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Taman toiminnallisen opinnaytetydn aiheena on Savu Sirkka -oluen tuotekehitysprosessi.
Savu Sirkka -olut on ryhnmamme tuotekehityskurssilla kehittdma tuote. Ryhmaan kuuluvat
minun lisdkseni Jutta Karilo ja Inka Liirre. Olut on savustetuilla kotisirkoilla maustettu ale,
jossa on 7,2 prosenttia alkoholia. Se on pintahiivakaymisella valmistettu suodattamaton
taysmallasolut, jota voidaan kuvailla raikkaaksi, kevyen maltaiseksi ja hedelmaisen aromik-
kaaksi olueksi, pienelld humalan puraisulla ja kevyelld savuisuudella.

Opinnaytetydn paatavoitteena on kehittda Savu Sirkka -oluesta paranneltu versio, joka on
tasalaatuinen ja laadukas niin, etta se voidaan vieda menestyksekkaasti markkinoille ravin-
toloiden lisdksi myds vahittaiskauppoihin. Paatavoitteeseen pyritdan padsemaan laske-
malla oluen alkoholiprosentti 5,5 prosenttiin, viimeistelemalla oluen makumaailmaa, vakioi-
malla kotisirkkojen savustus seka selvittamalla kuinka paranneltu tuote otetaan vastaan.
Tydssa keskitytaan kehittamaan olemassa olevaa Savu Sirkka -olutta. Tyon tavoitteena ei
ole kehittaa taysin uudenlaista juomatuotetta tai tuoteperhetta, jossa on kaytetty kotisirk-
koja. Myds tuotteen markkinointi ja pakkauksen kehittdminen on rajattu tasta opinnayte-
tydsta pois.

Tyon teoriaosuudessa kasitellaan oluen raaka-aineiden ja valmistamisen lisaksi kotisirk-
koja elintarvikkeiden raaka-aineena seka perehdytaan tyossa kaytettyihin tutkimusmenetel-
miin. Varsinainen kehittdmistyo toteutettiin lokakuun 2020 ja maaliskuun 2021 valisena ai-
kana. Tuotekehitysmenetelmana tyossa kaytettiin spiraalimallista kehittamismenetelmaa,
jonka mukaan kehittdmisprosessi etenee jatkuvana sykling, kunnes tuote tayttaa halutut
kriteerit. Kehittamismenetelmaa kaytettiin niin sirkkojen savustuksen yhteydessa kuin
oluen valmistuksessa. Valmista tuotetta maistatettiin olutalan ammattilaisista koostuvalla
asiantuntijaraadilla huhtikuussa 2021. Raati arvioi aistinvaraisilla menetelmilla tuotteen
ominaisuuksia seka oluen parhaita puolia ja mahdollisia kehityskohteita.

Arviointitulosten perusteella voidaan paatella, ettéd Savu Sirkka -oluen paranneltu versio
miellytti vastaajia. Oluen kokonaisvaikutelma sai keskiarvokseen 4,2 viisiportaisella arvioin-
tiasteikolla. Parhaiten tuotekehitysprosessissa onnistuttiin oluen ulkonaén suhteen. Seka
oluen vari etta kirkkaus saivat koko arvioinnin korkeimmat keskiarvot. Heikoimman tulok-
sen puolestaan sai oluen jalkimaku, joka jai vastaajien mukaan lilan vaisuksi.

Tuotekehitysprosessille asetetut tavoitteet voidaan todeta tayttyneiksi: uusi versio on tasa-
laatuinen ja laadukas olut, joka on alkoholipitoisuudeltaan 5,5 prosenttia. Tata johtopaa-
tosta tukevat niin aistinvaraisen arvioinnin tulokset kuin kiinnostus, jota Savu Sirkka -olut
on herattanyt markkinoilla. Naiden tulosten perusteella tuotekehitysprosessi voidaan todeta
onnistuneeksi.
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1 Johdanto

Hyonteiset ovat kuuluneet osaksi ihmisten ruokavaliota jo muinaisista ajoista Iahtien
(Huldén 2015, 17). My6s olutta on juotu jo ammoisista ajoista asti. Lehtisen (2014, 8) mu-
kaan se on luultavasti jopa maailman vanhin alkoholijuoma, jota on juotu jo noin 10 000
vuotta. Hydnteisten yhdistdminen olueen on kuitenkin melko uusi ja harvinainen ilmid.
Hyonteiskokki Topi Kaireniuksen mukaan maailmalta 16ytyy Savu Sirkan liséksi kolme
muuta hyOnteisolutta. Kahdessa oluista on kaytetty sirkkoja ja yhdessa mopanetoukkia.
Oluista uusin ja kiinnostavin Kaireniuksen mielesta on Cricket Dark Ale, joka tulee Japa-
nista ja jonka valmistuksessa on kaytetty paahdettuja kotisirkkoja. Suomesta vastaavia
tuotteita ei kuitenkaan 10ydy ja Savu Sirkka onkin ensimmainen suomalainen kaupallinen

olut, jonka yhtena paaraaka-aineena on kaytetty hyonteisia. (Kairenius 23.6.2020.)

Savu Sirkka -olut on saanut alkunsa Haaga-Helia ammattikorkeakoulun tuotekehityskurs-
silta, jossa ryhmamme sai tehtavaksi kehittaa Sustainable Cooking for Planet -hankkeelle
uudenlaisen hyonteisia sisaltavan tuotteen. Ryhmaan kuuluvat itseni lisaksi Jutta Karilo ja
Inka Liirre. Kannustavan palautteen myo6ta paatimme jatkaa kurssin jalkeen tuotteen kehit-

tamista ja valmistamista Perhon Panimolla Helsingissa.

Tuotekehitysprosessin lahtokohtana on Savu Sirkka -oluen aikaisempi versio, joka on
uniikki tuote ja jota vastaavaa ei tiettavasti I6ydy. Savu Sirkka on savustetuilla kotisirkoilla
maustettu ale, jossa on 7,2 prosenttia alkoholia. Olut on pintahiivakdymisella valmistettu
taysmallasolut, jota voidaan kuvailla raikkaaksi, kevyen maltaiseksi ja hedelmaisen aro-

mikkaaksi olueksi, pienelld humalan puraisulla ja kevyella savuisuudella.

Savu Sirkka oli osana Helsingin Sanomien jarjestamaa sokkotestia kesalla 2020. Testissa
arvioitiin helsinkilaisia pienpanimo-oluita ja Savu Sirkka otettiin testiin osana Perhon Pani-
mon oluita. Oluemme sijoittui testissa viidenneksi 14 oluen joukosta. Raati arvioi olutta
seuraavasti: "Variltdan punertava kupari. Tuoksussa sekoittuvat hento savuisuus ja apri-
koosimainen hedelmaisyys. Maussa lisana myos hieman tervaisuutta ja lakritsaa, mika

tuo mieleen tervapastillin.” (Rokka 11.6.2020.)

Taman toiminnallisen opinnaytetyon aihe sai alkunsa ongelmasta, joka liittyi Savu Sirkka -
oluen alkoholipitoisuuteen. Oluen korkea alkoholiprosentti vaikeutti oluen saattamista
myyntiin suuremmille markkinoille. Opinnaytetyon paatavoitteena onkin kehittdad Savu
Sirkka -oluesta uusi, tasalaatuinen ja laadukas versio, joka voidaan vieda menestyksek-
kaasti markkinoille ravintoloiden lisdksi myds vahittaiskauppoihin. Tavoitteisiin pyritdan

padsemaan seuraavien alatavoitteiden avulla:



— Oluen alkoholiprosentti lasketaan 5,5 prosenttiin, jolloin tuote voidaan ottaa myyn-
tiin vahittaiskauppoihin.

— Oluen makumaailmaa hiotaan, jotta Savu Sirkka -oluesta saadaan kehiteltya en-
tistd parempi versio.

— Kaotisirkkojen savustusprosessi vakioidaan, jotta tuote on mahdollista valmistaa ta-
salaatuisena.

— Selvitetdan kuinka asiantuntijaraati ottaa parannellun tuotteen vastaan, jotta voi-
daan arvioida tuotekehitysprosessin onnistumista.

Tavoitteet voidaan katsoa saavutetuiksi mikali tydén produktina on paranneltu juomatuote,

joka on tasalaatuinen, makumaailmaltaan viimeistelty ja jonka alkoholiprosentti on 5,5.

Tyon tavoitteena ei ole kehittad makumaailmaltaan taysin uutta juomatuotetta tai tuoteper-
hetta, jossa on kaytetty kotisirkkoja. Myds tuotteen markkinointi ja pakkauksen kehittami-

nen on rajattu tasta opinnaytetyosta pois.

Tassa opinnaytetydssa kaytetdaan spiraalimallista kehittdmismenetelmad, jonka mukaan
kehittdmisprosessi etenee jatkuvana sykling, kunnes tuote tayttaa halutut kriteerit. Kysei-
nen pitkajanteinen kehittdmismenetelma valittiin, silla se vaikutti toimivalta ratkaisulta juo-
matuotteen jatkokehittdmiseen. Kehittdmismenetelmaa kaytetadan niin kotisirkkojen savus-
tuksessa kuin varsinaisessa oluen valmistusprosessissa. Tuotekehitysprosessiin kuuluu
olennaisena osana myds valmiin tuotteen maistattaminen. Valmista Savu Sirkka -olutta
maistatetaan oluen ammattilaisista koostuvalla asiantuntijaraadilla. Aistinvaraisen tutki-

muksen avulla voidaan arvioida tuotekehitysprosessin onnistumista.

Tuotekehitysprosessi toteutetaan savustuksen osalta Haaga-Helian opetuskeittidssa.
Oluen valmistukseen liittyvat testaukset tehdaan Lohjalla United Gypsies Breweryn tuo-
tantotiloissa. Savu Sirkka -oluesta ei tdman opinnaytetydn yhteydessa julkaista tarkkaa
reseptid, koska kyseessa on kaupallinen tuote. Toiminnallisen osuuden kuvauksessa kay-

daan kuitenkin Iapi reseptin laatimiseen liittyvat vaiheet ja siihen tehtavat kehittamistoimet.

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on edistaa ryhmamme olutprojektia ja tuotteen saa-
mista myyntiin laajemmille markkinoille. Tyon tarkoituksena on myos lisata kotisirkkojen
tunnettavuutta ja hyvaksyttavyytta elintarvikkeena. Savu Sirkka -olut on helposti lahestyt-
tava tuote, joka voisi toimia ensiaskeleena hyonteisia sisaltaviin elintarvikkeisiin tutustumi-

sessa ja tuoda nain kotisirkat laajemmin tunnetuksi elintarvikkeeksi.



2 Oluen raaka-aineet ja valmistus

Tassa luvussa perehdytaan oluen raaka-aineiden lisdksi oluenpanon eri vaiheisiin. Oluen-
panoprosessin ymmartaminen on olennainen osa tata opinnaytetyota ja tulevaa produktia.
Luvun alkuun tarkastellaan oluen paaraaka-aineiden vaikutuksia oluen makuun seka sen

ominaisuuksiin. Luvun toisessa osassa perehdytaan oluen maustamiseen ja loppuluvussa

tutustutaan tarkemmin varsinaiseen oluen valmistusprosessiin.

2.1 Paaraaka-aineet

Oluen paaraaka-aineita ovat mallas, vesi, humala ja hiiva. Maltaita 16ytyy kymmenia eri
laatuja, hiivoja ja humalalajikkeita ainakin sataa erilaista. Myos vesi vaihtelee alueen mu-
kaan ja sitékin voidaan muokata. (Laitinen & Markus 2016, 53.) Paaraaka-aineiden lisaksi
olueen voidaan lisatéa myos muita erilaisia raaka-aineita, kuten mausteita tai hedelmia
(Lehtinen 2014, 26). Kaytetyt raaka-aineet ja niiden laatu vaikuttavat merkittavasti oluen

ulkonakoon, makuun ja sen ominaisuuksiin.

2.1.1 Mallas

Mallas on viljaa, joka on ensin idatetty ja sen jalkeen kuivattu. Se on yleensa valmistettu
ohrasta, mutta sita voidaan tehda mista viljasta tahansa. Mallastuksessa jyvaa liotetaan,
kunnes se rupeaa itamaan ja jyvan entsyymit aktivoituvat. Entsyymien avulla jyvan tarkke-
lys pilkkoutuu kaymiskelpoisiksi sokereiksi, joita hiiva kayttaa ruokanaan. Idatyksen jal-
keen maltaat kuivataan. (Lehtinen 2014, 26.) Kuivausvaiheen voi tehda monella eri tapaa,
jonka takia erimakuisia ja -varisia maltaita on runsaasti. Entsyymit tuhoutuvat kuumassa,
joten entsyymipitoiset maltaat kuivataan miedommalla IGBmmdlla ja ne jaavat vaaleam-
miksi. Maltaita, joissa entsyymeja on jaljella, kutsutaan perusmaltaiksi. Perusmaltaiden li-
saksi oluen valmistuksessa voidaan kayttaa erikoismaltaita, jotka on kasitelty tavalla, joka
tuo paljon makua, mutta tuhoaa entsyymit. Erikoismaltaita kaytetaan yhdessa perusmal-
taiden kanssa, jolloin perusmaltaiden entsyymit riittavat pilkkomaan tarkkelyksen myos
erikoismaltaista. (Laitinen & Markus 2016, 54-57.) Oluen mallaspohjassa voidaan kayttaa
yhta tai useampaa mallaslaatua halutun varin ja maun aikaansaamiseksi. Usein pohjamal-
taana kaytetaan vaaleita perusmaltaita, joiden lisaksi voidaan lisata pieni maara runsaan

aromikkaita erikoismaltaita. (Lehtinen 2014, 26.)

Lehtinen (2014, 27) jakaa mallaslaadut niiden varin mukaan vaaleasta perusmaltaasta hy-
vin tummaan erikoismaltaaseen seuraavasti:

— pilsnermallas
— pale ale -mallas
— ambermallas



— wienermallas

— munichmallas

— karamelli- eli kristallimallas
— ruskeamallas

— suklaamallas

— vari- eli mustamallas

— paahdettu ohra.

Tavallisin oluen pohjamaltaana kaytetty mallas on pilsnermallas. Se on perusmaltaista
vaalein ja maultaan miedon makea seka viljamainen. Pale ale -mallas on pilsnermallasta
hieman tummempaa ja maultaan hiukan paahtunut seka keksimaisen aromikas. Amber-
mallas tuo olueen meripihkan varia ja pahkinaista aromia. Sita voidaan kayttaa oluen poh-
jamaltaana pilsnermaltaan tavoin. Wiener- ja munichmaltaat ovat asteen verran tummem-
pia ja aromikkaampia niiden korkeamman kuivauslampétilan seurauksena. Karamelli- ja
ruskeamallas ovat erikoismaltaita ja ne tuovat olueen reilusti varia ja taytelaisyytta. Suk-
laa- ja varimallas paahdetaan noin 200 asteessa ja ne ovat variltdan ldhes mustia. Tum-
man varin lisdksi ne tuovat olueen paahtuneen kahvimaisia aromeja. Paahdettu ohra on
tummaksi paahdettua mallastamatonta ohraa. Se tuo olueen tumman varin lisaksi paah-
teista kuivuutta. (Lehtinen 2014, 26-27; Salmi 2003, 19.)

