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1 JOHDANTO

Keski-Pohjanmaan ymparistoterveydenhuolto on toteuttanut kevaalla 2025 toiminta-alueellaan
valvontahankkeen gluteenittomana myytyjen pizzojen gluteenipitoisuuden maarittamiseksi.
Projektissa mukana olivat kaikki ravintolat, jotka myivat gluteenittoman pizzan tilauksesta.
Naytteet kerattiin toimijoilta asiakasroolissa, eika toimijalle kerrottu naytteenoton yhteydessa,
ettd pizzanayte tulee viranomaiskayttoon.

2 NAYTTEENOTTOMENETELMA

Tuotteesta voidaan kayttaa nimitysta “gluteeniton” vain silloin, kun se ei ylita sille laissa maariteltya
raja-arvoa (Taulukko 1.). ”“Erittdin vahagluteeninen” nimitystd voidaan kayttaa ainoastaan silloin,
kun yhdestd tai useammasta raaka-aineesta koostuvaan myyntivalmiiseen elintarvikkeeseen
kdytetysta vehndstd, ohrasta, kaurasta, rukiista tai niiden risteytyksistda on kasittelyn avulla
vahennetty gluteenipitoisuutta tai elintarvike on yhdesta tai useammasta raaka-aineesta koostuva,
mutta gluteenipitoisuus ei ylitd maaritettyd raja-arvoa (Taulukko 1.). Tassa tutkimuksessa
analysoitiin gluteenittoman maaritelmaan sisaltyvia pizzoja.

Taulukko 1. Raja-arvot

Arviointi mg/kg
Gluteeniton <20
Erittain <100

vahagluteeninen

Keski-Pohjanmaan ymparistoterveydenhuolto kartoitti valvonta-alueellaan kaikki ravintolat, jotka
internet-sivuillaan, sosiaalisessa mediassa tai puhelimitse tiedusteltuna mainitsivat myyvansa
gluteenitonta pizzaa. Toimijoita valikoitui tutkimukseen 26 kpl.

Jokaiseen ravintolaan soitettiin ja varmistettiin gluteenittoman pizzan saatavuus. Mikali se oli
saatavilla, gluteeniton pizza tilattiin. Kaikkiin pizzoihin tilattiin samat taytteet. Taytevalinnaksi
muodostui sipuli, salami/pepperoni seka kinkku/pizzasuikale. Lisaksi pizzaa haettaessa toimijaa
pyydettiin siivuttamaan pizza, jos pizzaa ei ollut valmiiksi siivutettu.

Tilatut pizzat kuljetettiin Keski-Pohjanmaan ymparistoterveydenhuollon tiloihin, jossa pizzoista
otettiin yksi noin 250 g kokoinen ndyte. Naytteet l3hetettiin analysoitavaksi hyvaksyttyyn
laboratorioon. Ndytteet analysoitiin ELISA-menetelmalld, joka kertoo ndytteen gluteenipitoisuuden
yksikdssa milligrammaa kilogrammaa kohden (mg/kg). Tutkimus antoi tarkemmat tulokset valilla 5—
80 mg/kg.
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3 TULOKSET

Kaikki toimijat, joiden naytteiden gluteenipitoisuus oli <5—7 mg/kg saivat tiedon tuloksestaan
sahkopostilla, jossa tiedotettiin tutkimuksesta ja ndytteen gluteenipitoisuuden olevan alhainen
(Taulukot 2. ja 3.). Toimijoille, joiden tulos joko ylitti gluteenittomalle tuotteelle asetetun
maararajan tai oli 1ahell3 sitd, tehtiin maksuton ohjaus- ja neuvontakdynti, jonka aiheena oli
allergeenihallinta gluteenitonta pizzaa valmistettaessa (Taulukot 2. ja 3.).

Taulukko 2. Gluteenipitoisuuden mittaustulokset huomioituna virhemarginaali.

Niyte Tulos (mg/kg)
1 24+10*
2 6+2*
3 <5
4 >80+24*
5 7+3*
6 29+12*
7 13+5*
8 <5
9 <5
10 <5
11 >80+24*
12 19+8*
13 11+4*
14 <5
15 <5
16 22+8*
17 36+14*

18 13+5*
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19 38+15%*
20 22+8*
21 <5
22 13+5%*
23 <5
24 <5
25 >80+24*
26 >80124*

*mittausepavarmuus

Taulukko 3. Toimijoiden maarat jaoteltuna mittaustulosryhmittain

Tulos Toimijoiden maara
Alhainen (<5-7 mg/kg) 11
Koholla (10-19 mg/kg) 5
Gluteenittoman raja- 6
arvon ylittava (>20
mg/kg)
Mittausvalin ylittava 4
(>80 mg/kg)

Yhteensa 26
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= Alhainen (<5-7 mg/1kg)
= Koholla (10-19 mg/kg)
Gluteenittomuuden raja-arvon

ylittava (>20 mg/kg)

= Mittausvalin ylittava (>80 mg/kg)

Kaavio 1. Toimijoiden naytteiden gluteenipitoisuuden mittaustulokset prosentteina

4 OHJAUS- JA NEUVONTAKAYNNIT

Ohjaus- ja neuvontakaynteja varten valmisteltiin lyhyt ohjelomake asioista, joita tulee ottaa
huomioon gluteenitonta pizzaa valmistaessa ja taytteita sailyttaessa (Liite 1.). Ohjaus- ja
neuvontakadynnit olivat toimijalle maksuttomia ja keskittyivat gluteenittoman pizzan
valmistamisprosessin allergeenihallinnan kehittamiseen.

