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1 Johdanto 

Tämän projektin tavoitteena on kehittää Stadin Panimo Oy:lle alustava ginipohjainen 

lonkerojuoma, jonka pohjalle panimon henkilökunta voi tulevaisuudessa tarvittaessa 

kehittää ja luoda omia maustamisvaihtoehtojaan. Projektissa pyritään aistinvaraisten 

arvioiden avulla löytämään lonkeroon sopiva sekoitussuhde erilaisista aromia tuovista 

raaka-aineista.  

Stadin Panimo Oy on Helsingissä toimiva pienpanimo, joka tuottaa oluita ravintoihin, 

yrityksille, vähittäistavaramyymälöihin sekä Alkoon. Yrityksen tuotevalikoima on rajoit-

tunut useisiin erilaisiin olutvaihtoehtoihin. Tämän insinöörityön avulla yrityksen tuoteva-

likoimaa pyritään laajentamaan siten, että tulevaisuudessa Stadin Panimo Oy valmis-

taisi oluen lisäksi myös erilaisia lonkerotuotteita. 

2 Projektin raaka-aineet 

Tässä luvussa on esiteltynä projektin raaka-aineet sekä sellaisia kasviperäisiä raaka-

aineita, joita voitaisiin jatkossa suoritettavan tuotekehityksen yhteydessä käyttää ginin 

valmistamisessa. Tässä projektissa ginin maustamiseen käytettiin katajanmarjan lisäksi 

siankärsämöä ja väinönputken juurta sekä siementä. 

2.1 Gini ja Long Drink 

Gini on alkoholijuoma, jonka ominainen aromi saadaan katajanmarjoista sekä erilaisis-

ta kasveista, jotka giniresepteistä riippuen vaihtelevat laajalti. Aromia tuovina kasveina 

voidaan käyttää muun muassa väinönputkea, siankärsämöä, kalmojuurta, lakritsijuurta 

ja korianteria. (Berger 2007: 232.) Eri ginien alkoholipitoisuudet vaihtelevat välillä 37,5–

55 til-% (tilavuusprosenttia) (Karlstén 2007: 49). 

Long Drink -juomia eli lonkeroita voidaan valmistaa kahdella eri tavalla. Tässä työssä 

keskitytään valmistamaan lonkeroa laimentamalla giniä alhaisempaan alkoholipitoisuu-

teen. Toinen tapa valmistaa lonkeroa on käymisteitse. Lonkeron laimentamiseen ja 

maustamiseen käytetään muun muassa greippiesanssia. 
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Ginin valmistustapoja on kolme erilaista. Yksi tapa on sekoittaa alkuperäiseen, väke-

vään tisleeseen ginille ominaisia aromeja ja ensansseja tuovia kasveja, marjoja sekä 

yrttejä. (Karlstén 2007: 45.) 

Toinen tapa valmistaa giniä on panna aromeja antavat kasvit ja yrtit tislepannuun alku-

tisleen kanssa ja tislata seos yhtenä kokonaisuutena. Tämän tavan suorittamiseen löy-

tyy variaatioita. Kasvien ja yrttien voidaan antaa liota alkutisleessä esimerkiksi yksi 

vuorokausi ennen varsinaisen tislauksen käynnistämistä tai aloittaa varsinainen tislaus 

suoraan ilman liotusaikaa. (Karlstén 2007: 45.) 

Kolmas tapa ginin valmistamiseen on höyrydiffuusio. Menetelmä poikkeaa kahdesta 

edellä mainitusta menetelmästä siten, että alkutisle ei ole suoraan kosketuksissa aro-

meita antavien kasvien ja yrttien kanssa. Aromeita antavat raaka-aineet on asetettu 

useisiin eri koreihin höyrykanavassa. Kun alkutisle saavutetaan kiehumispisteeseensä, 

siitä muodostunut höyry kulkeutuu eri raaka-aineiden läpi, jolloin raaka-aineista liuke-

nee höyryyn aromeita. Höyry tiivistetään keräysastiaan jäähdytysjärjestelmän avulla. 

(Karlstén 2007: 48.) 

Kullakin prosessilla valmistetut tuotteet laimennetaan lopuksi ginille ominaiseen alkoho-

lipitoisuuteen 

2.2 Katajanmarja 

Katajanmarja on lonkerossa käytettävän ginin perusraaka-aine. Laajalti pohjoiselle pal-

lonpuoliskolle levinnyt kataja suosii kasvupaikkanaan muun muassa metsiä, soita ja 

nummikoita sekä valoisaa ympäristöä. Uros- ja naaraspuolisista katajoista (Juniperus 

communis) ainoastaan naaraspuolinen kataja tuottaa aromaattisia, noin 4–7 millin mit-

taisia käpyjä, jotka 2–3 kasvuvuotensa aikana muuttuvat sinimustiksi katajanmarjoiksi 

(Juniperus communis L. Cupressaceae). Vaikka katajanmarja on oikeasti pienikokoi-

nen käpy, käytetään siitä yleisesti nimitystä marja. Katajanmarjat saavat mustan värin-

sä, kun ne keräämisen jälkeen kuivataan. (Castleman 2001: 255; Kataja; Mossberg & 

Stenberg 2005: 67.) Katajanmarjoilla on nestettä poistava eli diureettinen vaikutus ih-

misen elimistöön. Marjojen luonnonpainosta 0,5–2,5 % on eteeristä öljyä, joka koostuu 

monoterpeenihiilivedyistä: α-pineeni, sabineeni, myrseeni ja limoneeni. Eteerisen öljyn 

lisäksi katajanmarjoissa on flavonoideja. (Holm & Hiltunen 2003: 92.) 
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2.3 Siankärsämö 

Siankärsämö (Archillea millefolium L.) esiintyy Suomessa luonnonvaraisena yleisesti 

kuivalla ruohomaalla, pientareilla ja pelloilla. Kasvia on lääkinnällisesti käytetty ruoan-

sulatusvaivojen hoitamiseen. Tämä yrttikatkero sisältää tanniineja sekä kuivapainos-

taan 0,1–1,4 % eteerisiä öljyjä, joidenka koostumus vaihtelee paljon. (Holm & Hiltunen 

2003: 74–75; Mossberg & Stenberg 2005: 612; Weiss 2001: 92.) Siankärsämön eteeri-

nen öljy sisältää atsuleeneja vain, jos se on peräisin tetraploidista siankärsämöstä. 

