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Vastra Frolunda 21.10.2008

Sinulle, joka olet dieteetikko
Uudet saannot gluteenittomista tuotteista:

Tausta

Codex Alimentarius on globaali elintarvikesaannosto, joka on laadittu YK:n puitteissa. Codexin tarkoituksena on suojata kulut-
tajien terveytta ja taata kansainvalisen elintarvikekaupan rehellisyys. Elintarviketurvallisuusvirasto Evira on Suomen yhteyselin
Codexiin ja EU:hun.

Ensimmainen Codex-standardi, jossa maariteltiin saannot gluteenittomille elintarvikkeille, saatiin 1981. Nyt se on uusittu (1),
ja mm. gluteenittoman raja-arvoa on laskettu huomattavasti. Standardin piiriin kuuluvien tuotteiden ylaraja on 100 ppm.
Uusi standardi sisaltaa myos prolamiinin maaritelman seka suosituksia analyysimetodista (Enzyme-linked immunoassay RS
Mendez Method). Painopiste on siirretty raaka-aineista raja-arvoihin, mika merkitsee, etta vehnatarkkelys ja kaura saavat
sisdltya aineosiin, kunhan lopputuotteen pitoisuudet alittavat raja-arvot.

Codex ei ole laki, vaan jokainen maa soveltaa sita omaan lainsaadantoonsa. EU-paatos asiasta tehtiin 13. lokakuuta 2008, ja
sita kaannetaan parhaillaan suomeksi. Nykyiset saannot ovat voimassa rinnakkain uusien saantojen kanssa kolmen vuoden
ajan, alkaen vuoden 2009 alusta.

Muutokset Suomessa:
Nykyiset saannot: Luontaisesti gluteeniton: enintdaan 20 ppm* gluteenia, ei saa sisaltda vehnatarkkelysta tai kauraa
Gluteeniton: enintaan 200 ppm* gluteenia, saa sisaltaa vehnatarkkelysta, ei saa sisaltaa kauraa

Uudet saannot: Gluteeniton: enintaan 20 ppm*, saa sisaltaa vehnatarkkelysta ja kauraa
Erittdin alhainen gluteenipitoisuus: enintaan 100 ppm*, saa sisaltaa vehnatarkkelysta ja kauraa
*Ppm = parts per million = 1 mg/kg = 0,0001 %

e Molemmat ryhmat sopivat edelleenkin keliaakikoille.
e Molemmissa ryhmissa kaytetaan edelleenkin gluteenittoman symbolia.

e Siirtymakaudella 2009—2011 seka nykyiset etta uudet nimikkeet ovat sallittuja.

® Raaka-aineen alkuperalla ei enaa ole merkitysta, vaan ainoastaan gluteenipitoisuudella.

Edelld mainittu perustuu tietoihin, jotka olivat kdytdssdmme lokakuussa 2008.
Pidatdmme oikeuden muutoksiin, joita saattaa tapahtua suomennoksen jalkeen.

Seuraukset

e Potilaat, jotka aiemmin ovat syoneet tuotteita, joissa on merkinta “Gluteeniton” voivat syoda tuotteita, joissa on merkinta
“Gluteeniton” tai “Erittain alhainen gluteenipitoisuus”. Tuotteet sisaltavat saman tai pienemman maaran gluteenia kuin
tuotteet, joissa aiemmin oli merkinta “Gluteeniton”.

e Potilaat, jotka aiemmin ovat syoneet vain tuotteita, joissa on merkinta “Luontaisesti gluteeniton”, voivat syoda tuotteita, joissa
on uusien saantojen mukainen merkinta “Gluteeniton”. Gluteenipitoisuuden raja-arvo on sama kuin aiemman nimikkeen
“Luontaisesti gluteeniton”. Raaka-aineen alkuperalla ei enaa ole merkitysta, vaan ainoastaan gluteenipitoisuudella. Raaka-
aineet nakyvat aineosaluettelosta.

Mahdollisuus eldménlaadun kohottamiseen

Uudet saannot merkitsevat, ettd alimpaan arvoon (20 ppm) saa siséltya vehnatarkkelysta ja kauraa. Nain tuotteita voidaan
kehittaa, koska vehnatarkkelykseen perustuva leipa muistuttaa maultaan ja koostumukseltaan tavallista leipaa, ja kaura
antaa tuotteelle uutta makua ja enemman kuitua. Jos on saanut diagnoosin keliakia sen jalkeen, kun on tottunut

syomaan tavallista leipaa, on helpompaa pysya gluteenittomassa ruokavaliossa, jos leipd muistuttaa maultaan ja
koostumukseltaan tavallista leipaa. Tama auttaa todennakoisesti suhtautumaan positiivisesti gluteenittomaan ruokavalioon,
ja auttaa ehkd myos noudattamaan tarkkaa ruokavaliota. Potilaan elaméanlaatu saattaa kohota.



