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Johdanto

Kuluttajien mielenkiinto alkoholijuomien
lisa- ja vierasaineita kohtaan on jatkuvasti
noussut. Alkolta ja viranomaisilta kysytdan
entista useammin naista aineista ja niiden
vaikutuksista. Tama kirjanen alkoholijuomien
lisa- ja vierasaineista on uudistettu painos
Alkon vuonna 1999 julkaisemasta ensim-
madisesta suomenkielisesta alan oppaasta.
Se on tarkoitettu kuluttajille tiedonlahteeksi
ja sopii myds opetustarkoituksiin.

Kirjasessa ei puhuta etyylialkoholin haitta-
vaikutuksista. Naista saa tietoutta muista
alkoholi ja terveys -sarjan esitteistd, joita
jaetaan kaikissa Alkon myymaldissa.
Esitteita voi tilata myds verkkosivuilta
(www.alko.fi/alkoholijaterveys) tai Alkon
asiakasneuvonnasta (puh. 020 711117).




Lisaaineet, vierasaineet
ja apuaineet

Lisdaineella tarkoitetaan tuotteen valmis-
tuksessa kdytettavaa teknologisesti vaikut-
tavaa ainetta, jolla parannetaan tuotteen
sdilyvyytta 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 (home-
myrkyt). Vierasaineiksi katsotaan myds
juoman raaka-aineesta perdisin olevat tai
kaymisprosessin seurauksena juomaan
muodostuvat myrkylliset tai ylinerkkyytta
aiheuttavat aineet (esimerkiksi metanoli,

etyylikarbamaatti, biogeeniset amiinit).
Vierasaineisiin kuuluvat my&s torjunta-aineet,
joita saattaa kulkeutua raaka-aineista, kuten
rypaleista, alkoholijuomaan.

Valmistuksen apuaineella tarkoitetaan
ainetta, joka ei ole varsinainen elintar-
vikkeen ainesosa, mutta jota kdytetaan
tiettyyn teknologiseen tarkoitukseen elin-
tarvikkeen tai sen ainesosan valmistuk-
sessa ja jota saattaa esiintya lopullisessa
elintarvikkeessa terveydelle haitattomana
vahaisend jaamana alkuperdisessa tai
muuttuneessa muodossa. Valmistuksen
apuaineita ovat esimerkiksi suodatusma-
teriaalit ja liuottimet. Viinin valmistuksen
lisa- ja apuaineita on lueteltu sivulla 26.



Lainsaadantd

Alkoholijuomista saddetdan alkoholilaissa
(1143/1994) seka lukuisissa EU-asetuksis-
sa. Elintarvikelakia sovelletaan alkoholi-
juomiin, ellei edella mainituissa laissa

ja asetuksissa muuta saadeta. Viinien ja
kuohuviinien sallitut lisdaineet on lueteltu
neuvoston asetuksessa 1493/1999 ja ko-
mission asetuksessa 1622/2000. Euroo-
pan neuvoston ja parlamentin asetuksella
752/2007 sadadetdan tislattuja juomia.

Alkoholijuomia koskevat Euroopan parla-
mentin ja neuvoston direktiivit (36/94,
35/94, 2/95) elintarvikkeiden vari-, ma-
keutus- ja muista lisdaineista. Lisdaineista,
aromeista ja entsyymeista valmistellaan
EU:ssa yhdistettya lainsaadantdpakettia
(ns. elintarvikeparannepaketti), joka tulee
korvaamaan nykyiset direktiivit.

Hedelmaviinien rikkidioksidi-, sorbiinihap-
po-, bentsoehappo- ja askorbiinihappopi-
toisuudesta seka happoisuuden saatelysta
on saadetty asetuksessa alkoholijuomista
ja vakiviinasta (1344/1994, muutettu
asetuksella 460/1995). Alkoholijuomien
valmistuksessa sallittavia lisdaineita ja
suurimpia sallittuja pitoisuuksia on luetel-
tu sivuilla 26-30.

Kansainvalinen viinijarjestd Organisation
Internationale de la Vigne et du Vin

(OIV) seka Yhdistyneiden kansakuntien
elintarvike- ja maatalousasioita kasitteleva
organisaatio Codex Alimentarius ovat
alalla voimakkaita vaikuttajia. Kaytanndssa

ne antavat usein suosituksen suurimmasta
sallitusta pitoisuudesta.




Terveysriskin
arviointi

Kun uusi elintarvikkeen lisdaine halutaan
tuoda markkinoille, valmistajan on tehtdva
perusteellinen vaaran- ja riskinarvio mah-
dollisista terveyshaitoista. Testaaminen
tapahtuu yleensa eldinkokeilla, joiden
avulla pyritadn tunnistamaan tarkeimmat
haitalliset vaikutukset seka maarittamdan
haitattomat annostasot. Taman perus-
teella lisa- ja torjunta-aineille maaritetaan
ns. ADI -arvo (acceptable daily intake,
hyvéaksyttava paivittdinen saanti). Vieras-
aineille maaritetadn ns. PTWI -arvo

(provisional tolerable weekly intake eli
tilapdinen siedettava viikoittainen saanti).
ADI -arvo tarkoittaa maaraa, jolle ihminen
voi altistua periaatteessa koko ikansa ja
PTWI -arvo maarag, joka voidaan hyvaksya
tilapaisesti.

Kun altistuskokeissa on selvitetty, mika
maddrd ainetta voidaan antaa koe-eldimille
ilman haittavaikutuksia, kaytetaan viela
turvakerrointa ilmaisemaan ihmiselle
hyvaksyttdvaa altistusta. Se on 100 tai



korkeampi lukuarvo lisa- ja torjunta-
aineille.

Vierasaineille kaytetaan korkeampaa
turvakerrointa, 1000-1 500 tai enemman.
Vierasaineiden pitoisuudet eivat ole samalla
tavalla saddettdvissa kuin lisa- tai torjunta-
aineiden pitoisuudet.

Turvakertoimien avulla otetaan huomioon
lajien valiset biologiset erot ja sen lisaksi
myos ihmisella yksiléiden valiset herkkyys-
erot. Esimerkiksi, jos koe-elaimille voidaan
antaa ilman haittavaikutuksia 100 mg/kg
ainetta ja turvakerroin on 100, niin ihmi-
selle hyvaksyttava ADI -arvo on sadasosa
koe-eldimelle hyvdksyttavasta madrasta
eli1mg/kg. ADI -arvo ilmoitetaan yleensa
milligrammoina henkildn painokiloa kohti.
Esimerkiksi, jos henkil® painaa 60 kg ja
lisdaineen ADI-arvo on 5 mg/kg, on hyvak-
syttava paivittainen saanti 300 mg (5 mg/
kg x 60 kg = 300 mq) ainetta paivittain.

Numerotunnus
(E-koodi)

E-koodijarjestelma kertoo kaytetyn lisdai-
neen. Tassa kirjasessa E-koodi mainitaan
kasiteltyjen aineiden yhteydessa. E-koodit
koskevat seka alkoholijuomia etta kaikkia
elintarvikkeita. Jarjestelma on kansain-
valinen ja kasittaad kaikki lisaaineet, mm.
elintarvikevarit, saildntdaineet, emulgointi-,
stabilointi- ja sakeuttamisaineet seka hapet-
tumisenestoaineet. Lisdtietoa E-koodeista
saa Elintarviketurvallisuusvirastosta

(www.evira.fi).




Lisaaineet

Sdilonta- ja
hapettumisenestoaineet

RIKKIDIOKSIDI (E220)

Rikkidioksidia (SO2) kaytetdan estamaan
viinin hapettumista seka villihiivojen ja
maitohappobakteerien kasvua ja entsyy-
mitoimintoja. Rikkidioksidi stabiloi viinin
varin sailymista ja sitoo tiettyja happoja
ja aldehydeja, jotka voivat antaa viinille
epamiellyttavan aromin.

