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Ohjeistus elintarvikkeiden koostumustiedon
naytteenottoon ja analysointiin

Fineli -paivitystyo

Elintarvikkeiden koostumustietokanta Fineliin on keratty vuosien mittaan eri otannalla ja analyysi-
menetelmilla elintarvikkeiden koostumustietoa ja ravintotekijoiden analyysituloksia. Tdman ohjeen
tarkoituksena on kuvata ihanteellinen elintarvikkeiden naytteenotto, ndytteiden kasittely seka ana-
lyysimenetelmissa huomioitavat seikat, jotta saadaan Finelin kannalta paras mahdollinen lopputu-
los. Kdytannon tydssa joudutaan kayttamaan myds muihin tarkoituksiin analysoituja tuloksia. Ta-
man vuoksi on tarkeda, ettd ndytteet, ndytteenotto- ja -kasittely dokumentoidaan huolellisesti (Ks.
kappale Kirjaaminen). Dokumentaation perusteella Fineli-tyoryhma voi arvioida analyysitiedon so-
veltumista koostumustietokantaan. Naytteiden riittdva kuvaaminen on myos erittain tarkeata, jotta
analyysitiedot pystytaan kohdistamaan tietokannassa oikealle elintarvikkeelle.

Ohjeistuksen tarkoituksena on tehostaa mahdollisimman luotettavan tiedon tuotantoa tietokan-
taan, jotta Finelin tietoja voidaan hyodyntaa tutkimuksessa, tuotekehittelyssa, ravitsemusneuvon-
nassa, ruokalistojen suunnittelussa seka pakkausmerkintdjen laatimisessa. Finelin ravintoarvojen
analysoiminen on usein projektiluontoista. Tama naytteenoton ohjeistus on tarpeen, jotta Finelia
kayttavat osapuolet voisivat paremmin osallistua tietokannan paivittamistyohon.

Taman ohjeen tavoitteena on kuvailla ndytteenoton valmistelussa huomioon otettavat asiat seka
ohjata elintarvikendytteiden ostamista, kasittelyd, merkitsemista, kuljettamista, rekisterdintia ja la-
boratoriosailytysta kansallisella tasolla. Lisaksi tavoitteena on kuvata ravintoaineiden yleisimmat
analyysimenetelmat ja nostaa esiin huomioitavia asioista eri ravintoaineita analysoitaessa.
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Lukijalle

T4dma ohje tdydentdd aiemmin laadittua Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksella tehtyé ohjeistusta. Aiemmin
laadittu ohjeistus kuvasi ndytteenottomenetelmdi, joka on kehitetty Total Dietary Study -projektissa (TDS
Exposure). Naytteenottomenetelmé pohjautui soveltuvin osin TDS-menetelmddn. Menetelmaén liittyvit
toimintaohjeet voivat olla laboratoriokohtaisia. Ohjeen péivittimisty6 on tehty tilaustyond Maa- ja metsita-
lousministeriolle vuoden 2019 ja 2020 vaihteessa, jolloin ohjeeseen liséttiin osioita luonnonvaraisten nayt-
teiden kerdamisestd, analyysimenetelmien kuvauksista sekd ohjeet niytteiden taustatietojen ja tulosten il-
moittamista varten. Ohjeistus on tehty Kansallisen elintarvikkeiden koostumustietokannan seurantaryh-
mén toimesta. Kansallisen elintarvikkeiden koostumustietokannan jisenet ja muut ohjeistuksen laatimiseen
osallistuneet asiantuntijat ovat mainittu seuraavalla sivulla.

Tdman ohjeen tarkoituksena on mahdollistaa mm. tutkimuslaitosten, yksityisten laboratorioiden ja teolli-
suuden edustajien tuottamaan laadukasta sisdltéd Fineliin ohjeiden avulla. Néytteistd tehtdvien analyysien
tulokset kdytetddn kansallisen elintarvikkeiden koostumustietokanta Finelin paivittimiseen ja ylldpitdmi-
seen. Ohjeita on tarkoitus soveltaa elintarvikkeiden naytteenottoon Suomessa.
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Tiivistelma

Kansallisen elintarvikkeiden koostumustietokannan seurantaryhmi. Ohjeistus elintarvikkeiden koostumus-
tiedon néytteenottoon ja analysointiin. Terveyden ja hyvinvoinnin laitos (THL). Tyopaperi 7/2020. 33 si-
vua. Helsinki 2020.

ISBN 978-952-343-466-0 (verkkojulkaisu)

Tdmian ohjeistuksen tavoitteena on kuvata Finelin elintarvikekoostumustietokantaa tdydentiville sidos-
ryhmille ihanteelliset ndytteenotto- ja analysointiohjeet.

Elintarvikkeiden néytteenotossa noudatetaan etukiteen laadittua ndytteenottosuunnitelmaa. Nayt-
teenottosuunnitelmassa nédyte pyritadn kokoamaan edustavasti ottaen huomioon kauppojen markkina-
osuudet sekd alueelliset ja ajalliset laatuvaihtelut. Naytteet kootaan osaniytteistd ja ne yhdistetadn kokoo-
mandytteiksi. Nédytteiden ostamisen esimerkkid kuvataan 4 kaupan ja 12 kaupan mallilla 12 osanidytteen
koontina. Kausivaihtelua voidaan huomioida kerdamailld naytteita esimerkiksi kahtena eri ajankohtana,
jolloin koostumus eroaa niytteiden vililld eniten.

