Lisatietoja

Elintarvikkeiden turvallisuuteen, koostumukseen, laatuun, pakkausmerkintoihin ja markkinointiin liittyviin yleisiin
kysymyksiin l6ytyy tietoa Eviran internet-sivuilta. Lisatietoja saa kuntien ja Idanien elintarvikevalvontaviranomaisilta.

Tarkempia tietoja yksittaisen elintarvikkeen valmistuksessa kaytettyjen aineiden alkuperasta saa tuotteen valmistajalta,
valmistuttajalta, pakkaajalta, maahantuojalta tai markkinoijalta.

Luotettavia linkkildhteita

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira

http://www.evira.fi

Ruotsin Elintarvikevirasto, Livsmedelsverket

http://www.slv.se

Pohjoismainen lisaainetietokanta
http://www.foodcomp.dk/foodadd/index.html

EFSAn lisdaineita arvioiva tieteellinen lautakunta (AFC)
http://www.efsa.eu.int/science/afc/catindex_en.html

EU-komission lisdainesivut (mm. lisdainelainsaadanto)
http://europa.eu.int/comm/food/food/chemicalsafety/additives/index_en.htm
JECFAN (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) lisdainetietokanta
http://jecfa.ilsi.org

Readingin yliopisto, Englanti (E-koodi englanniksi)
http://www.fst.rdg.ac.uk/foodlaw/additive.htm

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
ustialankatu 3, 00790 Helsinki

uhelin 020 77 2003. Faksi 020 77 24350
www.evira.fi
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Elintarvikkeiden lisaaineet
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"Mista on pienet puolukat tehty?
Vedestd, sokerista, kuiduista,
vitamiineista, kivenndisaineista,
hapoista (E 200, E 210), hyyteloi-
misaineista (E 440), variaineista
(E 1603, E 163) ja aromeista.
Niista on pienet puolukat tehty."

Tiesitko, ettd monia lisdaineita
esiintyy myos luonnossa?

Lisdaine ei ole vierasaine

Lisaaineet lisataan tarkoituksella elintarvikkeeseen. Niiden kaytolla pyritaan esimerkiksi
parantamaan elintarvikkeen sailyvyytta (esim. sdilontdaineet) tai antamaan elintarvikkeelle
haluttu rakenne (esim. hyyteldimisaineet).

Lisaaineita kaytetaan etenkin elintarviketeollisuudessa, jossa ne ovat tarked osa tuotteen
valmistusreseptia, mutta niita kaytetaan myos ruoanvalmistuksessa kotona ja
suurtalouksissa.

Usein luullaan, etta lisdaineet ja vieraat aineet ovat sama asia. Nain ei suinkaan ole.
Vieraita aineita ei lisata tarkoituksella elintarvikkeeseen, vaan ne ovat aina ei-toivottuja.
Ne voivat tehda elintarvikkeesta ihmisen terveydelle vahingollisen tai elintarvikkeeksi
kelpaamattoman.

Esimerkkeja vieraista aineista elintarvikkeissa ovat ymparistosaasteet, kuten lyijy,
kadmium, dioksiinit, seka eldinldake- ja torjunta-ainejdamat. Niitd syntyy myos
pilaantumisen seurauksena (esim. homemyrkyt), virheellisen kasittelyn tai valmistuksen
seurauksena (esim. voimakkaan paistamisen ja savustamisen seurauksena muodostuvat
polyaromaattiset hiilivedyt eli ns. PAH-yhdisteet).

Ravitsemuksellisessa tarkoituksessa elintarvikkeeseen lisatyt vitamiinit ja kivennaisaineet
eivat ole lisaaineita.

Onko lisaaineista hyotyar

Elintarvikelisdaineet palvelevat seka kuluttajan etta elintarvikkeiden valmistajan
etuja. Osana monipuolista ja vaihtelevaa ruokavaliota lisdaineita sisaltavien
elintarvikkeiden kaytto on turvallista.

Lisdaineiden avulla pyritdan esimerkiksi

lisaamaan elintarvikkeen turvallisuutta estamalld mikrobien kasvua
parantamaan elintarvikkeen rakennetta, esim. sakeuttamalla
tekemaan elintarvike ulkonaosltadan houkuttelevammaksi tai
palauttamaan elintarvikkeelle sille ominainen vari elintarvikevareilla
parantamaan makua makeutusaineilla

varmistamaan elintarvikkeen maun, rakenteen ja ravitsemuksellisen
laadun sailyminen koko myyntiajan.

