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1 INLEDNING

Mellersta Osterbottens miljdhalsovard genomférde varen 2025 ett tillsynsprojekt inom sitt
verksamhetsomrade for att faststalla glutenhalten i pizzor som saljs som glutenfria. | projektet
deltog samtliga restauranger som salde glutenfri pizza vid bestéallning. Provtagningen skedde i
rollen som kund och aktéren informerades inte vid provtagningstillfallet att pizzaprovet skulle
anvands for myndighetsbruk.

2 PROVTAGNINGSMETOD

En produkt far endast anvdanda benamningen ”“glutenfri” om dess glutenhalt inte overskrider
gransvardet som faststallts i lag (Tabell 1.). Bendmningen "mycket lag glutenhalt” far endast
anvandas om glutenhalten i ett fardigforpackat livsmedel, som bestar av eller innehadller en eller
flera sadana ravaror framstéallda av vete, rag, korn, havre eller korsningar av dessa, har sarskilt
bearbetats for att reducera glutenhalten - eller om livsmedlet bestar av eller innehaller en eller flera
ravaror som inte Overstiger det faststdllda gransvardet (Tabell 1.). | denna undersdkning
analyserades pizzor som omfattas av definitionen for glutenfria produkter.

Tabell 1. Grénsvarden

Bendmning mg/kg
Glutenfri <20
Mycket lag glutenhalt <100

Mellersta Osterbotten miljohalsovard kartlade samtliga restauranger inom sitt tillsynsomrade som
uppgav pa sina webbsidor, i sociala medier eller per telefon att de séljer glutenfria pizzor. Till
undersokningen valdes 26 aktorer.

Varje restaurang kontaktades per telefon for att bekrafta att de sdljer glutenfria pizzor. En pizza
bestadlldes om restaurangen salde glutenfri pizza. Samma fyllning bestalldes till alla pizzor som var
l6k, salami/peperoni samt skinka/pizzastrimlor. Nar pizzan hamtades bad man aktoren att skara upp
pizzan om den inte var fardigt uppskuren.

De bestillda pizzorna fordes till Mellersta Osterbottens lokaler dar ett prov pd ca 250 g togs av
pizzorna. Proverna skickades till ett godkant laboratorium for analys. Proverna analyserades med
ELISA-metoden, som mater glutenhalten i enheten milligram per kilogram (mg/kg). Undersokningen
gav mer detaljerade resultat inom intervallet 5-80 mg/kg.
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3 RESULTAT

Alla aktorer vars provresultat visade en glutenhalt pa <5-7 mg/kg fick information om resultatet
per e-post dar de informerades om undersékningen och att glutenhalten i provet var lag (Tabell 2.
och 3.). For de aktorer vars resultat antingen overskred eller 1ag nar gransvardet for glutenfria
produkter ordnades ett kostnadsfritt handlednings- och radgivningsbesok med fokus pa hantering
av allergener vid tillagning av glutenfri pizza (Tabell 2. och 3.).

Tabell 2. Glutenhaltens métresultat med beaktande av felmarginalen

Prov Resultat (mg/kg)
1 24+10*
2 6+2*
3 <5
4 >80+24*
5 7+3%*
6 29+12*
7 1345*
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*

19 38+15*
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20 22+8%*
21 <5

22 1345*
23 <5

24 <5

25 >80+24*
26 >80+24*

*matosdkerhet

Tabell 3. Antal aktorer fordelat enligt matresultatsgrupp

Resultat Antal aktorer
Lag (<5-7 mg/kg) 11
Férhojd (1019 5
mg/kg)
Overskrider 6

gransvardet for
glutenfrihet (>20

mg/kg)

Overskridande av 4
matintervallet (>80

mg/kg)

Sammanlagt 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)

Diagram 1. Métresultat av glutenhalten i aktérernas prover i procent

4 HANDLEDNINGS- OCH RADGIVNINGSBESOK

For handlednings- och radgivningsbesoken utarbetades en kort blankett med anvisningar om vad
som bor beaktas vid tillagning av glutenfri pizza och vid forvaring av fyllningar (Bilaga 1.). Besoket
var kostnadsfritt for aktoren och fokuserade pa att forbattra allergenhanteringen vid tillagning av
glutenfri pizza.

