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Asiakkaat ovat entista tietoisempia kuluttamiensa hyddykkeiden sisallosta ja niiden si-
séltdmien aineosien vaikutuksista. Lisdaineiden kayttd leipomotuotteissa on tarkeda
monista eri syistd, mutta varsinkin nayttavissa leipomotuotteissa ja koristeissa variai-
neiden kayttd on runsasta. Pysyakseen markkinoilla on pienen leipomoyrittajan kaytet-
tava koko ammattitaitonsa koristelun suhteen. Useissa leipomon raaka-aineissa on kay-
tetty haitallisiksi miellettyja atsovdriaineita, joita varsinkin pienten lasten olisi hyva
valttaa.

Tama opinndytetyd on tapaustutkimus, jonka padmadrénd on tuottaa ratkaisuehdotus
atsovariaineiden vahentamiseen Kotileipomo Mia Murtoon tuotteissa. Teoriaosuudessa
perehdyttiin lisdaineisiin, atsovariaineisiin ja asiakaspalvelu- ja markkinointinakokul-
maan.

Empiirisessd osuudessa tiedonkeruumenetelmana oli kysely, jolla saimme selville ylei-
sesti asiakkaiden mielipiteita elintarvikelisdaineista. Havainnointi toteutettiin leipomol-
la, josta kartoitettiin atsovériaineita sisaltavid raaka-aineita. Saadun palautteen perus-
teella kuluttajat suosivat vahan lisdaineita sisaltdvia tuotteita. Atsovarien vélttdmiseen
auttaa leipomolle kehitetty lisdainekortti, jossa lasten aktiivisuustasoon mahdollisesti
vaikuttavat variaineet on luetteloitu.

Asiasanat;: lisaaine, atsovari, turvallisuus
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Customers are increasingly aware of the content of the consumption of commodities
and the effects of the ingredients they contain. The use of additives in bakery products
Is important for many reasons, but especially in spectacular bakery products and orna-
ments the use of coloring agents is abundant. To stay on the market, a small bakery ent-
repreneur has to use his entire professional skills in terms of decoration. In a number of
bakery raw materials azo dyes, which have been perceived harmful, have been used.
Especially small children should avoid using products containing the azo dyes.

This thesis is a case study, the aim of which is to produce a solution proposal for the
reduction of azo dyes in Kotileipomo Mia Murtoo bakery products. The theory part of
the thesis focuses on additives, azo dyes, customer service and marketing. In the empi-
rical part, the data collection method was a questionnaire concerning general opinions
on food additives. The observation was conducted in the bakery, where raw materials
containing azo dyes were charted.

The feedback indicated that customers prefer products which contain only few additives
A card listing additives was completed to help the bakery to avoid using azo dyes. In the
card, the colouring agents which possibly affect children’s activity level, are itemized.

Key words: additives, azo dyes,safety
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1 JOHDANTO

Ravitsemus on osa jokapéivaista arkeamme. IIman hyvaa ravintoa emme jaksaisi tydssa
tai koululaiset koulussa. Talla hetkell& trendikésté on laskea rasvoja, hiilihydraatteja ja
kaloreita. Ruoan alkupera kiinnostaa. Enté lisdaineet, voimmeko olla varmoja, ettei ruo-
kaamme ole lisétty jotakin, joka myGhemmin saattaa aiheuttaa haittaa. P&&osin lisdai-
neet on tehty helpottamaan elamédmme. Lisdaineiden ansiosta haitalliset mikrobit eivét
lisadnny niin hurjaa vauhtia tai rasvat eivat harskiinny. Kiistellyin osa lisdaineista liittyy
variaineisiin. Ne parantavat vain tuotteen visuaalisuutta. Osa vériaineista saattaa vaikut-

taa lasten aktiivisuustasoon.

Opinnaytety6 on tehty Kotileipomo Mia Murtoolle. Lahestymismenetelmana on tapaus-
tutkimus, joka sopii hyvin kehittdamistyon lahtokohdaksi kun tehtavéna on tuottaa kehit-
tdmisehdotuksia ja — ideoita (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2014, 52). Opinndytety0
rajattiin koskemaan atsovariaineita ja niita sisaltavien raaka-aineiden kartoittamiseen
leipomon valikoimista. Tarkoituksena on tuottaa ratkaisuehdotuksia atsovériaineiden

vahentdmiseen jatkossa.



2 OPINNAYTETYON LAHTOKOHTA JA TAVOITE

Kotileipomo Mia Murtoo on perustettu 2009 ja sen tuotteina ovat kakut, leivonnaiset,
kakunkoristeet ja suolaiset tuotteet. Leipomo sijaitsee Punkalaitumella, Liitsolan van-
hassa kansakoulussa ja sen asiakkaita ovat yritykset ja yksityiset ihmiset l&hikunnista.
Yritykselld on omat nettisivut, jossa tuotteet ovat esill4. Leipomon liikeidea on valmis-
taa leipomotuotteet asiakkaan toiveiden pohjalta. Yrittdja pitdd myos kursseja esimer-
kiksi sokerikoristeiden valmistuksesta. Leipomolla pidetddn my6s omat myyjdiset muu-
taman kerran vuodessa. Lahdimme yhdessa leipomon omistajan Mia Murtoon kanssa
ratkaisemaan, miten tuotteista saadaan yh& nayttavia ja varikkéitd, vaikka atsovérien
maaraé vahennettaisiin huomattavasti. Halusimme Kkartoittaa yrittajan tuotteista haitalli-
simpia atsovareja sisaltavia raaka-, tai valmistusaineita, sillé asiakaskunta koostuu myos
pienisté lapsista. Osa atsovéreistd on todettu lasten aktiivisuustasoon vaikuttaviksi suu-

rina maarina.

Tavoitteena on atsovéreja sisaltdvien raaka-aineiden kartoitus leipomon tuotteista, jotta
jatkossa atsovérien vélttdminen olisi helpompaa, varsinkin kun yritt4jall4 on tiedossa
haitallisimpien atsovarien E-koodit ja nimet. Kyselyn (liite 3) avulla tiedusteltiin ihmis-

ten ostotottumuksia ja mieltymyksia lisdaineita sisaltavia tuotteita kohtaan.

Teoreettinen viitekehys on ndkdkulma, josta aihetta tarkastellaan. Teoriaosassa pereh-
dyttiin l&hteisiin, jotka painottuivat elintarvikevérien kayttoon ja vaikutuksiin. Teo-
riaosassa on myds perehdytty atsovarien haittavaikutuksiin ja otettu mukaan myos asia-

kaspalvelu ja markkinointindkékulma.

Aikaisempi tutkimus aiheesta on Kaarina Vakkalan kandidaatintutkielma: Atsovarit
elintarvikkeissa Suomessa. Vakkala on tutkinut kandidaatinty6ssaan atsovériaineita
Suomessa ja toteaa niiden olevan kiistanalainen aihe niiden terveys- ja ymparistévaiku-
tusten vuoksi. Vakkalan mukaan atsovarien monikayttoisyydesté johtuen ei ole varmaa,
onko niiden pitk&aikaisella kaytolla haitallisia vaikutuksia koko véestoon. Kokeelliset
tutkimukset on myos usein tehty terveilld koe-eldimille, joten niiden vaikutuksia alira-
vittuihin, sairaihin tai vanhuksiin ei tunneta. Haitallisimpia atsovarit ovat lapsille.
(Vakkala 2013, 32-34.)



