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Tassa tutkimuksessa selvitettin  Keski-Uudenmaan koulutuskuntayhtyman,
Nurmijarven toimipisteen opiskelijoiden kasityksia lisdaineista. Tutkimuksen
paatavoitteena oli selvittdd, mitd nuoret tietdvat elintarvikkeiden lisdaineista,
kiinnostavatko nuoria ruoan sisaltamat lisdaineet seka mik& on heidan néke-
myksensa lisdaineiden turvallisuudesta.

Tutkimuksen teoriaosuudessa tarkastellaan suomalaisen elintarviketeollisuuden
historiaa ja nykypaivan trendeja. Nykyaikainen elintarviketuotanto on pitkélle
automatisoitunutta teollisuutta, jossa tuotetaan mita erilaisimpia elintarvikkeita
lisqaineita apuna kayttden nykypaivan vaativille kuluttajille. Tydssa kerrotaan
lisdaineiden kaytdsta ja valmistuksesta seka esitellaén erilaiset lisdaineryhmat
ja niiden kayttotarkoitukset. Lainsaadannon periaatteena Euroopan unionissa
on, etta kuluttajan tulee hyotya lisdaineen kaytosta. Lisaaineiden turvallisuutta
ja valvontaa kasitellaan myds teoriaosuudessa.

Tutkimuksessa kaytettiin kvantitatiivista tutkimusmenetelm&a. Tutkimusaineisto
kerattiin 80 opiskelijalta kyselylomakkeita kayttden. Tutkimustulokset osoittavat,
etta nuoret tietavat lisdaineiden olevan E-koodattuja aineita, mutta syvallisem-
mat tiedot lisaaineista ovat nuorilla melko puutteellisia. Nuorten mielesta lisaai-
neet ovat ihmiselle osaksi haitallisia, ja he ovat epavarmoja lisdaineiden turvalli-
suudesta.
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The goal of the research in this thesis was to survey the conceptions and
knowledge of students in Keuda Vocational College concerning additives in
foodstuff. The main goal was to find out if students were interested in food addi-
tives and what was their view on the safety of food additives.

The theoretical section of this thesis consists of the definition of the word addi-
tive as well as food production and food chain. This section will also inform
about the history of Finnish food industry combined with the food trends of the
present day.

The research was carried out using quantitative methods. Eighty people took
part in the research in Nurmijarvi and filled in the questionnaires. It was found
out that the students in Keuda Vocational College can link together food addi-
tives and E-numbers, but they have quite limited knowledge of food additives in
general. The students think that additives in food can be partly harmful to hu-
mans and they are uncertain about the safety of food additives.
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1 JOHDANTO

Ruoan puhtaus ja aitous ovat kuluttajille talla hetkella tarkeita asioita. Elintarvik-
keiden lisdaineettomuus on noussut markkinointivaltiksi, mika nakyy myos tuot-
teiden pakkausmerkinnoéissa: tuotteessa 0 E-koodia, tuote ei sisélla lisaaineita.
Elintarvikkeiden lisdaineista on muodostunut kuluttajille tuntematon uhka, joka

herattaa kysymyksia ja jopa pelkoa.

Tutkin tydssani elintarvikkeiden lisdaineita. Lisdaineiden on tarkoitus parantaa
elintarvikkeen rakennetta tai makua ja varmistaa, etta tuote pysyy koko myyn-
tiajan ravitsemuksellisesti moitteettomassa kunnossa. Lisdaineet, E-koodit ja
ruoan turvallisuus ovat kiinnostaneet minua nuoresta asti, joten sain tasta mie-
lenkiintoisen opinnaytetyon aiheen. Minulla on kotona omia teini-ikaisia nuoria,
jotka tutkivat pakkausselosteita ja laskevat tuotteiden siséltamia E-koodeja.
Tyoskentelen myds nuorten parissa, joten nuorten mukaantulo tutkimukseen

tuntui luonnolliselta valinnalta.

Tyossa kasitellaan elintarviketuotannon eri vaiheita, koska lisaaineet ovat erot-
tamaton osa tdméan paivan elintarviketuotantoprosessia. Tyon alussa kerrotaan
suomalaisesta elintarviketuotannosta ja sen mielenkiintoisesta historiasta. Elin-
tarvikeketjun vaiheita esitelladn aina maatilalta ruokapoytaan saakka. Luvussa
kolme perehdytddn elintarvikkeiden lisdaineisiin, esitellaan lisdaineryhmat ja
tarkastellaan erilaisia lisdaineiden valmistusaineita ja -tapoja. Lisdaineiden kayt-

toa ja elintarvikkeiden pakkausmerkintdja Suomessa ohjaa elintarvikelaki.

Tyodssani tutkitaan Keski-Uudenmaan koulutuskuntayhtyman, Keudan, Nurmi-
jarven ammattiopistossa opiskelevien nuorien tietoja, kiinnostusta ja suhtautu-
mista elintarvikkeiden lisdaineisiin. 80 opiskelijalle laadittiin kvantitatiivinen tut-
kimus, jonka tuloksia esitellaé&n luvussa viisi. Opinnaytetyon viimeinen luku ka-

sittelee tehdyn tutkimuksen seka koko opinnaytetyon johtopaéatoksia.



2 ELINTARVIKETUOTANTO

2.1 Elintarviketuotannon historiaa

Elintarviketuotanto on aiemmin ollut l1ahinna elintarvikkeiden alkutuotantoa el
maataloutta, kalastusta ja eldinten metsastysta. Ihmisilla on kautta aikojen ollut
luontainen taipumus makean himoon. Metsien tarjoamat marjat ja mehilaisten
tuottama hunaja ovat olleet esi-isiemme tavoittelemia herkkuja. Suomeenkin pe-
rustettiin ensimmainen sokeritehdas jo 1750-luvulla. 1880-luvulla toimintansa
aloittivat ensimmaiset leipomot, meijerit seka luonnollisesti myds makeistehtaat.
1930-luku oli merkittavaa aikaa meijeriteollisuudelle, silla jaatelon teollinen val-
mistus kaynnistyi ja samalla margariinien valmistus aloitettiin. (Saarela, Hyv6-
nen, Maattala & von Wright 2004, 8-9.)

Pula-ajan jalkeen 1950-luvulla alkoi raaka-aineiden tuonti Suomeen. Térkea
tuontituote oli ja on edelleenkin kahvipavut, joista kahvipaahtimot valmistavat
kahvia. Ensimmaiset kahvipaahtimot perustettiin 1950-luvulla. Makkaratehtaissa
kehitystyon tuloksena syntyivat ensimmaiset kestomakkarat 1950-luvun lopus-
sa. 1960-luvulla alettiin Suomessakin valmistaa jogurttia, ja tyhjiokaasupakka-
ukset otettiin kayttoon 1960-luvun lopussa. Vuonna 1965 koki elintarviketeolli-
suus merkittavan uudistuksen, kun ensimmaisté kertaa otettiin kayttoon elintar-
vikkeiden aseptiset pakkaukset, joiden ansiosta tuotteiden sailyvyysajat piteni-
vat merkittavasti. TyOpaikkaruokailu yleistyi 1970-luvulla, valmisruokateollisuus
kasvatti suosiotaan seké elintarvikkeiden mainonta lisdantyi merkittavasti. Elin-
tarviketeollisuus koki suuria muutoksia 1980-luvulla, kun yritykset kansainvalis-

tyvat ja atk-prosessit tulivat jaadakseen. (Saarela ym. 2004, 8-9.)

1990-luvun merkittdvin asia elintarviketeollisuudelle oli Suomen liittyminen Eu-
roopan unioniin vuonna 1995. Sen seurauksena ulkomailta tuotavien raaka-
aineiden saatavuus helpottui ja elintarviketuotannossa raaka-ainevalikoima mo-
nipuolistui entisestaan. Suomessa elintarvikealan toimijoille saadettiin vuonna

1995 pakollinen omavalvonnan suunnittelu ja toteuttaminen. Kirjallisen omaval-



vontasuunnitelman tarkoituksena on varmistaa, etta elintarvikkeet ovat turvalli-

sia ja elintarvikelainsdddannon vaatimusten mukaisia. (Evira 2012a.)

2.2 Elintarvikeketju

Nykyaikainen elintarviketuotanto on pitkalle automatisoitunutta teollisuutta. Tie-
totekniikka ja sen monet eri sovellukset ovat apuna kaikessa tuotannollisessa
toiminnassa. (ljas & Valiméaki 2010, 3.) Elintarviketuotanto kattaa elintarvikkei-
den raaka-ainetuotannon seké niiden jalostuksen ja markkinoinnista vastaavien
yritysten ja toimialojen muodostaman kokonaisuuden. Elintarviketuotannon pe-
rusrungon muodostavat maatalous, elintarviketeollisuus seka logistiikasta vas-
taavat tukku- ja vahittaiskauppa. Ennen kuin tuote on kuluttajalla kadessa, se
on lapikaynyt monia eri vaiheita, ja tasta syntyy nimitys elintarvikeketju. Alkutuo-
tanto eli maatalous tuottaa peruselintarvikkeet, joista teollisuus sitten jalostaa
tuotteet valmiiksi elintarvikkeiksi ja lopuksi kauppa seké suurkeittiét huolehtivat
jakelusta. (Saarela ym. 2004, 8.) Seuraavaksi kasitellaan tarkemmin elintarvike-

ketjun eri portaita.

Maatalous on nykyisen ruokakulttuurin alku ja juuri. Maatalous ty6llistdd Suo-
messa nykyisin vain 90 000 henkil6a. Vielda 1990-luvun alussa maataloudesta
sai elantonsa noin kaksinkertainen maara ihmisia. 1950-luvulla alkoi maatilojen
koneellistuminen. Silloin maataloudessa elettiin viela omavaraistaloudessa ja
kylakaupasta ostettiin vain kahvia, suolaa ja sokeria. Omavaraistaloudessa koti-
taloudet tuottivat ruokansa itse. Kasvimaalla kasvoi juureksia sekd perunaa ja
navetassa eleli lypsy- ja lihakarjaa. Suomen metsat ja jarvet tarjosivat ja tarjoa-
vat edelleenkin erinomaisia raaka-aineita. (Finfood-Suomen Ruokatieto 2009,
30-32.)

Vuosien varrella tuotannon tehostamiseksi on tilakokoja kasvatettu ja tuotantoa
keskitetty. Karkeasti jaoteltuna Itd-Suomi on keskittynyt maidon tuotantoon ja
Lansi-Suomi viljan tuotantoon. Maataloudessa on siirrytty luontaistaloudesta te-

homaatalouteen, joka perustuu viljelijan ja teollisuuden valiseen sopimustuotan-



toon. Samalla hallitustasolla mietitddn kotimaisen elintarvikeketjun toimivuutta,
mik& taas vahvistaa suomalaista ruokakulttuuria. Trendind maataloudessa ovat
luomu- ja lahituotanto seka innostus alkuperéislajikkeiden sailyttamiseen. (Fin-
food-Suomen Ruokatieto 2009, 30-32.)

Elintarviketeollisuus on Suomessa neljanneksi suurin teollisuudenala metalli-,
metséa- ja kemianteollisuuden jalkeen. Talla hetkella kolme suurinta elintarvike-
teollisuuden alaa ovat lihanjalostus, meijeriteollisuus ja juomateollisuus. Alalla
tyoskentelee runsaat 33 000 henked, ja erilaisia toimipaikkoja on noin 1900.
Elintarviketeollisuuden kayttamista raaka-aineista noin 80 % on kotimaisia.
(Elintarviketeollisuusliitto 2011.)

Elintarviketeollisuus muokkaa ja valmistaa maataloudessa tuotetuista raaka-
aineista elintarvikkeita ja valmisruokia. Elintarviketeollisuuden toiminta perustuu
nykydan laajaan tutkimus- ja kehitystyéhon seka kuluttajien tarpeiden tiedosta-
miseen ja ennakointiin. Teollisuuden tuotevalikoima on erittéin laaja. Valikoima
muodostuu perusraaka-aineista, puolivalmisteista ja tarjoiluvalmiista ruoista ja
juomista. Teollisuus muokkaa osaltaan suomalaista ruokakulttuuria nékyvan
mainonnan, kattavan jakeluverkoston ja kotikeitti6ihin suunniteltujen ruoka-
reseptien avulla. Elintarviketeollisuus yllapitaa perinteita valmistamalla yha edel-
leen hernekeittoa, kaalikdaryleita ja pdaasiaisherkkua mammia. (Finfood-
Suomen Ruokatieto 2009, 30-31.)

Markkinoilla olevat tuotevalikoimat uudistuvat jatkuvasti ja ideoita seka toimin-
tamalleja haetaan kansainvalisilta markkinoilta. 1960-luvulta lahtien elintarvike-
teollisuusyritysten kuluttajaneuvontapuhelimet ovat palvelleet kuluttajia. Tuote-
kehitys tekee tana paivana valtavasti toitd kansansairauksia vahentavien elin-
tarvikkeiden kehittdmiseksi. Suomessa elintarviketeollisuus tarjoaa Euroopan
vahasuolaisimpia tuotteita, vaharasvaisten tuotteiden kirjo on laaja ja tarjolla on
monia runsaskuituisia elintarvikkeita. (Finfood-Suomen Ruokatieto 2009, 30-
31.) Suomalainen teknologiaosaaminen on kansainvalista huippuluokkaa ja siitéa
esimerkkein& toimivat maailmallakin maineeseen nousseet tuotteet, kuten ksy-

litoli, Benecol- ja Gefilus-tuotteet (Saarela ym. 2004, 10-11).



