kaupallisen lonkerojuoman koo-
diavainkartta on esitettyna liitteen 3 taulukossa 2. Juomia vertailtiin aistinvaraisessa

testissa pareittain taulukon 1 mukaisesti.
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Taulukko 1.  Vertailuparit

Juoma Vertailukohde
25b 29
25b 33
25b Kaupallinen tuote
29 33
29 Kaupallinen tuote
33 Kaupallinen tuote

Tassa projektissa suoritetulla aistinvaraisella testilla pyrittiin suuntaa antavasti 18yta-
maéan lonkerojuomaan ne raaka-aineet, jotka mahdollisesti miellyttavat kuluttajaa eni-
ten. Testilla pyrittiin myds selvittamaan alustavasti, mitk& asiat testiin osallistuja kokee
epamiellyttaviksi naytteissa, jotta naita asioita voitaisiin jatkossa parantaa. Valmistetta-
van lonkerojuoman tulisi miellyttavyytensa lisadksi olla maultansa omintakeinen ja erot-
tuvainen, jotta juoma voisi Kilpailla jo entuudestaan suosittujen lonkeron valmistajien

tuotteiden kanssa.

4.4 Vaihtoehtoisia aistinvaraisia testeja

Tuotekehityksessa olevaan tuotteeseen sovellettavan aistinvaraisen testin valintaan
vaikuttaa se, mita testilla halutaan tuotteesta tutkia. Tutkittavia asioita voi tuotteen miel-
lyttavyyden lisdksi olla esimerkiksi erilaiset maut, kuten karvaus ja makeus. Taman
lisdksi voidaan yrittda selvittdd tuotteen samanlaisuus ja erottuvuus saman tuoteryh-
man tuotteiden suhteen. Aistinvaraisen testin jarjestamisessa on aina otettava huomi-
oon naytteiden aisteja kuormittava vaikutus. Esimerkiksi hyvin vakevan makuisia nayt-
teita ei tulisi asettaa arvioitavaksi liian montaa samanaikaisesti, koska testiin osallistu-
jan aistit voivat talléin turtua, jolloin aistinvaraisen testin tulokset eivat valttdmatta ole

todenmukaiset.

Yleisella kuvailevalla menetelmalla voidaan arvioida muun muassa tuotteen ulkonakoa,
hajua ja makua. Testin raati valitsee aluksi mahdollisimman monipuolisesti erilaisia
tuotetta kuvailevia sanoa, joista kootaan lopuksi varsinainen kokoonpano testin suorit-
tamiseen. Arvioinnissa voidaan kayttdd myds valmiita tuotekohtaisia flavoripyorid. Ta-

man jalkeen ominaisuutta kuvaileville sanoille valitaan omat voimakkuusasteikkonsa.
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Ennen testin varsinaista suorittamista harjoitellaan erilaisten aromien maistamista, ja
pyritaan taten maarittimaan sopivat askeleet voimakkuusasteikon kayttoa varten.
(Tuorila ym. 2008: 86.)

Kolmitesti on yksi erotustestin muodoista, jolla voidaan tutkia, etta aiheuttaako raaka-
aineiden tai valmistusmenetelmien muutokset muutoksia tuotteista aistittaviin ominai-
suuksiin. Kolmitestiin osallistujalle esitetaan arvioitavaksi kolme naytetta, joista kaksi
on samanlaisia, ja yksi on erilainen. Naytteet esitetaén arvioijille kuutena erilaisena
jarjestysmahdollisuutena. Testiin osallistujan on tarkoituksena pyrkia tunnistamaan,

mika kolmesta naytteesta on erilainen. (Tuorila ym. 2008: 78-79.)

5 Tutkimustulokset aistinvaraisesta arvioinnista seka niiden tulkinta

5.1 Tutkimustulokset

Suunnatun parivertailutestin jalkeen testin tuloksia kasiteltiin siten, etta parien sisalla
miellyttavammaksi arvioidulle juomalle annettiin kussakin lomakkeessa lukuarvo 1 ja
vahemman miellyttavaksi koetulle juomalle lukuarvo 0. Kunkin juoman yhteenlaskettu-
jen numeroiden perusteella pystyttin nakemaan, mika juoma oli keskimééarin arvioitu

miellyttavimmaksi.

