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Syys- ja kevitvehnilajikkeiden leivontalaatua
tutkittiin  Maatalouden tutkimuskeskuksen
jarjestimien virallisten lajikekokeiden sa-
doista Valtion Viljavaraston, nykyisen Kas-
vintuotannon tarkastuskeskuksen viljalabo-
ratoriossa  vuosien 1988-1994 sadoista.
Vuosittain tehtiin leivontalaadun mairityk-
set kolmen koepaikan sadoista. Médritykset
tehtiin mittarilajikkeista, neuvonnallisista la-
jikkeista ja uusista linjoista. Téssa julkaisussa
kuvataan kiytetyt analyysimenetelmit ja ana-
lyysien tunnusluvut. Lisiksi esitetddn tulos-
ten yhteenveto ja kuvataan eri syys- ja ke-
vitvehnilajikkeiden leivontalaatua.

Kenttikokeista korjattujen vehnien sa-
tondytteistd médritettiin jauhosaanto, jauhon
sakoluku ja valkuaispitoisuus, sitko, Zeleny,
jauhojen vedensidonta, farinogrammi ja eks-
tensogrammi. Lisiksi tehtiin koeleivonta ja
koeleivonnassa leivottu vuokaleipd arvostel-
tiin.

Syysvehnilajikkeista paras jauhosaanto
oli Mironowskajalla, Hankkijan Ilvekselld ja
Tjelvarilla. Pitkon jauhosaalis oli huonoin,
mutta valkuaispitoisuus suurin. Sitkon maéri

oli suurin Vakalla, Pitkolla ja Otsolla. Auralla
oli paras Zeleny-luku. Vedensidonta oli pa-
ras Hankkijan Ilvekselld, Otsolla ja Vakalla.
Ekstensogrammi oli pitkd ja korkea Auralla.
Suurimmat leipdtilavuudet ja arvoluvut oli-
vat Auralla ja Pitkolla.
Kevitvehnilajikkeista paras jauhosaanto
oli Renolla, heikoin Sportilla ja Matadorilla.
Valkuaispitoisuus oli suurin Sportilla, He-
talla, Hankkijan Ullalla, Manulla ja Polkalla.
Zeleny-luvun mukaan parhaita olivat Sport,
Manu, Luja, Bastian, Hankkijan Ulla, Satu
ja Heta. Huonoimpia Zeleny-luvun mukaan
olivat Matador, Hankkijan Tapio, Dragon
ja Ruso. Vedensidonnaltaan parhaita olivat
Ruso, Sport ja Laari. Heikoimpia vedensi-
donnaltaan olivat Dragon ja Matador. Paras
valorimetri oli Sport-, Manu-, Bastian- ja
Heta-lajikkeilla. Ekstensogrammi oli pitka
Polkka-, Sport-, Laari- ja Manu-lajikkeilla.
Korkea ekstensogrammi oli Bastianilla, Tjal-
vella, Lujalla ja Hankkijan Ullalla. Suurimmat
leivit saatiin Sport- ja Dragon-lajikkeilla seki
pienimmit Mahti- ja Kadett-lajikkeilla.
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Abstract
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The baking qualities of winter and spring
wheat varieties and new lines were investi-
gated on yield samples from the official va-
riety trials of the Agricultural Research
Centre of Finland conducted in the Grain
Laboratory of the Finnish Grain Board, now
the Plant Production Inspection Centre, in
1988-1994. The baking quality tests were
made annually on yield samples from three
field experiment sites in southern Finland.
This paper discribes the baking quality test
methods and evaluates and discusses the
results of the tests.

The baking test data were flour yield,
falling number, protein, gluten, Zeleny,
water absorption, farinogram and extensi-
gram values. The test baking was evaluated
for loaf volume, porosity, and elasticity, and
the bread was assigned a score point value.

Flour yield was best with the winter
wheat varieties Miranowskaja, Hankkijan II-
ves and Tjelvar, and poorest with Pitko,
altough this variety had the highest protein
content. The gluten content was highest in

Vakka, Pitko and Otso, and the Zeleny value
highest in Aura. Water absorption was best
in Hankkijan Ilves, Otso and Vakka. The
extensigram was long and high in Aura. The
loaf volume was biggest with Aura and
Pitko, which also gave the best score point
value of bread.

The best flour yield was obtained with
the spring wheat variety Reno, and the poor-
est with Sport and Matador varieties. The
protein content was highest in Sport, Heta,
Hankkijan Ulla, Manu and Polkka. Zeleny
values were highest in Sport, Manu, Luja,
Bastian, Hankkijan Ulla and Satu; they were
low in Matador, Hankkijan Tapio, Dragon
and Ruso. Water absorption was best in
Ruso, Sport and Laari, and poor in Dragon
and Matador. The valorimeter value was
highest in Sport, Manu, Bastian and Heta.
The extensigram was long in Polkka, Sport,
Laari and Manu, and high in Bastian, Tjalve,
Luja and Hankkijan Ulla. The loaf volume
was biggest with Sport and Dragon and
smallest with Mahti and Kadett varieties.
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1 Virallinen
lajikekoetoiminta

Virallisen lajikekoetoiminnan tehtdvini on
selvittdd uusien peltokasvilajikkeiden ja -lin-
jojen viljelyarvo ennen niiden ottamista vil-
jelyyn. Peltokasvien viralliset lajikekokeet
jarjestid Maatalouden tutkimuskeskus. Veh-
nien lajikekokeet ovat Eteli-Suomen veh-
ninviljelyalueella  nykyisten
mukaan vihintddn kahden vuoden ajan en-
nen kuin uust lajike voidaan ottaa viralliselle
lajikelistalle (Jarvi et al. 1990).

Virallisissa lajikekokeissa saadaan tietoa

vaatimusten

peltokasvilajikkeista. Niisséd tutkitaan uusien
lajikkeiden viljelyarvo. Tavoitteena on sel-
vittdd lajikkeen viljelyvarmuus, satoisuus ja
laatu perusteellisin tutkimuksin. Nykyisin vi-
rallinen lajikekoetoiminta on maksullista ti-
laustutkimusta. Kasvinjalostuslaitokset tai
lajikkeen omistajat ilmoittavat lajikkeen tai
linjan kokeisiin ja vastaavat kustannuksista.
Maa- ja metsitalousministerion kasvilajike-
luetteloon (1996) hyviksyminen edellytta,
ettd lajike on virallisissa kokeissa vihintidn
kaksi vuotta. Tdman jilkeen lajike on vield
2-3 vuotta kokeissa neuvonnan tarpeita var-
ten. Lajikkeen kokeilu virallisissa lajikeko-
keissa kestdd yhteensid 4—6 vuotta.

Tissd julkaisussa esitetddn lajikekokeiden
leivontatulokset vuosilta 1988—1994. Lajik-
keiden vertailun perustana on aina mitta-
rilajike, johon muita lajikkeita verrataan. Tu-
lokset osoittavat lajikkeen menestymisen pa-
rivertailuna mittarilajikkeeseen nihden. Mit-
tarilajikkeiksi on wvalittu tirkeimpid yleisla-
jikkeita. Mittarilajikkeen tulokset ovat kes-
kiarvo kaikista kokeista, joissa se on ollut
mukana. Muiden lajikkeiden tulokset ovat
poikkeamia mittarin tuloksista niissd kokeis-
sa, joissa lajike on ollut samanaikaisesti mit-
tarilajikkeen kanssa. Parivertailusta johtuen
tulostaulukon lajikkeita ei voida verrata suo-
raan keskeniian, koska tulokset eivit ole sa-
moista kokeista.

2 Leivontalaatu

2.1 Historia

Virallisiin lajikekokeisiin liittyvd vehnilajik-
keiden laadun arvostelu alkoi vuonna 1937.
Tilldin perustettiin - maatalousministerion
alainen Viljantutkimuslaitos kotimaisen vil-
jan laatua koskevien tutkimusten toimeen-
panoa varten (Suomen asetuskokoelma

1937).

Viljantutkimuslaitoksen tehtivina oli valtio-
neuvoston paitéksen mukaan (Suomen ase-
tuskokoelma 1946) mm. ’kasvinjalostuslai-
tosten kanssa yhteistyOssi ollen suorittaa
kauppaan tarkoitettujen uusien viljajalostei-
den laadun arvostelu”. Varsinaista Viljan-
tutkimuslaitosta laboratorioineen ei kuiten-
kaan koskaan perustettu, vaan viljantutki-
mustoimikunta kaytti apunaan jo olemassa
olevia laboratorioita, mm. Valtion maata-
louskemiallista laboratoriota ja Valtion tek-
nillisen tutkimuslaitoksen elintarvikelabora-
toriota.

