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Tyopaketin 2 tehtavat:
/ Tehtava 2.1 \
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Rakenteen ja
koostumuksen raataldinti
Esikasittelyilla ja
prosessoinnilla luodaan
uudenlaisia rakenteita,
poistetaan haitallisia

yhdisteita ja parannetaan

Kravitsemuksellista Iaatua/

/ Tehtava 2.2 \

Prosessoinnin aikaan-
saama ravitsemuksellisen
ja aistittavan laadun
paraneminen

Muutosten analysointi ja
tulosten hyddyntaminen

materiaalien kehittamisessa

ua prosessien saadossa /

Kr ulos: Innovatiiviset ratkaisut 0
palkokasvien kestavaan kayttoon
terveellisten, miellyttavien ja
ravitsemuksellisesti laadukkaiden
tuotteiden kehittamiseksi hyodyntaen
\tehokkaasti koko papu

/
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Palkokasvien ravitsemuksellinen laatu

e Palkokasvit ovat monien ravintoaineiden, kuten ravintokuidun,
aminohappojen ja vitamiinien, hyvia lahteita

* Runsaasti folaattia
o Palkokasvit sisaltavat myaos ei-toivottuja yhdisteita

» Raffinoosisarjan oligosakkarideja, jotka aiheuttavat suolisto-ongelmia

« Antinutrientteja, kuten entsyymi-inhibiittoreita ja fytaattia, jotka vahentavat
ravintoaineiden imeytymista

» Toksisia yhdisteita, kuten visiinid, konvisiinia ja lektiinia
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Palkokasvituotteiden rakenne ja flavori

* Rakenne ja flavori ovat tarkeimmat aistittavat ominaisuudet,
jotka vaikuttavat ruoanvalintaan

« Kasviproteiineilla haastavat teknologiset ominaisuudet =>
rakenne usein ei-hyvaksyttava tai epamiellyttava

» Palkokasvituotteessa on usein karvaalta maistuvia yhdisteita, ja

siind voi olla palkokasvin entsyymien aiheuttamia sivumakuja
(esim. papumainen maku)
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Palkokasvituotteiden ominaisuuksien
muuttaminen prosessoinnin avulla

» Haitallisten yhdisteiden poisto siten, etta palkokasvituotteen
ravitsemuksellinen laatu ei huonone

« B12-vitamiinin tuotto palkokasvituotteeseen fermentaation avulla

* Flavoriin vaikuttavien yhdisteiden reaktioiden ja vuorovaikutusten
hallinta siten, ettd palkokasvituotteen ravitsemuksellinen laatu ei
huonone

« Lammon ja leikkausvoimien aiheuttama globulaaristen
proteiinien rakenteen avautuminen ja uudelleenjarjestyminen
jaahdytettdessa kuitumaiseksi rakenteeksi (esim.
markaekstruusiossa) => miellyttava, pureskeltava rakenne

* Muutokset rakenteessa — muuttuuko ravintoaineiden (esim. proteiinien,
aminohappojen, ravintokuidun tai vitamiinien) hyvaksikaytettavyys?
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Tavoite ja hypoteesit

Tavoite: parantaa palkokasvituotteiden laatua uudenlaisella
prosessimenetelmien yhdistelylla

Esikasittelyilla ja prosessoinnilla voidaan

» poistaa haitallisia tai ei-toivottuja, palkokasvien kayttoa rajoittavia yhdisteita,
kuten raffinoosisarjan oligosakkarideja, sailyttaen palkokasvituotteen
ravitsemuksellisen laadun

» sdadelld ja parantaa palkokasvituotteen flavoria

» ailkaansaada uudenlaisia rakenteita, jotka tekevat palkokasvituotteista aiempaa
maukkaampia
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Pyritaan vastaamaan naihin
tutkimuskysymyksiin:

o Minkalaisia esikasittelyita ja niitd seuraavaa prosessointia
tarvitaan haitallisten yhdisteiden poistoon tai niiden pitoisuuden
pienentamiseen siten, etta palkokasvituotteen ravintoaineet ja
toivottu flavori sailyvat?