Elintarviketuotannon on vastattava suomalaisten odotuksiin ottamalla toimin-
nassaan huomioon asiakkaiden tarpeet. Suomalaiset arvostavat ruoan terveelli-
syytta, kotimaisuutta, lisdaineettomuutta ja hyvaa makua. Tarkedad kuluttajien
mielestd on myos tuotantoeldinten hyvinvointi ja tuotannon ymparistdystavalli-
syys. (Seppéala, Voutilainen, Mikkola, Maki-Tanila, Risku-Norja, Soini, Vehmasto
& Yli-Viikari 2002, 11.)

Finfood-Suomen Ruokatieto ry:n (2009, 32) mukaan kuluttajat ostavat elintar-
vikkeet useimmiten paivittdistavarakaupasta (ruokaa myyvid kauppoja), joka
tydllistda noin 50 000 henkilbd Suomessa. Naita kauppoja on alle 4000, viela
vuonna 1990 kauppoja oli lahes 7000. 1960-luvulla itsepalvelumyymalat yleis-
tyivat, ja maito- ja leipakauppojen maara puolestaan vaheni. Jaakaappien yleis-
tyminen, Suomen kaupungistuminen ja autoistuminen kiihdyttivat rakennemuu-
tosta. 1980-luvulla muutostahti kiihtyi, ja yhd suuremmat automarketit myyvat
enemman ja enemman. Nykypaivan kaupat ovat keskusliikevetoisia ja kauppa
kilpailee asiakkaistaan erilaisilla asiakasomistajuus- ja pistejarjestelmilla. (Fin-
food-Suomen Ruokatieto 2009, 32.)

Tukkuliikkeet ja vahittaistavarakauppa huolehtivat tuotteiden myynnin joko suo-
raan kuluttajille tai ammattikeittiosektorille. Ammattikeittiot jakautuvat yksityi-
seen ja julkiseen ruokapalveluun. Ruoan merkitys yksityisella sektorilla vaihte-
lee suuresti. Kotiruoka- ja lounasravintoloissa nautitaan tuttuja makuja tyopéi-
van lounastauolla, kun taas gourmet-ravintoloista haetaan hienoja kokonaisval-
taisia makuelamyksia. Suomalaisen perinneruoan vahainen tarjonta ravintolois-
samme kummastuttaa ulkomaalaisia turisteja. Harva ravintola tarjoaa esimer-
kiksi poronkéaristysta tai muikkuja a la carte -listallaan. (Finfood-Suomen Ruoka-
tieto 2009, 33.)

Julkisen sektorin ruokapalvelut kattavat koulujen, paivakotien, sairaaloiden, ar-
meijan ja vankiloiden ruokailun seka naissa toimipisteissa tyoskentelevien tyon-
tekijoiden henkilostoruokailun. Suomalainen kouluruokailujarjestelma on maail-
man huipputasoa. Jokainen koululainen saa terveellisen ja maksuttoman lam-

piman kouluruoan jokaisena koulupaivana, perheen tulotasosta riippumatta.
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Kouluruokailulla on myds kasvatuksellinen tehtava, jossa huomioidaan hyvat
poyta- ja kaytostavat. (Finfood-Suomen Ruokatieto 2009, 34.)

2.3 Ymparistovastuu elintarviketuotannossa

Ymparistovastuu elintarviketuotannossa on tana paivand erds toiminnan tar-
keimmista lahtokohdista. Valistuneet kuluttajat haluavat tietdd myds maatalou-
den ja teollisuuden ymparistovaikutuksista. Kasvihuoneilmi6 ja vesistdjen saas-
tuminen ovat asioita, joita puidaan myds elintarviketeollisuudessa; yritykset ke-
hittdvat jatkuvasti prosessejaan ymparistoystavallisemmiksi. Elintarvikkeiden
valmistuksessa raaka-aineiden puhtaus ja turvallisuus ovat tarkeita ominaisuuk-
sia. Raaka-aineiden, muun muassa perunan, puhdistamiseen tarvitaan paljon
vetta. Vesi on tuote, jonka kayttda tehostetaan ja jateveden laatua parannetaan.
(Elintarviketeollisuusliitto 2011.)

Kierratys on jo arkipaivaa: elintarviketeollisuus kierrattaa pakkauksia ja hyddyn-
taa valmistuksessa ylijaaneet sivutuotteet esimerkiksi elainten rehuksi. Syntyva
jate ja sen kierratysmahdollisuudet otetaan huomioon tuotteiden pakkaussuun-
nittelusta lahtien. Ymparistovaikutusten vahentamiseksi elintarviketeollisuus te-
kee yhteistytta elintarvikeketjun eri toimijoiden kanssa erityisesti raaka-aineiden
hankinnassa ja kuljetuksissa. Elintarviketeollisuusliton mukaan ymparistovas-
tuun tunnusluvut  kehittyvat parasta aikaa myonteiseen suuntaan.
(Elintarviketeollisuusliitto 2011.)

Viime aikoina mediassa on puhuttu paljon hiilijalanjéljesta. ljaksen ja Valimaen
(2010, 31) mukaan hiilijalanjalki kertoo tuotteen, toiminnan tai palvelun aiheut-
tamasta kasvihuonekaasumaarasta. Tamé& kaasum&ara muutetaan hiilidioksi-
diksi ja ilmoitetaan grammoina, kiloina tai tonneina aikayksikkéa kohden. Elin-
tarvikkeen hiilijalanjalkeen vaikuttavat alkutuotanto, tuotteen prosessointi elin-
tarviketeollisuudessa sekéd kaytettavat pakkausmateriaalit ja kuljetukset. Hiilija-
lanjalkimerkki tuotteessa kertoo, kuinka paljon hiilidioksidia sen eri valmistus-

vaiheissa on syntynyt. Fazer on ensimmaéisena ottanut kayttdon hiilijalanjalki-


http://www.etl.fi/
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merkin leipaan; merkki 16ytyy esimerkiksi Fazerin Ruispuikula- tuotteesta (Fazer
2011).

llImaston lampenemista aiheuttavat kasvihuonekaasut, joita syntyy tuotantolai-
toksista. Elintarviketeollisuuden tavoite on energiatehokkuuden parantaminen
nyt ja tulevaisuudessa. Elintarvikealan yrityksid pyritddn saamaan mukaan
energiatehokkuussopimusjarjestelmaan, jossa yritykset asettavat toiminnalleen
paamaarat ja laativat aikataulun energiankaytbn tehostamistoimenpiteista. Ta-
man taustalla ovat EU:n maarittelemat tavoitteet vuodelle 2020, johon mennes-
sa kasvihuonekaasupaasttja on vahennettava 20 %. Elintarviketeollisuuden on
my0s liséattava uusiutuvien energianlahteiden kayttéa 20 %:lla ja samalla paran-
nettava energiatehokkuutta 20 %. (ljas & Valimaki 2010, 31.)


http://www.fazer.fi/
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3 LISAAINEET ELINTARVIKKEISSA

3.1Lisdaineiden kayton historiaa

Lahes 200 vuotta sitten Lontoossa kemisti Fredrick Accum Kirjoitti ja julkaisi ra-
portin: "A Treatise on Adulterations of Food” tutkielman ruoan vaarentamisesta.
Accum kirjoittaa: "Minkaanlainen huijaus, johon voitonhimoiset liikemiehet syyl-
listdvat, ei ole tuomittavampaa ja toisaalta yleisempéaéa kuin erilaisten elintarvik-
keiden manipulointi.” Hanen mukaansa monia elintarvikkeita saatettiin muokata.
Lisdaineita kayttaneet valmistajat pyrkivat Accumin mukaan pienentdmaan tuo-
tantokustannuksia tai yrittivat vaikuttaa tuotteen vetovoimaisuuteen eli ulkoné-
koon. Kermaa jatkettiin kurrilla eli rasvattomalla maidolla, jonka sekaan oli se-
koitettu sakeuttamisainetta, arrowjuurta. 1800-luvulla vehnajauhoja jatkettiin
usein kipsilla tai liidulla, ja liséaksi ne siséalsivat alunaa tai sinkkid. Naméa aineet
paransivat jauhojen leipomisominaisuuksia, leivan sailyvyyttd ja huokoisuutta.
Aluna on nykyaan lisdaine E 522, alumiinikaliumsulfaatti, joka kuuluu hapot ja
happamuudensaatbaineet ryhmaan. Kyseista lisdainetta kaytetaan edelleenkin

jauhoissa ja viljatuotteissa. (Nilsson 2008, 36-45.)

1900-luvun alussa Tukholman laheisyydessa tehtiin tutkimus siirtomaatavara-
likkeiden valikoimista, ja tulokset olivat masentavia. Ensiluokkainen pippu-
risekoitus osoittautui rouhituksi pippuriksi, jonka sekaan oli sekoitettu kolman-
nes herne- tai riisijauhoa. Aito marmeladi oli harvinaisuus. Valmistajat myivat
marmeladina osittain pilaantuneita hedelmia ja viikunoita, joita oli hetki keitetty,
ja tuote oli varjatty aniliinivarein. Pulmia aiheutti tuotteiden vahainen pektiinipi-
toisuus, joka nakyi marmeladin l0yséssa rakenteessa. Niinpd marmeladimas-
saan lisattiin rakennetta parantavia aineita, kuten myds nykyaan. 1900-luvun
alussa Intian Valtameren punalevistad saatavaa agar-agar-nimista ainetta kaytet-
tiin myds niiden pilaantuneiden hedelmien hyytel6intiaineena, jotka eivat muu-
ten hyydy keittdmisen jalkeen. (Nilsson 2008, 45-46.) Agar on edelleen tunnettu
lisdaine, E 406.
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1950-luvulta alkoi matka kohti nykyista teollista ruokaa, jossa on paljon lisdai-
neita. Sailyketolkkien ja pakastealtaiden tarjonta lisdantyi huomattavasti. Erilai-
set valmisruokajauheet tulivat Suomen markkinoille 1970-luvulla. Sellaisetkin
kuluttajat, jotka eivat aikaisemmin olleet astuneet jalallakaan keittioon, pystyivat
nyt valmistamaan esimerkiksi béarnaise-kastikkeen, parsakeiton ja suklaa-
vanukkaan. Kaikilla oli mahdollisuus valmistaa "terveellista ja helppoa” ruokaa.
(Saarela ym. 2004, 8.)

3.2 Lisdaineiden kayttotarkoitus ja valmistus

Lisdaineita kaytetaan elintarvikkeissa, koska niilla halutaan parantaa elintarvik-
keiden ominaisuuksia kuten sailyvyytta, varia tai koostumusta. Lisdaineita kay-
tetdan ruoanvalmistuksessa elintarviketeollisuudessa ja ammattikeittidissa seka
kotioloissa muun muassa leivonnassa ja sailobnnassa. Lisdaineet ovat osa tuot-
teen valmistusohjetta. Niilla pyritadn esimerkiksi lisdamaan elintarvikkeen tur-
vallisuutta estamalla haitallisten mikrobien kasvua tai parantamaan tuotteen
makua kayttamalla arominvahventeita tai makeutusaineita. Lisaaineiden tarkoi-
tus on palvella seka kuluttajaa etta elintarviketeollisuutta. (Evira 2009, 8.) Kulut-
tajan nakokulmasta ruoan aiheuttamat ruokamyrkytykset ovat varsin harvinaisia
ruoan sisaltamien sailéntaaineiden vuoksi. Elintarviketeollisuuden ja kauppojen

etu on tuotteiden pitkat myyntiajat, joihin paastaan vain lisdaineiden avulla.

Lisdaineita valmistetaan kasvi- ja elainperaisistd raaka-aineista. Lisaksi niita
valmistetaan taysin kemiallisesti tai mikrobeja hyvaksi kayttaen. Lisdaineet jae-
taan kolmeen ryhmaan, jotka ovat luontainen, luontaisen kaltainen tai keinote-
koinen eli synteettinen lisdaine. Luontainen lisdaine valmistetaan luonnossa
kasvavassa tuotteesta, kuten merilevasta. Lesitiini on toinen esimerkki luontai-
sesta lisdaineesta. Lesitiinid (E 322) on luonnostaan kaikissa soluissa; erityisen
paljon sita on soijassa ja kananmunan keltuaisessa. Luontaisen kaltainen lisa-
aine valmistetaan laboratorioissa kemiallisesti, mutta se on samanlainen luon-
nossa esiintyvan aineen kanssa. Tasta esimerkkina toimii C-vitamiini, eli askor-

biinihappo, jota on luonnostaan paljon hedelmissa ja marjoissa. Lisaainekayt-
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t6on askorbiinihappo valmistetaan nykyaan kemiallisesti. Keinotekoiset eli syn-
teettiset lisdaineet ovat kemiallisesti valmistettuja yhdisteita, joita ei esiinny lain-
kaan luonnossa. Synteettisia lisdaineita ovat esimerkiksi keinotekoiset variai-

neet eli atsovarit. (Evira 2010, 2.)