Naytteiden kuljetuksessa ja kisittelyssd on huomioitava vitamiinien herkkyys valolle ja lammdélle. Nayt-
teet merkitddn ja pakataan hyvin sekéd suojataan mahdollisilta kontaminaatioilta. Suositeltava aika ostota-
pahtuman ja laboratorioon saapumisen vililld on kuusi tuntia viiledssd ilmastossa. Naytteet kuljetetaan
niille suositelluissa lampdotiloissa, riippuen siitd ovatko ne esimerkiksi kuivaelintarvikkeita tai pakasteita.
Naytteet tarkastetaan niiden saapumisen jdlkeen. Néytteiden esikisittelyssd ndytteesta erotetaan sen syotava
osuus analysointia varten. Tiedot néytteistd kirjataan laboratorion LIMS-jérjestelmddn mahdollisimman
varhaisessa vaiheessa. Naytteenottoraporttiin kirjataan ohjeistuksessa mainittuja tietoja néytteistd, jotka
lisdtdaan LIMS:iin soveltuvin osin. Naytteenottoraporttiin kirjataan myds mahdolliset poikkeamat nayt-
teenottosuunnitelmasta. Tuotteiden sdilytyksessdé mukaillaan tuotekohtaista ohjeistusta ja véltetddn haih-
tumistappioita. Muiden kuin pakasteiden turhaa pakastamista tulisi valttd4, silld se voi vaikuttaa ravinto-
ainekoostumukseen.

Luonnonvaraisten tuotteiden keruussa huomioidaan keruusié ja mahdolliset alueelliset ja ajankohdasta
riippuvat poikkeamat. Tuotteet keritdan aina kun mahdollista poutasiilld, jotta kosteuspitoisuus ei hdiritsi-
si analyysituloksia. Osaniytteitd kerdtdan mahdollisuuksien mukaan eri alueilta ja kahtena eri ajankohtana,
jolloin tulokset poikkeavat mahdollisimman paljon toisistaan.

Fineliin ilmoitettavat analyysitulokset ovat ensisijaisesti pakkauksessa néytettivit ravintoarvot eli ener-
giasisélto, rasva, tyydyttyneet rasvat, hiilihydraatit, sokerit, proteiini ja suola. Tamén lisdksi analysoidaan
ainakin tuhka ja kosteus. Proteiinipitoisuus maéritetddn typpipitoisuuden perusteella kertoimella 6,25. Hii-
lihydraattien analysoinnissa on huomioitava néiytteiden herkkyys muutoksille, jota voidaan minimoida
kuivaamalla. Rasvahappojen analysoinnissa on huomioitava niytteiden hapettumisherkkyys. Vitamiinit
ovat erittdin herkkid kisittelyn, valon, limmon, eméksisyyden tai happamuuden vaikutuksille, miki tiytyy
ottaa analysoinnissa huomioon.

Analyysitulosten valmistuttua tiedot néytteenoton kulusta sekd analyysituloksista ilmoitetaan Fineliin
ohjeistuksen kuvauksen mukaisesti. Fineliin toimitetaan naytteenottoraportti sekd mieluiten Excelilld tai
vastaavalla ohjelmistolla koostettu analyysituloslomake.

Avainsanat: analyysi, ravintoainesisilto, naytteenotto, koostumustietokanta, elintarvike
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Sammandrag

Kansallisen elintarvikkeiden koostumustietokannan seurantaryhmé. Ohjeistus elintarvikkeiden koostumus-
tiedon néytteenottoon ja analysointiin [Vagledning om provtagning och analys av information om sam-
mansittningen av livsmedel]. Institutet f6r halsa och vélfird (THL). Diskussionsunderlag 7/2020. 33 sidor.
Helsingfors, Finland 2020.

ISBN 978-952-343-466-0 (nétpublikation)

Syftet med denna viagledning &r att beskriva de ideala riktlinjerna for provtagning och analys f6r intresse-
grupper som fyller i och kompletterar livsmedelsdatabasen Fineli.

En i forvdg faststilld provtagningsplan ska foljas vid provtagning av livsmedel. Provtagningsplanen ska
sammanstillas s& representativt, som majligt och beakta butikernas marknadsandelar samt regionala och
tidsméssiga kvalitetsvariationer. Proverna samlas in fran delproverna och kombineras till samlingsprov.
Exempel pa provkop beskrivs med en 4-butiks- och 12-butiksmodell i en sammanstillning av 12 delprover.
Sasongsvariationer kan beaktas genom att samla in prover vid tva olika tidpunkter nidr sammansittningen
av proverna skiljer sig som mest.