Lisdaineryhmat

Lisdaineet jaetaan kayttdtarkoituksensa mukaan eri ryhmiin. Yksittaisella
lisdaineella voi olla monenlaisia vaikutuksia ja siten se voi kuulua eri ryhmiin
eri elintarvikkeissa. Pakkausmerkinnoissa ryhmanimi ilmaisee, missa
tarkoituksessa lisdainetta on elintarvikkeen valmistuksessa paaasiallisesti
kaytetty.

Lisdaineiden ryhmanimet

Arominvahventeet
Emulgointiaineet
Hapettumisenestoaineet
Hapot
Happamuudensadtdaineet
Hyyteldimisaineet
Jauhonparanteet
Kantaja-aineet
Kiinteyttamisaineet
Kompleksinmuodostajat
Kosteudensailyttajat
Makeutusaineet
Muunnetut tarkkelykset
Nostatusaineet
Paakkuuntumisenestoaineet
Pakkauskaasut
Pintakasittelyaineet
Ponneaineet
Sakeuttamisaineet
Stabilointiaineet
Sulatesuolat
Sailontaaineet
Tayteaineet
Vaahdonestoaineet
Vaahdotusaineet

Varit



Mista lisdaineita valmistetaan?

Lisdaineet voivat olla joko luonnosta peraisin tai kemiallisesti tai mikrobien avulla
valmistettuja. Osa lisdaineista on joko kasvi- tai eldinperaisia kaytetysta valmistusraaka-
aineesta riippuen.

Luontainen lisdaine esiintyy luonnossa. Luontainen lisdaine eristetdaan kasvi- tai
eldinperaisestd raaka-aineesta kaytettavaksi elintarvikkeiden valmistuksessa.
Esim. lesitiini (E 322) esiintyy luontaisesti kaikissa soluissa ja suurina maarina
munankeltuaisessa ja soijassa.

Luontaisen kaltainen lisdaine valmistetaan kemiallisesti, mutta on samanlainen
luonnossa esiintyvan aineen kanssa. Esimerkiksi askorbiinihappoa eli C-vitamiinia
(E 300) on luontaisesti useissa hedelmissa ja marjoissa. Lisdainekadyttéon askor-
biinihappoa valmistetaan nykyisin kemiallisesti.

Keinotekoinen (synteettinen) lisdaine on kemiallisesti valmistettu yhdiste, jota ei
esiinny lainkaan luonnossa. Esim. atsovari amarantti (E 123) on keinotekoinen vari.

Tiedon siitd, mista raaka-aineesta elintarvike on valmistettu, saa elintarvikkeen val-
mistajalta, valmistuttajalta, pakkaajalta tai maahantuojalta. Pakkausmerkinnoista ei
lisaaineen alkupera kay ilmi. Poikkeuksena ovat kuitenkin lisdaineet, jotka on valmistettu
yleisesti allergioita aiheuttavista ainesosista. Niiden kohdalla tulee alkuperd ilmoittaa.
Esimerkiksi soijalesitiini (E322).

Lisdaineiden alkupera

Uusia lisdaineita hyvaksytaan, ja vanhoja poistuu
kaytosta. Monia lisdaineita voidaan valmistaa
useilla menetelmilla erilaisista raaka-aineista.
Tuoreimman tiedon ja varmuuden elintarvikkee-
seen kaytetyn lisaaineen alkuperasta saa vain
ottamalla yhteytta tuotteen valmistajaan tai
maahantuojaan.

Esimerkiksi soijasta peraisin olevia lisaaineita

E 322 Lesitiini
(voi olla valmistettu myos kananmunasta tai
auringonkukista)

E 426 Soijapapuhemiselluloosa

E 479b Termisesti hapetettu ja polymeroitu soijadljy
(seoksessa myo6s muita elintarvikerasvoja)

Esimerkiksi kananmunasta perdisin olevia
lisdaineita

E 322 Lesitiini
(voi olla valmistettu myos soijasta tai
auringonkukista)

E 1105 Lysotsyymi

Eldinperaisia lisdaineita

Vieressa oleviin luetteloihin on koottu lisdaineita,
jotka ovat varmasti tai mahdollisesti eldinperaisia
ja joiden eldinalkupera ei valttamatta selvia itse
nimesta. Osa voidaan valmistaa myos kasvi-
materiaalista, kuten lesitiini, tai keinotekoisesti.