Uusia lisdaineita hyvaksytaan jatkuvasti, ja vanhoja lisdaineita vastaavasti pois-
tuu kaytosta. Monia lisadaineita voidaan valmistaa usealla eri menetelmalla eri-
laisista raaka-aineista. Elintarvikkeen pakkausmerkinnoéista ei kay ilmi lisaai-
neen alkuperd. Poikkeuksena ovat kuitenkin ylinerkkyytta aiheuttavat lisaaineet,
esimerkiksi soijasta valmistettu soijalesitiini (E 322) mainitaan tuoteselosteessa.
Varmuuden elintarvikkeeseen kaytetysta lisdaineen alkuperasta saa vain otta-
malla yhteyttd tuotteen valmistajaan tai maahantuojaan. Lisdaineen alkupera
saattaa olla merkittava tieto ihmisille, jotka haluavat valttaa elainperaisia tuottei-
ta ruokavaliossaan. (Evira 2010, 5.)

3.3Lisdaineryhmat

Suomessa on talla hetkella elintarviketeollisuuden kayttoon hyvaksyttyja lisaai-
neita noin 350 kappaletta. Lisaaineet on jaoteltu kayttotarkoituksensa mukaan
noin 30 ryhmaan, joista tunnetuimpia ovat sailénta-, vari- ja makeutusaineet.
Yksittaisella lisdaineella voi olla monenlaisia vaikutuksia elintarvikkeessa. Elin-
tarvikkeen pakkausmerkinnat kertovat ryhmanimen mukaan sen, mihin tarkoi-
tukseen lisdainetta on tuotteessa paaasiallisesti kaytetty. Evira korostaa julkai-
suissaan, etta lisaaineita sisaltavien elintarvikkeiden kayttd on turvallista osana

vaihtelevaa ja monipuolista ruokavaliota. (Evira 2010.)

E-koodit ovat eurooppalainen tapa merkita sellaiset lisdaineet, jotka ovat viran-
omaisten mukaan niin turvallisia, etta niitd voi kayttaa elintarvikkeissa. Suomes-
sa elintarvikkeiden turvallisuutta valvoo Elintarviketurvallisuusvirasto, Evira.
(Evira 2011.) Maailman elintarviketeollisuus kayttda lisdaineisiin rahaa vuosit-
tain yli 15 miljardia euroa. Keskiverto kuluttaja, joka eldd jossain maailman teol-

listuneista maista, syo vuosittain 6-7 kiloa erilaisia elintarvikelisdaineita. Yhdek-
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san kymmenesta lisdaineesta vaikuttaa ruoan makuun tai ulkondkéon. Useim-
miten elintarvikkeen rakennetta, varia tai pintaominaisuuksia halutaan parantaa.
Usein lisdaineilla pyritddn parantamaan elintarvikkeen ominaisuuksia, jotka ovat

havinneet teollisen prosessin myéta. (Nilsson 2008, 20.)

3.3.1 Sailontaaineet

Elintarvikkeiden sailontdan on nykyaan useita mahdollisuuksia: suolaaminen,
savustaminen, kuivaaminen, maitohappokayminen, pakastaminen ja umpioimi-
nen. Sailontdaineet ovat lisdaineryhma, joita kaytetaan elintarvikkeissa luonnol-
lisesti tuotteiden sailyvyyden lisaamiseen. Kemiallinen sailonta tarkoittaa, etta
tuotteeseen on lisatty jotain kemiallista ainetta sailyvyyden parantamiseksi. Sai-
|6ntdaineet ovat kemiallisia lisdaineita, jotka vahentavat homeiden, bakteerien
ja hiivojen kasvua seka kehitysta. Sailontdaineiden avulla elintarvikkeiden sai-
lymisaika ja toki myds myyntiajat pitenevat. (Lahteenmaki, Nuutinen & Parkki-
nen 1996, 71.)

Suomessa on kaytossa yli 30 eri sailéntaainetta. Naiden lisaksi tuotteisiin kayte-
td&n muita sailontavaikutuksia omaavia aineita, kuten suolaa, sokeria ja etikkaa.
Kaytetyimpia sailontaaineita ovat sulfiitit, bentsoehappo, sorbiinihappo johdan-

naisineen, rikkihapoke ja natriumnitraatti. (Lahteenmaki ym. 1996,71.)

Kauppa- ja teollisuusministerion lisdaineasetuksessa on saadelty lahes kaikille
sailontaaineille maarallisia tai elintarvikekohtaisia kayttorajoituksia. Sailontaai-
neita kaytetddn myos kotitalouksissa syksyisin sailottdessa puutarhan antimia
talven varalle. Naita kemiallisia aineita kaytetddn muun muassa kurkkujen, pu-

najuurien ja marjamehujen sailontaan. (Evira 2009, 25.)

Jokainen elintarvike on ainutlaatuinen kemiallisen rakenteen ja ominaisuuksien-
sa ansiosta. Juuri kemiallisista ominaisuuksista johtuen tarvitaan useita eri sai-
|6ntédaineita. Tuotteen vesipitoisuus, happamuus ja rasvaisuus vaikuttavat sai-

|6ntdaineen valintaan. Usein on myds niin, ettd yhteen tuotteeseen taytyy yhdis-
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taa kaksi tai useampia eri sailontaaineita toivotun vaikutuksen aikaansaamisek-
si. Tama johtuu siita, etta sailontaaineet vaikuttavat eri tavoin eri mikrobiryhmiin.

E 200 -sarjan lisaaineet ovat séiléntaaineita. (Evira 2009, 25-27.)

3.3.2 Variaineet

Elintarvikevarit ovat ryhma elintarvikkeen ulkonakoon vaikuttavia lisdaineita. E
100 -sarjan eli ykkosella alkavat kolminumeroiset lisdaineet ovat elintarvikevéare-
ja. Eri varisdvyja on yhteensa 40, ja niita kaytetaan moneen tarkoitukseen. Va-
reja kaytetdan, jos elintarvike halutaan tehda houkuttelevamman nakoiseksi, va-
riton elintarvike halutaan varjata tai elintarvikkeen alkuperainen véari halutaan
palauttaa, mikali sen vari on valmistusprosessin aikana muuttunut. Elintarvike-
vareilla leimataan myos kananmunat ja lihaerat. Vareilla ei saa johtaa kuluttajaa
harhaan. (Evira 2009,15.)

Elintarvikevarit luokitellaan alkuperan ja valmistustavan mukaan kolmeen ryh-
maan: luonnonvarit (luontaiset), osittain keinotekoiset ja keinotekoiset elintarvi-
kevarit. Luonnonvarit valmistetaan kasvi- tai elainperaisesta syotavasta raaka-
aineesta uuttamalla variaines talteen. Luonnonvareistd mainittakoon esimerkki-
na sokerikul6oéri (E 150), tummanruskea variaine, joka valmistetaan sokerista ja
kaytetaan juomissa, makeisissa ja leipomovalmisteissa. Osittain keinotekoiset
varit ovat luonnonvareja, joita muokataan kemiallisesti. Klorofylli (lehtivihred) on
esimerkki osittain keinotekoisesta véariaineesta. Kemiallinen ké&sittely on tar-
peen, jotta vari sailyy elintarvikkeessa. Keinotekoiset variaineet valmistetaan

kokonaan kemiallisesti, eika niita esiinny luonnossa lainkaan. (Evira 2009, 15.)

Kauppa- ja teollisuusministerion paatoksen mukaan kasittelemattomia ja vahan
kasiteltyja elintarvikkeita ei saa varjata lainkaan. Varjayskielto koskee myos yk-
sittaisia elintarvikkeita, kuten maustamattomia maitoja ja jogurtteja, ruokaleipaa,
jauhoja, kahvia, teetd, lasten ruokia ja kasviksia, hedelmié jne. Yleisesti varjatty-
ja elintarvikkeita ovat esimerkiksi jaateld, makeiset, virvoitusjuomat, hedelma- ja

kasvistayssailykkeet ja valmiit jalkiruoat. (Evira 2009, 16.)
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Variaineista kiistellyimpi& ovat niin sanotut atsovariaineet. Naméa atsovariaineet
ovat taysin keinotekoisesti valmistettuja vareja. Atsovarit kiellettiin kokonaan
Suomessa 1981 niiden aiheuttamien yliherkkyysongelmien vuoksi. Naiden véri-
en on todettu aiheuttavan muun muassa nokkosihottumaa, hengitysvaikeuksia,
pahoinvointia, migreenia ja lapsille ylivilkkautta ja levottomuutta. Suomen liitty-
essa Euroopan unioniin 1995 atsovariaineet tulivat jalleen sallittujen aineiden
listalle. Atsovareja kaytetaan lahinna makeisteollisuudessa ja virvoitusjuomissa
seka paperin ja tekstiilien varjddmisessa. Suomalainen elintarviketeollisuus valt-
telee atsovareja, mutta niita 10ytyy tuontitavarasta, esimerkiksi makeisista.
(Shingler 2011, 105-106; Nilsson 2011, 221.)

3.3.3 Makeutusaineet

Luontaisten sokerien eli sakkaroosin (tavallinen sokeri), hedelmasokerin (fruk-
toosi), rypalesokerin (glukoosi), maitosokerin (laktoosi) ja mallassokerin (mal-
toosi) lisaksi teollisuuden kaytettdvissd on toistakymmenta keinotekoista ma-
keutusainetta tai sokerialkoholia. Sokereita kaytetddn makean makunsa vuoksi
ja suurina maarina kaytettyind hedelmien ja marjojen saildntaaineena. Luontai-
set sokerit elintarvikkeissa eivéat ole lisdaineita vaan valmistusaineita. (Evira
2009, 48.)

Tutut makeutusaineet kuten sorbitoli ja ksylitoli eivat ole sokereita vaan sokeri-
alkoholeja ja nain ollen myds lisaaineita. Vahemman tunnetuimpia sokerialkoho-
leja ovat lisdksi mannitoli, isomalti, laktitoli, maltitoli ja erytritoli. Naita sokerial-
koholeja esiintyy myds luonnossa, mutta niin pienind pitoisuuksina, ettei niiden
kaupallinen jalostaminen ole kannattavaa. Sokerialkoholit valmistetaan luontai-
sista sokereista vetykaasun avulla korkeassa paineessa tapahtuvassa kemialli-
sessa prosessissa. Jokaisella luonnonsokerilla on sita vastaava sokerialkoholi.
Esimerkiksi laktoosista valmistettu sokerialkoholi on nimeltdan laktitoli. (Evira
2009, 48.)
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Eviran Lisdaineoppaan (2009, 48) mukaan sokerialkoholit siséltavat energiaa
kuten tavallinen sokeri, mutta ne imeytyvat ohutsuolessa hitaammin ja epatay-
dellisimmin. Nama aineet suurina maarina kaytettyina saattavat aiheuttaa ripu-
lia, ilmavaivoja, turvotusta ja vatsavaivoja. Vatsavaivat johtuvat makeutusainei-
den hitaasta ja epataydellisesta imeytymisesta. Sokerialkoholit on todettu kui-
tenkin niin turvallisiksi, ettei niille ole maaritelty kayttomaararajoitusta eli ADI-
arvoa. Tuotteissa, joissa on yli kymmenen prosenttia sokerialkoholeja, varoite-
taan pakkauksessa mahdollisista laksatiivisista oireista (vatsaoireet). Makeisis-
sa, jotka on makeutettu ksylitolilla ja muilla sokerialkoholeilla, on pakkauksessa
seuraava maininta: liiallisella kaytolla voi olla laksatiivisia vaikutuksia. (Evira
2009, 48.)

Energiattomia makeutusaineita ovat sakariini, asesulfaami K, syklamaatti, tau-
matiini ja neohesperidiini. Naista taysin keinotekoisia makeutusaineita ovat sa-
kariini, syklamaatti ja asesulfaami K. Taumatiini ja neohesperidiini ovat kasvipe-
raisia makeutusaineita, mutta niitd on muokattu kemiallisesti. Uusimmat kayt-
t6on hyvaksytyt energiattomat makeutusaineet ovat sukraloosi ja aspartaa-
miasesulfaamisuola. Usein elintarvikkeissa kaytetaan kahta makeutusainetta,
silla usein ne korostavat toistensa makeutta. Keinotekoiset makeutusaineet kes-
tavat eri tavoin ruoan happamuutta ja kypsentamisesta aiheutuvaa kuumuutta,

joten niita kaytetdan eri elintarvikkeissa. (Evira 2009, 48-49.)