Ohran ohella oluessa voidaan kayttda myds muita viljalajeja, kuten vehnaa, rukiita ja kau-
raa. Vehnaa voidaan kayttaa joko vehnamaltaana tai vehnanjyvina. Mallastetusta veh-
nasta irtoaa olueen kdymisessa tarvittavaa sokeria, kun taas vehnanjyvat tuovat oluen
makuun keveytta. Lisdksi vehna tuo olueen raikasta hedelmaisyytta ja sitd voidaan kayt-
tada vaahdon kestavyyden parantamiseen. Kaura ja ruis ovat harvinaisempia. Niitad kayte-
tdan pienind maarind maltaana, jolloin ne tuovat olueen kermaista rakennetta, makua ja
taytelaisyytta. Naiden lisaksi ruis tuo olueen katkeran mausteista makeutta. (Lehtinen
2014, 28-29.) Hiivan ravinnoksi voidaan maltaiden ohella kayttda myés muita uutelah-
teitd, kuten mallastamatonta ohraa, sokeria, riisia, maissia, hirssia, durraa tai tarkkelysval-

misteita. Nama tuovat olueen usein kaivattua keveytta ja juotavuutta. (Salmi 2003, 19.)

21.2 Vesi

Veden laadulla on suuri merkitys oluen valmistuksessa, silla yli 90 prosenttia oluesta on
vetta. Oluen makuun vaikuttavat etenkin veden suolapitoisuus ja kovuus. Suomessa olutta
voidaan tehda talousveteen, mutta halutessaan sita voidaan myos muokata lisaamalla sii-
hen erilaisia suoloja halutun maun aikaansaamiskeksi. (Lehtinen 2014, 29.) Eri oluttyylit
saattavat vaatia vedelta tiettyja ominaisuuksia ja nain ollen veden muokkausta. Esimer-
kiksi vaalea lager on valmistettu perinteisesti pehmeaan veteen, kun taas brittildistyyliset
alet vaativat kovempaa vetta. (Salmi 2003, 18.) Lisaksi Laitinen ja Markus (2016, 86) nos-

tavat esiin vierteen pH:n saatamisen. Optimaalinen maskin pH on 5,2-5,6. Kaytetty mallas



voi kuitenkin laskea arvon lilan alhaiseksi tai painvastoin nostaa lilan korkeaksi. Arvoa voi-
daan alentaa lisdamalla pieni maara happoa tai nostaa kayttamalla mineraaleja. (Laitinen
& Markus 2016, 87-88.)

2.1.3 Humala

Humala on monivuotinen hampunsukuinen kdynndskasvi, josta oluen valmistuksessa kay-
tetaan vain sen hedelmoittymattomat emikukat. Kun humalakasvi on kasvanut tietyn kor-
kuiseksi ja saanut riittavasti valoa, se alkaa kukkimaan. Hedelmoittymattomat emikukat
muuttuvat humalankavyiksi, jotka kuivataan kokonaisina kukintoina tai kukinnoista puris-
tettuina pelletteind. Humalalajikkeita voidaan kayttaa joko vain yhta tai useampaa halutun
aromin aikaansaamiseksi. Humala sisaltéda alfahappoja, jotka vaikuttavat olueen monella
tavalla. Ne tuovat katkeruutta ja aromia seka parantavat oluen sailyvyytta. Humalat voi-
daan jakaa niiden maun mukaan mantymaisiin, mausteisiin, kukkamaisiin, hedelmaisen

katkeriin, ruohomaisiin ja sitrusmaisiin. (Lehtinen 2014, 30.)

Humalalajikkeet voidaan luokitella katkero- ja aromihumaliin. Katkerohumalat sisaltavat
runsaasti alfahappoja, kun taas aromihumaloissa on runsaasti eteerisia 6ljyja. (Lehtinen
2014, 33.) Katkerohumalia keitetéaan pitkaan, jolloin katkeruus liukenee vierteeseen, mutta
aromit ehtivat enimmakseen haihtua. Aromihumalat sen sijaan lisataan vasta keiton lo-
pulla, jotta humalan tuoksu ja maku eivat haihdu pois. Jos olueen haetaan voimakasta hu-
malan tuoksua, voidaan osa humalista lisata vasta keiton paatyttya. Humalia voidaan li-
satd myds kaymisastiaan tai tynnyriin, jolloin puhutaan kuivahumaloinnista. Talldin katke-
ruus ei lisdanny, mutta etenkin humalan tuoksu voimistuu. (Laitinen & Markus 2016, 68—
69.)

2.1.4 Hiiva

Hiiva on yksisoluinen sieni, jonka tehtavana on kayttaa olutvierteen sokerit alkoholiksi ja
hiilidioksidiksi. Naiden lisaksi kdymisen aikana muodostuu valtaosa oluen aromeista ja
sen kokonaismausta. Kdyminen on hiivan anaerobista eli hapetonta aineenvaihduntaa.
Oluthiivat jaetaan perinteisesti pinta- ja pohjahiivoihin. (Salmi 2003, 21.) Pintahiivat kayvat
ld&mpimassa ja nousevat kdymisen loppuvaiheissa vierteen pintaan. Pohjahiivat puoles-
taan kayvat vileAmmassa ja vajoavat kdymisastian pohjalle. Oluthiivat voidaan jaotella
myos valmistettavan oluttyypin mukaan, jolloin pintahiivoja voidaan kutsua alehiivoiksi ja
pohjahiivaoja lagerhiivoiksi. (Lehtinen 2014, 36.) Pinta- eli alehiivat tuottavat runsaasti
kaymisaromeja, jotka voivat olla hyvin hedelmaisia ja mausteisia. Pohja- eli lagerhiivat
taas tuottavat aromeja hillitymmin ja antavat nain enemman tilaa maltaiden ja humalien
omille aromeille. (Laitinen & Markus 2016, 72-73.)



Pinta- ja pohjahiivojen lisaksi olutta voidaan kayttaa villihiivoilla, joita kaytetaan hyvaksi
etenkin lambic-oluiden valmistuksessa (Lehtinen 2014, 36). Laitinen ja Markus (2016, 73—
74) nostavat esiin myds leivinhiivan, jota kaytetaan sahdin valmistuksessa, seka viini-,
sake- ja viskihiivat, joita kdyttamalla voi saada aikaan mielenkiintoisen, mutta vaikeasti en-

nustettavissa olevan lopputuloksen.

2.2 Maustaminen ja lisaaineet

Paaraaka-aineiden liséksi olueen voidaan lisatd myds muita raaka-aineita. Olutta voidaan
maustaa lukemattomin eri tavoin ja nain saada aikaan taysin uudenlaisia makuelamyksia.
Tyypillisimmin maustamiseen kaytetdan hedelmid, mausteita tai marjoja. Myds hunajaa,
kandisokeria tai melassia voidaan kayttaa maun parantamiseksi tai alkoholiprosentin nos-
tamiseksi. Makuaineita voidaan lisata oluen joukkoon tuoreena, pyreena, pakastettuna tai
siirappina. (Lehtinen 2014, 37.)

Lisdaineita kaytetdan oluen valmistuksessa aarimmaisen vahan, mutta muutamia poik-
keuksia 16ytyy. Askorbiinihappoa voidaan kayttda pullo-oluissa estdmaan hapettumista ja
parantamaan sailyvyyttd. Vahan alkoholia sisaltavia oluita voidaan makeuttaa aspartaa-
milla tai sakariinilla. Naiden lisdksi pienemmissa panimoissa voidaan kayttaa kirkasteita,

jotka poistavat sameuden jalkikdymisen aikana. (Salmi 2003, 22.)

Makuaineita voidaan lisata oluen joukkoon missa valmistuksen vaiheessa tahansa, mutta
tavallisimmin niita lisdtaan keittovaiheen lopussa aromihumalan tapaan tai pullotuksen yh-
teydessa. Jokaiselle raaka-aineelle 16ytyy sopivin tapa kokeilemalla. Etenkin puumaiset
mausteet voivat olla voimakkaita ja niita kannattaa lisata varovaisesti. Toisaalta monia
mietoja luonnonyrtteja voi joutua kayttamaan runsaasti, jotta niista saadaan makua. Hyva
tapa oikean maustetason I6ytamiseen on lisadtd mausteita hillitysti keiton lopulla ja muo-
kata makua tarvittaessa uutteella pullotusvaiheessa. Uute valmistetaan liottamalla maus-
teita alkoholissa ja siivildimalla se. Uute voi olla melko voimakasta, joten pienikin maara

sita riittda voimistamaan mausteen makua. (Laitinen & Markus 2016, 91-92.)

2.2.1 Maustetut oluet

Maailmalta I0ytyy lukematon maara maustettuja oluita. Ehka tutuimpia ovat erilaiset jou-
luoluet, jotka on maustettu jouluisilla mausteilla, kuten neilikalla ja kanelilla. Yksi tunne-

tuimmista maustetuista oluista lienee kuitenkin belgialainen vehnaolut Hoegaarden Wit-
bier, joka saa mausteisen makunsa curacao-appelsiinin kuoresta seka korianterinsieme-

nista. Belgialaiset lambic-oluet ovat myds hyva esimerkki maustetuista oluista, silla niihin



lisataan usein maun parantamiseksi hedelmia. Samoin amerikkalaiseen perinteeseen
kuuluvat kurpitsalla maustetut ja makean mausteiset ale-oluet ovat tyypillisia maustettuja
kausioluita. (Laitinen & Markus 2016, 91; Lehtinen 2014, 37.) Koska opinnaytety6n pro-
duktina on tarkoitus toteuttaa maustettu ale-olut, tutustumme seuraavaksi kahteen markki-
noilla olevaan maustettuun aleen. Toista savustetuilla kotisirkoilla maustettua alea ei talla

hetkella 16ydy markkinoilta.

Mallaskuun Pumpkin Ale (8,0 %) on tumma ja voimakkaan maltainen ale, joka on maus-
tettu kurpitsan lisaksi kanelilla, muskottipahkinalla, neilikalla ja kardemummalla. Variltadan
olut on kuparinkeltainen. Maultaan se on tayteldinen, voimakkaasti humaloitu, hedelma-
kakkuinen ja mausteinen. Olut sopii nautittavaksi sellaisenaan tai makeiden jalkiruokien

seuralaiseksi. (Alko 2021a; Mallaskuun Panimo.)

Hiisi Aarni Kuusenkerkka Ale (6,9 %) on kuusenkerkalla maustettu rukiinen ale. Variltaan
olut on meripihkanruskea ja samea. Se on taytelainen ja voimakkaasti humaloitu olut,
jossa maistuvat rukiin ja kuusenkerkan lisaksi pahkinaiset, hedelmatorttuiset, hennon pih-
kaiset ja valkopippuriset aromit. Tuhdin makunsa ansiosta olut sopii mainiosti niin riista-

ruokien, lampaan kuin erilaisten pataruokienkin seuralaiseksi. (Alko 2021b; Hiisi.)

2.3 Oluen valmistus

Loppuluvussa perehdytaan tarkemmin oluen valmistukseen, joka koostuu useasta eri vai-
heesta. Nama vaiheet on kuvattu alla olevassa kuviossa (kuvio 1). Varsinainen oluenpa-
noprosessi kestaa noin yhden tydpaivan verran, johon lisataan vield kdymiseen ja kypsy-
miseen kuluva aika. Lehtinen (2016, 10) jakaa oluen valmistukseen kaytettavan ajan seu-
raavalla tavalla:

— maskays kaksi tuntia

keitto ja jaahdytys kaksi tuntia

— kayminen yksi viikko

kypsytys kahdesta neljaan viikkoa.

Prosessin kestoon seka valittuihin valmistusmenetelmiin vaikuttavat valittu oluttyyppi, kay-

tettavat raaka-aineet seka haluttu makumaailma.

Valmistuksen yhteydessa tarkastellaan menetelmien vaikutusta oluen makuun ja sen omi-
naisuuksiin. Oluenvalmistusprosessiin kuuluu lukematon maara muuttujia, jotka vaikutta-
vat lopputulokseen. Oluen luonteen muuttumiseen voivat vaikuttaa esimerkiksi raaka-ai-
neiden laadun vaihtelu tai lampétilan muutokset kdymisen aikana. (Salmi 2003, 59.) Val-
mistuksen ohessa perehdytddn myos, kuinka oluen alkoholimaaraan voidaan vaikuttaa

seka tutustutaan pinta- ja pohjahiivaoluiden valmistuksen eroavuuteen.



MALTAAN s KEITTO JA
ROUHINTA S L HUMALOINTI

OLUEN HIIVAN VIERTEEN SELKEYTTAMINEN

KAYMINEN LISAAMINEN JAAHDYTYS

OLUEN
KYPSYMINEN

Kuvio 1. Oluen valmistuksen vaiheet (mukaillen Lehtinen 2014)

2.3.1 Maskays

Oluen valmistus aloitetaan punnitsemalla raaka-aineet ja rouhimalla maltaat, jolloin niiden
rakenne rikkoutuu siten, etta tarkkelys saadaan paremmin esiin. Jyvia ei kuitenkaan jau-
heta liian hienoksi, silla kuoriosa halutaan sailyttdd melko ehjana. (Salmi 2003, 22-23.)
Naiden jalkeen alkaa varsinainen oluenteon vaihe eli maskays, jolloin maskikattilaan laite-
taan vetta seka rouhitut maltaat. Mallaspuuron Iampotilaa nostetaan joko yksi- tai monivai-
heisesti niin, ettda maltaan eri entsyymit alkavat pilkkoa maltaan tarkkelysta sokereiksi sa-
malla kun maltaan aromit ja varit liukenevat veteen. (Lehtinen 2014, 38.) Tarkkelys pilk-
koutuu sokereiksi 60—80 asteessa, mutta eri lampdtilat vaikuttavat lopputulokseen eri ta-
voilla. 60—65 asteen lampdtilat suosivat entsyymeja, jotka tuottavat runsaasti maltoosia eli
mallassokeria, jotka hiiva kayttada alkoholiksi. Talldin oluesta tulee kuivempaa, alkoholipi-
toisempaa ja kevyempaa. Korkeammat eli yli 68 asteen lampdétilat puolestaan suosivat
entsyymeja, jotka jattavat jaljelle enemman pitkaketjuisia sokereita, joita hiiva ei kayta al-
koholiksi. Talloin oluesta tulee taytelaista ja alkoholipitoisuudeltaan miedompaa. Yleensa
oluen valmistuksessa suositaan 66—68 asteen lampétiloja, jolloin oluesta tulee keskitayte-

laista. Yli 80 asteessa entsyymit tuhoutuvat. (Laitinen & Markus 2016, 114.)

