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Keliakia on autoimmuunisairaus, jossa viljan valkuaisaine gluteeni aiheuttaa ohutsuolessa
tulehduksen ja suolinukan vaurioitumista, jolloin ravintoaineiden imeytyminen hairiintyy.
Keliakiaa sairastaa n. 2 % Suomen vaestdsta. Keliakiaan ei ole laakitysta, vaan keliakiaa
sairastavan on noudatettava gluteenitonta ruokavaliota.

Taman opinnaytetydn tavoitteena oli tutkia, ovatko kuluttajille gluteenittomana markkinoidut
tuotteet todellisuudessa gluteenittomia. Lisaksi tyon tarkoituksena oli lisata toimijoiden
tietoisuutta gluteenia sisaltavista tuotteista ja tietoa siita, miten gluteenittomat tuotteet voivat
kontaminoitua.

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimi Seindjoen ymparistéterveydenhuolto. Tutkimus kuuluu
Seinajoen ymparistdterveydenhuollon elintarvikevalvontasuunnitelman
valvontasuunnitelmaan ja se toteutettiin kevaan 2022 aikana. Lahtdkohtana oli tutkia,
tayttavatko Seinajoen ymparistdterveydenhuoltoon kuuluvan alueen ravintolat Euroopan
Unionin (EU) komission taytantédnpanoasetuksen vaatimukset.

Tutkimus toteutettiin tilaamalla Seinajoen ymparistdterveydenhuoltoon kuuluvan alueen
ravintoloista, leipomoista, kahviloista ja grilleilta yhteensa 21 kpl gluteenittomana
markkinoitua tuotetta ja tutkimalla tuotteesta gluteenin maara ELISA-menetelmaa kayttaen.

Gluteenittomuustutkimuksen 21 tutkimusnaytteesta kahdessa naytteessa gluteenia |6ytyi yli
sallitun 20 mg/kg maaran. Kolme naytetta sisalsi 10—20 mg/kg gluteenia, eli jonkin verran,
mutta kuitenkin alle sallitun viitearvon. Loput naytteet sisalsivat gluteenia <5 mg/kg.
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Celiac disease is an autoimmune disease in which gluten causes inflammation in the small
intestine and damage in the intestinal villus, resulting in disruption of nutrient absorption.
About 2% of the Finnish population suffers from celiac disease. There is no other treatment
for celiac disease than to follow a gluten-free diet.

The aim of this thesis was to examine whether products marketed to consumers as gluten-
free are absolutely gluten-free. In addition, the aim of the study was to raise awareness of
products containing gluten and to show how easily gluten-free products can become
contaminated in a food apartment.

This thesis was assigned by Seinajoki Environmental Health Care. The study is part of the
supervision plan of the Food Control Plan and was carried out during the spring of 2022. The
goal was to examine whether restaurants in the area covered by the environmental health
care authority meet the requirements of the EU Commission Implementing Regulation.

The study was carried out by ordering a total of 21 samples of gluten-free products from
restaurants in the area. They were examined by researching the amount of wheat gluten in
the product. The research method used to determine the amount of gluten in the sample was
the ELISA method.

Of the 21 samples in the study, two samples had a gluten content exceeding the allowed 20

mg/kg. Three samples contained 10 to 20 mg/kg of gluten, i.e. below the accepted reference
value. The remaining samples contained <5 mg/kg of gluten.

' Keywords: Gluten, celiac disease, gluten-free products
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1 JOHDANTO JA TYON TAVOITTEET

1.1 Johdanto

Keliakia on sairaus, jossa viljan sisaltama gluteeni aiheuttaa ohutsuolessa tulehduksen (Tun-
turi, 2022). Keliakiaa sairastaa Suomessa n. 2 % vaestosta ja keliakiadiagnooseja on 0,7 %
vaestosta, mika on suurimpia lukuja maailmassa (Duodecim kaypa hoito, 18.12.2018). Noin
40 000 suomalaista on saanut keliakiadiagnoosin, mutta 70 000 suomalaista sairastaa ke-
liakiaa tietamattaan (Keliakialiitto, i.a.-e). Keliakiaa sairastavien ainoa hoitokeino on elinikai-
nen gluteeniton ruokavalio, mika tarkoittaa, etteivat he voi kayttaa gluteenia sisaltavia elintar-
vikkeita (Tunturi, 2022).

Gluteenittomien elintarvikkeiden valmistus ja tarjoaminen on melko yleista ravintoloissa. On

tarkeaa, etta kuluttaja pystyy luottamaan gluteenittomaksi markkinoidun tuotteen olevan tosi
asiassa gluteeniton. Keliakiaa sairastavan on pystyttava luottamaan siihen, ettd hanen tilaa-
mansa tuote on hanelle turvallinen. Gluteenittomien tuotteiden tarjoaminen tulisi tehda toimi-

joille helpoksi, jotta keliakiaa sairastavillakin olisi mahdollisuus syoda ravintoloissa.

1.2 Tyon toimeksiantaja ja rakenne

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimi Seinajoen kaupungin ymparistoterveydenhuolto. Ta-
man opinnaytetydn projekti oli osa ymparistéterveydenhuollon omavalvontasuunnitelmaa.

Seindjoella ei ole ennen tata toteutettu vastaavaa tutkimusta.

Naytteet kerattiin Seindjoen alueen ymparistéterveydenhuollon piirin toiminta-alueen eri ra-
vintoloista. Naytteita otettiin ravintoloista, grilleilta, leipomoista ja kahviloista. Naytteet kerat-

tiin huhtikuussa vuonna 2022.

Tama opinnaytetyo rakentuu siten, etta ensin perehdytetaan lukija siihen, mita gluteeni ja ke-
liakia on, seka miten gluteenittomia tuotteita voi markkinoida kuluttajille. Taman jalkeen kerro-
taan elintarvikehuoneistojen hygienian merkityksesta gluteenikontaminaatioon, jonka jalkeen

perehdytaan menetelmiin, joilla gluteenia voidaan mitata elintarvikkeista. Teoriaosuuden jal-



keen esitellaan Seindjoen gluteenitutkimuksen ja sen tulokset. Lopuksi esitetaan opinnayte-
tyon johtopaatokset ja arvioidaan, miten projektin toteutus onnistui ja mitd mahdollisia jatko-

tutkimuskysymyksia nousi esille.

1.3 Tyon tavoitteet ja rajoitukset

Toimeksiantajan saaman projektin tavoitteena oli tutkia Seinajoen kaupungin ymparistoter-
veydenhuollon alueen gluteenittomiksi markkinoitujen tuotteiden gluteenipitoisuudet. Taman
opinnaytetyon tavoitteena on siten ensisijaisesti gluteenittomaksi markkinoitujen tuotteiden
turvallisuuden varmistaminen. Toissijaisesti tavoitteena on lisata toimijoiden tietoisuutta glu-

teenikontaminaatiosta ja sen haitoista keliakiaa sairastaville.



2 GLUTEENI JA KELIAKIA

2.1 Gluteeni

Gluteeni on viljan valkuaisaine, jota esiintyy vehnassa, rukiissa ja ohrassa (Puhti, i.a.). Vilja
muodostuu kolmesta eri osasta: kuorikerroksesta, ydinosasta ja alkiosta (Duodecim Keliakia-
liitto, 2007, s.18—19). Keliakiaa aiheuttava valkuaisaine eli gluteeni sijaitsee viljan jyvan ydin-

osassa.

Vehna3, ruis ja ohra kuuluvat samaan heindkasvien alaheimoon (Festucoideae) yhdessa kau-
ran ja riisin kanssa (Duodecim Keliakialiitto, 2007, s.18-19) (kuva 1). Gluteenia sisaltavat
vehna, ruis ja ohra kuuluvat samaan tribukseen (Hordeae). Sen sijaan kaura ja riisi eivat si-

salla gluteenia. Myos maissi, durra ja hirssi ovat gluteenittomia. Ne kuuluvat Pancoideae ala-

heimoon.
Heimo Poaceae
Alaheimo Festucoideae Panicoideae
| |
[ 1 1 [ I ]
Tribus Hordeae Aveneae Oryzeae Tripsaceae Andropogneae Paniceae
Vehna Kaura Riisi Maissi Durra Hirssi
Ohra
Ruis

Kuva 1. Viljojen luokittelu (Duodecim Keliakialiitto, 2007, s.18).

Gluteenilla on eri merkitys ladketieteessa kuin leivontateknologiassa (Hurri-Martikainen ym.,
2017, s.128). Laaketieteessa gluteenilla tarkoitetaan vehnan, rukiin ja ohran prolamiineja eli
proteiineja, jotka ovat haitallisia keliakiaa sairastavalle, ja aiheuttavat keliakiatautia. Prolamii-

neista on kerrottu lisaa luvussa 2.2.