Vuonna 1962 viljantutkimustoimikunta
aloitti yhteistoiminnan Valtion viljavaraston
tutkimuslaboratorion kanssa ja toimikunnan
omistuksessa olleet laitteet sijoitettiin tut-
kimuslaboratorioon. Yhteistyén mahdollisti
tutkimuslaboratorion siirto samana vuonna
Vainikkalasta Helsinkiin. Yhteistoiminta jat-
kui viljantutkimustoimikunnan lopettami-
seen eli vuoteen 1988 saakka, minki jilkeen
vehnilajikkeiden laadun arvostelu jatkui Val-
tion viljavaraston nimissd. Vuoden 1995
alusta viljalaboratorio siirrettiin Kasvintuo-
tannon  tarkastuskeskuksen
Kiytinnéssi mm. koeleivontojen tekijit,
laitteet ja menetelmit ovat pysyneet samoi-
na. Leivontatuloksia ei ole aikaisemmin jul-
kaistu kattavana yhteenvetona.

alaisuuteen.

2.2 Naytteet

Niytteet syys- ja kevitvehnilajikkeiden seké
-linjojen leivontalaadun selvittdmiseksi ldhe-



tettiin vuosittain Valtion viljavaraston, ny-
kyisen Kasvintuotannon tarkastuskeskuksen
viljalaboratorioon kolmesta eri paikkakun-
nalla sijainneesta Maatalouden tutkimuskes-
kuksen virallisesta lajikekokeesta. Naytteen
mairi oli noin kolme kiloa kustakin lajik-
keesta ja linjasta. Sakoluvun tuli kokojyva-
niytteissd olla yli 180. Lisiksi néytteistd oli
lajiteltu surkastuneet jyvit (<2 mm) pois.
Tihin yhteenvetoon otettiin mukaan lajik-
keet ja linjat, jotka olivat olleet mukana va-
hintdsn neljissi koeleivonnassa. Koelei-
vontoja oli siten ainakin kahdelta vuodelta.

Niiden virallisten lajikekokeiden koepai-
kat ja lyhenteet, joiden satondytteista leivon-
toja tehtiin:

MTT/Lounais-Suomen tutkimus-
asema, Mietoinen
MTT/Satakunnan tutkimusasema,
Kokemaiki SAT
MTT/Kymenlaakson tutkimusase-

LOU

ma, Anjala KYM
MTT/Kasvinviljelyn tutkimusala,
Jokioinen KVA
MTT/Kasvinjalostuslaitos,

Jokioinen KJL
Hankkijan kasvinjalostuslaitos,

Hyryld ANT
Soketijuutikkaan tutkimuslaitos,

Perni6 SJT

Boreal Suomen Kasvinjalostuslaitos,

Jokioinen BOR

Vehnilajikkeiden yhteydessi on lajik-
keen jalostajan lyhenne ja lajikkeen kaup-
paanlaskuvuosi.

Maatalouden tutkimuskeskus,

kasvinjalostuslaitos Jo
Hankkijan kasvinjalostuslaitos Hja
W. Weibull AB, Ruotsi WW
Sveriges Utsidesforening,

Svalof, Ruotsi Sv
Institut for Plantekultur, Norja 1P
Valtion viljavarasto \'AY%
Boreal Suomen Kasvinjalostus Bor
Cebeco, Hollanti CB

Koeleipaé kaytetaan vehnan leivontalaadun arvos-
telemiseen. (Yrjo Salo)

2.3 Laadun arvostelu

Vehnilajikkeiden laadun arvostelu viljalabo-
ratoriossa muodostui vuoteen 1994 asti seu-
raavista tekijoisti: jauhosaanto (%), valku-
aispitoisuus (%), kostea sitkopitoisuus (%),
Zeleny-luku (ml) ja sakoluku (s). Farino-
grammin avulla miiritettiin jauhon veden-
sidontakyky (%) ja valorimetriluku. Muita
farinogrammin tunnuslukuja laskettiin tar-
peen mukaan. Ekstensogrammista mitattiin
kiyrin kotkeus ja pituus (mm).

Tirkein vehnilajikkeen leivontalaadun
arvostelun tekija on kuitenkin koeleivonta.
Silli on suora yhteys raaka-aineen lopulliseen
kiyttoon ja se antaa kisityksen kaikista lei-
vontalaatuun vaikuttavista osatekijoista.

Taulukossa 1 on esitelty vehnalajikkeiden
laatutekijit ja kdytetyt menetelmit.

2.4 Koeleivonta

Viljantutkimustoimikunnan ja Valtion vilja-
varaston tutkimuslaboratotion yhteistyon al-
kaessa koeleivontamenetelmini kokeiltiin
saksalaista simpylimenetelmii, joka perus-
tui Rapid Mix -tyyppiseen testiin. Menetel-
mistd kuitenkin luovuttiin, koska sen ei to-
dettu osoittavan eti lajikkeiden vililld olevia
eroja tiittivin selvisti. Sen jilkeen kiytettiin
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Taulukko 1. Vehnalajikkeiden laatutekijat ja kaytetyt menetelmét KTTK:n viljalabora-

toriossa.

L aatutekijat Menetelma

Y dinjauhon osuus jauhetusta jyvamaérasta, Quadrumat
0,

Jauhosaanto (%) Senior -laboratoriomylly, Brabender, Duisburg, Saksa
Sakoluku (s) Standardi No. 107 (ICC 1968)

Vakuainen (%) Standardi No. 105 (ICC 1980)

Kostea sitko (%) Standardi No. 106/2 (ICC 1984)

Zeleny-luku (ml)
Farinogrammi

- vedensidontakyky (%)
- valorimetriluku

Ekstensogrammi

- venytysvastus (mm)

- venyvyys (mm)

Koeleivonta

Standardi No. 116 (ICC 1972)
Standardi No. 115 (ICC 1972)
Standardi No. 115 (ICC 1972)
Valorimetrin kéyttdohje, Brabender, Duisburg, Saksa

Standardi No. 114/1 (1CC 1972). Standardista on poikettu
kohdassa 9.6.1. sivulla8 (NOTE) esitetyllatavalla

Ké&yran korkeus millimetrein& 90 minuutin kéyrasta
mitattuna, téssi kohdassa poiketaan standardista

Kéyréan pituus millimetreind 90 minuutin kdyrésta
mitattuna

Valtion viljavaraston koel eivontamenetel ma (Huttunen et
al. 1980) eréin poikkeuksin (mm. vaivausajan muutokset)

menetelmid, jossa leivottiin sekd vapaasti
ettd vuo’assa nostatettava leipa. Lisiksi kay-
tettiin eri pituisia nostatusaikoja.

Menetelmin hitauden ja tyoldyden takia
1970-luvun lopulla aloitettiin uuden koelei-
vontamenetelmin kehittely yhteistyossi vil-
jateollisuuden kanssa. Oppia haettiin Chor-
leywoodin tutkimuskeskuksesta Englannis-
ta, jonka kdyttimaéstd menetelmastd kehitet-
tiin suomalaisen vehnin laadun mittaukseen
soveltuva standardi.

Menetelmid on lihes kokonaan vakioitu.
Pitkdt lepo- ja nostatusajat sekd taikinan
muokkaus kahteen kertaan aiheuttavat tai-
kinan rasituksen, jonka avulla saadaan esiin
tutkittavien erien laatuerot. Vuokaleivin lei-
vontaan paddyttiin, koska jo edellisessd me-
netelmdssd vuoka- ja vapaata leipda rinnak-
kain leivottaessa, todettiin leipien erojen tu-

levan esiin kummassakin menetelmassa,
mutta vertailun olevan helpompaa vuoka-
leivista.

Ensimmiisen kerran uutta koeleivonta-
menetelmid kaytettiin vuoden 1979 vehnin
virallisten lajikekokeiden laadun arvostelus-
sa.

2.4.1 Leivontamenetelma

Koe-eritjauhetaan Brabenderin Quadrumat
Senior -myllylla.

Korkeasakoisten jauhojen sakoluku las-
ketaan 250:een lisadmalld tarvittava maird
mallasjauhoa. Taikina tehddin farinografi-
laitteen 300 g:n kaukalossa. 250 g jauhoa
sekoitetaan suolan, sokerin, rasvan, hiivan,
askorbiinihappoliuoksen ja farinografilla
midritetyn optimivesimairin kanssa (katso



kohta 2.5.6). Taikinan annetaan levitd kaksi
kertaa 35 minuuttia 30 “C:ssa. Kummankin
lepoajan jilkeen taikina ajetaan pitkédrullaajan
lipi. Toisen lepoajan jilkeen taikinan laatu
arvostellaan. Taikina siirretddn 90 minuutiksi
nostatuskaappiin, jonka suhteellinen kosteus
on 80 % ja limpotila 32 °C.

Leipa paistetaan 150 "C:ssa 10 minuuttia
vililld hoyryttien, loppupaisto (10 min) 200
°C:ssa ilman hoyryi.

Vuosien kuluessa menetelmiin on tehty
joitakin muutoksia, joista oleellisin oli 1980-
luvun puolivilin jilkeinen paités luopua tai-
kinan vakiovaivausajasta. Silloisen viiden mi-
nuutin vaivausajan todettiin olevan liian ly-
hyt uusien, runsaasti valkuaista sisiltdvien
lajikkeiden todellisen leivontapotentiaalin
selvittimiseen.