Tämän lisäksi öljyssä on muun muassa linalolia, kamferia, borneolia, laktoneja sekä 

flavonoideja. (Holm & Hiltunen 2003: 75.) Siankärsämön kukka (Flos millefolii) sisältää 

enemmän eteerisiä öljyjä kuin kasvin muut osat, noin 0,2–0,7 p-% (Galambosi 1994: 

52). 

2.4 Väinönputki 

Väinönputki (Angelica archangelica) on Pohjois- ja Itä-Euroopassa kasvava kaksivuoti-

nen ruohokasvi. Kasvia käytetään kansanlääkinnässä muun muassa unettomuuden, 

levottomuuden ja vatsavaivojen hoitoon. Väinönputken juurissa on korkeampi eteerisen 

öljyn pitoisuus kuin sen muissa osissa. (Pasqua ym. 2003: 87.) Nykyisin kasvia viljel-

lään lähinnä sen juurista saatavan eteerisen öljyn vuoksi. Juurista saatavaa eteeristä 

öljyä ja sen sisältämiä komponentteja käytetään kosmetiikkateollisuudessa ja alkoholi-

juomien maustamisessa. Eteerisen öljyn saanto on matala, minkä vuoksi öljy on melko 

kallista. (Galambosi & Roitto 2006: 31; Pasqua ym. 2003: 87.)  

Väinönputken juurakon eteerisen öljyn pitoisuus on noin 0,5–1,5 % sen kuivapainosta. 

Öljy sisältää useita kymmeniä eri komponentteja. Noin 80 % öljyn aromaattisista kom-

ponenteista on monoterpeenihiilivetyjä, josta osa on ominaisaromia tuovaa β-

fellandreenia, kun taas osa on ei-toivottuja aromeja tuovaa α- ja β-pineeniä, limoneenia 

sekä 3-kareenia. (Galambosi & Roitto 2006: 32.) 
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2.5 Kalmojuuri 

Melko harvoin kukkiva kalmojuuri (Acorus calamus) on monivuotinen kasvi, joka esiin-

tyy Suomessa harvinaisena jokien ja järvien rannoilla. Tänä päivänä Suomessa ainoas-

taan MTT:llä (Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus) on Mikkelissä kalmojuuren 

kokoelmia. Kalmojuuri tuotiin alun perin lääkekasviksi Aasiasta Eurooppaan. Sitä on 

käytetty pääosin ruoansulatus- ja ihovaivojen hoitoon sekä alkoholijuomien maustami-

seen. (Ahokas ym. 2006: 88; Galambosi & Jokela 2002: 56–57.) 

Kalmojuuren eteeriset öljyt koostuvat enimmäkseen α-, β- ja γ-asaronista, isoeu-

genolista sekä karvas- ja parkkiaineista. Eteeristen öljyjen määrään vaikuttaa kasvin 

alkuperä sekä kromosomiluku. Kalmojuuressa esiintyvien eteeristen öljyjen öljyjen 

määrä vaihtelee 2–12 %:n välillä. (Galambosi & Jokela 2002: 57–58, 60.) β-asaroni on 

karsinogeeninen. Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa N:o 1334/2008 on 

määrätty enimmäisraja, minkä verran alkoholijuomat voivat sisältää β-asaronia. Tämä 

enimmäisraja on 1,0 mg/kg. (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus 1334/2008: 

47; Galambosi & Jokela 2002: 57.) 

2.6 Lakritsijuuri 

Lakritsikasvi on Lähi-idän ja Etelä-Euroopan alueelta kotoisin oleva monivuotinen kas-

vi, josta saadaan karvaan makeaa lakritsijuurta (Glycyrrhiza glabra L. Fabaceae). Lak-

ritsikasvi suosii kasvupaikkanaan kosteaa maaperää ja valoisaa ympäristöä. Lakritsi-

juurta käytetään niin makeis- ja alkoholiteollisuudessa, kuin yskänlääkkeissä. Lakritsi-

juuren terveydellisesti vaikuttavia ja makua tuovia aineita ovat sen sisältämät saponiinit 

ja flavonoidit. Saponiinit ovat pääosin triterpeenisaponiineja. Flavonoidit ovat koostuvat 

enimmäkseen likviritiinistä, glabrolista ja formononetiinista. (Holm & Hiltunen 2003: 76–

77, 111; Karlstén 2007: 52.) 
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2.7  Karvasmanteli 

Karvasmanteli (Prunus amygdalus) sisältää luonnonpainostaan noin 3–5 % amygdalii-

nia, josta muodostuu ihmisen ruoansulatuskanavassa sinihappoa. Tämän vuoksi kar-

vasmantelit ovat käsittelemättöminä myrkyllisiä. Lämpökäsittelyn avulla karvasmantelit 

saadaan käyttökelpoisiksi elintarvikkeisiin. Teollisuudessa karvasmanteleita käsitellään 

muun muassa siten, että amygdaliini hajotetaan entsymaattisesti glukoosiksi, karvas-

manteliöljyksi ja sinihapoksi. Tällä menetelmällä saatavaa kaupallista karvasmanteliöl-

jyä käytetään ruokien ja alkoholijuomien maustamiseen. (Karvasmanteli.) 

2.8 Meleguettapippuri 

Länsi-Afrikasta kotoisin oleva meleguettapippuri muistuttaa maultaan inkivääriä ja kar-

demummaa. Sitä on käytetty muun muassa oluen ja ginin maustamisessa. Meleguet-

tapippuria ei tule sekoittaa malaguetapippuriin, joka on maultaan chilimäinen. 

(Vaughan & Geissler 2009: 195.)  

2.9 Korianteri  

Välimeren alueelta kotoisin oleva korianteri (Coriandrum sativum) on yksivuotinen kas-

vi, joka edellyttää kasvuympäristöltään kuohkeaa maata ja lämmintä ilmastoa. Tuore 

korianteri haisee epämiellyttävälle, mutta sen kypsät hedelmät tuoksuvat appelsiinille. 