Leivontateknologiassa gluteeni maaritellaan vehnan verkkomaiseksi sitkomassaksi, jonka an-

siosta leipomuksista tulee kuohkeita ja pehmeita (Hurri-Martikainen ym., 2017, s.128). Sitkot-
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tomaan leivontaan kuuluvat kaikki leivonta, joka ei sisélla vehnaa. Nain ollen myds ruis-
leivonta on sitkotonta leivontaa, ilman vehnan lisaysta. Leivontateknologiassa sitko, josta
kaytetaan myos termia gluteeni, muodostuu vehnan prolamiinista gliadiinista ja vehnan glute-
liinista, gluteniinista. Kun vehnan ydinosasta poistetaan veteen liukeneva tarkkelys, jaljelle
jaa sitkomassa (kuva 2). Vehna poikkeaa muista viljoista, silla vain vehnan proteiini muodos-
taa sitkon (Hurri-Martikainen ym., 2017, s.34). Vehnan sitkonmuodostus on ollut vaikeasti se-

litettava ja sen epaillaan johtuvan aminohapposekvenssista eli aminohappojen jarjestyksesta.

Vehnan jyvan ydinosa

(15 % valkuaista, 75 % tarkkelysta)

Veteen liukeneva
tarkkelys poistetaan,
taikinan vaivaus

Gliadiini + Gluteniini
muodostaa gluteenin
(sitkomassa)

Kuva 2. Gluteenin muodostus leivontateknologiassa (Duodecim Keliakialiitto, 2007, s.19).

2.2 Viljojen prolamiinit

Viljojen proteiinit luokitellaan neljaan eri liukoisuusryhmaan, jotka ovat albumiinit, globuliinit,

prolamiinit ja gluteliinit (Hurri-Martikainen ym., 2017, s.34). Prolamiinit ja gluteliinit ovat jyvan
varastoproteiineja, jotka sijaitsevat jyvan ydinosassa. Albumiinit ja globuliinit sijaitsevat viljan
jyvan alkiossa ja aleuronikerroksessa. Ne muodostuvat suurimmaksi osaksi entsyymeista ja

metabolisista proteiineista.

Viljojen prolamiinit sisaltdvat paljon proliinia ja glutamiinia (Duodecim Keliakialiitto, 2007,
s.19). Viljojen prolamiinifraktioilla on omat nimensa. Vehnalla gliadiini, rukiilla sekaiini, ohralla

hordeiini, kauralla aveniini, riisilla orytsiini ja maissilla tseiini (kuva 3).
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Prolamiinit
Eivat aiheuta Aiheuttavat
keliakiatautia keliakiatautia
[ ; | [ ! |
Orytsiini Tseiini Aveniini Hordeiini Sekaiini Gliadiini
(Riisi) (Maissi) (Kaura) (Ohra) (Ruis) (Vehna)

Kuva 3. Prolamiinien luokittelu (Duodecim Keliakialiitto, 2007, s.18).

2.3 Keliakia

Keliakia on autoimmuunisairaus, jossa viljan proteiini eli valkuaisaine gluteeni aiheuttaa ohut-
suolessa tulehduksen ja suolinukan vaurioitumista (Tunturi, 2022). Tasta seuraa limakalvon
nukkakerroksen surkastuminen, jolloin ravintoaineiden imeytyminen hairiintyy. Keliakiaa voi
ilmeta myos ihokeliakiana (dermatitis herpetiformis), jolloin iholle ilmaantuu voimakkaasti kuti-

sevaa pienirakkulaista ihottumaa.

Keliakian oireena ovat erilaiset suolistovaivat kuten vatsakipu, turvotus ja ilmavaivat (Tunturi,
2022). Imeytymishairion seurauksena keliakiaa sairastava voi karsia ravintoaineiden puutok-
sesta, josta yleisimmat ovat raudanpuute ja D-vitamiinin puute. Keliakiaan liittyy myos muita
oireita, jotka eivat liity suolistoon, kuten osteoporoosia eli luiden haurastumista sekd maksa-

entsyymien nousua, pysyvien hampaiden kiillevaurioita ja hermostoon liittyvia oireita.

Keliakian tarkka syntymekanismi on edelleen tuntematon, mutta tiedetaan, etta sen puh-
keamiseen tarvitaan perinndllinen alttius ja gluteeni (Keliakialiitto, i.a.-c). Lisaksi taudin puh-
keamiseen vaikuttaa mahdollisesti jokin muu tuntematon tekija. Keliakia voi puhjeta missa
iassa tahansa, mutta suurin osa keliakiaa sairastavista diagnosoidaan aikuisiassa. Keliakia
on perinnollista, eika sita voi ehkaista. Keliakiaa sairastavien ainoa hoitokeino on taysin glu-

teeniton ruokavalio.

Keliakia todetaan vasta-aineiden maarityksella verikokeesta tai ohutsuolesta otettavan koe-

palan avulla (Tunturi, 2022). Tyypillisesti keliakia voidaan todeta jo pelkilla vasta-ainetutki-
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muksilla ilman ohutsuolen tahystysta. Ihokeliakiaa epailtaessa tarvitaan diagnoosiin iho-
koepala. Keliakiaa epailtaessa gluteenitonta ruokavaliota ei saa aloittaa ennen keliakiatutki-

muksia, silla se voi vaikeuttaa keliakian toteamista (Keliakialiitto, i.a.-c).

2.4 Vilja-allergia

On tarkeaa erottaa keliakia vilja-allergiasta. Vilja-allergia on allerginen reaktio tietysta viljasta
(Allergia-, Iho- ja Astmaliitto, 2022). Useimmiten vilja-allergia havaitaan lapsilla ja se paranee
suurimmalla osalla kouluikdan mennessa. Suomessa esimerkiksi vehnaallergiaa todetaan

alle prosentilla imevais- ja leikki-ikaisista, eli se on keliakiaa huomattavasti harvinaisempi sai-

raus.

Tavallisimmin vilja-allergiaa aiheuttavat vehna, ohra tai ruis (Duodecim Keliakialiitto, 2007, s.
66). Myos kaura, riisi ja maissi voivat aiheuttaa allergiaa. On myds mahdollista, etta useampi
viljoista allergisoi. Vilja-allergia aiheuttaa lapsilla tavanomaisesti atooppisen ihottuman tapai-

sia oireita. Vilja-allergia voi aiheuttaa my0s suolisto-oireita, kuten ilmavaivoja ja ripulia.

Vilja-allergia voidaan todeta verikokeella tai valttamis-altistuskokeella (Allergia-, lho- ja Ast-
maliitto, 2022). Vehnan, ohran ja rukiin proteiinirakenteet muistuttavat toisiaan, joten valtta-

mis-altistuskokeessa allergikko joutuu usein valttamaan naita kaikkia viljoja.

2.5 Gluteeniton ja erittdain vahagluteeninen tuote

Gluteenittoman tuotteen valmistuksessa voidaan kayttaa vehnaa, ohraa tai ruista, kunhan
lopputuote sisaltaa gluteenia enintaan 20 mg/kg, talldin sita voidaan markkinoida termilla glu-
teeniton (Keliakialiitto (i.a.-a). Gluteenittomien elintarvikkeiden markkinoinnista saadetaan ko-
mission taytantéonpanoasetuksella 828/2014. Asetusta sovelletaan kaikissa Euroopan unio-
nin jasenvaltioissa. Asetuksen mukaan mikali elinkeinonharjoittaja haluaa markkinoida tuotet-
taan termilla gluteeniton, sen gluteenipitoisuus ei saa ylittaa 20 mg/kg. Termilla erittéin va-
héagluteeninen markkinoitu tuote saa sisaltaa enintdan 100 mg/kg gluteenia. Taman lisaksi
elintarvikkeisiin, joille on annettu nimitys gluteeniton tai erittéin védhégluteeninen, sisaltyvan
kauran on oltava erityisesti tuotettu, valmistettu ja/tai kasitelty siten, etta valtetdan vehnan,
rukiin, ohran tai niiden risteytettyjen lajikkeiden aiheuttama kontaminaatio, ja tallaisen kauran

gluteenipitoisuus saa olla enintdan 20 mg/kg.
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Kuluttajan on helppo tunnistaa myymalassa gluteeniton tuote gluteenittoman tuotteen mer-
kista (Keliakialiitto, i.a.-a) (kuva 4). Merkin kayton tavoitteena on helpottaa ja nopeuttaa glu-
teenittomien tuotteiden tunnistamista. Gluteenittoman tuotteen merkin saanut tuote on taa-
tusti gluteeniton ja se sopii gluteenitonta ruokavaliota noudattaville. Merkin kayttdo on Euroo-
pan laajuinen ja sille on yhtenaiset vaatimukset. Suomessa merkki on myonnetty lahes 400

tuotteelle. Koko Euroopassa merkin kayttooikeus on yli 23 000 tuotteella.

Kuva 4. Gluteenittoman tuotteen merkki (Keliakialiitto, i.a.-a).

Keliakialiitto hyvaksyy gluteenittoman tuotteen merkin tuotteelle, joka tayttaa taytantdonpano-
asetuksen mukaisen vaatimuksen, eli se sisaltaa gluteenia enintaan 20 mg/kg tai siina ei ole
kaytetty gluteenipitoisia viljoja ollenkaan (Keliakialiitto, i.a.-a). Gluteenittomissa tuotteissa voi-
daan kayttaa myos pelkastaan merkintaa gluteeniton sellaisissa tuotteissa, joissa gluteenipi-

toisuus on korkeintaan 20 mg/kg (Keliakialiitto, i.a.-f).