Kaupallinen tuote arvioitiin ylivoimaisesti miellyttavimmaksi kaikkien naytteiden kesken
(lite 3: taulukko 3). Laboratoriossa koesuunnitelman mukaan valmistetuista juo-
maseoksista numero 29 arvioitiin miellyttdvimmaksi (liite 3: taulukko 4). Kuvassa 6 on
havainnollistettu juomaseosten saamia yhteispistemé&arid. Juomaseos numero 29 si-
salsi yrttiraaka-aineista ainoastaan vainénputken siementd, kun taas numero 25b:ssa

ja 33:ssa oli joko pelkastaan siankarsamaon kukkaa tai molempia.
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Kuva 6. Yhteispisteet valmistettujen juomien vertailusta keskenaan

Aistinvaraisen testin lomakkeissa oli kirjoitusalue vapaille kommenteille koskien mais-
teltavia naytteita. Valtaosa kommenteista viittasi siihen, ettd juomissa ei maistunut
greippi riittavasti eikéa juoma taten ollut riittdvan lonkeromainen. Useassa lomakkeessa

oli mainittu, etté laboratoriossa valmistettujen juomaseosten yrttimaisyys oli liian vahva.

5.2 Tulosten tilastollinen tulkinta

Aistinvaraisen testin tulosten pohjalta voidaan sanoa, ettéa kaupallisen tuotteen ja labo-
ratoriossa valmistettujen juomaseosten valiset miellyttavyyserot ovat tilastollisesti mer-
kitsevia merkitsevyystasolla p < 0,05 (liite 7: yksisuuntainen testaus). Naiden tulosten
pohjalta voidaan todeta kaupallinen lonkerojuoma miellyttadvammaksi kuin laboratorios-

sa valmistetut lonkerojuomat.

Laboratoriossa valmistettujen juomaseosten keskenaan vertailun tuloksista voidaan
sanoa, etta juomaseosten miellyttavyyserot eivat ole tilastollisesti merkitsevida merkitse-
vyystasolla p < 0,05 (lite 7: yksisuuntainen testaus). Tutkimustulosten tilastollista mer-
kitsevyyttad voidaan mahdollisesti parantaa kasvattamalla aistinvaraiseen testiin osallis-

tuvien henkildiden lukuméaaraa.
e
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6 Yhteenveto

Tassa insindoritydssa pyrittiin erilaisista raaka-aineista valmistamaan alustava pohja
kaupalliselle lonkerojuomalle. Osana valmistusta oli valmistaa ginia yksinkertaisimmalla
menetelmalla muutamasta eri valmistusvaihtoehdosta. Lonkerojuoman valmistuspro-
sessin aikana varmistettiin tislaamalla, ettéa lonkerossa kaytettdvan alkoholipohjan me-

tanolipitoisuus oli alle terveydelle haitallisen rajan.

Lonkerojuomille tehdyn aistinvaraisen tutkimuksen ja sen tulosten perusteella voidaan
sanoa, etta valmistetut lonkerojuomat eivat ole viela kilpailukelpoisia valitun kaupallisen
tuotteen kanssa. Lonkerojuoman pehmedmman maun aikaansaamiseksi ginin valmis-
tus voitaisiin pelkan yrttien alkoholissa liottamisen sijaan suorittaa tislausmenetelmilla,
jotka on esitelty kohdassa 2.1.6. Koska ginipohja voi koostua useista eri yrttiraaka-
aineista, voitaisiin vainénputken ja siankarsamon liséksi kayttdd myds muun muassa
kalmojuurta, karvasmanteliaromia seké lakritsijuurta. Tassa tydssa laboratoriossa val-
mistettuihin juomaseoksiin olisi aistinvaraisen tutkimuksen tulosten perusteella myds
mahdollisesti lisattdvd enemman greippitiivistetta kuluttajamiellyttdvyyden parantami-
seksi.

