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JOHDANTO

Kuluttajat ovat entista kiinnostuneempia alkoholi-
juomien lisa- ja vierasaineista. Tama esite alkoholi-
juomien lisa- ja vierasaineista seka yliherkkyydesta
on uudistettu painos Alkon vuonna 2008 julkaise-
masta alan oppaasta. Se on tarkoitettu kuluttajille
tiedonlahteeksi ja sopii myos opetustarkoituksiin.

Esitteessa ei kasitella etyylialkoholin haittavaikutuksia.
Naista saa tietoa Alkon yrityssivuilta www.alko.fi.
Tama esite on jaossa Alkon myymaldissa. Sita voi tilata
www.alko.fi -sivujen kautta tai soittamalla asiakas-
neuvontaan (puh. 020 711 711).
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LISAAINEET, VIERASAINEET

JA APUAINEET

Lisdaineella tarkoitetaan tuotteen valmistuk-
sessa kaytettdvaa teknologisesti vaikuttavaa
ainetta, jolla parannetaan tuotteen sailyvyyt-
ta ja/tai vaikutetaan sen makuun, tuoksuun,
variin, rakenteeseen tai muuhun vastaavaan
ominaisuuteen. Lisdaineiden avulla voidaan
myds helpottaa tuotteen valmistusta.

Alkoholijuomien vierasaineet ovat aineita,
jotka joutuvat alkoholijuomaan esimerkiksi
ymparistésaasteena (raskasmetallit, kuten
lyijy ja kadmium) tai raaka-aineen tai tuot-
teen pilaantumisen seurauksena (homemyr-
kyt). Vierasaineiksi katsotaan myds juoman
raaka-aineesta peradisin olevat tai kaymispro-
sessin seurauksena juomaan muodostuvat
myrkylliset tai yliherkkyytta aiheuttavat

aineet (esimerkiksi metanoli, etyylikarba-
maatti, biogeeniset amiinit). Vierasaineisiin
kuuluvat my&s kasvinsuojeluaineet, joita
saattaa kulkeutua raaka-aineista, kuten
rypaleista, alkoholijuomaan.

Valmistuksen apuaineella tarkoitetaan
ainetta, joka ei ole varsinainen elintarvik-
keen ainesosa, mutta jota kaytetdan tiettyyn
teknologiseen tarkoitukseen elintarvikkeen
tai sen ainesosan valmistuksessa ja jota
saattaa esiintya lopullisessa elintarvik-
keessa terveydelle haitattomana vahdisena
jaamana alkuperdisessa tai muuttuneessa
muodossa. Valmistuksen apuaineita ovat
esimerkiksi suodatusmateriaalit ja liuottimet.
Viinin valmistuksen apuaineita on lueteltu
s.24-25.
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LAINSAADANTO

e U

Alkoholijuomista saddetdan alkoholilaissa
(1143/1994) seka lukuisissa EU-asetuksissa.
Elintarvikelainsaadantoa sovelletaan alko-
holijuomiin, ellei edella mainituissa laissa ja
asetuksissa muuta saadeta.

Viinien ja kuohuviinien sallitut lisdaineet on
lueteltu neuvoston asetuksessa 479/2008 ja
komission asetuksessa 606/2009. Luon-
nonmukaisesti tuotetuista viineista ja niiden
valmistuksesta saadetadan Euroopan neu-
voston ja parlamentin asetuksella 203/2012.
Tislatuista juomista saadetdan Euroopan
neuvoston ja parlamentin asetuksella
110/2008. Kaikkia alkoholijuomia koskee

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus
1333/2008, jossa sdadetaan elintarvikkeiden
lisa-, vari- ja makeutusaineista. Entsyymeis-
ta saddetaan EU-asetuksessa 1332/2008
jaaromeista EU-asetuksessa 1334/2008.
Alkoholijuomien valmistuksessa sallittuja
lisdaineita ja niiden suurimpia sallittuja pitoi-
suuksia on lueteltu sivuilla 26-31.

Kansainvalinen viinijarjestd Organisation
Internationale de la Vigne et du Vin (OIV) seka
Yhdistyneiden kansakuntien elintarvike- ja
maatalousasioita kadsitteleva organisaatio
Codex Alimentarius ovat alalla voimakkaita

vaikuttajia.



TERVEYSRISKIN ARVIOINTI

Kun uusi elintarvikkeen lisaaine halutaan
tuoda markkinoille, valmistajan on tehtdva
perusteellinen vaaran- ja riskinarvio sen
mahdollisista terveyshaitoista. Testaaminen
tapahtuu yleensa eldinkokeilla, joiden avulla
pyritadan tunnistamaan tarkeimmat haitalliset
vaikutukset seka maarittamaan haitatto-
mat annostasot. Tulosten perusteella lisa-
ja kasvinsuojeluaineille madritetaan ns.

ADI-arvo (acceptable daily intake, hyvak-
syttava paivittainen saanti). Vierasaineille
maaritetdan ns. PTWI-arvo (provisional
tolerable weekly intake eli tilapdinen siedet
tava viikottainen saanti). ADI-arvo tarkoittaa
madarad, jolle ihminen voi altistua periaat-
teessa koko ikansa ja PTWI-arvo maadraa,
joka voidaan hyvadksya tilapdisesti.



Kun altistuskokeissa on selvitetty, mika mada-
ra ainetta voidaan antaa koe-eldimille ilman
haittavaikutuksia, kdytetadn viela turvaker-
rointa ilmaisemaan ihmiselle hyvaksyttavaa
altistusta. Lisa- ja kasvinsuojeluaineille turva-
kerroin on 100 tai sita korkeampi. Vieras-
aineille kdytetdan tata korkeampaa turvaker-
rointa, 1000-1500 tai enemman. Vierasai-
neiden pitoisuudet eivat ole samalla tavalla
saadettdvissa kuin lisa- tai kasvinsuojeluai-
neiden pitoisuudet. Turvakertoimien avulla
otetaan huomioon lajien vdliset biologiset

erot ja sen lisaksi yksildiden valiset herkkyys-
erot. Esimerkiksi, jos koe-eldimille voidaan
antaa ilman haittavaikutuksia 100 mg/kg
ainetta ja turvakerroin on 100, niin ihmi-
selle hyvaksyttava ADI-arvo on sadasosa
koe-eldimelle hyvdksyttdvdsta maarasta
eli1mg/kg. ADI-arvo ilmoitetaan yleensa
milligrammoina henkildn painokiloa kohti.
Esimerkiksi, jos henkildé painaa 60 kg

ja lisdaineen ADI-arvo on 5 mg/kg, on
hyvaksyttava paivittainen saanti 300 mg

(5 mg/kg x 60 kg = 300 mg) ainetta paivittain.

NUMEROTUNNUS (E-koodi)
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E-koodijarjestelma kertoo kaytetyn lisdai-
neen. Tassa esitteessa E-koodi mainitaan

kasiteltyjen aineiden yhteydessa. E-koodit
koskevat seka alkoholijuomia etta kaikkia

muita elintarvikkeita. Jarjestelmad on kan-
sainvadlinen ja kasittda kaikki lisdaineet,

kuten elintarvikevarit, sdildntdaineet,
emulgointi-, stabilointi- ja sakeuttamis-
aineet sekd hapettumisenestoaineet.
Lisatietoa E-koodeista saa Elintarvike-
turvallisuusvirastosta (www.evira.fi).



LISAAINEET
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Sailonta- ja
hapettumisenestoaineet

RIKKIDIOKSIDI (E220)

Rikkidioksidia (SO,) kaytetaan estamaan
viinin hapettumista seka villihiivojen ja
maitohappobakteerien kasvua ja entsyymi-
toimintoja. Rikkidioksidi stabiloi viinin varin
sailymista ja sitoo tiettyja happoja ja aldehy-
dej3, jotka voivat antaa viinille epamiellytta-
van aromin.

Alkoholijuoman rikkiyhdisteista puhut-
taessa tarkoitetaan yleensa rikkidioksidia,
vaikka kdytanndssa alkoholijuomaan lisa-
taan sulfiittia (natriumsulfiittia (E221), natri-
umvetysulfiittia (E222), natriumdisulfiittia
(E223), kaliumdisulfiittia (E224), kalsium-
sulfiittia (E226), kalsiumvetysulfiittia
(E227) tai kaliumvetysulfiittia (E228)).