Alkoholijuoman rikkiyhdisteista puhuttaessa
tarkoitetaan yleensa rikkidioksidia, vaikka
kdytanndssa alkoholijuomaan lisdtaan
sulfiittia (natriumsulfiittia (E221), natrium-
vetysulfiittia (E222), natriumdisulfiittia
(E223), kaliumdisulfiittia (E224), kalsium-
sulfiittia (E226), kalsiumvetysulfiittia
(E227) tai kaliumvetysulfiittia (E228)).

Viininsailytyksessa puhutaan kahdenlai-
sesta rikista: vapaa rikkidioksidi on aktiivi-

nen viinia sailyttava tekija, kokonaisrikkidi-

oksidi taas on vapaan ja viinin kemiallisiin
yhdisteisiin sitoutuneen rikkidioksidin
summa. Kun vapaa rikkidioksidi sitoutuu
viiniin, heikkenee sailyvyys ja viinintuot-
tajan taytyy lisata rikkia. Ndin kokonaisrik-
kidioksidipitoisuus lisaantyy vapaan rikki-
dioksidin mdaran pysyessa vakiotasolla.
Pullotuksen jdlkeen ei luonnollisestikaan
voida enda saadella rikkidioksidin madraa.

Tarvittavan rikkidioksidin madaralla ei ole
mitaan tekemista viinin hinnan kanssa.
Viinityyppi, hygieniataso, valmistusme-
netelma ja rypdleiden laatu vaikuttavat
tarvittavan rikin mdaraan. Punaviini sailyy
paremmin kuin valkoviini, joten punaviinia
pystytaan valmistamaan pienemmilla
rikkidioksidilisayksilla. Keskimaarin valko-
viinit sisaltavatkin punaviineja enemman
rikkidioksidia. Makeat viinit vaativat saily-
dkseen kuivia viineja enemman rikkidiok-
sidia. Tasta johtuen sallitut maarat (s. 29)



nousevat sokeripitoisuuden noustessa.
Terveyshaitat, kuten yliherkkyysoireet (s. 16),
syntyvat lahinna vapaasta rikkidioksidista.
Rikkidioksidilla on heikko mutta pistava
haju. Se voi aiheuttaa allergiselle ja ast-
maattiselle ihmiselle oireita suhteellisen
pienindkin 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 baktee-
reja vastaan. Sorbiinihappoa on luonnos-
taan esimerkiksi pihlajanmarjoissa ja
joissakin hedelmissa. Askorbiinihappoa
eli C-vitamiinia kaytetaan hapettumisen-
estoaineena lahinnad oluissa, mutta myods
viineissa.

HIILIDIOKSIDI (E290)

Viineihin lisataan yleisesti hiilidioksidia.
Pieni maara (0,7-1g/l) antaa viineille
tayteldisyytta ja raikkautta. Jos viinissa on
hiilidioksidia yli 1 g/l, se tuntuu poreiluna
kielelld. Suuremmat maarat nakyvat juo-
massa kuplina. Hiilidioksidi parantaa viinin
sdilyvyytta syrjdyttamalla hapen. Alkoholi-
juomista hiilidioksidia on eniten kuohuvii-
neissa, siidereissa ja hedelmaviineissa.

TYPPI (E941)

Typpea kaytetdan happea syrjdyttavana
suojakaasuna seka viinisailidissa etta pul-
loissa. Tama tarkoittaa, etta sailion tai pul-
lon vapaa tila taytetadn typpikaasulla. Nain
ilma poistuu, ja tuote ei paase tekemisiin
ilmassa olevan hapen kanssa. Hapen las-
naolo lyhentda juoman sailymisaikaa.

Makeutusaineet

Siidereissd, erdissa oluissa ja eraissa muis-
sa alkoholijuomissa on rajoitetusti sallittu
kdyttaa seuraavia keinotekoisia makeutus-
aineita: asesulfaami K (E950), aspartaami
(E951), sakariini (E954) ja sen natrium-,
kalium- ja kalsiumsuolat seka neohes-
peridiini DC (E959), sukraloosi (E955) ja
aspartaamiasesulfaamisuola (E962).

Asesulfaami K on taysin synteettinen ja
energiaton seka 100-200 kertaa makeam-
pi kuin tavallinen sokeri. Aspartaami ei ole
tdysin energiaton, mutta korkean makeu-
tusasteensa vuoksi sita kaytetaan niin pie-
nia madria, etta siita saatava energiamaadra
on olematon. Makeutusvaikutelmaltaan
esim. pitoisuus 0,75 grammaa litrassa
aspartaamia vastaa sokeripitoisuutta 100
grammaa litrassa. Makeutusaineet voivat
yhdessa kaytettyinad korostaa toistensa
makeutta.

Rypaleviineissa on rypalesokeria eli
glukoosia ja hedelmasokeria eli fruktoosia.
Moniin alkoholijuomiin, kuten likédreihin
ja muihin makeisiin alkoholijuomiin lisa-
taan tavallista sokeria eli sakkaroosia, joka
koostuu glukoosista ja fruktoosista.

Oluen valmistuksessa hiiva kayttaa alko-
holiksi vain pienimolekyylisia sokereita,
kuten glukoosia, fruktoosia ja sakkaroosia.
Ndin ollen valmiiseen olueen jad jaljelle
pdaosin suurempimolekyylisia sokereita
eli oligosakkarideja.



Variaineet

EU-alueella myynnissa olevissa alkoholi-
juomissa kdytetdan variaineita, jotka on hy-
vaksytty EU-maissa. Vdriaineita kaytetaan
yleisimmin likddreissa, katkeroissa, viinoissa
ja juomasekoituksissa. Alkon hinnastossa
variaineet on ilmoitettu E-koodilla kunkin
tuotteen tai tuoteryhman kohdalla. Sokeri-
kuloori (E150) on yksi tavallisimmin kayte-
tyista alkoholijuomien variaineista, ja sita
lisatdaan mm. konjakkeihin, viskeihin ja
rommeihin.

Taulukkoon (sivu 30) on listattu alkoholi-
juomissa sallittuja variaineita ja niiden
suurimpia sallittuja pitoisuuksia. Poikkeuk-
sia ja rajoituksia on paljon. Esimerkiksi
viineihin ja moniin muihin alkoholijuomiin
ei saa lisata ollenkaan variaineita. Monen
vdriaineen kaytolle ei ole asetettu sallittua
enimmadispitoisuutta. Varia saa talléin
kdyttda hyvan valmistustavan mukaan
siten, ettd maara ei ylita sita, mika on
tarpeen halutun vaikutuksen aikaansaa-
miseksi (quantum satis).
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Vierasaineet
Torjunta-aineet

Viinien sisaltamille torjunta-aineille ei ole
EU:ssa asetettu raja-arvoja. Tuoreiden
viinirypadleiden monelle torjunta-aineelle
on kuitenkin maaritelty suurin sallittu
pitoisuus. Raja-arvojen soveltaminen
suoraan viiniin ei kuitenkaan ole yksiselit-
teistd, koska viininvalmistusprosessissa
torjunta-aineet jadvat suureksi osaksi
hiivaan ja rypaleiden kuoriin eivatka joudu
viiniin. Kansainvalinen viinijarjestd OIV val-
mistelee omaa ehdotustaan valmiin viinin
torjunta-ainejdamien raja-arvoista.

Torjunta-aineiden riskinarvioinnin perustana
kaytetdaan tehoaineiden EU-arvioinnin
yhteydessd asetettuja terveysperusteisia
viitearvoja, jotka vastaavat kuluttajan suu-
rinta sallittua paivittaista annosta toistu-
vassa pitkdaikaisessa kulutuksessa.

Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvon-
takeskus (STTV) ja Alko ovat tutkituttaneet
viineja saannollisesti monijaamamaarityk-
selld, joka havaitsee yli 200 vierasainetta.
Viineista l8ytyy saannéllisesti pienid jdamia
torjunta-aineista. Maarat ovat kuitenkin
yleensa niin pienia, ettd ne eivat johda
ADI-arvon ylitykseen sellaisella paivittai-
sella viinin kulutuksella, jonka ei oleteta
aiheuttavan alkoholista johtuvia haittoja.



Raskasmetallit

Raskasmetalleja kulkeutuu viineihin
ympadristdsta. Viinien raskasmetalleja ovat
mm. lyijy, rauta, kadmium, kupari, arseeni,
tina ja nikkeli. Viinista l6ytyy myos alumii-
nia, joka ei kuulu raskasmetalleihin. Ympa-
ristétoimenpiteiden, mm. lyijyttéman ben-
siinin kaytdn, seurauksena lyijypitoisuudet
ovat vahentyneet huomattavasti. Lahes
kaikki rypaleiden sisaltama lyijy poistuu
imeytymalla hiivaan ja kirkastusaineisiin,
joten viinit sisaltavat vain hyvin pienia
maadria lyijya, keskimaarin n. 0,04 mg/L.

Vanhoista viinipulloista, joissa on kaytetty
lyijya sisaltavaa kapselia korkin ymparillg,
saattaa edelleen l6ytya keskimadradista
hiukan suurempia lyijypitoisuuksia. Lyijy-
kapseleiden kaytto kiellettiin 1980-luvulla.
Alumiini liukenee happamassa ymparis-
tdssa tehokkaasti pohjaveteen ja kul-
keutuu sita kautta mm. viinikdynndksiin.
Viineista loydettdvat alumiinipitoisuudet
ovat yleensd alle 1 mg/L. Ns. luonnollista
alumiinia on noin 0,5 mg litrassa viinia.
Kadmiumia on keskimadrin alle puoli
mikrogrammaa litrassa viinia. Sen, kuten
monien muidenkin raskasmetallien,

pitoisuuksien arvellaan olevan nykyaan
pienimmillaan koko viininvalmistuksen
historiassa.

Metanoli

Yleisimmin tunnettu alkoholi on etyyli-
alkoholi eli etanoli (C2H50H). Alkoholi-
kdymisen yhteydessa syntyy myos aina
pienia maaria metanolia (CH30H), joka on
rakenteeltaan etanolia yksinkertaisempi.
Kdymisessa normaalisti syntyvat metano-
limaarat eivat kuitenkaan ole terveydelle
vaarallisia.

Multta jos tuote tislataan vaarin, voi tisleeseen
jaada liian paljon metanolia. Metanolimyr-
kytyksissa on aina menehtyminen lahella,
ja siihen kuolee maailmalla vuosittain pal-
jon ihmisia. Alkossa myytadvissa tuotteissa
ja luotettavien valmistajien viinoissa ei
metanolia ole yli sallittujen maarien, mut-
ta laittomissa 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, tyramiini,
fenetyyliamiini ym.). Punaviineissa on
enemman amiineja kuin valkoviineissa.
Amiinit syntyvat aminohapoista, joita on
punaviinissa noin gramma litrassa. Niiden
syntymista edistaa huono viininvalmistuksen
hygienia. Amiineja tulee viiniin mm. maito-
happokaymisen (malolaktisen kdymisen)
loppuvaiheessa. Tasta johtuen malolaktinen
kayminen lopetetaan mahdollisimman
aikaisessa vaiheessa.

Amiineilla on runsaasti erilaisia biologisia
vaikutuksia. Amiinista riippuen ne joko
nostavat tai laskevat verenpainetta. Tarkein
biogeeninen amiini on histamiini, jota on
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yleensa punaviineissa korkeintaan muutama
milligramma litrassa ja valkoviineissa viela
vahemmadn. Se saattaa aiheuttaa veren-
paineen laskua, punoitusta ja padansarkya.
Biogeenisia amiineja esiintyy normaalisti
kaikkialla luonnossa, ja ne voivat aiheut-
taa yliherkkyysreaktioita tai paansarkya.
Alkoholi lisaa amiinien vaikutusta, koska
se estad amiineja hajottavan entsyymin
toimintaa.

Homemyrkyt

Okratoksiini A on tunnetuin homeen aihe-
uttama myrkky, jota voi loytya alkoholijuo-
mista, lahinnd viineistd. Tata muodostavat
yleisesti esiintyvat Penicillium- ja Asper-
gillus-homeet, jotka erittavat okratoksiini
A:ta kasvualustaansa. Nimi okratoksiini
tulee homeen Aspergillus ochraceus



-nimesta. Olosuhteet, jotka mahdollistavat
homeen kasvun, edesauttavat suoraan
my&s homemyrkkyjen muodostumista.

Okratoksiini A:ta voi esiintya viljassa,
kuivatuissa hedelmissd, pavuissa, palko-
kasveissa, kahvinpavuissa, rypdlemehussa
ja viinissa. Viljasta lo6ydetaan ajoittain
suurehkoja pitoisuuksia. On arvioitu, etta
Euroopassa ihminen saa okratoksiini A:ta
54 % viljasta ja leivastad, 15 % viinista, 7 %
oluesta ja loput muista ldhteista. Okratok-
siini A:lle on madritetty seka EU:ssa etta
OlV:ssa vuoden 2005 sadosta alkaen
suurimmaksi sallituksi pitoisuudeksi kaksi
mikrogrammaa (miljoonasosagrammaa,
lyhenne pg) kilogrammassa.

Okratoksiinia lOytyy saanndllisesti varsinkin
punaviineista keskiarvopitoisuuden ollessa
0,1-0,2 mikrogrammaa litrassa. Hyvin harvoin
havaitaan suurimman sallitun maaran ylit-
tavia pitoisuuksia. Punaviinien valkoviineja
korkeampi okratoksiinipitoisuus johtuu siitd,
ettd punaviineja valmistettaessa rypadleen
kuoret saavat olla jonkin aikaa mukana
kdaymisessad, jolloin okratoksiinia voi joutua
kuoren pinnalta kaymisliuokseen. Valkovii-
neja valmistettaessa rypdleet ainoastaan
puristetaan, jolloin mahdollinen okratok-
siini A jaa lahes kokonaan kuoriin. Okra-
toksiini 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
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elintarvikkeiden tiedekomitean suosituk-
sen mukaan paivittaisen annoksen 60 kg
painavalle ihmiselle pitaisi jadda alle

0,3 mikrogramman.

Ldhinna oluista on l&ydetty pienia maaria
muitakin homemyrkkyjd. Suomessa
saatavissa olevissa oluissa madrat ovat
kuitenkin olleet selkedsti alle suurimpien
sallittujen pitoisuuksien.

Etyylikarbamaatti

Etyylikarbamaattia syntyy tuotteisiin
kdymisen ja kypsytyksen aikana urean ja
etanolin reaktiotuotteena. Hiiva erittaa
ureaa viiniin. Ureaasi -niminen entsyymi
hajottaa ureaa ja estaa nadin etyylikarba-
maatin syntymista. Tdman vuoksi ureaasia
saa lisata viiniin valmistusvaiheessa.

Etyylikarbamaattia l&ytyy varsinkin niista
alkoholijuomista, jotka on valmistettu kivel-
lisista hedelmista, esimerkiksi luumuista,
persikoista ja kirsikoista. Hedelman kivissa
on syaanivetyhappoa, joka etanolin lasna-
ollessa reagoi tiettyjen yhdisteiden kanssa
muodostaen etyylikarbamaattia. Se aiheut-
taa kasvaimia useilla elainlajeilla.

Etyylikarbamaatin perimamyrkyllisyydesta
on vahvaa ndyttéa. Kivellisista hedelmista
valmistettujen juomien saannélliseen
kulutukseen voi liittya kohonnut sydpariski.
EU eiole vield asettanut alkoholijuomien
etyylikarbamaatille raja-arvoa, mutta
yleensd kaytetaan Kanadan (Health and
Welfare) asettamia suurimpia sallittuja
pitoisuuksia.



