





VITATEX® Attributes
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Wheat Flakes SVP

Wheat Flakes Pea Flakes SVP Soy Chunks XL Soy Flakes

= 1 mim max. 7 %
1-3 mm max. 35 %
3-5 mm min. 40 %
=5 mm miax. 45 %

0-8 mm max. 8 %
Granulation pending pending 8-25% mm max. 14 %
»25 mm max. 82 %

approe. 017 gfml approx. 0.1 g/mil approx. 0.20 g/mi approee. 022 z/mil

Shelf Life 15 months 18 months 18 months

approx. 3 - fold approx. 3 - fold approx. 3 - fold approx. 3 - fold
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Aiheet

Rakenne Maku

1. Teksturoidut proteiinit 1. Kasviproteiinien maun hyodyntaminen
2. Gluteenielivehnaproteiini 2. Hiivauutteet

3. Selluloosat (MC, MCC) 3. Aromit

4.  Entsyymit (esim. TG)

LEIPURIN.







Rakenne

Teksturoidut proteiinit

Hyodyt Haasteet

* Saadaan luotua esim. purutuntumaa tuotteisiin * Herkkamakuisissa tuotteissa voi kuitenkin tulla ei-

* Voidaan kayttad myos krispeina esim. haluttuja makuja

patukoissa tmv. * Raaka-aineina useimmiten soija, vehna tai herne. Jos
joitain naista valtellaan, rajaa se vaihtoehtoja pois

* Maku kehittynyt neutraalimmaksi vuosien luonnollisesti paljon

saatossal

LEIPURIN.




Rakenne

Gluteeni eli vehndproteiini

Hyodyt Haasteet

» Edullinen * Lopputuote hyvin gluteenipitoinen

* Saadaan luotua lihamaista rakennetta * Gluteenissa kohtalaisen vahva oma maku, joissain
kohtalaisen yksinkertaisella prosessoinnilla tapauksissa vaatii ’maskauksen” ja joskus jopa

L o o haastava peittad makua
* Yksiyleisimmin kaytetyista b

LEIPURIN.




Rakenne

Selluloosat kuten metyyliselluloosa (MC) tai mikrokiteinen selluloosa (MCC)

Hyodyt Haasteet

* Neutraalimaultaan, helppo tehda uniikit maut * Kuluttajien mielikuva selluloosista raaka-aineina,
o - . . tietamattomyys?

« Soveltuu vaativiin olosuhteisiin (esim. pH, lampod)

. * Voivaatia tuotannolta tiettyjd parametreja (kuten
* Allergeeniton esim. viillennetty vesi/ jadvesi sekd nopeaa

+ Soveltuu laajasti moniin erilaisiin tuotteisiin kuten leikkausvoimaa)

juomiin, makkaroihin, taytteisiin, pihvin kaltaisiin
jne.

LEIPURIN.




Rakenne

Entsyymit, kuten transglutaminaasi (TG)

Hyodyt Haasteet
» Eideklarointia lopputuotteeseen! * Vaatii tietamysta prosessoinnin parametrien
. e . - tarkeydesta (pH, aminohapot, Iampotila-aika,
’ de_cnon quttoo hyV|n_monenIo|5|sso rasva- ja kuitupitoisuuden vaikutukset)
kasvipohjaisissa tuotteissa ; ) o
_ « Parametrien tasapainon [oytaminen
* Allergeeniton tuotekehityksessa
ACTIVITY ACTIVITY
Activity vs pH Activity vs temperature
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Rakenne

Entsyymit, kuten transglutaminaasi (TG)