Eviran Lisaaineoppaan (2009, 49) mukaan makeutusaineena kaytetty aspar-
taami muodostuu kahdesta aminohaposta, fenyylialaniinista ja asparagiiniha-
posta, jonka makeus on 200 kertaa niin makeaa kuin tavallinen sokeri. Naita
aminohappoja on monissa ravinnon proteiineissa. Aspartaami ei ole taysin
energiaton, mutta korkean makeusasteensa ansiosta sita kaytetdan niin pienia
maaria, ettd sen tuoma energiamaara elintarvikkeessa on merkityksetén. Keino-
tekoiset makeutusaineet merkitd&n E 900 -sarjan numeroilla, esimerkiksi aspar-
taamin tunnus on E 951. (Evira 2009, 49.)
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3.3.4 Emulgointi-, stabilointi-, sakeuttamis- ja hyytel6imisaineet

Emulgointi-, stabilointi-, sakeuttamis- ja hyytel6imisaineet ovat lisdaineryhmia,
joita kaytetdan, kun halutaan vaikuttaa elintarvikkeen rakenteeseen. Emulgoin-
ti,- stabilointi- ja sakeuttamisaineita merkitaan E 400 -alkuisilla numeroilla, esi-
merkiksi pektiini merkitaan E 440. Nykyaikainen elintarviketeollisuus tuottaa
ympari vuoden tasalaatuisia tuotteita, jotka kestavat tuotteen pakastamisen, su-
lattamisen, kuumennuskasittelyn ja viela pitkan jakeluketjun aiheuttamat rasi-
tukset. Nykypaivan teollisuudelle nama lisaaineet ovat valttamattomia, silla esi-
merkiksi rasvojen ja nesteiden sekoittaminen ei onnistu ilman emulgointiaineita.
(Evira 2009, 36.)

”"Autot ja séhkolaitteet ovat 2000-luvun huipputekniikkaa, mutta niin ovat myds
ruokamarkettien tuotteet”, totesi brittilainen ruokatoimittaja Stefan Gates lisaai-
neohjelmassaan (2011). Han totesi mygs, etta ilman stabilointi- ja emulgointiai-
neita monet kaupan tuotteet olisivat nestemaista "litkua”. Emulgointiaineet ovat
mullistaneet supermarkettien tuotevalikoiman. Samassa ohjelmassa ruokatoi-
mittaja Gates havainnollisti upeasti, etteivat laheskaan kaikki lisdaineet ole kei-
notekoisia. Tastd hyva esimerkki: lisdaine E 410 (johanneksenleipapuujauhe)
on stabilointi- ja sakeuttamisaineena hyvin yleisesti kaytetty lisdaine. Johannek-
senleipapuujauhe valmistetaan carob-puun palkojen siemenista. Palot rikotaan
ja siemenet otetaan talteen, joista jauhamalla saadaan lisaainetta: E 410 eli jo-
hanneksenleipapuujauhetta. Carob-puita kasvaa muun muassa Espanjassa.

E 410 lisdainetta kaytetaan esimerkiksi jaateldissa, juustoissa, leivonnaisissa,
makeisissa, aidinmaidonkorvikkeissa ja kastikkeissa seka majoneesissa. (Stat-
ham 2011, 68; Gates 2011.)

Lahteenmaen ym. (1996, 67-68) mukaan hyytelGimis- ja sakeuttamisaineet an-
tavat tuotteelle nimensa mukaisesti hyytelémaisen rakenteen tai sakeuttavat
liuosta sitomalla vettd. Tunnetuimpia ja kaytetyimpid tdhan ryhman lisdaineita
ovat tarkkelys, karrageeni, pektiini, agar, guargumi ja jo edella tarkemmin esitel-
ty johanneksenleipapuujauhe. Sakeuttamisaineita saadaan monista luonnon-
tuotteista. Perunasta saadaan perunatarkkelystd, merilevastd karrageenia ja

agaria, pektiinid raaoista marjoista ja hedelmistéa. Sakeuttamis- ja hyyteldismis-
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aineita kaytetddn monissa tutuissa tuotteissa, kuten mehuissa, hilloissa, mar-
meladeissa, makeisissa, tuorejuustoissa ja jaateldissa. Elintarviketeollisuudessa
on kaytdssd myos kemiallisesti, fysikaalisesti ja entsymaattisesti muunneltuja
luonnollisia sakeuttamisaineita. Naita ovat muun muassa erilaiset pektiini- ja

tarkkelysjohdannaiset lisdaineet. (Lahteenmaki ym. 1996, 67-68.)

Emulgointi- ja stabilointiaineita on luonnostaan useissa raaka-aineissa ja nain
ollen ne ovat luonnollisia lisdaineiden lahteita. Teollisuus valmistaa myds taysin
keinotekoisia eli synteettisia tai puolisynteettisia emulgointi- ja stabilointiaineita.
Emulgointiaineet ovat niin sanottuja pinta-aktiivisia aineita, jotka vahentavat
tuotteen pintajannitysta kahden keskenaan sekoittumattoman aineen valilla. Ko-
titekoinen oljykastike saadaan voimakkaasti sekoittaen tasaiseksi emulsioksi.
Hetken kuluttua se palautuu kuitenkin 6ljyksi ja vedeksi (tai etikaksi) ilman lis&-
aineita. Teollisuus lisda kastikkeisiin emulgointiaineita, ja aineet sulautuvat toi-
siinsa pysyvasti. Emulgointiaineita voidaan kayttdd myos elintarvikkeiden val-
mistusprosessin helpottamiseksi ja kun halutaan vaikuttaa tuotteen suutuntu-

maan, rakenteeseen, jahmeyteen tai ulkon&kdon. (Evira 2009, 36.)

Stabilontiaineiden ryhman raja on varsin liukuva, koska monilla emulgointi- ja
sakeuttamisaineilla on myos tuotteen tasapainottava vaikutus. Stabilointiaineet
pitdvat elintarvikkeen rakenteen haluttuna pitkan kuljetusprosessin aikana.
(LAhteenmaki ym. 1996, 68.) Stabilointiaineita kaytetaan myos lihateollisuudes-
sa: ne edistavat lihavalmisteiden veden- ja rasvansitomiskykyd. Fosfaatit (E
450, E 451, E 452) toimivat stabilointiaineena lihavalmisteissa. Ne parantavat
lihatuotteiden vedensidontakykya ja tehostavat suolan vaikutusta vedensidon-
nassa, minkd ansiosta suolan kayttéa on voitu vahentaa lihavalmisteissa. Stabi-
lointiaineita kaytetddn myos makkarateollisuudessa. Ne sailyttavat makkaran

kiintean rakenteen ja tuotteen mehevyyden. (Ruokatieto 2011.)
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3.3.5 Arominvahventeet ja hapettumisenestoaineet

Arominvahventeita kaytetaan proteiinipitoisissa liha- ja kalaruoissa korostamas-
sa ruoan omaa aromia. Yleisesti kaytetty arominvahvenne on glutamiinihapon
suola, natriumglutamaatti. Glutamiinihappoa on luonnostaan proteiinipitoisessa
lihassa, kasvikunnan tuotteista: tomaatissa ja sienissa sekd juustoissa.
Tavanomaisesta arkiruosta glutamaattia saa huomattavasti enemman kuin
keskimaarin lisdaineena. (Parkkinen 2009.) E 600 -alkuisilla numeroilla merki-
tdan muun muassa arominvahventeita, natriumglutamaatin tunnus on E 621.
Natriumglutamaattia on arominvahventeena lukuisissa tuotteissa, kuten maus-
tesekoituksissa, liha-, kala- ja kasvisliemikuutioissa, makkaroissa, leikkeleissa,
einesruoissa ja salaattikastikkeissa. Natriumglutamaatti ei vaikuta ruoan saily-
vyyteen. (Lahteenméaki ym. 1996, 32-33.)

Natriumglutamaatti on paljon julkisuudessa esilla ollut lisdaine, jolla on her-
mosolujen toimintaa kiihdyttava vaikutus. Natriumglutamaatin runsas kaytto
saattaa aiheuttaa yliherkkyysoireita, kuten paansarkya, hikoilua ja pahoinvoin-
tia. Valistuneet kuluttajat haluavat vahentaa sen kayttoa. Elintarviketeollisuu-
dessa lihaleikkeleiden valmistajat ovat keksineet kilpailu- ja myyntivaltikseen
tuotteet, jotka eivat sisalla natriumglutamaattia. (Lahteenmaki ym. 1996, 32-33;
Angesleva 2011.)

Hapettumisenestoaineilla eli antioksidanteilla parannetaan elintarvikkeen saily-
vyytta. E 300 -sarjan lisdaineet ovat hapettumisenestoaineita, esimerkkina sit-
ruunahappo E 330. Ravintorasvat harskiintyvét eli eltaantuvat ilman hapen vai-
kutuksesta aiheuttaen pahanhajuisia ja —makuisia yhdisteita elintarvikkeisiin.
Hapettumisenestoaineet estavat rasvan harskiintymista seka kasvis- ja hedel-
mapohjaisten tuotteiden varin ja maun muutoksia tuotteen joutuessa tekemisiin
hapen kanssa. Antioksidanttien tehtavd on myds auttaa A-, D-, E- ja B2-

vitamiinien sailymista elintarvikkeissa. (Evira 2009, 30.)

Lahteenméen ym. (1996, 66) mukaan Antioksidantteihin kuuluu luonnollisia ja
luonnollisen kaltaisia aineita, kuten E-vitamiini (tokoferoli) ja C-vitamiini eli as-

korbiinihappo (E 300). Tokoferolia (E 306) kaytetaan useissa rasvaa sisaltavis-
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sa elintarvikkeissa, muun muassa margariineissa. Askorbiinihappoa kaytetaan
monissa mehu- ja hedelmavalmisteissa hapettumisenestoaineena. Antioksi-
danttina kaytetylla askorbiinihapolla ei ole merkitysta vitamiinina (Evira 2009,
31).

3.3.6 Hapot, happamuudensaatdaineet ja paakkuuntumisenestoaineet

Happamuudensaatdaineilla muutetaan tai saadelladn nimensa mukaisesti elin-
tarvikkeen happamuutta. Naméa aineet voivat olla seka happoja ja emaksia.
Happamuudensaatbaineilla pystytaan vaikuttamaan elintarvikkeen sailyvyyteen,
koska happamissa (pH alle 4) tuotteissa bakteerien ja mikrobien toiminta hidas-
tuu. Hapot maistuvat happamilta, ja ne vaikuttavat tuotteen makuun ja sailyvyy-
teen. Emakset ovat happojen vastakohtia, ja ne maistuvat saippualta tai lipeal-
ta. Niitd kaytetddn elintarvikkeiden pH:n nostamiseen. Suoloja muodostuu, kun
emaksia ja happoja yhdistetdan, jolloin ne neutralisoituvat. Yleisin suola on ta-
vallinen ruokasuola, natriumkloridi (NaCl), joka ei ole lisaaine, vaikka se vaikut-
taa myos tuotteen sailyvyyteen. Lisdaineina kaytettavia suoloja on paljon, esi-
merkkeina suolahappo (E 507) ja rikkihappo (E 513). (Evira 2009, 54.)

Eviran Lisaaineoppaan (2009, 54-60) mukaan paakkuuntumisenestoaineita lisa-
taan kuiviin jauhemaisiin elintarvikkeisiin. Paakkuuntumisenestoaineilla vahen-
netdan elintarvikkeen yksittisten hiukkasten taipumusta tarttua yhteen ja este-
taan kosteudesta aiheutuva tuotteiden paakkuuntuminen. Paakkuuntumisenes-
toaineita kaytetddn esimerkiksi ruokasuolassa ja erilaisissa suolavalmisteissa
seka lukuisissa keitto-, kastike- ja jalkiruokajauhevalmisteissa. Tuotteet pysyvét
kosteudesta huolimatta irtonaisina eivatkd paakkuunnu paakkuuntumisenesto-
aineen johdosta. Piioksidi (E 551) ja kaliumsilikaatti (E 552) ovat esimerkkeja
paakkuuntumisenestoaineista. Naita aineita esiintyy luonnossa mineraalina, ei-

vatka ne imeydy ihmisen elimistéon. (Evira 2009, 54-60.)
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3.3.7 Muut lisdaineryhmaét

Pakkauskaasut muodostavat oman lisaaineryhman. Ilman happi on elintarvik-
keita pilaava kaasu, joka korvataan elintarvikepakkauksissa hiilidioksidilla (E
290). Taméan seurauksena tuotteiden mikrobiologinen sailyvyys paranee. Pak-

kauskaasut haihtuvat ilmaan, kun pakkaus avataan. (Evira 2009, 55.)

Oman ryhman muodostavat myods pintakasittelyaineet. Eviran Lisaaineoppaan
(2009, 55) mukaan pintakasittelyaineita kaytetaan lisadmaan tuotteen kiiltoa tai
muodostamaan elintarvikkeen pintaan kolhuilta suojaava kerros. Pintakasittely
voi myo6s estdd homeiden kasvua elintarvikkeiden pinnalla. Tuoreet ulkomailta
tuodut hedelmat usein pintakasitellaan, jolloin kasittelyaineet jaavéat hedelmien
kuoriin. (Evira 2009, 55.)

Eras lisdaineryhm& on ponneaineet. Ponneaineet ovat kaasuja, jotka tyontavat
elintarvikkeen ulos aerosolipakkauksesta. Kaupasta aerosolipakkauksessa os-
tettava kermavaahto ja erilaiset vuokasprayt ovat esimerkkeja ponneaineista.
(Lahteenmaki ym. 1996, 71.)