Yliherkkyys

Allergialla tarkoitetaan immuunijdrjestel-
man herkistymisen jdlkeen voimistunutta
ja muuttunutta reaktiotapaa elimistélle
vieraita aineita (ns. allergeeneja, allergian
aiheuttajia) kohtaan.

Allergian oireina voi ilmeta mm. ihottu-
maa, ihon punoitusta ja turvotusta, suolis-
to-oireita, silman sidekalvon tulehdusta,
allergista astmaa ja allergista nuhaa.
Jotkut ihmiset saattavat olla herkkia erdille
alkoholijuomissa esiintyville aineille.
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Muussa yliherkkyydessa oireet muistuttavat
usein allergisia reaktioita.

Alkoholiallergia

Allergia itse alkoholia (etanolia) kohtaan
on erittdin harvinainen. Tavallisin oire on
dkillinen nokkosihottuma, joka helposti
laajenee anafylakstiseksi reaktioksi asti.
Anafylaksialla tarkoitetaan akillista yli-
herkkyysreaktiota.



Maarg, joka tarvitaan reaktion laukaise-
miseen, on tavallisesti 8-10 grammaa
alkoholia (riskikayttoa laskettaessa 1 alko-
holiannos on 11-14 g puhdasta alkoholia).
Alkoholiallergiset reagoivat tavallisesti
samalla tavalla myds etikkaan. Allergia on
nahtavasti pysyvad. Allergian syntytapaa ei
ole pystytty selvittamaadn taydellisesti.

Alkoholi voi aiheuttaa akillisen ylinerkkyys-
reaktion myos ei-allergisella mekanismilla.
Sellainen on mahdollista esimerkiksi
flunssan aikana tai krapulaisen lahtiessa
hikilenkille tai rasittaessaan itsedan muu-
ten hikeen asti.

Alkoholi saattaa pahentaa astmaa ja aller-
giaoireita myds muulla tavalla. Sen runsas
kayttd lisaa myds herkistymisen riskia ja
nostaa allergiaan liittyvan seerumin vasta-
aine E:n (IgE) tasoa.

Akillinen punoitus alkoholista

Pienikin maara alkoholia voi aiheuttaa
muutaman kymmenen minuuttia kestavan
punoituksen kasvoihin ja rinnan ylaosaan.
Reaktio ei ole allergiaa. Siihen mydta-
vaikuttavia tekijoita ovat vaihdevuodet,
ruusufinnitaipumus (acne rosacea), luon-
tainen punoitusherkkyys (perinnéllinen
ominaisuus) ja jannittdminen sosiaalisissa
tilanteissa. Punoitusta on myds henkilgilla,
joilta puuttuu synnynnaisesti aldehydide-
hydrogenaasi-entsyymi (alkoholia aineen-
vaihdunnassa pilkkova entsyymi) tai joilla
entsyymi toimii huonosti. Sellainen on
yleistd aasialaisen rodun ihmisilla, mutta
harvinainen muilla.
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Akilliset punoitukset Liittyvat joskus
ladkitykseen, kuten alkoholismin Antabus-
hoitoon. My&s suun kautta otettava
metronidatsoli-laake aiheuttaa joillekin
Antabuksen kaltaisen reaktion. Takroli-
muusivoiteen (Protopic®) kaytdn yhtey-
dessd punoitusreaktioita on esiintynyt
noin 6 %:lla potilaista. Reaktio voimistuu
saunassa.

Viinipaansarky

Monet paansadrkyyn taipuvat henkilét, eri-
tyisesti allergikot voivat saada voimakkaan,
usein migreenia muistuttavan paansaryn
jo yhdesta punaviinilasillisesta. Sarky on
yksi oire niin sanotusta punaviinipaan-
sarkyoireyhtymasta. Siihen kuuluu mydés
voimakas krapula, jonka ankaruus ei ole
missaan suhteessa nautittuun viinimaaraan.
Kovin paljon oireyhtymasta ei tiedeta, ei
sen yleisyytta, aiheuttajaa eika mekanismia.

Monet tutkijat ovat sita mielta, etta viini-
pdansarky on usein psyykkista ja johtuu
kerran koetusta voimakkaasta viinikrapulasta.
Seuraavilla kerroilla paansarky laukeaa,
kun oireilija juo vaikka vain lasillisen samaa
viinid. Usein oireitten puhkeamiseen riittaa
se, ettd viini tulee tietylta viinialueelta tai
tietysta maasta. Muuten ei ole selitettavis-
sa se, ettd jotkut saavat paansdryn ranska-
laisista, toiset espanjalaisista, kolmannet
italialaisista punaviineista.



Yliherkkyytta aiheuttavat aineet

RIKKIYHDISTEET

Viineissa kdytetadan metabisulfiittia ja muita
rikkiyhdisteita (E220-E228, s. 29) sailon-
taaineena. Rikkiyhdisteita on valkoviineis-
sa enemman kuin punaviineissa ja eniten
makeissa valkoviineissa. Viineja on lahes
mahdoton valmistaa ilman rikkidioksidia,
koska se estaa viinin hapettumisen. Pieni
osa astmaatikoista on sulfiittinerkkia,
mutta oireita aiheuttava madra vaihtelee
henkildsta toiseen niin paljon, ettei selvaa
rajaa voida asettaa. Rikkidioksidia ei ole
tislatuissa juomissa, kuten vodkassa,
konjakeissa, rommeissa ja viskeissa.

Rikkiyhdisteet pahentavat astmaa 3-4 %:lla
aikuisastmaatikoista, lapsista joidenkin
arvioiden mukaan jopa 20-30 %:lla. Ne
aiheuttavat ylinerkkyysnuhaa ja saattavat
pahentaa myods nokkosihottumaa ja
atooppista ihottumaa. Luotettavia arvioita
sulfiittiylinerkkyyden yleisyydesta ei ole
saatavilla. Eradssa ruotsalaisessa vaesto-
tutkimuksessa 34 % vastanneista ilmoitti
saavansa nuhaa lahinna viineista. Oireilijoista
kaksi kolmasosaa oli naisia, ja oireilijoilla oli
usein myds astma tai keuhkoahtaumatauti.

Rikkiyhdisteyliherkkyys saattaa olla joskus
allerginen, mutta useimmiten kyseessa
on muu kuin varsinainen allerginen (epé-
spesifi) reaktio. Vakavat reaktiot ovat hyvin
harvinaisia.

Rikkiyhdisteita syytetadn usein myo6s
pdansaryn ja muiden krapulan tapaisten
oireitten aiheuttajiksi.
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TANNIINIT

On epailty, ettd pdansdrkyoireyhtyman
aiheuttaja l6ytyisi tummien viinirypdleitten
kuorista, silla nehdn ovat mukana koko
viinin kaymisen ajan. Kuoret erotellaan
vasta kaymisen jdlkeen. Valkoviinin teossa
rypaleitten kuoret poistetaan ennen kaymis-
prosessin alkua. Tummien rypdleitten
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, keskimadrdista enemman esi-
merkiksi viinirypaleitten kuorissa ja sieme-
nissa, marjoissa, teessa ja pajun kuoressa.
Tanniinit toimivat kasveissa antioksidant-
teina ja estdvat muun muassa bakteerien
ja muiden mikrobien lisdadntymista seka
rasvojen harskiintymista.

Tanniineita voidaan poistaa viinista saosta-
malla niita esimerkiksi maidon, kananmunan
ja kalan valkuaisilla. Mainituista saostusai-
neista viiniin jadvien vieraiden valkuaisten
madarat ovat kuitenkin niin pienia, ettei
niista tule allergiareaktioita herkillekaan
maito-, muna- tai kala-allergisille.

