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RAKENNETTA & RAVITSEMUSTA 
GLUTEENITTOMAAN LEIVONTAAN 

JKUIDUT  
         Psyllium 
           Guar 
         Peruna 
        Omena 
     SIKURIJUURIKAS 
         
          
            

 

JJAUHOT & 
TÄRKKELYKSET 
         Maissi 
        Tapioka 
         Peruna 
           RIISI 

 

JPROTEIINIT 
          RIISI  
       PERUNA 
  

 



Taikinan 

käsiteltävyys  

 

Taikinan lujuus ja 

venyvyys 

Leivän volyymi 

Tasainen murukoko  

Sisuksen pehmeys,  

tuoreena säilyminen 

Puhdas ja selkeä 

ainesosaluettelo 

HAASTEET GLUTEENITTOMASSA LEIVONNASSA 
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VAIHTOEHTOJA 

• RIISIJAUHOT, RIISITÄRKKELYKSET 

• Kuidut - inuliini 

• Proteiinit 

– riisi 

– peruna 



• REMYFLO - riisijauhot 

• REMY  - riisitärkkelykset 

• REMYLINE  - vahariisitärkkelykset 

 

   

  
 

 

 

 

 

RIISIJAUHOT JA  -TÄRKKELYKSET 
GLUTEENITTOMIIN TUOTTEISIIN 



Riisi sopii kaikille ja kaikkeen 

• Natiivi, ‘clean label’ ratkaisu 

• Neutraali maku 

• Väri valkoinen 

 

Rakenteellisesti ainutlaatuinen 

• Pieni tärkkelysjyvänen 

• Haaroittuneet amyloosiketjut 

 
 

 

 

 

 

MIKSI RIISI? 

Riisi 

raaka-

aineet 

Kakut 

Keksi

t 

Pasta 

Leipä 

Pizza 

Muro

t 



RIISItärkkelysjyväsen morfologia 

RIISI VEHNÄ 
 

MAISSI 
 

TAPIOKA PERUNA 

Koko (µm) 2-8 3-40 15-25 20-35 15-80 

muoto heksagoninen ovaali heksagoninen 
heksagoninen 
(`typistetty´) 

ovaali 

väri valkoinen harmahtava kellertävä harmahtava valkoinen 

maku neutraali viljan maku 
proteiini 
maistuu 

lievä sivumaku perunan maku 

geelirakenne 
perhmeä, 
kermainen 

luja luja tahmea tahmea 



Amyloosiketju 

yleensä 

• Suora ketju  

•  Vähäinen vuorovaikutus  

•  Korkea diffuusioaste 

•  Suuri taipumus kiteytyä  

   - retrogradaatio 

• Runaasti haaroittunut 

•  Suuri vuorovaikutus 

•  Matala diffuusioaste 

•  vähäinen taipumus kiteytymiseen  

RIISIn 

amyloosi 

Amyloosi ja uudelleen kiteytyminen (retrogradaatio) 

  



Haarojen pituus Vehnän amylopektiini Riisin amylopektiini 

n<16 vähemmän enemmän 

16<n<22 (lisää retrogradaatiota) enemmän vähemmän 

n>22 vähemmän enemmän 

corn rice 

Amylopektiini ja retrogradaatio 
  



LEIVÄN RAKENTEESEEN VAIKUTTAVAT MYÖS 

Riisijauhon partikkelikoko 
- Hieno jauho – suurimo 
- Märkäjauhettu riisijauho   hyvin hieno partikkelikoko 

Riisijauhon / -tärkkelyksen esikeittäminen 
- Kylmäviskositeetti 
- Kestävämpi ja joustavampi taikina ennen  paistoa ja paiston jälkeen   

 

Riisilajike 
- Indika riisi, Japonica riisi, vahariisi  



Uusi uniikki riisijauho märkäjauhatuksella  
 

Tärkkelys-

granula 

proteiini matrix 

jauhopartikkeli = 

tärkkelysjyvänen 

sulautuneena 

proteiinimatrixiin 

Kuiva-

jauhatus 
Märkä-

jauhatus 
Tärkkelysjyväsen  

pinnalla vähemmän 

proteiinia 

 

Tärkkelysjyväset 

pääsevät  paremmin 

hydratoitumaan 

1’ 

   Remyflo R7 90 T CP 



Gluteeniton leipä 
Resepti %w/w 

Remyflo R7 90 T CP 19.84 

Remy B 10.0 

Remyline AX FG P  10.0 

Orafti®HPX 3.0 

HPMC 1.4 

Johanneksenleipäpuunjauhe 0.3 

Vesi 41.15 

Sokeri 4.0 

Kuivahiiva 1.5 

Suola 0.8 

Rasva 5.0 

Aromi 0.01 

Munanvalkuainen 3.0 

Yht. 100.0 

Prosessi: 

  

 Kaikki aineet sekoitetaan 

keskenään, 2min. hitaalla  

4. min keskinopeudella. 