On olemassa viela joukko muita lisaaineryhmid, kuten sulatesuolat, vaahdotus-
aineet, tayteaineet, kosteudensailyttajat, jauhonparanteet, kiinteyttdmisaineet ja
vaahdonestoaineet. Nailla aineilla on nimensa mukaisesti tietty tehtava elintar-
vikkeessa. Vaahdonestoaineet estavat vaahdonmuodostusta ja vastaavasti
vaahdotusaineet lisddvat vaahdonmuodostusta. Sulatesuoloja kaytetaan juus-
ton valmistuksessa estamaan rasvan erottumista juustonvalmistusprosessissa.
Tayteaineet lisdavat tuotteen painoa kasvattamatta merkittavasti sen energiasi-
saltbd. Kosteudensailyttajat estavat elintarvikkeita kuivumiselta alhaisissa lam-
potiloissa. Jauhonparanteet parantavat jauhojen leipoutuvuutta. Kiinteyttdmisai-
neet toimivat hyyteldimisaineiden apuaineina. (Lahteenmaki ym. 1996, 66-72.)
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3.4Lisaaineiden turvallisuus ja valvonta

Elintarvikelain tarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus ja suojata
kuluttajaa muun muassa terveysvaaroilta. (Elintarvikelaki 23/2006). Asetus elin-

tarvikelisaaineista (521/1992) méaarittelee lisdaineet seuraavasti:

Elintarvikelisdaineella, jallempéana lisaaine, elintarvikkeeseen lisat-
tya teknologisesti vaikuttavaa ainetta, jolla voi olla ravitsemuksellis-
ta arvoa, mutta jota ei sellaisenaan tavanomaisesti kayteta elintar-
vikkeena tai sille ominaisena aineosana ja jota valmis elintarvike si-
saltdd joko alkuperaisessa tai muuttuneessa muodossa (Asetus
elintarvikelisdaineista 521/1992).

Lisdaineisiin liittyvaa lainsaadantda ja asetuksia on viime vuosina uudistettu
useaan otteeseen. Elintarvikkeiden lisdaineita koskeva lainsaadantd on nyky-
aan taysin yhdenmukainen Euroopan unionin alueella, eli jokaisessa maassa
noudatetaan samoja lisdainemaarayksia. Myos lisdaineiden pakkausmerkint6ja
koskeva lainsdadantd kuuluu Euroopan unionin lainsaadannén piiriin. (Evira
2012b.)

Lisdaineiden tarpeellisuudesta ja turvallisuudesta keskustellaan usein epaile-
vaan savyyn. Lisdaineiden kayttd elintarviketeollisuudessa ei ole mitdén arpa-
pelia, vaan sitd ohjaavat elintarvikelainsaadannon yksityiskohtaiset maaraykset.
Elintarvikkeiden valmistuksessa saa kayttaa vain E-koodi tunnuksella hyvaksyt-
tyja lisaaineita. Elintarvikkeissa kaytettavat lisaaineet lapikayvat perusteellisen
turvallisuusarvioinnin, ennen kuin ne otetaan kayttdon. Euroopassa Elintarvike-
turvallisuusviranomaiset EFSA (European Food Safety Authority) tekevét lis&ai-
neille laajat arviointiprosessit ja lapikayvat tieteellisen tutkimusmateriaalin, jossa
kartoitetaan lisdaineen mahdolliset haittavaikutukset. Turvallisuusarvioinnin pe-
rusteella aineelle maaritelladn myos paivittdinen maksimiannos, eli puhutaan

hyvaksyttavasta paivasaannista. (Evira 2009, 10.)

Acceptable Daily Intake, ADI, kertoo enimmaismaaran paivittaiselle lisdaineen
saannille. Periaatteessa ihminen voi altistua lisaaineille joka paiva koko ela-
mansa ajan ilman, ettéd terveydellisid haittavaikutuksia ilmaantuu. ADI-arvo il-

moitetaan milligrammoina henkilén painokiloa ja vuorokautta kohden. Arvoille
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laitetaan suuri turvallisuusmarginaali, jolla varmistutaan, etta ADI-arvot eivat yli-
ty. Samat arvot koskevat seké lapsia ettd aikuisia. Lapsilla kuitenkin ADI-arvot
ylittyvat helpommin kuin aikuisilla heidan pienemman painonsa vuoksi. Tassa
esimerkkind bentsoehappo (E 210), jota kaytetdédn muun muassa mehujen séai-
|ontdaineena. Bentsoehapon ADI-arvo on 5 mg/kg/vrk. Mikali bentsoehappoa
on lisatty mehuun suurin sallittu maara, joka on 200 mg/l, voi 60 kg painava ih-
minen juoda mehua 1,5 | ja 20 kg painava lapsi 0,5 | joka paiva ilman, ettd ADI-
arvo ylittyy. (Evira 2009, 10.)

Lisdaineiden haittavaikutukset ovat paljon luultua yleisempid. Lisdainetutkimuk-
sissa on paljon parantamisen varaa. Aineiden yhteishaittavaikutukset ovat asia,
jota kaunistellaan, ja asiasta ei ole juuri lainkaan tehty tutkimuksia. Kaytannossa
elintarvikkeet sisaltavat lukuisia maaria eri lisaaineita. Lisdainetutkimuksia tarvi-
taan ehdottomasti lisaa. Ristiriitaiset tutkimustulokset kertovat, ettéd useat ihmi-
set ovat yliherkkia tietyille ravinnon lisaaineille. Usein sitova naytto lisdaineiden
aiheuttamista terveysvaikutuksista jaakin tutkimuksissa vaille lopullista varmen-
nusta. Lahteenméaki kyseenalaistaa lisdaineiden runsaan kaytén, koska ne voi-
vat heikentda terveytta ja niité ilmankin tulee hyvin toimeen. (Lahteenmaki ym.
1996, 13.)

3.5 Lisdaineyliherkkyys

Eviran Lisdaineoppaan (2009,11) mukaan elintarvikkeiden lisdaineet saattavat
aiheuttaa joillekin ihmisille yliherkkyysoireita. Lisaaineyliherkkyys on hyvin yksi-
[6llista ja harvinaista verrattuna tavallisimpiin ruoka-aineallergioihin, kuten pah-
kind- tai maitoallergiaan. Evira mainitsee oppaassaan vain muutaman yliherk-
kyyttd aiheuttavan lisdaineen. Sailontdaineena kaytetyt rikkioksidi ja sulfiitit (E
220-E 228) saattavat pahentaa kroonista astmaa. Emulgointiaineista lesitiini (E
322) saattaa aiheuttaa allergiareaktioita kananmuna- ja soija-allergisille. Va-
riaineryhman karmiini (E 120) voi aiheuttaa herkistyneille allergiareaktioita, jopa

anafylaktisia reaktioita. Anafylaktinen tarkoittaa hengenvaarallista yliherkkyys-
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reaktiota, jossa oireina ovat hengenahdistus, sydamen rytmihéiriét ja ihon valta-
va kutina (Duodecim 2011).

Uusimman tiedon mukaan ihmiset, jotka ovat yliherkkia aspiriinille (asetyylisali-
syylihappo) ja sen sukuisille sarkylaakkeille, voivat reagoida myods sailontaai-
neena kaytetylle bentsoehapolle (E 210 — E 219) ja sorbiinihapolle (E 200 -

E 203). Eviran lista vain pitenee, silla nyt siella mainitaan jo atsovariaineet ja
paljon julkisuudessa olleet glutamaatit yliherkkyytta aiheuttaviksi lisdaineiksi.
(Evira 2010, 10.)

Homeopaatti Bill Stathamin (2011, 13) mukaan elintarvikkeiden sisaltamat lisa-
aineet saattavat aiheuttaa tai pahentaa migreenin, ihottuman, nokkosrokon, hy-
peraktiivisuuden, kaytdsongelmien ja oppimisvaikeuksien kaltaisia ongelmia.
Hanen mukaansa jotkut lisdaineet ovat myrkkya kehon elimille kuten maksalle,
munuaisille, aivoille, hormonitoiminnalle tai hermostolle. Statham kertoo kirjas-
saan hatkahdyttavid esimerkkeja potilaistaan, jotka poistivat ruokavaliostaan
ylimaaraiset vari- ja sailontdaineet, jonka seurauksena ADHD-oireyhtyman oi-
reet kuten ylivilkkaus ovat huomattavasti rauhoittuneet. (Statham 2011, 13.)

3.6 Elintarvikkeiden pakkausmerkinnat

Elintarvikkeiden pakkausmerkinnat kertovat kuluttajille perustiedot elintarvik-
keesta. Tuotteen raaka-aineet on ilmoitettava laskevassa jarjestyksessé sen
painon mukaan, mik& niilla oli valmistusvaiheessa. Tama on kuluttajan etu, kos-
ka silloin saa tiedon siita, mitd raaka-ainetta elintarvikkeessa on kaytetty vahan
ja mita paljon. Tama tieto on merkittava, kun halutaan verrata kahta tuotetta
keskenaan. (Nilsson 2011, 222.)

Elintarviketeollisuus ilmoittaa elintarvikkeen valmistuksessa kaytetyt lisdaineet
ainesosaluettelossa ryhmanimelld, jota tdydennetaan lisdaineen nimelld tai E-
koodilla (lite 1). Lisdaineet voidaan siis ilmoittaa kahdella eri tavalla, joko séi-
|6ntdaine kaliumsorbaattina tai sailontdaineena E 202. (Evira 2010, 13.) Taméa
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hankaloittaa tuotteiden vertaamista keskenaan. Ylen uutisissa Eviran ylitarkas-
taja Tytti Itkonen Kkehotti kuluttajia tulostamaan heidan sivuiltaan E-
koodioppaan, jonka mukaan tuotteiden vertailu onnistuu. Itkosen mukaan lisa-
aineita ei tulla lahiaikoinakaan ilmoittamaan yhdenmukaisesti, vaikka se helpot-
taisi kuluttajia. (Itkonen 2011.)

Viranomaisten sdadoksissa sanotaan, etta tuotteiden pakkausmerkintdjen pitaa
olla helposti havaittavia, luettavia ja ymmarrettavia, eivatka ne saa johtaa kulut-
tajia harhaan. Naita saantdja valmistajat kuitenkin rikkovat rangaistuksetta.
Useat eurooppalaiset tutkimukset osoittavat, etté tuoteselosteet ja ravintoarvo-
luettelot ovat kasittaméattomia ja siksi vaikeakayttoisia kuluttajille. Tuoteselostei-
den luettavuus saattaa parantua lahitulevaisuudessa, silla EU-komissio on esit-
tanyt, ettd tekstin korkeus on oltava vahintddn 3 mm korkea. Mikéli ehdotus
menee lapi EU:n instansseissa, vie kuitenkin vield vuosia, ennen kuin se on

valmistajia velvoittava sdados. (Nilsson 2011, 223-225.)

Laskemalla tuotteiden pakkausmerkinndista E-koodeja ei saada tietoa lisdainei-
den saannin maaristd. Esimerkiksi makeutusaineita aspartaamia ja asesulfaa-
mia kaytetaan kevytlimonadeissa tuotteen makeuttajina, koska nama makeu-
tusaineet toimivat toistensa maun taydentdjina. Tama makeuttajapari siis va-
hentdéa lisdaineiden kokonaismé&&raa, vaikka tuoteselosteessa mainitaankin
kaksi E-koodia. (Evira 2009, 48-49.)
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Tassa opinnaytetydssa tutkitaan Keuda Nurmijarven toisen asteen ammattiopis-
tossa opiskelevien nuorten tietoja, kiinnostusta ja suhtautumista elintarvikkeiden
lisdaineisiin. Nuoret ja lisdaineet ovat ajankohtainen aihe, joka on kuitenkin tut-
kimusmielessa jadnyt aiemmin paitsioon. Vastaani ei ole tullut ainuttakaan ai-
hetta kasittelevad tutkimusta. Aiheen koskemattomuus toi lisdd mielenkiintoa
tutkimuksen tekemiseen. Ennakko-oletukseni mukaan nuorten tiedot elintarvik-
keiden lisdaineista ovat vaatimattomat, silla omassa tydssani nuorten kokkien

ohjaajana olen huomannut nuorten tiedoissa huomattavia puutteita.

Tutkimuksessa kaytettiin kvantitatiivista eli maarallistd tutkimusmenetelmaa.
Hirsjarven, Remeksen ja Sajavaaran (1997, 129-130) mukaan kvantitatiivisessa
tutkimuksessa esitetddn hypoteesi, maaritellaan tutkittava perusjoukko, kera-
tdan havaintoaineisto ja muokataan aineisto tilastollisesti kasiteltavdan muotoon
seka tehdaan johtopaatokset. Tutkimuksen aineisto perustuu numeroihin ja pro-

senttiosuuksiin seka asioiden valisiin riippuvuuksiin.

