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Oikein valitulla leivontarasvalla
on suuri merkitys valmistettavan
lopputuotteen aistinvaraisiin
ominaisuuksiin. Hyvan tunnistaa,
vaikka haukkaisi silmat kiinni. _ |
Hyva viineri on rapea, lehtevd, -
suussa sulava ja kauniin vdrinen.
Hyva kakku puolestaan on me-
heva, kuohkea ja sopivan murea.
Kuluttajat miettivat harvoin,

mistd rakenteen erot tarkalleen

johtuvat, mutta ammattilaiset
pystyvat selittamaan eron mm.

kaytetyn leipomorasvan kautta.

Makua ja rakennetta leivonta-
rasvoilla

Erinomainen leipuri k&ayttda erin-
omaista rasvaa. Leivonta- ja ruoanlait-
tomargariineille ja -rasvoille asetetaan
erilaisia teknologisia vaatimuksia ja
niiden ominaisuuksia myos hiotaan
ja kehitetdan jatkuvasti. "Hyva rasva
on terveellinen, helposti kaytettava
ja antaa tuotteelle halutut ominai-
suudet”, kertoo Fazer Leipomoiden
kehityspaallikké Tobina Nyman. Jos
tuotteeseen valittaisiin vaaranlainen
rasva, seurauksena voisi olla maul-
taan tai rakenteeltaan huono tuote.
Vaikka rypsi6ljy on kiistatta terveel-
listen rasvojen teravinté karkea, leipo-
motuotteissa se ei aina tuota parasta
tulosta. Joihinkin tuotteisiin, kuten
moniin hiivataikinoihin, rypsiéljy
soveltuu mainiosti, mutta osassa
leipomotuotteista tarvitaan rasvaa
esimerkiksi rakenteen muodostajaksi.
Rasva on olennainen osa rakennetta
esimerkiksi vaahtoutuvissa kakku-
taikinoissa, joissa rasva sitoo ilmaa
taikinamassaan. Viinereissa kiintea
rasva puolestaan muodostaa kerrok-
sia taikinan véliin, jolloin saadaan
luotua lehteva rakenne. Ilman kiin-
tedarasvaa viinereista tulisi pulla-
maista mossod ja lehtevda rakenne

jéisi puuttumaan”, Nyman jatkaa.
Rasvat antavat leivonnaisiin kuoh-
keutta ja hyvda makua ja saavat ne
sdilymé&én tuoreina. Paistettaessa ne
eivat raisky ja paistettaviin ruokiin
saadaan niiden avulla rapea, herkul-
linen pinta. Lisdksi rasvojen pitda toi-
mia moitteettomasti suurtenkin leipo-
moiden prosesseissa ja laitteistoissa.

Fazer huomio rasvan laatua
Nymanin mukaan Fazer on vuosien
varrella poistanut mahdollisimman
paljon kovia rasvoja sisaltavia raaka-
aineita. ”Seuraamme alan teknologista
kehitysté, jotta voisimme tarjota ku-
luttajille rasvakoostumukseltaan mah-
dollisimman terveellisia tuotteita”, kehi-
tyspaallikké Nyman kertoo. Monissa
tuotteissa ainakin osa rasvasta on
vaihdettu kasvidljyyn, kuten rypsiol-
jyyn. Kaikki Fazer paahtoleivat leivo-
taan rypsioljylla. Leipomotuotteiden
pakkausmerkint6jd kannattaa tutkia
tarkasti. Esimerkiksi Fazer Sokerilei-
purin pullassa kaytetdan rasvaa, joka
ilmoitetaan pakkausmerkinnodissa
“kasvidljya ja kovetettua kasvirasvaa”.
Ravintosisaltémerkinnét kertovat kui-
tenkin enemman: kokonaisrasvamaa-
raon 11 g/100g, mutta tyydyttynytta
rasvaa on vain 1,5 g/100g.

»
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”Pullataikinoissa on aikaisemmin