Yleisesti puhutaan korianterin siemenistä, vaikka todellisuudessa ne ovat korianterin 

hedelmiä. Kansanlääkinnässä korianteria käytetään vatsakipujen lievittämiseen. Elin-

tarvikkeiden yhteydessä korianteria käytetään liha- ja kasvisruokien maustamisen li-

säksi ginin ja liköörien maustamiseen. Ginin maustamiseen käytetään nimenomaan 

korianterin siemeniä. Korianteri sisältää eteeristä öljyä 0,3–1,5 % sen ominaispainos-

taan. Sen eteerisestä öljystä noin 60–80 % on linalolia. (Galambosi 1995: 137; Karlstén 

2007: 51; Korianteri.) 
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2.10 Inkivääri 

Inkivääri (Zingiber officinale Roscoe) on monivuotinen kasvi, jonka juurakkoa käytetään 

elintarvikkeiden maustamisessa. Kansanlääkinnässä inkivääriä käytetään muun muas-

sa vatsavaivojen parantamiseen. (Castleman 2001: 85, 85.) Inkiväärin juurakko sisäl-

tää kuivapainostaan noin 1,5 % eteeristä öljyä, joka koostuu pääosin seskviterpeeneis-

tä. Inkiväärin polttava maku johtuu sen sisältämistä gingeroleista ja niiden hajoamis-

tuotteista. (Holm & Hiltunen 2003: 79.) 

2.11 Cubebmarja 

Cubebmarjan (Piper cubeba) alkuperä on Indonesiassa (Khare 2004: 366). Cubebpen-

sasta viljellään lähinnä sen marjojen ja siitä saatavan eteerisen öljyn vuoksi. Cubeb-

marjan ominaisaromi on pippurinen, sitruunainen ja mäntyinen (Karlstén 2007: 51). 

Cubebmarjaa on käytetty muun muassa lihamarinadien, savukkeiden ja alkoholijuomi-

en maustamisessa. Sen eteerinen öljy koostuu pääosin mono- ja seskviterpeeneistä. 

(Cubeb.) 

2.12 Kardemumma 

Kardemumma (Elettaria cardamomum) on monivuotinen kasvi, joka ei kasva Suomes-

sa luonnonvaraisena. Elintarviketeollisuudessa tuotteiden maustamiseen käytetään 

kardemummapensaan palkoja. Myös kardemumman siemeniä voidaan käyttää, mutta 

niitä pidetään toissijaisina palkoihin verrattuna. Kardemummaa käytetään pääosin lei-

vonnassa sekä aasialaisten ruokien maustamisessa, mutta sitä on käytetty myös ginin 

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

Tuoksukurjenmiekka (Iris pallida)  suosii kivikkoista ympäristöä ja Välimeren ilmastoa. 

Tuokuskurjenmiekan juurta kutsutaan myös orrisjuureksi. Juuresta saatavia aromikom-

ponentteja käytetään parfyymiteollisuuden lisäksi muun muassa ginin maustamisessa. 

Juuri sisältää kuivapainostaan noin 2 % eteeristä öljyä. (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 kitkerämpää kassiakanelia. Ihonhoitotuotteiden valmistamisen 

lisäksi kassiaa on käytetty ginin maustamisessa. (Bajaj 1993: 122; Karlstén 2007: 51.) 

Kassiakanelin kitkeryys johtuu pääosin sen korkeasta tanniinipitoisuudesta eli sen si-

sältämistä katekiinistä sekä epikatekiinistä (Bajaj 1993: 123). 

2.15 Kumina  

Kumina (Carum carvi) on kaksivuotinen kasvi, joka kasvaa luonnonvaraisena Suomes-

sa, ja se suosii kasvupaikkanaan niittyjä. Ruoan ja juomien maustamisen lisäksi kumi-

naa on käytetty vatsavaivojen hoitoon. Kuminan luonnonpainosta eteerisen öljyn pitoi-

suus on 3–7 %, ja se sisältää pääosin karvonia (40–55%) ja limoneenia (40–50%). 

Kuminan kukat sisältävät eteerisistä öljyistä enimmäkseen limoneenia, kun taas kumi-

nan lohkohedelmät sisältävät pääosin karvonia. (Galambosi 1995: 139; Kumina.) 

2.16 Anis  

Anisruoho ja tähtianis ovat molemmat peräisin Aasiasta. Anisruoho on yksivuotinen 

kasvi, kun taas tähtianis luokitellaan puuksi. Molemmista anistyypeistä saadaan he-

delmiä, jotka sisältävät eteeristä öljyä. Suhteellisen kylmästä ilmastosta johtuen anis ei 

tuota siemeniä eli lohkohedelmiä Suomessa. Anista käytetään ruoansulatushäiriöiden 

ja yskän parantamisen lisäksi muun muassa leivonnaisten ja alkoholijuomien mausta-

miseen. (Anisruoho.) 
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Luonnonpainostaan anisruoho sisältää 1–4 % eteeristä öljyä, kun taas tähtianis sisäl-

tää noin 5 % eteeristä öljyä. Öljyt ovat pääosin trans-anetolia. (Anisruoho; Holm & Hil-

tunen 2003: 73.) Liian suuret annokset aniksen sisältämää anetolia ovat ihmisen ter-

veydelle haitallisia (Anisruoho). Alkoholijuomien sisältämälle anetolimäärälle on asetet-

tu Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa N:o 110/2008 käyttöraja, joka on 

1–2 mg/l (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus 110/2008: 39, 42, 44). 

3 Prosessivaiheiden teoria sekä suoritus  

Lonkerojuoman valmistusprosessiin sisältyy erilaisia työvaiheita. Tässä luvussa on 

selitettynä jokaiseen työvaiheeseen ja työvaiheessa käytettävään laitteeseen liittyvä 

teoria. Tämän lisäksi kerrotaan, mitä kussakin vaiheessa tehtiin. 

3.1 Tislaus 

3.1.1 Teoria 

Tislaus on menetelmä, jolla voidaan erottaa nestemäiset aineet toisistaan. Nesteiden 

erottuminen perustuu niiden eri kiehumislämpötiloihin. Nesteen lämpiäminen nostaa 

sen höyrynpainetta. Kun nesteen höyrynpaine saavuttaa ulkoisen paineen arvon, neste 

alkaa kiehua. Kiehumispisteen raja-alueella tapahtuu höyrystymistä. (Engel & Reid 

2006: 200-201.) Tislausprosessin aikana nesteistä muodostuva höyry tiivistetään jääh-

dytyskolonnin avulla takaisin nesteeksi erilliseen keräysastiaan. 