Nykyisin vaivausaika padtetdin joka vuo-
si erikseen, ldhinnd valkuais- ja sitkopitoi-
suuden sekd Zeleny-luvun perusteella. Jos
on tarpeen, tehdddn ennen varsinaisia koe-
leivontoja kokeita eri pituisilla vaivausajoilla
ja valitaan se, jolla saadaan suurimmat lei-
pitilavuudet leivin muodon ja sisuksen py-
syessd myOs hyvind. Vaivausajat ovat vaih-
delleet 5 ja 10 minuutin valilld. Saman tut-
kimusaseman kaikki kevit- tai syysvehni-
lajikkeet leivotaan kuitenkin kayttdmalld sa-
maa vaivausaikaa.

2.4.2 Leivin arvostelu

Leivonnan jilkeisend pdivind leivin tilavuus
mitataan seké ulkoniko ja kuori arvostellaan:

Yleisnako:

a) hyvi

b) vield hyvi: hieman leved tai kapea
korkeuteen nihden

©) tyydyttiva: leved

d) huono: laskenut, hyvin leveid

Viiri:

a) normaali

b) hieman heikko/hieman vahva
¢) heikko/vahva

Kuori:

a) hyvd: murea

b) tyydyttivi: pehmein tai kovan murea
c) valttavi: vetela, sitked, tahnainen/kova

Leivin huokoisuus atrvostellaan Dall-
mannin huokosrakennemallin mukaan.

Leivan kimmoisuus mitataan leikkaamal-
la koeleivisti viiden sentin leipdkuutio. Sitd
painetaan kasaan tietty aika ja vapauttamisen
jalkeen katsotaan, kuinka leipd palautuu en-
tiseen muotoonsa.

2.4.3 Tulosten tulkinta

Vehnilajikkeen laadun arvostelu on ko-
konaisuuden hahmotusta. Mikddn yksit-
tdinen tulos ei viela riitd laadun kriteeriksi.
Kayttdjien vaatimukset voivat olla erilaisia:
mylliri arvostaa suurta jauhosaalista, lei-
purille on tirkeimpid jauhojen hyvi lei-
poutuvuus, suuri vedensidonta ja leivin
suuri tilavuus.

Varsinaista koeleivontaa arvioidaan en-
nen kaikkea leipdtilavuuden perusteella, kos-
ka se onleivin ainoa tarkasti ja objektiivisesti
mitattava ominaisuus. Kuitenkin on otettava
huomioon myés leivin muut ominaisuudet
seki leipomoiden automatisoitumisen myo-
ti yhi tirkeimmiksi tulleet taikinan kasi-
teltdvyys ja kestivyys prosessin aikana.

Vaikka laatutekijit eivit valttdimattd sulje
toisiaan pois, on niiden vilille I6ydettivi ta-
sapaino. Esimerkiksi kova (Iyhyt) taikina on
helposti kisiteltivid leivontaprosessin aika-
na, mutta leipitilavuus saattaa jadda pieneksi.
Lajike onkin laadultaan hyvi vain silloin, kun
se tiyttad leipdtilavuudelle, leivin sisukselle
ja rakenteelle asetetut vaatimukset sekd kes-
tid nykyaikaisen leipomoteknologian rasi-
tukset.

Eri laatutekijoiden vilisen tasapainon ha-
kemista varten kehitettiin aikoinaan leivon-
tamenetelmin kehittdmisen yhteydessd ns.
pistelaskusysteemi. Siind jokainen lajikkeen
laadun osatekija pisteytettiin. Niin lajikkeelle
saatiin kokonaispistemaird, jonka oli tarkoi-
tus kuvata kokonaislaatua. Eniten pisteitd
saanut lajike oli siten paras kokonaisuutena.



Nykyisiin lajikkeisiin vanha pistelaskusystee-
mi ei sellaisenaan sovellu, vaan vaatisi edel-
leen kehittimista.

2.5 Tunnusluvut

Leivontalaatua voidaan kuvata monilla tun-
nusluvuilla. Mikddn niistd ei kuitenkaan yksin
riitd kertomaan koko leivontalaatua.

2.5.1 Jauhosaanto

Jauhosaanto ilmaisee jauhon miirin pro-
sentteina  jauhetusta jyvamadrdstd. Jau-
hosaannolla tarkoitetaan yleensi kokonais-
jauhosaantoa, johon sisiltyy vehnidjauhon
(ns. puolikarkea vehndjauho) lisiksi jyvin
leivontaominaisuuksiltaan paras ydinosa eli
mannasuurimot (ns. karkea vehndjauho) ja
hiivaleipdjauho. Nykyisin jauhosaannon si-
jaan kdytetddn nimitystd jauhatusaste tai jau-
hatussaanto (Salovaara 1986). Timin tut-
kimuksen tulosten yhteydessd kisite jau-
hosaanto tarkoittaa vehndjauhosaantoa, jos-
sa  on my6s  ydinosa  eli
mannasuurimot, mutta ei hiivaleipdjauhoa.

mukana

Viljalaboratoriossa vilja jauhetaan Quad-
rumat Senior -laboratoriomyllylld. Jauhatus-
jakeita syntyy kolme: vehndjauho, jalki-
jauho (eli hiivaleipdjauho) ja muu osa, joka
koostuu leseistd, alkioista ja rehujauhoista.
Virallisten lajikekokeiden leivontalaadun
madrittdimistd varten vehnindytettd jauhe-
taan noin kolme kiloa. Vehnijauhosaannon
vaihteluvili on noin 50-70 % tiippuen vuo-
desta ja lajikkeesta. Vastaavasti vaihtelevat
jalkijauhon (10-20 %) ja muun osan
(18-32 %) mairit. Suomalaisessa myllyte-
ollisuudessa vehnin jauhatusaste on noin
75-80 % (Salovaara 1996). Jauhamisen jil-
keen jauhoja seisotetaan noin kaksi viikkoa
ennen leivontakoetta.
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2.5.2 Sakoluku

Tirked leipiviljan laatutekijd on sakoluku.
Sithen vaikuttavat sekd sad ettd lajike. Sa-
koluku miiritetddn viljakaupassa vehnirou-
heesta. Nykyinen minimivaatimus on 160
— 180. Jauhoista miiritetty sakoluku on kor-
keampi kuin rouheesta midritetty. Niissd
tuloksissa esitetddn jauhojen sakoluku.

Sakoluvulla mitataan viljan itimisastetta.
Itdimisen alkaessa alfa-amylaasientsyymi
pilkkoo vehnin tirkkelystd sokeriksi. Sako-
lukumenetelmilld selvitetddn entsyymin vai-
kutus vehnin liisterdityvin tirkkelyksen sa-
keutumiseen jauhovesiseoksessa. Entsyymi-
toiminnan ollessa voimakasta scos vetelSityy
nopeasti ja sakoluku jdd alhaiseksi.

Taikinaa vaivattaessa vesi sitoutuu pii-
osin valkuaiseen. Paiston aikana valkuainen
kovettuu ja luovuttaa sitomansa veden tirk-
kelykseen. Tiarkkelys liisteroityy ja muodos-
taa jihmettyessddn leivin pehmein osan.
Kovettunut sitkovalkuainen muodostaa lei-
vin rungon. Jos jauhon sakoluku on alhai-
nen, tirkkelys on hajonnut ja menettinyt
vedenpidityskykynsi. Leivin sisus jdd kos-
teaksi, taikinamaiseksi ja muodostuu likilas-
kuinen, tumma leipa.

Sakolukumiiritys tehddin Falling Num-
ber -laitteella. Vehnijauhoja punnitaan 7 g
15 prosentin kosteuteen laskettuna sakolu-
kuputkeen ja lisdtddn 25 ml:aa tislattua vetti.
Vesi ja jauhot sekoitetaan. Putki ja sithen
laitettu minti asetetaan kichuvaan vesihau-
teeseen sakolukulaitteeseen. Viiden sekun-
nin kuluttua laite alkaa automaattisesti se-
koittaa mannilld pystysuunnassa jauhovesi-
lietettd kaksi kertaa sekunnissa 55:n sekunnin
ajan. Kone vapauttaa minnin 60:n sekunnin
kuluttua yldasentoonsa. Taman jilkeen mén-
td saa vapaasti laskeutua alas jauhovesiliet-
teessd. Kun mintd on pudonnut pohja-asen-
toonsa, pysihtyy laskin automaattisesti. Ku-
lunut aika sekunneissa on sakoluku. Mini-
misakoluku on 60 ja parhaimmillaan se voi
olla jopa yli 400. Leipivehnijauhon sako-
luvun tulee olla 200-250.



Syysvehnilajikkeiden sakoluvut ovat ta-
vallisesti korkeampia kuin kevitvehnilajik-
keiden. Eris syy tdhdn on, ettd syysvehnit
saadaan tavallisesti puiduiksi kevdtvehnid ai-
kaisemmin, parempien korjuuilmojen valli-
tessa.

2.5.3 Valkuainen

Vehnin leipoutuvuuteen vaikuttaa valkuai-
sen maird ja laatu. Valkuaista tulee olla run-
saasti ja sen on oltava hyvilaatuista. Lei-
pavehnin yleisvaatimuksena on noin 13 %:n
valkuaispitoisuus.