Luettelot on laadittu avuksi niille henkil6ille, jotka
eettisista syista haluavat valttaa eldinperaisia
lisdaineita ruokavaliossaan.

Lisdaineet, jotka ovat varmasti eldinperaisia:

E 120
E 901
E 904
E 1105

Karmiinit, kokkiniili, karmiinihappo
Mehilgisvaha, valkoinen ja keltainen
Sellakka

Lysotsyymi

Lisdaineet, jotka ovat mahdollisesti eldinperaisia:

E 304
E 322
E 422
E 431
E 432
E 433
E 434
E 435
E 436
E 445
E 470a
E 470b
E 471
E 472a
E 472b
E 472c
E 472d
E 472e
E 472f
E 473
E 474
E 475
E 476
E 477
E 479b
E 481
E 482
E 483
E 491
E 492
E 493
E 494
E 495
E 570

Askorbyylipalmitaatti ja askorbyylistearaatti

Lesitiinit (useimmiten peraisin soijasta)

Glyseroli

Polyoksietyleeni(40)stearaatti
Polyoksietyleenisorbitaanimonolauraatti (polysorbaatti 20)
Polyoksietyleenisorbitaanimono-oleaatti (polysorbaatti 80)
Polyoksietyleenisorbitaanimonopalmitaatti (polysorbaatti 40)
Polyoksietyleenisorbitaanimonostearaatti (polysorbaatti 60)
Polyoksietyleenisorbitaaninitristearaatti (polysorbaatti 65)
Puuhartsien glyseroliesterit

Rasvahappojen natrium-, kalium- ja kalsiumsuolat
Rasvahappojen magnesiumsuolat

Rasvahappojen mono- ja diglyseridit

Rasvahappojen mono- ja diglyseridien etikkahappoesterit
Rasvahappojen mono- ja diglyseridien maitohappoesterit
Rasvahappojen mono- ja diglyseridien sitruunahappoesterit
Rasvahappojen mono- ja diglyseridien viinihappoesterit
Rasvahappojen mono- ja diglyseridien viinihappoesterit
Rasvahappojen mono- ja diglyseridien etikka- ja viinihappoesterit
Rasvahappojen sakkaroosiesterit

Sokeriglyseridit

Rasvahappojen polyglyseroliesterit
Polyglyserolipolyrisinolaatti
Propyleeniglykolimonostearaatti

Termisesti hapetettu ja polymeroitu soijadljy
Natriumstearoyyli-2-laktylaatti
Kalsiumstearoyyli-2-laktylaatti

Stearyylitartraatti

Sorbitaanimonostearaatti

Sorbitaanitristearaatti

Sorbitaanimonolauraatti

Sorbitaanimono-oletaatti

Sorbitaanimonopalmitatti

Rasvahapot

E 626-E 629 Guanyylihappo suoloineen
E 630-E 633 Inosiinihappo suoloineen

E 634
E 635
E 920
E 1518

Kalsium-5"-ribonukleotidit
Dinatrium-5"-ribonukleotidit
L-kysteiini

Glyserolitriasetaatti (triasetiini)

(O}



Lisdaineiden turvallisuusarviointi

Lisdaineen on lapikaytava perusteellinen turvallisuusarviointi, ennen kuin se hyvaksytaan kayttoon. EU:ssa elintarvikkeiden
lisaaineiden turvallisuutta arvioi Euroopan Elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA (European Food Safety
Authority).

Arviointiprosessin yhteydessa |lapikaydaan laaja tieteellinen tutkimusmateriaali, jossa kartoitetaan aineen mahdolliset
haitalliset vaikutukset.

Turvallisuusarvioinnin perusteella maaritetdaan aineen hyvaksyttava paivasaanti. Jos turvallisuustutkimuksissa ei havaita
kielteisia vaikutuksia ihmisen terveydelle suurissakaan kayttomaarissa, lisdaineelle ei anneta ADI-arvoa (ADI ns = not
specified). Jos kielteisia vaikutuksia havaitaan suurissa kdyttomadrissa, lisdaineelle maaritellaan ADI-arvo.

Kansainvalisesti lisdaineiden kayttoturvallisuutta arvioi Maailman elintarvike- ja maatalousjarjesté FAO:n (Food and
Agriculture Organisation) ja Maailman terveysjarjesté WHO:n (World Health Organisation) alainen asiantuntijakomitea
JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives).