3.1.2 Työ 

Tislattavana nesteenä oli noin 5 litraa Stadin Panimo Oy:ltä saatua tislettä, joka oli il-

moitettu jo kertaalleen tislatuksi, noin 70 til-% alkoholiksi. Tämä haluttiin kuitenkin vielä 

kertaalleen tislata mahdollisen metanolin poistamiseksi ja vähentämiseksi terveydelle 

haitattomaan pitoisuuteen. Tislaukseen käytettiin Arnold Holsteinin valmistamaa 15 

litran pannutislainta. Ennen varsinaista tislausta tisle laimennettiin noin 10 til-% alkoho-

liksi lisäämällä tisleeseen vettä. Syy tisleen laimentamiseen oli sen mahdollisen yli-

kiehumisen ehkäiseminen tislauslaitteistossa. Laimennosohjeena käytettiin alkoholin 

laimennustaulukkoa (liite 4).  
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Tislaaminen suoritettiin kahdessa erässä pannutislaimen rajallisen kapasiteetin vuoksi. 

Tislauksen aikana tisleestä kerättiin fraktioita, joiden tilavuus vaihteli 50–500 ml:n välil-

lä. Fraktiot otettiin talteen myöhemmin suoritettavaa, etanolin ja metanolin pitoisuuksiin 

liittyvää kromatografista tutkimista varten. Fraktioiden kerääminen aloitettiin nostamalla 

prosessin lämpötila 65 °C:seen, mikä on metanolin kiehumispiste (MAOL 1999: 150). 

Tätä lämpötilaa pidettiin yllä, kunnes tislettä ei enää muodostunut keräysastiaan. Tä-

män jälkeen prosessin lämpötila nostettiin 78 °C:seen, mikä on etanolin kiehumispiste 

(MAOL 1999: 150). Vastaavasti tätä lämpötilaa pidettiin yllä, kunnes tisleen muodos-

tuminen keräysastiaan oli loppunut. Tämän jälkeen prosessi vietiin loppuun nostamalla 

sen lämpötila 95 °C:seen saakka. Myös lämpötilaväliltä 78–95 °C kerättiin tisleestä 

talteen fraktioita. 

3.2 Kaasukromatografi 

3.2.1 Teoria 

Kaasukromatografia on yksi kromatografisista tutkimusmenetelmistä, jolla voidaan ana-

lysoida yhdisteitä ja niiden sisältämiä komponentteja (Guiochon & Guillemin 1988: 2). 

Haihtuvia orgaanisia yhdisteitä voidaan määrittää kvantitatiivisesti nestemäisistä ja ei-

nestemäisistä näytteistä kaasukromatografian avulla (Patnaik 2010: 21). 

Kromatografiassa on ideana käyttää kahta eri faasia, jotka on jaettu liikkuvaan ja kiin-

teään faasiin. Kromatografilla ajettava näyte kulkeutuu liikkuvan faasin mukana, kun 

taas näytteestä tutkittavia komponentteja jää kiinni kiinteän faasin eri vaiheisiin. Tähän 

vaikuttaa komponentille ominainen kulkeutumisnopeus ja -aika. Komponenttien jää-

dessään kiinteään faasiin komponentit erottuvat toisistaan ja ovat täten analysoitavis-

sa. (Luukkonen 2011: 19.) 

Kun tutkittava näyte on ajettu kaasukromatografin läpi, saadaan kromatografin päälait-

teelle tuloste, josta käy ilmi näytteen komponenttien pitoisuuksille ominaiset piikit ja 

pinta-alat, joita voidaan vertailla esitunnettujen standardien antamiin piikkeihin ja pinta-

aloihin. Täten on mahdollista selvittää tutkittavan näytteen sisältämät  komponentit ja 

niiden pitoisuudet. (Luukkonen 2011: 22.) Esimerkki kaasukromatografin päälaitteen 

antamasta tulosteesta on esitetty kuvassa 1. 
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Kuva 1. Eräs etanolipitoisuuden määritykseen liittyvä tuloste kromatografin päälaitteelta. 

3.2.2 Työ  

Aluksi valmistettiin etanolipitoisuuden määritykseen standardiliuokset 99,5 til-% etano-

lista laimentamalla sitä veteen. Standardiliuosten etanolipitoisuuksiksi valittiin 20, 30, 

50 ja 60 til-%. Ensin kromatografilla ajettiin standardiliuokset. Tämän jälkeen ajettiin 

näytteet tislauksessa kerätyistä fraktioista. Kromatografin antamien tulosten pohjalta 

laskettiin tislauksessa kerättyjen fraktioiden etanolipitoisuudet. Stadin Panimo Oy:lta 

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

Metanolipitoisuuden määrityksessä käytettiin kromatografiin valmiiksi tehtyä ohjelmaa. 

Täten metanolista ei valmistettu standardiliuoksia ja ajettu niitä kromatografilla. Aluksi 

päätettiin tutkia tislauksen aikana muodostunutta ensimmäistä 100 ml fraktiota, koska 

mikäli tässä fraktiossa ei todettaisi terveydelle haitallista määrää metanolia, ei muissa-

kaan fraktioissa voisi olla haitallisia metanolipitoisuuksia. Kromatografin antamien tu-

losten pohjalta ensimmäisen 100 ml fraktion metanolipitoisuudeksi todettiin 0,5 til-%, 

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

3.3.1 Teoria 

Yrtin aromiaineina olevat eteeriset öljyt haihtuvat ja hapettuvat helpommin, kun yrtin 

kasvisoluja hajotetaan. Edes Ilmatiiveissä purkeissa säilytettyjen jauhettujen yrttien 

aromit eivät säily pitkään. Yrttien hienontamisaste tulee valita niiden säilytystavan ja 

käytön mukaan. (Galambosi 1995: 106.) 

3.3.2 Työ 

Raaka-aineista jauhettiin katajanmarjat (340 g), siankärsämön kukat (30 g), väinönput-

ken siemenet (50 g) sekä väinönputken juuret (25 g). Katajanmarjat jauhettiin te-

hosekoittimella. Muut raaka-aineet jauhettiin Hawo's Queen 2 Jyväjätti -laitteella, jossa 

jauhamisasteena käytettiin arvoa 5 asteikolla 1–10. Jauhamisen jälkeen katajanmarjo-

jen massa oli 322 g ja väinönputken juurten massa oli 24 g. Muiden raaka-aineiden 

massoissa ei huomattu muutosta jauhamisen jälkeen. 