Maskayksen tarkoituksena on valmistaa hiivalle ravintoa kaymista varten. Maltaiden
maara vaikuttaa maskin sokeripitoisuuteen ja lopulta alkoholin maaraan valmiissa olu-

essa. Maskays kestada 1,54 tuntia, jonka jalkeen maltaat siivildidaan ja huuhdellaan. Jal-



jelle jaanytta nestettad kutsutaan vierteeksi, jossa on maltaan tarkkelyksesta pilkottuja eri-
laisia sokereita. Maskayksella sdadetaan naiden sokereiden suhdetta eli kaymisastetta.
(Lehtinen 2104, 38.)

2.3.2 Keitto ja jadahdytys

Vierre siirretdan keittokattilaan, jossa sita keitetaan kiehumislampatilassa. Nain vierre ste-
rilisoituu, proteiinit saostuvat ja siita haihtuu hieman nestetta seka ei-toivottuja aromiai-
neita. Vierretta keitetdan yhdesta kahteen tuntia. (Lehtinen 2104, 39.) Keiton alkuvai-
heessa lisataan katkerohumalat, joiden uuttuminen vaatii aikaa ja vahintaan 85 asteen
[ampatilan. Suurin osa katkerohumalien aromeista ehtii haihtua keittoon loppuun men-
nessa, joten tuoksua ja makua tuovat humalat lisataan vasta keiton loppuvaiheessa. Naita
kutsutaan aromihumaliksi. Humalalajike ja keittoaika vaikuttavat huomattavasti oluen ma-
kuun ja tuoksuun. (Laitinen & Markus 2016, 120.)

Kiehumisen paatyttya vierre selkeytetdan sekoittamalla sitd voimakkaasti. Nain saadaan
eroteltua vierteestd makunsa antaneet humalan kiinteat osat ja saostuneet proteiinit, joi-
den seosta kutsutaan ruvaksi. Vierre voidaan myds siivildida tai separoida selkeyttdmisen
sijasta. Seuraavaksi vierre jaahdytetaan. (Lehtinen 2104, 39.) Tama voidaan tehda sa-
massa kattilassa tai pumppaamalla vierre jaahdyttimien Iapi. Nopea jaahdytys ja vierteen
siirto puhtaaseen kaymisastiaan on tarkeaa, silla bakteerit vaanivat jaahtynytta vierretta.
(Salmi 2003, 24.)

Jaahdytetysta vierteesta mitataan vierteen sokeripitoisuus eli kantavierrevahvuus. Se ker-
too kuinka paljon oluessa on kiinteda uutosta eli sokeria. Kantavierrevahvuudesta voidaan
laskea valmiin oluen alkoholiprosentti. (Lehtinen 2104, 39.) Sokereiden maara vaikuttaa
oluen alkoholipitoisuuteen. Kaymiskelpoiset sokerit kayttaytyvat eri tavalla kuin kdymiskel-
vottomat, joten naiden maarat seka suhteet toisiinsa on huomioitava jo maskatessa. Nain
voidaan valmistaa olut, jonka alkoholipitoisuus ja kdymisaste ovat halutulla tasolla. (Salmi
2003, 24.)

2.3.3 Kayminen ja kypsyminen

Jaahdytettyyn vierteeseen lisataan hiiva ja se ilmataan eli siihen lisatdan happea, jota
hiiva tarvitsee kasvaakseen ennen kuin se alkaa kayttaa vierteen sokereita alkoholiksi.
Happi voidaan lisata vierteeseen joko sitd kdymistankkiin pumpatessa tai vasta kaymis-
tankissa. Kaytetyn hiivapopulaation tulee olla riittdvan suuri, puhdas ja elinvoimainen.

(Salmi 2003, 24.) Liian vahaisella hiivamaaralla olut kay kituliaasti ja kdymisaromeja tulee



liikaa. Liian suuri hiivamaara taas vahentaa hiivan elinvoimaisuutta ja tekee kdymisesta

hallitsemattoman voimakkaan. (Laitinen & Markus 2016, 133.)

Kayminen voidaan jakaa paakaymiseen ja jalki- eli varastokaymiseen. Paakayminen voi
alkaa, kun hiiva on kayttanyt vierteeseen lisatyn hapen kasvuunsa. Kaymisen aikana olu-
een muodostuu alkoholia ja hiilidioksidia, jonka merkiksi vierteen pinnalle muodostuu
vaahtoa. (Salmi 2003, 25.) Kdymisaika ja -lampétila vaihtelevat hiivatyypista riippuen. Pin-
tahiivat kayvat huoneenlammaossa ja sen kokonaiskayminen kestaa kolmesta paivasta
kahteen viikkoon, jonka aikana hiiva nousee vierteen pintaan samalla kun hedelmaisen
happamat aromit syntyvat. Pohjahiivat taas kayvat viikon verran noin kymmenessa as-
teessa, jonka aikana hiiva vajoaa kadymisastian pohjalle. Padkaymisen jalkeen ldmpdtila
lasketaan |Iahelle nollaa, jossa olut kypsyy jopa puolitoista kuukautta. Kypsyttamisen ai-
kana olut kirkastuu, sen maut harmonisoituvat ja se kyllastyy hiilidioksidilla. (Lehtinen
2014, 39-41.) Edella esitetyt pinta- ja pohjahiivojen kdymiseen ja kypsymiseen liittyvat
eroavaisuudet ovat esitelty alla olevassa kuviossa (kuvio 2).

PINTAHIIVAOLUT POHJAHIIVAOLUT

PAAKAYMINEN: PAAKAYMINEN:

*15-25 °C *5-10°C
*3-7 PAIVAA 7-10 PAIVAA
*HIIVA NOUSEE VIERTEEN PINTAAN oHIIVA VAJOAA KAYMISASTIAN
POHJALLE

KYPSYTYS ELI KYPSYTYS ELI

VARASTOKAYMINEN: VARASTOKAYMINEN:

*LAMPOTILA LASKETAAN LAHELLE
+1-3 VIKKOA NOLLAA

*OLUT KIRKASTUU, KYLLASTYY *5-10 VIIKKOA
HIILIDIOKSIDILLA JA SEN MAKU *OLUT KIRKASTUU, KYLLASTYY
KYPSYY HIILIDIOKSIDILLA JA SEN MAKU KYPSYY

VIIMEISTELY JA PAKKAUS VIIMEISTELY JA PAKKAUS

Kuvio 2. Pinta- ja pohjahiivaoluen valmistuksen eroavaisuudet (mukaillen Lehtinen 2014)
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Kaymisen ja kypsymisen jalkeen olut voidaan suodattaa seka pastéroida. Suodattamisen
tarkoituksena on parantaa oluen sailyvyytta ja kirkkautta. Oluesta poistetaan erilaisia suo-
dattimia kayttamalla hiivasolut, proteiineja ja muita isompia ainesosia. Myds pastorointi
vaikuttaa oluen sailyvyyteen. Prosessin aikana olut kuumennetaan, jolloin siina olevat
mahdolliset mikrobit kuolevat. Naiden jalkeen olut on valmis siirrettavaksi myyntipakkauk-
seen. (Salmi 2003, 27.)
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3 Kotisirkat elintarvikkeiden raaka-aineena

Yksi Savu Sirkka -oluen paaraaka-aineista on savustettu kotisirkka, joka tuo nimen ja eri-
koisarvon lisaksi olueen makua. Tassa luvussa kasitellaan alkuun kotisirkkoja raaka-ai-
neena ja perehdytaan niiden hyvaksyttavyyteen elintarvikkeena. Lisaksi tekstissa tutustu-
taan kotisirkkojen ravintosisaltoon ja niiden sisaltamiin allergeeneihin. Kotisirkkojen myynti
elintarvikkeeksi sallittiin tammikuussa 2018, mutta niiden kayttoon liittyy myos rajoitteita
(Ruokavirasto, 5). HyOnteisia koskeviin saadoksiin ja lainsaadantéon tutustutaan tarkem-

min luvun loppupuolella.

3.1 Kotisirkan esittely

Kotisirkka (Acheta domesticus) on maamme yleisimpia kasvatettuja ruokahyonteisia. Se
kasvaa noin 2,5 senttimetrin pituiseksi ja on variltdan harmaanruskea. Kotisirkka on moni-
kayttdinen ja helposti lahestyttdva raaka-aine. Silla on ohut ja helposti purtava kuori ja sen
mausta I6ytyy kasvatusrehusta riippuen pahkinaa, katkarapua ja sienimaisyytta. Kotisirk-
koja on saatavilla elavina tai tuorepakasteina kasvattamoista ja tukuista. Lisaksi niita myy-

daan kuivattuina seka erilaisina valmiiksi jalostettuina tuotteina. (Kairenius 2018, 22.)

Kotisirkka on maamme yleisin kasvatettu hyonteinen. Kotisirkan elinkaari on suhteellisen
lyhyt ja se kasvaa poimintavaiheeseen noin neljassa viikossa. (Kairenius 2018, 22.) Sirk-
kojen lopettaminen tapahtuu kivuttomasti siirtdmalla ne jddkaappiin, jossa niiden elintoi-
minnot hidastuvat ja ne vaipuvat horrokseen. Taman jalkeen sirkat siirretaan pakasti-
meen, jossa ne kuolevat. Sirkat lopetetaan ennen aikuisvaihetta. Talléin niiden siivet eivat
ole vield kehittyneet ja myds jalat ovat pienempia kuin aikuisilla sirkoilla. (Luonnonvara-

keskus.)

3.2 Hyvaksyttavyys elintarvikkeena

Entomofagialla tarkoitetaan hydnteisten kayttda ihnmisten ravinnoksi. Hyonteiset ovat erin-
omainen proteiinien, mineraalien ja ravintokuitujen lahde. Niitd kaytetaan ravinnoksi mo-
nissa maissa, mutta Euroopassa ruokahyonteiset ovat viela harvinaisuus. (Dammann &
Kuhlenkamp 2016, 7.) Perinteisille lihantuotantomenetelmille on pian kuitenkin I6ydettava
vaihtoehtoja, silla talla hetkelld niiden tuottamat ymparistévaikutukset ovat lilan suuria. En-
tomofagia voisi olla yksi ratkaisu kasvavaan ruoantarpeeseen. (Stoops ym. 2017, 1.) Kai-
reniuksen (2018, 7) mukaan hydnteistalouden suuri ajatus perustuukin juuri maailman pe-
lastamisen ymparille. Ymparistohyotyjen lisaksi Kairenius (2018, 7) korostaa hydnteisten
maukkautta ja niiden potentiaalia ruoanvalmistuksessa. Kaikki eivat kuitenkaan ole Kai-

reniuksen kanssa samaa mielta ja moni suhtautuukin hyonteisten syontiin epailevasti.
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Stoops ym. (2017,1) esittavat, etta tutut elintarvikkeet, joissa hydnteiset eivat ole suoraan
nakyvissa, voisivat olla kuluttajille hel[pommin hyvaksyttavissa. Tama ajatus tukee myos
taman opinnaytetyon merkitysta, silla tyon tarkoituksena on kehittdmistyon lisaksi lisata
kotisirkkojen tunnettavuutta seka hyvaksyttavyytta elintarvikkeena. Savu Sirkka -olut voisi-
kin toimia ensiaskeleena hyonteisia sisaltaviin elintarvikkeisiin tutustumisessa ja nain li-

sata kotisirkkojen tunnettavuutta.

3.3 Ravintosisalto ja allergeenit

Kotisirkat sisaltavat runsaasti proteiinia ja niiden proteiinipitoisuus pakastekuivattuna on
lahes 70 prosenttia. Lisaksi niissa on runsaasti kuitua, mutta vain vahan hiilihydraatteja.
Rasvoja pakastekuivatuissa kotisirkoissa on sataa grammaa kohden 18,5 grammaa, joista
kertatyydyttymattomia rasvahappoja on 5,3 grammaa ja monityydyttymattomia on 6,4
grammaa. (Dammann & Kuhlenkamp 2016, 21.) Naiden lisaksi hydnteiset sisaltavat run-
saasti B12-vitamiinia, mineraaleja, vitamiineja, kalsiumia, rautaa ja sinkkia. Naudanlihaan
verrattuna kotisirkat sisaltavat enemman proteiinia ja vahemman rasvoja. (Kairenius 2018,
10-11.) Sen sijaan, ettad hydnteisia naposteltaisiin sellaisenaan, niita voidaan kayttaa pa-
rantamaan tavallisten elintarvikkeiden ravintoarvoja. Osimani ym. (2018, 150) tutkivat lei-
van ravintoarvojen rikastuttamista sirkkajauheen avulla. Tutkimuksessaan he totesivat ko-
tisirkkoja sisaltavien leipien olevan rasvahappokoostumukseltaan, proteiinipitoisuudeltaan
ja valttdmattdmien aminohappojen suhteen parempia kuin pelkasta vehnajauhosta valmis-
tetut leivat (Osimani ym. 2018, 150).

Ruoka-allergeeni on proteiini, joka saa aikaan immuunivasteen elimistéssa. Ruoka-aller-
gian oireet voivat vaihdella vaarattomasta suun kutinasta hengenvaaralliseen anafylaksi-
aan. Aiheuttajana voi olla mika tahansa ruoka-aine, jolle ihminen on herkistynyt. Nain ol-
len my6s hyonteisproteiineille voi herkistya. Allergiareaktio hyonteisruoasta voi aiheutua,
jos henkilo on herkistynyt hyonteiselle tai se voi olla seurausta ristiallergiasta. Hyonteisista
I0ytyy samankaltaisia allergeeneja kuin nilvidisista, polypunkeista ja ayriaisista. Tasta
syysta hyonteisruoka voi aiheuttaa allergisen reaktion henkildlle, joka on allerginen esi-

merkiksi polypunkille tai katkaravulle. (Ruokavirasto, 29.)

Hyonteisten tai hyonteisruoan prosessoinnin vaikutuksista allergeenisuuteen ei ole viela
tietoa. On kuitenkin huomattava, etta kuumakasittely ei poista allergeenisuutta, vaikka se
inaktivoi osan proteiineista. Kuumakasittely ja muu prosessointi voivat jopa aiheuttaa aller-
geenisuuden lisdantymisen tai allergeenien konsentroitumisen. Ruokana kaytettavien
hyonteisten allergiapotentiaalista ja riskista tiedetaan viela hyvin vahan. Tamanhetkisten

tietojen valossa voidaan kuitenkin sanoa, ettd hyonteisruoka voi aiheuttaa voimakkaita
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anafylaktisia reaktioita allergisille henkiléille ja tésta syysta hyonteisten aiheuttama aller-

giapotentiaali tulee merkita elintarvikepakkauksiin selkeasti. (Ruokavirasto, 29.)

