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Tausta

Tyon tavoitteena oli selvittéd kolmen maitojauheen vaikutus vehnétaikinan vedensidontaan seka

sekoitus- ja rakenneominaisuuksiin.

Tyossa tutkittiin kolmen maitojauheen vaikutusta vehnétaikinan rakenteeseen. Maitojauheet olivat
tavallisia rasvattomia maitojauheita, joista kahden proteinipitoisuusoli 37 %. Varsinaisen
tutkimuksen kohteena olevan maitojauheen proteiinipitoisuus oli 47 % ja sen oletettiin [0ysent&véan
vehnétaikinaa. Maitojauheiden vaikutusta vehnétaikinan rakenteeseen verrattiin kayttamalla
taikinoiden valmistuksessa veden sijasta ennallistettua maitoa. Ennallistettujen maitojen kuiva
ainepitoisuus oli 10 %. Tutkimuksen kohteena olevasta maitojauheesta tutkittiin myos 7,5 % kuiva-

ainetta sisdltava maito.
Materiaalit ja menetelmat

Maitojen ennastaminen

Maitojauhenaytteista (taulukko 1) ennastettiin maidot 10 %:n kuiva-ainepitoisuuteen. Zero Lactose
SMP maitojauheesta ennastettiin lisaksi 7,5 % kuiva-ainetta Ssaltavd maito. Ennastaminen tehtiin
sekoittamalla 100 g maitojauhetta (kosteuspitoisuus 0 %) 1 litraan vettd. Seos ravistettiin
huolellisesti sekaisin mittapullossa ja seoksen annettiin hydratoitua vahintdan 30 min gjan 30°C

vesihauteessa ennen kayttoa.

Taulukko 1.Tydssa kaytettyjen maitojauheiden kemiallinen koostumus(%o). Taulukon tiedot tyon
tilagjan ilmoittamat

Proteiini Rasva Laktoos Muut sokerit Tuhka Kosteuspitoisuus

LH maitojauhe

4.8.2007 514 05 %09 ° ° >
HH maitojauhe

8.9.2007 318 06 203 ° ° >
Zero Lactose SMP 47 11 0,09 40,1 9 2,7

18.9.2007
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V ehngauhojen kosteuspitoisuuden méaaritys

Tutkimuksen alkuperaisen suunnitelman mukaan maitojauheiden vaikutusta oli tarkoitus tutkia
puolikarkealla Kruunu vehngjauholla (Raisio). Alkuvaiheessa tutkimusta kuitenkin havaittiin, etta
Kruunu vehngauhot eivét riita koko tutkimuksen tekemiseen. Koska samaa vehngjauhoa ei ollut
Saatavissa, péatettiin tutkimuksessa kayttaé toisen valmistgjan vehngjauhoa (Emannan puolikarkea
vehngauho 2 kg, Myllyn Paras, Hyvink&4). Korvaavan vehngauhon ominaisuudet vastasivat
farinografi-tutkimuksissa Kruunu vehngauhoa. Vehngjauhojen kosteuspitoisuus (12,9 %)
madritettiin [ampokaappikuivauksella AACC- 4415A menetelman mukaisesti. Vehndjauhojen
kemiallinen koostumus esitetty taulukossa 2.

Taulukko 2. Tydssa kaytetyn vehngjauhon kemiallinen koostumus (%6). Taulukon muut tiedot kuin
kogteuspitoisuus ovat valmistajan ilmoittamat

Proteiini  Rasva  Hiilihydraatteja Josta Kosteuspitoisuus
sokereita
Emannan puoli-
karkeavehngauho o0 24 68 0,4 129

V ehndjauhojen vedensidontakyky ja sekoituskestavyys

Vehndjauhojen vedensidontakyky, taikinanmuodostumisaika ja -sekoituskestavyys méadritettiin
farinografilla (Brabender Farinograph- E, Duisburg) ICC 115-1 menetelman mukaisesti kontrollina
kaytetylle vedelle ja maidoille erikseen. Farinografissa kaytettiin 300 g sekoituskaukaloa.
Maérityksessa kaytetty vesi ja maidot vakioitiin vesihauteessa 30 °C lamp6tilaan ennen kayttoa.
Jokaisella maitojauheella tehtiin kaksi rinnakkaista koetta. V edensidontakyvyn méarityksessa
madritettiin nesteméaérg, joka tarvittiin taikinan 500 BU konsistenssin saavuttamiseksi. Taikinan
sekoituskestavyytta kuvaavat ominaisuudet mééritettiin farinogrammikayrasta.

