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Tattari ja kaura yhdistyvat leivassa
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Gluteenittoman leivonnan haasteena on taikinan sitkottomuus. Taikina on tarttuvaa ja silla on heitkko
kaasunpidatyskyky. Téamén vuoksi monet kaupalliset leivdt ovat heikkoja rakenteeltaan, huokoskoko
on epdtasainen, tilavuus jé& usein pieneks ja sisus on leikatessa mureneva. Sisuksen mureneminen
aiheutuu leivén nopeasta vanhenemisesta, minka vuoksi monet gluteenittomat leivdt myydadn
pakasteina. Valitettavan usein gluteenittomien leipien heikkoutena on myés niiden mauttomuus.

Helsingin yliopistossa, dintarviketeknologian laitoksella toteutettiin Maa- ja dintarvikkeiden
tutkimuskeskuksen (MTT) 'Terveyttd tattarista hankkeen osaprojekti Tattari-kauraleivan
kehittdminen erityisruokavalioille”. Tavoitteena oli luoda tuote, joka tayttéd samat kriteerit mita
vehndleivdltdkin vaaditaan — hyva maku, rakenne ja sdilyvyys. Tarked tekija oli myds tuotteen
terveyddlisyys ja kotimaisuus, mink& vuoks lelvonnassa kéytetyt jauhot olivat kotimaisia
taysjyvdjauhoja.

Tattarin k&yt6ssa yksi suurimpia haasteita oli sille ominainen voimakas maku. Taman vuoksi tattari sai
rinnalleen kauran. Kauran pehmed maku yhdistettyna tattarin voimakkaaseen makuun tuotti uuden,
maukkaan leivan. Leivassi voi maistaa my6s hieman hapanleivasta tuttua happamuutta. Tama on
tulosta valmistusprosessista, joka hyodyntda perinteista vehnétonta leivontateknologiaa; osa jauhoista
on ensin keitetty ja tdmén jadlkeen fermentoitu eli hapatettu maitohappobakteereilla ennen taikinaan
lisdamista. Keittdmalla osa jauhoista voitiin vaikuttaa taikinan kasiteltavyyteen ja leivan rakenteeseen.
Fermentoinnissa muodostuvat hapot antoivat leivélle miedon happaman maun, parantaen samalla
myos séilyvyyttd Fermentoitu kaurataittoi tehokkaasti tattarin voimakasta makua.

Gluteenittomassa leivonnassa kaytetddn yleisesti vettd sitovia hydrokolloideja parantamaan taikinan
kasitdtavyytta ja kaasunpidatyskykyad Hydrokolloidien avulla saadaan gluteenittomasta leivasta
kosteampi, tasahuokoinen ja vdhemman mureneva. Leivonnassa kéyteity hydrokolloidi,
karboksimetyyliselluloosa, paransi huomeattavasti taikinan kasiteltdvyyttd ja optimoi leivan
huokaskoon.

Leivan valmistuksessa haluttiin kéyttéd myds tattarilesettd, jossa on runsaasti mm. fagopyritolga
Fagopyritolit ovat rakenteeltaan ihmisen insuliinin kaltaisia yhdisteitd. Fagopyritoleista erityisesti D-
chiro-inositolin on havaittu alentavan veren seerumin glukoositasoa ja ndin vaikuttavan edullisesti
diabeteksen hoidossa. Tattarille ominainen maku voimistui huomattavasti tattarileseen lisdyksen
my0ta ja tassa projektissa kaytetty leselisdys (6 %) oli aistinvaraisesti korkein hyvéksyttava. Leseen
kayttoa rajoittikin ensisijaisesti sen voimakas maku eivéatka leivontateknol ogiset ominaisuudet.