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kulutta-
jille eli elintarviketietoasetus saataa, etta gluteenipitoisista viljoista on oltava merkinta pak-
kauksen ainesosaluettelossa. Jos tuotteessa ei ole gluteenittoman tuotteen merkkia eika glu-
teeniton-merkintaa, aineosaluettelosta pystyy tarkistamaan tuotteen gluteenittomuuden (Ke-
liakialiitto, i.a.-f). Gluteeni ja muut allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet merkitaan ai-

nesosaluetteloon selkeasti erottuen kirjasintyylilla tai lihavoinnilla.

Elintarvikkeiden merkinnoissa ei saa ilmoittaa elintarvikkeella olevan sellaisia erityisia vaiku-
tuksia tai ominaisuuksia, joiden suhteen se ei poikkea muista vastaavista elintarvikkeista
(Leipatiedotus, (i.a.). Gluteeniton-merkintaa ei siten saa kayttaa esimerkiksi maidossa, ka-
nanmunissa, kasviksissa, hedelmissa, marjoissa tai kasittelemattoman lihan tai kalan pak-

kauksissa.
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Mikali elintarvikkeen valmistuksessa ei ole mahdollista estda kontaminaatio reseptiin kuulu-
mattomilla ainesosilla, tulee tuotteeseen tehda tasta erillinen merkinta, kuten "Saattaa sisal-
taa pienia maaria" esimerkiksi vehnaa (Keliakialiitto, i.a.-d). Merkinnan voi tehda vasta, kun
kaikki voitava on tehty kontaminaatioriskin poistamiseksi, eli merkintaa ei ole syyta tehda var-
muuden vuoksi. Tavanomainen tuote, jossa on "Saattaa sisaltaa vehnaa/ohraa/glutee-
nia/tms." -merkinta ei sovellu gluteenittomaan ruokavalioon. gluteenittomaksi merkitty tuote,
joissa on “saattaa sisaltda” -merkinta, on keliaakikoille soveltuvia. Gluteeniton-merkinta ta-
kaa, etta tuotteen gluteenipitoisuus on alle 20 mg/kg, mutta varoitus on tarkoitettu herkimmille

allergisille.
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3 ELINTARVIKEHUONEISTOJEN HYGIENIA JA KONTAMINAATIO

3.1 Hygieeninen toiminta ja kontaminaatio

Hygieeninen toiminta on olennainen osa elintarvikealalla toimivan yrityksen toimintaa (Ruoka-
virasto, 2022-b). Silla pyritdan varmistamaan elintarvikkeiden turvallisuus, terveellisyys ja
puhtaus lapi elintarvikeketjun. Hygieenisella kasittelylla pyritaan estamaan elintarvikkeiden
mikrobiologinen, kemiallinen ja fysikaalinen kontaminaatio eli saastuminen seka hidastamaan
tai estamaan elintarvikkeiden pilaantuminen ja haitallisten mikrobien lisaantyminen elintarvik-

keissa.

Elintarvike voi kontaminoitua usealla eri tavalla (Ruokavirasto, 2022-a). Esimerkiksi mikali se
putoaa maahan, voi maassa olevat mikrobit paasta ruokaan. Ristikontaminaatiolla tarkoite-
taan mikrobien tai elintarvikkeeseen kuulumattomien ainesosien, kuten gluteenin, siirtymista
elintarvikkeesta toiseen. Gluteenin ristikontaminaatio voi tapahtua elintarvikkeiden valisesta
kosketuksesta tai valillisesti tyovalineiden tai kasien kautta. Ristikontaminaation estamiseksi
on tarkeaa, etta elintarvikehuoneistossa tyoskennellaan hygieenisesti ottaen huomioon saas-

tumisen riskit.

Elintarvikealan toimijan on tehtava ohjeet hygieenisista tyoskentelytavoista omavalvontaan
(Elintarvikelaki, 15 § 9.4.2021/297). Ohjeiden on oltava my0s tydntekijoiden saatavilla. Oma-
valvonnan avulla elintarvikealan toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja

varmistaa, etta toiminta tayttaa elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset.

3.2 Gluteenittomuus eri tyovaiheissa

Gluteenittomia annoksia voidaan valmistaa samoissa tiloissa gluteenia sisaltavien tuotteiden
kanssa, kunhan ristikontaminaatio estetaan (Keliakialiitto, i.a.-b). Elintarvikehuoneiston toi-

mija on vastuussa gluteenittoman annoksen kontaminaatioriskeista.

Jotta voidaan varmistua annoksen gluteenittomuudesta, taytyy jokaisessa tydvaiheessa olla

tarkka, ettd kontaminaatio valtetaan (Keliakialiitto, i.a.-b). Gluteenittomien annoksien teossa
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voidaan kayttaa apuna omavalvontasuunnitelmaan tehtyja toimintaohjeita. Mahdollinen kon-
taminaatio voi syntya gluteenittoman tuotteen valmistuksen missa vaiheessa tahansa. Huo-

miota on kiinnitettava ainakin seuraaviin vaiheisiin:

— Raaka-aineiden hankinta

— Valmistukseen kaytettavien raaka-aineiden varastointi
— Valmistuksessa olevat vaiheet

— Tydtilat ja -valineet

— Pakkaaminen, pakkausmerkinnat

— Tarjoilu ja jakelu

— Valmiiden tuotteiden varastointi

— TyOhygienia

— Henkiloston perehdyttaminen

Raaka-aineiden hankinta, vastaanotto ja varastointi. Gluteenittomiin annoksiin tarkoitettu-
jen raaka-aineiden pakkausten tulee olla ehijia, eika niiden paalla saa olla esimerkiksi vehna-
jauhopdlya (Keliakialiitto, i.a.-b). Raaka-aineiden ainesosaluettelosta kannattaa myos varmis-
taa erikseen tuotteen gluteenittomuus. Gluteenittomat elintarvikkeet tulee siirtda omalle mer-
katulle paikalleen kaappiin tai varastoon, eika sailyttaa siten, etta kontaminaatio on mahdol-
lista. Jos gluteenittomat elintarvikkeet sailytetaan samassa tilassa kuin gluteenia sisaltavat
tuotteet, tulee gluteenittomien elintarvikkeiden olla gluteenia sisaltavien tuotteiden ylapuolella
erillisella hyllylla. Gluteenittomiin annoksiin tarkoitettujen mausteiden on oltava erillaan

muista mausteista, silla kontaminaatiota voi tapahtua esimerkiksi mitan valityksella.

Valmistus ja tyohygienia. Gluteenittomien annosten valmistus voidaan erottaa muiden an-
nosten valmistuksesta ajallisella tai paikallisella erottamisella (Keliakialiitto, i.a.-b). Ajallisella
erottamisella tarkoitetaan tuotteiden valmistusta eri aikana paivasta. Gluteenittomat tuotteet
voidaan valmistaa esimerkiksi ensimmaisena ennen muiden tuotteiden valmistusta. Paikalli-
sella erottamisella tarkoitetaan tuotteiden valmistusta erillisessa tilassa tai erillisella alueella.
Erillisella alueella on oma tyopoyta, tyovalineet ja mahdollisesti my0s erilliset laitteet glutee-
nittomien annosten valmistukseen. Myos talla alueella voidaan sailyttaa gluteenittomat elin-

tarvikkeet.
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Muistilista gluteenittomien tuotteiden valmistukseen (Keliakialiitto, i.a.-b).

— Pyyhi tasot puhtaalla ja uudella, kertakayttoisella poytapyyhkeella.

— Puhdista veden ja harjan kanssa parila, paistotaso, monitoimikone tai muu vastaava
laite, jos mahdollista. Jos tama ei ole mahdollista, erillinen laite on suositeltava.

— Kayta puhtaita ja gluteenittomille annoksille tarkoitettuja tyovalineita, kuten lastaa,
kauhaa ja ottimia.

— Huolehdi kasien ja tyo- tai suojavaatteiden puhtaudesta.

— Puhdista uuni ennen gluteenittoman annoksen kypsennysta. Kypsenna gluteenitto-
mat annokset eri aikaan muiden annosten kanssa.

— Gluteenittomille tuotteille tulee olla erillinen rasvakeitin.

Valmiit tuotteet. Gluteenittomat tuotteet tulee sailyttda loppuun asti erilladn tavanomaisista
tuotteista (Keliakialiitto, i.a.-b). Tarjolle mentavat tuotteet tulee suojata ja merkita. Tarjoilussa
tulee ottaa huomioon, etta gluteenittomat tuotteet ovat erilldan gluteenia sisaltavista tuot-
teista, ettei kontaminaatiota tapahdu asiakkaiden toimesta esimerkiksi otinten valityksella.
Gluteenittomille leiville on my6s hyva huomioida esimerkiksi erillinen voiveitsi, halkaisuveitsi
ja halkaisutaso. Gluteenittomat tuotteet olisivat myds hyva merkita tarjoilussa asiakkaiden

nahtavaksi.