Jatkossa mahdollisesti suoritettavan tuotekehityksen kannalta tulisi mielestani kiinnittaa
enemman huomiota lonkerossa kaytettavan ginin valmistusmenetelmaan. Taman li-
saksi tulisi kiinnittdd huomiota siihen, onko alkoholipohjana esimerkiksi pontikkaa vai
puhdas etanoli. Tuotekehityksen kannalta tulisi suorittaa vield laaja-alaisempi kuluttaja-

tutkimus valmistettujen lonkerojuomien suhteen.
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Raaka-aineiden sekoitussuhteiden haarukointi

Liite 1
1(2)

Raaka-aineiden maarat ovat ilmoitettuina millilitroissa. Greippitiivisteen laimennoksen ohjearvo

on 3 %.

A Katajanmarja

B Vainoénputken siemen
C Vaindnputken juuri

D Siankarsamon kukka

nro A B C D Tisle 40 % Greippitiiviste Vesi Sokeri (g) | Alk.pit. %
1| 5 - - - - 1,5 43,5 - 4,0
2| 5 - - - - 1,5 43,5 2 4,0
3| 2,5 - - - 2,5 1,5 43,5 - 4,0
4| 2,5 - - - 2,5 1,5 43,5 2 4,0
5| 1 - - - 4 1,2 33 - 5,1
6 1 - - - 4 1,2 33 2 51
7| 0,5 - - - 4,5 1,2 33 - 51
8| 0,5 - - - 4,5 1,2 33 2 5,1
9| - 1 - - 4 1,2 33 - 5,1
10| - 1 - - 4 1,2 33 2 5,1
11| - - 1 - 4 1,2 33 - 5,1
12 - - 1 - 4 1,2 33 2 51
13 - - - 1 4 1,2 33 - 51
14 - - - 4 1,2 33 2 51
nro | Kommentit
1| hapan, kitkera jalkimaku
2 | kitkera jalkimaku
3 | hapan, kitkera jalkimaku
4 | kitkera jalkimaku
5 | alku hieman hapan, mieto kitkeryys lopussa
6 | alku hieman hapan, mieto kitkeryys lopussa, siedettava
7 | alku liuotinmainen ja hapan, mieto kitkeryys lopussa
8 | alku hieman hapan, lonkeromainen jalkimaku joka hieman kitkera, siedettdva
9 | alku hapan, jalkimaku hieman kitkera
10 | jalkimaku hieman kitkera ja kestaa pitkaan, mieto kasvimaisuus
11 | ei kitkera
12 | pehmes, siedettava
13 | kitkeryys tulee myo6haan jalkimaussa, siedettava
14 | kitkeryys tulee myohaan jalkimaussa, siedettava

Muutoksia
1: vahemman A:ta, lisataan sokeria

2: vahemman A:ta

4: vdhennetdén veden maarad, jotta alkoholipitoisuus olisi lahempana kaupallisen tuotten alko-

holipitoisuutta

10: vahemman vainénputken siementa

y =

7
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Liite 1

2(2)
Raaka-aineiden sekoitussuhteiden haarukointi
nro A B C D | Tisle40% Greippitiiviste Vesi | Sokeri(g) | Alk.pit. %
15 - - - - 5 0,8 33,4 5,1
16 - - - - 5 1,2 33 51
17 5 2 32,2 51
18 0,5 1 3,5 1,5 32,7 5,1
19 0,5 1 3,5 1,5 32,7 2 5,1
20 0,5 1 3,5 1,5 32,7 5,1
21 0,5 1 3,5 1,5 32,7 2 51
22 0,5 1 3,5 1,5 32,7 5,1
23 0,5 1 3,5 1,5 32,7 2 51
24 0,5 1 0,5 3 1,5 32,7 - 51
25 0,5 0,5 - 0,5 3,5 1,5 32,7 - 51
26 0,5 - 0,5 |05 3 1,5 32,7 - 4,7
27 0,5 - 0,5 |05 3 1,5 32,7 2 4,7
28 0,5 0,5 - - 3,5 1,5 32,7 - 4,7
29 0,5 0,5 - - 3,5 1,5 32,7 2 4,7
30 0,5 - 0,5 - 3,5 1,5 32,7 - 4,7
31 0,5 - 0,5 - 3,5 1,5 32,7 2 4,7
32 0,5 - - 0,5 3,5 1,5 32,7 - 4,7
33 0,5 - - 0,5 3,5 1,5 32,7 2 4,7
nro | Kommentit
15 | vetinen, pehmead, viinaisa