 Nostatusaika 35 min. 500g 

taikinalla. 

 Paistaminen 40 min, 

210°C. 
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– REMYFLO R7 90 T CP 

– uniikki, mikronoitu riisijauho 

» Erittäin hieno partikkelikoko 

» Korkea amyloosipitoisuus 

– Vaikutus leivän tilavuuteen ja sen sisuksen rakenteeseen.  

– REMY B 

– natiivi riisitärkkelys  

– Vaikutus leivän tilavuuteen ja sen sisuksen rakenteeseen.  

– REMYLINE AX FG P 

– Esikeitetty ( kylmäturpoava) natiivi vahariisitärkkelys 

– positiivinen vaikutus taikinan ominaisuuksiin, kuten viskositeetti, vähemmän 

tarttuva, taikinan käsittely …. 

– ORAFTI®HPX 

– Prebioottinen kuitu, joka myös parantaa leivän rakennetta, käsiteltävyyttä ja 

makua  

 

Gluteeniton leipä 



Mikä riisijauho mihinkin tuotteeseen?  

Remyflo R7 90 T 
Remyflo R7 90 T 

CP 

dry-milled rice flour 

(e.g. Remyflo R7 

150 T) 

LEIPÄ +++ 

PIZZA +++ 
KAKUT, MUFFINSIT, 

VOHVELIT ym.  +++ ++ 

PASTA +++ ++ + 

KEKSIT +++ 

KEVÄTRULLAT +++ 

+++ optimal choice ++ good solution + possible to use but with limitations 

2’ 



Riisijauhon laadulla on väliä 

Remyflo R7 

150 T 

Remyflo R7 

90 T CP 

Gluteeniton leipä 

Remyflo R7 

150 T 

Remyflo R7 

90 T 

Gluteeniton 

kakku 

1’ 

Volyymi 

Ulkonäkö 

Sisuksen rakenne 



• Selkeä ainesosaluettelo 

• Eri riisijauho ja –tärkkelyslaatuja yhdistelemällä 

• Haartoittuneet amyloosiketjut 

• Hyvä vedenpidätyskyky 

• Vähäinen retrogradaatio 

• Pehmeä leipä 

• Pieni tärkkelysjyvänen 

• `kermainen´ suutuntuma, pehmeä tasainen leipä  

• Jauhon partikkelikoko 

• Tasainen taikina, pieni mururakenne  

• Esikeitetty/ kylmäturpoava tärkkelys   

• Taikinan viskositeetti 

• Kestävämpi, joustavampi taikina  

• Käsiteltävyys, vähemmän tarttuva 

• Vaalea väri, neutraali maku 

 

 

 

 

 

Remyflo, Remy, Remyline  
Riisijauhojen ja –riisitärkkelysten edut   



VAIHTOEHTOJA 

• Riisijauhot, riisitärkkelykset 

• KUIDUT - INULIINI 

• Proteiini 

– Riisi 

– peruna 



JUURESSA 17% 

INULIINIA 

SALAATTI 

Inuliinia esiintyy luontaisesti monissa 

elintarvikkeissa – sikurijuurikaassa 

pitoisuus on korkein 

 

Sikurijuurikaskuitu - INULIINI 



Extraction  

(hot water)  

Orafti®HSI 

Orafti®GR  

Orafti®ST-Gel 

Orafti®FTX 

Orafti®HP(X) 

 

 

Orafti®L60 

Orafti®L85 

Orafti®L90 

Orafti®L95 

Orafti®P95 

 

Orafti®Synergy1 

INULIINI – SIKURIJUURIKASKUITU 
Luonnollinen ravintokuitu  



• Liukoinen kuitu 

• Kuitulisä, prebioottinen kuitu 

• Parantaa leivän volyymiä ja rakennetta 

• Pehmeys, tasainen mururakenne 

• Antaa makeutta sokerin vähentäminen 
 

 
 

 

 

 

 

 

INULIINI - SIKURIJUURIKASKUITU 



Art. 13(5) - Orafti®inulin & normal bowel function 
Commission Regulation (EU) 2015/2314 
 

 22 
Ref.  Commission Regulation (EU) 2015/2314 of 7 December 2015 authorising a health claim made on foods, other than those referring to the reduction of disease risk 

and to children's development and health and amending Regulation (EU) No 432/2012; available at:  