3.4 Lainsaiadanto

Uuselintarvikkeita koskeva asetus (EU) 2015/2283 on uudistettu ja tuli voimaan vuoden
2015 lopussa. Asetusta on sovellettu tdysmaaraisesti 1.1.2018 I&htien. Asetuksen mu-
kaan "elintarvikkeet, jotka koostuvat, ovat peraisin tai on valmistettu eldimista, ja joita ei
ole kaytetty merkittdvassa maarin ihmisravintona EU:ssa ennen 15.5.1997, kuuluvat uu-
den elintarvikeasetuksen piiriin”. Nain ollen myos hyonteiset ja hyonteisia sisaltavat elin-
tarvikkeet ovat uuselintarvikkeita ja niiden tulo markkinoille on luvanvaraista. Markkinoille
hyvaksytaan vain sellaiset hyonteislajit ja niistd valmistetut elintarvikkeet, joille on haettu

uuselintarvikelupa Euroopan komissiolta. (Ruokavirasto, 5.)

Hyonteistuottajia velvoitetaan rekisteroitymaan elintarvikealan toimijoiksi, jolloin heidan
toimintansa tulee elintarvikelainsadadannon ja -valvonnan piiriin ja heidan tuottamiaan
hyonteistuotteita voidaan markkinoida elintarvikkeina. Elintarvikkeiden turvallisuudesta
vastaavat hyonteisten kasvattaja, hyonteistuotteiden valmistaja seka tuotteiden myyja.
Heidan vastuullaan on muun muassa huolehtia tuotannon hyvasta hygieniasta ja oikean-

laisista pakkausmerkinndista. (Ruokavirasto 2020.)

Suomessa elintarvikkeena voidaan kayttaa vain kasvatettuja kokonaisia hydnteisia. Niita
voidaan rouhia, jauhaa tai kuivata, mutta niista ei saa poistaa osia, kuten siipia, jalkoja tai
paata. Niista ei myoskaan saa eristaa tai uuttaa ainesosia. Hyonteisten kaytto elintarvik-
keessa on aina kerrottava selkeasti tuotteen pakkausmerkinndissa. Ruokavirasto suositte-
lee, ettd ainesosaluetteloon merkitaan hyonteislajin tieteellinen nimi suomenkielisen ni-
men lisaksi. Elintarvikkeissa tulee olla myds varoitusmerkinta, jossa kerrotaan hyonteisten
aiheuttamasta allergiariskista. (Ruokavirasto 2019.) Hyonteisten mikrobiologisia elintarvi-
keturvallisuusriskeja ei viela tunneta kaikilta osin, joten elintarvikekayttoon tulevat hyontei-
set on kuumennettava jossain valmistuksen vaiheessa. Mikali hydnteiset myydaan kuu-
mentamattomina, tulee pakkaukseen liittda kayttdohje, jossa ohjeistetaan kuumentamaan
hydnteiset kauttaaltaan vahintaan 75 asteen lampétilaan ennen niiden syémista. (Ruoka-

virasto, 10.)
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4 Tutkimusmenetelmat

Tassa luvussa perehdytaan opinnaytetydssa kaytettyihin tutkimusmenetelmiin. Luvun al-
kuun kasitelldan tuotekehitysta seka spiraalimallista kehittdmisprosessia, joka on valittu
taman opinnaytetyon kehittamismenetelmaksi. Kehittdmismenetelma valittiin, silld sen mu-
kaan kehittamisprosessi etenee jatkuvana syklina ja kyseinen pitkajanteinen kehittamis-

prosessi vaikutti toimivalta ratkaisulta juomatuotteen jatkokehittamiseen.

Tuotekehitysprosessiin kuuluu olennaisena osana myos valmiin tuotteen maistattaminen.
Aistinvaraisessa tutkimuksessa koulutettu raati arvioi tuotteen ominaisuuksia. Asiantuntija-
raati koostuu kokeneista jasenista, jotka ovat harjaantuneita tietyn tuotteen tai tuoteryh-
man arviointiin. Jasenet voivat olla tuotteen, sen raaka-aineiden tai valmistamisen osaajia.
(Tuorila, Parkkinen & Tolonen 2008, 106—107.) Savu Sirkka -olutta on tarkoitus maistattaa
asiantuntijaraadilla kayttamalla aistinvaraista tutkimusta. Asiantuntijaraati koostuu viidesta
olutalan osaajasta, joilla on kokemusta niin oluesta kuin hydnteisistakin. Oluen aistinvarai-

seen arviointiin tutustutaan tarkemmin luvun lopussa.

4.1 Tuotekehitys

Tuotekehitystoiminnalla tarkoitetaan prosessia, jonka tavoitteena on kehittaa uusia tuot-
teita tai parannella nykyisia. Kehitystyon lahtokohtana on yleensa ongelma tai tarve, joka
on ratkaistava. Toisinaan tarve on luotu asiakkaiden toimesta, kun taas joskus kehittaja on
maaritellyt tarpeen itse. (Hietikko 2015, 18.) Kehittdmistydlla tdhdataan aina muutokseen.
Sen tavoitteena on luoda jotakin parempaa tai tehokkaampaa kuin mita aikaisemmin on
ollut. (Toikko & Rantanen 2009, 16.)

Kehittamisprosessiin voidaan sisallyttaa viisi tehtavaa, jotka tukevat kehittamistoimintaa.
Ensimmainen tehtava on perustelu ja se liittyy kehitystoiminnan Iahtokohtien maarittelyyn
seka toiminnan perusteluun. Talldin otetaan kantaa siihen mita kehitetaan ja miksi. Toinen
kehittdmisprosessiin liittyva tehtava on organisointi, jolla tarkoitetaan kaytannon toteutuk-
sen suunnittelua ja valmistelua. Kehittamistoiminnan tavoite muodostaa organisoinnin 1ah-
tokohdan, jonka lisaksi organisoinnin yhteydessa maaritellddn myos kaytettavissa olevat
resurssit seka toimijat. Kolmantena tehtavana on varsinainen kehittdva toiminta eli toteu-
tus, joka muodostuu ideoinnista ja priorisoinnista, kokeilusta sekd mallintamisesta. Neljan-
tena kehittamiseen liittyy olennaisesti toiminnan arviointi, jonka tehtadvana on suunnata ke-
hitystoiminnanprosessia. Viimeisena eli vildentena tehtavana on tulosten levittdminen, jol-

loin uusia palveluita ja tuotteita pyritdan jakamaan. (Toikko & Rantanen 2009, 56-63.)

15



Kehittamisprosessi koostuu edellisessa kappaleessa kuvatuista tehtavista. Tama kehitta-
misprosessi voidaan hahmottaa monella eri tavalla. Tassa opinnaytetydssa paadyttiin
kayttdmaan spiraalimallista kehittdmisprosessia. Kehittamismenetelma valittiin, silld sen
mukaan kehittdmisprosessi etenee jatkuvana syklina eli spiraalina ja kyseinen menetelma
vaikutti toimivalta ratkaisulta juomatuotteen kehittdmiseen. Spiraalimallissa kehittamistoi-
minnan tehtdvat muodostavat kehan, jossa perusteluvaihetta seuraavat organisointi, to-
teutus ja arviointi (kuvio 3). Ensimmaisen kehan jalkeen prosessi jatkuu edella mainittuine
tehtavineen, kunnes haluttu tulos on saavutettu. Kehitystoiminnan aikana tulokset asete-
taan aina uudelleen arvioitavaksi, joiden perusteella tdsmennetdan hankkeen perusteluja,
organisointia ja toteutusta. (Toikko & Rantanen 2009, 67.)

SUUNNITTELU
\

TOIMINTA

REFLEKTOINTI

/

\

SUUNNITTELU

N\

REFLEKTOINTI TOIMINTA

\ /

Kuvio 3. Spiraalimallin vaiheet (mukaillen Toikko & Rantanen 2009)
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Spiraalimallin mukainen kehittamisty® edellyttaa pitkajanteista prosessia. Spiraalin ensim-
mainen keha muodostaa lahtokohdan kehittamiselle ja sen aikana testataan kehitystoi-
minnan eri vaiheita. Kehitystoiminta jatkuu ja samoja vaiheita tarkistetaan myos seuraa-
vien kehien aikana, joten uudet kehat taydentavat aina edellisia. Nain myos kehittamistoi-
minta tdsmentyy prosessin aikana. Varsinainen kehittyminen tapahtuu reflektiovaiheessa,
jolloin arvioidaan syntynytta tuotosta ja paatetaan tulevista kehittdmistoimenpiteista.
(Toikko & Rantanen 2009, 67.)

4.2 Aistinvarainen arviointi

Aistinvaraisella arvioinnilla tarkoitetaan tavoitteellista toimintaa, jossa tarkoituksenmu-
kaista menetelmaa kayttamalla hankitaan tietoa tuotteen aistittavista ominaisuuksista
(Tuorila ym. 2008, 76). Aistinvaraisen arvioinnin menetelmia voidaan kayttaa joko aistin-
varaisessa tutkimuksessa tai ruoan hyvaksyttavyystutkimuksessa. Aistinvaraisessa tutki-
muksessa elintarvikkeiden ulkondkda, hajua, makua ja rakennetta arvioi koulutettu raati.
Raati toimii mittalaitteena ja tuottaa tietoa elintarvikkeista ja niiden ominaisuuksista.
Ruoan hyvaksyttavyystutkimuksessa elintarvikkeita arvioivat kouluttamattomat kuluttajat.
Heidan tehtavanaan on tarkastella paaasiassa tuotteen miellyttavyytta ja kiinnostavuutta.
Kayttamalla eri kuluttajaryhmia saadaan kattava kuva siita, keita tuote kiinnostaa tai mitka

versiot voisivat menestya markkinoilla. (Tuorila ym. 2008, 15.)

Aistinvarainen arviointi on hyodyllinen tyokalu elintarvikkeiden tuotekehityksessa. Sen to-
teuttamistapa riippuu tuotekehityksen vaiheesta seka yrityksen voimavaroista. Tietoa voi-
daan kerata seka kuluttajia edustavan raadin etta koulutetun raadin avulla. Kaynnistamis-
vaiheessa tietoa tarvitaan usein kuluttajaraadilta, silla asiakkaiden tarpeiden ja mieltymys-
ten tunteminen on tuotekehitystydn perusta. Kehitystyon edetessa arviointia tekevat tuot-
teen kehittajat seka yrityksen omat raadit. Ennen markkinoille vientia, tarvitaan tietoa jal-
leen kuluttajilta. Talloin seka aistinvaraiset tutkimukset etta markkinointitutkimukset saatta-

vat olla tarpeellisia. (Tuorila ym. 2008, 120.)

Niin oluen kuin muidenkin elintarvikkeiden arvioinnissa tyovalineina kaytetaan aisteja. En-
sivaikutelman aistittavasta elintarvikkeesta kerdavat nako- ja hakuaisti. Muut aistit astuvat
kuvaan, kun ruokaa tai juomaa kosketaan ja maistetaan. Nama havainnot tdydentavat ja
voivat muuttaa naké- ja hajuaistin perusteella syntynytta ensivaikutelmaa. (Tuorila ym.
2008, 11.) Salmi (2003, 60) nostaa esiin myds kuuloaistin, jonka arvoa ei pida vahatella
oluen analysoinnissa. Korkin avaamisesta lahteva sihahdus ja oluen kaataminen lasiin an-
tavat viitteita oluen hiilihappomaéarasta. (Salmi 2003, 60.) Muutoin kuuloaistia kaytetdan

apuna lahinna rapeiden ruokien rakenteen arvioimiseen (Tuorila ym. 2008, 59).
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4.2.1 Oluen aistinvarainen arvioiminen

Oluen aistinvaraiseen arvioimiseen patee samat asiat kuin muidenkin elintarvikkeiden ar-
viointiin. Kaytettavan tilan tulee olla rauhallinen, hyvin valaistu ja tuoksuton. Myos puhtaat
lasit ja oikeanlampoiset tuotteet ovat onnistuneen arvioinnin edellytys. Naytteiden maista-
minen tapahtuu keskittyneesti, mutta ripeasti, silla liian pitkddn samaa tuotetta analy-
soidessa aistit adaptoituvat, eivatka aromit enaa erotu yhta voimakkaasti. (Salmi 2003,
62.) Lehtinen (2014, 58) my6s muistuttaa, etta aistinvaraista arviointia voidaan kayttaa

mieltymyksen mittaamisen lisaksi oluen laadun ja laatuvirheiden tarkkailuun.

Maistelun aikana oluesta arvioidaan sen ulkonakda, tuoksua ja makua. Arviointi aloitetaan
kaatamalla maisteltavaa olutta lasiin noin 5-10 senttilitraa. Pyéredpesainen tulppaanin-
muotoinen lasi on paras vaihtoehto aistinvaraiseen arviointiin, silld se sailyttaa parhaiten
oluen aromit. (Lehtinen 2016, 14.) Analysointi aloitetaan tarkastelemalla oluen ulkonakéa,
josta arvioidaan ensin varia ja kirkkautta valkoista taustaa vasten, sitten vaahdon raken-
netta. Oluen kirkkaus vaihtelee valmistustavan mukaan ja toisissa oluissa, kuten suodatta-
mattomissa vehnaoluissa, sameus voi olla haluttu ominaisuus. Oluen véari antaa viitteita
sen mausta ja voi vaihdella oljenvaaleasta taysin mustaan. Lopuksi arvioidaan vaahdon
koostumus, joka kertoo oluen paksuudesta ja viskositeetista. (Lehtinen 2014, 64.) Suoda-
tetuilla oluilla on yleensa kevyempi ja isokuplaisempi vaahto kuin suodattamattomilla. La-
sin reunoille muodostuva "brysselinpitsi” kertoo vaahdon pysyvyydesta, joka on yksi oluen

ominaisuuksista. (Lehtinen 2016, 16.)

Ulkonadn arvioimisen jalkeen siirrytdan havainnoimaan oluen tuoksua. Olutlasi tuodaan
lahelle nenaa ja sisaan vedetaan nopeita nuuhkaisuja. Pydrittamalla lasia nesteen pinta-
jannitys rikkoontuu ja oluesta irtoaa lisda aromeja. Oluessa kaytetyt maltaat ja humalat
vaikuttavat tuoksuun voimakkaimmin. Maltaan tuoksu voi olla miedon makea, leipamai-
nen, karamellimainen tai jopa voimakkaan paahteinen. Humala puolestaan tuo olueen
kukkamaisia, ruohomaisia tai sitrusmaisia aromeja. (Lehtinen 2014, 64.) Lisaksi hiiva tuo
tuoksuun omat vivahteensa ja etenkin pintahiivaoluissa kaymisen aiheuttamat hedelmai-
sen happamat aromit voivat olla voimakkaita. Myds vanhentuneen tai pilaantuneen oluen
tunnistaa tuoksusta. Talléin olutta leimaa tunkkainen, viemarimainen, kellarimainen tai pis-
tadvan hapan haju. (Salmi 2003, 62.)

Maistaminen aloitetaan ottamalla olutta pieni kulaus suuhun ja samalla vetdmalla ilmaa

nenan kautta sisaan. Nain oluesta saadaan aistittua maun lisaksi myds sen tuoksuaromit.