Kaynnilla toimijaa pyydettiin demonstroimaan gluteenittoman pizzan valmistus vaiheittain.
Tarkastaja kiinnitti huomiota pizzan valmistusprosessissa tai raaka-aineiden/astioiden sailytyksessa
kohtiin, joissa on kontaminaatioriski. Lisdksi kaytiin |api pizzapohjien, taytteiden ja pizzalaatikoiden
sailytysta. Suosituksia annettiin pizzan paistamiseen ja taytteiden gluteenittomuuden
varmistamiseen. Toimijalle myds suositeltiin, etta gluteenittomia pizzoja ei leikattaisi.

5 YHTEENVETO

Keski-Pohjanmaan ymparistoterveydenhuollon vuonna 2025 tekemaan gluteenittomien pizzojen
gluteenipitoisuusprojektiin valikoitiin 26 toimijaa. Jokaisesta ravintolasta kerattiin yksi nayte. Tulos
oli alhainen n. 42 % toimijoista (Kaavio 1.). Gluteenittomuuden raja-arvon ylitti n. 39 % toimijoista
(Kaavio 1.). Tulos osoittaa, ettd noin kolmasosalla tutkimukseen valituista toimijoista
gluteenittomana myyty pizza ei tayttanyt gluteenittomuuden maaritelmaa (Kaavio 1.). Ohjaukselle
ja neuvonnalle oli tarvetta.

Yleisimmaksi kontaminaatioriskipisteeksi havaittiin:

e pizzan pyorityspoydan alla sdilytettavien taytteiden kayttaminen
e uunin alla sdilytettavat pizzalaatikot
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e kasihygienia
e perehdytys allergeenihallintaan

Elintarvikealan toimijalla on vastuu valmistamistaan, maahantuomistaan ja markkinoimistaan
tuotteista. Heidan tulee valvoa tuotteidensa maarayksenmukaisuutta ja varmistaa perehdyttdmisen
avulla tyontekijoiden tietoisuus allergeenihallinnasta jokaisessa elintarvikeketjun vaiheessa.
Allergeenien hallinta gluteenittomien tuotteiden osalta on erityisen tarkeaa, koska esimerkiksi
keliaakikoille pienikin maara gluteenia voi aiheuttaa vakavan terveyshaitan.

Kuluttajan vastuulla on perehtya elintarvikkeiden pakkausmerkintdihin ja tarpeen tullen lisdatiedon
kysyminen maahantuojalta tai valmistajalta.

KIRJALLISUUS

Elintarvikealan toimijan, valvontaviranomaisten ja kuluttajan vastuu. Ruokavirasto. Saatavilla:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/ruoka-allergeenit/elintarvikealan-toimijan-
valvontaviranomaisten-ja-kuluttajan-vastuu/

Gluteenittomat ja erittdin vahagluteeniset elintarvikkeet. Ruokavirasto. Saatavilla:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-
vaatimukset/erityisille-ryhmille-tarkoitetut-elintarvikkeet/vanhat-
erityisruokavalmisteet/gluteenittomat-ja-erittain-vahagluteeniset-elintarvikkeet/

Komission taytantoonpano asetus. https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX:32014R0828

Oiva-arviointiohjeet. 10 Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet. Ruokavirasto. Saatavilla:
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/oppaat/ieh/ieh-10/10-allergioita-ja-intoleransseja-aiheuttavat-

aineet/
LITTEET

Liite 1. Ohjelomake — Gluteenittoman pizzan valmistus
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Gluteenittoman pizzan valmistus

1. Varmista tilojen riittava siisteys. Pyyhi tyoskentelyalue huolellisesti
kertakayttoisella tai puhtaalla siivousliinalla.

2. Pese kadet ja jos kaytat suojahanskoja, ota uudet hanskat.
3. Varmista pizzapohjan gluteenittomuus.

4. Varmista pizzan taytteiden gluteenittomuus esim. kebab. Avaa
tarvittaessa uudet pakkaukset.

5. Varmista, etta tyovalineet ovat puhtaat esimerkiksi veitset, pizzalapio, -
leikkuri, annostelijat ja kauhat.

6. Suojaa pizzan pohja esimerkiksi paperilla tai vuoalla paiston ajan.

7. Paista gluteeniton pizza erikseen ja mahdollisimman pian valmistuksen
jalkeen.

8. Ei suositella pizzan leikkaamista.

9. Huolehdi, etta gluteenittomalle pizzalle kaytettavat lautaset ja laatikot
sailytetaan mahdollisimman kaukana pizzan valmistuspisteesta.

10. Huolehdi, etta keittiohenkilokunta on perehdytetty gluteenittoman
pizzan valmistukseen.

Gluteenittomien raaka-aineiden sailytys

- Sailyta gluteenittomat raaka-aineet erillaan muista raaka-aineista
esimerkiksi ylimmalla hyllylla tai suljetuissa laatikoissa.

- Pida avatut pakkaukset tiiviisti suljettuina esimerkiksi pizzapohjat
pakastimessa.

- Sailyta gluteenittomat pizzataytteet ja muut raaka-aineet mahdollisimman
kaukana pizzan valmistuspisteesta.