Tutkimus aloitettiin kyselylomakkeen tekemisella. Kysymysvaihtoehtoja pohdit-
tiin ja muokkailtiin usean viikon ajan. Apua kysymysten muotoilemiseen saatiin
opinnaytetydn ohjaajilta. Keuda Nurmijarven ammattiopistossa on nelja eri kou-
lutusalaa, joten tutkimukseen valittiin luonnollisesti opiskelijoita naista jokaiselta.
Nain eri koulutusalojen tietoja seka osaamista pystyttiin vertailemaan keske-
naan. Kulttuurialalta valmistuu Nurmijarvella media-assistentteja. Tekniikan ja
likenteen alaa opiskellaan usealla linjalla, tutkimukseen valittiin ajoneuvoasen-
tajaopiskelijat. Ravintolakokiksi valmistutaan matkailu-, ravitsemis- ja talousalal-
ta. Hyvinvointialan opiskelijat valmistuvat Nurmijarvella lahihoitajiksi. Vastaaja-
joukoksi valittiin koulutusaloittain 20 opiskelijaa. Tahan méaraan paadyttiin oppi-
laitoksen maksimiryhmakoon mukaan. Tutkimus tehtiin taysi-ikaisille nuorille,
silla 18-vuotiaat saavat vastata kyselyihin ja tutkimuksiin omalla vastuullaan, il-

man vanhempien lupaa.



29

Tutkimus toteutettiin viikolla 47 / 2011 perinteisella kyselylomakkeella. Tutkimus
toteutettiin oppituntien alussa luokissa, nain kaikilla vastaajilla oli mahdollisuus
vastata kyselyyn rehellisesti ja luottamuksellisesti. Aikaa lomakkeiden tayttami-
seen varattiin 30 minuuttia, mutta tehtéavasta suoriuduttiin noin 10-15 minuutis-
sa. Luokkatilan tyopoydat jarjestettiin niin, etta jokaisella vastaajalla oli oma tyo-
rauha. Kaikille vastaajaryhmille kerrottiin, etté tiedot kootaan luottamuksellisesti
Tampereen ammattikorkeakoulun opinnaytetyéhon. Olin itse lasna tilaisuudessa
silté varalta, etta opiskelijoille heréisi lomakkeesta kysymyksia. Opiskelijoita tay-
tyy aina motivoida tyontekoon, joten kaikille vastaajille, jotka tayttavat lomakkeet
huolella, luvattiin palkkioksi suklaakonvehteja. Taytettyjd vastauslomakkeita

saatiin takaisin 80 kappaletta.

Kyselylomakkeessa oli kolme sivua, lomake elintarvikkeiden lisaaineista on liit-
teessa 2. Vastaajia pyydettiin ilmoittamaan sukupuoli ja koulutusala, jotta eri
aloja pystytaan vertailemaan toisiinsa. Tutkimuskysymyksista suurin osa oli
vaihtoehtokysymyksia, joten vastaaminen oli nopeaa. Tutkimuksessa oli kaksi
avointa kysymysta. Vastaajia pyydettiin kuvailemaan tarkemmin, mita lisdaineet
ovat ja mainitsemaan nimelta mahdollisimman monta lisdainetta. Naihin kysy-
myksiin vastattiin vain satunnaisesti. Tutkimuksessa oli liséksi yksi yhdistamis-
tehtava, jossa lisdaine ja lisaaineryhma piti yhdistaa toisiinsa. Tama kysymys

osoittautui aivan liian vaikeaksi toisen asteen opiskelijoille.

Saadut vastaukset vietiin Tixel-tilastointiohjelmaan, josta saatujen kuvioiden
pohjalta analysoitiin tulokset. Tutkimustuloksia havainnollistetaan pylvasdia-
grammien avulla luvussa viisi. Yksiselitteiset kysymykset kasiteltiin vain kirjalli-
sessa muodossa. Kyselylomakkeessa olleet avoimet kysymykset analysoitiin
laadullisesti.
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5 TUTKIMUSTULOKSET

Tutkimukseen vastasi 80 opiskelijaa, jotka opiskelevat eri aloilla Keuda Nurmi-
jarven ammattiopistossa. Vastaajista naisia oli 50 ja miehid 30. Hyvinvointialan
20 vastaajaa olivat kaikki naisia. Tekniikka on miesvaltainen ala, mika nékyi
myOs vastaajien jakaumassa. Tekniikan alalta vastaajista oli 15 miestad ja 5
naista. Matkailu-, ravitsemis- ja talousajan vastaajista naisia oli 16 ja miehia 4.
Kulttuurialan vastaajista miehia oli 11 ja naisia 9.

Tietoa lisdaineista vastaajista 37% oli saanut (kuvio 1) nykyisesta oppimisympa-
ristosta Keudasta. Internet, tv, lehdet ja radio jakavat myos tietoa lisdaineista.
Vastaajista 23 % kertoi saaneensa tietoa median valityksella. 22 % vastaajista
ilmoitti, etta lisdaineista on kerrottu peruskoulussa. Kavereilta tietoa lisdaineista

oli saanut 13 % vastaajista. 5 % vastaajista oli saanut tietoa lisdaineista van-

hemmilta.
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KUVIO 1. Lisdaineiden tietolahteet

Tutkimuslomakkeessa kysyttiin nuorilta, mitd lisdaineet heidan mielestaan ovat.
Vastausvaihtoehdot olivat seuraavat: ruokiin lisattyja mausteita, kuten suolaa ja
yrtteja tai tarkoituksella elintarvikkeisiin liséattyja aineita, joilla on jokin tehtava
elintarvikkeessa tai vahingossa elintarvikkeeseen paatyneita aineita, kuten

ymparistbsaasteena levidva lyily. Vastaajista 94 % tiesi, ettd lisdaineet ovat
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tarkoituksella elintarvikkeisiin  lisattyja aineita, joilla on jokin tehtava
elintarvikkeessa. 6 % vastaajista vastasi virheellisesti, ettd lisdaineet ovat
ruokiin lisattyjdA mausteita, kuten suolaa ja yrtteja. Kukaan vastaajista ei

vastannut, etta lisdaineet ovat vahingossa elintarvikkeisiin paatyneita aineita.

Lomakkeessa oli avoin kysymys, jossa vastaajat saivat kertoa tarkemmin, mita
lisdaineet heidan mielestdédn ovat. Vain 36 vastaajaa oli vastannut avoimeen
kysymykseen lisdaineista. Useassa vastauksessa oli maininta, etta lisdaineet
ovat E-koodilla merkittyja aineita, esimerkiksi makeutusaineita ja sailontaaineita.
Vastauksista kavi ilmi, ettéd opiskelijat pitavat lisdaineita aineina, joita lisataan
ruokaan, jotta ne sailyvat pidempaan. Lisdaineita kommentoitiin muun muassa

seuraavilla tavoilla:

- Jotkut tarpeellisia, jotkut turhia ja myrkyllisia.

- Niit& juttuja joissa on E ja joku numero. esim. véri- ja
sailontaaineita

- Niilla korvataan jotain muita puuttuvia aineita, lisdavat
sailyvyytta, ei terveellisia

- Aineita joilla parannetaan ruuan sailyvyytta, lisdtdan makua tai
Varia.

- Keinotekoisia aineita jotka ei kuulu elintarvikkeeseen
normaalisti.

- Ne ovat aineita, joita saa joko luonnosta tai kemiallisesti tuo-
tettuina. Niilla parannetaan ruuan makua tai ulkonékda esim.
variaineilla tai makeutusaineilla. Myds sailyvyytta voidaan pa-
rantaa.

Toisessa avoimessa kysymyksessa pyydettiin kirjoittamaan mahdollisimman
monta lisdainetta nimelta. Lukuisissa vastauksissa oli maininta: E-koodi alkuiset
aineet. Moni oli vastannut, ettd variaine, sailontaaine tai makeutusaine. Eras
vastaaja tiesi bentsoe- ja askorbiinihapon ja 10 opiskelijaa mainitsi natriumglu-
tamaatin. Nain vastasi eras opiskelija: Variaineet, tayteaineet, pakkauskaasut,
sailontdaineet, hapot. Aspartaamin tiesi 15 vastaajaa. Kahdessa vastauslo-
makkeessa oli natriumnitraatti. Lisdaineina vastauksissa oli myos suola, sokeri,

fruktoosi ja curry.
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Kaikki vastaajat tiesivét, ettd E-koodi on eurooppalainen merkintatapa lisaaineil-
le, jotka viranomaiset ovat hyvaksyneet kaytettavaksi Euroopan unionin alueella
elintarvikkeissa. Lisaaineiden avulla pyritdan lisdamaan elintarvikkeen turvalli-
suutta ja parantamaan tuotteen sailyvyyttd, rakennetta, ulkonédkda seka makua.
Opiskelijoiden vastaukset aloittain l0ytyvat kuviosta 2. Kulttuurialan opiskelijat
olivat lahes 90 % sita mielta, ettd lisdaineita kaytetddn parantamaan tuotteen
rakennetta. Heista lisdksi 11 % vastasi, etta lisaaineilla parannetaan tuotteen
makua. Tekniikan alan opiskelijoiden mielesta lisaaineilla parannetaan tuotteen
rakennetta (50 %), tehdaan ulkon&kd houkuttelevammaksi (40 %) ja paranne-
taan tuotteen makua (10 %). Ravitsemisalan opiskelijoiden mukaan lisaaineilla
parannetaan sailyvyyttd (50 %) ja parannetaan elintarvikkeiden rakennetta
(50%). Hyvinvointialan mukaan lisdaineilla parannetaan sailyvyytta (42%) ja ra-

kennetta (42 %) seka tehdaan tuotteen ulkonako houkuttelevammaksi (14 %).

100
90
80 —

mlisdamaan
turvallisuutta

W parantamaan
sdilyvyytta

parantamaan
rakennetta

W ulkonako
houkuttelevammaksi

parantamaan
tuotteen makua

Koulutusala

KUVIO 2. Lisdaineen tarkoitus elintarvikkeessa

Kemialliset kohotusaineet, kuten ruokasooda ja leivinjauhe ovat lisdaineita.
Ruokasooda on natriumbikarbonaattia (NaHCO3), jonka E-koodi on ES5O00.
Leivinjauhe valmistetaan ruokasoodasta ja tarkkelyksestd. Leivinjauheen E-
koodi on E450. Vastaajista 79 % vastasi, ettei lisdaineita kayteta kotona
leivottaessa. Vastaavasti 21 %:n mielestd kotona leivonnassa kaytetaan

lisdaineita.
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Lisdaineita valmistetaan kasvi- tai elainkunnantuotteista eristdmalla, mikrobien
avulla tai kemiallisin menetelmin laboratorioissa. 56 % vastaajista oli sitd mielta,
ettd lisdaineet valmistetaan kemiallisesti laboratorioissa (kuvio 3). 29 % vastasi
lisdaineita valmistettavan mikrobien avulla. 15 % vastaajista oli sitd mieltd, etta

lisdaineita saadaan kasvi- tai eldinkunnasta eristamalla.
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KUVIO 3. Lisdaineiden valmistusmenetelmét

Kuviosta 4 kay ilmi, ettd vastanneista 29 %:n mielestd emulgointiaineen avulla
pyritddn vahentamaan pintajannitystd kahden keskendan sekoittumattoman
aineen valilla. 28 % vastaajista oli sitd mielta, etta emulgointiaineen avulla
voidaan vaikuttaa elintarvikkeen rakenteeseen. Emulgointiaineen tarkoitus on
nimenomaan vahentaa pintajannitysta, jotta saadaan pysyvia seoksia kahden
keskendan sekoittumattoman aineen valityksella. Nain myds vaikutetaan
elintarvikkeen  rakenteeseen. Emulgointiaineen avulla ei  vahvisteta

elintarvikkeen makua eiké saadella tuotteen happamuutta.
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KUVIO 4. Emulgointiaineen tarkoitus elintarvikkeessa

Natriumglutamaatti (E 621) on lisdaine, joka on ollut paljon esilla julkisuudessa.
Vastaajien tulokset nakyvat kuviosta 5. Ravitsemisalan vastaajista 60 % oli
tiennyt, etta kyseessd on arominvahvenne. Kulttuurialan opiskelijoista 44 %
vastasi, ettd natriumglutamaatti on arominvahvenne. Hyvinvointialan
opiskelijoiden mielestd (45 %) natriumglutamaatti on makeutusaine. 25 %
hyvinvointialan opiskelijoista tiesi, ettd kyseessa on arominvahvenne. Tekniikan
alan opiskelijoilla ei ollut tietoa natriumglutamaatista. Heidan mielesta kyseessa
oli sakeuttamisaine (34 %), hapettumisenestoaine (30 %) tai makeutusaine (24

%). Tekniikan opiskelijoista vain 10 % tiesi, etta kyseessa on arominvahvenne.
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KUVIO 5. Natriumglutamaatti on arominvahvenne
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Keinotekoiset makeutusaineet ovat lisdaineita. Tutkimuksessa piti osoittaa
seuraavista makeutusaineista lisdaineet: sakariini, fruktoosi, aspartaami ja
sakkaroosi. Lisaaineita ovat sakariini (E 954) ja aspartaami (E 951). Fruktoosi
on hedelmasokeri, ja usein kayttamamme tavallinen sokeri on nimeltdén
sakkaroosi. Vastaajille oli tuttu aspartaami, jota kaytetddn muun muassa
monissa kevytlimonadeissa. Vastaajista 48 % tiesi (kuvio 6), ettd aspartaami on

lisdaine. Vain 6 % vastaajista tiesi, etté sakariini on lisdaine.
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KUVIO 6. Sakariini ja aspartaami ovat lisdaineita