Viininsailytyksessa puhutaan kah-
denlaisesta rikista: vapaa rikkidioksidi on
aktiivinen viinia sailyttava tekijd, kokonais-
rikkidioksidi taas on vapaan ja viinin kemial-
lisiin yhdisteisiin sitoutuneen rikkidioksidin
summa. Kun vapaa rikkidioksidi sitoutuu
viiniin, heikkenee sdilyvyys ja viinintuottajan
taytyy lisata rikkia. Ndin kokonaisrikkidiok-
sidipitoisuus lisaantyy vapaan rikkidioksidin
maaran pysyessa vakiotasolla. Pullotuksen
jalkeen ei luonnollisestikaan voida enda
saadella rikkidioksidin maaraa.

Tarvittavan rikkidioksidin maaralla ei
ole mitadn tekemista viinin hinnan kanssa.
Viinityyppi, hygieniataso, valmistusme-
netelma ja rypaleiden laatu vaikuttavat
tarvittavan rikin maaraan. Punaviini sailyy
paremmin kuin valkoviini, joten punaviinia
pystytaan valmistamaan pienemmilla rik-



kidioksidilisayksilla. Keskimaarin valkoviinit
sisaltavatkin punaviineja enemman rikkidi-
oksidia. Makeat viinit vaativat sdilyakseen
kuivia viineja enemman rikkidioksidia. Tasta
johtuen sallitut méaarét (s. 27-29) nousevat
sokeripitoisuuden noustessa.

Terveyshaitat, kuten yliherkkyysoireet,
(s.14) syntyvat lahinna vapaasta rikkidiok-
sidista. Rikkidioksidilla on heikko mutta
pistava haju. Se voi aiheuttaa allergiselle ja
astmaattiselle ihmiselle oireita suhteellisen
pieninakin pitoisuuksina.

SORBIINIHAPPO ja SORBAATIT

(E200, E202, E203) seka
ASKORBIINIHAPPO (E300)
Sokeripitoisissa viineissa tavallinen sdilénta-
aine on rikkidioksidin lisaksi sorbiinihappo.
Se on tehokas hiivoja, homeita ja bakteereja
vastaan. Sorbiinihappoa on luonnostaan
esimerkiksi pihlajanmarjoissa ja joissakin
hedelmissa. Askorbiinihappoa eli C-vita-
miinia kaytetadan hapettumisenestoaineena
lahinnad oluissa, mutta myds viineissa.

HIILIDIOKSIDI (E290)

Viineihin lisataan yleisesti hiilidioksidia. Pieni
maara (0,7-1g/l) antaa viineille taytelaisyytta
ja raikkautta. Jos viinissa on hiilidioksidia yli
149/, se tuntuu poreiluna kielella. Suurem-
mat maarat nakyvat juomassa kuplina. Hiili-
dioksidi parantaa viinin sdilyvyytta syrjaytta-
malla hapen. Alkoholijuomista hiilidioksidia
on eniten kuohuviineissa, siidereissa ja
hedelmaviineissa.

TYPPI (E941)

Typpead kdytetdan happea syrjayttavana suo-
jakaasuna seka viinisdilidissa ettd pulloissa.
Tama tarkoittaa, ettd sailion tai pullon vapaa
tila taytetaan typpikaasulla. Ndin ilma pois-
tuu, ja tuote ei padse tekemisiin ilmassa ole-
van hapen kanssa. Hapen lasndolo lyhentaa
juoman sailymisaikaa.

Makeutusaineet

Rypaleviineissa on rypdlesokeria eli glukoo-
sia ja hedelmasokeria eli fruktoosia. Moniin
alkoholijuomiin, kuten likééreihin ja muihin
makeisiin alkoholijuomiin lisataan tavallista
sokeria eli sakkaroosia, joka koostuu glukoo-
sista ja fruktoosista.

Oluen valmistuksessa hiiva kayttda alkoho-
liksi vain pienimolekyylisid sokereita, kuten
glukoosia, fruktoosia ja sakkaroosia. Nain
ollen valmiiseen olueen jaa jaljelle padosin
suurempimolekyylisia sokereita eli oligosak-
karideja.

Siidereissa, erdissa oluissa ja eraissa muissa
alkoholijuomissa on rajoitetusti sallittu kayt-
tda seuraavia keinotekoisia makeutusaineita:
asesulfaami K (E950), aspartaami (E951),
sakariini (E954) ja sen natrium-, kalium- ja



kalsiumsuolat seka neohesperidiini DC
(E959), sukraloosi (E955), aspartaamiase-
sulfaamisuola (E962) ja stevioliglykosidit
(E960).

Asesulfaami K on taysin synteettinen ja
energiaton seka 100-200 kertaa makeampi
kuin tavallinen sokeri. Aspartaami ei ole
tdysin energiaton, mutta korkean makeu-
tusasteensa vuoksi sita kaytetdan niin pienia
maarid, etta siita saatava energiamadarad on
olematon. Makeutusvaikutelmaltaan esim.
pitoisuus 0,75 grammaa litrassa aspartaa-
mia vastaa sokeripitoisuutta 100 grammaa
litrassa. Makeutusaineet voivat yhdessa
kaytettyind korostaa toistensa makeutta.

Stevioliglykosidit ovat stevia rebaudiana
-kasvin lehtiuutteesta valmistettua makeu-
tusainetta. Stevioliglykosidit ovat noin

300 kertaa tavallista sokeria makeampia.

Vdriaineet

EU-alueella myynnissa olevissa alkoholi-
juomissa kaytetadn variaineita, jotka on
hyvaksytty EU-maissa. Variaineita kaytetaan
yleisimmin lik&dreissa, katkeroissa, viinoissa
ja juomasekoituksissa. Alkon hinnastossa
vdriaineet on ilmoitettu E-koodilla kunkin
tuotteen tai tuoteryhman kohdalla. Sokeri-
kuldéri (E150) on yksi tavallisimmin kayte-
tyista alkoholijuomien variaineista, ja sita
lisataan mm. konjakkeihin, viskeihin ja
rommeihin.

Taulukkoon sivuilla 30 ja 317 on listattu alko-
holijuomissa sallittuja vdriaineita ja niiden
suurimpia sallittuja pitoisuuksia. Poikkeuksia
ja rajoituksia on paljon. Esimerkiksi viineihin
ja moniin muihin alkoholijuomiin ei saa lisa-
ta ollenkaan variaineita. Monen vdriaineen
kaytolle ei ole asetettu sallittua enimmais-
pitoisuutta. Varia saa talloin kayttaa hyvan
valmistustavan mukaan siten, etta maara ei
ylita sita mika on tarpeen halutun vaikutuk-
sen aikaansaamiseksi (quantum satis).




VIERASAINEET

Kasvinsuojeluaineet

Viinien sisaltamille kasvinsuojeluainejaamil-
le ei ole EU:ssa asetettu virallisia raja-arvoja.
Tuoreiden viinirypaleiden kasvinsuojeluai-
nejdamille on kuitenkin madritetty suurim-
mat sallitut pitoisuudet ja niita sovelletaan
yleensa sellaisenaan viineihin. Raja-arvojen
soveltaminen suoraan viiniin ei kuitenkaan
ole yksiselitteistd, koska viinin valmistuspro-
sessissa kasvinsuojeluaineet jadvat suureksi
osaksi hiivaan ja rypaleiden kuoriin eivatka
joudu viiniin.

Kasvinsuojeluaineiden riskinarvioinnin perus-
tana kaytetadn tehoaineiden EU-arvioinnin
yhteydessa asetettuja terveysperusteisia
viitearvoja, jotka vastaavat kuluttajan suurinta
sallittua paivittaista annosta toistuvassa
pitkaaikaisessa kulutuksessa.

Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavi-
rasto (Valvira) ja Alko ovat tutkituttaneet vii-
neja saanndllisesti monijaamamaadrityksells,
joka havaitsee yli 200 kasvinsuojeluainetta.
Viineista loytyy saanndllisesti pienid jaamia
kasvinsuojeluaineista. Madrat ovat kuitenkin
yleensa niin pienid, etta ne eivat johda ADI-
arvon ylitykseen sellaisella paivittaisella
viinin kulutuksella, jonka ei oleteta aiheutta-
van alkoholista johtuvia haittoja.

