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Lahde: Leipurilehti 1/2016: Tuula Sontag-Strohm, Hannu Salovaara,
Elintarvike- ja ymparistotieteiden laitos, Helsingin yliopisto
Kinnunen, Riitta 2005. Keliakialeivonta kauraa kayttaen. EKT-sarja 1337.
Pro gradu-tutkielma

Savolainen Marjut 2009. Vaahtorakenteen merkitys keliakialeivonnassa
EKT-sarja 1451. Pro gradu -tutkielma



YIITESE PERUSKASITTEITA

GLUTEENI

« Teknologisesti: gluteeni = vehnan sitko -
viskoelastinen sitkoverkosto - taikinan ja leivanf
rakenne

o | aaketieteellisesti: Gluteeniton ei sisalla vehnan,

rukiin tai ohran prolamiini-proteiinia, joka aiheuttaa
keliakiaa

« Gluteeniton: gluteenia alle 20 mg/kg
 Erittain vahagluteeninen: alle 100 mg/kg




YIITESE PERUSKASITTEITA

GLUTEENITON LEIVONTA

« Gluteenittomassa leivonnassa kaytettava muita
sitkottomia viljoja, siemenia, ns. valeviljoja,
palkoviljoja ja tarkkelyksia

« Talkinan rakennetta
vahvistettava viskositeettia
lisdavilla gluteenittomilla

raaka-ainelilla




GLUTEENITTOMAN LEIVONNAN
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RAAKA-AINEET

GLUTEENITTOMAT VILJAT
« Kaura, maissi, riisi, teff ja hirssi




Gies) GLUTEENITTOMAN LEIVONNAN

RAAKA-AINEET

GLUTEENITTOMAT VILJAT

« Gluteeniton kaura: valmistettu siten, etta valtetaan
vehnan, rukiin ja ohran kontaminaatio kaikissa
tuotantovaiheissa (aiemmin puhdaskaura)

« Kauran kaikki myllytystuotteet: taysjyvakaurajauho,
hiutaleet, leseet ja lestyjauho

« Kauran lestyjauho (endospermista)
erityisesti vaaleisiin
paahtoleipatyyppisiin leipiin ja pizzojen
pohjataikinoihin
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Gies) GLUTEENITTOMAN LEIVONNAN

RAAKA-AINEET

GLUTEENITTOMAT VILJAT

« Valeviljat: siementen peruskoostumus
muistuttaa viljan jyvan siementa, eivat kuulu
kasvioplillisesti viljakasveihin

« Tarkeimpana tattari

« Palkoviljat: herne ja harkapapu - hernemainen
maku, jota voidaan esikasitella kuumentamalla

« Lisdetuna kuitu, kivennaisaineet ja vitamiinit




Gies) GLUTEENITTOMAN LEIVONNAN

RAAKA-AINEET

TARKKELYS GLUTEENITTOMASSA
LEIVONNASSA

 Tarkea rakenteen muodostuksessa:
tarkkelysjyvaset tasaisesti taikinassa,
sekoituksessa vaahtomainen rakenne

« Uunissa tarkkelysjyvaset turpoavat, taikinan
kaasukuplat laajenevat

« Lopulta tarkkelys jahmettyy ja rakenne stabiloituu

 Esiliisteroity tarkkelys kuten perunahiutaleet ja

muunnetut tarkkelykset antavat pysyvamman
taikinan rakenteen




Gies) GLUTEENITTOMAN LEIVONNAN

RAAKA-AINEET

TARKKELYS GLUTEENITTOMASSA
LEIVONNASSA

« Tarkkelyksia: peruna-, maissi- ja
tapiokatarkkelys

e Seka natiivina etta muunnettuina

« Gluteeniton vehnatarkkelys
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GLUTEENITTOMAN LEIVONNAN

RAAKA-AINEET

PROTEIINIT

Vaahtokuplien kasvattaminen ennen kuin
romahtavat = liukoisten proteiinien kalvot tukevat
huokosten koossa pysymista

Vehnalelvonnan proteiinit ainutlaatuisia, mita
korvaamaan?