Henkildston perehdyttaminen. Gluteenittomuuden varmistamiseksi on myos tarkeaa, etta
jokainen tyontekija tietaa gluteenittoman annoksen teon kaikki vaiheet, raaka-aineen hankin-
nasta ja sailytyksesta valmiiksi tuotteeksi asti. Elintarvikehuoneiston toimija on itse vas-
tuussa, etta henkilokunta tietaa gluteenin terveyshaitoista. Perehdyttamisen apuna on hyva

kayttaa gluteenittoman annoksen valmistuksen omavalvontasuunnitelman toimintaohjeita.
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4 TUTKIMUSMENETELMAT GLUTEENIN ANALYSOIMISEEN

41 ELISA

ELISA (enzyme-linked immunosorbent assay) on immunologinen kuoppalevypohjainen maa-
ritysmenetelma, mita kaytetaan antigeenien (esim. proteiinien) tai vasta-aineiden havaitsemi-
seen. ELISA-menetelmaa kaytetaan laajalti eri aloilla, esimerkiksi Iaaketieteessa, bioteknolo-
giassa ja elintarvikkeiden turvallisuuden valvonnassa (ThermoFisher Scientific, i.a). Mene-
telma perustuu vasta-aineiden ja vasta-aineiden spesifiseen vuorovaikutukseen. ELISA-me-
netelmaa kaytetaan liukoisten aineiden, kuten peptidien, proteiinien ja vasta-aineiden havait-
semiseen ja kvantifiointin siten, etta tutkittava aine sitoutuu kiinteasti pohjaan tai kiinnittyy
muihin molekyyleihin, kuten entsyymeihin. ELISA-menetelmista on erilaisia variaatioita, jotka

voidaan jakaa suoraan, epasuoraan tai sandwich ELISA:an.

4.2 Muut gluteenitestit

LC-MS eli nestekromatografia-massaspektrometria (Liquid Chromatography-Mass Spectro-
metry) on naytteen yhdisteiden erottamiseen ja analysointiin tarkoitettu analyysimenetelma
(Measurlabs, i.a.). Menetelmassa nayte erotetaan nestekromatografian avulla ja sen jalkeen
havaitaan massaspektrometrillda. LC-MS on erinomainen menetelma monimutkaisten seosten
erotteluun ja aineiden tunnistamiseen. LC-MS-analyysia kaytetaan elintarvikkeisiin, ladkkei-

siin ja ymparistonaytteisiin.

LC-MS-naytteiden tulee olla nesteen tai liuoksen muodossa (Measurlabs, i.a.). Kiinteat nayt-
teet liuotetaan sopivaan liuottimeen. Nimensa mukaisesti LC-MS analyysissa naytteen sisal-
tamat yhdisteet erotellaan ensin nestekromatografialla, jonka jalkeen naytteet siirtyvat mas-
saspektrometriin. Massaspektrometrissa jokainen yhdiste ionisoidaan ja kiihdytetaan massa-
analysaattorin lapi. Tuloksista tehdaan kuvaaja, mita kutsutaan massaspektriksi.

Pikatestit. Allergia- ja patogeenipikatestien avulla voidaan mitata nopeasti tiettyjen baktee-
rien tai ainesosien olemassaolo naytteista (Avantor, i.a.). Elintarviketeollisuudessa pikates-
tien kayttdé on suosittua, kun halutaan tunnistaa esimerkiksi allergeenit CIP-pesuvedesta. Pi-
katestien avulla voidaan nopeasti tunnistaa eri allergeenit myos pinnoilta, raaka-aineista ja

lopputuotteista (Netfoodlab, i.a.-b).
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AllerFlow Gluten on gluteenitesti pintanaytteille (Netfoodlab, i.a.-a). Se on heti kayttovalmis
ja tuloksen saa 10 minuutissa. Analyysi perustuu vasta-ainetekniikkaan. Toteamisraja on 5

Mg/100 cm?.

GlutenTox Pro on tarkoitettu pinnoille, vesinaytteille ja tuotenaytteille (Netfoodlab, i.a.-c).
GlutenTox Pro:n pikatestissa G12 vasta-aine tunnistaa vehnan, ohran, rukiin ja useimpien

kauratyyppien 33-mer peptidiketjun.

4.3 ELISA:n ja LC-MS:n vertailua

ELISA-menetelman hyotyja ovat, ettéd se on nopea ja helppo suorittaa ja menetelma voidaan
toteuttaa yleisesti saatavilla olevilla tarvikkeilla ja laitteilla. ELISA-menetelma on tarkka ja
herkka, erityisesti jos kaytetaan monoklonaalisia vasta-aineita. Sen haittoja ovat, etta se ei
sovellu kaikille biomolekyyleille, ristireaktiot voivat johtaa vaariin tuloksiin ja se vaatii spesifi-

sia vasta-aineita.

LC-MS on ELISAa tarkempi ja herkempi ja soveltuu laajalle valikoimalle biomolekyyleja. LC-
MS mahdollistaa naytteista identifioinnin ja kvantifioinnin samanaikaisesti. Menetelma vaatii
kuitenkin erikoislaitteita ja -osaamista ja naytteen valmistelu voi olla monimutkaista. Vaikka

se onkin ELISAa tarkempi, se on kalliimpi ja hitaampi, verrattuna ELISA-menetelmaan.

Yhteenvetona voidaan todeta, ettda ELISA-menetelma on nopeampi, helpompi ja halvempi
kuin LC-MS-menetelma. LC-MS-menetelma on kuitenkin huomattavasti herkempi ja tar-

kempi.
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Taulukko 1. ELISAN ja LC-MS vertailu (Frontiers in Plant Science, 2019 ja Measurlabs, i.a.).
LC-MS

ELISA

Hyddyt

Herkka, pystyy laske-
maan gluteenipitoi-
suuden 3 mg/kg ja

vahemman

Edullinen ja verran-
nollisesti nopea

Ei vaadi erikoistarvik-
keita

Lainsaadannon suo-
sittelema (Codex Ali-
mentarius)

Haitat

Ei pystyta erottamaan
eri gluteeniviljoja

Analysoi pelkastaan
tietynlaisia prolamiini
tyyppeja

Mahdollinen aliarvi-
ointi gluteenipitoisuuk-
sista

Ristireaktion mahdolli-
suus

Hyddyt

Vehna, ohra ja ruis
voidaan erotella

Erittdin herkka, pystyy

laskemaan gluteenipi-

toisuuden 0,03 mg/kg
ja vahemman

Monimuotoinen, mah-
dollista kayttaa useille
naytetyypeille

Tunnistaa tietynlaiset
peptidit ja proteiinit

LC-MS/MS mahdollis-
taa paremman analyy-
sin

Haitat

Gluteeni hydrolyysin
entsyymivalinta vai-
kuttaa lopputulok-
seen

Pienetkin epapuh-
taudet voivat vaikut-
taa tuloksiin

Hidas ja kallis, edel-
lyttaa erikoisvali-
neita

Mahdollinen peptidi
havid puhdistuksen
aikana

Nayte nesteen tai
liuoksen muodossa
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5 GLUTEENIPROJEKTI SEINAJOELLA

Seingjoen kaupungin ymparistoterveydenhuollon gluteenittomuusprojektissa kartoitettiin ra-
vintoloiden gluteenittomiksi markkinoitujen tuotteiden gluteenipitoisuudet. Seinajoen kaupun-
gin ymparistoterveydenhuoltoon kuuluvat elainlaakintahuolto, eldinsuojelu ja yleinen terveys-
valvonta, joka kasittaa elintarvike-, terveydensuojelu- ja tupakkavalvonnan (Seingjoki, i.a.).
Kaupungin ymparistoterveydenhuollon tavoitteena on edistaa kansanterveytta ja ehkaista,

vahentaa, seka poistaa ymparistoperaisia riskeja.

Projektin naytteet kerattiin Seinajoen alueen ymparistdterveydenhuollon piirin toiminta-alueen
eri ravintoloista kevaalla 2022. Projektin koordinoinnista ja toteuttamisesta vastasi terveystar-
kastajaharijoittelija yhteistydssa Seindjoen alueen ymparistéterveydenhuollon terveystarkas-

tajien ja hygieenikkoelainladkarin kanssa.

5.1 Tutkimuksen toteutus

Gluteeniton annos tilattiin ravintolasta anonyymina, etta varmistuttiin naytteiden luotettavuu-
desta. Naytteenhaun yhteydessa toimijalle kerrottiin, etta tilatusta tuotteesta tutkitaan gluteeni
ja nayte on osa Seinajoen alueen ymparistoterveydenhuollon toteuttamaa gluteeniprojektia.
Naytteet pakastettiin SeiLab:in laboratoriossa ja tutkittiin MetropoliLab:issa. Tutkimusmene-
telmana kaytettiin ELISA-menetelmaa. Alkuperaisena suunnitelmana oli tutkia gluteenipitoi-
suus Ic-ms/ms-menetelmalla SeilLab:issa, mutta suunnitelmasta poiketen naytteet tutkittiin

MetropoliLab:issa ELISA-menetelmaa kayttaen.