16

alku miedosti hapan, viinaisa

17

alku miedosti hapan, viinaisa

18

pehmea, ei hapan, hieman kasvimainen, mieto kitkeryys lopussa

19

pehmed, mieto kasvimaisuus, mieto kitkeryys lopussa,

20

alku pehmea ei hapan, jalkimaku hieman kitkera, kitkeryys kestda pitkdan

21

alku makea, viinaisa, jalkimaku hieman kitkera ja lonkeromainen, kitkeryys kestaa pitkdan

22

pehmead, hieman kitkera, viinamainen

23

pehmed, hieman kitkera, viinamainen

24

erittdin kitkerd, miedosti kasvimainen

25

pehmed, miedosti kasvimainen, ei hapan, ei kitkera

26

alku hieman hapan, pehme3, jalkimaku miedosti katkera

27

pehmea, jalkimaku miedosti kitkera

28

pehmed, kasvimainen, mieto kitkeryys jalkeenpdin

29

pehmead, kasvimainen, mieto kitkeryys jalkeenpain

30

alku hieman hapan, jalkimaku lievasti katkera, kestda melko pitkaan

31

alku hieman hapan, jalkimaku lievasti katkera, kestdaa melko pitkdan

32

pehmea, ei hapan, ei kitkera

33

pehmea, ei hapan, ei kitkera

Muutoksia

25: vahemman tisletta kasvimakujen erottamiseksi

26: kitkeryyden vahennys sokerilla

y =

70
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1(1)

Aistinvaraisen testin lomake

Tdssd aistinvaraisessa testissd on tarkoituksena vertailla erilonkerojuomia. Lonkerojuomat ovat normaalisti
hiilihapollisia. Téman testin lonkerojuomat ovat jdrjestyssyiden helpottamisen vuoksi hiilihapottomia.

Ennen testin varsinaista aloittamista teiddn tulisi vastata muutamaan esikysymykseen. Rengastakaa
seuraavista vastausvaihtoehdoista sopivin.

Ikani 18-30 31-50 51-75

lundessani mietoja alkoholijuomia juan yleisimmin olutta lonkeroa ciiderid

Testi suoritetaan maistelemalla ja vertailemalla juomia keskenddn. Vertailtavia juomapareja on kuusi
kappaletta. Tarkoituksena on rengastaa miellyttdvimmaksi koettu juoma.

Kunkin juoman maistamizen jilkeen olisi hywd huuhdella suu vedella.

Vapaita kommentteja juomista

953 208
229 464
850 857
924 503
855 021
4499 653

Kiitoksia osallistumisestanne!

|
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Tutkimustulokset

Taulukko 2.  Juomien koodiavainkartta
Juoma Juomien koodit
25b 464 953 21
29 857 208 653
33 503 855 499
Kaupallinen 850 924 229
tuote
Taulukko 3. Valmistettujen juomaparien vertailupisteet kaupallisen tuotteen kanssa
valmistettujen juomien parivertailu kaupallisen tuotteen
kanssa
naytteet koodattuina koodit avattuina
857 850 29 kaupallinen tuote
Pisteet 0 25 0 25
503 924 33 kaupallinen tuote
Pisteet 1 19 1 19
464 229 25b kaupallinen tuote
pisteet 0 20 0 20
Taulukko 4.  Valmistettujen juomaparien vertailupisteet keskenaan
valmistettujen juomien parivertailu kesken&dan
naytteet koodattuina koodit avattuina
208 953 29 25b
Pisteet 11 4 11 4
21 855 25b 33
Pisteet 10 5 10 5
653 499 29 33
Pisteet 11 4 11 4