3 MITALISAAINEET OVAT

Kaésitykset lisdaineista ja vieraista aineista ja ainesosista menevat usein sekaisin. Liséai-
ne on lisatty elintarvikkeeseen tarkoituksella parantamaan séilyvyyttd, rakennetta tai
jotakin muuta ominaisuutta. Vieraat aineet taas ovat ei-toivottuja ja joutuneet elintar-
vikkeeseen vahingossa. (Evira Elintarvikkeiden lisaineet, 2009) Ne voivat tehda elin-
tarvikkeesta ihmisen terveydelle vahingollisen tai elintarvikkeeksi kelpaamattoman.
Vierasaineita voivat olla viljelyssa kaytettyjen torjunta-aineiden jaamat, pilaantumisen
seurauksena tulleet homemyrkyt tai ympéristosaasteet (PCB, Lyijy). (Kuluttajaliitto
2014.)

Ravitsemukselliset lisat ovat elintarvikkeessa korvaamassa valmistuksen aikana tapah-
tunutta ravintoaineen havikkié kuten C-vitamiini tdysmehuissa, tai parantamassa ravin-
toarvoa elintarvikkeessa, kuten jodi suolassa, vitamiinit margariinissa. (Evira

Liséaineopas, 2009.)

Kaikki kdytetyt ainesosat taas on merkittdva pakkauksiin ja toisille ainesosille on asetet-
tu madrérajoja. Jotkut aineet voivat kuulua eri ryhmiin kayttotarkoituksensa mukaan

(liite2). Yksi esimerkki on askorbiinihappo, jota voidaan lisata elintarvikkeeseen hap-
pamuudenséatod- ja happamuudenestoaineena tai jauhonparanteena. Tall6in se on lisétty
elintarvikkeeseen tarkoituksella ja merkitddn asianmukaisesti. Jos taas askorbiinihappoa
lisataan siksi ettd kuluttaja saisi enemman C-vitamiinia, on kyse ravitsemuksellisesta
lisastd, jolloin lupaa ei tarvita. T&ssd tapauksessa askorbiinihappo merkitaan ai-

nesosaluetteloon nimella askorbiinihappo tai C-vitamiini. (Suojanen 2004.)



4 MIKSI LISAAINEITA KAYTETAAN

Lis&aineilla on pitka historia ja perinteiset kayttotavat. Ruoan sailyminen ilman kylmaa
ilmastoa on ollut haastavaa varsinkin eteldn maissa. Suolaa onkin osattu kéyttaa elintar-
vikkeissa jo esihistoriallisella ajalla (7000 - 6000 eKr), samoin jo esivanhempamme
huomasivat etta hedelmi& ja kurkkua voitiin s&iloé sokerilla ja etikalla. Kauan sitten on
my06s huomattu maitohappobakteerin erittdman maitohapon ehkaisevan muiden mikro-

organismien kehittymista. ( Mattila, Piironen, Ollilainen 2003, 183.)

Lis&aineita lisataan tarkoituksella elintarvikkeeseen. Niilld parannetaan elintarvikkeen
séilyvyyttd, rakennetta, makua, hajua tai muuta ominaisuutta. Lisaaineilla voidaan estaa
haitallisten mikrobien , kuten hiivojen, homeiden, bakteerien tai sienten kasvua ja nain
lisatd tuotteen turvallisuutta (Kuluttajaliitto 2014). Nitriitti ja nitraatti séilyttavéat lihan
punaisen vérin ja estivat vaarallisen clostridium botulinum- bakteerin kasvua. Rikkidi-
oksidit ja sulfiitit estdvat hapettumista ja varinmuutoksia, seké estavat hiivojen kasvua.
Niiden kaytto on laajaa. Sorbiinihappo ja sorbaatit taas estdvat homeen muodostumista
juustoissa ja viipaloidussa leivassa. Hapettumisenestoaineina kaytettavat butyylihydrok-
sianisoli (BHA) ja butyylihydriksitolueeni (BHT) estévét hapettumista varsinkin salaa-
tinkastikkeissa ja makeisissa. Askorbiinihappoa ja sen suoloja eli C-vitamiinia kayte-
tddn myos hapettumisen estamiseen juomissa, jauhoissa, leivissa ja kasvisliemivalmis-

teissa. (Evira, Elintarvikkeiden lisdaineet 2009.)

Elintarvikelisdaineet palvelevat sekéd kuluttajan ettd elintarvikkeen valmistajan etuja.
Osana terveellista ruokavaliota lisdaineita siséltavien elintarvikkeiden kaytté on turval-
lista. (Evira 2013.) Elintarvikelisdaineiden kaytostd maarataan lainsaddanndssa ja niiden
turvallisuus ja kayttotarve arvioidaan ennen kuin ne hyvéksytdan. Lainsdaddannon peri-
aatteena on, ettd kuluttajan tulee hyotyé lisdaineen kaytosta. (Ihanainen 2008, 44.) Pak-
kausmerkinnoisséd on ilmoitettava valmistukseen kaytettavat lisdaineet (Evira 2011).
Eviran sadnndsten mukaan liséaineet on ilmoitettava pakkausmerkinnoissa ryhmanimel-
I4 ja sen liséksi E-koodilla tai lisdaineen koko nimelld. Suomalaisella elintarviketeolli-

suudella on ké&ytdssaan n. 350 hyvéksyttya lisdainetta. (Kuluttajaliitto 2014.)

Atsovdrit ovat synteettisid variaineita, kemiallisia yhdisteitd. Atsovareja kaytetaan ylei-

sesti esimerkiksi ulkomaisissa juomissa, virvoitusjuomissa, jalkiruoissa, kakuissa, ma-
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keisissa, vanukkaissa, kekseissa, hilloissa, hyyteldissa, lihajalosteissa, hampurilaisissa,
savustetussa kalassa, kastikkeissa, Kkeitoissa ja laakkeissa. Atsovdrit voivat aiheuttaa
yliherkkyysoireita, esim. nokkosihottumaa ja hengitysvaikeuksia sek& varsinkin lapsilla
ylivilkkautta ja artyneisyytta. (Evira 2013.)

4.1 Lisaaineiden valmistus

Liséaineet ovat peréisin joko luonnosta tai ne on valmistettu kemiallisesti tai mikrobien
avulla. Osa lisdaineista on joko kasvi- tai eldinperdisia kéytetystd valmistusraaka-
aineesta riippuen. (Evira, Elintarvikkeiden lisdaineet 2009.) Vain muutamat liséaineet
ovat rakenteeltaan sellaisia, joita ei esiinny luonnossa. Luontainen lisdaine eristetaan
kasvi - tai elainperéisesta raaka-aineesta kaytettavéksi elintarvikkeiden valmistuksessa.
Hyvéana esimerkkind emulgointiaineena margariineissa kaytettava lesitiini, jota esiintyy
kaikissa soluissa ja suurina madrind munankeltuaisessa ja soijassa. (Rasvatieto 2011.)
Luontaisen kaltainen lisdaine valmistetaan kemiallisesti, mutta on samanlainen luonnos-
sa esiintyvan kanssa. Esimerkiksi askorbiinihappoa eli C-vitamiinia esiintyy luontaises-

ti, mutta lisdainekéyttoon se valmistetaan kemiallisesti.