Vid transport och hantering av prover bor vitaminers kénslighet for ljus och virme beaktas. Proverna
ska forpackas och mirkas vil och skyddas for eventuella kontaminationer. Den rekommenderade tiden
mellan kop och ankomst till laboratoriet dr sex timmar i svalt klimat. Proverna transporteras till for dem
rekommenderade temperaturer, beroende pa om de till exempel ér torrlivsmedel eller frysta produkter.
Prover inspekteras vid ankomst. Under forbehandlingen av proverna tas den dtliga delen av provet bort for
analys. Uppgifter om proverna registreras i laboratoriets LIMS-system sa tidigt som méjligt. I provtagnings-
rapporten registreras information som ndmns i provanvisningen, som laggs till i LIMS nér det ldmpar sig.
Eventuella avvikelser fran provtagningsplanen ska ocksa registreras i provtagningsrapporten. Produktspeci-
fika anvisningar f6ljs vid lagring av produkter och foérangningsforluster undviks. Onddig frysning av icke-
frysta livsmedel bor undvikas eftersom det kan paverka niaringssammansittningen.

Vid samling av vildvuxna produkter beaktas vaderférhéllandena vid insamlingen och eventuella region-
ala och tidsberoende variationer. Produkter samlas in om mojligt vid uppehallsvdder, sa att fuktinnehallet
inte paverkar analysresultaten. Delprover ska vid man av mgjlighet samlas in pa olika omréden och vid tva
olika tidpunkter sa att resultaten avviker s& mycket som majligt frén varandra.

Analysresultaten som rapporteras till Fineli ar frimst niringsvirden som visas pa forpackningen, dvs.
energi, fett, mittade fetter, kolhydrater, socker, protein och salt. Dessutom analyseras dtminstone aska och
fukt. Proteininnehéllet bestdms pa basis av kviveinnehéllet med en faktor pa 6,25. Vid analys av kolhydrater
maste provens kénslighet for forandringar, som kan minimeras genom torkning, beaktas. Vid analysen av
fettsyror maste provens kinslighet for oxidation beaktas. Vitaminer 4ar extremt kinsliga for effekterna av
behandling, ljus, virme, alkalitet eller surhet, vilket méste beaktas i analysen.

Nir analysresultaten ar redo skall information om provtagningen och analysresultaten rapporteras till
Fineli enligt beskrivningen i anvisningen. Till Fineli ska levereras en provtagningsrapport och foretridesvis
en analysresultatsformulir utarbetad med Excel eller liknande programvara.

Nyckelord: analys, naringsinnehall, provtagning, livsmedelsdatabas, livsmedel

Ohjeistus elintarvikkeiden
THL - TySpaperi 7/2020 6 koostumustiedon
naytteenottoon ja analysointiin



Abstract

Kansallisen elintarvikkeiden koostumustietokannan seurantaryhmé. Ohjeistus elintarvikkeiden koostumus-
tiedon nédytteenottoon ja analysointiin [Guidance on sampling and analysis of food composition informati-
on]. National Institute for Health and Welfare (THL). Discussion Paper 7/2020. 33 pages. Helsinki, Finland
2020.

ISBN 978-952-343-466-0 (online publication)

The purpose of this guideline is to describe the ideal sampling and analysis guidelines for stakeholders who
complete the Fineli Food Composition Database.

Sampling of foodstuffs shall follow a pre-established sampling plan. The sampling plan shall aim to rep-
resent the sample in a representative manner, taking into account the market shares of the shops as well as
regional and temporal quality variations. The samples shall be collected from the primary samples and
combined into composite samples. The sample purchase example is described as a 4 shops and 12 shops
model as a compilation of 12 primary samples. Seasonal variation can be taken into account by collecting
samples, for example, at two different times when the composition differs most between samples.

The sensitivity of vitamins to light and heat must be taken into account during transport and
handling of samples. Samples are well labeled and packaged, and protected from possible contamination.
The recommended time between purchase and arrival at the laboratory is six hours in cool climates. The
samples are transported at the reccommended temperatures, depending on whether they are for example dry
food or frozen. Samples are inspected upon arrival. During pre-treatment of the samples, the edible part of
the sample is removed for the analysis. Samples are recorded in the laboratory's LIMS system as early as
possible. The sampling report records the information specified in the guideline, which will be added as
appropriate to LIMS. Any deviations from the sampling plan shall also be recorded in the sampling report.
Product-specific guidelines are followed for product storage and evaporation losses are avoided. Unneces-
sary freezing of non-frozen foods should be avoided as it may affect the nutrient composition.

The collection of wild products shall take into account the collection weather and any regional and time-
dependent variations. Products are collected whenever possible in the dry weather, so that the moisture
content does not interfere with the analysis results. As far as possible primary samples shall be taken at
different intervals and at two different times during which the results shall differ as far as possible.

The analytical results reported to Fineli are primarily nutritional values displayed on the packaging, i.e.
energy, fat, saturates, carbohydrates, sugars, protein and salt. In addition, at least ash and moisture are ana-
lyzed. The protein content is determined on the basis of the nitrogen content by a factor of 6.25. When
analyzing carbohydrates, the sensitivity of the samples to changes, which can be minimized by drying, must
be taken into consideration. In the analysis of fatty acids the sensitivity of the samples to oxidation must be
taken into account. Vitamins are extremely sensitive to the effects of treatment, light, heat, alkalinity or
acidity, which must be considered in the analysis.