Naytteiden analysoimisen apuna kaytettiin tarkastuslomaketta (liite 2). Tarkastuslomake tay-
tettiin jokaisesta elintarvikehuoneistosta, josta nayte haettiin. Lomake taytettiin yhdessa ra-
vintolan tyontekijan kanssa. Lomakkeessa kysyttiin elinkeinoharjoittajalta mm. mita ja miten
gluteenittomia tuotteita valmistetaan ja mista gluteenittomien tuotteiden raaka-aineet on han-
kittu. Tarkastuslomakkeen avulla pystyttiin ymmartamaan paremmin naytteen tulosta, jos
nayte on ylittanyt 20 mg/kg pitoisuuden ja pystyttiin arvioimaan, miten ja missa valmistusvai-

heessa tuote on kontaminoitunut.

Jos nayte ylitti 20 mg/kg gluteenipitoisuuden rajan, on toimija velvollinen selvittamaan mah-
dollisen syyn gluteenikontaminaatiolle ja toimittamaan uusintandayte suoraan Seilabin labora-

torioon tutkittavaksi.
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5.2 Tutkimuskohteet

Tutkimuksessa otettiin yhteensa 21 naytetta ravintoloista, grilleilta, kahvilasta ja leipomoista,
joissa on mukana pieni kahvila. Tutkimukseen valikoitui monipuolisesti erilaisia ruoka-annok-
sia erilaisista elintarvikehuoneistoista, eika keskitytty siten ainoastaan yhdenlaisiin naytteisiin.
Jokaisessa kohteessa valmistettiin gluteenittomien tuotteiden lisaksi gluteenia sisaltavia an-

noksia.

Tutkimuskohteet valittiin riskikohtaisesti Seindjoen alueen ymparistéterveydenhuollon piirista.
Tutkimuskohteen valintaan on vaikuttanut gluteenittomien tuotteiden mainostaminen toimijan

nettisivuilla. Tutkimuskohteen valintaan on saattanut lisdksi vaikuttaa esimerkiksi pieni keittio

tai puutteelliset Oiva-raportit. Naytteet haettiin Seindjoen ymparistéterveydenhuollon toiminta-
alueeseen kuuluvista kunnista Alajarvi, Alavus, Lappajarvi, Lapua, Seingjoki, Vimpeli ja Ah-

tari.

Tutkimuksessa pizzanaytteita haettiin yhteensa 10 kappaletta, joista viidessa gluteenipitoi-
suus Ylitti 5 mg/kg. Nama viisi naytetta olivat myos tutkimuksen ainoat yli 5 mg/kg gluteenin

ylityksiin (taulukko 2).

Tutkimuksessa konditoriatuotteita haettiin yhteensa nelja kappaletta. Naista kaksi oli erilaisia
kakkuja ja kaksi erilaisia muffineja. Kolmesta kohteesta kaksi oli kahviloita ja yksi kahvila,
jossa oli lisaksi pieni leipomo. Yksi kohde oli ravintola, josta sai erilaisia jalkiruokavaihtoeh-

toja.

Loput seitseman naytetta olivat hampurilaisia. Hampurilaisen valintaan vaikutti se, mita glu-
teenittomia hampurilaisia ravintolassa oli tarjolla. Tarkastuslomaketta tayttaessa ilmeni, etta
kaikissa ravintoloissa, joissa myytiin hampurilaisia, ei kaytetd vehnajauhoja tai gluteeniton

tuote valmistettiin eri tilassa ja nain suojauduttiin vehnapalylta.

5.3 Aikaisemmat tutkimukset

Gluteenittomina tai erittain vahagluteenisina markkinoitujen tuotteiden gluteenittomuutta on
tutkittu jonkin verran. Tulosten mukaan gluteenittomuus pitda paikkansa suurimmalta osin.
Tassa luvussa esitellaan nelja aikaisemmin Suomessa tehtya gluteenittomuusvalvontaprojek-

tia, joista on kirjoitettu opinnaytetyd. Luvussa 6.2 tulokset on taulukoitu.
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Keski-Uudenmaan ymparistokeskus on toteuttanut vuonna 2020 gluteenittomiksi markkinoitu-
jen pizzojen gluteenittomuus- ja allergeenihallinnan valvontaprojektin (Asikainen, 2021, s. 2).
Projektissa tutkittiin 23 naytetta Tuusulan, Keravan, Jarvenpaan, Nurmijarven ja Mantsalan
alueelta. Naytteet analysoitiin laboratoriossa ELISA-menetelmalla. Tulosten perusteella
Keski-Uudenmaan projektiin osallistuneiden ravintoloiden gluteenittomat pizzat tayttavat EU-
komission taytantdonpanoasetuksen vaatimukset lahes taysin. Projektissa ainoastaan yksi
nayte ylitti yli 20 mg/kg gluteenipitoisuuden. 14 naytteessa gluteenia |oydettiin 6—17 mg/kg.

Lopuissa 8 naytteessa gluteenia l16ydettiin <5 mg/kg.

Turun kaupungin ymparistoterveyden gluteeniton-valvontaprojekti on toteutettu vuonna 2017
(Merivirta, 2018, s. 2). Naytteitad haettiin yhteensa 15 kpl ja tarkastuskohteina olivat ravinto-
keskukset, laitoskeittiot, leipomot/kahvilan yhteydessa olevat pienemmat leipomot ja ate-
riapalvelut. Tutkimusmenetelmana kaytettiin ELISA-menetelmaa. Projektin yhteydessa toimi-
paikkoihin tehtiin suunnitelman mukainen Oiva-tarkastus. Naytteista vain yhdessa naytteessa
todettiin gluteenia yli 20 mg/kg ja loput 13 naytetta todettiin gluteenittomiksi. Gluteenipitoisuu-

det naissa olivat <56 mg/kg.

Keski-Pohjanmaan ymparistoterveydenhuolto on toteuttanut vuonna 2011 gluteenittomuus-
projektin (Laamanen, 2011). Naytteita otettiin 40 kpl Keski-Pohjanmaan yhteistoiminta-alueen
eri elintarvikeyrityksista ja -laitoksista. Tarkastuskohteita olivat leipomot, ravintolat ja laitos- ja
keskuskeittiot. Tutkimusmenetelmana kaytettiin Ridascreen Gliadin-testikittitutkimusmenetel-
maa eli ELISA-menetelmaa. Naytteistd kolmessa gluteenijadmia todettiin yli 20 mg/kg ja nel-

jassa naytteessa 7—14 mg/kg. Lopuissa naytteissa gluteenijaamat olivat <5 mg/kg.

Jyvaskylan kaupungin ymparistoterveydenosaston gluteenittomuusprojekti toteutettiin vuonna
2010 (Heinonen & Turunen, 2010). Naytteita haettiin 40 kpl ja tarkastuskohteina olivat ravin-
tolat, keskuskeittiot, laitoskeittiot, leipomot ja pitopalvelu. Tutkimusmenetelmana kaytettiin
vasta-ainetekniikkamenetelmaa, Ridascreen Gliadin-testikittia eli ELISA-menetelmaa. 40
naytteesta yksi nayte ylitti 20 mg/kg gluteenipitoisuuden ja 5 naytteen gluteenijaamat olivat
6—15 mg/kg. Tulosten perusteella voidaan todeta tutkittujen ruoka-annosten olevan gluteenit-

tomia.
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5.4 Tutkimuksen luotettavuus ja patevyys

Tutkimuksen luotettavuutta lisaa se, etta gluteeniton annos tilattiin ravintolasta anonyymina.
Kun gluteeniton ruoka-annos tilattiin kuin kuka tahansa asiakas, annos ja sen valmistukseen
kaytetyt metodit ovat enemman totuudenmukaisia. Gluteenittoman naytteen tilaaminen ter-

veystarkastajana olisi saattanut aiheuttaa tilanteen, jossa tuote valmistetaan huolellisemmin

kuin tavanomaisesti.

Tutkimukseen valikoitui monipuolisesti erilaisia ruoka-annoksia erilaisista elintarvikehuoneis-
toista, eika keskitytty siten ainoastaan yhdenlaisiin naytteisiin. Tama mahdollistaa myos ver-
tailun erilaisten elintarvikehuoneistojen kontaminaatioriskien valilla. Jokaisessa kohteessa
valmistettiin gluteenittomien tuotteiden lisaksi gluteenia sisaltavia annoksia, eli ristikontami-

naation mahdollisuus oli kaikissa elintarvikehuoneistoissa.

Tutkimuskohteet kuitenkin valittiin riskikohtaisesti Seinajoen alueen ymparistéterveydenhuol-
lon piirista. Tutkimuskohteen valintaan on saattanut lisaksi vaikuttaa esimerkiksi pieni keittio
tai puutteelliset Oiva-raportit. Talla voi olla merkitysta lopputulokseen verrattuna tilanteeseen,

jossa ravintolat olisi valittu sattumanvaraisesti.

Tutkimustulosten luotettavuutta lisaa otettujen naytteiden maara. Tassa projektissa naytteita
otettiin 21 kappaletta ollen toiseksi pienin maara verrattuna muihin vastaaviin tutkimuksiin.