Keinotekoinen eli synteettinen lisdaine on kemiallisesti valmistettu ja sitd ei esiinny
lainkaan luonnossa. Kaikki atsovarit kuuluvat tdéhan ryhméaan. Lisdaineita valmistetaan
usein soijasta tai elainperdisesta raaka-aineesta. Karmiini E120 on punainen variaine,
jota valmistetaan kokkilinikirvoista. Jotta saadaan 500g karmiinia, on siihen kaytetty
70000 kokkilinikirvaa. (Evira, Elintarvikkeiden lisdaineet 2009 ,4-5.)

4.2 Lisaaineiden turvallisuus

ADI-arvo eli Accetable Daily Intake kertoo, kuinka suuren maarén lisdainetta ihminen
voi sydda koko ikansé vaarantamatta terveyttddn. ADI- arvo on laskettu niille liséaineil-
le, joilla tiedetd&n olevan haitallisia vaikutuksia. Osa lisdaineista on osoittautunut niin
turvallisiksi, ettei niille ole lainkaan maaritelty ADI-arvoa. Bentsoehapon ADI-arvo on
esimerkiksi 5 mg/ vrk, jolloin 70 kg painoinen ihminen voi syéda bentsoehappoa

korkeintaan 350 mg vuorokaudessa. Osa lapsista sai 1990-luvun lopussa tehdyn
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tutkimuksen mukaan kohtuullisesti lisdaineita, mutta bentsoehappoa ja nitriittid liikaa.
(Ihanainen 2008, 223.)

Liséaineet ovat tutkitusti turvallisia, mutta myos poikkeuksia 16ytyy. Useimmat lisdai-
neet ovat turvallisia, vaikka niitd saataisiin suuriakin mééarid. Kansainvaliset asiantunti-
jajdrjestot tutkivat lisdaineita ja tdmén lisaksi EU:n jasenvaltiot kartoittavat lisdaineiden
saantia omalla alueellaan ja vertaavat sita ns. ADI arvoon. (Ihananainen 2008, 223.)

EU:ssa turvallisuutta valvoo Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA, joka

tunnetaan elintarvikevirastona (Euroopan komissio 2012). Efsa tekee parhaillaan
uudelleenarviointia  kaikista talla hetkella sallituista elintarvikelisaaineista.
Uudelleenarvioinnin pitaisi valmistua vuoden 2020 loppuun mennessd. Jos jokin
lisdaine osoittautuu haitalliseksi, sen kéaytto Kielletdan tai sitd rajoitetaan. (Rasvatieto
2011).

Vériaineen E 128 eli Punainen 2G kayttd elintarvikkeissa kiellettiin Eviran toimesta
vuonna 2010. E 128 on rakenteeltaan atsovériaine ja se muuntuu elimistossé padasiassa
aniliiniksi. Aniliinilla on todettu olevan seké perimaa vahingoittavia, ettd syopaa aiheut-
tavia vaikutuksia (Evira, Tietoa elintarvikkeista 2010). EU:n p&atoksen mukaisesti yli
400 lisdainetta arvioidaan uudelleen turvallisuuden takaamiseksi. Vuonna 2010 alkanut
projekti on jo tuottanut tulosta. Kinoliininkeltainen (E104), paraoranssi (E110) ja uus-
kokkiini (E124) paivittéisid saantiarvoja laskettiin, sill& ndiden vérien saannin havaittiin
olevan muita runsaampaa. (Kehittyva elintarvike 2013.)

Tiettyjen atsovdrien on todettu aikaansaavan lapsissa ylivilkkautta ja keskittymiskyvyn
puutetta, varsinkin kinoliininkeltaisen ja bentsoehapon yhdistelman. Tieteellista syyta
tdhan ei tunneta, mutta pakkauksessa on riskin véhentamiseksi oltava mahdollisista

seurauksista varoittava teksti. (Evira, Tietoa elintarvikkeista 2010.)
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KAAVIO 1. Adi-arvon on oltava pienempi kuin sadasosa annoksesta, joka ei aiheuta

haittavaikutuksia elainkokeissa. (Duodecim, 2014)

4.3 Lisaaineiden haittoja

Tunnetuimmat haitat ovat yliherkkyysreaktioita. Lisaaineille yliherkkia arvioidaan ole-
van noin 1-2 % véestosta. Parhaiten yliherkkyys on voitu osoittaa séilontaaineiden
ryhmaéssa. Henkilot jotka ovat yliherkkia asetyylisalisyylihapolle, voivat reagoida
séilontaaineena kaytetyille bentsoehapoille tai sorboiinihapolle. Useissa marjoissa,
kuten puolukassa, karpalossa ja lakassa nditd esiintyy myos luontaisesti. (Ihananainen
2008, 223.)

Brittilainen tutkimus ( Food additives and hyperactive behaviour in 3-year-old and 8/9-
year-old children in the community: a randomised, double-blinded, placebo-controlled
trial, 2007 ) on osoittanut etté elintarvikkeissa kéaytettavat variaineet ja séilontdaine na-
triumbentsoaatti saattavat lisatd lasten ylivilkkautta. Tutkimus tarkasteli 300 satunnai-
sesti valitun 3-9 vuotiaan lapsen kéyttdytymisté ja keskittymiskykyé kontrolliryhméén
nahden. Natriumbentsoaatin ohella tutkimuksessa kaytettiin vériaineita E110, E122,
E102, E124 ja E129. (Soininen 2007.)
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Jokainen voi omilla valinnoillaan vaikuttaa péaivittdiseen lisdaineiden saantimadraan.
Peruselintarvikkeissa ei ole lainkaan lisdaineita, mutta mitd jalostetumpi tuote on, sité
enemman se saattaa siséltdda lisdaineita. Varsinkin lasten ja nuorten suosimissa
valipaloissa on paljon lisdaineita. (Ihanainen 2008, 223.) Naiset saavat eniten makeutus-
ja variaineita makeisista, kun taas miehet puolestaan saavat nitriittid makkaroista ja
muista lihavalmisteista (Kuluttajaliitto 2014).

Ajantasaisin ja luotettavin tieto tulee Evirasta, joka on julkaissut monta lisdaineisiin
liittyvad julkaisua. Yksittaisiin tuotteen liséaineita koskeviin kysymyksiin vastaa tuot-

teen valmistaja.
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5 ELINTARVIKEVARIEN LUOKITTELU

Véreja voidaan luokitella eri tavoin. Alkuperan ja valmistustavan perusteella erotetaan

kolme ryhmad, luontaiset, osittain keinotekoiset ja keinotekoiset elintarvikevarit. Lisak-

si yhden ryhmdn muodostavat vield metallit, metalliyhdisteet ja puolimetallit. (Evira,

Lis&aineopas 2009.) Yleisperiaatteet vérien kayt0sta on paattanyt kauppa- ja teollisuus-

ministerio. Késittelemattomia ja vahan kasiteltyja elintarvikkeita ei saa vérjata.

Kauppa- ja teollisuusministerion elintarvikkeissa ja alkoholijuomissa kaytettavista va-
reistd antaman (1756/1995) paattksen 2 § méaarittelee varin:

Vérit voivat olla elintarvikkeen luontaisia ainesosia tai muita luonnosta pe-
raisin olevia aineksia, joita ei tavanomaisesti kayteta sellaisenaan elintar-
vikkeena tai elintarvikkeelle tyypillisena ainesosana. Vareja ovat myos
elintarvikkeista ja muista luonnosta peréaisin olevista aineksista fysikaali-
sesti ja/tai kemiallisesti uuttamalla saadut valmisteet, joiden vérjaava ai-
nesosa on uutettu erilleen ravintoaineista ja aromaattisista aineista.