3.4 Uutto 

3.4.1 Teoria 

Uuttaminen tarkoittaa kasvin komponenttien liuottamista erilaisten liuottimien avulla 

(Galambosi 1995: 110). Yrttien uuttamiseen on olemassa erilaisia menetelmiä. Eri me-

netelmiä käyttämällä yrteistä voidaan uuttaa erilaisia komponentteja. Uutettavia kom-

ponentteja voivat olla muun muassa aromiaineet, eteeriset öljyt sekä lipidit. Uuttamis-

menetelmän valintaan voi vaikuttaa myös se, mitä yrtin osaa uutetaan: juuri, lehti, kuk-

ka yms. Uuttavana aineena käytetään menetelmäkohtaisesti joko vettä tai pitoisuuksil-

taan ja rakenteiltaan erilaisia orgaanisia liuottimia, kuten alkoholeja. (Galambosi 1995: 

111.) Seuraavassa on esitettynä joitain yrttien uuttamismenetelmä. 
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3.4.1.1 Maserointi 

Yrtit asetetaan suljettavaan astiaan, johon lisätään 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 

pidetään uutettaville aineille seuraavaa: 

 kuivatut, mahdollista yliherkkyyttä aiheuttavat yrtit 1:10 

 kuivatut yrtit 1:5 

 tuoreet yrtit 1:2  

Esimerkiksi 10 g:aan tuoretta yrttiä lisätään 20 ml liuotinta. Uuttavan aineen tulisi peit-

tää uutettava aine. Uutettava aine voi olla esimerkiksi hyvin imevää tai sen tiheys voi 

olla suhteellisen alhainen, jolloin uuttavaa ainetta voi joutua lisäämään ohjearvon ylit-

tämän määrän. (Hiihtola 2013; Liköörejä ja maustettuja viinoja; Zick: 1.) 

Maserointiaika voi vaihdella parin tunnin, parin viikon ja jopa vuoden välillä. Seosta 

tulee sekoittaa muutaman kerran päivässä. Maseroinnin jälkeen seos suodatetaan, 

jolloin uuttavaan aineeseen liukenemattomat uutettavan aineen osat saadaan erotel-

luksi. Itse suodosta kutsutaan uutteeksi. (Bartlett 2007: 47; Liköörejä ja maustettuja 

viinoja; Zick: 3.) 

 

 

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

Näillä uuttamismenetelmillä erotellaan lähtöaineen haihtuvat komponentit sen haihtu-

mattomasta osasta. Uutettavat aineet lisätään veden kanssa lähtökolviin, jota myö-

hemmin lämmitetään. Kuvissa 3 ja 4 on havainnollistettuna refluksointi- ja keittämisme-

netelmään soveltuvaa välineistöä. Vettä tulee olla noin 1/3–1/2 kolvin tilavuudesta. Kui-

via yrttejä tulee liottaa kolvin vedessä noin vuorokausi ennen lämmitystä, kun taas tuo-

reiden yrttien tapauksessa seosta voidaan alkaa lämmittää saman tien. (Bartlett 2007: 

48; Junius 2007: 61) 

Kun seos on lämminnyt sopivaan lämpötilaan, uutettavista aineista haihtuu eri kom-

ponentteja, jotka systeemin jäähdytysjärjestelmän avulla jäähtyvät takaisin nestemäi-

seen muotoonsa ja kulkeutuvat laitteiston rakenteesta riippuen joko takaisin lähtökolviin 

(refluksointi) tai erilliseen keräyskolviin (keittäminen). Haihtuvat ja takaisin palautuvat 

komponentit ovat muun muassa eteerisiä öljyjä. Käytettäessä refluksointia tulee lähtö-

kolvissa oleva seos lopuksi suodattaa, jotta vesi ja uutetut komponentit saadaab erotet-

tua haihtumattomasta kiinteästä osasta.  

Prosessien jälkeen nesteet kerätään erotussuppiloon. Vesi ja öljy ovat toisiinsa nor-

maaliolosuhteissa liukenemattomia aineita (Galambosi 1995: 111). Erotussuppilossa 

nesteiden välisen tasapainon annetaan asettua, minkä jälkeen nestefaasit ovat erottu-

neet toisistaan. Tämän jälkeen faasit voidaan ottaa erikseen talteen. (Bartlett 2007: 48; 

Junius 2007: 61–63.)   

Korkea lämpötila voi aiheuttaa muutoksia mahdollisiin lämpöherkkiin aromikomponent-

teihin, minkä vuoksi liiallista lämmitystä stai yrttien polttamista tulee välttää. 

 

Kuva 3. Refluksointimenetelmän välineistöä (Bartlett 2007: 48) 
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Kuva 4. Keittämismenetelmän välineistöä (Junius 2007: 62) 

3.4.2 Työ 

Uuttaminen suoritettiin maseroimalla eli jauhetut raaka-aineet pantiin eri astioihin, joihin 

lisättiin 40-tilavuusprosenttista alkoholia. Astiat suljettiin ilmatiiveillä kansilla. Kuhunkin 

raaka-aineeseen lisättiin alkoholia seuraavasti: 

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

 siankärsämön kukkiin (30 g) 400 ml alkoholia (13 ml/g) 

 väinönputken juuriin (24 g) 200 ml alkoholia (8,3 ml/g) 

 väinönputken siemeniin (50 g) 350 ml alkoholia (7,0 ml/g) 

Astioita säilytettiin huoneenlämmössä 13 päivää ja niitä sekoitettiin käsin 1–2 kertaa 

päivässä.  

Uuttamisen jälkeen liuokset suodatettiin suodatinpaperin läpi. Suodattamisessa ei käy-

tetty vakuumipumppua. Suodatinpaperin läpi tuli kutakin liuoksen suodosta seuraavat 

määrät: 

 katajanmarja 1450 ml (76 % lisätyn etanolin määrästä) 

 siankärsämön kukka 328 ml (82 %) 

 väinönputken juuri 142 ml (71 %) 

 väinönputken kukka 245 ml (70 %) 
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4 Aistinvarainen tutkimus 

Kasvit, juurekset ja marjat sisältävät yleensä erilaisia karvaan maun antavia aromikom-

ponentteja. Greipin naringiini on makuominaisuuksiltaan karvas. Tämä polyfenoli on 

osa hedelmän puolustusjärjestelmää. (Tuorila ym. 2008: 49). Ginipohjaisen lonkero-

juoman käytettäviä ominaismakua antavia komponentteja ovat greippimehu sekä kas-

viperäiset raaka-aineet.  

Tämän aistinvaraisen tutkimuksen tarkoituksena oli selvittää, minkä erilaisista aromi-

komponenttisekoituksista aistinvaraiseen testiin osallistuvat henkilöt kokivat miellyttä-

vimmäksi. Miellyttävimmäksi koetun lonkerojuoman pohjalta on tarkoitus määrittää 

suuntaa antavasti kaupallistettavan lonkerojuoman resepti. Yleisesti ottaen aistinvarai-

sella tutkimuksella voitaisiin myös määritellä esimerkiksi eri makujen, kuten karvauden 

tai kitkeryyden, vahvuuksia omilla asteikoillaan käyttäen erilaisia aistinvaraisia testejä. 