Muiden tutkimusten naytteiden maarat vaihtelivat 15:sta ja 40 valilla.

Tutkimuksen luotettavuutta vahentaa myos se, etta tarkastuslomakkeiden taytossa tyontekija
ei valttamatta kerro totuudenmukaisesti gluteenittomien tuotteiden valmistuksesta, mika vai-

keuttaa johtopaatosten tekoa.
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6 GLUTEENITUTKIMUKSEN TULOKSET

6.1 Tulosten tarkastelu

Tutkituista 21 naytteesta 19:ssa gluteenia oli alle 20 mg/kg pitoisuuden (taulukko 2). Kol-
messa naytteessa gluteenia todettiin jonkin verran, mutta kuitenkin enintdan 20 mg/kg. Kah-
dessa naytteessa gluteenia oli enemman kuin 20 mg/kg, mutta vahemman kuin 100 mg/kg,

eli nekin olivat erittain vahagluteenisia.

Taulukko 2. Gluteenitutkimuksen tulokset (lihavoidut sisaltavat yli 5 mg/kg gluteenia).

Tutkitut gluteenittomat naytteet Gluteenipitoisuus (mg/kg)
1 Juustohampurilainen <5
2 Porkkanamuffini <5
3 Gluteeniton pizza 5
4 Gluteeniton pizza <5
5 Gluteeniton pizza 33
6 Juustohampurilainen <5
7 Maapahkinavoikakku <5
8 Gluteeniton pizza <5
9 Juustohampurilainen <5
10 Hampurilainen <5
1 Gluteeniton pizza 16
12 Hampurilainen <5
13 Suklaakakku <5
14 Muffini <5
15 Gluteeniton pizza <5
16 Gluteeniton pizza <5
17 Gluteeniton pizza 64
18 Gluteeniton pizza 10
19 Hampurilainen <5
20 Hampurilainen <5
21 Gluteeniton pizza 20

Tutkimuskohteisiin ei ole suoritettu erillista tarkastusta viranomaisen toimesta eika tarkastus-
lomakkeiden oikeassa pitavyytta ole tarkastettu yhta poikkeusta lukuun ottamatta (nayte nro
17). Tassa kohteessa uusintanaytteen yhteydessa tarkistettiin lomakkeeseen kirjatut tiedot
seka gluteenittoman pizzan valmistustapa. Nayte nro 5 tiedot on kirjoitettu tarkastuslomak-

keen pohjalta.
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Nayte nro 17. Eniten gluteenia I0ytyi naytteesta nro 17. Gluteenipitoisuutta mitattiin 64
mg/kg. Naytetuote oli gluteeniton pizza. Raaka-aineina pizzassa kaytettiin pakastettua val-
mispohjaa, itsetehtya tomaattikastiketta, gluteenittomia pizzasuikaleita seka gluteenitonta ke-

bab-lihaa. Gluteenittomat raaka-aineet sailytettiin erilldan muista raaka-aineista.

Ravintolassa gluteenittomille pizzoille ei ollut kaytossa erillistd uunia. Uuni puhdistettiin koste-
alla liinalla ennen gluteenittoman pizzan paistoa. Lisaksi gluteeniton pizza paistettiin folion
paalla. Gluteenittomille pizzoille kaytettiin erillista lastaa. Ravintolassa oli kaytdssa erilliset
tyovalineet gluteenittoman pizzan tekoon. Myos erilliset raaka-aineet olivat merkitty ja niille oli
osoitettu erillinen hylly jdakaapissa. Gluteeniton pizza valmistettiin eri tyétasolla kuin vehna-
jauhoja sisaltavat pizzat. Ravintolan pizzanaytteesta mitattiin kuitenkin 64 mg/kg gluteenipi-
toisuus, joka oli suurin pitoisuus kaikista naytteista. Ravintolan toimittama uusintanayte oli

alle sallitun 20 mg/kg gluteenirajan.

Johtopaatokset. Gluteenipitoisuuden suuruuden syyta on vaikea suoraan todeta, varsinkin
kun uuden naytteen haun yhteydessa tehdylla tarkastuskaynnilla pizzan valmistus naytti vaa-
ditun mukaiselta. Silla hetkelld, kun pizza on valmistettu, on uunin pyyhinta saattanut jaada
esimerkiksi kokonaan valista tai se on tehty liian nopeasti. Imassa on saattanut olla paljon
vehnapolya, joka on levinnyt eri tydtasolle. On myds mahdollista, etta ei ole kaytetty erillisia

tydvalineita gluteenittoman pizzan tekoon.

Nayte nro 5. Toiseksi eniten gluteenia 10ytyi naytteesta nro 5. Naytetuote oli gluteeniton
pizza, jossa gluteenipitoisuus mitattiin 33 mg/kg. Raaka-aineina pizzassa kaytettiin valmista
pizzapohjaa, tomaattikastiketta, gluteenittomia pizzasuikaleita seka gluteenitonta kebab-li-

haa.

Ravintolassa gluteeniton pizza valmistettiin samassa uunissa kuin gluteenia sisaltavat pizzat.
Gluteenittoman pizzan alla kaytettiin leivinpaperia paiston aikana ja uuni harjattiin ennen glu-
teenittoman pizzan paistoa. Ravintolassa oli kaytossa erilliset tyovalineet ja tyotaso gluteenit-
toman pizzan valmistukseen. Raaka-aineet sailytettiin erillisella hyllylla varastossa ja jaa-
kaapissa. Henkilokunta oli koulutettu gluteenittomien tuotteiden valmistukseen ja jokainen

osasi valmistaa gluteenittomia annoksia.

Johtopaatokset. Ravintolassa valmistetaan suurimmalta osalta pelkkia gluteenittomia tuot-

teita. Ravintolassa on kuitenkin tarjolla myos pizzaa, joka sisaltaa vehnaa, joten vehnapaoly
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voi olla naytteen gluteenipitoisuuden syyna. Pizza paistetaan myods samassa uunissa, joka
harjataan ennen paistoa. Harjauksessa huono puoli on se, etta se voi levittda vehnapdlya en-
tista enemman uuniin, jos harjausta ei suoriteta kunnolla loppuun. Harjauksen seurauksena

myos vehnapolya siirtyy ilmaan.

Pizzapohja paistettiin leivinpaperin paalla. Tama saattaa olla yksi tekija gluteenin I0ytymisen
taustalla. Useassa tutkimuksen kohteena olevassa ravintolassa pizzat paistettiin omassa va-
dissa, esimerkiksi foliossa, jotta pizza olisi suojattuna. Ravintolaan ei suoritettu uusintanayt-
teen hakua. Ravintola paatti tutkimustuloksen seurauksena vaihtaa markkinointia erittain va-

hagluteeniseksi, jolloin tuote saa sisaltéa enintdan 100 mg/kg gluteenia.

6.2 Tutkimustulosten vertailu muihin gluteenittomuus projekteihin

Taulukossa 3 on esitetty yhteenveto aiemmin kerrotuista projekteista. Tutkimuksia on toteu-
tettu Keski-Uudellamaalla, Turun seudulla, Keski-Pohjanmaalla seka Jyvaskylassa. Jokai-

sesta kohteesta on otettu naytteita 15—40 kpl.



Taulukko 3. Yhteenveto gluteenittomuusprojekteista.
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Alue Vuosi Kohdetyyppi | Naytemaara | 20 mg/kg ylitys muut
Seindjoen kau- | 2022 Ravintolat, 21 2 naytetta sisalsi | 3 naytetta
pungin ympa- kahvilat, grillit yli 20 mg/kg glu- | sisalsi glu-
ristoterveyden- teenia teenia 10—
huolto - Gluteeniton 20 mg/kg
pizza
- Gluteeniton
pizza
Keski- 2020 Ravintolat 23 1 nayte sisalsi yli | 14 naytetta
Uusimaan ym- 20 mg/kg glutee- | sisalsi glu-
paristokeskus nia teenia 6-17
- Gluteeniton mg/kg
pizza
Turun kaupun- | 2017 | Laitoskeittiot, 15 1 nayte sisalsi yli | muut nayt-
gin ymparisto- leipomot, ate- 20 mg/kg glutee- | teet sisalsi-
terveys riapalvelut nia vat glutee-
- Marjapiirakka nia <5
mg/kg
Keski- 2011 Ravintolat, 40 3 naytetta sisalsi | 4 naytetta
Pohjanmaan keskuskeittiot, yli 20 mg/kg glu- | sisalsi glu-
ymparistoter- laitoskeittiot, teenia teenia 7-14
veydenhuolto leipomot - Leivos mg/kg
- Possupata
- Hernekeitto
Jyvaskylan 2010 Ravintolat, 40 1 nayte sisalsi yli | 5 naytetta
ymparistoter- keskuskeittiot, 20 mg/kg glutee- | sisalsi glu-
veys laitoskeittiot, nia teenia 6-15
leipomot, pito- -Makaronilaa- mg/kg
palvelu tikko

Tutkimustuloksia tarkasteltaessa huomataan, etta tutkimustulokset ovat suurimmalta osin

gluteenittomia, muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta. Jokaisessa kohteessa yli 20 mg/kg

gluteenipitoisuuden rajan on ylittanyt 1-3 naytetta. Yli 5 mg/kg naytteita kohteissa oli 3—14

kpl. Turun seudun projektissa ei ollut yhtakaan yli 5 mg/kg ylittavaa naytetta.