Raskasmetallit

Raskasmetalleja kulkeutuu viineihin ympa-
ristdsta. Viinien raskasmetalleja ovat mm.
lyijy, rauta, kadmium, kupari, arseeni, tina
ja nikkeli. Viinista loytyy myds alumiinia,
joka ei kuulu raskasmetalleihin. Ymparist6-
toimien, mm. lyijyttdman bensiinin kdyton,



seurauksena lyijypitoisuudet ovat vahenty-
neet huomattavasti. Lahes kaikki rypaleiden
sisaltama lyijy poistuu imeytymalla hiivaan
ja kirkastusaineisiin, joten viinit sisaltavat
vain hyvin pienia maaria lyijya, keskimaarin
n. 0,04 mg/L.

Vanhoista viinipulloista, joissa on kaytetty
lyijya sisaltavaa kapselia korkin ymparilla,
saattaa edelleen l6ytya keskimadaraista
hiukan suurempia lyijypitoisuuksia. Lyijy-
kapseleiden kaytto kiellettiin 1980-luvulla.
Alumiini liukenee happamassa ymparis-
tossa tehokkaasti pohjaveteen ja kulkeutuu
sita kautta mm. viinikdynnoksiin. Viineista
loydettavat alumiinipitoisuudet ovat yleensa
alle Tmg/L. Ns. luonnollista alumiinia on
noin 0,5 mg litrassa viinia. Kadmiumia

on keskimaarin alle puoli mikrogrammaa
litrassa viinid. Sen, kuten monien muidenkin
raskasmetallien, pitoisuuksien arvellaan
olevan nykyaan pienimmillaan koko viinin-
valmistuksen historiassa.

Metanoli

Yleisimmin tunnettu alkoholi on etyylialko-
holi eli etanoli (C,H,OH). Alkoholikaymisen
yhteydessa syntyy myds aina pienia madria
metanolia (CH;OH), joka on rakenteeltaan
etanolia yksinkertaisempi. Kdymisessa
normaalisti syntyvat metanolimaarat eivat
kuitenkaan ole terveydelle vaarallisia.

Jos tuote tislataan vaarin, tisleeseen voi
jaada liian paljon metanolia. Metanolimyrky-
tyksissa kuolee maailmalla vuosittain paljon
ihmisia. Alkossa myytavissa tuotteissa ja
luotettavien valmistajien viinoissa ei meta-
nolia ole yli sallittujen maarien, mutta laitto-
missa ja vadrennetyissa viinoissa sita voi olla
vaarallisia maaria.

Biogeeniset amiinit

Viineissa ja joissakin oluissa on luonnostaan
pienia maaria (tyypillisesti 5-50 mg/l) ns.
biogeenisia amiineja (histamiini, tyramii-

ni, fenetyyliamiini ym.). Punaviineissa on
enemman amiineja kuin valkoviineissa.
Amiinit syntyvat aminohapoista, joita on
punaviinissa noin gramma litrassa. Niiden
syntymista edistda huono viininvalmis-
tuksen hygienia. Amiineja tulee viiniin

mm. maitohappokaymisen (malolaktisen
kaymisen) loppuvaiheessa. Taman vuoksi
malolaktinen kayminen lopetetaan mahdol-
lisimman aikaisessa vaiheessa.

Amiineilla on runsaasti erilaisia biologi-

sia vaikutuksia. Amiinit joko nostavat tai
laskevat verenpainetta sen mukaan, mista
amiinista on kysymys. Tarkein biogeeninen
amiini on histamiini, jota on yleensa puna-
viineissa korkeintaan muutama milligramma
litrassa ja valkoviineissa viela vahemman.
Se saattaa aiheuttaa verenpaineen laskua,



punoitusta ja padansdrkyd. Biogeenisia
amiineja esiintyy normaalisti kaikkialla
luonnossa, ja ne voivat aiheuttaa yliherk-
kyysreaktioita tai paansarkya. Alkoholi lisaa
amiinien vaikutusta, koska se estaa amiineja
hajottavan entsyymin toimintaa.

Homemyrkyt

Okratoksiini A on tunnetuin homeen aihe-
uttama myrkky, jota voi l6ytya alkoholijuo-
mista, lahinna viineista. Tata muodostavat
yleisesti esiintyvat Penicillium- ja Aspergil-
lus-homeet, jotka erittavat okratoksiini A:ta
kasvualustaansa. Nimi okratoksiini tulee
homeen Aspergillus ochraceus -nimesta.
Olosuhteet, jotka mahdollistavat homeen
kasvun, edesauttavat suoraan myds home-
myrkkyjen muodostumista.

Okratoksiini A:ta voi esiintyd viljassa, kuiva-
tuissa hedelmissad, pavuissa, palkokasveissa,
kahvinpavuissa, rypdlemehussa ja viinissa.
Viljasta l6ydetaan ajoittain suurehkoja
pitoisuuksia. On arvioitu, etta Euroopassa
ihminen saa okratoksiini A:ta 54 % viljasta ja
leivasta, 15 % viinistad, 7 % oluesta ja loput
muista lahteista. Okratoksiini A:lle on maari-
tetty EU:ssa ja OlV:ssa vuoden 2005 sadosta
alkaen suurimmaksi sallituksi pitoisuudeksi
kaksi mikrogrammaa (miljoonasosagram-
maa, lyhenne ug) kilogrammassa. OIV on
laatinut ohjeistuksen viinin valmistajille sel-
laisten viininvalmistustapojen suosimisesta,
jotka vdahentdvat okratoksiinin muodostu-
mista.

Okratoksiinia esiintyy useammin puna- kuin
valkoviineissa. Syyna punaviinien valkovii-
neja korkeampaan okratoksiinipitoisuuteen
on se, ettd punaviineja valmistettaessa rypa-
leen kuoret saavat olla jonkin aikaa mukana
kaymisessa. Ndin okratoksiinia voi joutua
kuoren pinnalta kaymisliuokseen. Valkovii-
neja valmistettaessa rypdleet ainoastaan

puristetaan, jolloin mahdollinen okratoksiini
A jaa lahes kokonaan kuoriin. Okratoksiini

A on prosessoinnissa hyvin kestdva yhdiste,
joten se saattaa pysya tuotteessa pitkaankin.

Okratoksiini A:n kriittisimmat terveys-
vaikutukset ovat toistuvan annostuksen
mukanaan tuoma munuaismyrkyllisyys
ja kohonnut munuaiskasvainriski. EU:n
elintarvikkeiden tiedekomitean suosituk-
sen mukaan paivittaisen annoksen 60 kg
painavalle inmiselle pitdisi jaada alle 0,3
mikrogramman.

Lahinna oluista on l&ydetty pienia maaria
muitakin homemyrkkyja. Suomessa saata-
vissa olevissa oluissa maardt ovat kuitenkin
olleet selvasti alle suurimpien sallittujen
pitoisuuksien.

Etyylikarbamaatti

Etyylikarbamaattia esiintyy luonnostaan
kaymisteitse valmistetuissa elintarvik-
keissa ja alkoholijuomissa, kuten viinissa,
oluessa ja etenkin kivellisista hedelmista,
kuten luumuista, persikoista ja kirsikoista
valmistetuissa alkoholijuomissa. Hedelman
kivissa on syaanivetyhappoa, joka reagoi
etanolin kanssa muodostaen etyylikarba-
maattia. Myds hiivan viiniin erittama urea
voi reagoida samoin. Siksi ureaasi-nimista
ureaa hajottavaa entsyymid saa lisata viiniin
valmistusvaiheessa.

Etyylikarbamaatin perimamyrkyllisyydesta
on vahvaa ndyttéa. Kivellisista hedelmista
valmistettujen juomien saannélliseen kulu-
tukseen voi liittya kohonnut sydpariski. Etyy-
likarbamaattipitoisuudelle ei ole varsinaista
saddettya raja-arvoa, mutta tavoiteylarajana
EU:ssa pidetadn pitoisuutta 1 mg/L.
(Komission suositus 2010/133/EU)



YLIHERKKYYS

Yliherkkyydella eli allergialla tarkoitetaan
immuunijarjestelman herkistymisen jalkeen
voimistunutta ja muuttunutta reaktiotapaa
elimistolle vieraita aineita (ns. allergeeneja,
allergian aiheuttajia) kohtaan.

Allergian oireina voi ilmeta mm. ihottumaa,
ihon punoitusta ja turvotusta, suolisto-oirei-
ta, silman sidekalvon tulehdusta, allergista
astmaa ja allergista nuhaa. Jotkut ihmiset
saattavat olla herkkia eradille alkoholijuomis-
sa esiintyville aineille. Muussa yliherkkyy-
dessa oireet muistuttavat usein allergisia
reaktioita.

