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Leivinhiiva

Hiivat ovat mikroskooppisen
pienia sienid. Yksi hiivasolu on
noin tuhannesosa millimetria
pitkd, ja yksi gramma leivinhii-
vaa (Saccharomyces cerevisiae)
sisaltaa noin 10 miljardia solua.

Hiivan kaytto liittyy perintei-
siin valmisteisiin, kuten viiniin,
olueen ja leipdan. Alkoholikay-
minen on vanhin tunnettu kay-
misprosessi.

Kuivahiiva valmistetaan kui-

sen alkuvaiheessa. Hiiva kayttad lisatyn sokerin eika sita ole
valmiissa ruokaleivassa.

Paras lampdtila-alue hiivalle on 25-38 astetta. Alle 20 as-
teen ja yli 40 asteen lammossa (tuore)hiivan toiminta hidas-
tuu, ja se loppuu noin 50 asteessa. Nesteen ja muiden raaka-
aineiden kuten jauhojen lampétilalla sekd nostatusoloilla tai-
kinan lampdtila saadaan hiivalle sopivaksi.

Taikinat nostatetaan noin 30 asteessa, muotoillut leivonnai-
set voidaan nostattaa hieman titd korkeammassa lampotilas-
sa. Mitd alhaisemmassa lampdtilassa taikina nostatetaan, sitd
enemman siihen muodostuu aromiaineita. Liian korkeassa,
yli 35 asteessa, taikinanousu on nopeaa, mutta arominmuo-
dostus ja taikinan késiteltdvyys heikkenevit.

Tarvittava hiivamééra riippuu taikinan muista raaka-aineis-
ta, kuten nesteen ja sokerin maérastd. Mitd vahemmadn taiki-
nassa on nestetti, sitd hitaammin hiiva toimii. Runsas sokeri-
médra taikinassa vihentaa hiivalle tarpeellisen veden osuutta,
ja hiivan toiminta hidastuu. Siksi pullataikinaan, jossa on pal-
jon sokeria, on kaytettdva leipataikinaa enemman hiivaa tai
nostatusaikaa on pidennettdvd, jotta leivonnaisesta saadaan
huokoista ja pehmedd. Rasvaisissa taikinoissa on myds suh-
teellisesti vaihemman vettd kuin vahdrasvaisissa.

Myos suola saitelee hiivan toimintaa. Jos taikinassa ei ole
suolaa, hiiva lisdantyy liiaksi ja taikina on huonosti kisitelta-
vad. Liika suola (> 2 % jauhojen painosta) puolestaan hidastaa
hiivan toimintaa, jolloin taikina ei nouse riittavasti.

Jos hiivaa kéytetdan liiaksi, leivonnainen maistuu hiivalta,
sen huokoset ovat suuria ja se kuivuu nopeasti. Jos taikinassa
on hiivaa vihin, nouseminen hidastuu tai on riittamaétonta, ja
leivonnaisista tulee pienia ja kovia.

Leipd ja leivonnaiset :

vaamalla pienten reikien lapi
pursotettua hiivamassaa lampi-
man ilman avulla. Kuivahiiva li-
sataan noin 41-43-asteiseen tai-
kinaan jauhoihin sekoitettuna.

Hiivan toimintojen riippuvuus
lampotilasta

°C
60

Hiivan toiminta lakannut
50

Hiivan toiminta heikkoa
40

Paras lampatila
30 | hiivan toiminnalle

- Hiivan toiminta heikkoa
10 Hiivan toiminta
0 ldhes pysahtynyt

Hiivan toiminta pysahtynyt
-10

Kylmaleivonta: taikinaa tai val-
miiksimuotoiltuja leivonnaisia
varastoidaan joko kylméakaa-
pissa (lampdtila alle 6 astetta)
tai pakastimessa (lampdtila al-
le -18 astetta) ennen lopullis-
ta nostatusta ja paistoa. Hiiva
toimii hitaasti alhaisessa lam-
potilassa, mutta pitkd nosta-
tusaika lisda aromituotantoa.
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Hiivataikinan valmistaminen

Ij Neste |
Sekoitetaan j
[ Hiiva | |

0]

lj Muut aineet |——b| Sekoi:etaan ]
I

L Jauho I—'l Sekoitetaan, vaivataan I
11
i}

| Rasva I—Dl Vaivataan ]

Er
l Nostatetaan j

i
=

| Vaivataan ]

i

| Muotoillaan I

| Nostatetaan ‘

ohra- tai ruisjauhon, osuus on enintdan 30 % ja ydinvehnéjau-
hojen 70 %.