Seuraavaksi olutta pyoraytellaan suussa, jolloin sen aromit leviavat koko suuhun. Taman
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jalkeen olut nielaistaan, jotta myds sen jalkimaku voidaan aistia. Oluen mausta voidaan
arvioida sen maltaisuutta, humaloinnin maaraa, taytelaisyytta ja alkoholipitoisuutta. Oluen
sisaltdmat maut vaikuttavat toisiinsa: miedosti katkeroitu olut maistuu makeammalta kuin
voimakkaasti humaloitu olut. My&s oluen voimakas happamuus vahentdad makeuden tun-
netta. Oluen kokonaismakuun vaikuttaa myds suutuntuma, joka voi usein olla kermainen,
kuivaava tai lAmmittava. Hiilidioksidin maara voi olennaisesti vaikuttaa siihen, miten suu-
tuntuma aistitaan. Sen lisaksi, etta se raikastaa oluen, se myds saa sen maistumaan vii-
ledmmalta. Jalkimaussa maistuu humalan katkero ja se voi olla nopeasti katoava tai pitka-
kestoinen. Humaloinnista riippuen siind voi olla maistettavissa myds hedelmaisyytta tai
raikkautta. (Lehtinen 2016, 16.)

Kuvio 3. Oluen flavori muodostuu eri ominaisuuksien kokonaisvaikutelmasta

Kun edellda mainitut vaiheet on tehty, olutta arvioidaan vield kokonaisuutena ja sille anne-
taan yleisarvosana. Eri ominaisuuksien luomaa kokonaisvaikutelmaa voidaan kutsua fla-
voriksi (kuvio 3). Se koostuu tuoksun, maun ja suutuntuman yhteisvaikutuksista, ja siihen

vaikuttaa myo6s oluen ulkondkd. (Lehtinen 2016, 17.)



5 Menetelman kuvaus

Tassa luvussa kuvataan Savu Sirkka -oluen tuotekehitysprosessin etenemista. Tutkimus-
menetelmana tyossa kaytettiin spiraalimallista kehittamismenetelmaa, jonka mukaan ke-
hittamisprosessi etenee jatkuvana syklina ja kyseinen menetelma vaikutti toimivalta ratkai-
sulta juomatuotteen kehittdmiseen. Kehittdmismenetelmaa kaytettiin niin sirkkojen savus-

tuksen yhteydessa kuin varsinaisessa oluenpanossa.

Tuotekehitysprosessissa mukana olivat minun lisakseni Jutta Karilo seka Inka Liirre, jotka
kuuluvat myds Savu Sirkka -oluen ensimmaisen version kehittdjiin. Tuotekehitys toteutet-
tiin lokakuun 2020 ja maaliskuun 2021 valisena aikana. Savustuksen osalta testaukset
tehtiin Haaga-Helian opetuskeittidssa, kun taas oluen kehitystyd toteutettiin United Gyp-
sies Breweryn tiloissa Lohjalla. Valmista tuotetta maistatettiin olutalan ammattilaisista
koostuvalla asiantuntijaraadilla huhtikuussa 2021. Raati arvioi aistinvaraisilla menetelmilla
tuotteen ominaisuuksia seka oluen parhaita puolia ja mahdollisia kehityskohteita. Vallitse-
van koronatilanteen takia yhteistd maistatustilaisuutta ei jarjestetty ja jokainen raatiin kuu-

luva jdsen maistoi tuotetta itsenaisesti ja palautti arviointilomakkeen sahkdisesti.

5.1 Lahtotilanne

Tuotekehityksen lahtékohtana oli Savu Sirkka -oluen aikaisempi versio. Savu Sirkka on
savustetuilla kotisirkoilla maustettu ale, jossa on 7,2 prosenttia alkoholia. Olut on pintahii-
vakaymisella valmistettu taysmallasolut, jota voidaan kuvailla raikkaaksi, kevyen mal-
taiseksi ja hedelmaisen aromikkaaksi olueksi, pienellda humalan puraisulla ja kevyella sa-

vuisuudella.

Hietikon (2015, 18) mukaan kehitystyd saa alkunsa usein ongelmasta tai tarpeesta, joka
pyritaan selvittamaan kehittamalla tuote, joka ratkaisee ongelman tai ainakin parantaa ti-
lannetta. MyOs tdma kehitystyo sai alkunsa ongelmasta, joka liittyi Savu Sirkka -oluen al-
koholipitoisuuteen. Savu Sirkka -oluen korkea alkoholiprosentti on vaikeuttanut tuotteen
saattamista myyntiin suuremmille markkinoille. Laskemalla Savu Sirkan sisaltdman alko-
holin maaraa mahdollistettaisiin myyntikanaviksi ravintoloiden lisdksi myds vahittaiskau-

pat.
Taman opinnaytetyon paatavoitteena oli kehittdad Savu Sirkka —oluesta uusi, tasalaatuinen

ja laadukas versio, joka voidaan kehitystydn paatyttya viedad menestyksekkaasti markki-

noille. Tavoitteet pitivat sisalldan oluen alkoholiprosentin laskemisen 5,5 prosenttiin, oluen
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makumaailman viimeistelyn sek& savustuksen vakionnin niin, etta tuotekehityksen produk-
tina olisi markkinoille valmis, tasalaatuinen ja makumaailmaltaan loppuun asti hiottu juo-
matuote. Opinnaytetyon tavoitteena ei ole kehittdd makumaailmaltaan taysin uudenlaista
juomatuotetta tai tuoteperhetta, jossa on kaytetty kotisirkkoja. Samoin tuotteen markki-

nointi sekd pakkauksen kehittdminen on rajattu tastd opinnaytetyosta pois.

5.2 Savustuksen vakiointi

Savustuksen vakiointi valittiin yhdeksi kehitystyon alatavoitteeksi, silla savun voimakkuu-
della on oleellinen merkitys tuotteen lopputuloksen kannalta. Savuoluessa savun maun
tulisi olla selked, mutta se ei kuitenkaan saa jyrata muita makuja alleen. Savustuksen va-
kioinnin tavoitteena oli I0ytaa sopiva savustusmetodi, jonka avulla suurenkin sirkkamaaran
savustaminen onnistuu tehokkaasti laadusta tinkimatta. Myos savustusajan vakioiminen
oli oleellinen osa tavoitetta, silla se takaisi tasaisen savun maaran jokaiseen valmistetta-

vaan eraan olutta.

Aikaisemmin sirkkojen savustuksessa on kaytetty pelkdstdan sahkdsavustinta. Metodi on
ollut tahan asti toimiva, silla savustettavien sirkkojen maara on ollut kohtuullisen pieni. Tu-
levaisuudessa olutta on kuitenkin tarkoitus valmistaa suurempia eria kerralla, jolloin myds
savustettavien sirkkojen maara kasvaa moninkertaiseksi. Talloin pelkalla sahkosavusti-

mella savustaminen olisi lilan hidasta ja epatasalaatuista.

Savustuksen testaukset toteutettiin Haaga-Helian opetuskeittidssa kolmella erillisella testi-
kerralla. Kehitystydssa kaytettiin spiraalimallista kehittdmismenetelmad, jonka mukaisesti
jokaisen testikerran jalkeen savustuksen onnistumista ja metodin toimivuutta analysoitiin

ja kaytiin [api tarvittavat kehitystoimenpiteet seuraavaa testikertaa varten.

5.21 Testisavustukset

Kayttdmamme Kkotisirkat ostetaan tuorepakasteena suoraan kasvattajalta, joten ennen sa-
vustamista sirkat taytyy sulattaa. Valmistautuminen savustuspaivaan aloitetaan siis jo pai-
vaa aikaisemmin, jolloin jaiset kotisirkat siirretdan jaakaappiin sulamaan. Ensimmaisella
testauskerralla paatimme kokeilla taysin uutta savustusmetodia eli kiertoilmauunilla savus-
tamista. Uunilla savustaminen perustuu uunin sisadan laitettavaan lisdosaan, jossa hehku-
van kuumat briketit ja puulastut yhdessa muodostavat uuniin savua (kuva 1). Puulajina sa-
vustuksessa kdytdmme leppaa, silla sen antama savu korostaa parhaiten raaka-aineen

omaa makua eika tukahduta sita alleen.
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Ensimmainen testikerta tehtiin vain pienelld sirkkamaaralla, jolloin pystyimme kayttamaan
enemman aikaa uuden savustuslaitteen kaytdn opettelemiseen seka sen toimivuuden ha-
vainnoimiseen. Kokonaisten kotisirkkojen lisaksi testattavana oli nyt ensimmaista kertaa
myos pelkkia kotisirkkojen jalkoja, jotka kasvattaja oli antanut meille testiin. Lain mukaan
kotisirkoista ei ole sallittua irrottaa osia, mutta tassa tapauksessa jalat ovat irronneet sir-

koista kasittelyn seurauksena ja tasta syysta niiden kayttaminen on sallittua.

Savustusprosessi aloitettiin jakamalla sulaneet kotisirkat ja sirkkojen jalat uunipelleille si-

ten, etta jokaisella pellilla oli puoli kiloa sirkkoja. Seuraavaksi kotisirkat siirrettiin esilammi-
tettyyn uuniin, johon oli jo muodostunut kevytta savua. Kayttdmamme savustusmenetelma
lahentelee paahtamista tai kuivaamista. Sirkkojen kuivuminen savustuksen yhteydessa on
tarkeaa niiden sailymisen kannalta. Mitd vahemman sirkkoihin jaa nestetta, sen paremmin
ne sailyvat. Savustusta jatkettiin 160 asteessa 40 minuutin ajan sirkkoja valilla sekoittaen.
Metodi koettiin melko toimivaksi: sirkat kuivuivat uunissa erittdin hyvin, mutta savun maara

jai mielestamme liian kevyeksi.

Kuva 1. Uunin savustusosa Kuva 2. Kotisirkat savustumassa

Toisella testauskerralla uunin avulla savustamista paatettiin jatkaa. Talla kertaa savustet-
tavana oli 20 kiloa sirkkoja, joka vastaa suurempaan valmistuseraan kaytettavaa sirkka-
maaraa. Sirkkojen sulattaminen tehtiin samalla tavalla kuin edellisella kerralla. Savun
maaran tehostamiseksi kuumensimme savustusosan briketteja edellistéa kertaa enemman

ja vaihdoimme hiiltyneet leppalastut uusiin useammin. Naista toimenpiteistd huolimatta
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savun maara tuntui liian vahaiselta ja paatimme ottaa avuksi sahkolla toimivan savustus-
kaapin (kuva 2). Paadyimme savustamaan osan sirkoista uunissa ja osan sahkdsavusti-
mella. Nain savun voimakkuus saatiin halutulle tasolle. Menetelma ei kuitenkaan ole riitta-
van tehokas suuren sirkkamaaran savustamiseen, silla tarpeeksi voimakkaan savun ta-
kaamiseksi sahkosavustimeen voi laittaa vain pienen maaran sirkkoja kerralla. Nain toimi-
malla mydskaan savustuksen vakiointi ei ole mahdollista, silla savustusaika ja lampdtila

vaihtelevat liikaa.

Kolmannella testikerralla savustus paatettiin toteuttaa yhdistamalla aikaisemmin kaytetty-
jen metodien vahvat puolet. Uunin vahvuutena oli sen tuottama Iamp0o, jonka avulla sirkat
saatiin kuivattua tehokkaasti. Savua sen avulla ei kuitenkaan saatu tuotettua riittavasti, jo-
ten varsinainen savustus paatettiin tehda sdhkodsavustimella. Uuni kuitenkin nopeutti pro-
sessia, silla jo valmiiksi paahdettuja sirkkoja voitiin laittaa savustuskaappiin suurempi
maara kerralla. Talla menetelmalld myds savustusaika saatiin vakioitua. Sahkodsavusti-
messa sirkat kuivuivat yleensa hitaasti ja epatasaisesti, jonka takia ajan vakioiminen olisi
ollut mahdotonta. Sirkkoja kuivattiin 180 asteisessa uunissa 30 minuuttia, jonka jalkeen ne
siirrettiin savustuskaappiin savustumaan 40 minuutiksi. Naiden kahden metodin yhdis-
telma koettiin toimivaksi ratkaisuksi: lopputuloksena saatiin tasalaatuisesti savustetut sir-

kat, joissa myds savun voimakkuus oli halutulla tasolla.

5.3 Alkoholiprosentin laskeminen ja oluen makumaailman hiominen

Oluen alkoholimaaran vahentaminen oli ensimmaisia talle kehitystydlle asetettuja tavoit-
teita. Taman lisaksi tuotekehityksen yhteydessa paatettiin hioa oluen makumaailmaa ja

kokeilla vaihtoehtoista maustamistapaa.

Testaukset toteutettiin kahdella erillisella testikerralla United Gypsies Breweryn tiloissa
Lohjalla. Mukana testeissa olivat oman olutryhmamme liséksi panimon henkilokunnan ja-
sen ohjeistamassa meita laitteiden kaytossa. MyoOs tassa kehitystyossa kaytettiin spiraali-
mallista kehittamismenetelmaa, jonka mukaisesti testien onnistumista analysoitiin niin val-
mistusvaiheessa kuin valmista tuotosta maistettaessa. Naiden havaintojen perusteella tu-

lokset arvioitiin ja paatettiin kehitystoimenpiteet seuraavaa testikertaa varten.

5.3.1 Sirkkaliemen testaus

Ensimmaisella testikerralla valmistimme sirkkaliemen savustetuista kotisirkoista, jota lisat-
tiin kahteen jo kypsymisvaiheessa olevaan olueen. Testattaviksi oluttyyleiksi valikoituivat

vaalea lager ja belgialainen vehndolut. Nama oluttyylit valittiin niiden raikkaan ja kevean
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makumaailmansa takia, jolloin sirkkojen tuoma savuisuus ei jaisi liikaa muiden voimakkai-
den makujen alle. Testin tavoitteena oli kokeilla voisiko liemi toimia vaihtoehtoisena ta-
pana maustaa olutta, jolloin sirkkojen maaran ei tarvitsisi olla niin suuri. Aikaisemmin sa-
vustetut sirkat lisattiin vierteeseen keittovaiheessa. Metodi on ollut tdhan asti toimiva,
mutta tuotantomaarien kasvaessa myds sirkkojen maara tulee kasvamaan moninker-
taiseksi. Liemen avulla sirkkamaara sailyisi kohtuullisena, joka helpottaisi seka sirkkojen
savustusprosessia etta laskisi tuotteen raaka-ainekustannuksia. Taman lisaksi halusimme
testin avulla myds varmistaa, ettd ale on varmasti se oluttyyli, jota haluamme |8hted jatko-
kehittamaan.

Sirkkaliemi valmistettiin keittdmalla savustettuja sirkkoja vedessa, kunnes nesteen maara
oli puoliintunut. Liemi ja liemessa olleet sirkat jaettiin kahtia ja jadhdytettiin, jonka jalkeen
ne lisattiin kypsymisvaiheessa olleisiin oluisiin. Liemen valmistaminen oli helppoa ja yksin-

kertaista. Lopputulos vaikutti onnistuneelta ja tuoksui voimakkaasti savulle sekd umamille.