Vareiksi ei katsota tassa paatoksessa elintarvikkeiden valmistuksessa
kaytettavia kuivattuja ja/tai tiivistettyja ainesosia tai mausteita, joilla on
aromaattisten, maustavien tai ravitsemuksellisten ominaisuuksien lisaksi
toissijaista varjaavaa vaikutusta ja joista esimerkkin& mainittakoon papr-
ka, kurkuma ja sahrami.

Luontaiset elintarvikevarit Keinotekoiset elintarvikevarit

E 160b Annatto E129 Alluranpunainen AC (atsovari)
E 163 Antosyaanit E123 Amarantti (atsovari)

E 160e Beta-apo-8'-karotenaali E 122  Atsorubiini (atsovari)

E 160f Beta-apo-8'-karoteenihapon etyyliesteri E151 Briljanttimusta BN (atsovari)
E 161g Kantaksatiini E 133  Briljanttisininen FCF

E 120 Karmiinit E 127  Erytrosiini

E160 Karotenidit E 132 Indigotiini

E 140 Klorofyllit E 104 Kinoliinikeltainen

E100 Kurkumiini E 180 Litolirubiini BK (atsovari)

E 161b Luteiini E 110 Paraoranssi (atsovari)

E 160d Lykopeeni E 131 Patenttisininen

E 160c Paprikauute E 128 Punainen 2 (atsovari)

E 162 Punajuurivari E 154 Ruskea FK (atsovari)

E 101 Riboflaviini E 155 Ruskea HT (atsovari)

E 102 Tartratsiini (atsovari)
E 124  Uuskokkiini (atsovari)
E142 Vihreas
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Metallit, metalliyhdisteet ja puolimetallit Osittain keinotekoiset elintarvikevarit
E173 Alumiini E 141 Klorofyllikuparikompleksit

E 153 Ladkehiili (kasviperdinen) E 150 Sokerikuloorit

E 175 Kulta

E172 Rautaoksidit ja hydroksidit

E 170 Kalsiumkarbonaatti

E174 Hopea

E171 Titaanidioksidi

(Evira Lisdaineopas, 2009)

5.1 Yliherkkyytta aiheuttavat atsovariaineet

Liséaineyliherkkyys on harvinaisempaa kuin yleisimmat ruoka-aineallergiat kuten kala-,
pahkinéd-, maito- tai vilja-allergia. Useat atsovérit saattavat aiheuttaa yliherkkyyttd ja

siihen taipuvaisen pitaa niita valttaa. (Evira, Elintarvikkeiden liséaineet, 2009, 10.)

Astmaatikoille haittoja aiheuttaa séilontaan kaytetyt sulfiitit, joita on mm. kuivatuissa
hedelmissé ja sdilykkeissd. Variaineista saattavat yliherkkyytta aiheuttaa atsovariaineet,
joista erityisesti tartratsiini, amarantti, paraoranssi, uuskokkiini ja briljanttimusta
saattavat aiheuttaa oireita. Naitd véreja saa kayttdd makeisissa, jaateldssa
virvoitusjuomissa ja jalkiruoissa. (Penttil41998,2 7.) Lis&aineallergia on harvinainen.
Ainoa merkittava allergian aiheuttaja on E120 (Karmiini, kokkiini, karmiinihappo). Se

voi aiheuttaa astmaa ja jopa anafylaksian. (Astmaliitto 2014 .)

Atsovériaineet jotka saattavat aiheuttaa allergiaa

E 102 Tartratsiini

E 110 Paraoranssi, oranssi S,Sunset yellow FCF

E 122 Atsorubiini, karmosiini

E 123 Amarantti

E 124 Uuskokkiini, kokkeniilipunainen A,Ponceau 4R
E 151 Briljanttimusta BN,

E 154 Ruskea FK

E 155 Ruskea HT

E 180 Litolirubiini

KAAVIO 2. Allergiaa aiheuttavat atsovérit (Evira Tietoa elintarvikkeista 2010)
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E 102 tartrasiinia pidetddn atsovéreistd haitallisimpana. Yleisind yliherkkyysoireina
pidetdan nokkosihottumaa ja astmaatikoilla hengitysvaikeuksia. Se voi aiheuttaa myos
kuumetta, vatsakipua, pahoinvointia, nakohairioita ja nivelkipuja. Lapsilla se aiheuttaa
ylivilkkautta ja kaytoshairioita. (Ldhteenméki ym. 2000, 23-25.)

5.2 Variaineet pakkausmerkinnoissa

Kuluttaja saa tiedot elintarvikkeeseen kaytetyista lisdaineista elintarvikkeen pakkaus-
merkinndistd. Valmistus- ja lisdaineet on mainittu ainesosaluettelossa painon mukaan
alenevassa jarjestyksessd. Lisdaineet ilmoitetaan kayttotarkoitusta osoittavan ry-
hménimen liséksi lisdaineen nimelld tai numerotunnuksella, E-koodilla. Lis&aineet
voidaan Kkirjottaa auki, esimerkiksi séilontdaine (alluranpunainen) tai sailontaaine
(E129). (Evira, Elintarvikkeiden pakkausmerkinnat 2014.)

Lain mukaan pakkausmerkinnat eivat saa johtaa kuluttajaa harhaan. Niiden on oltava
helposti havaittavia ja luettavia ja kirjasimen koon on oltava tarpeeksi iso. Pakkausmer-
kinnoissé ei saa myodsk&an ilmoittaa elintarvikkeella olevia erityisid vaikutuksia tai
ominaisuuksia, joita silld ei ole. (Kuluttajaliitto 2014.) Pakkausmerkintdja koskevien
sédanndsten tarkoituksena on suojata kuluttajaa terveysvaaroilta ja taloudellisilta tap-
pioilta. Ne antavat kuluttajalle tietoa ostotilanteessa, niin voidaan valita sopivia tuotteita

oikeaan tarkoitukseen. (Evira, Elintarvikkeiden pakkausmerkinnat 2014.)

Elintarvikelisdaineet lisatdan yleensa elintarvikkeisiin tarkoituksellisesti jotakin tekno-
logista tarkoitusta vasten, yleensa sailyvyyden parantamiseen. Kuluttajalle tieto kayte-
tyista elintarvikelisaaineista 10ytyy pakkausmerkinnoista. Lis&aineet ilmoitetaan kéytto-
tarkoitusta osoittavan ryhménimen liséksi lisdaineen nimelld tai numerotunnuksella, E-

koodilla.