Liite 3
1(1)
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Alkoholin laimennustaulukko

JB ALCOHOL DILUTION TABLE

REDUCTION TABLE [DILUTION OF ALCOHOL TO LOWER STRENGTHS]
Desired Strengths to be Reduced (% v/v)

strength

00 v/v |25 | 90% | 85% | so% | 75% | 70% | es5% | eo% | ssw% | sow | asw | a0 | asw | mow | 25% [ 20% | 5%

Volume Units of Pure Water to Add to Each 100 Volume Units of Alcohol

[ 90% | o+
85% | 1333 | 658

800/0 20.9 13.8 6.83

75% | 205 | 218 | 1as 7.2

70% | 391 | 310 | 284 | 153 | 764

650/0 50.2 1.5 33.0 246 16.4 8.15

60% 63.0 53.6 44.2 354 26.5 17.6 8.76

55% | 780 | 678 | 579 | 480 | 383 | 286 | 190 | o5

500/0 95.9 84.8 73.9 63.1 62.4 a1.7 31.3 20.5 10.4

45% 118 105 93.3 81.3 69.5 67.8 46.0 345 229 11.4

40% 144 131 M7 104 920.8 77.6 64.5 51.4 38.5 266 12.7

35% 179 163 148 133 118 103 88.0 73.0 58.3 43.6 29.0 14.4

300/0 224 206 189 71 154 136 "9 102 85.0 67.5 50.5 33.5 16.7

25% 287 266 245 224 204 183 162 142 121 101 80.4 60.2 40.0 20.0

20% 382 356 330 304 278 253 227 201 176 150.6 125.2 100 75.0 49.9 249

1 50/0 540 505 47 437 403 369 336 301 267 234 200 166.4 133 926.7 66.4 33.2

10% 855.6 804 753 703 652.2 602 551 500.6 450.2 400 350 300 249.4 199.4 150 100 50

Alcohol:water mixtures are non-volume additive mixtures. This table may be used to determine the volume of water needed to reduce known volume strengths of
alcohol solutions (such as distilled spirits for sensory evaluation or the cutting of spirits to desired final strengths) to desired volume/volume strengths.

EXAMPLE CALCULATION OF DATA: [Requires table 6 - or its equivalent - from the US Gov. Gauging Manual: “"Respective Volumes
of Alcohol and Water”.

In reducing 95% (vol.) to 85% (vol) first convert to Proof (US), i.e. x Vol. by 2. Then see US Gauging Manual - Table 6.

190 Proof is 95% (vol.) Ethanol and 6.18% (vol.) H,0. 170 Proof is 85% (vol.) Ethanol and 17.46% (vol.) H,0.

Ratio: 95/85 = 1.1176471*--then-- 17.46% (vol. water in 85% vol/vol alcohol water mixture) x 1,1176471* = 19,514118%*
Next: 19.514118* - 6,18 = 13.33; Dilution is now 100 Units [e.g., gallons, mL. etc.] of the initial alcohol solution to 13.33 Units
of water. *[Significant figures not accounted for.] Prepared by Gary Spedding - Brewing and Distilling Analytical Services, LLC. gspedding@alcbevtesting.com

N
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Etanolipitoisuuden maaritys kromatografisesti