Joskus tanniineita lisataan viiniin sen suu-
tuntuman parantamiseksi. Lisatyt tanniinit
on tavallisesti uutettu maapahkinditten
ruskeista kuorista. Kuoret poistetaan pah-
kindista kuumalla vedella. Maapahkina-
allergiset eivat kuitenkaan saa sellaisesta
viinista oireita.



VARIAINEET

Lisatyt variaineet saattavat aiheuttaa
allergisia oireita. Karmiineita kdytetaan
vdriaineena muun muassa punaisissa kat-
keroissa ja cocktail-kirsikoissa. Ne aiheut-
tavat joillekin astmaa ja dkillisia allergiare-
aktioita, jopa anafylaksiaa (s. 14). Karmiinit,
kokkiniili ja karmiinihappo ovat biologisia
vdrejd, jotka on eristetty kilpikirvoista.
Karmiiniallergian yleisyytta ei tunneta.

Joidenkin synteettisten vdriaineiden ns. at-
sovériaineiden, kuten punaisten (amarantti
ja uuskokkiini) seka keltaisten (paraoranssi
ja tartratsiini), on todettu aiheuttavan
nokkoskuumetta, heindnuhaa, astmakoh-
tauksia ja allergisia iho-oireita. Myds muut
synteettiset vdriaineet, esim. kinoliininkel-
tainen ja patenttisininen, voivat joissakin
tapauksissa aiheuttaa lievia iho-oireita.

MAUSTEET

Mausteita kdytetadn maustettujen viino-
jen, likddrien, aperitiivien, katkeroiden
sekd juomasekoitusten valmistukses-
sa. Nama voivat joissakin tapauksissa
aiheuttaa yliherkkyysreaktioita. Joissakin
alkoholijuomissa kdytettavat kaakao,
suklaa ja pahkinat voivat myds aiheuttaa
em. reaktioita.

KINIINI

Kiniinia on joissakin aperitiiviviineissa. Se
saattaa aiheuttaa yliherkkyysoireita. On
myds hyva muistaa, ettd tonicvesi, jota
kdytetdan juomasekoituksissa, sisaltaa
kiniinia. Nain kiniinista johtuva yliherkkyys
ei valttamatta aiheudu itse alkoholijuomasta.

17



HIIVA

Hiiva-allergiaa potevat voivat yleensa
juoda viineja, silla hiivasolut suodatetaan
kaymisen jalkeen pois. Joissakin oluissa
jatetadn 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 saman-
kaltaisia allergeeneja.

Kaupan oluissa ja viineissa hiiva-allergee-
neja ei ole niin paljon, etta niista tulisi oi-
reita. Sen sijaan kotikaljassa, kotiviineissa,
siidereissa ja simassa hiivan allergeeneja
voi olla niin paljon, ettd seurauksena voi
olla on nokkosihottuma tai jopa anafylak-
tinen reaktio.
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LTP-ALLERGIA

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

on yleisesti hedelmissa ja marjoissa

seka monissa kasviksissa. Niitd on myds
viinirypaleissd, ja allergeeneja paatyy
viiniin ja konjakkiinkin niin paljon, etta jopa
yleistynyt nokkosihottuma ja anafylaktinen
reaktio ovat mahdollisia.

MUUT YLIHERKKYYTTA

AIHEUTTAVAT AINEET

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

Seka ohramallas- etta vehnamallasoluista
on kuvattu akillisia allergiareaktioita.
Ohrassa allergiaa aiheuttavat aineet (aller-
geenit) on tunnistettu, mutta vehnaoluen
allergeeneja ei tunneta. Oluen sisaltamas-
ta humalasta allergiaoireita ei ole kuvattu.



Yliherkkyys ja paallysmerkinnit

Alkoholijuomien paallysmerkintéja
koskevat paapiirteittdin samat saadokset
kuin elintarvikkeitakin (KTMa 1084 /2004,
2000/13/EY ja sen muutokset). Ainesosa-
luettelon ilmoittaminen ei ole alkoholijuo-
mille pakollista. Kuitenkin, jos alkoholijuo-
massa on tiettyja yleisimmin yliherkkyytta
aiheuttavia ainesosia, nama tulee ilmoittaa
paallysmerkinndissa seka suomeksi etta
ruotsiksi (2007/68/EY). Jos yliherkkyytta
aiheuttava ainesosa ei kay ilmi nimesta tai
ainesosaluettelosta, se ilmoitetaan erilli-
sella merkinndlla "sisaltaa...”.

Yleisimmat yliherkkyyden aiheuttajat,
jotka tulee ilmoittaa paallysmerkinndissa:

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

* kananmunat ja munatuotteet
* maapahkinat ja maapahkindtuotteet
* maito ja maitotuotteet (ml. laktoosi)

+ pahkinat (manteli, hasselpahking,
saksanpahking, cashewpahkinag,
pekaanipahking, parapahking,
pistaasipahking ja Macadamia-pahkina)
ja pahkindtuotteet

* rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden
pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/L
rikkidioksidina (SO2) ilmaistuna
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* soija ja soijatuotteet

My@&s tiettyjen muiden aineiden kaytosta
ilmoittaminen alkoholijuomien paallys-
merkinndissa on pakollista:

* makeutusaineet

+ kofeiini ja kiniini

+ lakritsihappo, glysyrritsiininappo ja
sen ammoniumsuola

* muuntogeenisia organismeja
sisaltavat ainesosat

Makeutusaine aspartaamia sisaltavissa
tuotteissa tulee olla merkinta "sisaltaa
fenyylialaniinin lahteen” fenyyliketonuriaa
sairastavia henkilodita varten.

Kofeiinia yli 150 mg/l sisaltaviin tuotteisiin
on tehtava merkinta "korkea kofeiinipitoi-
suus” (...mg/100 ml). Merkintaa ei tarvitse
tehdgd, jos tuotteen nimessa on sana
"kahvi” tai "tee”.

Jos taas tuotteeseen on lisatty lakritsikasvia
tai glysyrritsiininappoa tai sen ammonium-
suolaa 10 mg/L, on tehtdva merkinta "sisal-
taa lakritsia”. Merkintaa ei tarvitse tehda,
jos sana lakritsi on mainittu ainesosaluette-
lossa tai nimessa. Juoman sisdltaessa
glysyrritsiinihappoa tai sen ammonium-
suolaa vahintaan 300 mg/l on tehtava
merkinta "sisaltaa lakritsia — kohonneesta
verenpaineesta karsivien henkildiden on
valtettava tuotteen liiallista nauttimista”.



Keliakia ja vilja-allergia

Keliakia on ohutsuolen sairaus, jossa
viljaproteiini, vehnan gluteeni, aiheuttaa
ohutsuolen imukalvon tulehduksen ja
suolinukan vaurion. Vehnan lisaksi myods
ruis ja ohra ovat haitallisia keliakiaa sairas-
taville. Koska olut valmistetaan ohra-
maltaista ja muista hiilinydraattipitoisista
raaka-aineista, se sisaltaad keliaakikolle
haitallisia proteiineja.

Oluenvalmistuksessa voidaan kayttaa
ohramallasta korvaavina raaka-aineina
maissia, riisia, sokeria, tarkkelysta tai
durraa, jotka eivat sisalla keliakiaa sairas-
tavalle haitallisia proteiineja. On kuitenkin
hyva tietaad, etta esimerkiksi maissin ohella
kaytetaan usein pienta maaraa ohraa. Vaikka
tuote ilmoitettaisiin maissista valmistetuksi,
ei keliaakikko voi olla taysin varma tuotteen
haitattouudesta. Epavarmoissa tapauksissa
onkin syyta kaantya valmistajan puoleen.

Gluteeni ei tislaudu, joten sitd ei ole vdke-
vissa tislatuissa juomissa, kuten konja-
keissa, viskeissd, rommeissa tai vodkissa.
On silti muistettava, etta alkoholi sindnsa
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saattaa drsyttaa suolen limakalvoja ja voi
olla tasta syysta keliaakikolle haitallista.