Alkoholiallergia

Allergia itse alkoholia (etanolia) kohtaan on
erittdin harvinainen. Tavallisin oire on akilli-
nen nokkosihottuma, joka helposti laajenee
anafylaktiseksi reaktioksi asti. Anafylaksialla
tarkoitetaan akillista yliherkkyysreaktiota.

Maara, joka tarvitaan reaktion laukaisemi-
seen, on tavallisesti 8-10 grammaa alko-
holia (riskikayttoa laskettaessa yksi alkoho-
liannos on 11-14 g puhdasta alkoholia).
Alkoholiallergiset reagoivat tavallisesti
samalla tavalla myd&s etikkaan. Allergia on
nahtdvasti pysyva. Allergian syntytapaa ei
ole pystytty selvittamaan taydellisesti.



Alkoholi voi aiheuttaa akillisen yliherkkyys-
reaktion myds ei-allergisella mekanismilla.
Sellainen on mahdollista esimerkiksi
flunssan aikana tai krapulaisen ldhtiessa
hikilenkille tai ihmisen rasittaessa itsedaan
muuten hikeen asti.

Alkoholi saattaa pahentaa astmaa ja muita-
kin allergiaoireita epaspesifisti. Sen runsas
kayttod lisda myods herkistymisen riskia ja
nostaa allergiaan liittyvan seerumin vasta-
aine E:n (IgE) tasoa.

Akillinen punoitus alkoholista

Pienikin maara alkoholia voi aiheuttaa muu-
taman kymmenen minuuttia kestavan punoi-
tuksen kasvoihin ja rinnan ylaosaan. Reaktio
ei ole allergiaa. Siihen myétavaikuttavia teki-
joita ovat vaihdevuodet, ruusufinnitaipumus
(acne rosacea), luontainen punoitusherkkyys
(perinnéllinen ominaisuus) ja jannittdminen
sosiaalisissa tilanteissa. Punoitusta on myds
henkiloilla, joilta puuttuu synnynnaisesti
aldehydidehydrogenaasi-entsyymi (alkoho-
lia aineenvaihdunnassa pilkkova entsyymi)
tai joilla entsyymi toimii huonosti. Sellainen
on yleista aasialaisen rodun ihmisilla, mutta
harvinainen muilla.

Akilliset punoitukset liittyvat joskus laakityk-
seen, kuten alkoholismin Antabus-hoitoon.

Myds suun kautta otettava metronidatsoli-
laake aiheuttaa joillekin Antabuksen kaltai-
sen reaktion. Takrolimuusivoiteen (Protopic®)
kaytén yhteydessa flush-reaktioita on esiinty-
nyt noin 6 %:lla potilaista. Reaktio voimistuu
saunassa.

Viinipaansarky

Monet paansarkyyn taipuvaiset henkilét,
erityisesti allergikot voivat saada voimakkaan,
usein migreenia muistuttavan paansaryn jo
yhdesta punaviinilasillisesta. Sarky on yksi
oire niin sanotusta punaviinipaansarkyoire-
yhtymasta. Siihen kuuluu my&s voimakas
krapula, jonka ankaruus ei ole missaan suh-
teessa nautittuun viinimaaraan. Kovin paljon
oireyhtymadsta ei tiedetd, ei sen yleisyytta,
aiheuttajaa eika mekanismia.

Monet tutkijat ovat sita mielta, etta viini-
padnsarky on usein psyykkista ja johtuu
kerran koetusta voimakkaasta viinikrapulasta.
Seuraavilla kerroilla padansarky laukeaa, kun
oireilija juo vaikka vain lasillisen samaa viinia.
Usein oireitten puhkeamiseen riittaa se, etta
viini tulee tietylta viinialueelta tai tietysta
maasta. Muuten ei ole selitettavissa se,

ettd jotkut saavat padansaryn ranskalaisista,
toiset espanjalaisista, kolmannet italia-
laisista punaviineista.




Yliherkkyytta aiheuttavat aineet

RIKKIYHDISTEET

Viineissa kaytetadn metabisulfiittia ja muita
rikkiyhdisteita (E220-E228, s. 29) sailonta-
aineena. Rikkiyhdisteita on valkoviineissa
enemman kuin punaviineissa ja eniten
makeissa valkoviineissa. Viineja on lahes
mahdoton valmistaa ilman rikkidioksidia,
koska se estda viinin hapettumisen. Pieni
osa astmaatikoista on sulfiittinerkkia, mutta
oireita aiheuttava maadra vaihtelee henki-
l&std toiseen niin paljon, ettei selvaa rajaa
voida asettaa. Rikkidioksidia ei ole tislatuissa
juomissa, kuten vodkassa, konjakeissa, rom-
meissa ja viskeissa.

Rikkiyhdisteet pahentavat astmaa 3-4 %:lla
aikuisastmaatikoista, lapsista joidenkin arvi-
oiden mukaan jopa 20-30 %:lla. Ne aiheut-
tavat yliherkkyysnuhaa ja saattavat pahentaa
myods nokkosihottumaa ja atooppista ihottu-
maa. Luotettavia arvioita sulfiittiylinerkkyy-
den yleisyydestd ei ole saatavilla. Eradssa
ruotsalaisessa vaestotutkimuksessa 3,4 %
vastanneista ilmoitti saavansa nuhaa lahinna
viineista. Oireilijoista kaksi kolmasosaa oli
naisia, ja oireilijoilla oli usein myds astma

tai keuhkoahtaumatauti. Saksalaistutkimuk-
sessa 7,2% aikuisvdestostad ilmoitti saavansa
viinista ylinerkkyysoireita. Oireilijoista oli
naisia enemman kuin miehia, ja punaviini
aiheutti oireita useammin kuin valkoviini.
Oireiden aiheuttajaa ei pyritty selvittdmaan.

Rikkiyhdisteylinerkkyys saattaa olla joskus
allerginen, mutta useimmiten kyseessa on
muu kuin varsinainen allerginen (epaspesifi)
reaktio. Vakavat reaktiot ovat hyvin harvi-
naisia.

Rikkiyhdisteita syytetaan usein myos padan-
saryn ja muiden krapulan tapaisten oireitten
aiheuttajiksi.

TANNIINIT

On epdilty, ettd pdansarkyoireyhtymadn
aiheuttaja lGytyisi punaisten viinirypaleit-
ten kuorista, silla nehan ovat mukana koko
viinin kaymisen ajan. Kuoret erotellaan vasta
kaymisen jalkeen. Valkoviinin teossa rypa-
leitten kuoret poistetaan ennen kaymispro-
sessin alkua. Punaisten rypaleitten kuorista
liukenee viiniin monia aineita, joista tanniinit
tunnetaan parhaiten. Ne antavat punaviinille
sen tayteldisen, joskus karvaan tai teravan
tunnun. Niita on punaviineissa noin 1,5 g/l
ja valkoviineissa 0,15 g/L.

Tanniinit ovat kasvifenoleja, joita on kaikissa
kasveissa, keskimaadraista enemman esimer-
kiksi viinirypdleitten kuorissa ja siemenissa,
marjoissa, teessa ja pajun kuoressa. Tannii-
nit toimivat kasveissa antioksidantteina ja
estdvdt muun muassa bakteerien ja muiden
mikrobien lisaantymista seka rasvojen hars-
kiintymista.

Tanniineita voidaan poistaa viinista saosta-
malla niita esimerkiksi maidon, kananmu-
nan ja kalan valkuaisilla. Mainituista saostus-
aineista viiniin jaavien vieraiden valkuaisten
madrat ovat kuitenkin niin pienia, ettei niista
juurikaan voi tulla allergiareaktioita herkille-
kdan maito-, muna- tai kala-allergisille.

Joskus tanniineita lisataan viiniin sen suu-
tuntuman parantamiseksi. Lisatyt tanniinit
on tavallisesti uutettu maapahkinditten
ruskeista kuorista. Kuoret poistetaan pahki-
noista kuumalla vedellda. Maapahkinaaller-
giset eivat kuitenkaan saa sellaisesta viinista
oireita.

VARIAINEET

Lisatyt variaineet saattavat aiheuttaa allergi-
sia oireita. Karmiineita kaytetaan variaineena
muun muassa punaisissa katkeroissa ja



cocktail-kirsikoissa. Ne aiheuttavat joillekin
astmaa ja dkillisia allergiareaktioita, jopa
anafylaksiaa. Karmiinit, kokkiniili ja karmiini-
happo ovat biologisia vareja, jotka on eristet-
ty kilpikirvoista. Karmiiniallergian yleisyytta
eitunneta.