Taman opinnaytetyon gluteenittomuusprojektissa naytteita valittiin laajasti eri paikoista ja eri

tuotteista. Kuten tuloksista nahdaan, kaikki yli 5 mg/kg gluteenia sisaltavat tuotteet olivat piz-

zoja. Pizzojen gluteeniylityksia oli myds muissa projekteissa. Jyvaskylan tuloksissa pizza-

naytteitd haettiin yhteensa 5 kpl, joista 4 kpl ylitti 5 mg/kg gluteenipitoisuuden. Keski-Pohjan-

maan projektissa tutkittiin gluteenittomia pizzoja 5 kpl, mutta kaikissa niissa oli <5 mg/kg glu-
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teenijaamia. Keski-Uusimaan projektissa keskityttiin ainoastaan pizzanaytteisiin. Keski-Uusi-
maan projektissa vain yksi nayte ylitti 20 mg/kg gluteenipitoisuusrajan, mutta 14 muussa

naytteessa gluteenia oli 6-17 mg/kg.
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7 JOHTOPAATOKSET JA JATKOTUTKIMUSMAHDOLLISUUDET

Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli ensisijaisesti gluteenittomaksi markkinoitujen tuottei-
den turvallisuuden varmistaminen. Seinajoen alueen ymparistdéterveydenhuollon gluteenipro-
jektin tulokset olivat hyvia, silla vain kaksi naytetta 21 naytteesta oli ylitse 20 mg/kg glutee-
nijgamarajan. Naytteista molemmat olivat pizzanaytteita. Lopputuloksena voidaan todeta,
ettd Seindjoen alueen tuotteiden gluteenittomuus piti kahta naytetta lukuun ottamatta paik-
kansa. Gluteenitonta ruokavaliota noudattavat voivat tdten melko hyvin luottaa siihen, etta

gluteenittomaksi markkinoidut tuotteet ovat tosiasiassa gluteenittomia.

Gluteeniylityksien todellista syyta on haastava tietaa varmuudella, silla mahdollisia kontami-
naatiolahteita on useita. Todennakoisin kontaminaatiolahde on arvioni mukaan vehnapdly,
jota saattaa jaada tyopoydalle tai uuniin. Myods vehnan kanssa kosketuksissa olevat tyovali-
neet tai sailytetyt raaka-aineet voivat aiheuttaa kontaminaatioriskin. Raaka-aineiden kaytossa
tulee ottaa huomioon, etta samalla tyovalineella ei saa ottaa samoja raaka-aineita, esimer-
kiksi pizzojen taytteita, joita kaytetaan gluteenia sisaltavien annosten teossa. Gluteenittomien

annosten kaikille raaka-aineille tulee olla erilliset astiat ja tyovalineet.

Gluteeniylityksia tuli ainoastaan pizzanaytteista. Tama ei valttamatta ole yllattavaa, silla mui-
den samankaltaisten tutkimusten pizzanaytteissa oli myds gluteenijgémia. Pizzaravintoloiden
tyotiloissa kaytetaan vehnajauhoja pizzataikinan kasittelyssa. Tallainen toiminta aiheuttaa
vehnapolya, joka helposti kulkeutuu ympari tilaa ja laskeutuu elintarvikehuoneiston pinnoille.
Kontaminaation riski on ilmeinen. Taman vuoksi on tarkeaa kiinnittda huomiota siihen, etta
gluteenittomiin annoksiin tarkoitetut raaka-aineet sailytetdan kannellisissa astioissa, eri hyl-

lyssa ja mahdollisuuksien mukaan eri tilassa.

Vehnapolya laskeutuu myods pizzan mukana uuniin. Tutkimuksessa jai epaselvaksi, onko uu-
nin harjauksesta enemman hyotya vai haittaa. Toisaalta uunin harjauksessa vehnapdly saat-
taa lahtea liikkumaan ja nain levitd uunin pinnoille. Toisen gluteeniylityksen antaneen nayt-
teen tilassa uunin harjauksen sijaan uuni pyyhittiin kostealla liinalla. Kostealla liinalla pyyh-
kiessa vehnapdly tarttuu liinaan, eika paase leijailemaan uunissa. Tasta huolimatta glutee-
nipitoisuus annetussa naytteessa oli 64 mg/kg. Tulevissa projekteissa voisi kiinnittaa enem-

man huomiota uunin puhdistustapoihin ja sen vaikutuksiin vehnapdlyn leviamiseen.
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Etenkin elintarvikehuoneistoissa, joissa tuli ylityksia tai vahaisia ylityksia, tulisi seuraavan
Oiva-tarkastuksen aikana tarkistaa gluteenittomien tuotteiden valmistustapa. Omavalvonta-
suunnitelma gluteenittomille tuotteille on tarkea osa gluteenittomien annoksien valmistusta.
Gluteenittomien tuotteiden omavalvontasuunnitelma taytyisi tarkistaa jokaisen elintarvikehuo-

neiston kohdalla, varsinkin jos elintarvikehuoneisto mainostaa gluteenittomia tuotteita.

Toissijaisesti tavoitteena oli lisata toimijoiden tietoisuutta gluteenikontaminaatiosta ja sen hai-
toista keliakiaa sairastaville. Projektin toteutus oli tarkeaa, silla keliakiaa sairastavan on pys-
tyttava luottamaan siihen, ettd hanen tilaamansa tuote on hanelle turvallinen. Gluteenittomien
tuotteiden tarjoaminen tulisi tehda toimijoille helpoksi, jotta keliakiaa sairastavillakin olisi mah-
dollisuus sy6da ravintoloissa. Toimijalla on kuitenkin aina vastuu tarjoamiensa tuotteiden tur-
vallisuudesta. Tata tukee toimiva omavalvonta ja kaikkien tyontekijoiden perehdyttaminen
gluteenittomien annoksien tekoon. Lisaksi tyontekijoille on korostettava sita, kuinka merkitta-
vaa gluteenittomuuden takaaminen on keliakiaa sairastavalle ja kuinka helposti gluteenitto-

mat tuotteet voivat kontaminoitua.

Tutkimuksen aikana vastaan tuli muutama ravintola, jotka kertoivat, etta eivat voi gluteenitto-
mana markkinoinnista huolimatta taata tuotteen gluteenittomuutta. Taman kaltaiseen mainos-
tamiseen tulee myos jatkossa kiinnittaa huomiota, silla mikali tuotteen gluteenittomuutta ei

voida taata, sita tulisi markkinoida erittain vahagluteenisena, EU-lainsdadannén mukaan.

Mikali projekti toteutettaisiin uudestaan, voisi kiinnittdd enemman huomiota tarkastuslomak-
keen tayttoon. Tulosten ymmartamista olisi helpottanut viela esimerkiksi Oiva-tarkastuksen

teko, jossa tarkastuslomakkeessa kysyttavat tiedot tarkastettaisiin samalla.

Toinen kehitysidea on, etta toimijoille voisi laatia kirjallisen ohjeistuksen gluteenittomien an-
nosten valmistamisesta. Ohjeistuksen olisi voinut jakaa naytteenhaun yhteydessa. Ohjeistuk-
sessa olisi voinut olla yleisia ohjeita gluteenittomien tuotteiden valmistukseen, jota olisi voinut
sailyttaa elintarvikehuoneistossa helposti kaikkien tyontekijoiden saataville. Taman myaota
opinnaytetydn toinen tavoite, eli tiedon valittdminen toimijoille, olisi toteutunut viela parem-

min.
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Projektisuunnitelma

28.3.2022

Seinajoen alueen ravintoloiden ruoka-annoksien gluteenipitoisuuksien kartoit-
taminen

Tausta Seinajoen alueen ymparistoterveydenhuolto kartoittaa eri glu-
teenittomiksi ilmoitettujen ruoka-annoksien gluteenipitoisuutta
ja siten vaitteen kayton oikeellisuutta ja paikkansapitavyytta.
Termien "gluteeniton” ja "vahagluteeninen” kaytdon ehdoista on
saadetty erikseen komission taytantoonpanoasetuksella (EU)
N:o 828/2014 vaatimuksista, jotka koskevat kuluttajille annetta-
via tietoja siita, etta elintarvike ei sisalla gluteenia tai etta glu-

teenia on vahennetty.

Tutkimuksessa keskitytdan vain vehnagluteenin tutkimiseen.
Tutkimukseen valitut tuotteet eivat sisalla ohraa tai ruista, jotka
myo0s sisaltavat gluteenia. Vehna on merkittavin ristikontami-
naation lahde elintarvikehuoneistoissa, koska gluteenittomat
tuotteet kontaminoituvat usein vehnapdlyn seurauksena. Nayt-
teita otetaan ravintoloista, grilleilta, keskuskeittioista ja kahvi-
loista. Projektisuunnitelmasta ja projektin toteuttamisesta vas-
taa terveystarkastajaharjoittelija yhteistydssa Seinajoen alueen
ymparistoterveydenhuollon terveystarkastajien ja hygieenik-

koelainlaakarin kanssa.