Keliaakikot voivat nauttia joitakin oluita,
jotka on valmistettu menetelmalld, jossa
haitalliset proteiinit padosin poistuvat.
Keliakialiiton asiantuntijaneuvoston mukaan
keliaakikko voi juoda korkeintaan kaksi
pulloa olutta vuorokaudessa, mikali oluen
gluteenipitoisuus jaa alle 2 mg/100 g
tuotetta. Vahadisille gluteenijaamille herk-
kien keliaakikoiden kannattaa kuitenkin
keskustella hoitavan ladkarin kanssa oluen
kdyton aloittamisesta. Keliakialiitosta
(www.keliakialiitto.fi) saa tietoa liiton
hyvaksymista oluista. Ndiden oluiden
gluteenipitoisuutta valvotaan saannélli-
sesti. Kun gluteenittomia oluita tuodaan
markkinoille, niistd tulee tehda ilmoitus
Elintarviketurvallisuusvirastoon.

Vilja-allergia voi kohdistua minkad tahansa
viljan proteiineihin, yhta hyvin ohraan

kuin riisiin, maissiin tai durraan. Monien
vakevien juomien, kuten viinojen ja viskien,
raaka-aineena on vilja. Proteiinit poistuvat
yleensa kokonaan tislausprosessissa.

Kihti

Mallastuotteissa, portviineissa ja punavii-
neissa on typpipitoisia puriini/pyrimidiini-
yhdisteitd. Ne ovat haitallisia, koska yhdis-
teet sotkevat aineenvaihduntaa siten, etta
virtsahappo paasee kiteytymaan niveliin.
Kihti johtuu kiteytyneesta virtsahaposta.
Kihtipotilaiden, kuten muidenkin krooni-
sista sairauksista karsivien, tulisi valttaa
alkoholijuomien nauttimista.



Muuntogeeniset
elintarvikkeet

Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetus 1829/2003 muuntogeenisista
elintarvikkeista ja rehuista koskee myos
alkoholijuomia. Siind nojaudutaan yleisen
elintarvikeasetuksen mukaiseen maa-
ritelmaan elintarvikkeesta, joka kattaa
myds alkoholijuomat. Asetus maarittaa
menettelytavat, miten muuntogeenisia
organismeja, niita sisaltavia tai niista koos-
tuvia elintarvikkeita seka niista valmistet-
tuja ainesosia sisaltavia tuotteita tuodaan
markkinoille. Asetusta on selkeytetty
komission raportissa vuonna 2006.

Asetus sisdltaa my6s ehdot, milloin tallai-
sista tuotteista on ilmoitettava. Ilmoitus-
velvollisuus on, vaikka muuntogeenista

ainesta ei lopputuotteessa olisi havaittavissa.

Asetus ei kuitenkaan koske tuotteita,
joiden valmistuksessa on kdytetty apuna
muuntogeenisia organismeja. Maarittava-
na kriteerina on se, onko elintarvikkeessa
muuntogeenisesta lahtdaineesta johdettua
ainesta.

Sellaiset alkoholijuomat, joiden valmistus-
aineena on muuntogeenista ainesta,
kuten muuntogeenista mallasohraa oluen
valmistuksessa, muuntogeenista rypdletta
viinin valmistuksessa, muuntogeenista
viljaa tai perunaa tislattavien tuotteiden
valmistuksessa, kuuluvat saadéksen piiriin.
Tallaisilta alkoholijuomilta edellytetaan
geenitekniikasta kertovat merkinnat aines-
osaluettelossa tai sen puuttuessa asiasta
on muuten selkeadsti ilmoitettava.
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Jos mikro-organismia esim. hiivaa kayte-
taan valmistuksen apuaineena, ei elin-
tarvike kuulu asetuksen soveltamisalaan.
Nadin esimerkiksi olueen, joka on kaytetty
muuntogeenisella hiivalla ja josta hiiva
suodatetaan, ei edellyteta merkintdja gee-
nitekniikasta. Jos hiiva on lopputuotteessa
(esim. pullokaytetty olut), voidaan sita
pitaad valmistusaineena, jolloin lopputuote
tulee varustaa muuntogeenimerkinndin.

Kummassakin tapauksessa itse hiiva tulee
hyvaksyttaa geenitekniikkaa koskevan
lainsaadanndn mukaisesti.




Luonnonmukaisesti
valmistetut
alkoholijuomat

EU:ssa ei ole vield yhtendista lainsadadantda
luomuviineille, mutta niita koskeva uusi
neuvoston asetus 834/2007 on annettu
ja sita sovelletaan 11.2009 alkaen. Ennen
uuden asetuksen voimaantuloa tulisi
oikeastaan puhua luomuviinin sijasta
"luonnonmukaisesti tuotetuista rypaleista
paikallisten luomujarjestéjen ohjeiden
mukaan valmistetusta viinista”.

22

Nain tuotettujen viinien valmistus alkoi
toistakymmenta vuotta sitten ja on kasvanut
viime vuosina nopeasti. Luomuviinit tulee
tuottaa sananmukaisesti luonnonmukai-
sesti eli kayttaen mahdollisimman vahan
ei-luonnonmukaisia apu- ja sdiléntdaineita
rypdleiden ja marjojen tuotannossa ja
viinin prosessoinnissa. Luonnonmukai-
sesti tuotettuja kdymisteitse valmistettuja



alkoholijuomia koskevat neuvoston ase-
tuksen 2092/91 kaikki madraykset. Naissa
ilmoitetaan muun muassa, mitd apu- ja
lisdaineita valmistuksessa saa kayttaa.
Rypadleviineilla on toistaiseksi tasta poikkeus,
eli prosessiapuaineita ja lisdaineita ei ole
madritelty.

Suurissa viinintuottajamaissa, kuten Rans-
kassa, Saksassa, Italiassa ja Espanjassa,
on jarjestdja, jotka valvovat tarkkaan viinin
luonnonmukaista valmistusta. Esimerkiksi
luomuviineissa sdiléntdaineena kaytetyn
rikkidioksidin sallittu maksimimaara riippuu
ndiden jarjestdjen saannoksistad ja on pie-
nempi kuin muille viineille. Luomuviinien
rikkidioksidipitoisuus vaihtelee kuitenkin
voimakkaasti. Tuotannossa ei saa kayttaa
synteettisia kasvitautien ja tuhoeldinten
torjunta-aineita (fungisideja ja insektiside-
ja) eika mydskaan rikkakasvien torjunta-
aineita (herbisideja).

Euroopan viinintuottajamaissa 0,25-2 %
viinitiloista kayttaa luonnonmukaisia
menetelmia. Eniten luomuviinitiloja on
Ranskassa, Saksassa ja Italiassa. Myds
Euroopan ulkopuolella tuotetaan luomu-
viineja; laatumadraykset vastaavat euroop-
palaisia saannoksia. Luomuviinitilojen
maara on koko ajan nousussa. Se johtuu
seka kysynnan kasvusta ettda luomutuotan-
toa koskevan tuen lisadantymisesta.

Suomessa alkoholijuoman nimessa tai
esittelyssa saa kayttaa luonnonmukaiseen
tuotantotapaan viittaavaa merkintag, jos
tuote on valmistettu luomuasetuksen
mukaisesti. Se tarkoittaa mm. sitd, etta

luomumerkinta voi olla tuotteen nimessa,
jos juoman maatalousperadisista ainesosista
vahintaan 95 % on luonnonmukaisesti
tuotettuja. Merkintaa saa kayttaa alkoholi-
juoman ainesosaluettelossa, mikali vahin-
taan 70 % tuotteen maatalousperadisista
ainesosista on luonnonmukaisesti tuotettua.
Loput tuotteen maatalousperdisista
ainesosista voivat olla vain asetuksessa
lueteltuja ei-luomuainesosia. Mita tahansa
marjaa, hedelmaa tai sokeria ei voi kayttaa.