MAUSTEET

Mausteita kaytetaan maustettujen viinojen,
likdorien, aperitiivien, katkeroiden seka juo-
masekoitusten valmistuksessa. Nama voivat
joissakin tapauksissa aiheuttaa yliherkkyys-
reaktioita. Joissakin alkoholijuomissa kaytet-
tavat kaakao, suklaa ja pahkinat voivat myds
aiheuttaa em. reaktioita.

KINIINI

Kiniinia on joissakin aperitiiviviineissa. Se
saattaa aiheuttaa yliherkkyysoireita. On
myods hyva muistaa, etta tonicvesi, jota kay-
tetdan juomasekoituksissa, sisaltda kiniinia.
Nain kiniinista johtuva yliherkkyys ei valtta-
matta aiheudu itse alkoholijuomasta.

HIIVA

Hiiva-allergiaa potevat voivat yleensd juoda
viineja, silla hiivasolut suodatetaan kaymi-
sen jalkeen pois. Joissakin oluissa jatetdan
tarkoituksella osa hiivasoluista lopulliseen
tuotteeseen.

Olut- ja viinihiivat kuuluvat Saccharomyces-
hiivoihin, joihin kuuluu myds tavallinen
leivontahiiva. Ristiallergia niiden valilla on
80-90 %. Ristiallergiassa ihminen herkistyy

yhdelle hiivalle. Samalla han alkaa saada
oireita myds useista muista hiivoista, joissa
on samoja tai samankaltaisia allergeeneja.

Kaupan oluissa ja viineissa hiiva-aller-
geeneja ei ole niin paljon, etta niista tulisi
oireita. Sen sijaan kotikaljassa, kotiviineissa,
siidereissa ja simassa hiivan allergeeneja
voi olla niin paljon, etta seurauksena voi
olla nokkosihottuma tai jopa anafylaktinen
reaktio.

LTP-ALLERGIA

Ristiallergiaa aiheuttavia lipidien kuljetus-
proteiineja (LTP = lipid transfer protein)

on yleisesti hedelmissa ja marjoissa seka
monissa kasviksissa. Niita on myds viini-
rypaleissa, ja allergeeneja padtyy viiniin ja
konjakkiinkin niin paljon, etta jopa yleistynyt
nokkosihottuma ja anafylaktinen reaktio
ovat mahdollisia. LTP-allergian yleisyytta ei
Suomessa tunneta.

MUUT YLIHERKKYYTTA

AIHEUTTAVAT AINEET

Maidon proteiineille allergisen ja laktoosi-
intoleranssista karsivan on syyta valttaa
kermalik6o6ria, jossa on maidon proteiineja ja
maitosokeria eli laktoosia.

Seka ohramallas- etta vehndamallasoluista
on kuvattu akillisia allergiareaktioita. Ohran
allergeenit on tunnistettu, mutta vehna-
oluen allergeeneja ei. Oluen sisdltdmasta
humalasta allergiaoireita ei ole kuvattu.




Yliherkkyys ja paallysmerkinnat

Alkoholijuomien paallysmerkintoja koskevat
paapiirteittain samat saaddkset kuin muita-
kin elintarvikkeita. Niista on saadettu Euroo-
pan parlamentin ja neuvoston asetuksessa
1169/2011. Asetus tulee voimaan asteittain
joulukuuhun 2014 mennessa.

Ainesosaluettelon ilmoittaminen ei ole
alkoholijuomissa pakollista. Jos alkoholi-
juomassa kuitenkin on tiettyja yleisimmin
yliherkkyytta aiheuttavia ainesosia, nama on
ilmoitettava padllysmerkinndissa suomeksi
jaruotsiksi. Jos yliherkkyytta aiheuttava
ainesosa ej kay ilmi nimesta tai ainesosa-
luettelosta, se ilmoitetaan erillisellda merkin-
nalla "sisaltaa...”.

Viineihin on merkittavd vuoden 2012 sadosta
lahtien sulfiitin lisdksi myds maito- ja muna-
proteiinit, jos niita on kaytetty viinin kirkasta-
miseen eika OIV:n kriteerien mukaisesti ole
analysoimalla osoitettu, etta niita ei ole
viinissa.

Yleisimmat yliherkkyyden aiheuttajat, jotka

tulee ilmoittaa paallysmerkinnoissa:

+ gluteenia sisaltavat viljat (vehna, ruis,
ohra, kaura, speltti, kamut-vilja seka
niiden hybridikannat) ja viljatuotteet

* kananmunat ja munatuotteet

* maapahkindt ja maapahkindtuotteet

* maito ja maitotuotteet (ml. laktoosi)

+ pahkinat (manteli, hasselpahking, saksan-
pahkina, cashewpahkind, pekaanipahking,
parapahking, pistaasipahkind ja Maca-
damia-pahkina) ja pahkinatuotteet

» rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet
ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/L rikkidi-
oksidina (SO,) ilmaistuna.

* soijaja soijatuotteet

My@s tiettyjen muiden aineiden kdytdsta
ilmoittaminen alkoholijuomien paallysmer-
kinndissa on pakollista:
*  makeutusaineet
+ kofeiini ja kiniini
» lakritsihappo, glysyrritsiininappo ja
sen ammoniumsuola
* muuntogeenisia organismeja sisaltavat
ainesosat

Makeutusaine aspartaamia sisaltdvissa
tuotteissa on oltava merkinta “sisaltaa
fenyylialaniinin lahteen” fenyyliketonuriaa
sairastavia henkildita varten. Kofeiinia yli
150 mg/l sisaltdviin tuotteisiin on tehtdva
merkinta "korkea kofeiinipitoisuus”
(...mg/100 ml). Merkintaa ei tarvitse tehda,
jos tuotteen nimessd on sana "kahvi”

tai "tee”. Jos taas tuotteeseen on lisatty
lakritsikasvia tai glysyrritsiininappoa tai

sen ammoniumsuolaa 10 mg/L, on tehtava
merkintd "sisaltaa lakritsia”. Merkintaa ei
tarvitse tehdd, jos sana lakritsi on mainittu
ainesosaluettelossa tai nimessd. Juoman
sisdltdessa glysyrritsiinihappoa tai sen
ammoniumsuolaa vahintddan 300 mg/L, on
tehtava merkinta "sisaltaa lakritsia — kohon-
neesta verenpaineesta kdrsivien henkildiden
on valtettdva tuotteen liiallista nauttimista”.



Keliakia ja vilja-allergia

Keliakia on ohutsuolen sairaus, jossa
viljaproteiini, vehnan gluteeni, aiheuttaa
ohutsuolen imukalvon tulehduksen ja suoli-
nukan vaurion. Vehnadn lisdksi myds ruis ja
ohra ovat haitallisia keliakiaa sairastaville.
Olut sisaltaa keliaakikolle haitallisia proteii-
neja, koska se valmistetaan ohramaltaista ja
muista hiilinydraattipitoisista raaka-aineista.

Oluenvalmistuksessa voidaan kdyttaa ohra-
mallasta korvaavina raaka-aineina maissia,
riisia, sokeria, tarkkelysta tai durraa, jotka
eivat sisalla keliakiaa sairastavalle haitallisia
proteiineja. On kuitenkin hyva tietaa, etta
esimerkiksi maissin ohella kaytetaan usein
pienta madraa ohraa. Vaikka tuote ilmoitet-
taisiin maissista valmistetuksi, keliaakikko ei
voi olla tdysin varma tuotteen haitattomuu-
desta. Epdvarmoissa tapauksissa onkin
syyta kadntya valmistajan puoleen.

Gluteeni ei tislaudu, joten sita ei ole vake-
vissa tislatuissa juomissa kuten konjakeissa,
viskeissd, rommeissa tai vodkissa. On silti
muistettava, etta alkoholi sinansa saattaa
drsyttad suolen limakalvoja ja voi olla tasta
syysta keliaakikolle haitallista.