After the analysis results are completed, information on the sampling and analysis results will be report-
ed to Fineli as described in the guidelines. Fineli will be provided with a sampling report and an analysis
result form preferably prepared with Excel or similar software.

Keywords: analysis, nutrient content, sampling, food composition database, food
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Ohjeistus elintarvikkeiden koostumustiedon ndytteenottoon

Ohjeistus elintarvikkeiden koostumustiedon
naytteenottoon

Maaritelmat

Osaniyte (engl. primary sample): Osaniyte on elintarvikkeesta alun perin otettu osuus. Codex Alimenta-
riuksen virallinen méiritelma CAC/GL 50-2004 osaniytteelle on seuraava: Osandyte on “tuotteen osuus”,
joka on keritty eréstd ndytteenottoprosessin ensimmadisen vaiheen aikana. Se on yleensi kappale (jos néyte
on otettu esipakattujen tuotteiden eréstd) tai yksittdisnayte (jos nayte on otettu irtotavaraeréstd).

Kokoomaniiyte (engl. composite sample): Muodostetaan yhdistaimaill4 useita osandytteita. Sisdltdd eri tuot-
teiden kohdalla vdeston kiyttimit elintarvikkeet oikeassa suhteessa. Laboratoriossa koostumustietokantaa
varten analysoitavat naytteet ovat yleensd kokoomaniytteitd. Kokoomanaytettd kiytetddn yleisesti laborato-
rioanalyyseissd vihentdméan analysoitavien nidytteiden mdédrad. Joissakin tapauksissa voidaan analysoida
my0s yksittdisia néytteitd tai muodostaa osandytteistd useampia kokoomanaytteitd (Esim. 12 osandytteestd
voidaan muodostaa kolme kokoomandytettd, joissa jokaisessa on yhdistetty satunnaisesti neljd osandytettd).
Mikali analysoidaan yksittdisid néytteitd, lasketaan tuloksista keskiarvo markkinaosuuksien mukaan paino-
tettuna.

Niytteenottosuunnitelma (engl. sampling plan): Niytteenottosuunnitelma tehdidin ennen varsinaista
néytteenottoa. Se on yksityiskohtainen lista tuotteista, jonka perusteella yksittdiset elintarvikkeet ostetaan.
Niytteenottosuunnitelmassa mainitaan mahdollisuuksien mukaan elintarvikkeen tyyppi, lajike, brandi,
ostettavien pakkausten lukuméiri tai irtotuotteina myytavien elintarvikkeiden maird grammoina, ostopai-
kat, aika ja kausivaihtelu. Niytteenottosuunnitelmassa otetaan huomioon kaupan markkinaosuudet ja se
perustuu niihin. Lisatietoa 16ytyy Ndytteiden ostaminen -kappaleessa.

Niytteenottoraportti (engl. sampling report): Dokumentti, joka sisiltda elintarvikekohtaiset tiedot, jotka
néytteiden ostaja/kerddja on kirjannut hankinnan yhteydessi. Naytteenottoraporttiin siséllytettdvit tiedot
luetellaan kappaleessa Kirjaaminen ja esimerkki 16ytyy kappaleesta Tulosten ilmoittaminen Fineliin.

Yleisohjeita naytteenottoon

Niytteenotossa noudatetaan etukiteen laadittua ndytteenottosuunnitelmaa, joka tulee tehdd ennen varsi-
naista naytteenottoa. Luonnonvaraisissa naytteissi alueellisten erojen vaikutusten huomiointi on erityisen
tarkedd. (Lisdtietoa Ohjeita luonnonvaraisten tuotteiden ndytteenottoon -kappaleessa). Tuotteet tulee ostaa
suhteellisen lyhyen ajan sisilld (muutama péivi tai viikko). Etukdteen varmistetaan, ettd laboratoriossa tai
keittiossé on tilaa kisitelld naytteet ja tarpeeksi kylmitilaa on saatavilla. Néytteitd sdilytetddn myos elintar-
vikeanalyysien valmistuttua mahdollisten uusinta-analyysien varalta. Sopivasta sidilytysajasta tulee sopia
etukdteen tilaajan kanssa.

Naytteiden ostaminen

Naytteiden tulisi kuvastaa kuluttajien keskiméariisia kulutustottumuksia. Kaupat valitaan markkinaosuuk-
sien perusteella ja joukossa tulisi olla erikokoisia ruokakauppoja. Ajantasaista tietoa kauppojen markkina-
osuuksista 16ytyy Paivittdistavarakauppa ry:n nettisivuilta (ks. ldhteet). Tiettyjen nédytteiden kohdalla myds
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Ohjeistus elintarvikkeiden koostumustiedon ndytteenottoon

torien, erikoiskauppojen, tilamyymaloiden, leipomoiden, ravintoloiden ja kahviloiden kiytt6 ostopaikkoina
on tarkoituksenmukaista. Elintarvikkeet ostetaan markkinaosuuksien perusteella, jos tarkkaa tietoa on saa-
tavilla. Muussa tapauksessa tuotteet valitaan kaupoissa sen mukaan, mitd tuotetta on eniten edustettuna
hyllymetreissd mitattuna, koska hyllytila kuvastaa markkinaosuuksia. Valittuihin tuotteisiin lasketaan sekd
kaupan omat merkkituotteet ettd teollisuuden brdndituotteet. Ensimmadisend tulee valita brindi, jolla on
suurin hyllytila. Mikali valittavana on kaksi tuotetta, joilla on samankokoinen hyllytila, valitaan helpommin
saatavilla oleva tuote (hyvamenekkiset tuotteet ovat yleensd suunnilleen silmén tasolla). Mikali samasta
kaupasta ostetaan useampi samaan kokoomandiytteeseen kuuluva tuote, valitaan brindit, joilla on eniten
hyllytilaa. Jos joudutaan ostamaan useita saman brdndin tuotteita, pyritddn valitsemaan naytteet eri eristd
(eri lot-numerot).