Valmiita juomia paastiin maistamaan kuukauden kuluttua testista. Belgialainen vehnaolut
oli tdssa vaiheessa edelleen kypsymassa, joten sirkkaliemi seka kokonaiset sirkat olivat
yha oluen joukossa. Olut oli variltdan samea ja sitruunaisen vaalea. Myos tuoksu oli perin-
teisen vehnaoluen kaltainen, eika siita 16ytynyt savuisuutta. Voidaan siis todeta, etta liemi
ei vaikuttanut oluen ulkonakoon eika tuoksuun millaan tavalla. Mausta savuisuutta kuiten-

kin 16ytyi, samoin kuin melko voimakas sirkan aromi, joka nousi esiin etenkin jalkimaussa.

Vaalean lagerin kypsymisessa sirkkaliemi ja kokonaiset sirkat ehtivat olla mukana kolme

viikkoa. Taman jalkeen kokonaiset sirkat poistettiin ja olut pullotettiin. Maistamisvaiheessa
olut oli ollut pullossa noin viikon ajan. Lager oli variltaan kirkas ja kullankeltainen. Tuoksul-
taan se oli mieto ja vahasavuinen. Mausta sen sijaan savuisuutta ei 16ytynyt lainkaan. Sir-

kat puolestaan maistuivat hyvinkin voimakkaasti ja peittivat oluen muut aromit alleen.

Kokonaisvaikutelmaksi kummastakin oluesta jai voimakas sirkkojen maku. Savun osuus
puolestaan jai hyvinkin vajaaksi niin oluen tuoksussa kuin maussa. Testin perusteella voi-
daan siis paatelld, etta liemi tuo olueen voimakkaan sirkkojen maun, mutta ei niinkdan sa-
vuisuutta. Nain ollen oluen maustaminen liemen avulla ei ole toimiva vaihtoehto ja sen
kaytosta paatettiin luopua. Testin avulla varmistuttiin myds siitd, ettd ale on juuri se oikea

oluttyyli, jota haluamme I&htea jatkokehittamaan.
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5.3.2 Reseptin laatiminen

Liemen testauksen jalkeen ryhdyttiin varsinaineen oluen valmistukseen. Reseptin kehitta-
minen aloitettiin maistamalla Savu Sirkka -oluen aikaisempaa versiota ja pohtimalla mita
ominaisuuksia siitd halusimme sailyttda ja mihin halusimme tehda muutoksia. Paatimme,
ettd haluamme sailyttda oluen kirkkaan kuparisen varin, sen miellyttdvan savuisuuden ja
kevyen maltaisuuden. Tavoitteenamme oli tuoda olueen savua niin, etta se varmasti mais-
tuu, mutta ei haittaa juotavuutta. Alkoholimaaran vahentamisen lisdksi muutoksia haluttiin
tehda hiilihappojen vahaiseen maaraan seka oluen liian voimakkaaseen makeuteen.
My6s humalan tuoman katkeruuden maaraa paatettiin hiukan keventaa. Naiden lisaksi en-
simmaisella keittokerralla testattiin kokonaisten sirkkojen korvaamista osaksi pelkilla sirk-
kojen jaloilla. Jalkojen kayttaminen pienentaisi valmistuskustannuksia, mutta eparéimme

toisivatko ne riittavasti savuisuutta olueen.

Raamit talle reseptille asetti aikaisempi Savu Sirkka -oluen resepti, johon lahdettiin teke-
maan muutoksia edelld mainittujen kehittamiskohteiden mukaisesti. Mallaspohja paadyt-
tiin sailyttamaan lahes samana kuin aikaisemmassa versiossa. Pohjamaltaina sailyivat
pilsner- ja vehnadmaltaat. Pilsnermallas on laadukas perusmallas, joka sopii pohjamal-
taaksi moniin eri oluttyyleihin. Vehna puolestaan tuo savuolueen sen kaipaamaa raik-
kautta ja keveytta. Karamellimaltaat paatettiin jakaa kahteen erilaiseen maltaaseen, jolloin
oluen makeutta voitaisiin tasapainottaa vaikuttamatta liikaa oluen variin. Vaalea karamelli-
mallas siis tuo olueen runkoa ja makeutta, kun taas tumma karamellimallas voimistaa va-
rid. Uutena maltaana mallaspohjaan tuotiin pieni maara munichmaltaita, jotka meripihkai-
sen varin lisaksi toisivat olueen kevytta maltaisuutta. Lisaksi maltaiden kokonaismaaraa
pienennettiin suhteessa veden maaraan, jotta niista irtoavan sokerin maara olisi vahai-
sempi ja nain ollen myds oluen alkoholipitoisuus jaisi alhaisemmaksi. Toisin sanoen alko-

holimaaran vaheneminen tekee oluesta laimeampaa ja keventaa sen runkoa.

Oluen humalointiin ei haluttu tehda suuria muutoksia. Katkerohumalan maara vahennettiin
hiukan ja humalaksi valittiin amerikkalainen Chinook, jossa on hieman mausteisuutta ja
erittain maukas katkero. Aromihumalointi haluttiin sailyttaa kevyena ja sen tavoitteena ol
I&hinna vain tukea oluen savuista makumaailmaa. Aromihumaliksi valittiin uusiseelantilai-
nen Wai-iti, jossa on aprikoosin ja persikan aromien lisdksi sitruksen ja mandariinin vivah-
teita, seka perinteikds saksalainen Spalter-aromihumala, joka on luonteeltaan pehmea ja
hedelmainen. Savustettujen sirkkojen maara sailyi suhteessa oluen valmistusmaaraan sa-

mana kuin aikaisemmin.
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Hiiva paadyttiin vaihtamaan toiseen kuivattuun pintahiivaan. Hiivaksi valittiin Nottingham
Ale -hiiva, joka kdy nopeasti ja silld on korkea kdymisaste. Nain ollen se kayttaa sokerit
tehokkaasti ja tuottaa kuivia oluita. Liséksi hiiva tuottaa pienen hedelméaisen aromin, mutta

ei vie liikaa tilaa oluen savuisuudelta.

Mahdollinen hiilihappojen lisddminen tehdaan pullokayttdmisen sijaan lisdamalla hiilidiok-
sidia suoraan olueen. Valmis olut siis litetddn suoraan hiilidioksidipulloon, jolloin kaasua
liukenee olueen ja se alkaa hapottumaan. Nain toimimalla hiilihappojen maaraan voidaan

vaikuttaa vield ennen pullotusta.

5.3.3 Testikeitot

Ensimmainen testikeitto tehtiin pienessa 20 litran maskayskattilassa. Oluen valmistus aloi-
tettiin maskaysveden muokkaamisella. Vetta haluttiin muokata hiukan kovemmaksi, jonka
takia maskaysveteen lisattiin kalsiumkloridia. Lisdksi veden happamuutta sdadettiin lisda-
malla veteen maitohappoa. Seuraavaksi punnittiin raaka-aineet seka rouhittiin maltaat

(kuva 3), jotka sekoitettiin esilammitettyyn veteen. Joukkoon lisattiin myos savustetut sirk-

kojen jalat (kuva 4).

Kuva 3. Rouhitut maltaat Kuva 4. Sirkkojen jalat maskin joukossa
Mallaspuuron lampédtila nostettiin yksivaiheisesti 65 asteen lampdétilaan, jossa sitd maskat-

tiin tunti. Maskayksen jalkeen maltaat siivilGitiin ja huuhdeltiin. Jaljelle jaanyt vierre kuu-

mennettiin kiehumislampatilaan. Heti keiton alkuvaiheessa joukkoon lisattiin Chinook-kat-
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kerohumala ja puolen tunnin jalkeen kokonaiset sirkat. Kymmenen minuuttia ennen kiehu-
misen loppumista vierteen joukkoon lisattiin kirkaste. Kokonaisuudessaan vierretta keitet-
tiin 60 minuuttia, jonka jalkeen vastukset kdannettiin pois ja Wai-iti-aromihumalat lisattiin.
Spalter-aromihumalat lisattiin vierteen joukkoon 20 minuutin kuluttua ja niiden annettiin
olla vierteessa vield saman verran. Seuraavaksi vierre jadhdytettiin huoneenlampdiseksi
ja siirrettiin samalla ilmaten kadymisastiaan. Hiiva ripoteltiin vierteen paalle ja astia suljettiin
tiiviisti. Testikeitto onnistui mielestamme hyvin. TyOvaiheet sujuivat ongelmitta seka vier-
teessa tuoksui miellyttava savun aromi. Myos vari vaikutti halutunlaiselta ja ominaispaino

antoi viiteitd alhaisemmasta alkoholipitoisuudesta.

Koekeiton tuotosta paastiin maistamaan kuukauden kuluttua keitosta. Ale oli tassa vai-
heessa kaynyt huoneenlammossa kaksi viikkoa ja kypsynyt viiledssa toiset kaksi viikkoa.
Se oli variltaan kirkkaan kuparinen, hieman vaaleampi kuin aikaisempi versio. Tuoksu oli
hedelmainen ja kevyen savuinen. Maultaan olut oli tasapainoinen, raikas ja pehmean sa-
vuinen. Alkoholipitoisuudeksi laskettiin 5,5 %, joka oli juuri se mita haettiin. Oluen koko-
naisvaikutelmasta voidaan todeta, etta lahes kaikki ominaisuudet olivat kohdillaan. Alko-
holimaaran vaheneminen teki oluesta kevyempaa ja raikkaampaa kuin aikaisempi versio.
Sirkan maku nousi esiin jalkimaussa ja katkeron maara vaikutti sopivalta, kokonaisuudes-
saan hyvan makuinen ale. Kehityskohteeksi seuraavaa testia varten jai edelleen liian va-
hainen hiilihappojen maara. Myds sirkkojen jalkojen kaytosta paatettiin luopua, silla niiden

jatkuvasta saatavuudesta ei ole taytta varmuutta.

Kuva 5. Savustetut sirkat lisdtaan vierteeseen Kuva 6. Vierre siirtymassa keittokattilaan

27



Toisella keittokerralla hiilidioksidimaaran lisddmisen lisaksi paatimme kokeilla isomman
oluteran valmistamista. Talla tavoin pystyimme varmistamaan, etta resepti toimii myos
suuremmassa keitossa ja savun maara sailyy riittavana. Toinen testikeitto oli siis 500 lit-
raa. Valmistus tapahtui samalla tavalla kuin ensimmaisella testikerralla, lukuunottamatta
sirkkojen lisaamista. Talla kertaa kaikki sirkat lisattiin vierteeseen keittovaiheessa huma-
lan tapaan (kuva 5). Maskin joukkoon sirkkoja ei talla kertaa lisatty lainkaan. Lisaksi nain
suurta eraa valmistettaessa aikaisemmin kasin tehdyt valivaiheet, kuten vierteen siirtami-
nen maskikattilasta keittokattilaan (kuva 6) ja edelleen kdymistankkiin, tehtiin nyt koneelli-
sesti. Testikeitto onnistui suunnitellusti: valmistusvaiheet sujuivat hyvin ja vierteen vari
seka maku olivat halutunlaisia. Savun voimakkuus oli ainoa asia, joka meita jai arvelutta-

maan.

Toisen testikeiton tuotosta paastiin maistamaan nelja viikkoa keiton jalkeen. Alen kaymis-
prosessi oli talldin jo valmis ja olut oli siirretty vaakatankkiin kypsymaan, jossa se oli kyp-
synyt kahden viikon ajan. Olut oli variltdan kuparinen, mutta hiukan samea. Tankin poh-
jalle kertyvat hiivan ja proteiinin jaanteet todennakoisesti vaikuttivat oluen kirkkauteen ja
sameus kaiketi katoaa, kun tankista on otettu enemman olutta. Tuoksultaan olut oli raikas,
mutta vdhasavuinen. Mausta savua 16ytyi onneksi reilummin. Mausta 16ytyi myos pienta
hiivaisuutta, joka luultavasti myds katoaisi pidemman kypsymisajan seurauksena. Koko-
naisuudessaan olimme erittain tyytyvaisia tuotokseemme, joka pienista puutteista huoli-
matta vastasi kehitysprosessille asettamiamme tavoitteita. Kypsynyt tuote pullotettiin

(kuva 7), jonka jalkeen se oli valmis markkinoille vietavaksi.

Kuva 7. Valmis olut pullotushihnalla
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5.4 Aistinvarainen arviointi

Opinnaytetydn paatavoitteen saavuttamiseksi oli oleellista tutkia kuinka paranneltu tuote
otetaan vastaan. Tama paatettiin selvittaa aistinvaraisen arvioinnin menetelmalla, jossa
valmista tuotetta maistatettiin asiantuntijaraadilla. Maistatuksen kohderyhmaksi valittiin
olutalan ammattilaiset, silld heilld on osaamista arvioida niin oluen laatua kuin sen ominai-

suuksia ammattimaisesti ja puolueettomasti.

Tutkimus kohdistettiin pienelle ryhmalle olutalan ammattilaisia, jotka valittiin harkiten. Asi-
antuntijaraati koostetaan yleensa 3-5 hyvin kokeneesta tuotteen, sen raaka-aineiden tai
valmistusmenetelmien osaajasta (Tuorila ym. 2008, 106). Taman tutkimuksen asiantunti-
jaraatiin valikoituivat Fat Lizardin luova johtaja ja hyonteiskokki Topi Kairenius, toimittaja
ja olutasiantuntija Aniko Lehtinen, keikkakeittaja ja oluen ammattilaisena tunnettu Mikko
Salmi, Suomen Olutseuran puheenjohtaja ja Perhon panimon olutmestari Juha Sinisalo

seka llta-Sanomien toimittaja ja olutasiantuntija Kari Ylanne.

5.4.1 Arviointilomake

Lomakkeen suunnittelun perustana kaytettiin yleisesti tunnettua oluen maistelulomaketta,
jossa arvioidaan oluen ulkonak6a, tuoksua, makua ja kokonaisvaikutelmaa. Oluen eri omi-
naisuuksia arvioidaan siina jarjestyksessa, jossa ne aistitaan: oluen ulkonaka ja tuoksua
tarkastellaan ennen maistamista, maistamisen jalkeen arvioidaan makua ja lopuksi muo-
dostetaan paatelma oluen kokonaisvaikutelmasta. Jokaista ominaisuutta arvioidaan valit-
semalla annetuista vastausvaihtoehdoista mielipidettd vastaava numerovaihtoehto ja ku-
vailemalla ominaisuutta sanallisesti. Vastausvaihtoehtoina kaytettiin Likertin viisiportaista
asteikkoa, jonka mukaan 1 tarkoittaa, ettd ominaisuus on erittain epamiellyttava, ja 5 tar-
koittaa, ettd ominaisuus on erittdin miellyttava. Vastausvaihtoehdot oli kuvattu lomakkee-

seen seka sanallisesti ettd numeraalisesti.