kaytetty enemmdén tyydyttynytta
rasvaa sisaltdviad rasvoja, mutta lei-
pomorasvojen valmistajat ottavat ter-
veysasiat yha paremmin huomioon ja
pyrkivat koko ajan parempiin rasva-
koostumuksiin. Niinp& mekin voimme
leipoa huomattavasti terveellisemmilla
rasvoilla”, Nyman Kiittelee.
Kova rasva minimiin
Ruoan tyydyttynyt rasva ja trans-
rasva nostavat veren kolesterolitasoa,
mika lisd4 sydan- ja verisuonitau-
tien riskid. Kansanterveyslaitoksen
elintapatutkimuksen mukaan noin
neljinnes suomalaisten ruokavalion
rasvasta on tyydyttynyttd rasvaa ja
noin yksi prosentti trans-rasvaa. Tyy-
dyttyneen rasvan saanti on keskeisin
haaste ruokavalion rasvan laadussa.
Tyydyttyneita rasvahappoja ja trans-
sidoksia sisaltavia rasvahappoja kut-
sutaan yhteisesti kovaksi rasvaksi.
Trans-rasvahapot toimivat elimistdssa
tyydyttyneiden rasvahappojen tavoin.
Terveyden kannalta keskeisintd on
seurata tyydyttyneen rasvan maaraa.
Kovetetuilla ja osittain kovetetuilla
kasvirasvoilla on hyvat teknologiset
ominaisuudet. Ne antavat haluttua
kiinteda rakennetta, mutta sulavat no-
peasti suussa. Kovetetut kasvirasvat
voivat kuitenkin sisaltda ei-toivottuja
trans-rasvahappoja. Kun trans-rasvo-
jen kolesterolia kohottavat vaikutuk-
set ovat selvinneet, rasvateollisuus
on kehittanyt myos kovettamattomia
vaihtoehtoja leivontarasvoiksi. "Esi-
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merkiksi Ravintoraisiossa rasvojen ko-
vettamisesta on luovuttu kokonaan”,
kertoo Ravintoraision kehityspaallikko
Eija Piispa. My0s leivonta- ja ruoan-
laittorasvoissa halutaan tarjota ku-
luttajille mahdollisimman terveellisia
vaihtoehtoja. Hanen mukaansa nyky-
aan on mahdollista valmistaa toimivia
tuotteita erilaisiin leipomotarpeisiin
ilman kovettamisprosessia. "Raision
leipomorasvat ja margariinit eivat
sis4lla lainkaan trans-rasvahappoja.
Leipomorasvojen valmistuksessa pyri-
tdan tietysti mahdollisimman terveel-
lisiin vaihtoehtoihin ja rasvahappo-

Pullataikinan rakenne syntyy ilman
kiintedaa rasvaakin ja siksi pullassa
rasvana voi kdyttad kasvioljyja.

kaytetdan yleisesti kasvioljyja, paa-
asiassa rypsi- ja auringonkukkadljy4,
kiinteitd kasvirasvoja, kuten palmu-
ja palmuydinéljya seka kookosrasvaa.
Useimmat margariinit valmistetaan
pelkastaan kasvidljyista ja -rasvoista.
Sopivan rakenteen saamiseksi osa
margariineihin kaytettavasta oljysta
voidaan kovettaa, jolloin rasvan su-
lamispiste nousee ja rasva kiintey-
tyy. Vaihtelemalla erilaisten rasvojen
osuutta saadaan aikaan erityyppisia
margariineja. Leivontamargariinien
trans-rasvahappopitoisuudet vaihte-
levat valmistusmenetelmén ja koostu-

Kiinnitdmme jatkuvasti huomiota kdyttdmiemme
rasvojen ravitsemukselliseen laatuun.

koostumusta pyritddn muokkaamaan
terveellisemp&dn suuntaan lisdamalla
mm. rypsioljyn kayttdéa tuotteissa”,
Eija Piispa kertoo.

Tiedolla ja teknologialla eroon
trans-rasvoista
Kehityspéaallikkd Tobina Nyman ker-
too, ettd Fazer Leipomoiden kayttadmis-
sa leivontarasvoissa ei ole lainkaan tai
on erittdin vahan trans-rasvoja. "Ih-
misten terveystietoisuus on kasvanut.
Raaka-aineiden kehittymisen myo6ta
olemme paasset ldhes kokonaan eroon
trans-rasvoista. Kiinnitdmme jatku-
vasti huomiota kayttdmiemme ras-
vojen ravitsemukselliseen laatuun”,
Nyman selvittaa.

Leivontarasvojen valmistuksessa

muksen mukaan, mutta kotimaisissa
margariineissa trans-rasvahappopi-
toisuudet ovat nykyisin ldhes olemat-
tomia.

"Esimerkiksi Raisiossa leivonta-
margariinit valmistetaan emulgoi-
malla rasva- ja vesiosuus keskendan,
pastéroimalla emulsio ja kiteyttdmal-
l1a se oikealla tavalla. Tallaisessa pro-
sessissa ei muodostu lainkaan trans-
rasvahappoja”, kehityspaallikké Eija
Piispa kertoo.

Leivontataito ja rasvaosaaminen
kehittyvat ammattilaisten osaavissa
késissd ja synnyttavat yha terveel-
lisempi& ja herkullisempia leipomo-
tuotteita kuluttajien nautittaviksi
— mutustellaan niité sitten silmat auki
tai kiinni. ¢



Leipurin rasvakemiaa

Kovat rasvat ja juoksevat 6ljyt koostuvat samanlaisista kemiallisista rakennuspalikoista, joissa
I-3 rasvahappoa on kiinnittynyt samaan runkoon muodostaen rasvamolekyylin. Rasvan sulamis-
piste eli kovuus tai pehmeys ja ravitsemuksellinen laatu vaihtelevat sen mukaan, mita rasva-
happoja molekyylirunkoihin on kiinnittynyt. Rasvahapot muodostuvat hiilen, hapen ja vedyn
muodostamista ketjuista. Niiden ominaisuuksille olennaisinta on hiiliatomien vilinen sidos.

