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Mallasohran proteiinin laadun merkitys teollisuuden kannalta
Silja Home, VTT

Mallasohran proteiinipitoisuus (valkuaispitoisuus) on oltava vililld 8 — 11,5 %, tavoite on noin 10,5 %.

Miksi proteiinipitoisuudelle on asetettu seki yli- etti alarajat? Onko proteiini aina samanlaista
vai onko proteiinien laadulla merkitysti?

Proteiinin miérad ohrassa vaikuttaa sekd mallastamon ettd panimon prosessien taloudellisuuteen. Miti
vihemmin jyvdssd on proteiinia sitdi enemméin on tidrkkelystd, joka muodostaa pddosan maltaan
uutesaannosta ja panimon kdymiskelpoisista sokereista ja titen myos panimon alkoholisaannosta.

Proteiinien méérd ja sijainti jyvéssd vaikuttavat myOs ohran ja maltaan prosessoitavuuteen. Prosessin
hidastuminen on myos taloudellisuuskysymys. Jos maassa on yliméérin typped ja tai typpi siirtyy jyviin
kasvuoloista johtuen vasta jyvdn kehityksen loppuvaiheessa, muodostuu runsaasti varastoproteiineja,
jotka muodostavat vahvan kerroksen jyvian kuorikerroksen alle. Varastoproteiinit pilkkoutuvat osittain
idiatyksen aikana, mutta ne hidastavat vedenottoa liotuksessa ja jyvdn moyhentymistd idédtyksessi.
Iddtyksessda hyodyllisid proteiineja ovat entsyymit, joita on jonkin verran jo ohrassa, ja joita jyva
muodostaa proteiinien hajoamistuotteista idityksessd. Iddtyksessd hajoamatta jddneet proteiinit voivat
aiheuttaa panimon keittohuoneella vierteen erotusongelmia ja oluen suodatuksen hidastumista.

Proteiinit vaikuttavat myos kdymiseen ja oluen laatuun. Hyvin kidymisen ja aromin muodostumisen
varmistamiseksi tarvitaan hiivan ravinteiksi riittdvisti proteiinien hajoamistuotteita, aminohappoja. Liian
suuri aminohappojen médrd voi kuitenkin johtaa oluen virin tummumiseen. Olueen kuuluu tiivis ja
pysyvd vaahtokukka. Tietyt proteiinien hajoamistuotteet ovat olennaisia vaahdon muodostumisen ja
pysyvyyden kannalta. Jotkut proteiinit taas reagoivat maltaasta ja humalasta tulevien polyfenolien
kanssa ja muodostavat uusia yhdisteitd, jotka oluen sdilytyksen aikana véhitellen muuttuvat
liukenemattomiksi ja ndkyvit oluessa ei toivottuna sameutena.

Ohran proteiineilla on seki toivottuja ettd haitallisia vaikutuksia mallastuksessa ja oluen valmistuksessa.
Proteiinipitoisuuden alaraja takaa, ettd saadaan riittdvisti toivottuja proteiineja. Proteiinipitoisuuden
noustessa varastoproteiinien osuus kasvaa, mikd hidastaa mallastumista ja mallastustappioita ja aiheuttaa
erilaisia prosessointiongelmia panimossa sekd saannon alenemista. Proteiinipitoisuus 10 - 10,5 % on
teollisuuden kannalta optimaalisin.

Miti tutkitaan?

Kédynnissd olevissa tutkimusprojekteissa pyritddn edelleen ymmaértaméédn proteiinien laadun merkitysti
prosessoinnin ja tuotteen laadun kannalta. Analyysitekniikoiden kehittyminen mahdollistaa haitallisten
ja hyodyllisten proteiinikomponenttien tunnistamisen ja midrdn mittaamisen. Saatua tietoa pyritdin
hyodyntdmadn myos lajikkeiden jalostuksessa ja valinnassa jo mahdollisimman varhaisessa vaiheessa.