Valmis lomake jakautui kahteen osioon: saatekirjeeseen seka varsinaiseen arviointiosi-
oon. Saatekirjeessa esiteltiin tutkimuksen tausta ja sen merkitys opinnaytetydlle. Kananen
(2014, 163) ohjeistaa pitamaan lomakkeessa olevan ohjeistuksen mahdollisimman lyhy-
enaq, silla verkkotutkimukseen vastaavat eivat niita yleensa lue. Arviointilomakkeen ohjeis-
tuksessa esiteltiin oluesta arvioitavat ominaisuudet seka kaytossa oleva arviointiasteikko.
Kananen (2014, 163—-164) muistuttaa myos, ettd kysymykset tulee esittaa loogisessa jar-
jestyksessa yksi aihealue kerrallaan siten, etta teksti on lyhytta, ytimekasta ja yksinker-
taista. Savu Sirkka -oluen aistinvaraiseen arviointilomakkeeseen kuului yhteensa yksi-
toista kohtaa. Lomakkeen alussa selvitettiin onko vastaaja aikaisemmin maistanut Savu

Sirkka -olutta. Taman jalkeen siirryttiin arvioimaan oluen ominaisuuksia yksi kerrallaan.
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Viimeisena lomakkeessa oli avoin kohta, jossa osallistujat saivat kertoa oluen parhaista

puolista seka kehityskohteista.

Arviointilomake tehtiin Webropol 3.0 -kyselytyOkalua kayttaen. Webropolin avulla lomak-
keen laatiminen oli helppoa ja nopeaa. Lisaksi sen avulla lomaketta oli vaivatonta jakaa
sahkdisesti ja tuloksia voitiin seurata reaaliaikaisesti. Ennen lomakkeen jakamista raadille,
se testattiin ja todettiin helposti ymmarrettavaksi, selkedksi ja toimivaksi. Raatilaiset kut-
suttiin osallistumaan tutkimukseen sahkdpostitse. Kanasen (2014, 196) mukaan kutsussa
tulee kertoa lyhyesti tutkimuksen tarkoituksesta ja korostaa sen tarkeytta. Nain voidaan
motivoida vastaajaa osallistumaan tutkimukseen. Valmis arviointilomake lahetettiin sahko-
postitse linkkina raatilaisille. Heille toimitettiin myds maistiaispullot, jonka perusteella arvi-
ointi tehtiin. Varsinaisen arvioinnin jokainen raatiin kuuluva henkilo suoritti itsenaisesti ja

palautti arviointilomakkeen sahkdisesti.

Tutkimuksen jalkeen arviointitulokset analysoitiin. Numeraalisista vastauksista laskettiin
kullekin oluen ominaisuudelle keskiarvot, jotta tuloksia voidaan vertailla keskenaan. Vas-
tauksista laskettiin myds niiden prosentuaalinen jakauma, jotta voidaan selvittda miten
vastaukset ovat jakaantuneet eri vastausvaihtoehtojen kesken. Numeraalisia vastauksia
kasiteltiin Microsoft Excel -ohjelmiston avulla ja ne esitetdan seuraavassa luvussa ym-
pyra- ja pylvasdiagrammeilla havainnollistaen. Myds sanallisten vastausten sisaltd analy-
soitiin ja aineistosta koostettiin yhteenveto, joka esitetdan tuloksia koskevassa luvussa.
Arviointitulosten avulla voidaan arvioida tuotekehitysprosessin onnistumista sekd mahdol-

lisia tulevia kehityskohteita.
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6 Aistinvaraisen arvioinnin tulokset

Kaikki viisi raatiin kuuluvaa jasenta vastasivat aistinvaraiseen tutkimukseen huhtikuun
2021 aikana. Savu Sirkka -oluesta arvioitiin sen ulkonakoa, tuoksua ja makua. Lopuksi
muodostettiin paatelma oluen kokonaisvaikutelmasta, joka koostuu tuoksun, maun ja suu-
tuntuman yhteisvaikutuksista, ja siihen vaikuttaa myos oluen ulkonaké. Jokaista ominai-
suutta arvioitiin valitsemalla annetuista vastausvaihtoehdoista mielipidetta vastaava nu-
merovaihtoehto seka kuvailemalla ominaisuutta sanallisesti. Arviointilomakkeessa kaytet-
tiin Likertin viisiportaista asteikkoa, jonka mukaan 1 tarkoittaa, ettd ominaisuus on erittain

epamiellyttava ja 5 tarkoittaa, etta kysytty ominaisuus on erittain miellyttava.
Ennen oluen ominaisuuksien arviointia lomakkeessa tiedusteltiin ovatko vastaajat aikai-

semmin maistaneet Savu Sirkka -olutta. Vastaajista suurin osa (80 %) oli maistanut Savu

Sirkka -olutta aikaisemmin eli vain yhdelle arvioijista tuote oli taysin uusi (kuvio 4).

Oletko aikaisemmin maistanut Savu Sirkka -olutta?

Kylla
80 %

Kuvio 4. Valtaosa vastaajista oli maistanut Savu Sirkka -olutta aikaisemmin (n=5)

6.1 Ulkondko

Ensimmaisend ominaisuutena oluesta arvioitiin sen ulkondk6a. Ulkonadn arviointi oli ja-
ettu kolmeen kohtaan, jotka olivat vari, kirkkaus ja vaahto. Jokainen kohta arvioitiin erik-
seen. Kuviossa 5 on esitetty oluen ulkonakéa koskevien vastausten keskiarvot. Varin kes-
kiarvo oli teeman korkein, jopa 4,6. Yli puolet (60 %) vastaajista oli sita mielta, etta olut oli

variltaan erittain miellyttava, kun taas hieman alle puolet (40 %) piti oluen varia melko
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miellyttdvana. Oluen kirkkaus sai keskiarvoksi 4,4. Tassa kohdassa vastaukset jakautuivat
painvastoin kuin edellisessa: 40 % vastaajista oli sita mielta, etta oluen kirkkaus oli erittain
miellyttava, kun taas 60 % vastaajista totesi sen olevan melko miellyttava. Alhaisimman
keskiarvon oluen ulkondkda koskevassa teemassa sai vaahto, joka sai keskiarvokseen
4,0. Vaahdon kohdalla vastauksissa oli enemman hajontaa: 40 % vastaajista oli sita
mielta, ettd vaahdon koostumus oli joko erittain miellyttava tai jotain miellyttavan ja epa-

miellyttavan valilta, kun taas 20 % vastaajista koki vaahdon melko miellyttavaksi.

Oluen ulkondko

5,0

4,0

3,0

2,0

1,0
Vari Kirkkaus Vaahto

Kuvio 5. Oluen vari oli vastaajille erittdain mieluinen (n=5)

Numeroarvosanan lisaksi oluen ulkonakoa kuvailtiin myods sanallisesti. Vastaajat kuvailivat
oluen varid monilla eri termeilld: punertavankultainen, kuparinruskea, vaalean kuparinen,
kauniin opaalimainen seka utuinen ja vaalea oranssi. Olutta kommentoitiin kirkkaaksi,
mutta myOs niukasti sameaksi. Vaahdon suhteen kommentit olivat melko yksimielisia.
Suurin osa vastaajista oli sitd mieltd, ettd olut muodostaa hyvan vaahtokukan, joka kuiten-

kin katoaa nopeasti. Vain yhden vastaajan mielesta vaahto oli pysyva.

Ulkonakoa koskevien vastausten perusteella voidaan todeta, ettd etenkin oluen vari oli
vastaajille mieluinen. My6s oluen kirkkaus koettiin miellyttavaksi. Vaahdon suhteen jai kui-

tenkin parannettavaa, silla nyt sen pysyvyys lasissa oli heikkoa.

6.2 Tuoksu

Oluen tuoksu sai keskiarvokseen 4,2. Tuoksusta vastaajat olivat melko yksimielisia, silla

lahes kaikki (80 %) vastasivat oluen tuoksun olevan melko miellyttava. Yksi vastaajista oli
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kuitenkin sita mieltd, etta tuoksu oli erittain miellyttava. Kuviossa 6 on esitetty vastausten

suhteellinen jakauma.

Oluen tuoksu

Erittdin miellyttava;
20%

Melko miellyttava;
80 %

Kuvio 6. Suurin osa vastaajista piti oluen tuoksua melko miellyttavana (n=5)

Sanallisissa arvioinneissa kaikki vastaajat nostivat tuoksussa esiintyvan savuisuuden
esiin. Osan mielesta sita 16ytyi runsaasti, kun taas osa kuvaili savuisuutta miedoksi. Eras
vastaaja kuvaili tuoksua seuraavasti: "Savuinen, ei kuitenkaan nuotion savua. Hitunen
kosteaa kellaria. Omaan palettiin osuva ja miellyttdva.” Tuoksua kuvailtin myds karamelli-
maiseksi ja tervapastellimaiseksi. Yhden vastaajan mielesta tuoksusta |6ytyi kinkkumaista
savua seka mausteisuutta. Eras vastaaja 16ysi tuoksusta pienen epapuhtauden mahdolli-

suuden, kun taas yksi toivoi voimakkaampaa humalointia.

Tuoksua koskevien vastausten perusteella voidaan todeta, etta vastaajien mielesta oluen
tuoksu oli heille mieluisa. Tuoksuun on onnistuttu tuomaan savua, vaikkakin sen maara
aiheutti vastaajissa erimielisyyksia. Humalan voimakkuus tuoksussa jai kuitenkin miedoksi

ja sen vahvistaminen voisi tehda tuoksusta moniulotteisemman.

6.3 Maku

Oluen maun arviointi oli jaettu kolmeen erilliseen kohtaan, jotka olivat maku, suutuntuma
ja jalkimaku. Oluen makua koskevien vastausten keskiarvot on esitetty kuviossa 7. Maku
ja suutuntuma saivat molemmat keskiarvokseen 4,2, joka nousi taman teeman korkeim-
maksi arvoksi. Vastaukset jakaantuivat samalla tavalla kummassakin kohdassa: 20 %

vastaajista oli sitd mielta, ettd ominaisuus oli jotain miellyttavan ja epamiellyttavan valilta,
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kun taas 40 % vastaajista piti ominaisuutta joko melko miellyttadvana tai erittain miellytta-
vana. Oluen jalkimaku sai teeman heikoimman keskiarvon, vain 3,6. Vastaajista yli puolet
(60 %) piti jalkimakua melko miellyttdvana, kun taas hieman alle puolet (40 %) oli sita

mieltd, ettda ominaisuus oli jotain miellyttavan ja epamiellyttavan valilta.

Oluen maku

5,0

4,0

3,0

2,0

1,0
Maku Suutuntuma Jalkimaku

Kuvio 7. Oluen maku ja suutuntuma koettiin vastaajien mielestd melko miellyttavaksi,

mutta jalkimaussa on parantamisen varaa (n=5)

Etenkin savuisuus nousi myds makua koskevissa kommenteissa esiin. Yksi vastaaja ku-
vaili oluen savuisuutta seuraavasti: "Ensipuraisussa jopa raikkautta, vaikka savun aromi
tayttda suun. Savu jaa ihan mukavalla tavalla oleilemaan suuhun pitkaksi aikaa.” Makua
kuvailtiin my6s luonteikkaaksi, tasapainoiseksi, miedon tervamaiseksi ja maltillisesti katke-
roiduksi. Oluen mallasrunkoa pidettiin kevyena ja siita I0ydettiin karamellimaltaisia seka
pyorean hedelmaisia vivahteita. Yhden vastaajan mielesta oluen savuinen luonne ja kara-
mellimainen vari antavat kuitenkin odottaa hieman enemman tukevuutta runkoon. Use-
ampi vastaajista kommentoi oluen olevan miedosti humaloitu ja eraassa vastauksessa toi-
vottiin jalkimakuun hieman enemman humalaa. Mausta I6ydettiin myds pientd umamimai-
suutta ja greippimaisyytta. Yhdelle vastaajista olut tuo mieleen brittildisen bitterin, jos sa-
vun aromia ei lasketa. Suutuntumaa kommentoitiin helpoksi ja menevéaksi. Myos oluen va-
hainen hiilihappojen maara nousi esiin yhdessa kommentissa. Jalkimaku arvioitiin virheet-

tomaksi.
Vastauksista selviaa, etta oluen maku seka suutuntuma miellyttivat vastaajia. Makua pi-
dettiin raikkaana ja siita I6ydettiin savuisuutta. Oli mukavaa myds huomata, ettd mausta

tunnistettiin sirkkojen tuoma umamin maku. Oluen mallasrunkoon ja humalointiin kaivattiin
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kuitenkin lisaa tukevuutta. Samoin oluen hiilihappomaara ja jalkimaku jaivat liian hen-

noiksi, joten kehitystyota on mahdollisesti jatkettava tulevaisuudessa.

6.4 Kokonaisvaikutelma

Oluen ulkonadn, tuoksun ja maun arvioimisen jalkeen oluesta muodostetiin kokonaisvai-
kutelma, jonka vastausten suhteellinen jakauma on esitetty kuviossa 8. Oluen kokonais-
vaikutelma sai keskiarvokseen 4,2. Vastauksissa oli jonkun verran hajontaa: 40 % vastaa-
jista oli sita mielta, etta olut oli kokonaisvaikutelmaltaan joko erittain miellyttava tai melko
miellyttava, kun taas 20 % vastaajista koki oluen kokonaisvaikutelman olevan jotain miel-

lyttdvan ja epamiellyttavan valilta.

Kokonaisvaikutelma

Ei epamiellyttava tai
miellyttava; 20%

Erittdin
miellyttava; 40%

Melko miellyttava;
40%

Kuvio 8. Suurin osa vastaajista oli sita mielta, ettd Savu Sirkka -olut oli kokonaisvaikutel-

maltaan erittain miellyttava tai melko miellyttava (n=5)

Kokonaisvaikutelmaa koskevissa kommenteissa olutta kuvailtiin tasapainoiseksi ja miellyt-
tavaksi savuolueksi, jota on helppo juoda kokonainenkin pullo. Savun voimakkuus kuiten-
kin aiheutti vastaajissa erimielisyyksia, silla yhden mielesta savua tulisi olla enemman,
kun taas toinen kommentoi savuisuuden olevan miellyttdvan hentoa. Samoin savun aromi
sai eridvia kommentteja: yhden mielestd oluessa maistuu nimenomaan savustettu sirkka,
kun taas toinen vastaaja kommentoi savuisuuden myétailevan paljolti savumaltaan anta-
mia flavoreja. Oluen teknista suoritusta kehuttiin puhtaaksi eika oluesta I6ydetty virhema-
kuja. Yhden vastaajan mielesta sirkat oluessa tuovat maistamiseen sopivaa jannitetta ja
eksotiikkaa. Myos umamin maku nousi kommenteissa esiin, samoin kuin tervaisuuden

luoma monimuotoisuus ja syvyys. Yksi vastaajista kuitenkin totesi oluen olevan vaikeasti
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maariteltdva. Hanen mielestdan varovainen ja neutraali pohja kaipaisi jotain lisda, ehka

enemman savuisuutta.