Lisdaineiden turvallisuusarviointi

ADI (Acceptable Daily Intake) tarkoittaa hyvaksyttavaa paivit-
taista enimmaissaantia, jolle ihminen voi altistua periaatteessa
joka paiva koko elamansa ajan ilman terveydellisid haitta-
vaikutuksia.

ADI ilmoitetaan milligramlnmoina henkilén painokiloa ja vuoro-
kautta kohden. ADI-arvot patevat niin lapsiin kuin aikuisiin.
ADI-arvot ylittyvat harvoin, koska ADI-arvolle annetaan suuri
turvamarginaali. Lapsilla ADI-arvo voi kuitenkin helpommin
ylittya lasten pienemman painon takia.

Kaytannossa ADI-arvo ylittyy vain silloin, jos yksittaista lisa-
ainepitoista elintarviketta nautitaan suuria maaria kerralla, tai
jos lisdainepitoisten elintarvikkeiden osuus kokonaisruoka-
valiosta on suuri.

Ei ole olemassa yhta lahdetts, josta l0ytyisi kattavasti kaikkien
lisdaineiden ADI-arvot. ADI-arvoja voi etsia kuitenkin seuraavista
luotettavista lahteista:

Pohjoismainen lisdainetietokanta
http://www.foodcomp.dk/foodadd/index.html

EFSAn lisdaineita arvioiva tieteellinen lautakunta (AFC)
http://www.efsa.eu.int/science/afc/catindex_en.html

Komission tiedekomitea (ennen EFSAn perustamista
julkaistut turvallisuusarvioinnit)
http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scf/index_en.html

EU-komission lisdainesivut
http://europa.eu.int/comm/food/food/chemicalsafety/
additives/index_en.htm

JECFAN (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives) lisdainetietokanta
http://jecfa.ilsi.org

Esimerkki:

Bentsoehapon (E 210) ADI-arvo on 5 mg/kg/vrk.

60 kg painava aikuinen voi syoda koko eldmansa ajan
joka paiva 300 mq tata lisaainetta (Eli: 60 kg x 5 mg/kg/vrk
=300mg/vrk)

Mikali bentsoehappoa on lisatty mehuun suurin sallittu maara
(200 mg/l), voi 60 kg painava aikuinen juoda mehua 1,5 |
(Eli: 300 mg/vrk + 200 mg/I = 1,5 I/vrk) ja 20 kg painava
lapsi 0,5 | (Eli: 20 x 5 mg = 100 mg -> 100 mg/vrk + 200
mg/| = 0,5 I/vrk) joka paiva ilman etta ADI-arvo ylittyy.

Esimerkki:

Aspartaami ja asesulfaami K ovat tavallisimpia kevytjuomien
makeutusaineita. Namad ovat 100-200 kertaa makeampia
kuin tavallinen sokeri. Aspartaamin (E 951) ADI-arvo on 40
mg/kg ja Asesulfaami K:n (E 950) 9 mg/kg.

ADI-arvon perusteella laskien ja olettaen, ettd vahdener-
giaiseen juomaan on kaytetty suurin sallittu maara makeutus-
aineita (aspartaami 600 mg/|, asesulfaami K 350 mg/I),
voi 60-kiloinen henkil6 juoda joka paiva 4 litraa aspartaamilla
tai 1,5 litraa asesulfaami K:lla makeutettua juomaa.

Tavallisesti juomien makeuttamiseen kaytetaan naiden
yhdistelmaa ja suhteellisesti pienempia makeutusainemaaria.

Usein kysyttya ADI-arvosta

Ylittaadkohan ruoasta saamani aspartaamin maara
ADI-arvon?

Vastaus

Turvallisuusarviossa lisdaineelle madriteltdva ADI-arvo on
lainsaatajan kayttama tyokalu. Se kuvaa, kuinka paljon
kyseista lisaainetta keskivertokuluttaja voi suhteellisen
turvallisesti nauttia joka paiva. ADI-arvoja kaytetaan apu-
vélineend, kun lainsaadannossa maarataan, missa elintarvik-
keissa ja miten paljon kutakin lisdainetta saa kayttaa. Talla
pyritaan siihen, etta yksittaisen lisdaineen maara ei ylita
hyvaksyttavaa saantirajaa tavanomaisessa ruokavaliossa.