Elintarvikepakkauksessa tulee olla ainakin seuraavat merkinnét:

o elintarvikkeen nimi

e ainesosaluettelo

e sisallon maara

o vahimmaissdilyvyysaika tai viimeinen kayttdéajankohta

« valmistajan, pakkaajan tai EU:ssa toimivan myyjan nimi, toiminimi tai aputoi-
minimi sek& osoite

o alkuperamaa, jos sen puuttuminen voi johtaa ostajaa harhaan

o elintarvike-erén tunnus

o sdilytysohje tarvittaessa

o kayttoohje tarvittaessa
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 varoitusmerkinta tarvittaessa
 elintarvikkeen alkoholipitoisuus, jos se nestemaéisessa elintarvikkeessa on yli 1,2
tilavuusprosenttia ja kiintedssa tuotteessa enemman kuin 1,8 painoprosenttia

(Evira Elintarvikkeiden pakkausmerkinnat, 2014)

Ainesosa jota kaytetdadan pelkéstdan varjadmaan elintarviketta, eiké silla ole ravitsemuk-
sellista tai aromaattista ominaisuutta, katsotaan pelk&astdan variksi. Luonnonaineksista
peréisin oleva vérjadva uute ei ole sallittu, ellei véri ole identtinen Kauppa- ja teolli-
suusministerion antaman paatoksen kanssa. Kuivattuja tai tiivistettyja ainesosia, joilla
on toissijainen vérjadva ominaisuus, voidaan kayttaa elintarvikkeen ainesosana. Aromin
ja vériuutteen yhdistelm& katsotaan koostetuksi ainesosaksi, jolloin siihen sovelletaan
yleisid pakkausmerkintdamaarayksia seka lisdaine- ja aromiséaédoksia. (Elintarvikevirasto
2003.)

Variaineita, joissa saantisuosituksia lapsille.

Sunset yellow (E 110)
Kinoliinikeltainen (E 104)
Karmosiiini (E 122)
Alluranpunainen (E 129)
Tartratsiini (E 102)
Ponceau 4R (E 124)

Kéytettaessa naitd vériaineita on pakkauksessa oltava merkinta:
“vérin/varien E-numero: voi vaikuttaa haitallisesti lasten aktiivisuustasoon ja heikentaa
tarkkaavaisuutta.”

(Evira 2011)
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6 LEIVONNASSA USEIN KAYTETTYJA LISAAINEITA

Jauhonparanteet lisdavét jauhojen leipoutuvuutta. Vehnéjauhoihin voidaan liséta leivon-
taominaisuuksien parantamiseksi pieni maaré askorbiinihappoa eli C- vitamiinia liséai-
neena. Askorbiinihappo vahvistaa sitkoverkkoa taikinaa vaivatessa. Vehn&jauhoissa
askorbiinihappo ei lisd& C-vitamiinin saantia, vaan yhdiste hajoaa paistaessa. Jauhoissa
voi olla myds amylaasia, mallasentsyymid, joka antaa hiivalle lisda ravintoa.
(Leipatiedotus 2014.) Amylaasit voivat olla perdisin jauhosta, maltaasta, sienista tai
homeista.  Leivontaominaisuuksien  parantamiseksi  lisatddn  massaan  usein

emulgointiaineita, entsyymivalmisteita ja muita lisdaineita (1jas, Valimaki 2005, 78).

Elintarvikevarit ovat suomessa usein peréisin luonnosta tai vastaavat koostumukseltaan
luonnonaineita. Niitd kdytetddn usein vain sen vuoksi, ettd kuluttajat odottavat tiettyjen
tuotteiden olevan tietyn varisié. Elintarvikevérien avulla voidaan tasoittaa tuotetta joka
on menettdnyt luonnollisen varinsa valmistuksen tai varastoinnin takia.
Elintarvikevéreja voivat olla vihreiden lehtien klorofylli, porkkanan beetakaroteeni,

punajuuren betalaiini sek& sokerista valmistettu sokerikul6ori. (Leipatiedotus 2014.)

Natriumkarbonaatti (E500) eli ruokasooda. Ruokasoodaa ja leivinjauhetta kaytetdan
leivonnassa heti paistettaviin taikinoihin. Ne tuottavat uunin lammassa hiilidioksidia ja
vesihoyryd, jolloin leivonnainen kohoaa. Ruokasoodaa kéytetadn happamiin taikinoihin,
kun taas leivinjauhe itsessadn on hapanta. Leivinjauhetta k&ytetdan sokerikakuissa ja
murotaikinoissa. Ruokasoodaa on hyva kayttaa, jos leivonnainen siséltda esimerkiksi

piimaa. (Leipéatiedotus 2014.)

6.1 Lisdaineiden luonnollisuus

E-koodeilla varustettujen elintarvikkeiden lis&aineet voivat olla my6s luonnollisia. Hel-
singin Elintarvike- ja ympdristotieteiden laitoksen professorin Marina Heinosen mukaan
luonnollinen ja turvallinen eivét ole sama asia. Kasveissa on esimerkiksi paljon luontai-
sia myrkkyjd, kuten solaniinia, nitraattia ja gyromitriinia. Lisdaineet on taas tieteellisesti
testattu turvallisiksi ja niille on madritelty paivittainen turvallinen kéyttoraja. Lisdaineita

loytyy yllattavistakin elintarvikkeista, silld esimerkiksi puolukka sisaltaa viittd eri lisa-
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ainetta. Lisdaine E 162 taas on punajuurivaria. Heinosen mukaan myds vitamiineja kay-

tetadan paljon lisdaineina, varsinkin hapettumisenestoaineina.

Heinosen mukaan ruoassa kaytetyt lisdaineet ovat huolella testattuja ja turvallisia. Li-
séksi jokainen voi paketin kyljesta tarkistaa mité tuote sisaltaa. Talla hetkelld vallalla
oleva ajatus teollinen ruoka vastaan luontainen ruoka on hénen mielestddn hammenta-

véaé. Luonnollinen ei ole synonyymi turvallisuudelle.

Luonnonaineet ovat monesti aivan samaa kuin teollisesti valmistetut aineet. Esimerkiksi
puolukassa on luonnostaa viitt4 eri lisdainetta. Puolukassa olevaa bentsoehappo on ai-
van sama yhdiste kuin kemiallisesti tehty ja lopputuotetta ei voi erottaa edes laborato-
riotestein. Tomaatista eristettava vériaine on helpompi tehda koeputkessa kuin kayttaa
suuria maaria tomaatteja sen valmistamiseen. Lisdaineilla olevat puhtausvaatimukset

ovat erittéin tarkkoja, toisin kuin luonnonaineilla. (Heinonen 2012.)

6.2 Lisdaineet luomutuotteissa

Luomutuotteet sisaltavat selkeésti vahemman liséaineita kuin tavallisesti tuotetut elin-
tarvikkeet. Variaineet on Kielletty kokonaan (Taulukko 1). Luomutuotantoa valvotaan
tarkasti. Luomuliitto on asettanut tarkat ohjeet viljelylle, kasvatukselle, jalostukselle ja
kaupalle. Luomuraaka-aineista valmistetuista tuotteista on yksityiskohtaiset saannokset.
Lis&aineita saa kayttdd hyvin véahan ja silloinkin turvaudutaan lahinnd luontaisiin lis&ai-
neisiin. Keinotekoiset vériaineet ja makeutusaineet ovat Kiellettyja luomutuotteissa.
(Lahteenmaki 2000, 54 ; Evira 2013.)
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TAULUKKO 1. Luomutuotteiden lisdaineet. (Ruokatieto 2015)

uomutuotteet ravanomaiset tuotteet

. Noin 30 Yli 350
Sallitut lis3aineet (useimmat perdisin luonnosta)
Vériaineet Kietletty Noin 40
Aromiaineet Luontaiset sailittu Luontaiset ja keinotekoiset sallittu
I5ntiaineet 2 (saflitty Ehajalosteissa Noin 20

tavanomaista tuotetta
pienempina pitoisuuksina)