Ald ymmaérra vaidrin sanoja “Erittdin alhainen gluteenipitoisuus”!

Seka tuotteet, joissa on merkinta “Gluteeniton” etta “Erittain alhainen gluteenipitoisuus”, sopivat keliaakikoille. Uusi nimike
“Erittdin alhainen gluteenipitoisuus” saattaa kuitenkin olla vaikeasti ymmarrettava, koska se viittaa siihen, etta tuotteessa
kuitenkin olisi gluteenia. Sana gluteeniton puuttuu. Onkin tarkeaa muistaa, etta aiemmin ylaraja oli 200 ppm, mutta etta se nyt
on 100 ppm, minka ansiosta tuotteet ovat entistakin turvallisempia keliaakikoille! Tutkimusten mukaan raja-arvo 100 ppm on
turvallinen raja keliaakikoille (2). Ruoan gluteenimaaran tulee olla enintdan 30 mg/paiva. Tama maara on osoittautunut
turvalliseksi seka kliinisissa etta provokaatiotutkimuksissa (katso taulukot, viite nro 2).

Nimike “Erittain alhainen gluteenipitoisuus” saattaa myos saada potilaan, omaiset tai suurkeittiohenkiloston luulemaan, etta
“vahan ei haittaa”. Nimikkeen voi tulkita niin, etta "vahan vehnajauhoa kastikkeessa ei haittaa”. Ruotsin elintarvikevirasto on
vastuussa siita, etta tata tarkeaa informaatiota levitetaan. Vaarana on, etta keliaakikot joutuvat karsimaan seurauksista,
joihin nimesta aiheutuvat vaarinkasitykset johtavat. Sinulla dieteetikkona on tietenkin tarkea osa tassa laajassa tehtavassa.

Vehnatarkkelys

Nykyaan elintarviketeollisuutta varten valmistetaan vehnatarkkelysta monin eri puhtausastein. Vain erittain puhdasta vehna-
tarkkelysta saa kayttaa keliaakikoille tarkoitetuissa tuotteissa. Tuotteet, jotka sisaltavat vehnatarkkelystd, mutta joissa ei ole
merkintaa “Gluteeniton” tai “Erittain alhainen gluteenipitoisuus”, sisaltavat yleensa vahemman puhdasta vehnatarkkelysta,
eivatka sellaiset tuotteet aina sovellu gluteenittomaan ruokavalioon.

Suomessa, Ruotsissa, Saksassa ja Isossa-Britanniassa keliaakikot ovat kayttaneet vehnatarkkelyspohjaisia tuotteita yli 40
vuoden ajan. Suomalaisessa tutkimuksessa vuodelta 1999 todettiin, etta potilaat, jotka olivat noudattaneet vehnatarkkelys-
pohjaisia tuotteita sisaltavaa gluteenitonta ruokavaliota keskimaarin kahdeksan vuoden ajan, voivat hyvin ja etta heilla oli
normaali suolinukka. Heidan elamanlaatunsa ei poikennut normaalivaeston elaméanlaadusta (3).

Vehnaallergia

Vehnaallergia ei sisally Codex-standardiin, joka suuntautuu vain keliakiaan. Ruotsin Elintarvikevirasto mainitsee kuitenkin, etta
vehnaallergikoille suositellaan ruokavaliota, joka sisaltaa enintaan 20 ppm (4). On ratkaistava tapauskohtaisesti, sietdako
vehnaallerginen potilas arvon 100 ppm vai ei. Vehnatarkkelys on sallittu vehnaallergikon ruokavaliossa.

Tarkeinta potilaalle

e Tietoa uusista saannoista ja niiden merkityksesta = -
e Tietoa siitd, etta on erilaisia vehnatarkkelyksia

e Potilaan pysyminen ruokavaliossa, olipa se sitten “Gluteeniton” tai “Erittéin alhainen gluteenipitoisuus”. (5)

Kaikissa Fria Brodin tuotteissa on jatkossakin merkinta “Gluteeniton”
— myos siirtymakauden jalkeen!
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