Kevitvehnilajikkeiden valkuaispitoisuu-
det ovat normaalisti korkeampia kuin syys-
vehnilajikkeiden. Satotaso vaikuttaa valku-
aispitoisuuteen voimakkaasti. Alhaisella sa-
totasolla valkuaispitoisuus on normaalisti
korkea ja korkealla satotasolla valkuaispitoi-
suus on normaalisti alhainen.

Sdi vaikuttaa valkuaispitoisuuden muu-
toksiin enemmin kuin lajikkeiden perima.
Vuosittainen vaihtelu saman lajikkeen val-
kuaispitoisuudessa on suurempaa kuin vaih-
telu eri lajikkeiden vililld. Kuitenkin valku-
aispitoisuuden tasoerot lajikkeiden vililld sii-
lyviit eri vuosina. Valkuaisen laatu on ennen
kaikkea lajikkeesta johtuva, perinnéllinen
ominaisuus.

Valkuais- eli proteiinipitoisuus maarite-
tddn nopeasti pienestdi vehnidndyte-erdstd
NIR-laitteella (Near infrared reflectance).
Niytteeseen kohdistetaan valo, jonka aal-
lonpituus on ldhi-infrapuna-alueella (1940
nm). Eri aallonpituuksien heijastusenergiat
mitataan. Laite kalibroidaan eli laaditaan mit-
ta-asteikko ndytteilld, joiden valkuaispitoi-
suus tunnetaan. Niin saadaan mitatuksi mui-
den niytteiden valkuaispitoisuudet. Koko-
jyvistd voidaan mairittdd valkuaispitoisuus
NIT-laitteella (Near infrared transmittance),
aallonpituuden ollessa 800—1100 nm. NIR-
ja NIT-valkuaisen mairityslaitteet kalibroi-
daan mairittimalld kontrollindytteistd koko-
naistyppi Kjeldahl-menetelmalla.

Tidssd yhteenvedossa esitettavit valkuais-
pitoisuudet ovat jauhon valkuaispitoisuuk-
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sia. Kokojyvien valkuaispitoisuudet ovat
korkeampia.

2.5.4 Sitko

Vehnin valkuaisella on ainutlaatuinen kyky
muodostaa joustavaa, sitkedd massaa, sitkoa
eli gluteenia.

Sitkoa muodostuu, kun jauhoihin lisi-
tidn vettd ja taikinaa sekoitetaan. Sitko ero-
tetaan tdrkkelyksestd pesemilld suolaliuok-
sella Glutomat-laitteessa. Tdssa tarkastelussa
kiytetddn kosteaa sitkomddrdd, joka ilmoi-
tetaan prosentteina kaytetystd jauhomairis-
td. Sitko voidaan my6s kuivata ja ilmoittaa
kuivan sitkon médri prosentteina jauhomaa-
rasta.

Sitkon mddrilld ja laadulla on vehnin
leivontaominaisuuksien kannalta keskeinen
merkitys. Sitko muodostaa hiivan kaasukay-
misessd syntyvien huokosten ympirille elas-
tisen rungon. Sitkon vahvuudesta riippuu,
kuinka hyvin leipd kohoaa. Vahva sitko kes-
tdd ja vaatii voimakkaan taikinan vaivauksen.
Sitkon vihimmadisvaatimus on syysvehnalld
20 % ja kevitvehnalld 25 %. Valkuaispi-
toisuuden noustessa my0s sitkopitoisuus
nousee. Riippuvuussuhde on voimakas. Sit-
kon laadun kannalta lajikkeen merkitys on
my0s keskeinen.

Karkea kisitys sitkon laadusta saadaan
venyttimalld sitkopalloa kisin. Hyvi sitko
on kimmoisaa ja se vastustaa venytysti.
Huono sitko on venyvii, tarttuvaa tai mu-
renevaa. Kisin tehtddviad arviota ei kuiten-
kaan ole voitu standardisoida.

2.5.5 Zeleny

Zeleny-luku on kiyttékelpoinen ja nopea se-
dimentaatiomenetelmd, joka kuvaa paitsi sit-
kon miiriid myGs sen laatua. Zeleny-luvun
mddritykseen kiytetddn ydinjauhoa, joka jau-
hetaan Quadrumat Senior -myllylld.
Jauhoa sekoitetaan mittalasissa isopro-
pylalkoholin ja maitohapon seokseen. Sei-
sotuksen jilkeen asteikolta voidaan lukea



Sekoitusvoima (BU)

Sekoituskestﬁvy)'(s (BU)

Pehmenemisaste (BU)

\ \

Kuva 1. Farinogrammi ja sen tunnusluvut.

liettyneen sitkopatsaan korkeus. Suomalai-
selle vehnille on tyypillisti Zeleny-luvun
vaihtelualue 30-70.

2.5.6 Vedensidonta

Jauhojen vedensidonta mdiritetddn fatino-
grafilla. Se on laite, joka mittaa taikinan fy-
sikaalisia ominaisuuksia mekaanisen sekoi-
tuksen aikana. Piirturi rekisterdi taikinan se-
koitusta vastustavan voiman farinogram-
miksi (Kuva 1). Niin voidaan mairittad
taikinan muodostumisaika, sekoituskesti-
vyys, pehmeneminen ja vedensidontakyky.

Jauhon vedensidonta ilmoitetaan pro-
sentteina jauhon painosta. Vedensidonta on
vesimdird, joka tarvitaan valmistettaessa
madrityn kiinteyden omaava taikina. Vettd
lisdtddn kunnes piirturin paperille piirtdimi
kdyrid on 500 BU:n (Brabender Units) koh-
dalla. Timid on koeleivonnassa kiytettivi
optimivesimairi.
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10 15

Muodostumisaika (min)

Vedensidontakyky kuvaa saavutettavissa
olevaa taikinatulosta. Mitd korkeampi ve-
densidontakyky on, siti parempi, silli kot-
kealaatuinen, vahva jauho sitoo paljon vetta.

2.5.7 Valorimetri

Valorimetriluku mairitetain erityiselld mit-
ta-asteikolla farinogrammista. Valorimetri-
luku ilmaisee taikinan muodostumisajan, se-
koituskestivyyden ja pehmenemisen. Huo-
noimman vehnin valorimetriluku on teo-
reettisesti 0 ja parhaan 100.

Farinografilla tehdddn pieni taikina ja
piirturi piirtdd farinogrammi-kayrin taikinaa
sekoitettaessa. Taikinan muodostumisaika
minuutteina ilmoittaa, kuinka kauan taikinaa
on sekoitettava, jotta se saavuttaisi maksi-
maalisen kiinteyden. Sekoituskestivyys mi-
nuutteina eli stabiliteetti on aika, jonka fa-
rinogrammikayrd pysyy 500 BU:n (Braben-
der Units) ylipuolella.
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(EU)

Venytysvoima

500

(mm)

150 mm

Venytysaika (min)

Kuva 2. Ekstensogrammi ja sen tunnusluvut.

2.5.8 Ekstensogrammi

Ekstensografi on laite, jolla tutkitaan taiki-
nan venymisominaisuuksia, venyvyytti ja ve-
nytystd vastustavaa voimaa (Kuva 2). Ener-
gia eli venytysvoima kuvaa voimaa, jota kiy-
tetddn taikinandytteen venyttimiseen. Eks-
tensografilla voidaan tutkia my6s jauhojen
laatua ja jauhojen parannusaineiden vaiku-
tusta taikinaan.

Fatinografikaukalossa valmistettua taiki-
naa venytetddn ckstensografissa kunnes se
katkeaa. Laite piirtdd venyttimiseen vaadit-
tavaa voimaa kuvaavan kidyrin, ekstenso-
grammin. Sitkon laatu vaikuttaa venyvyyteen
eli kdyrin pituuteen. Hyvilld, kimmoisalla
sitkolla kdyristd muodostuu korkea ja pitki.
Kiyrin rajaama pinta-ala, venytysvoima eli
energia, on tilldin suuri.

Ekstensogrammi mdiritetddn samasta
taikinasta 45, 90 ja 135 minuutin kuluttua
taikinan valmistamisesta. Tuloksissa ilmoi-
tetaan 90 minuutin kuluttua saadun kiyrin
pituus. T4mi luku on taikinan venyvyys mil-
limetreina.

Sama kiyri mitataan lisiksi korkeimmal-
ta kohdaltaan. T4dmi luku on venytysvastus
ja se ilmoitetaan tuloksissa millimetreini. Se
kuvaa taikinan elastisuutta eli kimmoisuutta.
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Mitd suurempi venytysvastus, sitd kimmoi-
sampi taikina.

2.5.9 Leipdtilavuus

Koeleivonnan tuloksena saadaan vuo’assa
paistettu leipi. Leivin tilavuus mitataan eti-
tyiselli rapsinsiemenmittarilla. Leipd laite-
taan laitteeseen ja kddnnetiddn toisinpdin, tal-
16in leipd syrjdyttdd tilavuutensa verran rap-
sinsiemenia. Mittalasin asteikolta voidaan lu-
kea leipitilavuus millilitroina.