Tuotteiden tulee edustaa suomalaisen keskivertosaantia, ja sen vuoksi pyritddn valitsemaan sopivassa
suhteessa markkinaosuuksien perusteella myds hyllymetreissd mitattuna vdhemman edustettuja tuotteita.
Vaikka kaikissa kaupoissa olisi sama suosituin tuote, valitaan useita eri brandejd, mikili muutakin valikoi-
maa on saatavilla. Tuoteryhmiss, joissa on saatavilla erityisen laaja valikoima yksittdisid tuotteita eri tuotta-
jilta, valitaan mukaan myds satunnaisesti valittuja pienempid briandejd. Talloinkin enemmiston ndytteistd
pitdd edustaa myydyimpié tuotteita. Osandytteitd pyritddn ostamaan 12 kappaletta/elintarvikenimike.

Yksittéiset elintarvikkeet valitaan satunnaisesti kaikkien saatavilla olevien yksikoiden vililld (jauhopussi
saman briandin pussien joukosta, tomaatit isosta laatikosta jne.) pyrkien matkimaan kuluttajien kéyttayty-
mistd. Mikdli osandyte koostuu useammasta yksikostd, niiden tulee olla perdisin samasta erédstd (sama lot-
numero). Esimerkki: Tarvitaan 400 g:n omenaniyte. Otetaan riittdvd médird omenoita samasta eristd; tarvi-
taan 100 g:n nédyte suklaapatukoista, joiden paino on 50 g/kpl. Otetaan 2 suklaapatukkaa, joilla on sama lot-
numero. Jos kuitenkin tiettyé elintarviketta on markkinoilla vain muutamia brindejé, valitaan osanaytteiksi
useampia saman bréindin tuotteita eri lot-numeroilla tai parasta ennen péivayksilld. Kaikki néytteenotto-
suunnitelmaan tehdyt poikkeamat kirjataan ylos.

Ostettujen tuotteiden parasta ennen -paivimairin tai viimeisen kayttopéivin tulee olla voimassa sithen
asti, ettd elintarvikkeet saadaan poolattua ja pakastettua. Muuten ostettavien elintarvikkeiden hyllyajat voi-
vat vaihdella huomattavasti, koska ne vaihtelevat my6s kuluttajien ostamissa tuotteissa. Elintarvikkeiden
hyllyaika valmistuksesta laskettuna voi vaikuttaa merkittidvasti joidenkin ravintotekijoiden siilyvyyteen
(esim. vitamiinit). Fineli-ndytteenotossa on kuitenkin tarkoituksena saada elintarvikkeisiin sama vaihtelu
kuin kuluttajan ostamissa tuotteissa.

Teollisuuden oman briandituotteen osalta valitaan eri osaniytteet eri eristd ja mahdollisesti eri tehtaista
tuotanto-osuuksien tai kotimaan markkinaosuuksien suhteessa.

Kaytannon esimerkkeja

Seuraavassa on kuvattu kolme erilaista ndytteenottomallia (A-C). Koostumustiedon niytteenotossa eniten
kéytettyja ovat vaihtoehdot A ja B, joissa pyritddn ostamaan néytteet markkinaosuuksien mukaan. Vaihto-
ehto C sopii tilanteeseen, jossa tarvitaan ndyte kaikista markkinoilla olevista tuotteista.

A) 12 kaupan malli

Jokaisesta 12 kaupasta pyritadn valitsemaan hyllymetreissd eniten edustettu tuote. Nédytteenotossa on kui-
tenkin otettava huomioon kokonaisuus eli se mitd muita tuotteita markkinoilla on saatavilla. Hyllymetreis-
sd mitattuna edustavin tuote ei saa tulla yliedustetuksi. Esim. jos kaikissa kaupoissa hyllymetreissd mitattu-
na brindin a osuus on 50 prosenttia, huolehditaan ettd noin puolet osaniytteistd on brandii a ja loput mui-
ta tuotteita markkinasuhteissa. Kdytdnndssi siis otetaan joistakin kaupoista vidhemmaén edustettu tuote niin,
ettd suhteet sdilyvdt markkinoita kuvaavina néytteenotossa kokonaisuudessaan. Tdhian malliin soveltuvat
elintarvikkeet, jotka ovat periisin eri yksiloistd tai kasvatuspaikoilta (esim. lihat, kalat, kasvikset, hedelmiit
yms. raaka-aineet).
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Seuraavassa on lueteltu esimerkkind vuoden 2018 kaupan markkinaosuudet (1ahde: Piivittdistavarakauppa
ry ja Nielsen Myymaldrekisteri) ja niiden mukaan valitut kaupat néytteenotossa, jossa ostetaan 1 osandy-
te/kauppa. Muut -ryhmin kaupan voi tarvittaessa korvata yhdelld ylimadriiselld K-kaupalla, jos kyseistd
elintarviketta ei ole saatavilla Muut -kategorian liikkeissd. On tarkoituksenmukaista kuitenkin pyrkid ensisi-
jaisesti kdyttamaan Muut -kategorian yritystd.