Tavoite Tutkimuksen tavoitteena on selvittaa gluteenittomiksi ilmoitettu-

jen tuotteiden vehnagluteenipitoisuus. Tulosten avulla selvite-
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taan, kuinka hyvin gluteenittomat tuotteet saadaan pidettya eril-
laan gluteenia sisaltavista tuotteista, ja etta ne ovat turvallisia

kuluttajille.

Keliakiaa sairastavia ihmisia on Suomen vaestdsta noin 2 %.
Keliakiaa sairastavien ainoa hoitokeino on taysin gluteeniton
ruokavalio. Pienikin gluteenikontaminaatio tuotteessa on keli-
aakikon terveydelle vaarallinen, koska viljan gluteeni aiheuttaa

ohutsuolessa tulehdusreaktion ja suolinukan vaurioitumista.

Tyon tarkoituksena on lisata toimijoiden tietoisuutta gluteenia
sisaltavista tuotteista ja tietoa siita, kuinka helposti ne kontami-
noituvat gluteenittomien tuotteiden kanssa. On tarkeaa, etta ku-
luttaja pystyy luottamaan, etta gluteeniton tuote on valmistettu
oikein ja tuotteesta on annettu totuudenmukaiset tiedot. Lisaksi
tutkimustulokset auttavat kohdentamaan elintarvikevalvontaa.
Tavoitteena on hakea yhteensa NN naytetta XX elintarvikehuo-

neistosta.

Aikataulu Naytteet kerataan huhti-toukokuun 2022 aikana. Tavoitteena
on kerata naytteet elintarvikehuoneistoista muutaman pai-
van/viikon sisalla. Projekti toteutetaan kokonaisuudessaan vuo-
den 2022 aikana.

Naytteenotto Naytteet tilataan etukateen valituista elintarvikehuoneistoista.
Tilattaessa ei tuoda esiin, etta kyseessa on viranomaisnayte.
Naytteeksi valitaan elintarvikehuoneistotyypin mukaan glutee-
nittomaksi ilmoitettuja elintarvikkeita, kuten hampurilainen tai
leivonnainen. Naytteiden haun yhteydessa toimijalle kerrotaan,

etta tilatusta tuotteesta tutkitaan vehnagluteiini ja nayte on osa
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Budjetti

Tulokset
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Seinajoen alueen ymparistéterveydenhuollon toteuttamaa glu-

teeniprojektia.

Haun yhteydessa taytetaan tarkastuslomake. Lomakkeessa ky-
sytaan mm. elintarvikelaitoksen kohdetyyppia, mita ja miten
gluteenittomia tuotteita valmistetaan ja mista gluteenittomien

tuotteiden raaka-aineet on hankittu.

Naytteeseen ja tarkastuslomakkeeseen kirjoitetaan naytteen
numero. Paivan aikana keratdan mahdollisimman monta nay-
tetta ja viedaan SeilLab:iin. Toimitettu nayte jauhetaan koko-
naan ja punnitaan haluttu maara tutkittavaa naytetta. Taman

jalkeen mitataan gluteenipitoisuus lc-ms/ms menetelmalla.

Projektista laaditaan projektiyhteenveto, joka julkaistaan ympa-
ristoterveydenhuollon nettisivuilla. Lisaksi projektityosta teh-

daan SeAMK:ille opinnaytetyo.

Projektin budjetti on 4000 €.

Gluteenitutkimuksen ja tarkastuslomakkeen tulokset analysoi-

daan Excel-sovelluksessa.

Laboratorio lahettaa gluteenitutkimuksen tulokset ymparistoter-
veydenhuollolle. Tulokset taulukoidaan Excel-sovelluksessa.
Tulokset kirjataan my0s vatiin toimijakortille.
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Jos gluteenitutkimuksen jokin nayte ylittaa maaritellyn raja-ar-
von, kehotetaan toimijaa selvittamaan mahdollinen syy glutee-
nikontaminaatiolle, tekemaan korjaavat toimenpiteet ristikonta-
minaation estamiseksi jatkossa ja toimittamaan uusintanayte
suoraan SeilLab:lle. Jos toimija ei toimita uusintanaytetta maa-
raaikaan mennessa, tarvittaessa elintarvikeviranomainen ha-

kee uuden naytteen ja toimittaa laboratorioon.

Maksu Projektin kustannuksiin kuuluu naytteiden analysoiminen labo-

ratoriossa. Vehnagluteenin tutkiminen maksaa:

SeilLab gluteeni 103,00 eur (alv.0) /nayte

Toimijoille naytteenotto on maksuton.

Jos kuitenkin naytteen tulos on puutteellinen, toimija toimittaa
omakustanteisesti uusintanaytteen SeilLab:iin korjaavien toi-

menpiteiden jalkeen.

Sovelletut oikeusohjeet Elintarvikelaki 297/2021

Komission taytantéonpanoasetus (EU) N:o 828/2014 vaatimuk-
sista, jotka koskevat kuluttajille annettavia tietoja siita, etta elin-

tarvike ei sisalla gluteenia tai ettad gluteenia on vahennetty



TARKASTUSLOMAKE
GLUTEENITTOMAT ELINTARVIKKEET
Yleiset tiedot

Kohteen nimi:

Osoite:

Paivamaara:

Lasna:

Kohdetyyppi [ Keskuskeittio [] Laitoskeittio [ Pizzeria
[[] Ravintola [0 Leipomo [ Muu, mika

Gluteenittomat tuotteet

Mita gluteenittomia tuotteita valmistatte: [] Leivoksia [[] Ruoka-annoksia[ ] Pitsaa
[1 Muuta

Monta gluteenitonta tuotetta/annosta valmistatte kuukaudessa:

Tiedattekd 1.1.2012 astuvasta EU-sdaddksesta, joka koskee gluteenittomien tuottei-

den rajojen ja nimityksien muuttumista? [ Kylla [ Ei

Ovatko avatut pakkaukset/annokset merkitty asianmukaisesti? [[] Kylla [] Ei

Miten?

Keittiossa?

Salin puolella?

Mita merkintda kaytatte? [ ] Gluteeniton [] Luontaisesti gluteeniton

Sailytetaanko gluteenittomat raaka-aineet erillaan muista? [[] Kylla [] Ei

Missa? Miten?

Gluteenittomien tuotteiden valmistaminen

Tehdaanko annokset/elintarvikkeet itse [ ] Kylla [] Ei

Kaytetdanko pakasteita tai puolivalmiita raakapakasteita [ ] Ei [] Osittain

] Kylla, mita

Mista gluteenittomat raaka-aineet on hankittu?

Onko henkildkunta perehdytetty gluteenittomiin elintarvikkeisiin [[] Ei [] Osittain

[ Kylla, miten

Onko henkildkunnalla koulutusta gluteenittomien elintarkkeiden valmistukseen

[J Kylla [] Ei

Osaavatko kaikki tyontekijat valmistaa gluteenittomia tuotteita? [ Kylla[] Ei

Miten keittidssanne seuraavat kohdat on gluteenittomien tuotteiden valmistamiseksi

jarjestetty:

Gluteenittomat tuotteet valmistetaan ensin O Kynal_|Ei
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Erillinen uuni/parila/pannu/rasvakeitin gluteenittomille tuotteille [ Kylla[] Ei
Uuni, jossa kaytetaan vatia tai pussia [1 Kylla[] Ei
Valmistuksessa kaytetaan erillisia [] tyovalineita [] tyovaatteet[] tila/tyotaso

[ jos ei, miten kontaminaatiota valtetaan

Sailytyksessa kaytetaan erillista

[] varasto [] hylly varastossa [ ] muuta

[] jadkaappi[] hylly jadkaapissa [ ] muuta

Onko jauhopolylta suojauduttu? [] Kyllda []Ei [] Osittain

Miten?

Omavalvonta

Onko erillista omavalvontasuunnitelmaa gluteenittomille tuotteille? [] Kylla [] Ei
[] Osittain

Onko maaritetty (kirjallisesti) kuka vastaa gluteenittomista tuotteista?

Onko valmistamistydpisteet maaritetty (tilat, pinnat, laitteet) [0 Kylld  [JEi [
Osittain

Onko valmistamismenetelmat maaritetty (omat lastat, uuni jne.)[] Kylld [] Ei
[] Osittain

Onko reseptit maaritetty [0 Kylld [ Ei [] Osittain

Miten varmistatte raaka-aineiden gluteenittomuuden? [7] Pakkausmerkinnoista
[J Rahtikirjoista[ ] Muuten

Onko tullut asiakaspalautetta [] Kylla [ Ei

Onko asia kirjattu ylos [0 Kylld [ Ei

Mita kriittisia pisteita toiminnassa on?

Onko tehty gluteeni-analyysia tuotteista [0 Kylld [ Ei

Kuinka usein?

Lisatietoja
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