Suoria ja kiemuraisia hiiliketjuja

Termit tyydyttynyt ja tyydyttymdtdn rasva-
happo ovat tuttuja ravitsemussuosituksista
ja niiden ymparilld kdytdvastd keskustelusta.
Kun rasvahappo on tyydyttynyt, siind olevien
hiiliatomien vdlilld ei ole yhtddn kaksoissidos-
ta. Kun puhutaan kertatyydyttymattomistd
rasvahapoista, se tarkoittaa, ettd hiiliketjussa
on yksi kaksoissidos. Monityydyttymattémien
rasvahappojen hiiliketjussa on useita kaksois-
sidoksia.

Tyydyttyneet rasvahapot ovat suoria ket-
juja. Ne asettuvat helposti vierekkain, kuten
suorat halot pinoon. Huoneenlammassa ra-
kenne ndyttdd kiintedltd, mutta kuumennetta-
essa se sulaa juoksevaksi. Juuri titd rakennetta
hyddynnetddn esimerkiksi viineritaikinan val-
mistuksessa. Rasva on huoneenldmmdssa
kiintedd, kun siind on noin puolet tyydyttyneitd
rasvahappoja ja puolet tyydyttymattomia.

Tyydyttymattdmissd rasvoissa hiiliketjun
vdliset kaksoissidokset vetdvat hiiliketjua mut-
kille ja kiemuroille, jolloin kiintedltd ndyttdvan
rakenteen syntyminen on vaikeampaa. Tastd
johtuy, ettd huoneenldmmassa rasva on juok-
sevaa ja kiinteytyy vasta paljon kylmemmassa.
Téllaisella rasvalla ei pysty valmistamaan esi-
merkiksi pysyvdd vaahtoa huoneenldmmos-
s, silld juokseva rasva valuu ulos vaahdon
rakenteesta ja vaahto hajoaa. Esimerkiksi
kasvidljyissa noin 85 prosenttia rasvahapoista
on tyydyttymattémid.

Trans- ja cis-rasvahapot
Tyydyttymdttdman rasvahapon kaksoissi-
dosten kohdalla sidoksessa mukana oleviin
molempiin hiiliatomeihin on kiinnittynyt yksi
vetyatomi. Ndihin hiiliatomeihin kiinnittyneet
vetyatomit voivat olla joko samalla puolella
hiiliketjua tai eri puolilla hiiliketjua. Vaikka ero
vaikuttaa pieneltd, se madrdd, onko rasvahappo
cis- vai trans-muodossa. Cis-muotoinen rasva-
happo on tavallisin muoto, jossa rasvahapot
luonnossa pddasiassa ovat. Trans- muotoinen
rasvahappo on poikkeus, joita tavataan luon-
nossa vdhemmadn. Maitorasvassa trans-rasvoja
esiintyy luonnostaan jonkin verran.

Trans-sidos on ikddn kuin tyydyttyneen
ja tyydyttymdttdman sidoksen vdlimuoto.
Trans-sidos on rakenteeltaan suora, vaikka
se on kaksoissidos. Trans-rasva muistuttaa
ulkoisesti kovaa rasvaa, silld suoran trans-
sidoksen vuoksi rasvahappo ei mene mutkille
ja kiemuroille, kuten normaali kaksoissidoksia
siséltdvd rasvahappo.

Rasvakemian tuntemus on tirkedd, jotta
ymmadrtdd eroja eri rasvojen vaikutuksissa
sekd taikinoissa ettd ihmiselimistdssd. Ruoka-
valintoihimme kemialla on kuitenkin vdhem-
man merkitystd ja herkutellessamme suussa
sulavalla leivonnaisella tarkeinta on sen tuoma
mielihyvd ja nautinto. 4

Tyypillisessa rasva-
molekyylissd on kolme
rasvahappoa sitoutu-
neena kolmihiiliseen
glyserolirunkoon.
Rasvahappojen kemia
mairaa sen, onko rasva
kovaa vai pehmeda.

Kaksoissidos vadntaai rasvaketjun mutkalle.
Tyydyttynyt (vas.), tavallinen tyydyttymaton (kesk.)
ja trans-rakenteinen tyydyttymaiton (oik) rasva-
happo. Kun rasvassa on runsaasti tyydyttyneita tai
trans-rasvahappoja, ne ovat kovia rasvoja.Tyydytty-
mattomait, kiemuraiset rasvat eivat paase tiiviisti
toisiaan vasten ja ovat rakenteeltaan juoksevia.
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