o S-ryhmad 46,4 %; 6 kauppaa (3 S-markettia, 2 Prismaa ja 1 Alepa)

o K-ryhmai 36,1 %; 4 kauppaa (2 K-Supermarketia, 1 Citymarkettia, 1 K-market)

o Lidl Suomi 9,6 %; 1 kauppa

o Muut (Tokmanni, Minimani, M-market, Tarmo, nettikaupat, tilamyymaldt, torikauppiaat, kioskit,
erikoisliikkeet) 7,8 %: 1 kauppa

B) Neljan kaupan malli

Joissakin tapauksissa voidaan kayttdd myos ns. neljan kaupan mallia, jossa 12 osandytettd ostetaan neljasta
eri kaupparyhmén kaupasta markkinaosuuksien mukaan. Muut -ryhmén kaupan voi tarvittaessa korvata
yhdelld yliméardiselld K-kaupalla, jos kyseistd elintarviketta ei ole saatavilla kyseisten ketjujen liikkeissa.
Vuoden 2018 markkinaosuuksilla naytteenotto toteutettaisiin seuraavalla tavalla:

o S-market (S-ryhmi; 46,7 %); 6 hyllymetreittiin eniten edustettua tuotetta

o K-Supermarket (K-kauppa; 36,1 %); 4 hyllymetreittdin eniten edustettua tuotetta

o Lidl Suomi (Lid]; 9,6 %); 1 hyllymetreittiin eniten edustettu tuote

o Muut (Tokmanni, Minimani, M-market, Tarmo, R-kioski, nettikaupat, tilamyymalat, torikauppi-
aat, -erikoisliikkeet; 7,8 %); 1 hyllymetreittdin eniten edustettu tuote

Tillainen toteutustapa soveltuu mm. teollisesti prosessoiduille pakatuille tuotteille, joiden voidaan olettaa
olevan homogeenista pakkauksesta toiseen (esim. jauhot ja maitotuotteet). On huomioitava, ettd hyllymet-
reissd eniten edustetut tuotteet eivit jad aliedustetuiksi, vaan kattavat suunnilleen hyllymetrien mukaan
laskettuna oikean suhteen niytteistd. Yhdestd kaupasta saatetaan joutua ottamaan useampia eniten eduste-
tun brandin tuotteita useamman erilaisen sijaan.

C) Kaikki markkinoilla olevat tuotteet

Joskus voi olla tarpeen mukaista tehdd néytteenotto niin, ettd edustettuna ovat kaikki markkinoilla olevat
tuotteet. Téllainen tilanne voi olla mm. joidenkin erikoistuotteiden kohdalla, joiden saatavuus on huono ja
selvid markkinajohtajia ei ole. Téssi tapauksessa ostetaan jopa 12 erilaista brandid, kun taas muissa vaihto-
ehdoissa osa osandytteistd on samoja brandeja.

Osanaytteiden valinen vaihtelu

Finelid varten tehtdvdssd nédytteenotossa osandytteet yhdistetddn yleensd kokoomanaytteeksi (katso kohta
Kokoomandytteen valmistaminen), mutta joissain erikoistapauksissa voi olla tarpeen myds tutkia osandyt-
teiden valistd vaihtelua. Joidenkin ravintoaineiden ja elintarvikkeiden kohdalla vaihtelu yksilosti toiseen on
merkittdvaa. Mikali halutaan tutkia osandytteiden valistd vaihtelua, on tutkittava vihintdan kolme osaniy-
tettd erikseen.
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Naytteenotto eri vuodenaikoina

Naytteitd otetaan tarpeen mukaan eri vuodenaikoina. Eldinten ruokinta voi vaihdella kesi- ja talvikausina,
ja vaikutukset ndkyvit myos elintarvikkeen koostumuksessa joidenkin ravintoaineiden kohdalla. Lisdksi
kasvisten kasvuolosuhteet eroavat kesilld ja talvella, mikd voi heijastua jossain mdérin niiden koostumuk-
seen. Elintarvikkeen mahdolliset vuodenaikoihin liittyvat vaihtelut tulee selvittda ndytteenottosuunnitelman
laatimisvaiheessa. Samalle elintarvikkeelle voidaan tehd4 yksi tai kaksi ndytteenottoa ja ajoittaa ne niin, ettd
erot tulevat mahdollisimman hyvin esiin.