Keliaakikot voivat nauttia joitakin sellaisia
oluita, jotka on valmistettu menetelmalla,
jossa haitalliset proteiinit padosin poistuvat.
Keliakialiiton asiantuntijaneuvoston mukaan
keliaakikko voi juoda korkeintaan kaksi pulloa
olutta vuorokaudessa, jos oluen gluteeni-
pitoisuus jad alle 2 mg/100g tuotetta. Vahai-
sille gluteenijaamille herkkien keliaakikoi-
den kannattaa kuitenkin keskustella hoita-
van ladkarin kanssa oluen kayton aloittami-
sesta. Keliakialiitosta (www.keliakialiitto.fi)
saa tietoa liiton hyvdksymista oluista. Ndiden
oluiden gluteenipitoisuutta valvotaan saan-
nollisesti. Kun gluteenittomia oluita tuodaan
markkinoille, niista tulee tehda ilmoitus
Elintarviketurvallisuusvirasto Eviraan.

Mille tahansa viljalle voi olla allerginen.
Monien vakevien juomien, kuten viinojen
ja viskien, raaka-aineena on vilja. Proteiinit
poistuvat yleensa kokonaan tislausproses-
sissa.

Kihti

Mallastuotteissa, portviineissa ja punavii-
neissa on typpipitoisia puriini/pyrimidiiniyh-
disteita. Ne ovat haitallisia, koska yhdisteet
sotkevat aineenvaihduntaa siten, etta
virtsahappo pdasee kiteytymaan niveliin.
Kihti johtuu kiteytyneesta virtsahaposta.
Kihtipotilaiden, kuten muidenkin kroonisis-
ta sairauksista karsivien, olisi syyta valttaa
alkoholijuomien nauttimista.




LUONNONMUKAISESTI VALMISTETUT

ALKOHOLIJUOMAT

Komission luomuasetusta ja sen taytan-
tédnpanoasetusta koskevaa asetusta (EU)
N:0 203/2012 on sovellettu 1.8.2012 alkaen.
Asetuksessa maarataan mm. sallittavista
viininvalmistuksen lisa- ja apuaineista ja vii-
nin kasittelysta. Verrattuna muihin viineihin
luomuviineissa on rajoitettu mm. lampdka-
sittelya, seka suodatuksen, hiivan ja kirkas-
tusaineiden kdyttda. Lisaksi valmistuksen
lisdaineissa ja apuaineissa on luonnonmu-
kaisen tuotantotavan edellyttamia rajauksia.
Rikkidioksidin ja sulfiittien kdytté on sallittua
alennetuin pitoisuuksin. Sulfiitin suurin
pitoisuus luomupunaviineissa on 100 mg/L
(150 mg/l tavanomaisesti tuotetuissa), valko-
ja roseeviineissa 150 mg/l (200 mg/!l tavan-
omaisesti tuotetuissa), kun jaannéssokerin
mMadra naissa viineissa on alle 2 g/Ll. Muissa

luomuviineissa maksimipitoisuusrajaa on
laskettu 30 mg/l tavanomaisen tuotantota-
van viinille saddetysta suurimmasta sulfiitin
maarasta. Vuosittaiset sadolot voivat aiheut-
taa muutoksia naihin raja-arvoihin.

Yhteison luomulogo on Eurolehti, jossa

on EU-tahdet lehden muotoisena kuviona
vihredlla taustalla. EU-merkinnan yhtey-
dessa voi olla muita yksityisia, kansallisia
tai alueellisia tunnuksia. Merkistd kaytetaan
ilmausta EU:n luomutunnus.




Niissad viineissd, jotka on tuotettu 31.7.2012
mennessa, voidaan kayttaa EU:n luomu-
tunnusta ja sanoa viinia luomuviiniksi, jos
viini on todistettavasti valmistettu asetuk-
sen edellyttamalla tavalla. Jos todisteita

ei ole saatavilla, tai muuten halutaan

toimia vanhojen saantdjen mukaan, viini on
“luonnonmukaisesti viljellyista rypaleista
valmistettu viini”, jossa tunnusta ei saa
kdyttad ja jossa mm. asetuksen sulfiittirajoja
ei sovelleta. Nditd viineja saa myyda niiden
varastojen loppumiseen saakka. 1.8.2012
alkaen tuotetuissa (pakatuissa ja merkityis-
sd) viineissa ei tallaista valimuotoa enda ole,
vaan on olemassa vain tavanomaisia viineja
ja luomuviineja. Siirtymavaiheessa voi olla
sekaannusta, kun markkinoilla on molem-
man merkintatavan viineja.

Paallysmerkinndissa on kdytettava EU:n
luomutunnusta, tuotantotavan hyvaksyneen
luomuviranomaisen tunnusta sekd ilmoittaa
maatalousperdisten ainesosien alkupera,
aivan kuten luonnonmukaisesti tuotetuissa
muissakin elintarvikkeissa.

Myds kolmasmaatuotteissa on mahdol-

lista kayttaa yhteisén tunnusta. Euroopan
suurimpia luomuviinien tuottajia ovat
runsaan 50 000 hehtaarin luomurypaleiden
viljelyosuuksilla Espanja, Italia ja Ranska.
Tuotanto on kaksinkertaistunut noin viidessa
vuodessa ja on nykyadn muutama prosentti
koko tuotannosta.

Luonnonmukaisesti tuotettuja kaymisteitse
valmistettuja alkoholijuomia koskevat neu-

voston asetuksen 834/2007 kaikki maarayk-
set. Tuotannossa ei saa kayttaa synteettisia

kasvitautien ja tuhoeldinten torjunta-aineita
(fungisideja ja insektisideja) eikd mydskaan

rikkakasvien torjunta-aineita (herbisideja).

Suomessa alkoholijuoman nimessa tai esit-
telyssad saa kayttad luonnonmukaiseen tuo-
tantotapaan viittaavaa merkintaa, jos tuote

on valmistettu luomuasetuksen mukaisesti.
Se tarkoittaa mm. sitg, etta luomumerkinta
voi olla tuotteen nimessa, jos juoman maa-
talousperaisista ainesosista vahintaan 95 %
on luonnonmukaisesti tuotettuja. Merkintaa
saa kayttaa alkoholijuoman ainesosaluette-
lossa, jos vahintadn 70 % tuotteen maatalous-
peraisista ainesosista on luonnonmukaisesti
tuotettua. Loput tuotteen maatalousperai-
sista ainesosista voivat olla vain asetuksessa
lueteltuja ei-luomuainesosia. Mita tahansa
marjaa, hedelmaa tai sokeria ei voi kdyttaa.

Biodynamia on luomuajattelun pitkalle
erikoistunut suuntaus. Samat saannét, jotka
saatelevat luomuviinin tuotantoa, patevat
myds biodynaamisessa viljelyssa, jossa
hyédynnetadan maapallon omia rytmeja niin,
ettd viinikdynnds on vastaanottavainen vilje-
lijan tekemille toimille. Niinpa tietyt viini-
kdynndksen viljelyyn ja viininvalmistukseen
liittyvat toiminnot tehdadn auringon, kuun
ja planeettojen vaiheiden mukaan. Maape-
raa rikastetaan ja viinikdynnoksia hoidetaan
kasviuutteilla ja preparaateilla.

Markkinoilla on luomuviinien lisaksi myos
muita luomuperiaatteiden mukaan tuotet-
tuja alkoholijuomia kuten siidereita, oluita ja
konjakkia.
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ALKOHOLIJUOMIEN LISA- JA VIERAS-
AINEIDEN VALVONTA SUOMESSA

Vahittaismyymaldissa ja anniskelupaikoissa
myynnissa olevia alkoholijuomia valvovat
Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvonta-
virasto Valvira (s. 1) ja aluehallintovirastot.
Valvira valvoo my6s luonnonmukaisesti
tuotettuja alkoholijuomia. Valvira tutkituttaa

sdanndllisesti alkoholijuomien lisa- ja vie-
rasainepitoisuuksia ja valvoo, ettd tuotteet
tayttavat niille lainsadadanndssa asetetut
vaatimukset. Valvira voi my&s kieltaa
alkoholijuoman myynnin, jos se on tarpeen
ihmisten terveyden suojelemiseksi.



Alkossa myytadvien alkoholijuomien tuote-
turvallisuudesta seka alkoholijuomia
koskevasta tutkimuksesta vastaa Alkon
Laadunvalvonta, joka kontrolloi ostettavien
ja valikoimassa jo olevien tuotteiden laatua
aistinvaraisesti ja teettda tarvittavat analyysit
Alkon Alkoholintarkastuslaboratoriossa
(ACL, Alcohol Control Laboratory).

