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Pellavansiemenen musiini tekee
terveydelle hyvaa

Eeva-Liisa Ryhanen, MTT

Pellavansiemenia on kéytetty ihmisen ravinnossa jo tuhansia
vuosia leivadn, puuron ja mehujen valmistukseen. Siemenia
voidaan kayttaa sellaisenaan, rouhittuna ja jauhettuna
lisdamaan elintarvikkeiden terveellisyytta seka parantamaan
niiden aistinvaraista laatua ja rakennetta. Eras terveyden ja
tuotteiden ominaisuuksien kannalta merkittava
pellavansiemenen yhdiste on musiini.

Pellavansiemenet sisaltavat useita aineosia, joilla on
tieteellisesti osoitettu olevan terveytta edistavid vaikutuksia.
Tallaisia aineosia ovat omega-3-rasvahapot, kuitu, lignaanit
ja valkuainen. Viimeaikaiset tutkimukset viittaavat siihen,
etta pellavan bioaktiivisilla komponenteilla saattaa olla
merkitysta muun muassa kroonisten sairauksien, kuten
sydan- ja verisuonitautien, hormoniperaisten sydpien ja
kakkostyypin diabeteksen ehkaisyssa.

Pellavansiemenet sisaltavat runsaasti ravintokuitua, joka
koostuu selluloosasta, ligniinista ja musiinista. Liukoinen
kuitu kasittad 20 - 40 % kokonaiskuidusta ja sen tarkein
komponentti on musiini. Musiini muodostaa pellavasiemenen
uloimman kerroksen ja sita kutsutaan myds pellavalimaksi
tai kumiksi. Musiini koostuu paaosin hiilihydraateista.
Pellavan kuitufraktioon on liitetty edullisia
terveysvaikutuksia, jotka perustuvat veren kolesteroli- ja
glukoositason laskuun. Pellavan kaytén on myds todettu
vaikuttavan edullisesti vatsan toimintaan, mihin
tarkoitukseen jo Hippokrates pellavaa suositteli. On kuitenkin
muistettava, ettd pellavansiemen siséltaa myds mahdollisesti
haitallisia yhdisteita, kuten syanogeenisia glykosideja ja
kadmiumia. Niista ei kuitenkaan ole terveydellista haittaa, jos
pellavansiemenia tai pellavanrouhetta kaytetaan
kohtuullisesti elintarvikeviranomaisten suosittelemia méaaria.

Pellavansiemenesta voi eristiaa musiinia

Oljypellavasta on valmistettu 6ljya teollisessa mittakaavassa
jo kauan mekaaniseen puristamiseen perustuvalla
menetelmalld ja myds Suomessa on saatavilla kotimaista
pellavadljya. Muita fraktioita, kuten kuituja tai lignaaneja, ei
toistaiseksi ole valmistettu teollisesti, vaikka menetelmét
tahan tarkoitukseen on jo kehitetty. MTT:ssa on tutkittu
oljypellavan viljelyyn ja hyddyntamiseen liittyvia tekijoita
useissa hankkeissa yhteistydssa alan teollisuuden kanssa.
MTT:n elintarviketutkimus on kehittanyt menetelmi& musiinin
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ja lignaanien eristdmiseen pellavansiemenista ja tutkinut
naiden yhdisteiden teknologisia ominaisuuksia ja
soveltuvuutta erilaisiin elintarvikkeisiin.

Pellavansiemen sisdltda musiinia 4 - 8 % kuiva-aineesta.
Musiinin koostumukseen ja saantoon vaikuttavat lajike,
viljelyolosuhteet ja uuttamismenetelma. Musiinin eristaminen
pellavasiemenista on kiinnostanut tutkijoita jo kauan ja tdhan
tarkoitukseen onkin kehitetty monia menetelmia, joita on
myo0Os patentoitu. Eristdminen voidaan periaatteessa
toteuttaa kayttaen mekaanista kovakuorintaa tai uuttamalla
veden avulla. Vesiuuttomenetelméan olosuhteita, kuten
lampotilaa ja aikaa, muuttamalla voidaan vaikuttaa
merkittavasti lopputuotteen koostumukseen. MTT:ssa
kehitetty menetelma perustuu musiinin eristamiseen
vesiuuton ja saostuksen avulla. Nain valmistettu musiini
soveltuu hyvin kaytettavaksi elintarvikkeiden valmistuksessa.

Pellavansiemenen musiini sopii elintarvikkeisiin

Tutkimusten perusteella pellavamusiinilla on monia
kayttokohteita elintarvikkeiden valmistuksessa. MTT:ssa
selvitettiin musiinin toiminnallisia ominaisuuksia, kuten
viskositeettia, liukoisuutta, vaahtoutuvuutta ja
emulgointiominaisuuksia. Toiminnallisten ominaisuuksien
suhteen MTT:n kayttadmalla menetelmalla eristetyn musiinin
todettiin olevan useimpien tutkittujen toiminnallisten
ominaisuuksien suhteen samanveroinen tai parempi kuin
vastaavat kaupalliset elintarvikkeiden rakenteen
parantamiseen kaytetyt guarkumivalmisteet.

Musiinin todettiin soveltuvan erittdin hyvin leivontatuotteiden
ja mehujen valmistukseen. Tuotteistamiskokeissa todettiin,
etta leivan rakenne ja suutuntuma paranivat samoin kuin
ulkon&kd, haju ja maku. Marjapohjaisissa mehuissa musiinin
lisdys antoi paremman suutuntuman kuin kaupallinen
guarkumi eikd makuvirheitd havaittu.

Tutkimusten mukaan pellavamusiini on hyva kotimainen
kasviperainen vaihtoehto elintarvikkeiden rakenteen



hallintaan. Taméan lisédksi musiinilla voidaan mahdollisesti
myos lisata elintarvikkeiden terveellisyytta. Mahdollisten
terveysvaikutusten toteamiseen tarvitaan kuitenkin kliinisia
tutkimuksia.
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Pellavansiemenet ovat tutkitusti terveytta edistavia. Siemenen
pinnassa on ravintokuitu musiinia, joka sopii hyvin monien
elintarvikkeiden valmistukseen.
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