Leipitilavuus kertoo kaikkien vehnin lei-
vontalaatutekijoiden yhteisvaikutuksen. Mi-
td suurempi on muodoltaan ja rakenteeltaan
moitteettoman leivin tilavuus, sitd parempaa
on jauho.

2.5.10 Huokoisuus

Koeleipid halkaistaan ja siitd leikataan lei-
paviipale. Siitd otetaan valokopio ja huo-
kosten kokoa vetrataan erityiseen Dallman-
nin Porentabelle -asteikkoon. Huokoisuus
saa arvosanan 1-8. Kun huokosten koko
on suuri ja epitasainen arvosana on 1, ja
kun huokoset ovat pienid ja tasaisia arvosana
on 8.
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2.5.11 Kimmoisuus

Leivin sisuksen  kimmoisuus mitataan
5,0 X 5,0 X 5,0 cm:n kokoisesta leipdpalasta
painamalla palaa 1 kg:n lyijykuutiolla siten,
ettd pala painuu 2 cmiin. Lyijykuutio jatetddn
painoksi viiden sekunnin ajaksi. Viiden se-
kunnin kuluttua painon poistosta mitataan
leipdpalan palautuminen senttimetreind ja
muunnetaan se asteikkoon 0 (=2 cm) — 10
(=5 cm). Mitd kimmoisampi leipd, sitd pa-
rempi.

2.5.12 Arvoluku

tilavuustekiji x huokoisuustekijad
100

Arvoluku =

Taulukon avulla muutetaan leivin tilavuus
ja huokoisuus tilavuus- ja huokoisuusteki-
joiksi. Leivin tilavuuden ollessa 1000 ml ti-
lavuustekija on 400, tilavuuden ollessa 1500
ml tilavuustekijd on 650 ja tilavuuden ollessa
1900 ml tilavuustekijd on 850. Huokoisuu-
den ollessa 1 huokoisuustekijd on 30 ja huo-
koisuuden ollessa paras eli 8 huokoisuus-
tekija on 100.

2.6 Tilastollinen kasittely

Leivontakokeiden tulokset on tallennettu
MTT:n tietopalveluyksikon keskustietoko-
neelle. Tulosten keskiarvot laskettiin ja niitd
verrattiin mittarilajikkeen arvoihin pariver-
tailuna. Erojen merkitsevyys laskettiin t-tes-
tilld. Tilastolaskentaohjelma oli SPSS.

Tilastollinen merkitsevyys ilmaistaan

seuraavasti:

parivertailu: mittarilajike — verrannelajike

* = merkitsevi ero, P < 0,05
* ok = hyvin merkitsevi ero, P < 0,01
¥k = erittdin merkitseva ero, P < 0,001

3 Syysvehnan
leivontalaatu

3.1 Tunnusluvut

Leivonnan tunnuslukujen tarkastelussa syys-
vehnilajikkeita on verrattu Auraan (Tauluk-
ko 2 ja Liite 1). Huomautukset syysvehna-
lajikkeiden ja -linjojen koeleivonnoissa eri
vuosina ja eri koepaikoilla on esitetty tau-
lukossa 3 ja liitteessd 2.

3.1.1  Jauhatus ja sakoluku

Vehnin jauhatusominaisuuksia kuvaa jau-
hosaanto eli jauhatusaste (Kuva 3). Se on
suurin Mironowskajalla, Ilvekselld ja Tjel-
varilla, pienin Pitkolla. Auran, Otson,
Tryggven ja Vakan jauhosaaliit ovat keske-
nidn samaa tasoa ja hieman suuremmat kuin
Pitkolla. Vehnin tirkkelyksen kuntoa ku-
vaava sakoluku on korkein Ilvekselld, vihan
alhaisempi Otsolla, Vakalla, Auralla, Miro-
nowskajalla ja Pitkolla. Sakoluku on alhaisin
Tjelvarilla ja Tryggvelld (Taulukko 2 ja Liite

1).

3.1.2  Valkuaisen maara ja laatu

Valkuaispitoisuus (Kuva 4) on suurin Pit-
kolla, ja pienin Tryggvelld, Otsolla ja Ilvek-
selld. Pitkolla on 0,7 %-yksikk6d enemmin
valkuaista kuin Auralla. Vakan, Mironows-
kajan ja Tjelvarin valkuaispitoisuudet ovat
lihes samat kuin Auran. Vehnin leipoutu-
vuuden kannalta tirkedn kostean sitkon
miadrin (Kuva 5) suhteen lajikkeiden jir-
jestys on likimain sama kuin jyvin valku-
aispitoisuudessa, mutta erot sitkopitoisuu-
dessa eivit ole lajikkeiden vililld tilastollisesti
kovin merkitsevia. Suurimmat sitkonmaarat
on Vakalla, Pitkolla ja Otsolla. Pienimmiit
sitkonmédrit on puolestaan Mironowskajal-
la ja Tryggvelld. Sitkon leivontalaatua vi-
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Kuva 3. Syysvehnaélajikkeiden jauhosaanto, Aura
mittarina. Viralliset lajikekokeet 1988-94.
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Kuva 4. Syysvehnalajikkeiden valkuaispitoisuus,

Aura mittarina.
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Kuva 5. Syysvehnalajikkeiden sitkopitoisuus, Aura
mittarina.
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Kuva 6. Syysvehnalajikkeiden Zeleny-luku, Aura
mittarina.
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Kuva 7. Syysvehnalajikkeiden vedensidonta, Aura
mittarina. Viralliset lajikekokeet 1988-94.

lillisesti kuvaava Zeleny-luku (Kuva 6) on
suurin Auralla ja Mironowskajalla seki sel-
visti nditi pienempi Tjelvarilla, Otsolla ja
Pitkolla. Ilveksen, Vakan ja Tryggven Ze-
leny-luvut ovat keskendin samaa luokkaa ja
hieman pienempid kuin Auran.

3.1.3 Taikina

Vedensitomiskyky (Kuva 7) kuvaa jauhojen
kykya sitoa vettd taikinan sekoitusvaiheessa
ja se on paras Ilvekselld, Otsolla ja Vakalla.
Vedensitomiskyky on niiti huonompi Au-
ralla ja Mironowskajalla sekd huonoin
Tryggvelld, Tjelvarilla ja Pitkolla. Valorimet-
riluku (Kuva 8) on farinografin tunnusluku,
joka kuvaa sitkon kestivyyttd taikinan vai-
vausvaiheessa. Valorimetriluvun perusteella
sitkon laadultaan patrhaita ovat Aura, Vakka,
Pitko ja Mironowskaja. Tjelvarin, Otson,
Tryggven ja Ilveksen valorimetriarvot ovat
selvisti pienempid.
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Kuva 8. Syysvehnalajikkeiden valorimetriluku,
Aura mittarina.

Ekstensogrammin pituus (Kuva 9) kuvaa
sitkon ja taikinan venyvyyttd (plastisuutta)
ja ekstensogrammin korkeus ( Kuva 10) tai-
kinan kimmoisuutta (elastisuutta). Taikinan
venyvyyden ja kimmoisuuden suhteen tulee
olla oikea, jotta taikinan vaivaus onnistuu
ongelmitta. Ekstensogrammi on selvisti pi-
sin Auralla. Se on merkitsevisti pidempi kuin
Vakalla ja Mironowskajalla sekd erittdin mer-
kitsevisti pidempi kuin Tjelvarilla, Otsolla,
Pitkolla, Tryggvelld ja Ilvekselld. Ekstenso-
grammin kotkeus on Mironowskajalla, Au-
ralla, Pitkolla, Vakalla ja Tryggvelli keske-
ndin samaa luokkaa ja huomattavasti kor-
keampi kuin Otsolla, Tjelvarilla ja Ilveksella.

3.1.4 Leipa

Leipitilavuus (Kuva 11) kertoo kaikkien
vehnin leivontalaatutekijoiden yhteisvaiku-
tuksen. Suurin leipitilavuus on Auralla ja
Pitkolla leivottaessa. Lihes ndiden veroinen
on ollut Tjelvar. Tryggvelld ja Otsolla lei-
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Kuva 9. Syysvehnélajikkeiden extensogrammin pi-
tuus, Aura mittarina. Viralliset lajikekokeet

1988-94.
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Kuva 10. Syysvehnélajikkeiden extensogrammin

korkeus, Aura mittarina.
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Kuva 11. Syysvehnalajikkeiden leipatilavuus, Aura
mittarina.
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Kuva 12. Syysvehnalajikkeiden leivan arvoluku,
Aura mittarina.
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votut leivit ovat jddneet tilavuudestaan hie-
man pienemmiksi. Pienimmit leivit on saatu
Mironowskajasta, Vakasta ja Ilveksestd. Lei-
vin rakennetta kuvaavat huokoisuus ja kim-
moisuus. Leivin huokoisuus on ollut paras
leivottaessa Auralla, Pitkolla ja Tryggvella.
Muita lajikkeita kiytettiessd huokoisuuslu-
vut ovat huomattavasti nditd pienempia. Lei-
vin kimmoisuus on suuri leivottaessa Ilvek-
selli ja Mironowskajalla sekd pieni Tjelva-
rilla. Muut syysvehndt ovat kimmoisuudel-
taan samaa luokkaa Auran kanssa.
Leivin tilavuuden ja huokoisuuden pe-
rusteella leivin rakenteelle saadaan tunnus-
luku, arvoluku (Kuva 12). Suutimmat at-
voluvut saavat Aura ja Pitko, nditd pienem-
min Tjelvar ja Tryggve. Muut syysvehnit
ovat keskendin samaa luokkaa, ja niiden ar-
voluku on selvisti pienempi kuin Auran.