Kokonaisvaikutelmaa koskevien vastausten perusteella voidaan todeta, etta arvioijat piti-
vat Savu Sirkka -olutta kelpo savuoluena. Oli mieluisaa huomata, etta sirkat aiheuttivat

vastaajissa positiivisia reaktioita. Kehittamiskohteitakin 16ytyi, etenkin oluen maku kaipaa
viela hiomista. Erityisen mukava oli kuitenkin kuulla, ettd oluesta ei 16ytynyt virhemakuja.

Tama oli yksi oleellinen asia, jotta tuotekehitysprosessi voitaisiin todeta onnistuneeksi.

6.5 Oluen parhaat puolet ja kehitysehdotukset

Viimeisena kohtana arviointilomakkeessa oli avoin vastauskentta, jossa osallistujat saivat
kertoa oluen parhaita puolia seka kehityskohteita. Oluen parhaina puolina nostettiin esiin
sen vari, tasapainoisuus ja savuisuus. Olut oli vastaajien mielesta hyvin rakennettu ja oi-
kein juotava. Yksi vastaaja kommentoi oluen parhaita puolia seuraavalla tavalla: "Oluessa
parasta on ennakkoluulojen lunastus myonteisesti. Teknisia virheita en 16yda, tda on hyva

bisse.”

Kehitettavaakin oluesta 16ytyi. Mallasrungon lisdédminen ja humaloinnin voimistaminen
nostettiin useammassakin vastauksessa esiin. Maltaisuutta voitaisiin korostaa enemman,
jopa juotavuuden kustannuksella. Myds karbonaatioon kehotettiin kiinnittdma&an huomiota,
jotta vaahdosta saataisi runsas ja pysyva. Hiilihapon lisdaminen piristaisi myds kokonai-
suutta. Yhden vastaajan mielesta haasteita |0ytyi enemmankin. Han kommentoi kehitys-
kohteita seuraavasti: "Maun suhteen sitten haasteita: mitd halutaan tuoda esiin? Nyt kaikki

elementit jaavat yhta varovaisiksi.”
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7 Pohdinta ja johtopaatokset

Opinnaytetyon viimeisessa luvussa tarkastellaan aistinvaraisen arvioinnin tuloksia ja esi-
telldan niista johdettuja jatkokehitysehdotuksia. Samalla otetaan myés kantaa produktin

ajankohtaisuuteen ja tarpeellisuuteen. Luvun lopuksi tarkastellaan koko tuotekehityspro-
sessin etenemista ja onnistumista, sekad arvioidaan omaa oppimista tdman opinnaytetyo-

prosessin aikana.

7.1 Yhteenveto tuloksista ja jatkokehitysehdotukset

Taman opinnaytetyon aihe sai alkunsa todellisesta tarpeesta jatkokehittaa Savu Sirkka -
olutta. Opinnaytetyon paatavoitteena oli kehittda Savu Sirkka -oluesta uusi, tasalaatuinen
ja laadukas versio, joka voidaan vieda menestyksekkaasti markkinoille ravintoloiden li-
saksi myds vahittaiskauppoihin. Tavoitteeseen pyrittiin pddsemaan laskemalla oluen alko-
holiprosentti 5,5 prosenttiin, hiomalla oluen makumaailmaa, vakioimalla kotisirkkojen sa-
vustusprosessi seka selvittdmalla, kuinka olutalan ammattilaiset ottavat parannellun tuot-

teen vastaan.

Asiantuntijaraadin tehtavana oli arvioida oluen eri ominaisuuksia yksi kerrallaan. Arviointi-
tulosten perusteella voidaan todeta, ettd onnistuimme valmistamaan tasalaatuisen ja laa-
dukkaan savuoluen, jossa on kuitenkin viela kehitettavaa. Tulosten mukaan tuotekehitys-
prosessissa onnistuttiin parhaiten oluen ulkonaon suhteen. Seka oluen vari etta kirkkaus
saivat koko arvioinnin korkeimmat keskiarvot, 4,6 ja 4,4. Vaahdon suhteen jai kuitenkin
kehitettavaa, silla sen pysyvyys lasissa koettiin melko heikkona. Myds oluen tuoksua pi-
dettiin miellyttdvana ja siita 16ydettiin savuisuutta. Makuun liittyvissa arviointituloksissa ol
enemman hajontaa. Keskiarvojen perusteella voidaan kuitenkin todeta, etta seka oluen
maku etta suutuntuma miellyttivat vastaajia. Arvioinnin heikoimman tuloksen sai oluen jal-
kimaku, joka sai keskiarvokseen vain 3,6. Vastausten mukaan oluen kevyt mallasrunko ja

humalointi jattivat jalkimaun lilan vaisuksi.

Arviointitulosten perusteella oluesta I0ytyy myos kehityskohteita. Etenkin oluen maku kai-
paa vastaajien mielesta vield hiomista. Maltaisuuden korostaminen ja humaloinnin voimis-
taminen nousivat esiin useammassakin vastauksessa. Samoin hiilihappojen maaraa voisi

edelleen lisata, jotta vaahdon pysyvyys lasissa paranisi.

Aistinvaraisen arvioinnin perusteella seuraavan kehitysversion ensimmaisena kehityskoh-

teena nakisin humaloinnin muokkaamisen astetta tuhdimmaksi siten, etta siita riittaisi ma-
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kua myos oluen jalkimakuun. Humalan tarkoituksena on tuoda olueen katkeruutta, jota il-
man olut maistuisi lian makealta ja ryhdittdomalta (Laitinen & Markus 2016, 65). Humaloin-
nin suhteen astuisinkin kehitystydssa askelen taaksepain ja palaisin aikaisemman Savu
Sirkka -oluen reseptiin, jossa katkerohumalaa oli runsaasti enemman. Seuraavaan kehi-
tysversioon lisaisin katkerohumalaa keittoon kahdessa erdssa, ensimmaisen eran heti kei-
ton alkaessa ja toisen 20 minuuttia ennen keiton loppumista. Samoin katkerohumalan
maaran nostaisin takaisin aikaisempaan. Nain oluen katkeruudesta saataisiin astetta in-

tensiivisempaa ja sita riittaisi myos ryhdistamaan oluen jalkimakua.

Toisena kehittdmiskohteena nakisin hiilidioksidin lisddmisen, joka oli jo yksi tdman tyon
kehityskohteista. Hiilidioksidimaaran kanssa olemme siis painineet jo aikaisemmin ja jos-
tain syystd sen maaradd emme ole saaneet riittdvan runsaaksi. Hiilidioksidin muodostumi-
nen tapahtuu kdymisen aikana. Taman lisaksi olueen voidaan kypsytysvaiheessa lisata
hiivaa, vierretta, kaynytta olutta tai sokeria hiilihapon muodostamisen lisdamiseksi (Lehti-
nen 2014, 39-40.) Aikaisemmin olemmekin toimineet juuri néin ja lisdnneet olueen sokeria
sen pullotusvaiheessa. Talla kertaa hiilihapon maaraan yritettiin vaikuttaa liittamalla olut-
tankki suoraan hiilidioksidipulloon, jolloin kaasu alkaa liukenemaan olueen ja hiilihappoja
rupeaa muodostumaan. Kumpikaan keino ei kuitenkaan ole tuottanut haluttua lopputu-
losta ja pohdinnan alla onkin, voisivatko sirkat olla syypaa tahan ongelmaan. Muutakaan

jarkevaa vastausta asialle ei tunnu loytyvan.

Arviointitulosten perusteella myds oluen mallasrunko kaipaa jatkokehitysta. Ryhmallemme
tulikin yllatyksena kuinka paljon alkoholimaaran laskeminen vaikuttaa oluen runkoon. Ta-
han en kuitenkaan Iahtisi suoraan tekemaan muutoksia, silla keveys oli juuri se mita
oluelta haimme. Laitinen ja Markus (2016, 151) toteavatkin, ettéd olut saa olla tekijansa na-
kdinen ja makuinen. Tama pitaa paikkansa Savu Sirkan kohdalla, silla itse emme koe ke-

veyden olevan ongelma vaan ennemminkin tyylikysymys.

Vaikka oluesta 10ytyy edelleen kehitettavaa, niin voidaan todeta, etta tuotekehitysproses-
sille asetetut tavoitteet ovat tayttyneet. Savu Sirkka -oluen uusi versio on laadukas ja
markkinoille valmis tuote. Myos tyOlle asetetut alatavoitteet ovat tayttyneet. Alkoholipro-
sentin laskeminen onnistui suunnitellusti, vaikkakin sen vaikutukset oluen runkoon hieman
yllattivat. Myos savustuksen vakioimisessa onnistuttiin ja lopputuloksena saatiin tasaisesti
savustetut sirkat, joiden savun voimakkuus oli halutulla tasolla. Aistinvaraisessa arvioin-
nissa Savu Sirkka -oluen kokonaisvaikutelma sai keskiarvokseen 4,2. Tuloksen perus-
teella voidaan paatella, ettd myds arvioijat olivat tyytyvaisia paranneltuun juomatuottee-
seen. Myds itse olimme erittain tyytyvaisia uuteen versioon ja se vastaa hyvin omia maku-

mieltymyksiamme. Positiivista oli myds huomata, etta sirkat eivat aiheuttaneet vastaajissa
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vastustusta vaan pikemminkin hyvin myonteisia reaktioita. Tamankaltainen palaute kan-
nustaa ryhmaamme jatkamaan ty6ta Savu Sirkka -oluen parissa ja luo uskoa siihen, etta

oluelle riittaa kysyntaa.

Olutkulttuuri on kehittynyt Suomessa nopeasti ja kiinnostus pienpanimo-oluita kohtaan
kasvaa koko ajan (Alko 2021c). Nain ollen voidaan todeta, ettéd pienpanimo-oluen kehitta-
minen onkin juuri nyt ajankohtaista. Tama voidaan paatella myds kiinnostuksesta, jota
Savu Sirkka -olut on herattanyt markkinoilla. Opinnaytetydprosessin ollessa lopuillaan
Savu Sirkka -oluen uusi versio on jo saatettu markkinoille. Toukokuussa 2021 Savu Sirkka
-olutta oli myynnissa jo noin 30 ravintolassa tai vahittdiskaupassa. Toisesta testikeitosta
valmistunut 500 litran era on siis myyty kokonaan ja myos seuraava era on jo valmistettu

ja valmiina myyntiin.

7.2 Prosessin ja oman oppimisen arviointi

Oluen tuotekehitysprosessi laitettiin aluilleen jo ennen opinnaytetyon aloittamista loka-
kuussa 2020 ja se jatkui aina maaliskuuhun 2021, jolloin kehitysprosessin kaikki vaiheet
voitiin todeta valmiiksi. Oluen kehittdminen oli tarkeaa aloittaa ajoissa, silla prosessina se
on suhteellisen hidas. Varsinaisen kirjoitusprosessin aloitin suunnitteluvaiheen jalkeen
tammikuussa 2021 tietoperustan kirjoittamisella. Valitsin teoriaosuuden aiheet siten, etta
ne tukisivat produktin toteuttamista seka antaisivat lisatietoa aiheesta seka minulle etta lu-
kijalle. Tietoperustan rakenne oli alusta asti minulle melko selva ja sen kirjoittaminen sujui-

kin ripeasti.

Opinnaytetydn tekeminen eteni paaasiassa tekemani suunnitelman mukaisesti. Poikkeuk-
sia aikatauluun tuli vasta, kun valmista tuotetta maistatettiin asiantuntijaraadilla. Yhteyden-
otot raatilaisiin seka maistiaispullojen toimitukset sujuivat aikataulun mukaisesti, mutta
vastausten saaminen vei enemman aikaa kuin alun perin olin ajatellut. Kaikkien arviointi-

tulosten tultua tyo edistyi jalleen hyvaa vauhtia.

Kokonaisuutena tdma opinnaytetydprosessi on ollut erittdin opettavainen. Tuotekehitys-
prosessi oli minulle ennestaan tuttu, samoin kuin oluen valmistaminen. Teoriaosuudesta
opin kuitenkin paljon uutta ja huomasin, etta tietoni oluen raaka-aineista seka valmistuk-
sen eri vaiheista olivatkin lopulta olleet hyvin pintapuolisia. Tyén mydta olen oppinut ym-
martamaan myos oluen valmistukseen liittyvia syy-seuraussuhteita, kuten alkoholimaaran

laskemisen vaikutukset oluen mallasrunkoon.
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Oluen eri prosessien ymmartamisen lisdksi opin myds paljon muuta. Kaytin ensimmaista
kertaa Webropol-kyselytydkalua, joka osoittautui harjoittelun jalkeen helpoksi ja hyvaksi
tyokaluksi lomakkeiden tekemiseen. Myos tuloksien analysointi oli minulle uutta ja yllatta-
van haastavaa. Numeraalisten vastausten analysointi oli mielestani selkeaa, mutta sanalli-
sista kommenteista oli alkuun vaikea |0ytaa yhtenevaisyyksia. Lopulta kuitenkin onnistuin

poimimaan vastauksista ydinasiat ja sain muodostettua niista tiiviin kokonaisuuden.

Haasteita koin my6s valitsemani kehittamismenetelman kaytossa. Kuten aikaisemmin ker-
rottiin, spiraalimallinen kehittamisty® edellyttaa pitkajanteista prosessia ja useita testaus-
kertoja. Menetelma toimikin hyvin sirkkojen savustuksen yhteydessa, silla testauskertoja
oli useampia ja toimenpiteet tasmentyivat jokaisen testikerran jalkeen, kunnes haluttu tu-
los oli saavutettu. Oluen kehittdmisessd menetelmaa ei kuitenkaan taysin onnistuttu hyo-
dyntamaan, silla siihen liittyva kehitystyo jakautui lopulta kahtia: vaihtoehtoisen mausta-
mistavan kokeiluun ja varsinaiseen oluen valmistukseen. Myos testauskertojen vahainen
maara soti tata pitkajanteista kehittdmismenetelmaa vastaan. Menetelmaa olisi mielestani
voitu hyédyntaa paremmin, jos olutta olisi maistatettu asiantuntijaraadilla jo ensimmaisen
koekeiton jalkeen. Nain arviointituloksia olisi voitu hyddyntaa jo oluen kehittamisvaiheessa

eikd vasta prosessin ollessa ohi.

Viiveista ja haasteista huolimatta opinnaytety6 valmistui lahes alkuperaisessa aikatau-
lussa ja sekd mina etta koko olutryhmamme olimme erittain tyytyvaisia kehittdmaamme
tuotteeseen. Vaikka tdman tuotekehitysprosessin tavoitteena oli jatkaa alen kehittdmista,
ei muut testatut oluttyypit ole poissuljettuja kehittdmiskohteita tulevaisuudessa. ltse olen
produktin lisdksi ylped myds tdman opinndytetydn kirjallisesta osuudesta, silld vastaavan

laajuisesta tydsta minulla ei ole aikaisempaa kokemusta.
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