Biodynamia on luomuajattelun pitkalle
erikoistunut suuntaus. Samat saannét,
jotka saatelevat luomuviinin tuotantoa,
patevat myds biodynaamisessa viljelyssa.
Siind hyddynnetadn maapallon omia ryt-
meja niin, etta viinikdynnds on vastaanot-
tavainen viljelijan tekemille toimenpiteille.
Niinpa tietyt viinikdynnoksen viljelyyn ja
viininvalmistukseen liittyvat toiminnot
tehdadn auringon, kuun ja planeettojen
vaiheiden mukaan. Maaperaa rikastetaan
ja viinikdynnoksia hoidetaan kasviuutteilla
ja preparaateilla.

Markkinoilla on luomuviinien lisaksi myods
muita luomuperiaatteiden mukaan tuo-
tettuja alkoholijuomia, kuten siidereita,
oluita ja konjakkia.



Alkoholijuomien
lisa- ja vierasaineiden
valvonta Suomessa

Vahittdismyymaloissa ja anniskelupaikoissa
myynnissa olevia alkoholijuomia valvovat
STTV (s.10) ja ldaninhallitukset. STTV
tutkituttaa sadanndllisesti lisa- ja vierasai-
nepitoisuuksia ja valvoo, ettd tuotteet
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tayttdvat niille asetetut vaatimukset. STTV
voi myo&s kieltaa alkoholijuoman myynnin,

mikali se on tarpeen ihmisten terveyden
suojelemiseksi.



Alkossa myytavien alkoholijuomien
tuoteturvallisuudesta seka alkoholijuomia
koskevasta tutkimuksesta vastaa Alko.
Laatuasiat-yksikkd kontrolloi ostettavien ja
valikoimassa jo olevien tuotteiden laatua
aistinvaraisesti ja teettaa tarvittavat analyysit
Alkoholintarkastuslaboratoriossa

(ACL, Alcohol Control Laboratory).

ACL on Mittatekniikan keskuksen tarkas-
tuksessa vuonna 1993 todettu patevaksi
vakiviinan, alkoholijuomien ja teknokemi-
allisten tuotteiden testaukseen. Elintarvike-
turvallisuusvirasto hyvaksyi vuonna 2006
laboratorion tekemadan elintarvikelain
(23/06) tarkoittamia tutkimuksia akkredi-
toiduilla analyysimenetelmilla. Ulkominis-
teridé nimesi laboratorion vuonna 1994
Suomen viralliseksi alan laboratorioksi
(notified body).

Laboratoriossa tutkitaan rutiinitarkastusten
lisaksi alkoholijuomissa esiintyvia aine-
osia, joilla on merkitysta kuluttajansuojan
kannalta. Tallaisia ovat mm. homemyrkyt,
vdriaineet, metallit seka yliherkkyytta
aiheuttavat aineet.

Vain osa Suomessa tarjolla olevista alko-
holijuomista kulkee Alkon kautta. Tuonti-,
valmistus- ja tukkumyyntimonopolin
purkauduttua v. 1995 alkoholialalla toimii
lukuisia STTV:n luvalla toimivia yrityksia.
Alko valvoo vain myymidan tuotteita. Kaik-
kien Suomessa saatavina olevien alkoholi-
juomien valvonta kuuluu STTV:lle, joka
kdyttdaa mm. Alkoholintarkastuslaborato-
riota tarvittavien testien suorittamiseen.




Viinien valmistuksen
lisa- ja apuaineet

Viinien valmistuksessa on lupa kayttaa
E-koodiluettelossa mainittuja lisdai-
neita seka muita valmistuksen apuai-
neita. Monia niista saa kdyttda tiettyyn
rajaan saakka ja joitakin erikseen
maariteltavin edellytyksin. Alla on
lueteltu tarkeimpia viineille sallittuja
lisa- ja apuaineita.

VIINIEN VALMISTUKSEN
LISA- JA APUAINEITA.

Suurin sallittu pitoisuus on mainittu.

+ aleppomantypihka (vain retsina)

* ammoniumin ja tiamiinin suolat
lisattyna perusviiniin kuohuviinin
valmistamisessa hiivan kehittymisen
edistamiseksi

+ arabikumi (E414), 0,3 g/l

* L-askorbiinihappo, 250 mg/l

» diammoniumfosfaatti tai
ammoniumsulfaatti,
1g/L (0,3 g/l kuohuviinit)

* dimetyylidikarbonaatti, 200 mg/l

» enologiseen (enologia = viinioppi)
kayttéon tarkoitettu hiili, 100 g/hl

» fumaarihappo (E297)

+ hiilidioksidi, 2 g/l

* hiivan mannoproteiinit
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hiivasoluseokset, 40 g/hl
ioninvaihtohartsit
kaliumbisulfiitti (E224) ja
kalium-metabisulfiitti
kaliumbitartraatti (E336) tartraatin
(= viinihappo (E334)) saostumisen
edistamiseksi
kaliumferrosyanidi, 0,5 mg/! tai
kalsiumfytaatti punaviinin
kasittelemiseksi
kaliumferrosyanidi valkoviinin ja
roseeviinin kasittelemiseksi, 8 g/l
kaliumsulfaatti

(vain tietyt vakevat viinit)
kalsiumalginaatti (E404) tai
kaliumalginaatti (E402) tiettyjen
kuohuviinien valmistuksessa
kalsiumkarbonaatti (E170) viinin
happamuuden vahentamiseksi
kuparisulfaatti viinin maku-

tai hajuvirheiden poistamis-
kasittelyssa, 1g/hl

lysotsyymi, 500 mg/L
maitohappobakteerit
mesoviinihappo

metaviinihappo, 100 mg/L
polyvinyylipolypyrrolidoni
(PVPP (E1207)), 80 g/hl
tammipuun palaset
sorbiinihappo tai kaliumsorbaatti
tiamiinihydrokloridi 0,6 mg/Ll
ureaasi viinin ureapitoisuuden
vahentamiseksi

(ks. etyylikarbamaatti s. 13)



KIRKASTAMISEEN SAA KAYTTAA
SEURAAVIA AINEITA:

* bentoniitti

* elintarvikegelatiini

* kalaliima

* kaliumkaseiini ja kaliumkaseinaatti

* kaoliini

* kasviperdiset proteiiniaineet

* muna-albumiini ja/tai
maitoalbumiini

* pektolyyttiset entsyymit

* silikonidioksidi

* tanniini

HAPPAMUUTTA SAADELLAAN
SEURAAVILLA AINEILLA:

 kaliumvetykarbonaatti (E501)

» kalsiumkarbonaatti (E170)

* kalsiumtartraatti (E354), 200 g/l

* viinihappo (E334)

* homogeeninen viinihappokalsium
karbonaattiseos




Sallittuja pitoisuuksia alkoholijuomissa

Taulukossa on lueteltu tarkeimpien alkoholijuomissa esiintyvien

aineiden suurimpia sallittuja pitoisuuksia. OlV:n suositukset on

mainittu merkitsemalla sulkuihin OIV. Muut annetut pitoisuudet

ovat EU-lainsaadanndssa.