Data File C:\HPCHEM\1\DATA\TIMOT\ANA00052.D

Sample Name: alkuperainen

Injector 200,detector 250, oven 40 to 80 40C/min, hold
final temp. 4min, injection 1 ul

alkuperainen

Injection Date

Sample Name
Acg. Operator

3/5/13 10:59:04 PM
: alkuperainen
tturto

Vial

Inj Volume : Manually
Method : C:\HPCHEM\1\METHODS\TIMOT.M
Last changed 3/5/13 10:53:55 PM by tturto
(modified after loading)
~FIDTA, {TIM o) B v
counts | 3
mwamoj ﬁ
2500000 ﬂ
Il
|
2000000 - h
| |
1500000 [
i
1000000 - \
] ‘)
500000 ’
|| 8 g 28 % 8
ol =§.“' g 5 AR g 8 o
TSR i i IR S N § ~min
Area Percent Report
Sorted By Signal
Calib. Data Modified 3/5/13 10:53:53 PM
Multiplier 1.0000
Dilution 1.0000
Signal 1: FIDL A,
Peak RetTime Type  Width Area Area Name
# [min] | [min] counts*s %
----| ............. | ..............................................
1 2.357 W 0.0293 1.93228e4 0.12634 ?
2 2.744 W 0.0617[1.51119e7 98.80456 |7 &
3 2.932 W 0.0718 1.07181e4 0.07008 ?
4 3.402 VWV 0.0330 1.89267e4 0.12375 ?
5 3.955 W 0.0305 2.24292e4 0.14665 ?
6 4.208 W 0.1027 1.28350e4 0.08392 ?
7 4.359 W 0.0915 1.08197e4 0.07074 ?
8 5.025 VW 0.1021 1.15761e4 0.07569 ?
9 5.347 W 0.0994 1.11535e4 0.07282 ?
Instrument 1 3/5/13 11:05:08 PM tturto Page 1 of 2
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Etanolipitoisuuden maaritys kromatografisesti

File C:\HPCHEM\1\DATA\TIMOT\ANA00051.D

Liite 5
2(3)

Sample Name: etanoli60%

Injector 200,detector 250, oven 40 to 80 40C/min, hold

final temp. 4min, injection 1 ul

etanoli 60 V-%

Injection Date

3/5/13 10:38:59 PM

Sample Name : etanoli60% Vial : -
Acqg. Operator tturto
Inj Volume : Manually
Method : C:\HPCHEM\1\METHODS\TIMOT.M
Last changed : 11/11/12 9:50:52 PM by Rautiainen
= ANADDDBTD) —  — C L W e ——
counts | -~ |
! § |
] |
m—— | |
_— |
,”““”1
| .
] 1 |
‘1yman~ | | ;
| |
1000000 | E | :
| | |
’ |
\ ymwol ‘
[ { |
EERcaE R OH BB i Y SEEeEminER L
o | FEEPSSCOSERD  gRmT oy werreoorr SN o [ Dot I s ol s
] RS
B GEsns TR RERE | ERRE RN MM M M
==---ﬂ======ﬂ‘=---‘========---.=======----B=======!-----========ﬂ--==
Area Percent Report
Sorted By Signal
Multiplier 1.0000
Dilution 1.0000
Signal 1: FID1 A,
Peak RetTime Type Width Area Height Area
# | [min] | | [min] counts*s [counts] %
1 0.096 BV 0.0193 68.06579 48.81756 0.00053
2 0.130 W 0.0130 59.78749% 69.72635 0.00046
3 0.154 VW 0.0173 67.62091 65.10679 0.00052
4 0.1%8 VWV 0.0290 217.56508 110.56828 0.00168
5 0.226 W 0.0256 208.45380 107.6202% 0.00161
3 0.282 W 0.0400 354.39352 147.80568 0.00274
7 0.317 VWV 0.0327 339.64343 154.25612 0.00262
8 0.371 W 0.0472 531.01447 187.45187 0.00410
9 0.415 VW 0.0707 846.47131 199.53658 0.00653
10 0.489 VvV 0.0360 807.24207 276.75662 0.00623
11 0.544 VW 0.0231 424.61923 289.84848 0.00328
Instrument 1 3/5/13 10:43:39 PM tturto Page 1 of 2
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Etanolipitoisuuden maaritys kromatografisesti

,a File C:\HPCHEM\1\DATA\TIMOT\ANAO0051.D

Peak RetTime Type

3 [min]