ACL on FINAS:n (Finnish Accreditation Ser-
vice) patevaksi toteama testauslaboratorio
vakiviinan, alkoholijuomien ja teknokemial-
listen tuotteiden testauksessa. Elintarvike-
turvallisuusvirasto Evira on hyvaksynyt labo-
ratorion tekemaan elintarvikelain (23/2006)
tarkoittamia tutkimuksia akkreditoiduilla
analyysimenetelmilla. Ulkoministerid
nimesi laboratorion vuonna 1994 Suomen
viralliseksi alkoholialan laboratorioksi (noti-
fied body).

Laboratoriossa tutkitaan rutiinitarkastusten
lisdksi alkoholijuomissa esiintyvia aineosia,
joilla on merkitysta kuluttajansuojan
kannalta. Tallaisia ovat mm. homemyrkyt,
variaineet, metallit seka yliherkkyytta
aiheuttavat aineet.

Vain osa Suomessa tarjolla olevista alko-
holijuomista kulkee Alkon kautta. Alkoholi-
alalla toimii lukuisia Valviran luvalla toimivia
yrityksia, jotka myyvat tuotteitaan Alkolle tai
anniskeluun ravintoloissa. Alko valvoo vain
myymiaan tuotteita. Kaikkien Suomessa
saatavina olevien alkoholijuomien valvonta
kuuluu Valviralle, joka kayttaa mm. Alko-
holintarkastuslaboratoriota tarvittavien
testien suorittamiseen.
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VIINIEN VALMISTUKSEN
LISA- JA APUAINEET

Viinien valmistuksessa on lupa kadyttaa E-
koodiluettelossa mainittuja lisdaineita seka
muita valmistuksen apuaineita. Monia niista
saa kayttaad tiettyyn rajaan saakka ja joitakin
erikseen maariteltavin edellytyksin. Alla on
lueteltu tarkeimpia viineille sallittuja lisa- ja
apuaineita.

* kaliumbitartraatti (E336) tartraatin
(= viinihappo [E334]) saostumisen
edistamiseksi

* kaliumferrosyanidi, 0,5 mg/l tai
kalsiumfytaatti punaviinin
kasittelemiseksi

* kaliumferrosyanidi valkoviinin ja
roseeviinin kasittelemiseksi, 8 g/l

Viinien valmistuksen sallittuja

lisa- ja apuaineita. « kaliumsulfaatti (vain tietyt vakevat viinit)

* kalsiumalginaatti (E404) tai
kaliumalginaatti (E402) tiettyjen

Suurin sallittu pitoisuus on mainittu. ) ;
kuohuviinien valmistuksessa

+ aleppomantypihka (vain retsina) + kalsiumkarbonaatti (E170) viinin

* ammoniumin ja tiamiinin suolat happamuuden vahentamiseksi
lisattyna perusviiniin kuohuviinin - kuparisulfaatti viinin maku-
valmistamisessa hiivan kehittymisen tai hajuvirheiden poistamis-
edistamiseksi kasittelyssa, 1g/hl

* arabikumi (E414). 0,3 g/l « lysotsyymi, 500 mg/L

* L-askorbiinihappo, 250 mg/l * maitohappobakteerit

» diammoniumfosfaatti tai ammonium « mesoviinihappo

sulfaatti, 19/l (0,3 g/l kuohuviinit)
* metaviinihappo, 100 mg/l
» dimetyylidikarbonaatti, 200 mg/L
) ; o ;  polyvinyylipolypyrrolidoni
* enologiseen (enologla = VIII’]IOppI) (p\/pp [E ]20]])' 80 g/hl
kayttéon tarkoitettu hiili, 100 g/hl
e tammipuun palaset
« fumaarihappo (E297)
* sorbiinihappo tai

* hiilidioksidi, 2 g/L kaliumsorbaatti (200 mg/L)

* hiivan mannoproteiinit - tiamiinihydrokloridi 0,6 mg/L
°nhEselsee e, S0 * ureaasi viinin ureapitoisuuden
«ioninvaihtohartsit vahentamiseksi

(ks. etyylikarbamaatti's. 13)
« kaliumbisulfiitti (E228) ja kalium-

disulfiitti (E224)




Kirkastamiseen saa kayttaa Happamuutta sadadelldan

seuraavia aineita: seuraavilla aineilla:

* bentoniitti * kaliumkarbonaatti (E50T)

- elintarvikegelatiini * kalsiumkarbonaatti (E170)

« kalaliima « kalsiumtartraatti (E354), 200 g/l

* kaliumkaseiini ja kaliumkaseinaatti * L-viinihappo (E334)

* kaoliini * homogeeninen viinihappokalsium
« kasviperadiset proteiiniaineet karbonaattiseos

* muna-albumiini ja/tai maitoalbumiini
 pektolyyttiset entsyymit
* silikonidioksidi

* tanniini

-
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SALLITTUJA PITOISUUKSIA

ALKOHOLIJUOMISSA

Juomassa esiintyva aine

Tuotteissa sallittu suurin maara

KAIKKI ALKOHOLIJUOMAT
Ammoniumkloridi

Bentsoehappo, bentsoaatit, E210-213
Fosforihapot ja fosfaatit P,Ox:ksi laskettuna

E338, E339, E340, E341, E343, E450, E451 ja E452

Glysyrritsiininappo

Kalsiumstearoyyli-2-laktylaatti E482
Natriumstearoyyli-2-laktylaatti E481

Propyleeniglykoli
Puuhartsien glyseroliesterit E445

Sakkaroosiasetaatti-isobutyraatti E444

Sokeriglyseridit E474
Sorbiinihappo, sorbaatit, E200-203

VAKEVAT ALKOHOLIJUOMAT
Anetoli

Metanoli

Rasvahappojen sakkaroosiesterit -
sokeriglyseridit E473-474

Syaanivetyhappo

259/l
200 mg/L, kun alkoholipitoisuus alle 15 %

19/l (eiviini ja olut)

550 mg/L, pastis minimi 50 mg/Ll ja
maksimi 500 mg/l

8 g/l, kun alkoholipitoisuus on alle 15 %,
emulgoidut likoorit

1g/kg, 3 g/kg kermalikdorit

100 mg/kg, sameat tislatut juomat,
joiden alkoholipitoisuus alle 15 %, viinit

300 mg/l, sameat tislatut juomat,
joiden alkoholipitoisuus alle 15 %

5 g/l (ei viini ja olut)
200 mg/L, kun alkoholipitoisuus alle 15 %

minimi 1,5 g/l, maksimi 2 g/, pastis
* 59/hl 100 % alkoholia,

London Gin -tyyppiset
* 10 g/hl vodka

* 200 g/hl 100 % alkoholia, viinista
tislattu alkoholijuoma, brandy

*+ 1000 g/hl100 % alkoholia, rypaleiden
puristejaanndksesta tehty viina,
siideriviina

*1200/1350 g/hl 100 % alkoholia,
hedelmaviina

* 1500 g/hl 100 % alkoholia, hedelmien
puristejadnnoksesta tehty viina

5 g/l (ei viski)
7 g/hl100 % alkoholia, hedelmaviinat



LIKOORIT
Bentsyylialkoholi
Erytritoli E968

Isomaltitoli E953

Karaijakumi E416
Ksylitoli E967

Laktitoli E966
Maltitoli E965
Mannitoli E421

Natriumaskorbaatti E301
Propyleeniglykolialginaatti E405
Rasvahappojen polyglyseroliesterit E475
Sorbitoli E420

Stearoyyli-2-laktylaatit E481-482

OLUET

Arabikumi E414

Askorbiinihappo (CGvitamiini) E300
Bentsoehappo, bentsoaatit, E210-213
Maitohappo E270
Propyleenglykolialginaatti E405
Rikkidioksidi, sulfiitit, E220-228

Sitruunahappo E330
Sorbiinihappo, sorbaatit, E200-203

Makeutusaineet (erdit oluet)
Asesulfaami K E950

Aspartaami E951
Aspartaami-asesulfaamisuola E962
Neohesperidiini DC E959

Neotaami E961

Sakariini ja sen Na-, K- ja Ca-suolat E954
Stevioliglykosidit E960

Sukraloosi E955

100 mg/L

quantum satis
(muihin kuin makeutustarkoituksiin)

quantum satis
(muihin kuin makeutustarkoituksiin)

10 g/, munapohjaiset likdorit

quantum satis
(muihin kuin makeutustarkoituksiin)

quantum satis
(muihin kuin makeutustarkoituksiin)

quantum satis
(muihin kuin makeutustarkoituksiin)

quantum satis
(muihin kuin makeutustarkoituksiin)

quantum satis
10 g/, emulgoidut Llikdorit
5 g/l emulgoidut likéorit

quantum satis
(muihin kuin makeutustarkoituksiin)