Keinotekoiset Kielletty Non 10

I ixKeut 3ineet

Sateily ty Kielletty Kiytetaan paiosin mausteissa
GMC Kielletty Edellyttaa merkintaa pakiaukseen

GMO-aineosan ylittaesss 0.9%
raaka-aineesta

6.3 Lisdaineiden valttaminen

Ihminen sy6 elinaikanaan noin 60 000-90 000 kiloa ruokaa. Tarkkailemalla ravinnon
laatua voimme vaikuttaa omaan terveyteemme. Vdeston kasvava sairastavuus on on-
gelma. Tulisiko elintarvikkeiden laatuun ja puhtauteen panostaa nykyistd enemman.
Voivatko sairaudet johtua vadrasta ravitsemuksesta. Moniin terveydellisiin ongelmiin
voidaan vaikuttaa ravitsemuksellisin valinnoin. Suosimalla peruselintarvikkeita seka
puhtaiden kasvisten ja hedelmien kéaytt6d, voidaan lisdainekuormitusta vahentad luon-

nostaan.

Lukemalla tarkkaan tuotteen pakkausmerkinnat voi suoraan vaikuttaa lisdaineiden saan-
tiin. Varikkaat ja paljon makeutusaineita sisdltdvat tuotteet voivat sisaltda atsovareja.
Peruselintarvikkeita ostamalla ja valmistamalla itse ruokansa voi saada taysin lisdainee-
tonta ruokaa, huomioiden, ettd myos jotkin raaka-aineet sisaltavét luonnostaan liséai-
neeksi luokiteltavia aineita, kuten puolukka tai karpalo. Lisdaineita ei saa olla peruselin-
tarvikkeissa, kuten maidossa, lihassa, kalassa tai viljassa. Téhan yleisperiaatteeseen voi

kuluttaja luottaa.

Valinnoissa ei tarvitse mennd aarimmaisyyksiin. Riittd4 kun oppii hyddyntdméan elin-
tarvikepakkausten tuoteselosteet ja vertailemalla niita kesken&én. L&hes kaikissa tuote-
ryhmissa on lisdaineeton tai vahan lisdaineita sisaltdva vaihtoehto. (L&hteenmaki
2000,50-51; Evira Elintarvikkeiden lisdaineet 2009.)
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7 LISAAINEETON TUOTE ASIAKASPALVELUNAKOKULMASTA

Tuotteet ja palvelut ovat sen tarjonnan ydin, jolla yritys pyrkii tyydyttdmaan
asiakkaansa tarpeen. Vain kannattavat tuotteet takaavat liiketoiminnan jatkuvuuden.
Onnistuneet tuotepadtokset ovat tasapainossa muiden tekijoiden kanssa niin, etta ne
yhdessi muodostavat omaleimaisen ja kannattavan kokonaisuuden. (Ayvari 2000,39.)

Tama on ohjenuora mietittdessa lisdaineettoman tuotteen kayttdonottoa pienessa
kotileipomossa. Onko kannattavaa tuhlata resursseja pienelle marginaaliryhmaélle
asiakkaita. Asiakaskohderyhmén valintaan vaikuttavat oma erityisosaaminen ja
tuotantomahdollisuudet, seké havaittu tarve jossakin kohderyhméssa. Tavoite laaditaaan
valittujen kohderyhmien arvostusten mukaisesti. Tuotteen pitdd olla asiakkaan
ratkaiseviksi kokemilta ominaisuuksiltaan ylivoimainen, jotta asiakas sen valitsisi.
(Ayviri 2000,40.)

Asiakkaiden reaktiot perustuvat heidén odotuksiinsa, jotka puolestaan riippuvat monista
sisdisista ja ulkoisista tekijoistd. Asiakkaan tarpeet ovat perustekijd, jotka ohjaavat
odotuksia kohti tietyntyyppista ratkaisua. Tarpeet sanelevat mit4 potentiaalinen asiakas
haluaa ostaa. Palvelun tarjoaja voi tarjota tdssa suhteessa hyvaksyttavan ratkaisun.
Yritys pystyy harvoin tarjoamaan tyydyttdvan ratkaisun jokaisen potentiaalisen
asiakkaan tarpeisiin, eika sen tulisikaan ratkaista jokaisen asiakkaan toiveita. (Gronroos
2000, 263.)

Pelkkd osaamisen tarjolla pitdaminen ei nykyisin kuitenkaan riitd. Taitava yrittdja
jalostaa omasta osaamisestaan ja ammattitaidostaan tuote- ja palveluelementeisté
rakentuvia kokonaisuuksia, joiden siséllot asiakas pystyy helposti hahmottamaan.
Tilauksen kokonaisuus rakennetaan yhdessa asiakkaan kanssa eri elementeista.
Asiakkaan on oltava helppo arvioida, saako han rahoilleen vastinetta. Tuotteen loppuun
asti vieminen on asiakkaalle tarjottavaa kokonaispalvelua. Yrittdjan pyrkimys on tehda
tuotteeseen liittyen asiakkaan elamén vaivattomaksi ja mielekkaéksi. Asiakkaalle ei saa
tulla tuotteesta rasitetta, eikd ndin k&y kun valmistaja ja ostaja ovat sopineet
yksityiskohdista. Yritystoiminnan tavoitteena on kuitenkin saada tuotteita myydyksi

kannattavasti, lisdaineettomuus ei saa tata seikkaa vaarantaa. (Ayvari 2000,41-43.)
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Luotaessa kilpailukyistéd tuotetta markkinoille, on mietittdva mm. tuotteen kayttdarvoa
asiakkaalle, hinta-laatusuhdetta, tuotteen suhdetta nykyiseen ja tulevaan valikoimaan,
kustannusrakennetta ja markkinatilannetta. Tarkoitus on saada ilmaa tuotteen siipien
alle sen omia vahvuuksia korostamalla ja etsimalla yrityksen ja asiakkaan vélille
yhteisti kielta. (Ayvari 2000,42.)

Palvelun kannalta lisdaineeton tuote saa ihmiset ymmartdmaan, etté juuri tima myyja on
kiinnostunut heistd ja tekee ylimadrdisd ponnisteluja sen eteen. Tama on

vuorovaikutusprosessin vaikutusta toiminnalliseeen laatuun. (Grénroos 2000,110).

Yrityksen on oltava perilld myo6s siitd mik& on asiakkaan perimmdinen tarve, sitd
varmemmin osataan luoda myonteisia mielikuvia heréattdva haluttava tuote. Oma
asiakaskunta on tassa lahin ja tavoitettavin kohderyhma. Yritys voi myos arvioida mita
asiakas tulevaisuudessa tarvitsee ja arvostaa. Asiakaskeskeisyys ei ole sama kuin
pakkomielle tayttaa asiakkaan jokainen toive. (Ayvari 2000,45.)
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8 TYON TOTEUTUS JA RATKAISUEHDOTUKSET

Yrittdjan kanssa kaymani alkuperdiset keskustelut tyon tekemisen aikana liittyivat
yleisesti lisdaineiden vahentdmiseen leipomotuotteissa. Tarkoituksena oli kehittdd myds
vahan lisdaineita sisaltdva tuote, mutta idean hylk&dsimme ajanpuutteen vuoksi. Asiaan
vaikutti myos se, ettd lisdaineet liittyvat leipomotuotteiden valmistukseen niin
olennaisesti, ettd tuotteen tekeminen myyntikelpoiseksi olisi ollut hankalaa. Paatimme
suorittaa asiakkaille kyselyn, jossa tiedusteltiin heiddn mielipiteitd&n lisdaineista ja
ostokayttaytymisesta lisdaineita sisaltavia tuotteita kohtaan.