12 0.568
13 0.593
14 0.634
15 0.674
16 0.864
17 0.910
18 0.954
19 0.981
20 1.017
21 1.060
22 1.214
23 1.264
24 1.317
25 1.439
26 ... 517
27 1,588
28 1.645
29 1.699
30 1.788
L 1.812
32 1.859
33 2.023
34 2127
35 2.282
36 2.731
37 3.136
38 3.1893
39 3.230

— 0,
area countSetanoli 60 v-9% * X = area Countsalkuperéinen tisle * 60 %

3999493349993 499 599599 33999337

Width
[min]

COO0OO00O00C0O0O0O0CO0OO0OLOO0OOOOCDOCOOCOO

Sample 1
Area Height Area
counts*g [counts] %
383.43106 271.55276 0.00296
448.56268 273.40140 0.00346
653.85425 313.25391 0.00505
3630.62476 332.548%98 0.02803
882.72803 343.02231 0.00681
985.04834 355.04678 0.00760
627.16364 343.6966%5 (0.00484
685.70093 364.28418 0.00529
733.19739 342.09848 0.00566
1495.23608 315.02103 0.01154
218.8304% 115.8B243 0.00169
262.60251 107.73415 0.00203
239.25456 92.95333 0.00185
423 .83594 85.38937 0.00327
323.78604 80.08858 0.00250
215.39670 75.5592% 0.00166
152.05603 88.81535 0.00117
663.91138 155.81926 0.00512
293.46356 130.78204 0.00227
202.07076 147.33757 0.00156
444 59271 166.59162 0.00343
2127.54590 273.61328 0.01642
1996.03613 351.21637 0.01541
3310.57471 437.65588 0.02555
[1.28550e7 2.77365e6 99.25980|
3448.11548 1050.26721 0.02662
2757.92383 1010.34003 0.02129
1045.05322 981.66559 0.00807

=> 1,28590e7 * x = 1,51119e7 x 0,60 => x = 0,705 = 71 %

Liite 5
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Metanolipitoisuuden maaritys kromatografisesti

Data File C:\HPCHEM\1\DATA\TIMOT\ANAO0O61.D Sample Name: 1.100ml fraktio

Injector 200,detector 250, oven 50 to 100 10C/min, hold
final temp. 10min, injection 1 ul
1.100ml fraktio

Injection Date : 3/6/13 12:31:09 AM
Sample Name : 1.100ml fraktio Vial : =
Acg. Operator : tturto
Inj Volume : Manually
Method : C:\HPCHEM\1\METHODS\METANOL .M
Last changed : 10/25/12 10:11:28 PM by Rautiainen
T FIDTA {TIMOTANADOOET.D) i T == 1
counts | ] '
P O
| o
! ! |
| 2500000 F
: |
1 I}
zmmmmi l' [
] I
1500000 - ,
{ |
j |
1000000 -, J
4 |
1 |
i | |
5oooooJ [
i |
| | s o
gy S8 B3:aove:mmEnom
0 — —— A N QPP porn mmanres
& T R ah D § - e ;d
Area Percent Report
Sorted By : Signal
Calib. Data Modified : 10/25/12 10:11:04 PM
Multiplier 3 1.0000
Dilution 8 1.0000
Signal 1: FID1 A,
Peak RetTime Type  Width Area Area Name
# [min] | | [min] counts¥s H
1 1.699 W 0.0150 6585.23682 0.04428 ?
2 1.982 v 0.0215 2429.14746 0.01633 ?
3 2.327 W 0.0218 [1.13088e5 0.76044 | Metanoli
4 2.538 W 0.0311 2448.30127 0.01646 ?
5 2.753 v 0.0633 1.46565e7 98.55480 Etanoli
6 2.867 VW 0.0638 6200.87354 0.04170 ?
7 3.001 W 0.0611 7846.20459 0.05276 ?
8 3.140 vV 0.0918 4360.19482 0.02932 ?
S 3,314 W 0.0724 3194.41650 0.02148 ?
10 3.422 VWV 0.0445 1358.35474 0.00913 ?
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Liite 6
2(2)
Metanolipitoisuuden maaritys kromatografisesti