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32015R2314&rid=1  

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32015R2314&rid=1
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http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32015R2314&rid=1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32015R2314&rid=1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32015R2314&rid=1


VAIHTOEHTOJA 

• Riisijauhot, riisitärkkelykset 

• Kuidut - inuliini 

• PROTEIINIT 

– RIISI 

– PERUNA 



 

• Proteiinilisänä 

• Erinomainen aminohappokoostumus 

• Proteiinin elimistölle käyttökelpoisessa muodossa 

• Gluteeniton 

 

 

 

RemyPro riisiproteiini   
     



Solanic® perunaproteiini 
 



Tärkkelyksen ja 

kuidun erotus 
Perunatärkkelys  

Perunakuitu  

Solanic 

teknologialla 

Solanic®

200 

Solanic®

300 

Natiivi, liukoinen, toiminnallinen  

proteiini (vaahtoaminen, geeli, 

emulsio) 

PERUNAMEHU 
~1 % proteiinia 

Solanic® perunaproteiinin uuttaminen 
 

http://moreinterest.org/interesting-about-about-potatoes/


LEIVÄN RAKENTEEN VANHENEMINEN 

• Hyvin kehittynyt gluteeniverkosto viivästyttää tärkkelyksen 
retrogradaatiota (uuskiteytyminen). Gluteeni edesauttaa kosteuden 
säilymistä, ilman tätä verkostoa leipä kuivuu  nopeasti. 

 

LEIVÄN MURURAKENNE 

• Gluteenittoman leivä rakenne on helposti reikäinen. Kolot estävät 
tasaisen ja pehmeän leivän syntymisen. 

 

Maku 

• Kun käymisvaihe on lyhyt, maun kehittyminen on vähäistä.  

 

Prosessi 

• Taikinan käsiteltävyys haasteena.  

Haasteita gluteenittomassa leivonnassa 



Avebe on kehittänyt Solanic® perunaproteiinit 
parantaamaan gluteenittomien tuotteiden 
rakennetta.  

 
Hyvän kaasunpidätyskykynsä ansiosta Solanic® perunaproteiini 
mahdollistaa ilmakolojen tasaisen  jakaantumisen taikinassa. 

 

Solanic® perunaproteiini stabiloi ilmakuplat muodostamalla 
verkoston paistossa. Samalla se pidättää enemmän vettä.  

• Geeliytymislämpötila n. 55°C 

• Auttaa värin ja maun muodostumisessa 

Solanic® perunaproteiinit 
 



Rakennetta parantavaa vaikutusta voidaan hyödyntää 
useissa erilaisissa gluteenittomissa tuotteissa. 
 
 
 
 
• Solanicin geeliytymis- ja vaahtoutumiskyky mahdollistaa munanvalkuaisen 

 ja HPMC:n korvaamisen 
 

• Solanic on helppo sekoittaa reseptissä muiden kuiva-aineiden joukkoon 
 

• Solanicia voidaan hyödyntää useissa gluteenittomissa tuotteissa, niiden    
rakenteen muodostuksessa - pizzat, tortillat,……. 
 

• Solanic  päällysmerkinnöissä kasvisproteiini 
 

 

 

 



 

• Huomattavasti pehmeämpi rakenne  

 

• Hyvän makuinen leipä, joka säilyy pitkään 

 

• Ei eläinperäisiä raaka-aineita 

 

• Ei allergeeneja 

 

• `Siistimpi´  ainesosaluettelo 

 

 

 

Gluteeniton leipä, joka maistuu `tavalliselta´ 
 tuoreelta leivältä 
 



Resepti gluteenittomalle leivälle 

 
Ainesosat 
 

 
% 

Vesi 45 

Perunatärkkelys SelectamylTM D20 2.9 

Naatiivi maissitärkkleys 23.7 

Riisijauho 5.5 

Solanic®200 - perunaproteiini 4.0 

Ksantaanikumi  3.0 

Perunakuitu (PaselliTM FP, Avebe) 3.1 

Sokeri 1.9 

Tuorehiiva 1.6 

Rypsiöljy 8.5 

Suola 0.8 



• Selkeä ainesosaluettelo 

• Parempi ravintoarvo   

• Parempi rakenne 

• Vaahtoutumiskyky 

• Lisää volyymiä 

• Parempi mururakenne, tasainen rakenne 

• Geelityminen  

• Pitää leivän volyymin paistossa  

 

• Solanic®200, Solanic®300  

 (Solanic® 100) 

Solanic® perunaproteiinit 
 