Tattarin proteiinit teknologisesti hyvia

Samoin perunan, soijan ja muiden palkokasvien
protelinit

Lisaksi tarvitaan kuitenkin muitakin vahvistavia
tekijoita kuten hydrokolloideja =
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RAAKA-AINEET

PROTEIINIT

« Lisaksi voidaan kayttaa maito- ja heraproteiinia tai
kananmunaa (makea leivonta)
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GLUTEENITTOMAN LEIVONNAN
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RAAKA-AINEET

HYDROKOLLOIDIT

« Hydrokolloidit ovat vetta sitovia ja viskositeettia
nostavia hiilinydraattipolymeereja

« Kaytetdan paksunnosaineina,
kosteudensailyttajina ja sailyvyysajan
pidentdmiseen

« Gluteenittomassa leivonnassa parantavat taikinan
vaahtokuplien pysyvyytta ja taikinan viskositeettia
ja kasiteltavyytta
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Gies) GLUTEENITTOMAN LEIVONNAN

RAAKA-AINEET

HYDROKOLLOIDIT

« Selluloosajohdannaiset: karboksimetyyliselluloosa

CMC (E466) ja hydroksiprolyyliselluloosa HPMC
(E464)

 CMC vuorovaikutuksessa proteiinien kanssa -2

vaahtokuplien pysyvyys = huokosrakenteen
parantaminen

« Paras tulos: 1-2 % jauhojen painosta




GLUTEENITTOMAN LEIVONNAN
RAAKA-AINEET
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HYDROKOLLOIDIT
Muita yleisesti kaytettyja hydrokolloideja: b3
« Psylliumsiemenkuitu ( el E-koodia) / ratamokaswsta
« Ksantaani (E415) / bakteeriperainen

« Guarkumi (E412) / palkokasvin galaktomannaani
Kaytetdan myos seuraavia:

« Pektiini (E440)

« Johanneksenleipapuunjauhe (E410)

« Tarakumi (E417)

« Pellavan siemenet / musiinipolysakkaridi
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Fodest GLUTEENITON LEIVONTA

GLUTEENITTOMAN TAIKINAN VALMISTUKSESSA
TARKEAA

« Tehokas sekoitus, jopa vaahdotus - omien pinta-
aktiivisten proteiinien uuttuminen, riittavasti kaasukuplia

« HY: vahintdan 5 min korkein kierrosnopeus

 Emulgaattorien kayttd (esim. rasvahappojen mono- ja
diglyseridit, E471) antavat taikinavaahdolle pysyvyytta,
helpottavat taikinan kasittelya - kaunis pinta ja
huokosjakauma

« Lapamainen sekoitin tai vaahdotuksessa vispila
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Fodest GLUTEENITON LEIVONTA

GLUTEENITTOMAN TAIKINAN VALMISTUKSESSA
TARKEAA

e Lisaa ensin 1/3 -1/2 jauhoista vaahdotusta varten ja
sitten loput

* 1-2 % hydrokolloidia CMC tai psyllium tai yhdessa -
parempi konsistenssi

 Esiliisteroidyt tarkkelykset

« Seka kovemmat yloslyotavat taikinat tai loysemmat
pursotettavat tal vuoassa paistettavat taikinat

« Nostatusaika lyhyehko gluteenittoman taikinan heikon
kaasunpidatyskyvyn takia =



GLUTEENITON LEIVONTA

foodwest

GLUTEENITTOMAN TAIKINAN VALMISTUKSESSA
TARKEAA

« Pelkastaan tarkkelykseen perustuvassa leivonnassa
leivan rakenne vanhenee nopeasti - tarkkelys kiteytyy

« Pakastaminen tai suojakaasu - pehmenee uudelleen
paistossa
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Fodest GLUTEENITON LEIVONTA

GLUTEENITON KAURALEIVONTA

« Kauran liukoinen kuitu, betaglukaani huolehtii veden
pidatyksesta

» Lisaksi rakenteen muodostuksessa CMC tai psyllium (1-
1,5 % jauhojen painosta)

« Talkinan annetaan imea
vetta n. 10 min ajan

e Kuitulisdna voidaan kayttaa
my0Os sokerijuurikaskuitua
tal perunakuitua
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GLUTEENITON KAURALEIVONTA