Jos kaytat runsaasti keinotekoisesti makeutettuja tuotteita,
sinun kannattaa valita tuotteita, jotka on makeutettu eri
makeutusaineilla. Talloin minkaan yksittaisen makeutus-
aineen saanti ei nouse korkeaksi.
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Lisdaineiden kaytto tarkasti sdadettya

Lisaaineiden kaytosta elintarvikkeissa on tarkat maaraykset elintarvikelainsaadannossa. Lisaaineisiin liittyva lainsaadanto
on koottu Eviran internet-sivuille.

Lisdaineen kdyton yleiset ehdot ovat:

lisaaineen kaytolle on perusteltu tarve tuotteen laadun, sdilyvyyden tai jonkin muu teknologisen ominaisuuden
kannalta.

lisaaineen maardysten mukaisesta kaytosta ei ole vaaraa tai haittaa terveydelle.

lisaaineen kaytolla ei johdeta kuluttajaa harhaan.

lisaaineen kaytosta on hyotya kuluttajalle.

Sallitun kdayttomaaran suhteen lisdaineet luokitellaan kahteen paaryhmaan:

b Osa lisaaineista on sellaisia, joita saa kdyttad hyvan valmistustavan mukaisesti sen verran kuin tarvitaan teknologisen
vaikutuksen aikaansaamiseksi. Kaytolla ei kuitenkaan saa johtaa kuluttajaa harhaan.

b Muut lisdaineet ovat sellaisia, joiden kayttémaaria on lainsaddannossa rajoitettu tai joita saa kayttda vain tiettyihin
elintarvikkeisiin.

Lisdaineiden valvonta

Lisaaineiden puhtautta, kdyttda ja maaria elintarvikkeissa valvotaan vuosittain
pistokoeluontoisesti ja tarpeen vaatiessa valvontaprojekteissa. Lisdaineiden valvonta
on myds osa elinkeinonharjoittajien omavalvontaa, jota viranomaiset valvovat.

Jos lisdainerikkomuksia havaitaan, valvontaa lisatdan ja tiukennetaan. Nain tehtiin, kun
esimerkiksi chili- ja currymausteista l6ydettiin kiellettyja Sudan-variaineita. Eri EU-maiden
valvontaviranomaisten valilla tieto virheista kulkee halytysjarjestelman kautta.

Jos kuluttaja epailee, ettd elintarvikkeessa on kaytetty lisdaineita, joita ei ole merkitty
ainesosaluetteloon, tai muuta lisaainerikkomusta, on hanen syyta kaantya oman kunnan
valvontaviranomaisten puoleen.

Lisdaineiden saanti

Seka aikuisten etta lasten lisdaineiden saanti on Suomessa viimeisten tutkimusten
mukaan turvallisella tasolla. Lasten pienemman painon takia on kuitenkin otettava
huomioon, ettd esimerkiksi bentsoehappoa (E 210-E 219) sisaltavat juomat ja nitriittia
(E 249-E 250) sisaltavat makkarat voivat nostaa lasten lisdainesaantia yli suositellun
saantitason, jos niitd nautitaan runsaasti.




Lisdaineet ja yliherkkyys

Eraat lisdaineet saattavat aiheuttaa joillekin ihmisille yliherk-
kyysoireita. Lisaaineyliherkkyys on kuitenkin hyvin yksilollista
seka myos harvinaista verrattuna yleisimpiin ruoka-aine-

allergioihin, kuten kala-, pahkina-, maito- tai vilja-allergioihin.

Henkilot, jotka ovat yliherkkia aspiriinille (asetyylisalisyyli-
happo) ja sen sukuisille sarkyladkkeille, voivat reagoida
myods sdiloéntdaineina teollisuudessa ja kotitalouksissa
kaytetyille bentsoehapolle (E 210-E 219) ja sorbiinihapolle
(E 200-E 203). Astmaatikolle hankalia sailéntaaineita ovat
rikkidioksidi ja sulfiitit (E 220-E 228). My0s jotkin atsovarit
seka glutamiinihappo tai glutamaatit saattavat aiheuttaa
yliherkkyysoireita.

Jos tietad olevansa yliherkka jollekin lisdaineelle, kannattaa
valttad elintarvikkeita, joissa sita on kdytetty. Elintarvikkeen
valmistuksessa kaytetyt lisdaineet ilmoitetaan pakkauksen
ainesosaluettelossa.

