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essa muokkauksessa

Impact of water content on enzymatic modification of wheat bran

Entsyymit ovat biologisia  katalyyttejd, joita  hyddynnetdadn laajasti
elintarviketeollisuudessa raaka-aineiden ja lopputuotteiden muokkauksessa seka
maatalouden ja metsateollisuuden sivutuotteiden prosessoinnissa. Entsyymireaktiot
tehddan yleenséd suuressa vesimaarassa, koska vesipitoisuuden véhentdminen
useimmiten  heikentdd entsyymien toimintaa. Teollisissa prosesseissa
vesipitoisuuden vahentédminen toisi kuitenkin taloudellisia hydtyja. Vehnélese, joka
on vyksi viljateollisuuden térkeimmistd sivutuotteista, on hyva ravintokuidun,
proteiinin ja terveyttd edistavien pienyhdisteiden lahde ja siksi kiinnostava raaka-
aine elintarviketeollisuudelle. Kasittelemattoméan leseen lisddminen kuitenkin
heikentdd yleensd elintarvikkeen laatua. Vaitdstyéssa tutkittin menetelmia
hydrolyyttisten entsyymien, erityisesti ksylanaasien, kayttdmiseen matalassa
vesipitoisuudessa vehnéleseen ominaisuuksien parantamiseksi
elintarvikesovelluksissa. Muokatun leseen teknologinen toimivuus testattiin
ekstruusiolla valmistetuissa puffatuissa lesenaksuissa.

Tutkimus osoitti, ettd vehnaleseen ominaisuuksia voidaan parantaa entsymaattisella
muokkauksella matalassa 40-50 %:n vesipitoisuudessa. Lese-vesiseoksen
fysikaalinen koostumus vaikutti olennaisesti prosessin tehokkuuteen. Tydssa
havaittiin, ettd entsyymien toimintaa on mahdollista tehostaa nostamatta
vesipitoisuutta muuttamalla lese-vesiseos rakeisesta yhtendiseksi massaksi
ruuvisekoittimen avulla. Matalassa vesipitoisuudessa tehty entsymaattinen leseen
muokkaus paransi korkeakuituisten lesenaksujen rapeutta ja vahensi niiden
kovuutta ja tiheyttd. Tutkimuksen tuloksia voidaan hytdyntda leseen teknologisen
toimivuuden parantamiseen elintarvikesovelluksissa. Tulosten perusteella voidaan
myds kehittdd uusia entsymaattisia prosesseja kasvimateriaalien muokkaamiseksi
matalassa vesipitoisuudessa. Vaitostutkimus toteutettiin VTT:II& Espoossa.
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