Alueellinen naytteenotto

Joidenkin elintarvikkeiden kohdalla alueellinen niytteenotto voi olla tarpeen. Esimerkiksi valtaosa viljasta
sekoittuu Suomessa myllyissd, ja lukuun ottamatta pienid erid erikoistuotteita, koko maassa on suhteellisen
samanlaiset jauhovalikoimat kaupoissa. Niin ollen timéan tyyppisten elintarvikkeiden kohdalla naytteiti ei
tarvitse ostaa alueellisesti. Sen sijaan mm. marjat ja sienet seki liha ja kala ovat tuotteita, joiden kohdalla
alueellista ndytteenottoa tulisi harkita. T4ssa tapauksessa jokaiselta valitulta alueelta hankitaan 12 osanéytet-
td ja niistd muodostetaan kokoomandytteet alueellisesti.

Kokoomanaytteen valmistaminen

Markkinaosuuksien mukaan ostetuista osaniytteistd tehddan kokoomaniyte yhdistimalld yhta suuri osuus
jokaista osandytettd (Kuvio 1). Niytteitd ostetaan yleensd suurempi médrd kuin kokoomaniytteeseen tarvi-
taan valmiiksi pakattujen elintarvikkeiden pakkauskokojen takia tai siksi, ettd saadaan aikaan paremmin
edustava niyte ostamalla irtomyynnistd useampia kappaleita. Kokoomanéytteeseen voidaan punnita tai
mitata sama mééra jokaisen osandytteen elintarviketta tai valita satunnaisesti yhta monta kappaletta. Osa-
ndytteitd on hyva siilyttad pieni maéri erilldan.

Kokoomanayte

K K K K ||Lidl [[Muu

LOT1 LOT2 LOT3 LOT1 LOT1 LOT 2 LOT1 LOT 2 LOT3 LOT1 LOT1 LOT1

LOT1 LOT2 LOT3 LOT1 LOT1 LOT 2 LOT1 LOT2 LOT3 LoT1 LOT1 LOT1

Kuvio 1. Kokoomanadytteen muodostamisesimerkki. Brandeja ostetaan hyllytilan suhteessa.
Tassa esimerkissa osanaytteeseen tarvitaan kaksi naytetta pienen yksikkokoon takia. Esimerkin
brandi 1 on ylivoimaisesti suosituin merkki S- ja K-kaupoissa, mutta Lidlissa Brandi 3 on ainut
saatavilla oleva tuote. Eranumero/LOT-numero/parasta ennen -paivays on oltava osanadytteen
sisalla sama, mutta esimerkiksi brandin 1 eri osanadytteiden valilla eri, jos vain mahdollista.
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Mikali elintarvikendyte on sellainen, ettéd se kerrostuu partikkelikoon mukaan (esim. jauho ja hiutaleet),
tulee koko osandyte sekoittaa hyvin ennen osan ottamista kokoomanéytteeseen. Ndytteen pienentamiseen
voidaan kayttdd erilaisia jakajia. My6s monet maitotaloustuotteet ja muut teollisesti valmistetut elintarvik-
keet tulee sekoittaa hyvin. Joidenkin elintarvikkeiden kohdalla voidaan ottaa kokoomanéytteeseen pa-
la/paloja jokaista yksilod (esim. kasvikset, liha ja juusto), mutta télldin pyritddn ottamaan palat eri puolilta
elintarviketta.

Naytteiden kasittely

Naytteet tulee pakata huolellisesti, ja pakkaamisen yhteydessd niytteet merkitddn myShempaé tunnistusta
varten. Ndytteet pakataan niin, ettd elintarvikkeet eivit vaurioidu kuljetuksen aikana eikd kontaminaatio-
riskid synny. Naytteitd suojataan valolta, jotta valolle herkit vitamiinit (esim. B2-vitamiini eli riboflaviini,
foolihappo) eivit tuhoutuisi. Elintarvikkeet pakataan huolellisesti kuljetuslaatikoihin niin, etteivét pakkauk-
set riko toisiaan. Painavat ja kovat elintarvikkeet/pakkaukset sijoitetaan alle ja kevyet/hauraat paille.

Naytteiden kuljettaminen

Kuljetuksessa kiytettavit kylmalaukut tai vastaavat tulee pitdd puhtaina kontaminaatioriskin pienentimi-
seksi. Pakkausmateriaalien tulee olla helposti puhdistettavia, mikéli ne eivit ole kertakéyttoisia. Pakkausten
tulee sdily4 kuljetuksen ajan niille soveltuvassa lampétilassa. Lisiksi joidenkin elintarvikkeiden suojaaminen
valolta voi olla tarpeellista, erityisesti vitamiinianalyysejd varten. Mikéli kuljetuksen aikana osa elintarvik-
keista rikkoutuu tai pilaantuu, niiden naytteenotto uusitaan tarvittavilta osin.

Lahtokohtaisesti pyritddn matkimaan kuluttajan kdyttaytymistd. Monissa tapauksissa kuitenkin ostetaan
samalla kertaa isoja médirid erilaisia elintarvikkeita ja joudutaan kuljettamaan niitd pitkienkin matkojen
padhdn. Tdma saattaa vaikuttaa elintarvikkeiden kemiallisten ainesosien pysyvyyteen ja vaarantaa tulosten
luotettavuuden, mikéli asiaan ei kiinnitetd erityistd huomiota.