Tutkimus osoitti  gluteenittoman  tattarileivonnan  hydtyvan  keitetystd ja fermentoidusta
kauramateriaalista. Tama avulla leipiin saatiin hyva tilavuus ja rakenne. Tattarin voimakasta makua
voitiin pehment&é kauran avulla, mutta edelleen makua taittoi fermentoitu kauravelli. Hydrokolloidilla
optimoitiin taikinan kasiteltdvyys ja leivén huokosrakenne Tattarikauraleipa séilyi rakenteeltaan
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Johdanto

Gluteeniton leivonta on haastavaa, koska leivonnasta puuttuu vehndleivonnalle
ominainen sitko, minka vuoksi taikina on tarttuvaa ja erittéin vaikeasti kasiteltavas, eika silla
ole hyvaa kaasunpidatyskykya nostatuksen ja paiston aikana. Gluteeniton leivonta voi hy6tya
perinteisestd vehnéttomassa leivonnassa kaytetysta tekniikasta, jossa osa leivontaan
kéytetyitd jauhoista kuumennuskasitellé&n eli esigelatinoidaan ja tadman jakeen
fermentoidaan. Esigelatinoidut jauhot ja térkkelys toimivat taikinassa vedensitojina (Stear,
1990). Esigelatinoitu jauhovesiseos vahvistaa taikinan rakennetta parantaen néin taikinan
kaasunpidatyskykya ja leivan rakenteen muodostumista. Gluteenittomassa leivonnassa
kéytetédn yleisesti myOs vettd sitovia hydrokolloideja, jotka parantavat taikinan
kaasunpidatyskykyéa ja kasiteltavyytta (Rosell ym., 2001). Fermentoinnilla saadaan leivalle
lisdarvoa maukkaan maun ja paremman sailyvyyden myota

Tutkimuksen tavoitteena oli kehittéd erityisruokavaliota noudattaville tarkoitettu
maukas ja tervedlinen leipad kayttden vehnétonta leivontateknologiaa. Padraaka-aineina
kaytettiin  kokojyvétattaria, kokojyvakauraa ja tattarilesetta Tutkimuksessa keskityttiin
parantamaan gluteenittoman leivan makua ja kehittaméén sen rakennetta pyrkien samalla
kuiturikkaaseen terveytta edistdvéén tuotteeseen. Leivonnassa kéytettiin keitettya ja
fermentoitua kauraseosta tuomaan hyvaa rakennetta ja makua.

Aineisto ja menetelmat

Esikoeleivonnoilla useammasta reseptivaihtoehdosta  valittiin -~ kaksi  reseptia
jatkotutkimuksia varten niiden maun ja rakenteellisten ominaisuuksien mukaan.
Tattarikauraleivat nimettiin perus- ja lesetattarikauraleiviksi. Lisdksi leivottiin kontrollileipg,
jonka valmistuksessa ei kaytetty keitettya ja fermentoitua kauraseosta.

Tattarikauraleivan  valmistukseen  kaytettiin - téaygyvéatattarijauhoja (280 Q)
taygyvakaurajauhoja (190 g), hiivaa (14 g), kasvisrasvaa (14 g), siirappia (38 g), suolaa (5 g),
karboksimetyyliselluloosaa eli CMC:ta (2 %) ja vettd (270 Q). Leseleivassa tattarileseella
korvattiin 10 % tattarijauhoista (6% koko painosta). Keitetty kauraseos fermentoitiin
kaupallisella puhdasviljelméla 37 °C:n lampdtilassa 16 tuntia. Fermentoidun kauraseoksen
pH oli 3,9 (£ 0,1).

Leipien vanhenemisen vaikutus kovenemiseen mitattiin 2,5cm:n  paksuisesta
leipéviipaleesta Texture Analyzer-XT2i laitteella (Stable Micro Systems, Englanti) kayttden
mittapddna 20 mm aumiinisylinteria (AACC 74-09). Titrattava happamuus madritettiin
leivista AACC 02-31 ohjeiden mukaisesti. Aistinvaraisella arvioinnilla keskityttiin
selvittdmaan fermentoidun kauraseoksen vaikutusta tattarin voimakkaaseen makuun ja
vehnédttoméan leivonnan teknologiaan. Kontrollileipdna oli tattarikauraleipd, jonka
vamistuksessa ei ollut kéaytetty fermentoitua kauraseosta.

Tulokset ja tulosten tarkastelu

Tattaria kéytetdan gluteenittomassa leivonnassa sen luonnollisen gluteenittomuuden
vuoksi, mutta kayttoa rgjoittaa tattarin hyvin hallitseva ominaismaku. Taman vuoksi tattarin
lisdks leivonnassa kéytettiin  kauraa. Kauran pehmed maku yhdistettynd tattarin
voimakkaaseen makuun tuotti uuden, maukkaan leivan. Resepti, joka sisélsi 60 % tattaria ja
40% kauraa osoittautui aidtittavilta ominaisuuksiltaan miellyttavimméaksi. Tattarin
voimakasta makua pystyttiin edelleen taittamaan ké&yttdmala lelvonnassa keitettya ja
fermentoitua kauraseosta. Fermentointi toi leipddn raikkaan maun ja parans leivan
sdilyvyytta.