My®s taikinan muut raaka-aineet vaikuttavat sitkon muo-
dostumiseen ja laatuun.

Suolaa kéytetddn hiivaleivonnaisissa rakenteen ja maun ta-
kia. Suola vahvistaa sitkoa ja parantaa taikinan kasittelyomi-
naisuuksia. Jos taikina on tédysin suolaton, leivasta tulee mu-
reneva ja mauton.

Pieni madérd rasvaa taikinassa pehmentai sitkoa, parantaa
taikinan muotoiltavuutta ja tekee leivonnaisista, kuten pul-
lasta, hienohuokoisia. Kun taikinassa on runsaasti rasvaa, sit-
konmuodostus heikkenee, sitkosta tulee lyhytti ja leivonnai-
sesta murea. Kun halutaan vahva sitko, rasvaa ei kayteta.

Sokeri sitoo taikinanesteesta vetta ja vihentdd samalla ve-
den sitoutumista sitkoproteiineihin. Sokeripitoinen taikina on
pehmedi ja helpommin muotoiltavaa kuin sokeriton taikina.

Leipa ja leivonnaiset

Sitkon muodostukseen ja tai-
kinan rakenteeseen vaikutta-
vat tekijat:

® vaivaus

® kaasurakkuloiden alkiot

% jauhon laatu

® suola

® rasva

® sokeri

= kananmuna

¥ maito

Sitkon laadun arvioimisek-
si voi vaivata vehndjauhos-
ta ja vedesta taikinapallon.
Kun siita huuhtoo tarkkelyk-
sen juoksevassa, kylmdssa
vedessa, jaljelle jaa sitko. Sen
ominaisuuksia arvioidaan sit-
kopallon venyvyyden perus-
teella. Sitkon laatua voi ar-
vioida myds noin 200 astees-
sa paistetusta sitkopallosta:
mitd tilavampi paistotulos,
sita parempi sitko.
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Leipi ja leivonnaiset

Leivassa paiston aikana tapahtuvia muutoksia
°C
190
180 Leipa paistuu liikaa, hiiltyminen alkaa
170
160 Kuoren ja varin muodostus (100 °C -)
150 Sokerit karamelloituvat
140 Tarkkelys dekstrinisoituu
130 Maillardin reaktio
120
110
Laisten 100 Vesi hoyrystyy, kuoren muodostus alkaa
90 Sisusta muodostuu (40-100 °C)
80 Alkoholi haihtuu
], o 70 Gluteeni denaturoituu
sisusta. 60 Tarkkelys liisterdityy
50 Uuninousu (30-70 °C)
40 o AT AR
Paras lampdtila hiivan toiminnalle
30
oli, hii-
eeseen,
uennut
v kaa- toiltujen leivonnaisten kuorettuminen nostatuksen aikana
yustava ehkiistadn peittamalld tai kdyttimalld nostatuskaapin hoyrya.
tuksen Liiallinen hoyrytys liisterdi leivonnaisten pinnan, mika huo-
nontaa laatua. :
et kaa- |
rakku- Paisto
4 hiili-
amuus Hiivaleivonnaisten paistolamp®étila on 175-250 astetta leivon-
nee. naisen koostumuksesta ja koosta riippuen. Kohoaminen jat-
kaksin- kuu paiston alkuvaiheessa ja on aluksi nopeaa. Leivonnaisen
n Jasku tilavuus kasvaa alkoholin haihtuessa, laajenevan hiilidioksidin
leivon- suurentaessa kaasurakkuloita ja veden hoyrystyessa. Lopulli-
ikinas- sen tilavuutensa hiivaleivonnainen saavuttaa paiston aikana.
Koska alkoholi haihtuu noin 80 asteessa, valmiissa leivonnai-
lina, ne sessa sitd ei ole.
vihem- Leivonnaisen kypsyminen alkaa, kun sen sisdlampétila on
. Muo- noin 60-70 astetta. Silloin proteiinit denaturoituvat kaasu-
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Hapattamalla kohotetut leivat