Data File C:\HPCHEM\1\DATA\KATKERO\ANAO0010.D Sample Name: Metanoli-Etanoli

Injector 200,detector 250, oven 50 to 100 10C/min, inje
ctign 1 ul
Metanoli/Etanoli 5.0%/95.0%
Injection Date : 10/25/12 9:16:48 PM
Sample Name : Metanoli-Etanoli Vial : -
Acqg. Operator : Rautiainen
Inj Volume : Manually

: C:\HPCHEM\1\METHODS\METANOL .M
: 10/25/12 8:41:52 PM by Anita Hofmann
: C:\HPCHEM\1\METHODS\METANOL .M
10/25/12 10:11:28 PM by Rautiainen
100y DRSS —— e ——

Acg. Method
Last changed
Analysis Method
Last changed ¢
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Area Percent Report
-I!=================----================----‘=========-.---B=========
Sorted By Signal
Calib. Data Modified 10/25/12 10:11:04 PM
Multiplier 1.0000
Dilution 1.0000
Signal 1: FID1 A,
Peak RetTime Type Width Area Area Name
# [min] | | [min] counts*s | ¥
e 1L T UpIy |PRpRORGRoRpRy [Pty | ST | S
1 2,464 WV 0.0253 [1.16847e6  4.02462| Metanoli
2 2.883 VW 0.0758 2.78601e7 95.96040 Etanoli
C 3.351 wW 0.0534 1693.45935 0.00583 ?
4 3.434 W 0.1292 2656.74268 0.00915 ?

area Countsmet_et(5:95) * X = area Countsloo ml fraktio * 5 %

=>1,16847e6 x x = 1,13088e5 * 0,05 => x = 0,0048 =~ 0,5%

lIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII/‘...................
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Tilastotaulukko suunnatulle parivertailutestille

Liite 3.2 Parivertailutestin ja pari-kolmitestin tilastotaulukko

Tulosten merkitsevyysrajat parivertailu - ja pari-kolmitestissd sekd suunnatussa
parivertailussa. Oikeiden vastausten minimilukumairat merkitsevyystasoilla 0,05

ja 0,01,

Parivertailu- ja pari-kolmitesti;

Suunnattu parivertailu:

Suunnattu parivertailu: kaksisuuntainen testaus**
yksisuuntainen testaus*
Arvicintien Merkitsevyystaso Arviointien Merkitsevyystaso
lukumédrd (n) 0,05 0,01 lukumdara (n) 0,05 0,01
7 7 7 ¥ 7 -
g 7 8 8 8 8
9 8 9 9 8 9
10 9 10 10 9 10
|1 9 10 11 10 1
12 10 1 12 10 11
13 10 12 13 11 12
14 11 12 14 12 13
15 12 13 15 12 13
16 12 14 16 13 14
17 13 14 17 13 15
18 13 15 18 14 15
19 14 15 19 15 16
20 15 16 20 15 17
21 15 17 21 16 17
22 16 17 22 17 18
23 16 18 23 17 19
24 17 19 24 18 19
25 18 19 25 18 20
26 18 20 26 19 20
27 19 20 27 20 21
28 19 21 28 20 22
29 20 22 29 21 22
30 20 22 30 21 23
1 21 23 31 22 24
32 22 24 32 23 24
33 22 24 33 23 25
34 23 25 34 24 25
35 23 25 35 24 26
36 24 26 36 25 27
37 24 26 37 25 27
38 25 27 38 26 28
39 26 28 19 27 28
40 26 28 40 27 29
50 32 34 50 33 35
80 37 40 60 39 41
70 43 46 70 44 47
80 48 51 80 50 52
90 54 57 a0 55 58
100 59 63 100 61 64

* Kun eron suunta etukiteen tiedetdidn; ** Kun eron suuntaa ei etukateen tiedeta

Kuva 7. Tilastotaulukko (Tuorila ym. 2008: 169)
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