Esimerkkeja lisdaineista, jotka saattavat aiheuttaa
yliherkkyysoireita:

Atsovdriaineet

E 102 Tartratsiini

E 110 Paraoranssi, oranssi S, Sunset yellow FCF
E 122 Atsorubiini, karmosiini

E 123 Amarantti

E 124 Uuskokkiini, kokkeniilipunainen A, Ponceau 4R
E 128 Punainen 2G

E 129 Alluranpunainen AC

E 151 Briljanttimusta BN, musta PN

E 154 Ruskea FK

E 155 Ruskea HT

E 180 Litolirubiini BK

Sailontaaineet
E 200 Sorbiinihappo ja
Sorbaatit E 202-E 203
E210 Bentsoehappo ja
Bentsoaatit E 211-E 213 ja
Hydroksibentsoaatit E 214-E 219
E 220 Rikkidioksidi
E 221-E 224 ja E 226-E 228 Sulfiitit

Hapettumisenestoaineet
E 320 Butyylihydroksianisoli (BHA)
E 321 Butyylihydroksitolueeni (BHT)

Aromivahventeet
E 620 Glutamiinihappo
E 621-E625 Glutamaatit

Voiko lisdaineiden saantiin vaikuttaa?

Lisdaineiden saantia voi vahentaa valitsemalla lisdaineettomia vaihtoehtoja.
Naita ovat esim. peruselintarvikkeet, kuten tuore liha ja kala, kananmunat,
maito, tuoreet vihannekset, marjat ja hedelmat. Niiden valmistuksessa ei
lisaaineita saa kayttaa.

Luomutuotteet ovat joko lisdaineettomia tai ne sisaltdvat huomattavasti
vahemman lisdaineita kuin tavanomaisesti tuotetut.

Luomutuotteiden valmistuksessa kdytettavaksi hyvaksyttyja lisaaineita on
vdhemman kuin tavanomaisten elintarvikkeiden valmistukseen hyvdksyttyjd.

Pakkausmerkinnoista selviag, sisaltaako tuote lisdaineita vai ei ja mita lisaaineita
on kaytetty tuotteen valmistuksessa.

11



Kuinka paljon elintarvikkeissa on lisdaineita?

Vahan lisaaineita Paljon lisdaineita Hyvin paljon lisdaineita
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12 Pidemmiaille jalostetut tuotteet sisaltavat yleensa enemman lisdaineita.

Mita pakkausmerkinnat kertovat?

Pakkausmerkinnat antavat kuluttajalle perustiedot elintarvikkeista.
Elintarvikkeen valmistuksessa kaytetyt lisaaineet ilmoitetaan
ainesosaluettelossa ryhmanimelld, jota taydennetaan lisdaineen
nimella tai E-koodilla.

Poikkeuksena on kemiallisesti muunneltujen tarkkelysten ryhma-
nimi "muunnetut tarkkelykset", jonka yhteydessa ei lisaaineen
nimea eika numerotunnusta tarvitse ilmoittaa. Myoskaan pakkaus-
kaasuista (mm. happi, typpimonoksidi, argon, vety ja helium)

ei tarvitse eritella kaytetyn kaasuseoksen kokoonpanoa, vaan
pelkka yleismaininta pakkauskaasun kaytosta riittaa.

Esimerkki lisdaineen ilmoittamisesta pakkausmerkinnoissa:
Sailontaaine (Kaliumsorbaatti)

tai

Sailontaaine (E 202)




E-koodi ja E-koodiavain

Kaikilla hyvaksytyilla lisaaineilla on oma eurooppalainen
numerotunnus eli E-koodi. Lisaaineiden E-koodi tar-
koittaa, etta lisaaine on hyvaksytty kaytettavaksi
elintarvikkeiden valmistuksessa Euroopan unionissa.

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira julkaisee taskukokoista
E-koodiavainta, jossa lisdaineet on lueteltu E-koodi-
numerojarjestyksessd, ja se sisdltdaa myos lisdaineen

nimen seka paaasiallisen kayttotarkoituksen. Avaimen
saa oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselta.

Sen voi myos tilata tai tulostaa Eviran internet-sivuilta
www.evira.fi.

Lisdaineilla pelotellaan

Lisdaineista on paljon vadraa tietoa liikkeelld. Internetissa
esiintyy toistuvasti ns. lisdaineiden "pelottelusivuja”,
joissa on listattu lisaaineita, joiden vaitetdaan olevan
vaarallisia ja aiheuttavan vakavia sairauksia. Kyseiset
listat leviavat myds paperikopioina kuluttajien keskuu-
teen. Listojen suhteen kannattaa olla kriittinen. Kaikki
painettu tai internetissa oleva teksti ei aina pida paik-
kaansa.