Under besoket bads aktoren att demonstrera steg for steg hur en glutenfri pizza tillagas.
Inspektoren faste uppmarksamhet vid sddana moment i tillagningsprocessen eller i férvaringen av
ravaror eller karl dar det fanns risk for kontaminering. Dessutom gick man igenom forvaringen av
pizzabottnar, fyllningar och pizzakartonger. Rekommendationer gavs for stekningen av pizzan och
for att sakerstalla att fyllningarna ar glutenfria. Man rekommenderade ocksa att glutenfria pizzor
inte skars upp.

5 SAMMANFATTNING

Ar 2025 valdes 26 aktorer till projektet for beddmning av glutenhalten i glutenfria pizzor som
genomfoérdes av Mellersta Osterbottens miljohalsovard. Ett prov samlades in fran varje restaurang.
Resultatet visade lag glutenhalt hos ca 42 procent av aktérerna (Diagram 1.). Cirka 39 procent
overskred gransvardet for glutenfria produkter (Diagram 1.). Resultatet visar att hos ungefar en
tredjedel av de aktérer som valdes till undersokningen uppfyllde inte pizzan som sdldes som
glutenfri definitionen for glutenfrihet (Diagram 1.). Det fanns behov fér handledning och radgivning.

De vanligaste kontamineringsriskerna identifierades som:

e anvandning av fyllning som forvaras under pizzabakningsbordet
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e pizzakartonger som forvaras under ugnen
e handhygien
e introduktion i allergenhantering

Livsmedelsféretagare ansvarar for de produkter som de tillverkar, importerar och marknadsfér. De
ska Overvaka att produkterna uppfyller gdllande bestammelser och genom introduktion sakerstalla
att personalen har kunskap om allergenhantering i varje led av livsmedelskedjan. Allergenhantering
ar sarskilt viktigt i fraga om glutenfria produkter eftersom redan en liten mangd gluten kan orsaka
allvarliga halsorisker for till exempel personer med celiaki.

Konsumenten ansvarar for att ldsa igenom markningarna pa livsmedelsforpackningarna och vid
behov begéra ytterligare information fran importéren eller tillverkaren.

LITTERATUR

Livsmedelsforetagarens, tillsynsmyndigheternas och konsumentens ansvar. Livsmedelsverket. Tillganglig:
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/instruktioner-for-
konsumenter/matallergener/livsmedelsforetagarens-tillsynsmyndigheternas-och-konsumentens-ansvar/

Glutenfria livsmedel och livsmedel med mycket Iag glutenhalt. Livsmedelsverket. Tillgénglig:
https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livsmedelsbranschen/ingredienser-och-innehall/glutenfria-
livsmedel-och-livsmedel-med-mycket-lag-glutenhalt/

Kommissionens genomférandeférordning. https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/SV/TXT/?uri=CELEX%3A32014R0828

Oiva-beddémningsanvisningar. 10 Amnen som orsakar allergi och intolerans. Livsmedelsverket. Tillgdnglig:
https://www.ruokavirasto.fi/sv/om-oss/guider/oiva-ieh/ieh-10s/10-amnen-som-orsakar-allergi-och-
intolerans/

Bilagor

Bilaga 1. Blankett med anvisningar for tillredning av glutenfri pizza
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Tillredning av glutenfri pizza

1. Forsakra dig om att utrymmena ar tillrackligt rena. Torka
arbetsbordet noggrant med en engangsstadduk eller en ren
stadduk.

2. Tvatta handerna och ta nya handskar om du anvander
skyddshandskar.

3. Forsakra dig om att pizzabottnen ar glutenfri.

4. Forsakra dig om att pizzans fyllningar ar glutenfria, t.ex. kebab.
Oppna vid behov nya férpackningar.

5. Forsakra dig om att arbetsredskapen ar rena, exempelvis knivar,
pizzaspade, pizzaskarare, doserare och slevar.

6. Skydda pizzabottnen exempelvis med papper eller form under
stekningen.

7. Stek den glutenfria pizzan skilt och sa fort som mojligt efter
tillredningen.

8. Det rekommenderas att pizzan inte skars.

9. Se till att tallrikar och I1ador som anvands for glutenfria pizzor
forvaras sa langt som mojligt fran pizzans tillredningsplats.

10. Se till att kokspersonalen ar insatt i tillredningen av glutenfria

pizzor.

Forvaring av glutenfria ravaror

- Forvara alltid glutenfria ravaror skilt fran andra ravaror
exempelvis pa oversta hyllan eller i slutna lador.

- Hall 6ppnade forpackningar tatt slutna, exempelvis pizzabottnar
i frysen.

- Forvara glutenfria pizzafyllningar och andra ravaror sa langt som
moijligt fran pizzans tillredningsplats.