Vastauksia kyselyyn saimme 31 kpl, joka oli melko hyva tulos asiakaskuntaan nahden.
Vain pieni osa asiakkaista noutaa tuotteen leipomolta, suurin osa tuotteista toimitetaan

suoraan kahviloihin tai suoraan asiakkaalle.
Kyselyn tulokset ( Taulukko 2) antoivat viitteita siihen, ett4d asiakkaiden mielestd

lisdaineita kaytetadn liikaa (77%) ja etté asiakkaat valitsevat lisdaineettoman vaihtoeh-
don jos mahdollista(69%).

TAULUKKO 2.Kyselyn vastaukset prosentteina

KYLLA EOS El

1.Tarkistan tuotteiden pakkausmerkinndista lisdaineet 54 0 45
2. Lisdaineet edistavdt mielestani terveytta 15 39 46
3. Lisdaineita kaytetdan liikaa 77 15 8
4, Lisdaineet ovat turvallisia 31 23 46
5. Ostan lisdaineettoman vaihtoehdon jos mahdollista 69 23 8
6. Lisdaineiden maara vaikuttaa ostopaatokseeni 54 38

7. Lisdaineet parantavat tuotteen ulkondkoa 62 38 0
8. Lisdaineet parantavat tuotteen makua 38 46 16
9, Viltén lisdaineita 54 3 23
10. Lisdaineilla pyritaan parantamaan tuotteen laatua 46 16 38

Kyselyn tulokset ja havainnointi leipomolla johtivat siihen, ettd aloimme keskittymaan

atsovariaineisiin, muiden lisdaineiden sijasta. Kyseessa on leipomo, jonka myyntivaltti



23

ovat vdérikkaat ja paljon Koristeita sisaltdvat juhlakakut. Tarkastellessamme
variainevalikoimaa ja leipomossa kaytettavid hileitd, pastoja ym. valmistuksessa
kaytettavia vérejd, 16ysimme niistd paljon synteettisia variaineita. Monessa tuotteessa
olisi pitanyt olla Eviran ohjeistuksen mukaan merkinta ; E(000) voi vaikuttaa
haitallisesti lasten aktiivisuustasoon ja heikentdd tarkkaavaisuutta. Suuresta osasta

tuotteita puuttui tdma merkint& kokonaan.

Yrittdjan kanssa paatimme keskittya atsovariaineiden kartoittamiseen leipomon raaka-
ainevalikoimasta ja |0ytad kaikki tuotteet, joissa on kéytetty lasten aktiivisuustasoon

mahdollisesti vaikuttavia atsovareja (Taulukko 3.).

TAULUKKO 3. Leipomon raaka-aineita ja tuotteita, jotka sisaltdvat lasten ak-

tiivisuustasoon vaikuttavia atsovéreja

Tuote E-koodi
Marsipaanimassa, keltainen E104 E110
Marsipaanimassa, punainen E129
Muotoilumassa, pinkki E122
Glitterjauhe, ripoteltava, musta E129, E102
Glitterjauhe, ripoteltava, punainen E129
Glitterjauhe, ripoteltava, hopea E110, E129
Glitterjauhe, ripoteltava, kulta E102, E110
Sokerinauha, varikds E102, E110, E122
Isomaltoosi, punainen E129
Isomaltoosi, keltainen E104
Elintarvikevari, nestemdinen, keltainen E102
Elintarvikevari, nestemdinen, musta E110, E129
Elintarviketussi, dark gold E102, E122
Elintarviketussi, jet black E122,E102
Kimaltava koristegeeli, limanvihrea E102
Nonparelli, halloween E110
Pastavari, oranssi E110
Pastavari, violetti E122

Yhteen leipomotuotteeseen voidaan kéyttdd monta tdman taulukon tuotteista, jolloin
ADI-arvo voi ainakin lapsella helposti tayttya. Yritt4j4 itse vastaa leipomotuotteidensa
valmistamisesta, joten hénen on itse hyvin vaikea kiireen keskelld kontrolloida yhteen

tuotteeseen lisddmiadn lisdaineita tai k&yttdménsa raaka-aineen lisdainepitoisuuksia.
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Osassa raaka-aineista oli puutteellisia pakkausmerkintdja. Tuotteet tilataan
paasaantoisesti kotimaisista leipomoalan nettitukkuliikkeista kuten, Confetti Oy ja Ullan
unelma. Confetti Oy vakuuttaa nettisivuillaan, ettei heidan kauttaan voi ostaa EU:n
alueella kiellettyja leivontatarvikkeita

KUVA 1. Leipomossa valmistettuja koristeita

Ratkaisuehdotuksia atsovarien vahentdmiseen leipomotuotteissa I0ytyi seuraavia:
yrittdja kayttaa talla hetkelld varastossa olevat tuotteet loppuun ja yrittda l16ytaa jatkossa
raaka-aineita, joista ei l0ydy haitallisia atsovariaineita. Apuna hénelld on lista
atsovdreistd , joita kannattaa valttaa ( liite 1). Lista on talletettuna myos tyopuhelimeen,
jolloin esimerkiksi tukussa on helppo tarkistaa, mitd lisdaineita tuotteet siséltavat.
Emme katsoneet tarpeelliseksi lisdtd tahdn listaan valmistajien nimid, sillda samalla
valmistajalla saattaa olla myos nditd E-koodeja sisaltamattomia tuotteita. Valmistajan

ilmoittaminen olisi leimannut myds ndma tuotteet haitallisiksi.

Markkinoinnin kannalta nettisivuille voi tulla merkintd; emme ké&yta lasten ak-
tilvisuustasoon vaikuttavia lisdaineita tuotteissamme tai emme k&yta atsovareja. Ar-
vokas tieto atsovareistd ja& yrittdjan kayttoon, jolloin hdnen oma ammatillisuutensa
kasvaa. Tietotaito lisdaineissa lisaa yrittdjan ammatillista imagoa. Vahan lisdaineita
sisaltavan tuotteen voi valmistaa kayttamalld peruselintarvikkeita, joita on késitelty

mahdollisimman vé&hén. Luomutuotteissa saa kayttdd vain rajoitetusti lisdaineita.
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Yrittajalla on jo valmisteilla kaksi erilaista leivosta, joissa ei ole lainkaan variaineita. Ne

tulevat markkinoille jo tdman vuoden puolella.
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8 POHDINTA

Opinnaytetyon tekeminen on ollut pitka prosessi. Vertaisin sitd maratonjuoksuun, jossa
voimat hiipuvat, mutta sitten energiatankkauksen jélkeen taas jaksaa. Opinnaytetyon jo
tehneet muistuttivat rajaamaan tyon tarkasti, valitettavasti tiedan vasta nyt mita he tar-
koittivat. Aiheeni olisi alunperin pitanyt rajata tarkemmin, josta johtui se ettd tein paljon
turhaa ty6td. Hankaluutta aiheutti oman tyén ohella tekeminen, silld oma tydpaikkani on
aivan toiselta alalta. Pitk& vélimatka ja yrittdjan ymmarrettava Kiireisyys aiheutti omat
haasteensa. Kuitenkin paallimdaisena on ilo uuden oppimisesta ja omaksumisesta. Sain

tutustua leipomon maailmaan.