3.2 Lajikkeet

Kansallisessa lajikeluettelossa vuodelta 1996
ovat syysvehnilajikkeet Aura, Hankkijan 11-
ves, Otso ja Tryggve (Lajikeluettelo 1996).

Auran (Jo 1975) leipitilavuus on vilje-
lyssd olevista syysvehnistd suurin. Se antaa
my6s jauhatuksessa suuren jauhosaannon.
Taikinan sekoitusvaiheessa jauhojen veden-
sidontakyky on Auralla huono. Sitkon maira
on Auralla keskimidriistd pienempi. Vaikka
sitko on pehmeidd, sen laatu Zeleny-luvulla
ja ckstensogrammilla mitattuna on hyvi, pa-
ras syysvehnisti. My0s taikinan vaivauso-
minaisuudet valorimetriluvun perusteella ja
leivin rakennetta kuvaava arvoluku ovat Au-
ralla syysvehnien suurimmat.

Hankkijan Ilves (Hja 1984) on leipiti-
lavuudeltaan selvisti pienempi kuin Aura ja
Pitko, mutta samaa luokkaa Otson ja Vakan
kanssa. Ilveksen jauhatusominaisuudet ovat
hyvit, ja jauhojen vedensitomiskyky on syys-
vehnien paras. Sitkon mddrd Ilvekselli on
samaa luokkaa kuin Auralla, mutta sitkon
laatu ei ole yhtd hyvi. Ilveksen taikinan ve-
nyvyys ja kimmoisuus ovat huonommat kuin
Auralla. Leivin rakenne ei my6skiin ole niin
hyvi kuin Auralla ja Pitkolla, vaikka se onkin
nditd kimmoisampi.
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Mironowskaja 808:n (Neuvostoliitto) lei-
pétilavuus on pieni. Mironowskaja antaa
runsaan jauhosaaliin. Sen jauhojen veden-
sidontakyky on huono. Sitkon mdiri on sa-
moin pieni, mutta sen laatu on hyvi. Tai-
kinan venyvyys on huonompi, mutta kim-
moisuus hieman parempi kuin Auralla. Lei-
vin arvoluku on Mironowskajalla selvisti
huonompi kuin Auralla.

Otson (Hja 1989) leipdtilavuus on sel-
visti pienempi kuin Auran. Otson jau-
hosaanto on lihes Auran veroinen ja jau-
hojen vedensitomiskyky on erittdin hyvi, li-
hes yhtd hyvd kuin Ilvekselld. Sitkoa Ot-
sossaon paljon, mutta se on pehmeidd. Otson
sitkon venyvyys ja kimmoisuus ovat syys-
vehnien huonoimpia. Leivin rakenne on ar-
voluvun perusteella samaa luokkaa kuin II-
vekselld.

Pitkon (Jo 1985) leipitilavuus on lihes
yhtd suuri kuin Auran, mutta jauhosaanto
on syysvehnilajikkeiden pienin. Pitkon jau-
hojen vedensitomiskyky on samaa luokkaa
kuin Auran, mutta selvisti huonompi kuin
Ilveksen, Otson ja Vakan. Pitkossa on paljon
sitkoa ja sen laatu on hyvi. Leivin rakenne
ja arvoluku ovat Pitkolla lihes yhtd hyvit
kuin Auralla.

Tjelvarin (WW 1988) leipatilavuus on la-
hes yhtd suuri kuin Auran ja Pitkon. Sen
jauhosaalis on suuti. Jauhojen vedensitomis-
kyky on huono, samaa tasoa kuin Auralla
ja Pitkolla. Sitkoa Tjelvarilla on niukasti, ku-
ten Aurallakin. Sitkon laatu on Zeleny-luvun,
taikinan venyvyyden ja kimmoisuuden suh-
teen syysvehnien huonoimpia. Niinpi tai-
kinan kisiteltivyydessd on aina ollut jotain
huomauttamista. Leivin rakenne ei Tjelva-
rilla ole niin hyvd kuin Auralla.

Tryggven (WW 1990) leipitilavuus on
syysvehnien keskimédriistd tasoa. Siitd saa-
daan ldhes yhtd suuri jauhosaalis kuin Au-
rasta, mutta jauhon vedensitomiskyky on
syysvehnien huonoimpia. Sitkon madrd jda
pieneksi ja sen laatu on Auraa huonompi.
Ekstensogrammin osoittama taikinan veny-
vyys on Auraa huonompi, mutta kimmoi-
suus on Auran luokkaa. Leivin rakenne on
hyvi, mutta arvoluku jdd pienemmiksi kuin
Auralla.



Vakka (Jo 1953) on leipitilavuudeltaan
Mironowskan kanssa syysvehnien pienin.
Jauhatuksessa se antaa Auran veroisen jau-
hosaaliin. Vakan jauhojen vedensitomiskyky
on selvisti parempi kuin Auralla. Sitkoa Va-
kalla on runsaasti ja sen laatu on hyvi. Va-
kasta tehdyn taikinan kisiteltivyydessi ei ole
ongelmia. Leivin rakenne on huokoisuuden
perusteella jadnyt huonoksi. Niinpd Vakan
leivin arvoluku jad selvisti syysvehnien pie-
nimmaksi

4 Kevatvehnan
leivontalaatu

4.1 Tunnusluvut

Leivonnan tunnuslukujen tarkastelussa ke-
vitvehnilajikkeita on verrattu lihinnd Re-
noon (Taulukko 4 ja Liite 3). Huomautukset
kevitvehnilajikkeiden ja -linjojen leivonta-
laadussa on esitetty eri vuosina ja eri koe-
paikoilla taulukossa 5 ja liitteessd 4.

4.1.1 Jauhatus ja sakoluku

Myllirin kannalta tirked ominaisuus on jau-
hosaanto (Kuva 13). Parhaita lajikkeita tdssid
suhteessa ovat Reno, Tjalve ja Heta. Muita
hyvid ovat Tapio-, Ruso- ja Kadett-lajikkeet.
Jauhosaaliiltaan huonompia lajikkeita ovat
Sport ja Matador. My6s Bastian-, Ulla-,
Manu- ja Luja-lajikkeilla on pient jauhosaan-
to. Jauhosaannon maira vaihtelee vuosittain.
Selviisti paras keskiméiriinen jauhatustulos,
66,7 %, saatiin vuonna 1988. My6s vuosina
1989 ja -90 saatiin hyvii jauhosaantoja: 64,3
ja 63,8 %. Selvisti huonoin jauhosaanto oli
vuonna 1993, vain 54,1 %. Vuosina 1994
ja -91 jauhosaalis jai my6s huonoksi, 61,1
—61,6 %o:iin.

Tiarkkelyksen kuntoa ja amylaasiaktiivi-
suutta kuvaa sakoluku. Korkeimmat jauho-
jen sakoluvut oli Bastianilla, Renolla, Laa-
rilla, Manulla ja Sportilla. TAmin tutkimuk-
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sen alhaisimmat sakoluvut oli Ulla-, Mata-
dor-, Satu-, Kadett- ja Dragon-lajikkeilla,
mutta niidenkin sakoluvut olivat hyvii, lihes
300. Vehnii, joiden sakoluku oli alle 180,
ei tihan leivontatutkimukseen otettu mu-
kaan.

4.1.2 Valkuaisen maara ja laatu

Valkuaispitoisin kevitvehni (IKuva 14) on
Sportt ja seuraavina ovat Heta, Ulla, Manu,
Polkka ja Luja. Niilld kaikilla on merkit-
tivisti suurempi valkuaispitoisuus kuin Sa-
dulla. Pienin valkuaispitoisuus on Matado-
rilla. My6s Tapiolla, Mahdilla, Kadett'illa,
Dragonilla ja Rusolla on pieni valkuaispi-
toisuus. Valkuaisen miiria kuvaavan kos-
tean sitkon médrd (Kuva 15) on selvisti suu-
rin Sport-lajikkeella, seuraavina ovat Heta,
Polkka, Ulla ja Manu. Vihiten sitkoa on
Matador-, Mahti-, Tapio-, Kadett- ja Bas-
tian-lajikkeissa.

Sitkon leivontalaatua kuvaava Zeleny-
luku (Kuva 16) on pienin Matadorilla ja Ta-
piolla. Muita huonoja ovat Dragon, Ruso
ja Laari. Laadultaan parhaita lajikkeita ovat
Zeleny-luvun perusteella Sport, Manu, Luja,
Ulla, Bastian, Satu ja Heta.