Valmis lonkerojuoma on hiilihapollista, ja se nautitaan yleensä kylmänä. Koska tässä 

aistinvaraisessa testissä käytettävien näytteiden valmistusprosessissa ei ole ollut mu-

kana hiilihapotusta, tulisi aistinvarainen testi suorittaa vielä jatkossa uudestaan, kun 

lonkerojuomalle on saavutettu lopullinen reseptivalinta ja juoma on hiilihapotettu. Tuori-

la ym. (2008: 98) kirjoittavat, että aistinvaraisella testillä tutkittavien koe-eränäytteiden 

tulisi olla mahdollisimman todenmukaisia lopullisiin, teollisuudessa valmistettaviin tuot-

teisiin verrattuna, koska päätelmät ja arviot näytteistä voivat muuten olla harhaanjohta-

via todellisten teollisuustuotteiden suhteen. 

Mikäli tässä projektissa tehtävän aistinvaraisen testin avulla löydetään miellyttävin juo-

maseos, voidaan se jatkossa hiilihapottaa, jolloin sitä voidaan vertailla aistinvaraisen 

testin avulla juomaseoksiin, jotka tässä insinöörityössä suoritetussa aistinvaraisessa 

testissä koettiin vähemmän miellyttäviksi.  Vähemmän miellyttäviksi koetut juomaseok-

set olisivat tässä tilanteessa myös hiilihapotettuja. 

4.1 Aistinvaraisen testin järjestäminen 

Aistinvaraiseen tutkimukseen osallistuvalta kuluttajaraadilta on yleensä tarpeellista 

kysyä taustatietoja, jotta saadaan käsitys tutkimukseen osallistuvien henkilöiden koke-

muksista liittyen tuoteryhmään sisältyviin tuotteisiin. Kysymyksillä voidaan tämän lisäksi 
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selvittää tiettyjä asioita testiin osallistuvista henkilöistä. Tämän avulla voidaan muun 

muassa vertailla keskenään eri-ikäisten ihmisten, eri sukupuolen edustajien sekä tuote-

ryhmän tuotteita määrällisesti erilailla käyttävien henkilöiden tutkimustulosten keski-

määräisiä mieltymyspisteitä. Tutkimustulosten pohjalta voidaan hakea tuotteelle opti-

maalisinta kohderyhmää. (Tuorila ym. 2008: 96.) 

Aistinvaraiselle testille parhaat olosuhteet saavutetaan arviointikopeissa. Kuvassa 2 on 

havainnollistettuna arviointikoppien rakennetta. Kopit eivät ole välttämättömyys testin 

suorittamiselle. Testiin osallistuville henkilöille olisi testin kannalta tärkeää tarjota mah-

dollisimman rauhalliset ja häiriöttömät työskentelyolosuhteet. Arviointikoppien puuttu-

essa voidaan esimerkiksi asettaa testin suorittajat eri pöytiin tai eristää pöytätasoja 

erilaisilla pystysuorilla välilevyillä. Arviointitilaisuudessa tulisi olla testin järjestäjän puo-

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

Testien valaistuksen tulisi olla riittävä ja mahdollisimman samanlainen jokaisella arvi-

ointikerralla. (Tuorila ym. 2008: 113, 115.) 

 

 

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

 



 17  

 

  

4.2 Juoman suunnittelu 

Tässä insinöörityössä valmistettavan lonkerojuoman lopullisen reseptin löytämiseksi 

haarukoitiin eri raaka-aineiden sekoitussuhteita. Laboratorio-olosuhteissa valmistettiin 

muovisiin juomalaseihin erilaisia juomaseoksia, joiden maistelun suoritti yksi henkilö eli 

tämän insinöörityön tekijä. Maistamisten jälkeen kirjoitettiin kommentit kustakin seok-

sesta sekä niihin suoritettavista mahdollisista muutoksista. Haarukoinnin avulla pyrittiin 

asteittain hakemaan miellyttävimmät lonkerojuoman maustamisvaihtoehdot, jotka pro-

jektin edetessä arvioitaisiin sopivalla testillä aistinvaraisessa tutkimuksessa. Valmiste-

tut juomaseokset olivat huoneenlämpöisiä eikä niitä ollut hiilihapotettu. Juomien valmis-

tuksen sekoitussuhteet ovat esitettynä liitteessä 1. 

4.3 Aistinvarainen testi 

Aistinvaraisessa tutkimuksessa sovellettiin suunnattua parivertailutestiä kolmen eri 

juomaseoksen ja yhden kaupallisen lonkerojuoman kesken. Yksiselitteiset tulokset tar-

joavassa suunnatussa parivertailutestissä kullekin näytteelle luodaan oma kolminume-

roinen koodinsa (Tuorila ym. 2008: 98). Suunnatussa parivertailutestissä näytteen miel-

lyttävyyttä verrataan johonkin toiseen näytteeseen, minkä jälkeen merkitään näytteistä 

miellyttävämpi vaihtoehto. Verrattavia näytteitä voi olla useampia, jolloin tutkimustulok-

sista saadaan aikaiseksi miellyttävyysjärjestys näytteiden kesken. Liitteessä 2 on esi-

tettynä yksi tämän aistinvaraisen testin lomakkeista, joka sisältää kuusi kappaletta 

miellyttävyyden suhteen vertailtavia pareja. Parien järjestys satunnaistettiin jokaisen 

testin suorittajan kohdalla. Testin raati koostui 25 henkilöstä, joista osa oli elintarvike-

tekniikan opiskelijoita ja osa panimotyöntekijöitä. 

Koesuunnitelmasta aistinvaraiseen testiin valittiin juomaseokset 25b, 29 ja 33 (liite 1). 

Kaupalliseksi lonkerojuomaksi otettiin Sinebrychoff Long Drink Grapefruit, jonka tuote-

tietoja on esitettynä liitteessä 1. Juomaseosten ja kaupallisen lonkerojuoman koo-

diavainkartta on esitettynä liitteen 3 taulukossa 2. Juomia vertailtiin aistinvaraisessa 

testissä 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 

Tässä projektissa suoritetulla aistinvaraisella testillä pyrittiin suuntaa antavasti löytä-

mään lonkerojuomaan ne raaka-aineet, jotka mahdollisesti miellyttävät kuluttajaa eni-

ten. Testillä pyrittiin myös selvittämään alustavasti, mitkä asiat testiin osallistuja kokee 

epämiellyttäviksi näytteissä, jotta näitä asioita voitaisiin jatkossa parantaa. Valmistetta-

van lonkerojuoman tulisi miellyttävyytensä lisäksi  olla maultansa omintakeinen ja erot-

tuvainen, jotta juoma voisi kilpailla jo entuudestaan suosittujen lonkeron valmistajien 

tuotteiden kanssa. 