Farinogrammin tulkinta

Vedensidontakyky = nesteméaré (%) , joka tarvitaan taikinan 500 BU konsistenssin
saavuttamiseksi kayran alusta

Tuloaika = aika (min), joka kuluu kayran yldosan 500 BU:n konsistenssin
Saavuttamiseen

Muodostumisaika = alka (min), joka kuluu kéyrén alusta sen lakipisteeseen 500 BU:ssa
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Sekoituskestdvyys = aika (min), jonka kayréan yldosa on 500 BU:n viivan yldpuolella
(l&htdaika — tuloaika)

Léahtéaika =aika (min), joka kuluu alusta kdyran yladosan putoamiseen 500 BU:n
alapuolelle
Pehmenemisaste =ké&yran keskikohdan ja 500 BU:n suoran véalinen erotus (BU), kun

alusta on kulunut 20 minuuttia.

Vehnétaikinan ominaisuudet ekstensografilla mitattuna

Ekstensografilla (Brabender, Duisburg) tutkitaan taikinan venyvyytté ja venytysta vastustavaa
voimaa. Mé&aritykset suoritettiin AACC 54-10 menetelmén mukaisesti. Mittaukset tehtiin taikinalle
45 minuutin lepoajan jalkeen. Jokaisella maitojauheellatehtiin kaksi rinnakkaista koetta. Taikinan

ominaisuudet méaritettiin ekstensogrammista.

Ekstensogrammin tulkinta

Venytysvoima = kéyran alle jadvan alan pinta-ala

Venytysvastus (A) = kayran korkeus (BU) 5 cm:n kuluttua k&yran alusta

Venyvyys (B) = ké&yran pituus aksdlille projisoituna

Maksimivastus = kayran maksimikorkeus (BU)

A/B-suhde = Venytysvastus/venyvyys-suhde, kuvaa taikinan nousukykya.
Tulokset

V ehndjauhojen vedensidontakyky, taikinanmuodostumisaika ja sekoituskestavyys

Vedensidontakyky kasvoi maitojauheilla2,8-6,3 % verrattuna kontrolliin (Taulukko 3). 10 % kuiva-
ainetta sisdltavistd maidoista Zero Lactose SMP jaHH maitojauheet kasvattivat vedensidontaa noin
6 %. LH 10 % ja Zero Lactose SMP 7,5 % maitojauheilla vedensidonnan kasvu oli noin 3 %.
Taikinanmuodostumisaika piteni merkittavasti kaikilla maitojauheilla. Taikinan sekoituskestavyys
parani kaikilla maitojauheilla, kun sekoituskestévyytta verrataan kontrolliin. Huomattavaa on, etta
maitojauheilla farinogrammikayrét olivat selkeésti 500 BU:n tason yldpuolella (kuva 1).
Sekoituskestavyys parani erityisesti HH 10 % maitojauheella. Tassa kdyran yldosa pysyi 500 BU:n
ylapuolella koko 20 minuutin sekoitusagjan.
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Taulukko 3. Vehngjauhon vedensidontakyky ja sekoituskestévyyden parametrit
Ves | Zero10% | Zero 7,5
% LH 10 % HH 10 %
V edensidontakyky (%) 60,7 67,0 64,0 63,5 66,4
Tuloaika (min) 1,1 1,8 1,0 1,0 0,9
Taikinanmuodostumisaika (min) 2,0 9,0 8,5 7,6 10,5
Sekoituskestavyys (min) 11,2 10,3 11,7 12,1 19,0
Lahtoaika (min) 4,6 11,9 13,0 12,9 20,0
Pehmenemisaste (BU) 70 95 80 78 15
[FU] Farinogram
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Kuva 1. Vehnétaikinan sekoituskestévyyksia kuvaavat farinogrammit. Taikinat valmistettu k&yttaen
vettd ja kolmea eri maitojauhetta 10 % kuiva-ainepitoisuudella. Zero Lactose SM P maitojauheesta
verrattuna liséksi 7,5 % kuiva-ainepitoisuus.
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Vehnétaikinan ominaisuudet ekstensografilla mitattuna