4.1.3 Taikina

Taikinan vedensitomiskyvyn (IKuva 17) pe-
rusteella mitattuna parhaita kevitvehnid ovat
Ruso ja Sport. Seuraavina ovat Laari, Kadett,
Tapio ja Satu. Huonoimpia vedensitomis-
kyvyn perusteella ovat Dragon-, Matador-,
Tjalve-, Reno- ja Ulla-lajikkeet. Sitkon kes-
tivyyttd vaivausvaiheessa kuvaavan valori-
metriluvun (Kuva 18) perusteella parhaita
lajikkeita ovat Sportja Manu. Seuraavan ryh-
min muodostavat Bastian, Heta, Ullaja Runar,
jotka ovat merkitsevisti Satua ja Renoa pa-
rempia. Huonoimpia valorimetriluvun perus-
teella ovat Matador, Maht, Tapio, Dragon
ja Luja. Sitkon ja taikinan venyvyyttd ku-
vaavan ekstensogrammin pituuden ( Kuva 19)
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Kuva 13. Kevatvehnélajikkeiden jauhosaanto.

Reno mittarina. Viralliset lajikekokeet 1988-94.
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Kuva 14. Kevétvehnalajikkeiden valkuaispitoi-
suus. Reno mittarina.
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Kuva 15. Kevéatvehnalajikkeiden sitkopitoisuus.
Reno mittarina.
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Kuva 16. Kevatvehnalajikkeiden Zeleny-luku.
Reno mittarina.
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perusteella parhaimpia ovat Polkka, Sport,
Manu ja Laari. Toisen ddripddn muodosta-
vat Matador, Mahti, Ruso, Luja, Tjalve ja
Kadett. Ekstensogrammin pituuden tulee
olla oikeassa suhteessa taikinan kimmoi-
suutta kuvaavaan ekstensogrammin korkeu-
teen (Kuva 20), jotta leivontatulos olisi
hyvid. Huono taikinan kimmoisuus on Laa-
rilla, Matadorilla, Polkalla, Tapiolla ja Spor-
tilla. Kimmoisuudeltaan hyvid vehnid ovat
Bastian, Tjalve, Luja, Ulla, Manu ja Kadett,
mutta niistikin huonon venyvyyden perus-
teella Luja, Kadett ja Tjalve karsiutuvat pois
leipavehnien parhaimmistosta.

4.1.4 Leipa

Suuri leipatilavuus (Kuva 21) on leipurin
kannalta tirked ominaisuus. Selvisti suurim-
mat leipitilavuudet on Sport- ja Dragon-la-
jikkeilla. My6s Polkan, Bastianin, Runarin,
Sadun ja Manun leipitilavuudet ovat suuria.
Pienimmit leipitilavuudet on lajikkeilla
Mahti ja Kadett.

Leivin rakennetta kuvaava huokoisuus
on parhaimpia Manulla, Polkalla ja Hetalla.
Huonointa huokoisuus on Matadoz- ja Tjal-
ve-lajikkeilla. Leivdn rakennetta kuvaavan
kimmoisuuden suhteen parhaita lajikkeita
ovat Kadett, Tapio, Ulla, Manu ja Ruso.
Heikoimpia ovat Sport-, Matador- ja Dra-
gon-lajikkeet. My6s Laarin ja Polkan kim-
moisuus oli huono.

Arvoluku (Kuva 22) kuvaa leipdd tila-
vuuden ja huokoisuuden perusteella. Par-
haimmat arvoluvut on Dragon-, Sport- ja
Polkka-lajikkeilla. Muita lajikkeita, joilla on
suuri arvoluku ovat Manu, Runar, Heta, Laa-
ri, Reno ja Ulla. Selvisti pienin arvoluku
on Matadorilla. Muita pienid arvolukuja on
Tjalvella, Kadetilla ja Mahtilla.

4.2 lajikkeet

Kansallisessa lajikeluettelossa vuodelta 1996
ovat mukana kevitvehnilajikkeet Bastian,
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Heta, Mahti, Manu, Reno, Satu ja Tjalve
(Lajikeluettelo 1996).

Renon (IP 1975) leipitilavuus on kes-
kimédrdistd pienempi, mutta jauhosaanto on
kevitvehnien huippua. Vedensitomiskyky
on vaatimaton. Jauhojen valkuaispitoisuus,
sitkon maird ja laatu ovat keskinkertaisia.
Sitkon laatu on Zeleny-luvun perusteella
keskinkertainen. My6s Renon taikinan vai-
vausominaisuudet valorimetriluvun ja leivin
rakenne arvoluvun perusteella ovat keskin-
kertaisia.

Bastianin (IP 1989) leipitilavuus on hyvi,
mutta jauhosaanto kevitvehnien pienimpii.
Sen jauhojen vedensitomiskyky on huono,
vain Renon luokkaa. Bastianin sitkon maari
jid my6s pieneksi. Sitko on usein lyhyttd,
mutta sen laatu Zeleny-luvun ja ekstenso-
grammin perusteella on melko hyvi. Sitkon
vaivausominaisuudet valorimetrin perusteel-
la ovat Hetan veroisia.

Dragonin (WW 1988) leipitilavuus on
kevitvehnisti toiseksi paras ja jauhosaanto
kohtalainen. Jauhojen vedensitomiskyky on
erittdin huono, kevitvehnien huonoin. Jau-
hojen valkuaispitoisuus ja sitkon madri ovat
keskinkertaisia, lihes Renon luokkaa. Sitko
on kevitvehniksi pehmeidd ja sen laatu ja
vaivausominaisuudet ovat huonoja. Leivin
rakennetta kuvaava arvoluku on kuitenkin
suurimpia.

Hankkijan Tapion (Hja 1980) leipatila-
vuus on kevitvehnien pienimpid. Sen jau-
hosaalis ja taikinan vedensitomiskyky ovat
kohtuullisen hyvid. Jauhojen valkuaispitoi-
suus ja sitkon maird on pieni, samoin sitkon
laatu on hyvin huono. My0s sitkon vaiva-
usominaisuudet ovat valorimetrin mukaan
kevitvehnien huonoimpia. Leivin rakenne
arvoluvun perusteella on keskinkertainen.
Vihin valkuaista sisiltivit erdt soveltuvat
tirkkelysvehniksi.

Hankkijan Ullan (Hja 1975) leipitilavuus
ja jauhosaalis jddvit melko pieniksi, samoin
vedensitomiskyky on melko huono. Sen si-
jaan jauhojen valkuaispitoisuus, sitkon maa-
rd ja laatu sekd Zeleny-luvun ettd cksten-
sogrammin perusteella ovat hyvid, lihes He-
tan luokkaa. My6s valorimetriluku osoittaa
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sitkon vaivausominaisuudet hyviksi. Leivin
rakennetta kuvaava arvoluku on Renon
luokkaa.

Hetan (Hja 1988) leipitilavuus on lihelld
kevitvehnilajikkeiden keskimasriisti tasoa,
mutta jauhatuksessa sen jauhosaalis on erit-
tiin hyvi, vain Renolla ja Tjalvella on pa-
rempi. Taikinan vedensitomiskyky on He-
talla keskimdiridistd parempi, lihes Sadun
luokkaa. Jauhojen valkuaispitoisuus ja sitkon
midri ovat Hetalla huippuluokkaa, vain
Sport-lajikkeella ne ovat korkeampia. Vaikka
Hetan sitko on kevitvehniksi pehmeii, sen
laatu on Zeleny-luvun ja ekstensogrammin
mukaan hieman keskimidrdistd parempi.
Taikinan vaivausominaisuudet valorimetri-
luvun ja leivin rakenne arvoluvun perus-
teella ovat hyvii.

Kadett (WW 1981) on leipatilavuudella
mitattuna kevitvehnien huonoimpia. Sen
jauhosaalis ja vedensitomiskyky ovat melko
hyvid. Jauhojen valkuaisen ja sitkon mairit
ovat pienid, mutta laadultaan keskinkertaisia.
Taikinan vaivaus- ja venytysominaisuudet
ovat Renon luokkaa. Leivin huokoisuus on
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Kuva 22. Kevatvehnélajikkeiden leivén arvoluku.
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huono, mutta kimmoisuus erinomainen.
Leivin arvoluku jda pieneksi. Vihin valku-
aista sisdltavit erit soveltuvat tirkkelysveh-
naksi.

Laari (Jo 1990) on seki leipdtilavuudel-
taan ettd jauhosaaliiltaan keskinkertainen,
Sadun veroinen. Sen vedensitomiskyky on
hyvi. Jauhojen valkuaispitoisuus ja sitkon
maira ovat keskinkertaisia, likimain Renon
luokkaa. Laarin sitko on pehmeidd ja sen
laatu Zeleny-luvulla ja ekstensogrammilla
mitattuna huono, erityisen huonoksi jai tai-
kinan kimmoisuus. Valorimetriluku on kui-
tenkin Renon luokkaa. Leivin rakennetta
kuvaava arvoluku on hyvi, Hetan veroinen.

