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Gluteeniprojektin tulokset

Paijat-Hameen ymparistoterveys toteutti kevaan ja kesan 2023 ai-
kana gluteeniprojektin. Projektin tavoitteena oli selvittaa, ovatko
pizzerioissa ja ravintoloissa gluteenittomana myytavat pizzat oike-
asti gluteenittomia.

Tuotteiden merkitsemisessa, mainonnassa ja esillepanossa voi-
daan kayttaa nimitysta "gluteeniton”, jos gluteenipitoisuus on enin-
taan 20 mg/kg. Raja-arvo on saadetty komission taytantéénpano-
asetuksessa (EU) N:o 828/2014. Asiakkaalle tuotteen sisaltama
gluteeni ei ole aistinvaraisesti arvioitavissa, vaan asiakkaan on
pystyttava luottamaan siihen, ettéd hanen tilaamansa tuote on glu-
teeniton.

Naytteenotto ja tulokset

Projektissa otettiin ndytteeksi pizzerioista ja ravintoloista pizzoja,
joiden gluteenipitoisuus tutkittiin Metropolilab-laboratoriossa. Piz-
zat tilattiin puhelimitse asiakkaan tavoin ilmoittamatta, etta ky-
seessa on elintarvikevalvonnan naytteenotto. Pizzerioiden ruoka-
listoilta valittiin kebabia tai kinkkua siséltava pizza, joka myos pyy-
dettiin siivuttamaan ja pakkaamaan take away-laatikkoon. Nayt-
teitd noudettaessa tarkastettiin gluteenittomien pizzojen valmistus-
tavat, valmistushygienia ja gluteenittomien raaka-aineiden saily-
tysolosuhteet.

Projektindytteita otettiin 21 kpl. Naytteista 15 kpl oli vaatimusten-
mukaisia. Taysin gluteenittomia oli kuitenkin vain viisi naytetta.
Kymmenessé néytteessa todettiin gluteenia jonkin verran, mutta
kuitenkin enintadn 20 mg/kg. Kuuden naytteen gluteenipitoisuus
ylitti raja-arvon, eiké kyseisia pizzoja olisi saanut myyda gluteenit-
tomina. Tulokset on esitetty kuvassa 1.
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Kuva 1. Naytetulokset

Teollisesti valmistettua paistovalmista gluteenitonta pizzapohjaa
kaytti 20 pizzeriaa ja yhdessa pizzeriassa gluteeniton taikina lei-
vottiin itse. Paistovalmiit pohjat varastoitiin lahes poikkeuksetta sa-
massa pakastimessa muiden, myds gluteenia sisaltavien elintar-
vikkeiden kanssa.

Neljassa pizzeriassa kaytettiin erillisia taytteité gluteenittomien piz-
zojen valmistukseen. Muissa kohteissa taytteet annosteltiin sa-
moista astioista tavanomaisiin pizzoihin. Gluteenittomien pizzojen
valmistuksessa kaytettiin paasaantoisesti samoja valineita, kuten
ottimia, leikkuuvalineita ja pizzalapioita kuin tavanomaisten pizzo-
jen valmistuksessa, mutta vélineet pestiin ennen gluteenittomien
pizzojen kasittelya.

Gluteenittomat pizzat paistettiin poikkeuksetta samassa uunissa
kuin tavanomaiset pizzat. Osa toimijoista kaytti uunin puhdistami-
seen jauhopdlysta harjaa, paperia tai veteen kastettua pesinta.
Suurimmassa osassa kohteita gluteenittomat paistettiin erillisella
alustalla, kuten alumiinivuoassa tai muulla alustalla, mik& korotti
pizzan uunin jauhoisesta pohjasta.

Valmistushygieniassa oli huomautettavaa neljassa kohteessa.
Epakohtia olivat mm. jauhoiset tydvaatteet tai huono kasihygienia.

Kaikki gluteenipitoisuuden ylittAneet naytteet olivat kebabpizzoja.
Pizzoissa kaytetty kebablastu oli kuitenkin pakkausmerkinttjen
mukaan gluteenitonta lukuun ottamatta yhta pizzeriaa, jonka ke-
babliha sisalsi vehné&a (korppujauhoa).
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Toimenpiteet

Niihin pizzerioihin, joissa gluteenipitoisuus ylitti raja-arvon, tehtiin
tarkastus. Tarkastuksessa annettiin ohjausta toimintatavoista, joilla
varmistetaan gluteenittomuus. Toimijoille annettiin kirjallinen ohje
gluteenittomien tuotteiden valmistuksessa huomioitavista asioista.

Kolme pizzeriaa ilmoitti huonon tuloksen perusteella lopettavansa
gluteenittomien pizzojen valmistamisen. Kolme toimijaa halusi ot-
taa uusintanaytteen toimintatavat korjattuaan varmistaakseen piz-
zojen gluteenittomuuden. Kaikki uusintanaytteet olivat laboratorio-
tutkimuksen perusteella gluteenittomia.

Johtopaatokset

Projektissa havaittiin sellaisia puutteita pizzerioiden toimintata-
Voissa, jotka voivat johtaa gluteenin leviamiseen gluteenittomina
markkinoitaviin tuotteisiin. Havaittuja puutteita:

Jauhopdly tybvaatteissa

huono kasihygienia

kaikkien pizzojen leikkaaminen samalla leikkurilla

saman uunin kayttod ja huolimaton uunin puhdistaminen jau-
hoista voi johtaa gluteenin levidmiseen.

¢ Gluteenittomien raaka-aineiden varastointi suojaamatto-
mana samassa tilassa tavanomaisten raaka-aineiden
kanssa.

Jatkossa uuden ravintolan aloittamiseen tai toimijanvaihdokseen
liittyvan tarkastuksen yhteydessa elintarvikevalvoja kay henkil6-
kunnan kanssa lapi projektissa tehdyn ohjeen gluteenittomuuden
varmistamisesta. Valvoja arvioi, pystyyko toimija varmistamaan
tuotteiden gluteenittomuuden omavalvonnalla ja toimintatavoilla.
Mikali ne eivat vaikuta riittavilta keinoilta, edellytetaan toimijalta
tuotteen gluteenipitoisuuden tutkimista laboratoriossa ennen
myynnin aloittamista.

Projektin tulosten perusteella paatettiin ottaa vuoden 2024 elintar-
vikevalvonnassa painopisteeksi gluteenittomien tuotteiden valmis-
tukseen liittyva ohjaus ja neuvonta myds muille toimijoille, kuten
kotileipomoille ja konditoria-kahviloille. Toimijoita neuvotaan tar-
kastusten yhteydessa ja kerrotaan mahdollisuudesta tutkituttaa
tuotteiden gluteenipitoisuus omavalvontandytteenottona.

Lisétietoja antaa: Sanna Kousa, p. 044 480 144,
sanna.kousa(at)hollola.fi
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