4.4 Vaihtoehtoisia aistinvaraisia testejä 

Tuotekehityksessä olevaan tuotteeseen sovellettavan aistinvaraisen testin valintaan 

vaikuttaa se, mitä testillä halutaan tuotteesta tutkia. Tutkittavia asioita voi tuotteen miel-

lyttävyyden lisäksi olla esimerkiksi erilaiset maut, kuten karvaus ja makeus. Tämän 

lisäksi voidaan yrittää selvittää tuotteen samanlaisuus ja erottuvuus saman tuoteryh-

män tuotteiden suhteen. Aistinvaraisen testin järjestämisessä on aina otettava huomi-

oon näytteiden aisteja kuormittava vaikutus. Esimerkiksi hyvin väkevän makuisia näyt-

teitä ei tulisi asettaa arvioitavaksi liian montaa samanaikaisesti, koska testiin osallistu-

jan aistit voivat tällöin turtua, jolloin aistinvaraisen testin tulokset eivät välttämättä ole 

todenmukaiset. 

Yleisellä kuvailevalla menetelmällä voidaan arvioida muun muassa tuotteen ulkonäköä, 

hajua ja makua. Testin raati valitsee aluksi mahdollisimman monipuolisesti erilaisia 

tuotetta kuvailevia sanoa, joista kootaan lopuksi varsinainen kokoonpano testin suorit-

tamiseen. Arvioinnissa voidaan käyttää myös valmiita tuotekohtaisia flavoripyöriä. Tä-

män jälkeen ominaisuutta kuvaileville sanoille valitaan omat voimakkuusasteikkonsa.  
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Ennen testin varsinaista suorittamista harjoitellaan erilaisten aromien maistamista, ja 

pyritään täten määrittämään sopivat askeleet voimakkuusasteikon käyttöä varten. 

(Tuorila ym. 2008: 86.) 

Kolmitesti on yksi erotustestin muodoista, jolla voidaan tutkia, että aiheuttaako raaka-

aineiden tai valmistusmenetelmien muutokset muutoksia tuotteista aistittaviin ominai-

suuksiin. Kolmitestiin osallistujalle esitetään arvioitavaksi kolme näytettä, joista kaksi 

on samanlaisia, ja yksi on erilainen. Näytteet esitetään arvioijille kuutena erilaisena 

järjestysmahdollisuutena. Testiin osallistujan on tarkoituksena pyrkiä tunnistamaan, 

mikä kolmesta näytteestä on erilainen. (Tuorila ym. 2008: 78-79.) 

5 Tutkimustulokset aistinvaraisesta arvioinnista sekä niiden tulkinta 

5.1 Tutkimustulokset 

Suunnatun parivertailutestin jälkeen testin tuloksia käsiteltiin siten, että parien sisällä 

miellyttävämmäksi arvioidulle juomalle annettiin kussakin lomakkeessa lukuarvo 1 ja 

vähemmän miellyttäväksi koetulle juomalle lukuarvo 0. Kunkin juoman yhteenlaskettu-

jen numeroiden perusteella pystyttiin näkemään, mikä juoma oli keskimäärin arvioitu 

miellyttävimmäksi.  

Kaupallinen tuote arvioitiin ylivoimaisesti miellyttävimmäksi kaikkien näytteiden kesken 

(liite 3: taulukko 3). Laboratoriossa koesuunnitelman mukaan valmistetuista juo-

maseoksista numero 29 arvioitiin miellyttävimmäksi (liite 3: taulukko 4). Kuvassa 6 on 

havainnollistettu juomaseosten saamia yhteispistemääriä. Juomaseos numero 29 si-

sälsi yrttiraaka-aineista ainoastaan väinönputken siementä, kun taas numero 25b:ssä 

ja 33:ssa oli joko pelkästään siankärsämön kukkaa tai molempia. 
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Kuva 6. Yhteispisteet valmistettujen juomien vertailusta keskenään 

 

Aistinvaraisen testin lomakkeissa oli kirjoitusalue vapaille kommenteille koskien mais-

teltavia näytteitä. Valtaosa kommenteista viittasi siihen, että juomissa ei maistunut 

greippi riittävästi eikä juoma täten ollut riittävän lonkeromainen. Useassa lomakkeessa 

oli mainittu, että laboratoriossa valmistettujen juomaseosten yrttimäisyys oli liian vahva. 

 

5.2 Tulosten tilastollinen tulkinta 

Aistinvaraisen testin tulosten pohjalta voidaan sanoa, että kaupallisen tuotteen ja labo-

ratoriossa valmistettujen juomaseosten väliset miellyttävyyserot ovat tilastollisesti mer-

kitseviä merkitsevyystasolla p < 0,05 (liite 7: yksisuuntainen testaus). Näiden tulosten 

pohjalta voidaan todeta kaupallinen lonkerojuoma miellyttävämmäksi kuin laboratorios-

sa valmistetut lonkerojuomat. 

Laboratoriossa valmistettujen juomaseosten keskenään vertailun tuloksista voidaan 

sanoa, että juomaseosten miellyttävyyserot eivät ole tilastollisesti merkitseviä merkitse-

vyystasolla p < 0,05 (liite 7: yksisuuntainen testaus). Tutkimustulosten tilastollista mer-

kitsevyyttä voidaan mahdollisesti parantaa kasvattamalla aistinvaraiseen testiin osallis-

tuvien henkilöiden lukumäärää. 
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6 Yhteenveto 

Tässä insinöörityössä pyrittiin erilaisista raaka-aineista valmistamaan alustava pohja 

kaupalliselle lonkerojuomalle. Osana valmistusta oli valmistaa giniä yksinkertaisimmalla 

menetelmällä muutamasta eri valmistusvaihtoehdosta. Lonkerojuoman valmistuspro-

sessin aikana varmistettiin tislaamalla, että lonkerossa  käytettävän alkoholipohjan me-

tanolipitoisuus oli alle terveydelle haitallisen rajan. 