» Millaisissa olosuhteissa palkokasvituotteeseen voidaan tuottaa
B12-vitamiinin aktiivista muotoa ravitsemuksellisesti sopiva
pitoisuus?

* Minkalainen prosessointi tarvitaan tuottamaan miellyttava,
maukas rakenne palkokasvituotteeseen?

» Miten rakenteen muutokset vaikuttavat palkokasvituotteiden
flavoriin ja vitamiinien hyvaksikaytettavyyteen?
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Toteutus (1/3)

» Raaka-aineen hankinta (harkapapu, herne, lupiini) papuina,
jauhona, konsentraattina ja isolaattina (riittdvan suuret erat)

» Raaka-aineen karakterisointi: kemiallinen peruskoostumus,
entsyymiaktiivisuudet, ravintoaineet, haitalliset yhdisteet ym.
(menetelman kehittaminen esim. lektiinille)

 Proteiinien vuorovaikutusten ja proteiinien ja muiden
makromolekyylien valisten vuorovaikutusten tutkiminen reologisin,
dynaamis-mekaanisin ja termoanalyyttisin menetelmin — yhteys
rakenteen muodostukseen
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Toteutus (2/3)

 Haitallisten yhdisteiden poisto, ravitsemuksellisen arvon nosto

» Oligosakkaridien entsymaattinen hajotus (bioprosessointi)

Visiinin ja konvisiinin poisto ravitsemuksellinen ja aistittava laatu sailyttaen
(bioprosessointi)

Lektiinin poisto ravitsemuksellinen ja aistittava laatu sailyttaen
(lampokasittely, muu menetelméa?)

B12-vitamiinin tuotto in situ (Propionibacterium freudenreichii)

Folaatin pysyvyys materiaalissa ja mahdollinen lisays

Folaatin ja B12-vitamiinin hyvaksikaytettavyys in vitro -kokein
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Toteutus (3/3)

» Flavorin tutkimus kemiallisin ja aistinvaraisin menetelmin
» Sivumakujen saately lampokasittelyilla (esikasittely, ekstruusio)

» Proteiinien ja rasvojen merkitys; polysakkaridien vuorovaikutukset
sivumakua aiheuttavien yhdisteiden kanssa; kriittisten haihtuvien ja
haihtumattomien sivuhajua/sivumakua aiheuttavien yhdisteiden ja niiden
|ahtoaineiden (prekursorien) tunnistus ja analysointi — muodostumisreittien
tunnistaminen

« Palkokasviproteiinin funktionaalisuuden muuntaminen erilaisilla
fysikaalisilla kasittelyilla (esim. ekstruusiolla)

« Eri raaka-aineiden ja esikasiteltyjen raaka-aineiden prosessointi =>
vaikutus rakenteeseen

» Rakenteiden (geeli-, kuitumainen ja huokoinen rakenne) tutkiminen NIR-
spektroskopisesti ja soveltuvilla kuvantamismenetelmilla
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Tyopaketin 2 alkataulu

WP2

Healthy and tasty legume foods

Year 1
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2.1

Tailoring structure and composition

2.1.1

Composition, flavor and texture modifications
for 1st generation ingredients

2.1.2

2nd generation ingredients based on feedback
& thermomechanical properties

21
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Holistic approach for 3rd generation
ingredients and foods (tasty, chewy and
healthy)

2.2

Process-induced improvements in nutritional
and sensory quality

2.2.1

Control of undesired compounds and flavor,
1st generation ingredients
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2.2,

B12 synthesis in situ and vitamin
bioaccessability, 2nd generation ingredients

2.2.2

Overall nutritional quality and flavour, 3rd
generation ingredients& foods
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