8 g/l emulgoidut likdorit

quantum satis
quantum satis
200 mg/L
quantum satis
100 mg/L

20 mg/l, 50 mg/l kun toinen kdyminen
tapahtuu tynnyrissa

quantum satis
200 mg/L

350 mg/L

600 mg/L

350 mg/L

10 mg/L

20 mg/l

80 mg/L, ilmoitetaan vapaana imidina

70 mg/\, stevioliekvivalentteina ilmoitettuna
250 mg/L

guantum satis = tarpeellinen mdcdiré




Juomassa esiintyva aine

SIIDERIT
Dimetyylidikarbonaatti E242

Dimetyylipolysiloksaani E900

Fosforihapot ja fosfaatit P,O.:ksi laskettuna

Kvillauute E999
Propyleeniglykolialginaatti E405

Rasvahappojen sakkaroosiesterit -
sokeriglyseridit E473-474

Rikkidioksidi, sulfiitit, E220-228
Sorbiinihappo, sorbaatit, E200-203

Makeutusaineet

Asesulfaami K E950

Aspartaami E951
Aspartaami-asesulfaamisuola E962
Neohesperidiini DC E959
Neotaami E961

Sakariini ja sen Na-, K- ja Ca-suolat E954

Stevioliglykosidit E960
Sukraloosi E955

VIINIT

Askorbiinihappo (Cvitamiini) E300
Boori (B)

Bromi (Br)

Dietyleeniglykoli

Etyleeniglykoli

Fluoridi (F)

Haihtuvat hapot

Kalsiumfytaatti
Kalsiumtartraatti E354
Kasvunedistdjat, tiamiinihydrokloridina

Malvidiinidiglykosidi
Mesoviinihappo

Metanoli

Tuotteissa sallittu suurin maara

250 mg/L, tuotteeseen tuleva maara -
jdamat ei havaittavissa

10 mg/L
Tg/l

200 mg/lilmoitetaan vedettdmadna uutteena

100 mg/L

59/l
200 mg/L
200 mg/L

350 mg/L

600 mg/l

350 mg/L

20 mg/L

20 mg/L

80 mg/lilmoitetaan vapaana imidina

150 mg/L, stevioliekvivalentteina ilmoitettuna

50 mg/l

250 mg/L
80 mg/L
Tmg/l
10 mg/L
10 mg/L
Tmg/l

18 mEkv/L (1,08 g/l etikkahappona)
valko- ja roseeviineissa 20 mEkv/L
(1,2 g/l etikkahappona) punaviineissa

8 g/hl
200 g/hl

0,6 mg/l (tiamiinina ilmaistuna)
kuohuviinien valmistuksessa

15 mg/L
100 mg/L

400 mg/l punaviinit,
250 mg/l valko- ja roseeviinit



Okratoksiini A
Polyvinyylipolypyrrolidoni E1201
Rikkidioksidi E220

Sitruunahappo E330
Sorbiinihappo E202
Sulfaatit

Metallit
Arseeni (As)
Kadmium (Cd)
Kupari (Cu)
Lyijy (Pb)

Sinkki (zn)

2 pg/l
80 g/hl

* 100 mg/l luomupunaviinit,
joissa jaanndssokeria alle 5 mg/L

* 150 mg/l luomuvalko- ja roseeviinit,
joissa jaanndssokeria alle 5 mg/L

* 150 mg/l vakevissd viineissa,
joissa jaanndssokeria alle 5 g/l

* 160 mg/l punaviinit,
joissaalle 5 g/l jadnndssokeria

* 185 mg/l kaikissa laatukuohuviiniluokissa

* 200 mg/l vakevissa viineissa,
joissa jaanndssokeria yli 5 g/l

* 210 mg/l valko- ja roseeviinit,
joissa jaanndssokeria alle 5 g/l ja
punaviinit, joissa jaanndssokeria vah. 5 g/l

* 235 mg/l muut kuohuviinit

* 260 mg/l valko- ja roseeviinit,
joissa jaanndssokeria yli 5 g/l

» 300, 350 ja 400 mg/L
erittdin makeat viinit ja hedelmaviinit

19/l
200 mg/L
19/l (kaliumsulfaattina)

1,5 g/lviineissa, joita on kypsennetty
tynnyrissa vah. 2 v., makeutetuissa viineissa
seka viineissa, jotka on tehty lisdamalla
rypalemehuun alkoholia

* 2 g/, luonnostaan makeat viinit; viinit,
joihin on lisatty konsentroitua rypalemehua

* 2,59/l tietyt viinit

0,2 mg/l
0,01 mg/L
Tmg/L

0,15 mg/l vuoden 2007 jalkeen tehdyt
viinit, 0,20 mg/l vanhemmat viinit

5mg/l

quantum satis = tarpeellinen mdcdrd




RAJOITUKSIN KAYTETTAVAT AROMIAINEET

(EY) N:01334/2008

Aineen nimi Maksimi- Juoma, jossa aineen madara on rajoitettu

pitoisuus (mg/l)

Kvassiini 1,5 Alkoholijuomat

Mentofuraani 200 Minttua tai piparminttua sisaltavat alkoholijuomat
Pulegoni 100 Minttua tai piparminttua sisaltavat alkoholijuomat
Syaanivetyhappo 35 Alkoholijuomat

Teucrin A 5 Bitterit ja Llikdorit, joissa karvas maku

Teucrin A 2 Muut alkoholijuomat

Tujonit (alfajabeta) 10 Alkoholijuomat (ei Artemisia-suvun kasveista valmistetut)
Tujonit (alfaja beta) 35 Artemisia-suvun kasveista valmistetut alkoholijuomat

SALLITUT VARIAINEET ALKOHOLIJUOMISSA

(EY) N:01333/2008, 1129/2011

Variaine Suurin sallittu pitoisuus

E100 Kurkumiini 200 mg/L
E101 Riboflaviinit quantum satis
E102 Tartratsiini 200 mg/L
E104 Kinoliinikeltainen 200 mg/L
E110 Paraoranssi 200 mg/L
E120 Kokkiniili, karmiinihappo, karmiinit 200 mg/L
E122 Atsorubiini, karmosiini 200 mg/L
E123 Amarantti 30 mg/l

E124 Uuskokkiini 200 mg/L
E129 Alluranpunainen AC 200 mg/L
E131 Patenttisininen V 200 mg/L
E132 Indigotiini, indigokarmiini 200 mg/L
E133 Briljanttisininen FCF 200 mg/Ll
E140 Klorofyllit ja klorofylliinit quantum satis
E141 Klorofylli- ja klorofylliinikuparikompleksit quantum satis
E142 Vihrea S 200 mg/L

E150 Sokerikuldori quantum satis




E151 Briljanttimusta BN, musta PN 200 mg/L
E153 Kasviperdinen laakehiili quantum satis
E155 Ruskea HT 200 mg/L
E160a Karotenoidit quantum satis
E160b* Annatto, biksiini, norbiksiini 10 mg/L
E160c Paprikauute, kapsantiini, kapsorubiini quantum satis
E160d** Lykopeeni 10 mg/L
E160e Beta-apo-8'-karotenaali (C30) 200 mg/L
E161b Luteoliini, luteiini 200 mg/L
E162 Punajuuri, betaiini quantum satis
E163 Antosyaanit quantum satis
E170 Kalsiumkarbonaatti quantum satis
ET171 Titaanidioksidi quantum satis
E172 Rautaoksidit ja -hydroksidit quantum satis
Eili74*** Hopea quantum satis
EN755% Kulta quantum satis

8 Likoorit, vikijuomat, joiden EtOH <15%
**  Hedelmdiviini, maustetut viinit, viinipohjaiset juomat, muut 30 mg/!

*Fk | jkOdrit

quantum satis = tarpeellinen mdcdird

PITOISUUDESTA KERTOVAT YKSIKOT

Tassa esitteessa on kdytetty seuraavia yksikéita puhuttaessa
aineiden pitoisuuksista alkoholijuomissa:

ug/ mikrogrammaa (gramman miljoonasosa) litrassa
mg/l milligrammaa (gramman tuhannesosa) litrassa
g/l grammaa litrassa

ag/kg grammaa kilogrammassa

g/htl grammaa hehtolitrassa (grammaa 100 litrassa)

kg/hl
quantum satis

kilogrammaa hehtolitrassa (kilogrammaa 100 litrassa)

tarpeellinen maara
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