Selvitin tutkimuksessa myds nuorten kasityksia elintarvikkeista, joissa on paljon
lisqaineita. Vastausvaihtoehdot olivat seuraavat: kaurahiutaleet, makeiset,
energiajuoma, tuore liha, lihaliemikuutio ja kaupasta ostettu kaaretorttu.
Kuviossa 7 on esitetty nuorten kasityksia paljon lisdaineita sisaltavista
elintarvikkeista. 67 % vastaajista sanoi energiajuomien sisaltdvan paljon
lisqaineita. Energiajuomat sisaltavéatkin paljon lisdaineita, muun muassa
happamuudensaatbaineita, makeutusaineita, saildntaaineita ja variaineita.
Vastauksista kavi ilmi, ettd tuore liha sisaltaisi lisdaineita 19 % mukaan
vastaajista. Tuore liha ei todellisuudessa sisélla lisaaineita lainkaan. Sen sijaan
lisdaineita on valtavasti kaupasta ostetusta valmiissa kaaretortussa ja
makeisissa. Vain 10 % vastaajista ilmoitti, ettd makeisissa on paljon lisdaineita.
Vain 5 % mielestda kaupan valmiissa k&éaretortussa oli paljon lisdaineita.
Lihaliemikuutiot sisadltavat myos paljon erilaisia lisdaineita. Opiskelijoiden

mielestd ne eivat sisdlla paljon lisdaineita, koska kukaan vastaajista ei
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merkannut niita paljon lisdaineita sisaltaviin tuotteisiin. Sen sijaan kaikki

vastaajat tiesivat, ettd kaurahiutaleet eivat sisélla lisaaineita lainkaan.
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KUVIO 7. Paljon lisaaineita sisaltavat elintarvikkeet

Tutkimuksessa oli seuraava vaite: elintarvikepakkauksissa ilmoitetaan lisdaineet
kayttotarkoituksen mukaisella rynmanimellda ja E-koodilla tai lisdaineen omalla

nimelld. Vaite on tosi. Vastaajista 88 % vastasi kysymykseen oikein.

Nuorilta  kysyttin  my6s, kuinka usein he lukevat elintarvikkeiden
pakkausmerkintdja. Kuviosta 8 kay ilmi, ettda 60 % vastaajista lukee
pakkausmerkintdja joskus. 23 % vastaajista lukee pakkausmerkitdja usein. Vain
1 % vastaajista lukee pakkausmerkintgja aina. 16 % vastaajista ilmoitti, ettei lue

koskaan elintarvikkeiden pakkausmerkintoja.
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KUVIO 8. Opiskelijat lukevat pakkausmerkintdja

Pakkausmerkintdjen jalkeen selvitettiin, vaikuttaako lisdaineiden maara nuorien
ostopaatokseen. Kuviosta 9 kayvat ilmi nuorten vastaukset. Yli puolet
vastaajista (51 %) vastasi, ettei lisdaineiden maara vaikuta heidan
ostopaatoksiinsd. 35 % vastaajista ilmoitti, ettd lisdaineiden maara vaikuttaa
joskus heidén ostopaatoksiinsa. 11 % vastaajista ilmoitti, etta lisdaineiden
maara vaikuttaa usein heidan paatoksiinsa. Vastaajista vain 3 % vastasi, etta

lisdaineiden maara vaikuttaa aina heidan ostopaatoksiinsa.
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KUVIO 9. Lisaaineiden vaikutus ostopaatokseen
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Elintarvikkeiden lisdaineet ovat olleet kovasti esilla julkisuudessa. Taméan vuoksi
tutkimuksessa selvitettin my6s nuorten suhtautumista lisdaineiden kayttoon.
Kuviosta 10 kay ilmi, ettd vain 18 % vastaajista luottaa tutkimustietoon. 4 %
mielesta lisdaineita ei saisi kayttaa lainkaan. 30 % vastaajista oli epavarmoja
lisqaineiden turvallisuudesta. 35 % nuorista ei ottanut kantaa asiaan eli vastasi

"en osaa sanoa’. 14 % vastaajista ei tunnista lisdaineita pakkausselosteista.
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KUVIO 10. Nuorten suhtautuminen lisdaineiden kayttoon

Tutkimuksessani oli yhdistamistehtava, jossa piti yhdistaa lisdaine oikeaan
lisdaineryhmaan. Tehtava osoittautui aivan liian vaikeaksi nuorille, 80
vastaajasta vain yksi vastasi tehtavddn oikein. Ainoastaan aspartaami
tunnistettin - makeutusaineeksi muutamissa vastauslomakkeissa. Muut
yhdistamistehtavan lisdaineet olivat seuraavat. betsoehappo on tunnettu
sdilontaaine, askorbiinihappo on hapettumisenestoaine ja klorofylli (Iehtivihred)

on elintarvikevatri.

Tutkimuksessa kysyttiin myds nuorten mielipidetta lisdaineiden turvallisuudesta.
Vastausvaihtoehtoja oli nelja: lisdaineet ovat taysin turvallisia, kaikki tarpeellisia,
osaksi haitallisia ja taysin haitallisia. Kuviosta 11 kay ilmi varsin yksiselitteisesti
alaan katsomatta, ettd nuorten mielestd lisaaineet ovat osaksi haitallisia.

Kulttuurialan opiskelijoista 95% vastasi, etta lisdaineet ovat osaksi haitallisia.
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Heistd 5 % vastasi, ettd kaikki lisdaineet ovat tarpeellisia. Tekniikan alalla 60 %
vastaajista ilmoitti, ettd lisdaineet ovat osaksi haitallisia. Heista 15 % oli sita
mielta, ettd lisdaineet ovat taysin turvallisia. Samoin 15 % tekniikan
opiskelijoista oli sitd mielta, ettd lisdaineet ovat taysin haitallisia. Tekniikan
opiskelijoista 10 % vastasi, ettd lisaaineet ovat kaikki tarpeellisia.
Ravitsemisalan opiskelijoista 85 % vastasi, etta lisdaineet ovat osaksi haitallisia.
Heistda 5 % vastasi lisdaineiden olevan taysin turvallisia. Ravitsemisalan
opiskelijoiden mielestd 5 % vastasi, ettd ne ovat taysin haitallisia ja 5 % vastasi,
etta lisdaineet ovat kaikki tarpeellisia. Hyvinvoinalan opiskelijat vastasivat lahes

samoin kuin ravitsemisalan opiskelijat.
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KUVIO 11. Nuorten mielipiteet lisdaineista
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6 JOHTOPAATOKSET

Lisdaineilla on monenlaisia tehtavia elintarvikkeissa. Niiden avulla pyritaan li-
saamaan elintarvikkeiden turvallisuutta, parantamaan tuotteen makua, raken-
netta ja sailyvyyttd seka tekemaan elintarvike ulkonadltddn houkuttelevammak-
si. Lisaaineiden ansiosta syodaan turvallista ja maukasta ruokaa. Tuotteen val-
mistuksessa kaytetyt lisdaineet loytyvat pakkauksen ainesosaluettelosta ryh-
manimelld, joka kuvaa sen kayttétarkoitusta seka lisdaineen nimella tai E-koodi
numerolla. Suomessa lisdaaineiden kayttoa ja elintarvikkeiden turvallisuutta val-

voo Elintarviketurvallisuusvirasto, Evira.

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd nuorten tietamysta ja suhtautumista elin-
tarvikkeiden lisdaineisiin. Tutkimuksen avulla onnistuin hyvin vastaamaan tahan
tavoitteeseen. Tutkimukseni vahvisti ennakkokasityksiani nuorten tiedoista elin-
tarvikkeiden lisdaineita koskien. Nuoret tietavat, etta lisdaineet ovat E-
koodattuja, tarkoituksella elintarvikkeisiin liséttyja aineita, joilla on jokin tehtava
elintarvikkeessa. Kaikki vastaajat tiesivat, ettd E-koodi on eurooppalainen mer-
kintatapa lisdaineille, jotka viranomaiset ovat hyvaksyneet kaytettavaksi Euroo-
pan unionin alueella elintarvikkeissa. Syvallisemmat tiedot lisdaineiden kaytosta

ja lisdaineryhmista olivat nuorilla kuitenkin puutteelliset.

Kuten ennakko-oletuksena esitin, lisdaineet kiinnostavat valtaosaa nuorista, sil-
|& tutkimustulosten perusteella he lukevat tuotteiden pakkausselosteita ja lisdai-
neiden maaré vaikuttaa tuotteiden ostopaatokseen. Ainoastaan 16 % kyselyyn
vastanneista nuorista ei lue pakkausmerkintoja koskaan, eivatka heilta myos-

kaan jaa tuotteet ostamatta lisdaineiden vuoksi.

Nuorten mielesta lisdaineita kaytetaan parantamaan elintarvikkeiden rakennetta
ja pidentdmaan tuotteen sailyvyysaikaa. He eivat miella, etta lisdaineiden avulla
myos lisataan tuotteen turvallisuutta ja parannetaan makua. Tuotteiden turvalli-
suus paranee, koska lisdaineiden avulla estetaan mikrobien kasvua tuotteessa.
Tutkimustulos yllatti tekniikan opiskelijoiden osalta, koska heidan mielestaan li-

saaineiden avulla myds tehdaan tuotteen ulkondkd houkuttelevammaksi. Poh-
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dittuani asiaa paadyin seuraavaan paatelmaan: ravitsemis- ja hyvinvointialan
opiskelijat kasittelevat raaka-aineita ja osaavat valmistaa ruokaa, joten he eivat
miella, ettd lisdaineita tarvittaisiin houkuttelevien annoksien aikaansaamiseksi.
Tekniikan opiskelijat sen sijaan tietavat, etta lisdaineita kaytetddn myos tuottei-

den ulkon&dn vuoksi.

Nuoret eivat mieltdneet keinotekoisia kohotusaineita lisdaineiksi, silla [&hes

80 % vastasi, etta lisdaineita ei kaytetd kotona leivottaessa. Keinotekoiset
kohotusaineet, kuten sooda ja leivinjauhe ovat niin tavallisia ja usein mukana
leivottaessa, ettei niitd edes mielld lisdaineiksi. Arvelen, ettd moni aikuinenkaan

ei miella keinotekoisia kohotusaineita lisdaineiksi.

Emulgointiaineen tarkoitus elintarvikkeessa oli monelle vastaajalle taysin
tuntematon asia. Lahes joka neljas opiskelija vastasi, ettd emulgointiaineella
saadellaan tuotteen happamuutta, ja 18 % oli sitd mielta, etta silla vahvistetaan
tuotteen omaa makua. Emulgointiaineen tarkoitus elintarvikkeessa on
nimenomaan vahentaa pintajannitysta, jotta saadaan pysyvid seoksia kahden
keskendan sekoittumattoman aineen valitykselld, ja nain myo6s vaikutetaan

elintarvikkeen rakenteeseen.

Natriumglutamaatti on paljon julkisuutta saanut lisdaine. Ravitsemisalan
opiskelijoista 60 % ja kulttuurialan opiskelijoista l&hes puolet tiesivat, etta
natriumglutamaatti on arominvahvenne. Ravitsemisalalla opetukseen kuuluvat
lisdaineet, tdma nakyi tuloksissa. Hyvoinvointialan eli tdssa tapauksessa
lahihoitajaopiskelijoiden  mielestd natriumglutamaatti on  makeutusaine.
Lahihoitajista joka neljas tiesi, ettd kyseesséd on arominvahvenne. Tekniikan
opiskelijoilla ei ollut mitaan kasitysta natriumglutamaatista, heistd 10 % oli
arvannut tai tiennyt, mika on natriumglutamaatti. En ole yllattynyt tekniikan alan

vastauksiin, koska natriumglutamaatti on ravitsemisalaan liittyva termi.

Tutkimukseni osoittaa hyvin, ettd nuoret eivat erota luonnollisia sokereita
lisdaineista. Tutkimuksesta kay ilmi, ettd nuoret eivat tieda mitd ovat fruktoosi

(hedelmasokeri) ja sakkaroosi (tavallinen sokeri), nama luonnolliset sokerit eivat
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ole lisdaineita. Lahes puolet vastaajista tiesi, ettd aspartaami on lis&aine.

Luulen, etté aspartaami on tullut monille tutuksi kevytlimonadeista.