Alkuperainen suunnitelma koekakkujen tekemisesta kariutui Kiireisiin ja lopulta
koekakkuja ei enad olisi tarvittukaan. Yrittajalle riittad tieto haitallisista atsovéreista,
jotka hé&n voi tarkistaa k&tevésti puhelimestaan. Tuotekehitystyé olisi laajentanut
opinnaytetyota merkittavasti. Yrittaja kuitenkin jatkaa suunnitelman mukaisesti, ja on jo
suunnitellut variaineettomia leivoksia. Opinnédytetydn tavoite myds muuttui matkan
varrella. Tarkead oli tehd& ty6td josta olisi oikeasti hyotyad yrittdjalle. Havannoinnin,
kyselyjen ja keskustelun kautta kohdistimme rajauksen mielestani oikeaan asiaan, vaik-

ka leipomon lisdaineista saisi my6s laajemman jatkotutkimuksen.

Yllattavaa oli lasten aktiivisuustasoon vaikuttavien lisdaineiden suuri maaréd. On aikuis-
ten tehtéva huolehtia, etteivat lapset saa liikaa ndita lisdaineita. Pitad kuitenkin muistaa,
ettd suurin osa lisdaineista ei aiheuta minkaanlaisia haittoja ja ne kehitetty turvaamaan

jokapaivéisté ravintoamme.
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LIITE 1. Valtettavat E-Koodit

Valtettavat E-koodit

Sunset yellow (E 110)
Kinoliinikeltainen (E 104)

Karmosiiini (E122)
Alluranpunainen (E 129)
Tartratsiini (E 102)
Ponceau 4R (E 124)

(Evira, 2011)
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LIITE 2. Lisdaineryhmat 2 (1)

Arominvahvenne

Aine, joka tehostaa elintarvikkeen omaa makua ja/tai tuoksua.
Emulgointiaine

Aine, joka mahdollistaa tai sailyttda elintarvikkeessa kahden tai useamman
toisiinsa sekoittumattoman olomuodon - kuten &ljyn ja veden - tasaisen
seoksen.

Hapettumisenestoaine

Aine, joka pidentaa elintarvikkeen sailyvyytta suojaamalla sita hapettumisen
aiheuttamalta pilaantumiselta kuten rasvan eltaantumiselta ja varimuutoksilta.
Happo

Aine, joka lisda elintarvikkeen happamuutta ja/tai antaa elintarvikkeeseen
happaman maun.

Happamuudensaatdaine

Aine, joka muuttaa tai saatelee elintarvikkeen happamuutta tai emaksisyytta.
Hyyteldimisaine

Aine, joka antaa elintarvikkeelle hyyteloméisen rakenteen.

Jauhonparanne

Aine, jota lisdtdan jauhoon tai taikinaan parantamaan sen leipoutuvuutta.
Kiinteyttdmisaine

Aine, joka tekee hedelman tai kasviksen solukon kiinteaksi tai rapeaksi tai
sailyttda sen sellaisena tai joka yhdessa hyyteldimisaineiden kanssa muodostaa
tai vahvistaa hyytelorakennetta.

Kosteudensailyttgja

Aine, joka estaa elintarviketta kuivumasta kosteuspitoisuudeltaan alhaisen
sailytysilman vaikutuksesta tai joka edistaa jauheen liukenemista nesteeseen.
Makeutusaine

Aine, joka antaa makua elintarvikkeeseen, mutta joka ei ole mono- tai
disakkaridi.

Muunnettu tarkkelys

Aine, jota saadaan yhdella tai useammalla kemiallisella kasittelylla syotavasta
tarkkelyksestd, joka voi olla fyysisesti tai entsymaattisesti kasiteltya

ja jota on voitu ohentaa tai valkaista happo- tai emaskasittelylla.
Nostatusaine

Aine tai aineyhdistelmad, josta vapautuu kaasua ja joka siten lisda taikinan
tilavuutta.

Paakkuuntumisenestoaine

Aine, joka vahentaa elintarvikkeen yksittaisten hiukkasten taipumusta
tarttua toisiinsa.

Pintakasittelyaine

Aine, joka elintarvikkeen ulkopinnalla kaytettyna lisaa kiiltoa tai muodostaa
suojaavan pintakerroksen.

Lisdaineopas,Evira,2009 jatkuu
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LITE 2 2(2)

Ponneaine Kaasu, ei kuitenkaan ilma, joka tyontaa elintarvikkeen ulos pakkauksesta.

Sakeuttamisaine

Aine, joka lisda elintarvikkeen jahmeytta.

Stabilointiaine

Aine, joka mahdollistaa elintarvikkeen fyysiskemiallisen tilan séilymisen.

Aine, joka mahdollistaa kahden tai useamman toisiinsa sekoittumattoman
ainesosan tasaisen seoksen sailymisen elintarvikkeessa. Stabiloi, sailyttaa

ja tehostaa elintarvikkeen omaa véria.

Sulatesuola

Aine, joka muuttaa juuston proteiineja sellaiseen muotoon, etta ne aikaansaavat
rasvan ja muiden ainesosien tasaisen jakautumisen.

Sailontaaine

Aine, joka pidentaa elintarvikkeen sailyvyytta suojaamalla sita mikro-organismien
aiheuttamalta pilaantumiselta.

Tayteaine

Aine, joka lisaa elintarvikkeen tilavuutta vaikuttamatta olennaisesti sen
hyddynnettavaan energiasisaltéon.

Vaahdonestoaine

Aine, joka estaa tai vahentaéd vaahdonmuodostusta.

Vari

Aine, jolla lisatdan tai palautetaan ennalleen elintarvikkeen varia.

Lisdaineopas, Evira, 2009
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LIITE 3. Kyselylomake

Hei
Olen Restonomiopiskelija Tampereen ammattikorkeakoulusta. Teen opinnaytetyota aiheenani elintarvikelisaaineet.
Kyselylomakkeessa kysytdaan mielipiteitanne ja ostotottumuksianne lisdaineita sisaltavia tuotteita kohtaan. Kysy-

myksissa on kolme vaihtoehtoa, ei, en osaa sanoa (EOS) ja kylla. Rastita sinulle sopivin vaihtoehto. Vastaukset teh-
daan anonyymisti.

Kiitos vastauksistanne!
Raisa Niemi

Sukupuoli Nainen Mies Ika Alle 30 30-45 yli 45

KYLLA EOS El

1.Tarkistan tuotteiden pakkausmerkinnoista lisdaineet
2. Lisdaineet edistavat terveytta

. Lisdaineita kaytetaan liikaa

. Lisdaineet ovat turvallisia

. Ostan lisdaineettoman vaihtoehdon jos mahdollista
. Lisdaineiden maara vaikuttaa ostopadatokseeni

. Lisdaineet parantavat tuotteen ulkonakéa

. Lisdaineet parantavat tuotteen makua

. Valtan lisdaineita

O 00O NO Ul b W

10. Lisdaineilla pyritdan parantamaan tuotteen laatua
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