KAIKKI ALKOHOLIJUOMAT

Fosforihapot ja fosfaatit P20s:ksi laskettuna
E338, E339, E340, E341, E451ja E452

Rasvahappojen sakkaroosiesterit,
sokeriglyseridit

Sorbaatit (sorbiinihappo E200, kalium-
sorbaatti E202 ja kalsiumsorbaatti E203)
Bentsoaatit (bentsoehappo E210, natrium-
bentsoaatti E211, kaliumbentsoaatti E212,

kalsiumbentsoaatti E213)
Propyleeniglykoli

VAKEVAT ALKOHOLIJUOMAT
Anetoli

Asetaldehydi

Glysyritsiinihappo

Metanoli

Syaanivetyhappo

LIKOORIT

Anetoli

Karaijakumi E416
Propyleeniglykoli alginaatti E405
Bentsyylialkoholi E1519
Rasvahappojen polyglyseroliesterit
Natriumstearoli-2-laktylaatti E481,
kalsiumstearoli-2-laktylaatti E482

VIINIT

Arseeni (As)

Askorbiinihappo (C-vitamiini, E300)
Boori (B)

Bromidi (Br)

Fluoridi (F)

Haihtuvat hapot

Kadmium (Cd)
Kupari (Cu)

Lyily (Pb)

Malvidiini diglukosidi
Metanoli

TUOTTEISSA SALLITTU SUURIN MAARA
1g/L (ei viini ja olut)
5 g/l (ei viini ja olut)

200 mg/L, kun alkoholipitoisuus alle 15 %

200 mg/L, kun alkoholipitoisuus alle 15 %
19/kg, 3 g/kg kermalikdorit

TUOTTEISSA SALLITTU SUURIN MAARA

minimi 0,5 g/L, maksimi 2 g/l anisviinat

0,2 g/hl100 % alkoholia, katajanmarjalla maustetut viinat

minimi 0,05 g/L, maksimi 0,5 g/l anisviinat

- 200 g/hl 100 % alkoholia, viinista valmistettu
alkoholijuoma, brandy

- 59/hl100% alkoholia, katajanmarjalla maustetut viinat

-1000 g/hL 100 % alkoholia, jos viina on tehty
rypaleenjadnndksista, hedelmaviinat, siideriviinat

10 g/hl 100 % alkoholia, hedelmaviinat

TUOTTEISSA SALLITTU SUURIN MAARA
minimi 1g/l maksimi 2 g/, aniksenmakuiset likoorit
10 g/l (munapohjaiset likdorit)

10 g/l (emulgoitu Likd6ri)

100 mg/L

5 g/l (emulgoitu Likéori)

8 g/l (emulgoitu Likdori)

TUOTTEISSA SALLITTU SUURIN MAARA

0,2 mg/L (OIV)

250 mg/L

80 mg/L (OIV)

Tmg/L (OIV)

Tmag/L

1,2 g/l (etikkahappona) punaviineissé ja 1,08 g/l valko- ja
roseeviineissa. Tietyt vanhat viinit voivat ylittda taman rajan.
0,01 mg/L (OIV)

1mg/L (OIV)

0,20 mg/L

15 mg/L (OIV)

400 mg/l punaviinit, 250 mg/L valkoviinit (OIV)
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VIINIT
Natrium (Na)
Rikkidioksidi (E220)

Sinkki (Zn)
Sitruunahappo (E330)
Sorbiinihappo (E202)
Sulfaatit

OLUET
Propyleeniglygolialginaatti E405
Rikkidioksidi ja sulfiitit

Makeutusaineet (erdit oluet):
Asesulfaami K E950

Aspartaami E951
Aspartaamiasesulfaamisuola (E962)
Neohesperidiini DC E959

Sakariini E954 ja sen natrium-, kalium- ja
kalsiumsuolat

Sukraloosi (E955)

SIIDERIT

Dimetyylipolysiloksaani

Fosforihapot ja fosfaatit P205:ksi laskettuna
E338, E339, E340, E341, E451ja E452
Kvillaiuute

Propyleeniglykolialginaatti E405
Rikkidioksidi (E220)

Makeutusaineet:

Asesulfaami K E950

Aspartaami E951
Aspartaamiasesulfaamisuola E962
Neohesperidiini DC E959

Sakariini E954 ja sen natrium-, kalium- ja
kalsiumsuolat

Sukraloosi E955

TUOTTEISSA SALLITTU SUURIN MAARA

60 mg/L (OIV)

150 mg/l vakevat viinit, joiden jaanndssokeripitoisuus on
pienempi kuin 5 g/L

160 mg/ punaviinit, joissa on korkeintaan 5 g/l jaganndssokereita
200 mg/L vakevat viinit, joiden jddanndssokeripitoisuus on
vahintdan 5 g/l seka hedelmaviinit ja siiderit, joiden sokeripi-
toisuus on enintaan 10 g/l

210 mg/L valkoviinit ja roseeviinit, joissa on korkeintaan 5 g/l
jadnndssokereita, punaviinit, joiden jadnndssokeripitoisuus
on vahintaan 5 g/l

260 mg/L, valkoviinit ja roseeviinit, joiden jaanndssokeri-
pitoisuus on vahintdan 5 g/l seka hedelmaviinit ja siiderit,
joiden sokeripitoisuus on yli 10 g/l

300, 350 ja 400 mg/L erittain makeat viinit ja hedelmaviinit
5 mg/L (OIV)

Tg/l

200 mg/L

19/l (kaliumsulfaattina)

1,59/l

- viinid on kypsennetty tynnyrissa ainakin 2 vuotta

- makeutetut viinit

- rypdlemehuun tai viiniin on lisdtty alkoholia 2 g/l

- viinit, joihin on lisatty konsentroitua rypdlemehua

- luonnostaan makeat viinit

2,5 g tietyt viinit

TUOTTEISSA SALLITTU SUURIN MAARA
100 mg/L
20 mg/L ja tynnyriolut 50 mg/L

350 mg/L
600 mg/L
350 mg/L
10 mg/L

80 mg/L
250 mg/L

TUOTTEISSA SALLITTU SUURIN MAARA
10 mg/L

29/l

200 mg/L
100 mg/L
200 mg/L

350 mg/L
600 mg/L
350 mg/L
20 mg/L

80 mg/L
50 mg/L
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Sallitut variaineet
alkoholijuomissa

E-KOODI

E100
E101
E102*
E104
ET10%
E120

E122*
E123*
E124*
E129*
E131
E133
E150
E157*
E153
EI55+
E160a
E163
E160b
E174
E175

VARIAINE

Kurkumiini
Riboflaviini
Tartratsiini, keltainen
Kinoliinikeltainen
Paraoranssi

Karmiini (luonnollinen kokkiniili),

punainen

Atsorubiini, karmosiini
Amarantti, punainen
Uuskokkiini, kokkiniilipunainen
Alluranpunainen
Patenttisininen, synteettinen
Briljanttisininen, synteettinen
Sokerikul&ori, ruskea
Briljanttimusta

Laakehiili, musta

Ruskea HT

Betakaroteeni, keltainen-oranssi
Antosyaanit, punaisesta siniseen
Annatto, keltainen-oranssi
Hopea

Kulta

*synteettinen atsovariaine
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SUURIN SALLITTU PITOISUUS

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

200 mg/L

200 mg/L

30 mg/L

200 mg/L

200 mg/L

200 mg/L

200 mg/L

quantum satis

200 mg/L

quantum satis

200 mg/L

200 mg/L

quantum satis

10 mg/L (vain lik6reihin)
quantum satis (vain likd6reihin)
quantum satis (vain likdoreihin)



Pitoisuudesta Toimitus
kertovat yksikot

Tdssa kirjasessa on kdytetty Kasikirjoitus:
seuraavia yksikoita puhuttaessa Dosentti Pekka Lehtonen Alko/ACL,
aineiden pitoisuuksista alkoholi- Professori Matti Hannuksela Allergia-
juomissa ja astmaliitto/Allergiatietokeskus,
Ylitarkastaja Satu Rdsanen STTV/

pg/l  mikrogrammaa Alkoholin tuotevalvontayksikkd

(gramman miljoonasosa)

litrassa Toimitus: Kaija Niemi-Turkama
mg/l  milligrammaa Kuvitus: Hannu Hyrske

(gramman tuhannesosa)

litrassa Paino: Erweko/2008

g/l grammaa litrassa

g/hl  grammaa hehtolitrassa
(grammaa 100 litrassa)

kg/hl kilogrammaa hehtolitrassa
(kilogrammaa 100 litrassa)
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