Hapattamalla valmistetaan leipdd padasiassa ruisjauhoista.
Taikina kohotetaan juuritaikinalla, joka sisiltid maitohappo-
bakteereita ja hiivoja. Niiden toiminnan tuloksena syntyy hii-
lidioksidia sekd maito- ja etikkahappoa, jotka antavat hapatta-
malla valmistetulle leivélle ominaista makua ja aromia.

Hapattaminen parantaa ruistaikinan leivontaominaisuuk-
sia. Ruistaikinoihin voidaan lisitd myds vehnéjauhoja leivon-
taominaisuuksien parantamiseksi. Nostatusaineena voidaan
lisdksi kdyttda hiivaa erityisesti silloin, kun taikinassa on veh-
néjauhoja.

Rukiin proteiinit eivit muodosta sitkoa, ja siksi ruistaikinat
eivit ole kimmoisia. Ruisjauhojen siséltamat tarkkelys ja kui-
tuaineisiin kuuluvat pentosaanit sitovat vetti. Taikinaa vaivat-
taessa niistd syntyy liisterimdinen rakenne, joka pidattia nos-
tatuksessa muodostunutta hiilidioksidia.

Sopivan kiintedstd ruistaikinasta saadaan kuohkeita ja huo-
koisia leipid. Paistossa tarkkelys liister6ityy, pentosaanit hyy-
teldityvit ja proteiinit denaturoituvat. Pintaan muodostuu
kuori, jossa on muun muassa dekstriineji ja sokereita. Mita
pidempdin leipdd paistetaan, sitd enemmain kuorta muodos-
tuu, ja erityisesti jalkiuunileivassa kuoren osuus on suuri.

Hapanleivan juuritaikina

Hapanleivan juuritaikina val-
mistetaan hapattimesta (sie-
men, juuri, raski*), haaleasta
nesteesta ja ruisjauhoista. Ha-
patin voi olla esimerkiksi asti-
aan edelliselta leivontakerralta
jatettya leipataikinaa. Juuritai-
kinan voi valmistaa my6s ruis-
jauhoista ja veteen liuotetusta
hapanleivasta tai hapankorpus-
ta, jolloin taikina alustetaan pii-

madn. Vellimadista juuritaikinaa
hapatetaan lampimdssa paikas-
sa valilla voimakkaasti vatkaten.
Juuren valmistus kestda 2-3 vrk.
Kypsa juuri on kuplivaa ja tuok-
suu happamalta. Hapattimen
saa sdilymddn kuivassa paikas-
sa joko leivinastiassa tai kuivaa-
malla. Sen voi myos séilyttaa pa-
kastettuna lyhyen aikaa.
Hapanjuuritaikinaa eli hapan-

Leipa ja leivonnaiset |

Elintarvikeviranomaisten ja
leipomoalan suosituksen
mukaisesti ruisleivaksi kutsu-
taan ainoastaan leipaa, jossa
rukiin osuus viljaraaka-ainei-
den maarasta on vahintaan
50 %.

Uusilla leivontatekniikoilla
leipomoteollisuudessa val-
mistetaan ruisleipad, jota ei
ole hapatettu ja jonka raken-
ne vastaa vehnaleivan raken-
netta.

Sanfranciscolainen leipa ha-
patetaan Lactobacillus san-
francisco -maitohappobak-
teerilla.

raskia voidaan kdyttdd myos
vaaleisiin, vehnéataikinoista val-
mistettuihin ruokaleipiin. Juuri-
taikinan kaytto parantaa leivan
leivontaominaisuuksia, makua
ja sailyvyytta.

* Raski, ruots. raskdeg. Sana rask
tarkoittaa jaljelle jaaneita tahtei-
ta.
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