Luja (Jo 1981) on leipatilavuudeltaan,
jauhosaaliiltaan ja vedensitomiskyvyltdin
keskimaardistd huonompi leipivehni. Jau-
hojen valkuaispitoisuus on melko suuri, sit-
kon mairi keskinkertainen, Renon luokkaa.
Sitkon laatu Zeleny-luvun perusteella on
hyvi. Taikinan venyvyys on huono, mutta
kimmoisuus hyvi. Valorimetriluku ja leivin
rakenne jddvit keskiméidriistdi huonommik-
si.



Sivu hyvä tulostettaessa


Mahti (Bor 1995) on leipitilavuudeltaan
Kadett in ohella lajikkeiston heikoimpia ke-
vitvehnid. Sen jauhosaanto ja vedensitomis-
kyky ovat keskinkertaisia. Jauhojen valku-
aispitoisuus ja sitkon méairi ovat pienia. Sit-
kon laatu on Zeleny-luvun perusteella kes-
kinkertainen. Taikinan vaivausominaisuudet
ovat valorimetriluvun perusteella Renoa
huonommat. Leivan rakenne on arvoluvun
perusteella huono. Vihin valkuaista sisél-
tivit erit soveltuvat tirkkelysvehniksi.

Manu (Bor 1993) on leipitilavuudeltaan
hyvi, mutta jauhosaaliiltaan keskimaidrdistd
huonompi kevitvehni. Vedensitomiskyky
on keskinkertainen. Valkuaispitoisuus ja sit-
kon maira ovat suutia. Sitkon laatu on Ze-
leny-luvun ja ckstensogrammin perusteella
kevitvehnien parhaita. My6s leivin rakenne
on arvoluvun perusteella hyvi.

Matatodor (Hollanti) on tyypillinen tirk-
kelysvehni. Se on laadultaan useimpien jau-
hojen kaltainen ja saantoa kuvaavien omi-
naisuuksien perusteella huonoimmin leivon-
taan soveltuva kevitvehnilajike.

Polkka (Sv 1988) on leipitilavuudeltaan
parhaita lajikkeita, jonka jauhosaalis on Sa-
dun luokkaa. Sen taikinan vedensitomiskyky
on vain Renon luokkaa. Polkan jauhojen
valkuaispitoisuus ja sitkon maird ovat hyvia.
Sitko on usein pehmeii ja sen laatu on Ze-
leny-luvun mukaan keskinkertainen. Eksten-
sogrammi on pitka ja matala eli Polkan sitko
on erittdin venyvdd ja kimmoisuudeltaan
huonoa. Leivin rakenne arvoluvun perus-
teella on kuitenkin kevitvehnien parhaim-
mistoa.

Runar (IP 1972) on leipitilavuudeltaan
hieman keskimiiriisti parempi. Sen jau-
hosaanto, taikinan vedensitomiskyky, valku-
aispitoisuus, sitkon méira ja sitkon laatu ovat
keskinkertaisia ja siten lahimain Renon luok-
kaa. Valorimetriluvulla mitattuna taikinan
vaivausominaisuudet ovat hieman Renoa
paremmat. Leivin rakenne on arvoluvulla
mitattuna kohtalaisen hyvi. Runar on Renon
kaltainen usean ominaisuuden suhteen.
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Ruson (Hja 1967) leipitilavuus on kes-
kinkertainen, mutta jauhosaanto keskimaa-
riistd parempi. Sen vedensitomiskyky on
huippuluokkaa. Valkuaispitoisuus ja sitkon
mairid ovat kevitvehnien keskimaaraista ta-
soa. Sitkon laatu on seki Zeleny-luvulla ettd
ekstensogrammilla mitattuna kevitvehnien
huonoimmasta pdastd. Valorimetriluvun pe-
rusteella Ruson wvaivausominaisuudet ovat
keskinkertaisia, samoin kuin leivin rakenne
arvoluvun perusteella.

Satu (WW 1989) on leipitilavuudeltaan
hyvi ja jauhosaannoltaan keskinkertainen.
Leipurin kannalta tirked taikinan vedensi-
tomiskyky on Sadulla hyvi. Valkuaisen maa-
rdd kuvaava kostean sitkon miird on myos
suuri. Sadun sitko jdd melko usein lyhyeksi,
mutta sen laatu on Zeleny-luvun ja eksten-
sogrammin perusteella keskimadriistd pa-
rempi. Valorimetriluvun perusteella taikinan
vaivausominaisuudet ovat Sadulla keskin-
kertaiset. Leivin rakennetta kuvaava arvo-
luku on Sadulla keskimiirdisti huonompi.

Sport (WW 1991) on leipitilavuudeltaan
paras kevitvehnid, mutta jauhatussaanto jia
Matadorin kanssa huonoimmaksi. Taikinan
vedensitomiskyky on huippuluokkaa. Jau-
hon valkuaispitoisuus ja sitkon madrd ovat
suurimmat, jopa selvisti Hetaa suurempia.
Sitkon laatu on Zeleny-luvun ja ekstenso-
grammin pituuden eli venyvyyden perusteel-
la  kevitvehnien parhaita, mutta taikinan
kimmoisuus on huono. Valorimetriluvun
perusteella sitkon vaivausominaisuudet ja ar-
voluvun perusteella leivin rakenne ovat ke-
vitvehnien parhaita.

Tjalven (WW 1987) leipitilavuus on sel-
visti keskimddrdistd pienempi, mutta jau-
hosaanto parhaiden kevitvehnien luokkaa.
Vedensidontakyky on vaatimaton. Valkuais-
pitoisuus ja sitkon médri ovat pienet. Sitkon
laatu on Zeleny-luvun perusteella keskinker-
tainen ja ekstensogrammin perusteella huo-
no. My6s leivin rakenne arvoluvun perus-
teella on huono. Vihin valkuaista sisaltavat
erit soveltuvat tirkkelysvehniksi.
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KTTK Viljalaboratorio
LOUNAIS - SUOMEN TUTKOMUSASEMA SATO 1994 ||
== ————
10.1.1995 SV 1. Aura SV 2. Otso
JAUHO 250 g 250 g
VESI 51,2 % 128 ml 56,4 % 141 ml
ASKORBIINIHAPPO 6m]
SAKOLUKU 377 376
MALLASJAUHO 0,33 g 0,33 g
LEPOAIKA 2 x 45 min.
pehmed pehmed Ioysahko pehmed kimmoisa
TAIKINAN LAATU hieman tarttuva viela hyva vahan tarttuva  vahén tarttuva
TAIKINAN PAINO 392 ¢ 404 g
NOSTATUSAIKA 90 min.
LEIVAN PAINO 355¢g 366 g
LEIVAN TILAVUUS 1460, 1460 1480, 1480
pahasti pieni
YLEISNAKO c revennyt c pahasti revennyt
VARI c c
KUORI [ [
MAKU a a
HUOKOISUUS 7 ontelo 7 Kohokuorinen
KIMMOISUUS 7 7
PAISTOHAVIKKI 9.4 % 9.4 %
ARVOLUKU 567 576
HUOM. Hieman kellertava Kellertava




Sivu hyvä tulostettaessa


LITTEET 6-7

Lounais-Suomen tutkimusasema 1994. SV 1. Aura. Vetta 51.2 %. Valorimet-
11 42.
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LITE 8

Lounais-Suomen tutkimusasema 1994. SV 1 Aura.
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LITE 9

KTTK Viljalaboratorio

I LOUNAIS - SUOMEN TUTKIMUSASEMA SATO 1994 |

2.1.1995 KV 1. Reno KV 2. Heta
JAUHO 250 g 250 g
VESI 52,8 % 132 ml 53,8 % 135 ml
ASKORBIINITHAPPO 6ml
SAKOLUKU 411 390
MALLASJAUHO 035¢g 0,33 g
LEPOAIKA 2 x 45 min.

pehmea venyva
TAIKINAN LAATU pehmeahko hyva hieman tarttuva viela hyva
TAIKINAN PAINO 396 g 399 ¢g
NOSTATUSAIKA 90 min.
LEIVAN PAINO 356 g 362¢g
LEIVAN TILAVUUS 1560, 1560 1540, 1540
YLEISNAKO b revennyt a
VARI a a
KUORI a a
MAKU a a
HUOKOISUUS 7 7
KIMMOISUUS 8 6
PAISTOHAVIKKI 10,1% 9,3%
ARVOLUKU 612 603
HUOM.
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LITTEET 10-11 @

Lounais-Suomen tutkimusasema 1994. KV 1. Reno. Vetti 52,8 %. Valoti-

metti 54.

. Reno.

Suomen tutkimusasema 1994. KV 1
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LITE 12 @

Lounais-Suomen tutkimusasema 1994. KV 1. Reno.
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Tiivistelma

Syys ja kevétvehnalgjikkeiden leivontalaatua tutkittiin Maatalouden tutkimuskeskuksen
jarjestéamien virallisten lgjikekokei den sadoista Valtion Viljavaraston, nykyisen Kasvintuo-
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ja Polkalla. Zeleny-luvun mukaan parhaita olivat Sport, Manu, Luja, Bastian, Hankkijan
Ulla, Satu ja Heta. Huonoimpia Zeleny-luvun mukaan olivat Matador, Hankkijan Tapio,
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