Lonkerojuomille tehdyn aistinvaraisen tutkimuksen ja sen tulosten perusteella voidaan 

sanoa, että valmistetut lonkerojuomat eivät ole vielä kilpailukelpoisia valitun kaupallisen 

tuotteen kanssa. Lonkerojuoman pehmeämmän maun aikaansaamiseksi ginin valmis-

tus voitaisiin pelkän yrttien alkoholissa liottamisen sijaan suorittaa tislausmenetelmillä, 

jotka on esitelty kohdassa 2.1.6. Koska ginipohja voi koostua useista eri yrttiraaka-

aineista, voitaisiin väinönputken ja siankärsämön lisäksi käyttää myös muun muassa 

kalmojuurta, karvasmanteliaromia sekä lakritsijuurta. Tässä työssä laboratoriossa val-

mistettuihin juomaseoksiin olisi aistinvaraisen tutkimuksen tulosten perusteella myös 

mahdollisesti lisättävä enemmän greippitiivistettä kuluttajamiellyttävyyden parantami-

seksi.  

Jatkossa mahdollisesti suoritettavan tuotekehityksen kannalta tulisi mielestäni kiinnittää 

enemmän huomiota lonkerossa käytettävän ginin valmistusmenetelmään. Tämän li-

säksi tulisi kiinnittää huomiota siihen, onko alkoholipohjana esimerkiksi pontikkaa vai 

puhdas etanoli. Tuotekehityksen kannalta tulisi suorittaa vielä laaja-alaisempi kuluttaja-

tutkimus valmistettujen lonkerojuomien suhteen. 
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Raaka-aineiden sekoitussuhteiden haarukointi 

 

 
 

Raaka-aineiden määrät ovat ilmoitettuina millilitroissa. Greippitiivisteen laimennoksen ohjearvo 
on 3 %. 

 
A Katajanmarja 

     

 
B Väinönputken siemen 

    

 
C Väinönputken juuri 

    

 
D Siankärsämön 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 5,1 

7 0,5 - - - 4,5 1,2 33 - 5,1 

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 5,1 

13 - - - 1 4 1,2 33 - 5,1 

14 - - - 1 4 1,2 33 2 5,1 

 

nro Kommentit 

1 hapan, kitkerä jälkimaku 

2 kitkerä jälkimaku 

3 hapan, kitkerä jälkimaku 

4 kitkerä jälkimaku 

5 alku hieman hapan, mieto kitkeryys lopussa 

6 alku hieman hapan, mieto kitkeryys lopussa, siedettävä 

7 alku liuotinmainen ja hapan, mieto kitkeryys lopussa 

8 alku hieman hapan, lonkeromainen jälkimaku joka hieman kitkerä, siedettävä 

9 alku hapan, jälkimaku hieman kitkerä 

10 jälkimaku hieman kitkerä ja kestää pitkään, mieto kasvimaisuus 

11 ei kitkerä 

12 pehmeä, siedettävä 

13 kitkeryys tulee myöhään jälkimaussa, siedettävä 

14 kitkeryys tulee myöhään jälkimaussa, siedettävä 

 

Muutoksia 

1: vähemmän A:ta, lisätään sokeria 

2: vähemmän A:ta 

4: vähennetään veden määrää, jotta alkoholipitoisuus olisi lähempänä kaupallisen tuotten alko-

holipitoisuutta 

10: vähemmän väinönputken siementä 
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Raaka-aineiden sekoitussuhteiden haarukointi 

nro A B C D Tisle 40 % Greippitiiviste Vesi Sokeri (g) Alk.pit. % 

15 - - - - 5 0,8 33,4   5,1 

16 - - - - 5 1,2 33   5,1 

17         5 2 32,2   5,1 

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 5,1 

22 0,5     1 3,5 1,5 32,7   5,1 

23 0,5     1 3,5 1,5 32,7 2 5,1 

24 0,5 1 0,5   3 1,5 32,7 - 5,1 

25 0,5 0,5 - 0,5 3,5 1,5 32,7 - 5,1 

26 0,5 - 0,5 0,5 3 1,5 32,7 - 4,7 

27 0,5 - 0,5 0,5 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, pehmeä, viinaisa 

16 alku miedosti hapan, viinaisa 

17 alku miedosti hapan, viinaisa 

18 pehmeä, ei hapan, hieman kasvimainen, mieto kitkeryys lopussa 

19 pehmeä, mieto kasvimaisuus, mieto kitkeryys lopussa,  

20 alku pehmeä ei hapan, jälkimaku hieman kitkerä, kitkeryys kestää pitkään 

21 alku makea, viinaisa, jälkimaku hieman kitkerä ja lonkeromainen, kitkeryys kestää pitkään 

22 pehmeä, hieman kitkerä, viinamainen 

23 pehmeä, hieman kitkerä, viinamainen 

24 erittäin kitkerä, miedosti kasvimainen 

25 pehmeä, miedosti kasvimainen, ei hapan, ei kitkerä 

26 alku hieman hapan, pehmeä, jälkimaku miedosti katkera 

27 pehmeä, jälkimaku miedosti kitkerä 

28 pehmeä, kasvimainen, mieto kitkeryys jälkeenpäin 

29 pehmeä, kasvimainen, mieto kitkeryys jälkeenpäin 

30 alku hieman hapan, jälkimaku lievästi katkera, kestää melko pitkään 

31 alku hieman hapan, jälkimaku lievästi katkera, kestää melko pitkään 

32 pehmeä, ei hapan, ei kitkerä 

33 pehmeä, ei hapan, ei kitkerä 

 

Muutoksia 

25: vähemmän tislettä kasvimakujen erottamiseksi 

26: kitkeryyden vähennys sokerilla 
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Aistinvaraisen testin lomake 
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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 
tuote 

850 924 229 

Taulukko 3. Valmistettujen juomaparien vertailupisteet kaupallisen tuotteen kanssa 

 
valmistettujen juomien parivertailu kaupallisen tuotteen 

kanssa 

näytteet 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 keskenään 

 

valmistettujen juomien parivertailu keskenään 

näytteet 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 
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Alkoholin laimennustaulukko 
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Etanolipitoisuuden määritys kromatografisesti 
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Etanolipitoisuuden määritys kromatografisesti 
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Etanolipitoisuuden määritys kromatografisesti 
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Metanolipitoisuuden määritys kromatografisesti 
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Metanolipitoisuuden määritys kromatografisesti 
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Tilastotaulukko suunnatulle parivertailutestille 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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