Lisana voidaan kayttaa myds tarkkelyksia: 30-50 %
tayskaurajauhoista korvataan puhtaalla tarkkelyksella -
liisteroityminen nopeutuu, pysyvampi huokosrakenne

Veden méaaran optimointi

YT NS
‘s : ¥
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Fodest GLUTEENITON LEIVONTA

GLUTEENITON KAURALEIVONTA

« Vaalea kauraleipa: kauralestyjauho + vehnatarkkelys 1:1
+ 1,5 % CMC jauhoseoksen painosta

« CMC ja kauran betaglukaani toimivat synergistisesti
rakenteen muodostamisessa
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Fodest GLUTEENITON LEIVONTA

RASKIT JA ESILISTEROIDYT AINEKSET
Jauhojen raskitus (maitohappokayminen)

e Turvottaa jauhoja ja parantaa veden sitoutumista
 Happamuus

« Aromaattinen maku
My0Os kaupalliset raskit (tattari, kinoa ja riisiraskit)

Esiliisteroidyt jauhot ja tarkkelykset: veden sitominen,
rakenne, sailyvyys

Esim. perunahiutale
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Fodest GLUTEENITON LEIVONTA

YHTEENVETO GLUTEENITTOMASTA TAIKINASTA
« Jauhot + 30 % tarkkelysta

« Hydrokolloidilisays

« Tehokas sekoitus

« Esim. gluteeniton harkapapuvuokaleipa: 70 %
harkapapujauhoa (kuumennuskasitelty) tai 70 %
kauralestyjauhoa tai 70 % tattarijauhoa

+ 30 % perunatarkkelysta + 1,5 % psylliumia.
Ruismaisen tarttuva, mutta muokkautuva taikina
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LANSEERAUSAIKATAULU

Laatija: _Tuote valmis ja tarjotaan, vk

Pvm:
Tuotteen lanseeraus valikoimajaksolle, vk

Jakso
Tuoteryhma 1, gluteeniton 5-9
Jakso
Tuoteryhma 2, gluteeniton 5-9
Jakso
Tuoteryhma 3, gluteeniton 5-9
Jakso
9/16 -
Tuoteryhmé 4, gluteeniton 1/17
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Koereseptien hallinta

* Huolehdi, etta kriittisten aineiden
prosenttiosuudet pysyvat samana ja
reseptin loppusumma ei muutu

* Kokeile muuttaa vain yhta muuttujaa
kerralla

* Etene jarjestelmallisesti koereseptista
toiseen ja numeroi ja paivaa ne

 Dokumentoi koereseptit

(Huom! Viereinen esimerkki tdysin kuvitteellinen, ainesuhteet eivit
ole oikeat)

Gluteeniton tuote

Resepti % kg
Aine 1 9 0,900
Aine 2 8 0,800
Aine 3 9 0,900
Gluteeniton jauho 1 10 1,000
Gluteeniton jauho 2 1 1,100
Gluteenton jauho 3 12 1,200
Makuaine 13 1,300
Lisdke 1 9 0,900
Hydrokolloidi 1 1 0,100
Hydrokolloidi 2 1 0,100
Lisdke 2 7 0,700
Makuaine 7 0,700
Hydrokolloidi 3 1 0,100
Lisdke 3 2 0,200
0,000
100 10
Saanto, %

Valmistuksen vaiheet

Huomioita
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Fodest GLUTEENITON LEIVONTA

YHTEENVETO GLUTEENITTOMASTA LEIVONNASTA

Taman esityksen ohjeistus ja esimerkit ovat suuntaa
antavia - jokainen taikina vaatii huolellisen optimoinnin
teollista leivontaa varten

ONNEA KOELEIVONTOIHIN!
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KITAMME MIELENKIINNOSTA
JA TOIVOTAMME ANTOISAA
KEHITYSPAIVAA!

Kehityspdaallikko Eeva-Liisa Lehto, Foodwest Oy
eeva-liisa.lento@foodwest.fi
Puh: 040 825 5056

Tuotekehittaja Elli Laukkala, Foodwest Oy
elli.laukkala@foodwest.fi
Puh:050 5606 484
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