Yllatyin nuorten vastauksista, jotka koskivat paljon lisdaineita sisaltavia
elintarvikkeita. Nuoret tietavat, ettd energiajuomissa on paljon lisdaineita, mika
on myonteinen asia. Olen tutkinut kaupan valmiita kaaretorttuja, ja niiden
sisaltamia lisdainemaaria E-koodien muodossa. Coronetin
mansikkakaaretortussa on perati 16 E-koodia. Nuorista vain 5 % tiesi, etta
valmiissa kaaretortuissa on paljon lisdaineita. Lihaliemikuutiot sisaltavat myos
paljon lisaaineita, mutta kukaan nuorista ei vastauksessaan osoittanut tata
tietdvansa. Inmettelen, etteivat edes ravitsemisalan opiskelijat taté tiedostaneet.
Peruselintarvikkeet eivat sisalla lisaaineita, vaikka nuoret vaittivatkin, etta tuore
liha siséltaisi paljon lisdaineita. Tama on minusta huolestuttavaa, silla mikali
halutaan sytda vahan lisaaineita siséltavda ruokaa, on ruoka valmistettava
peruselintarvikkeista, joissa ei lisdaineita sallita. Peruselintarvikkeita ovat
esimerkiksi maito, tuore liha ja kala, vihannekset ja juurekset, kananmunat seka
marjat ja hedelméat. Tuoreen lihan kohdalla nuoria on saattanut sekoittaa
valmiiksi marinoidut tuotteet, joita I6ytyy kaupan hyllyiltd runsaasti.
Luomutuotteet ovat oiva apu kuluttajille, jotka haluavat nauttia mahdollisimman
puhdasta ja lisdaineetonta ruokaa. Ehdotankin nuorille suunniteltua kampanjaa,
jossa puhutaan “puhtaan” ruoan puolesta. Mielestani kokki- ja
|&hihoitajaopiskelijoiden opetukseen olisi lisattava nykyistd enemman valistusta
lisdaineista ja niiden vaikutuksista. Tutkimustulokseni osoittavat, etta tietoa

lisdaineista tarvitaan paljon nykyistd enemman.

Olen ilahtunut aktiivisista nuorista, jotka lukevat pakkausten tuoteselosteita.
Usein pakkausmerkintdja luki perati 23 % vastanneista nuorista. Minusta tdméa
on ilahduttavaa, onhan tulos lahes joka neljas toisen asteen opiskelija. Nuorten
mielesta lisdaineet ovat ihmiselle osaksi haitallisia. Yhdyn itse nuorten mielipi-
teeseen. Noin joka kolmas vastaaja oli epavarma lisaaineiden turvallisuudesta.

Olen pohtinut asiaa paljon ja tullut siihen tulokseen, ettd oma sukupolveni, 1960
- 1980 luvulla syntyneet, ovat lisdaineiden "testiryhma”, jonka tulokset ovat tule-

vien sukupolvien kaytettavissa.
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Kokemuksesta tiedan, ettd nuorten ruokavalioon kuuluu paljon makeutusaineilla
makeutettuja virvoitusjuomia ja energiajuomia sek& makeisia ja muuta teollista
ruokaa. Nuorten ruokavaliossa lisdaineita sisaltamattomia peruselintarvikkeita
saattaa olla hyvin niukasti. Tamé on huolestuttavaa, koska valmisruokiin perus-

tuva yksipuolinen ruokavalio voi altistaa liialliselle lisaaineiden saannille.

Aioin alun perin laittaa tutkimukseeni kysymyksen, jossa olisin selvittanyt, kuin-
ka usein nuoret syovat kotona eineksia ja muuta valmisruokaa, ja kuinka monen
opiskelijan kotona valmistetaan ruoka itse. TAma asia olisi minua kiinnostanut,
mutta jatin sen tarkoituksella pois, koska en pysty laskemaan ruokien sisaltamia
lisdainemaarida. Omassa opetustydssani olen tavannut useita ylivilkkaita lapsia
ja nuoria. Monet perheet eivat valmista terveellista paivallista kotona, vaan sy6t-
tavat lapsilleen kaupan eineksia paivittain, ikava kylla. Ovatkohan ruoan sisal-

tamat lisdaineet sittenkaan niin turvallisia kuin vaitetaan?

Tyoskentelen nuorten kanssa ja tiedan kokemuksesta, ettd nuoret tekevét
oppimistehtavat ja erilaiset tutkimukset koulussa aina puolihuolimattomasti,
kunhan tehtavat tulevat tehdyksi. Heilla on "halla valia” asenne usein kaikkeen,
mika liittyy teoriaan. Mikali koulussa teetettavat tutkimukset vaikuttaisivat
nuorten arvosanoihin, arvelisin nuorten tietojen lisdaineista olevan paremmat.

Olen kuitenkin tyytyvainen saamiini tutkimustuloksiin.

Lisdaineet kuuluvat tarkasti valvottuun elintarviketeollisuuteen. Ruoalta vaadi-
taan ominaisuuksia, joita silla ei luonnostaan ole. Sen taytyy olla samaan ai-
kaan kuluttajien mielesta terveellista, edullista, turvallista, vahakalorista, houkut-
televan nakoista ja vield toki hyvin sailyvaa. Elintarvikkeiden lisédaineet ovat
mahdollistaneet nykyisen supermarkettien tuotetarjonnan. Mikali lisdaineiden
kayttéa vahennettaisiin, niin elintarvikevalikoimat supistuisivat, elintarvikkeiden
sailyvyys huononisi ja tuotteiden hinnat nousisivat. Silloin kuluttajien pitéisi kay-

da kaupassa lahes paivittain.

Jotkut lisdaineet aiheuttavat ihmisille yliherkkyyttd, mutta on kuitenkin muistet-
tava, etta lisdaineylinerkkyys on huomattavasti harvinaisempaa kuin varsinaiset

ruoka-aineallergiat. Mielestani media on tehnyt kaikista lisdaineista syntisia
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myrkkyja, mutta turhaan. Jokainen voi ruokavalinnoillaan vaikuttaa lisaaineiden
saantiin. Mita pidemmalle elintarvike jalostetaan, sitd suuremmaksi lisdaineiden
maara kasvaa. Vaihteleva ja monipuolinen ruokavalio on paras tapa pitaa lisa-

aineiden saanti kohtuullisena.

Monet lisdaineet valmistetaan puhtaista luonnon tuotteista. Esimerkiksi puoluk-
ka sisaltdd useaa eri luonnonmukaista lisdainetta, E-koodia. Puolukassa on
luonnostaan sailéntaaineena kaytettavaa bentsoehappoa (E 210) sekad useita
variaineita (Evira 2009, 26). Nyt puhtaan ruoan aikakaudella toivoisin, etta E-
koodeista kavisi ilmi lisdaineen alkupera. E-kirjaimen perassé voisi olla vaikka
pieni hymynaama ©, kertomassa lisdaineen luonnonmukaisuudesta. N&ain luon-
nosta peraisin olevat lisdaineet eivat joutuisi "mustalle listalle” ja kuluttajien olisi
helpompi hengittdaa nykyisessa E-viidakossa. Taytyy muistaa, ettd E-koodi on
nimenomaan myonnetty turvallisiksi todetuille lisaaineille. Tata mielenkiintoista
aihetta voisi jatkaa loputtomiin, ja mikali viela innostun jatkamaan opintoja, mi-
nulla on ainakin hyva opinnaytetyén aihe valittuna. Haluaisin ainakin vertailun

vuoksi selvittdd, kuinka hyvin aikuiset tuntevat elintarvikkeiden lisaaineet.
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LITTEET
LIITE 1: 1 (2)

Lisdaineet tuoteselosteissa

Lisdaineet ilmoitetaan pakkausmerkinnéissa ryhmanimella ja taman lisaksi joko
omalla nimelldan tai E-koodilla. Fazerin makeispussissa lisdaineet on ilmoitettu

ryhmanimen liséksi E-koodilla.

Tuotekuvaus
Re-mix Choco 325¢g
Makeissekoitus.

Ainekset: sokeri, tarkkelyssiirappi, glukoosi- fruktoosisiirappi, liivate, vehna-
jauho, kovetettu kasvirasva, lakritsiuute, vehnatarkkelys, muunnettu tarkkelys,
taysmaitojauhe, kaakaovoi, herajauhe, kaakaomassa, aromit, melassi, hap-
pamuudensaatdaineet (E 270, E 325, E 331, E 330), ammoniumkloridi (sal-
miakki), siirappi, hyyteléimisaine (E 414), rasvaton maitojauhe, suola, emul-
gointiaineet (E 471, E 322 soijalesitiini), pintakasittelyaineet (E 903, E 904, E
901), stabilointiaineet (E 420, E 422), varit (E 153, E 120, E 171, E 160a, E
150b).

Huomio:
Sisaltaa soijalesitiinia
(Fazer 2011.)
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LITE 1: 2 (2)

Knorrin Fond Du Chef lihafondissa lisdaineet on ilmoitettu lisdaineen omalla ni-

melld. Tummennetut aineet ovat lisdaineita.

FI: Naudanlihafondi. Ainesosat: Vesi, suola 21%, naudanrasva, kasvikset 2,3%
(porkkana, purjosipuli), hiivauute, sokeri, naudanlihauute 1,7%, kasvirasva,
aromi (mm. maito, sinapinsiemendljy), sakeuttamisaineet (ksantaanikumi, jo-
hanneksenleipdpuujauhe), maltodekstriini, karamellisoitu sokeri, persilja,
omenamehutiiviste, rypalesokeri, sipulimehutiiviste, mausteuute, mausteeet,
porkkanamehutiiviste, valkosipulijauhe. Valmiin fondin suolapitoisuus on 1,1%.

Voimakassuolainen.
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) LITE 2: 1 (3)
ELINTARVIKKEIDEN LISAAINEET-TUTKIMUS

1) Vastaajan sukupuoli
a. nainen
b. mies

2) Koulutusala, jolla opiskelet
a. kulttuuriala
b. tekniikan ja likenteenala
c. matkailu-, ravitsemis- ja talousala
d. hyvinvointiala

3) Olen saanut tietoa lisaaineista
peruskoulussa

ammattiopistossa

mediasta (lehdet, tv, internet & radio)
kavereilta
vanhemmilta
muualta, mista?

~oooow

4) Lisaaineet ovat
a. ruokiin lisattyja mausteita, kuten suolaa ja yrtteja
b. tarkoituksella elintarvikkeisiin liséttyja aineita, joilla on jokin tehtéava elintar-
vikkeessa
c. vahingossa elintarvikkeeseen paatyneita aineita, kuten ymparistbsaasteena

leviava lyijy

5) Kuvaile tarkemmin, mité lisdaineet mielestési ovat?

6) Mainitse nimeltd mahdollisimman monta lisdainetta
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LITE 2: 2 (3)

7) E-koodi on eurooppalainen merkintatapa lisaaineille, jotka viranomaiset ovat hyvak-
syneet kaytettavaksi Euroopan unionin alueella elintarvikkeissa.
a. vaite on tosi
b. vaite on epéatosi

8) Lisaaineiden avulla pyritaan (voit valita useampia vastausvaihtoehtoja)
a. lisaamaan elintarvikkeen turvallisuutta
b. parantamaan elintarvikkeiden sailyvyytta
c. parantamaan elintarvikkeen rakennetta
d. tekemé&an elintarvike ulkonadltd&n houkuttelevammaksi
e. parantamaan tuotteen makua

9) Lisaaineita valmistetaan (voit valita useampia vastausvaihtoehtoja)
a. kasvi- tai elainkunnan raaka-aineista eristamalla
b. mikrobien avulla laboratorioissa
c. niita valmistetaan kemiallisesti laboratoriossa

10)Kotona leivonnassa kaytetaan lisaaineita
a. kylla
b. ei

11)Seuraavissa tuotteissa on mielesténi paljon lisdaineita
kaurahiutaleet

makeiset

energiajuoma

tuore liha

lihaliemikuutio

kaupasta ostettu kaaretorttu

~oooow

12)Seuraavat makeutusaineet ovat lisaaineita
a. sakariini
b. fruktoosi
c. aspartaami
d. sakkaroosi

13)Emulgointiaineen avulla
a. pyritdan vahentamaan pintajannitysta kahden keskenéan sekoittumattoman
aineen valilla
b. pyritdan vahvistamaan elintarvikkeen omaa makua
c. saadelldan elintarvikkeen happamuutta
d. voidaan vaikuttaa elintarvikkeen rakenteeseen ja suutuntumaan

14)Lisaaine natriumglutamaatti (E 621) on
a. makeutusaine
b. arominvahvenne
c. sakeuttamisaine
d. hapettumisenestoaine



LITE 2: 3 (3)

15)Yhdista seuraavat lisdaineet oikeisiin lisdaineryhmiin

Bentsoehappo E210 Makeutusaine
Klorofyllit E 140 Sailontaaine
Askorbiinihappo E 300 Hapettumisenestoaine
Aspartaami E 951 Elintarvikevari

16) Elintarvikepakkauksissa ilmoitetaan lisdaineet kayttotarkoituksen mukaisella ryh-
manimella ja E-koodilla tai lisdaineen omalla nimella.
a. véite on tosi
b. vaite on epéatosi

17) Luen elintarvikkeiden pakkausmerkintdja
a. aina
b. usein
C. joskus
d. en koskaan

18)Lisdaineiden maara vaikuttaa ostopaatoksiini
a. aina
b. usein
c. joskus
d. ei koskaan

19) Miten suhtaudut lisdaineiden kaytt6on?
a. niita ei saisi kayttaa lainkaan
b. luotan tutkimustietoon ja pidan lisaaineita turvallisina
c. olen epavarma lisdaineiden turvallisuudesta
d. en tunnista lisdaineita tuotteista
€. en osaa sanoa

20) Lisdaineet ovat mielestani
taysin turvallisia

. kaikki tarpeellisia
osaksi haitallisia
taysin haitallisia

o

oo

KIITOS!
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