Hyvéksyttava leivan tilavuus (2,06 ml/g) saavutettiin leivissd, joissa oli kaytetty
keitettyd ja fermentoitua kauraseosta. Lisdttéessa tattarilesettd havaittiin tattarin maun
voimistuvan herkasti. Tattarilesetta voitiin kayttda leivassa 6 % painosta. Kéyttéa rgoitti
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lescen maun voimakkuus, sen sijaan leivontatekniset ominaisuudet olisivat sallineet
suuremmankin lesemadran kayton. TassA kokeessa kaytetylla leselisayksella el ollut
vaikutusta leivan tilavuuteen (2,03 ml/g) eika taikinan kasiteltavyyteen.

Leivan tasainen huokosrakenne saavutettiin kayttamalla leivonnassa hydrokolloidia,
CMC:td. Hydrokolloidi paransi myds huomeattavasti taikinan kasiteltavyyttd Leivonnoissa
kaytetyilla CMC lisayksilla (1-2 %) e ollut vaikutusta leivan tilavuuteen, jossa oli saavutettu
hyva tulos jo fermentoidun kauraseoksen kayton myota.

Aidtittava leivan kovuus oli merkitsevasti (P<0,05) pienempi leivissd, joissa oli kaytetty
keitettyd ja fermentoitua kauraseosta verrataessa kontrollileipgdn (kuva 1).
Perustattarikauraleipa aigtittiin - maultaan miedoimpana ja kontrollileipd4 puolestaan
voimakkaimpana (P<0,05). Leivét jarjestettiin yleisen miellyttavyyden mukaan seuraavasti
[ahtien miellyttavimmasta: perustattarikauraleipa, lesetattarikauraleipa ja
kontrollitattarikauraleipa.

Kosteus * Jalkimaku
Kuva 1. Aidinvarainen andyys (N=6) tattarikauraleivistd& (A) — perustatarikauralepd, (o) -
lesetattarikauraleipd, (o) — kontrollitattarikauraleipé (* = tilastollisesti merkitseva, P<0,05).

Toisin kuin aistinvarainen analyysi, mekaanisesti mitattu leivan kovuus ei tuottanut
tilastollisa eroa perus, lese- ja kontrollitattarikauraleipien valilla Kolmen péivan
sdilyvyyskokeissa leivan rakenteen kovuudessa havaittiin vain pientéd kasvua, miké osoittaa
leivalle ominaista hyvaa kykya vastustaa leivan vanhenemista.

Projektin tuloksena saatiin aromikas ja maukas tattarikauraleipd, jossa tayttyivat myos
rakenteelta vaadittavat ominaisuudet. Leipa oli rakenteeltaan tasahuokoinen ja kostea, eik&

koventunut, elka murentunut sdilyvyyskokeen aikana.

Johtopaat ok set

Taman tutkimuksen tuloksena I6ydettiin vehnéttomaélle tattaria ja kauraa hyddyntavélle
leivonnalle sopiva leivontateknologia, joka tuotti tilavuudeltaan, rakenteeltaan ja maultaan
hyvéan tattarikauraleivan. Leivassd haluttiin kayttda paljon voimakasaromista tattaria ja
tattarilesetta ja kauran osoitettiin pehmentavan miellyttavasti tattarin voimakasta makua.
Tutkimuksessa havaittiin  keitetylla ja fermentoidulla kauraseoksella olevan selked
positiivinen vaikutus leivan tilavuuteen jarakenteeseen. Lisdksi silla osoitettiin olevan tattarin
voimakasta ominaismakua taittava vaikutus. Hydrokolloidi CMC:l1a pystyttiin optimoimaan
takinan kasteltavyys ja leivan huokosrakenne. Tattarikauraleivdlla havaittiin olevan
retrogradaatiota hidastava ominaisuus, mika paransi leivan sailyvyytta.
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