Elintarvikkeiden lisaaineiden

E-koodiavain

Lisdaineiden ilmoittaminen
pakkauksessa:

Ainekset:

... stabilointiaine  (E450)
vari (E127)
sailontaaineet (E210 ja E250)
makeutusaine (E950)

Ryhmanimi E-koodi tai
kuvaa kaytto-  lisaaineen
tarkoitusta ‘oma nimi

Ay T

T

Evira

Nyckel till E-koderna

for tillsatser i livsmedel

Sa héar anges tillsatser
pa forpackningen:

Ingredienser:

... stabiliseringsmedel (E450)
farg 27)
konserveringsmedel (E210 och E250) ©
sétningsmedel E950)

g

-
Gruppnamn E-kod eller
beskriver tillsatsens

anvandningen eget namn

T

Evira

Tarua vai totta?

Haluatko testata, mita tiedat lisdaineista? Alla on
joukko yleisia vaittamia lisdaineista. Pohdi jokaisen
vaittaman kohdalla, onko vaittama oikein vai
vadrin. Katso vasta sitten vastausta.

Vaittama: Mita suurempi E-koodi lisaaineella on sita
suurempi riski, ettd se saattaa aiheuttaa yliherkkyytta.

Vastaus: i pida paikkaansa. E-koodi on jérjestysnumero.

Vaittama: Elintarvikkeiden valmistajat saavat lisata
lisdaineita tuotteisiinsa kuinka paljon itse haluavat.

Vastaus: Eivat saa. Elintarvikelainsaadannossa on
madratty mita lisaaineita ja kuinka paljon elintarvik-
keiden valmistuksessa saa kdyttaa. (katso sivu 8)

Vaittama: Mita tahansa ainetta voi kutsua lisdaineeksi.

Vastaus: Ei voi. Lisdaineeksi saa kutsua elintarvikkeeseen
lisattya teknologisesti vaikuttavaa ainetta. Vain lainsaa-
dannossa sallittuja lisdaineita saa kayttaa.

Vaittama: Tuoreisiin vihanneksiin lisataan lisdaineita.

Vastaus: Ei lisata. Peruselintarvikkeisiin, kuten tuoree-
seen lihaan, kalaan, maitoon, kasviksiin ja hedelmiin
ei lisdaineita saa lisata.

Vaittama: Lisdaineet ovat sama asia kuin vieraat
aineet.

Vastaus: Eivat ole. Lisaaineita lisataan elintarvikkeeseen
tarkoituksella, vieraat aineet puolestaan ovat aineita,
joita elintarvikkeeseen on saattanut tulla ymparistosta.
Vieraita aineita ovat esimerkiksi torjunta-ainejaamat
tai raskasmetallit (lyijy).

Vaittama: Kemiallinen on sama kuin myrkyllinen.

Vastaus: Ei ole. Esimerkiksi vesi (H20, divetyhydroksidi)
tai C-vitamiini (C6H806 eli 2,3-didehydro- L-treo-
heksono-1,4-laktoni) ovat kemiallisia yhdisteita, mutta
ne eivat ole myrkyllisia.

Vaittama: Lisaaine on kemiallinen yhdiste.

Vastaus: Kylla on. Kaikki elintarvikkeet koostuvat
erilaisista kemiallisista aineista (yhdisteista). Lisdaineet
ovat vain pieni osa ruokavaliomme kokonaisuutta.

Vaittama: Maahantuotuihin elintarvikkeisiin kaytetaan
enemman lisdaineita kuin kotimaisiin.

Vastaus: Ei valttamatta. Pakkausmerkinnoista asian
voi tarkistaa. Maahantuotavia elintarvikkeita koskevat
samat saannot kuin kotimaisia tuotteita.

Vaittama: Lisdaineet aiheuttavat lapsissa ylivilkkautta
ja rauhattomuutta.

Vastaus: Lisdaineiden vaikutusta lapsien kayttayty-
miseen on tieteellisesti tutkittu, mutta tutkimuksissa
ei ole pystytty todistamaan, etta lisdaineiden saannilla
olisi vaikutusta lasten kayttaytymiseen.