Venytysvoima (pinta-ala) kasvoi LH 10 % ja pieneni HH 10 % maitojauheilla. Zero Lactose SMP
maitojauheiden vaikutus venytysvoimaan oli pieni. Kaikki maitojauheet kasvattivat venytysvastusta
5 cm:n kuluttua kéyrén alusta mitattuna (taulukko 4, kuva 2). Suurintakasvu oli LH 10 % ja
pieninta Zero 7,5 % -maitojauheilla. Zero 10 % ja HH 10 % antoivat |&hes saman
venytysvastuksen. Maksimivastus pieneni kaikilla muillapaits LH 10 % maitojauheella.
Pienimman maksimivastuksen antoi HH 10 %. Zero 10 % ja Zero 7,5 % maitojauheiden
vaikutuksessa venyvyyteen ei ollut mainittavaa eroa. Kaikki maitojauheet HH 10 %
lukuunottamatta lisasivét venyvyytta. Zero lactose SMP ja LH 10 % -maitojauheet kasvattivat
venyvyyttd 1,0-1,5 cm. Venytysvastuksen ja venyvyyden suhde (B/D) vaihteli naytteilla vahan.

Maitojauheiden ekstensogrammien suurin B/D-suhde oli HH 10 % taikinalla.

Taulukko 4. Ekstensografilla mééritetyt ominaisuudet taikinan venytysta vastustavasta
voimasta ja venyvyydestd. Ominaisuudet mitattu 45 min lepoajan jalkeen.

Vesi | Zero10 % | Zero75% | LH10 % | HH 10%
V enytysvoima (cnr) 130,1 134,6 127,0 146,3 121,0
Venytysvastus (BU) 350 375 365 400 380
Maksimivastus (BU) 640 610 605 660 570
Venyvyys (cm) 16,8 17,8 18,0 18,5 16,0
A/B-suhde 21 21 20 22 24
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Kuva 2. Takinan venyvyytta kuvaavat ekstensogrammit. Taikinat val
eri maitojauheella 10 % kuiva-ainepitoisuudella. Zero Lactose SMP maitojauheesta testattuna
lisdksi 7,5 % kuiva-ainepitoisuus.

mistettu vedellaja kolmella
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Johtopaatokset

Maitojauheen kayttd vehnédleivonnassa kasvatti taikinan vedensidontaa. Suurin kasvu, 6 %
saavutettiin Zero Lactose SMP 10 % ja HH % maitojauheilla. Zero Lactose SMP 7,5 % ja
LH 10 % maitojauheilla vedensidonnan kasvu oli 3 %

Kaikki maitojauheet vahvistivat merkittévasti taikinaa ja paransivat siten
sekoituskestavyytta Taikinoiden muodostumisaika piteni kontrollingytteen 2 minuutista 7,6 -
10,5 minuuttiin. Suurin parannus sekoituskestéavyyteen saavutettiin HH 10 % -
maitojauheella, jonka vaikutuksesta taikinan konsistenssi pysyi 500 BU:ssa koko 20 min
sekoitusgjan.. Zero Lactose SMP 7,5 % maitojauhe saavutti pienemmalla
proteiinipitoisuudella l&hes yhté pitkén sekoituskestavyyden (noin 12 min) kuin LH 10 %,
kun taas Zero Lactose 10 % -maitojauheella sekoituskestavyys jai lyhyimmaksi.

Kaikki maitojauheet paransivat taikinan venytysvastusta. Eniten vastus kasvoi LH 10 %:lla,
joka oli myds ainoa maitojauhe, joka kasvatti maksimivastusta. Zero Lactose SMP 10 % ja
7,5 % maitojauheiden venytysvastus- ja venyvyysominaisuudet olivat 25 % kuiva-
ainepitoisuuserosta huolimatta I&hes toistensa kaltaiset.