1940%
1200
836% -26%
. 1looo -24%
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§ 800 1604% -
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£ 600 6267% c s 7% e1% 43%
Z B 37%
< 00 5 6
& 2175% . < 4 0%
200 100% ] 2
i —_— —_— o 0 i
e —_— —_— —_— Flaxseed Carob Lupin Pumpkin Quinoa Chia seed Potato Hemp Coconut
Faba bean Almond Mung bean Pea* Soybean Chickpea* Sunflower 1:15 1:4 1:3 seed 1:3 1:15 1:5 1:3 1:5
15 1:4 1:5 1:5 15 13 seed 1:2
Control . . - s o8 s = [ Control a4 3,5 3 5 35 2,7 1 12,5 14
H Contral A A
TG: 5U,
WTG:5U/g 382 91 1081 571 917 12 o /g 7 6 5 7.5 3 37 1 9,5 10,3
All data were obtained from BDF laboratory trials. All data were obtained from BDF laboratory trials.

Transglutaminase effect on vegetable protein texture: highly

reactive proteins

Transglutaminase effect on vegetable protein texture:
poorly reactive or non-reactive proteins

LEIPURIN.




Rakenne — muut vaihtoehdot

Funktionaaliset proteiinijauheet - Kun tarvitaan ominaisuuksia,
kuten emulgoituvuus tai vaahtoavuus

Kasvikuidut/Inuliini/FOS = Kun tarvitaan veden- tai
oljynsitovuutta, pehmeadad rakennetta. ...

Galaktomannaanit 2> Jadteloihin ja nestemaisiin sovelluksiin
parantamaan suutuntumaa tai esim. estamaan sulamista ...

Modifioidut tarkkelykset - Sitomaan, emulgoimaan,
“Adriolosuhteisiin” ...

Alginaatit > Juomat, kastikkeet, taytteet sekd pihvimdinen
rakenne






Maku

Kasviproteiinien makujen hyodyntdminen

Hyodyt Haasteet

* Eiylimaaraista deklarointia lopputuotteeseen * Oikeiden proteiinien loytaminen makupalettiin

* Saadaan esim. pahkindisia aromeja ilman * Makuvaihtoehdot rajautuu padgosin “tummiin”
pahkinan lisaysta tuotteeseen makuihin, kuten pahkindisiin

« Joissain tuotteissa varia joudutaan muokkaamaan
jollain muulla raaka-aineella

LEIPURIN.




Maku

Hiivauutteet
Hyodyt Haasteet
* Saadaan luotua uniikkeja makuja + Toimii padosin suolaisissa tuotteissa (toimii myos

. . . esim. makeissa suklaatuotteissa)
* Saadaan vahennettya suolaa pdadosin, rasvaa

ja sokeria joissain tapauksissa » Kaikki hiivauutteet eivat kesta, jos tuotteita
joudutaan kuumentamaan pitkaan ja kovalla

* Ei-haluttujen makujen "maskaus” IGmmolld (esim. +8h)

e Vahadinen tieto mita hiivauutteet oikeasti ovat
rajoittaa kayttoa

@ Bicspringer

LEIPURIN.




Maku

Muut aromit, kuten funktionaaliset

Hyodyt Haasteet
* Ei-haluttujen makujen peittamiseen yksi « Kayttomaarat yleisesti pienia ja tilausmaarat
parhaista suhteessa yleisesti suuret

* Soveltuu makeisiin ja suolaisiin
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Komponenteista kokonaisuuteen

Usein kun haetaan ratkaisuja makuun ja rakenteeseen,
haetaan yhta eksaktia vastausta — erityisestirakenteen kanssa.

Lahes jokaisen applikaation kohdalla on valtava maara
parametreja maadrittamassa lopputulosta, joka haastaakin
loytamaan juuri ne oikeat ratkaisut kyseiseen tarkoitukseen.

Less is more pdtee joskus teolliseenkin ratkaisuun, mutta joskus
myos kahdella tai kolmella raaka-aineella voidaan padsta
maussa ja rakenteessa taysin eri tuloksiin.

Esimerkkeina hiivauutteita usein kannattaa hyodyntad kahta
kerralla ja galaktomannaanien synergiaa hyodyntaa
tarkkelyksien tai ksantaanikumin kanssa.
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