Tirkedd muistaa: Naytteet tulee toimittaa ostopaikoilta laboratorioihin mahdollisimman nopeasti. Suo-

siteltava aika ostotapahtuman ja laboratorioon saapumisen vililld on kuusi tuntia viiledssdi ilmastossa. Mi-
kili aikaraja ylittyy, ndytteiden kunto tarkastetaan ja ylitys kirjataan muistiin. Alueellisten néytteiden osta-
minen ja kylmékuljetus tulee suunnitella hyvin varsinkin, kun on todennakéisti, ettd kuuden tunnin aikara-
ja ylittyy.
Paikallisten ymparistoperéisten vierasaineiden joutumista elintarvikendytteisiin on varottava. Téllaisia

ovat mm. maanviljelyksessa kaytettdvit kemikaalit ja auton pakokaasut.
Kylmikuljetusta tulee suosia, ja pakasteet pitd4d aina kuljettaa laboratorioon kylmalaukuissa, joissa on kyl-
mékalleja tai kuivajaata.
Kuljetuslampétilat:

e DPakasteiden kuljetusldmpétila on -12 + 4 °C

e Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kuljetusldémpétila on 4 + 2 °C

e  Siilyvien elintarvikkeiden kuljetusldémpétila on max. 24 °C.

Naytteiden vastaanotto

Elintarvikkeet saapuvat laboratorioon yleensé useissa kylmélaukuissa tai laatikoissa. Elintarvikkeet on pa-
kattu ostopaikalla erikseen pusseihin tai kddritty paperiin, tai ne voivat olla valmiiksi pakattuja. Mikéli elin-
tarvikkeet ovat puutteellisesti pakattuja, niiden laatu saattaa heikentyi, jonka takia osa néytteistd saatetaan
joutua ostamaan uudelleen.
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Naytteiden tarkastaminen niiden saapuessa

Naytteet tarkastetaan, kun ne saapuvat laboratorioon, seuraavan listan mukaisesti:

o Pakastettujen elintarvikkeiden tulee saapua laboratorioon jdisiné, helposti pilaantuvien elintarvik-
keiden tuoreina ja sdilyvien elintarvikkeiden huoneenldmpéisind. Ostotapahtuman ja naytteiden
laboratorioon saapumisen vilissd on saanut kulua enintdén 6 tuntia.

o Jokainen elintarvike taytyy tarkistaa ja verrata ndytteenottoraporttiin. Mikali jokin elintarvikkeista
ei vastaa raporttiin kirjattua néytetté tai puuttuu kokonaan, haetaan kyseiset naytteet uudelleen.

o Niytteenottoraportin ja nidytteenottosuunnitelman yhdenmukaisuus tarkistetaan. Jos tarve vaatii,
puuttuvat ndytteet haetaan kaupasta mahdollisimman pian.

o Kuljetuksen aikana vaurioituneet tai sulaneet elintarvikkeet korvataan uusilla. Varmistutaan myos
siitéd, ettd muut kokoomaniytteeseen tulevat osaniytteet siilyvit sithen asti, ettd puuttuva osaniyte
saadaan laboratorioon. Jos tastd on epdilyksid, kannattaa kaikki osandytteet ostaa uudelleen.

o Elintarvikenéytteiden tdytyy olla sy6tdvissd kunnossa niiden saapuessa laboratorioon. Hyldtdan
syotaviksi kelpaamattomat naytteet.

Naytteiden esikasittely

Naytteet esikisitellddn laboratoriossa niin, ettd analyysiin otetaan mukaan vain néytteen syotiva osa (esim.
ruusunmarjoista poistetaan siemenet, omenasta poistetaan kodat). Kysy tarvittaessa tilaajalta lisdtietoa syo-
tdvdn osan madrittimiseksi.

Kirjaaminen
Naytteet voidaan rekisterdidd laboratorion LIMS-jérjestelmaén jo ennen ostamista, mutta viimeistddn nayt-
teiden laboratorioon saapumisen yhteydessd. Oston yhteydessa ostajan tulee rekisteroida tarpeelliset tiedot
jokaisesta yksittdisestéd elintarvikkeesta. Kirjaamisessa tulee huolehtia, ettd ndyte on kuvailtu riittdvén tar-
kasti elintarvikkeiden koostumustietokanta Finelid varten. Kuvailussa voidaan hyédyntda Euroopan elin-
tarviketurvallisuusvirasto EFSA:n kehittimia Foodex2-luokitusta (version 2 of the EFSA Food classification
and description system for exposure assessment). Mikili laboratoriolla ei ole mahdollista hyédyntdd Foo-
dex2 -luokitusta, tulee néayte kuvata muulla tavoin riittdvan hyvin.
LIMS-jérjestelmaén kirjataan seuraavat tiedot:

o Laboratorioon saapumispédivimaira

» Niytteenottoraportissa mainittavat tiedot (katso alla; tiydennetdin naytteenoton jéilkeen)

« Niytteen tunnistetieto, joka vastaa niytteenottoraportin ja elintarvikkeen alkuperiisen pakkauksen

tietoja

o Niytteen tyyppi; esim. vaniljajogurtti

o Naytteen paino; esim. 4x 100 g

o Kommentit ja havainnot

o  Siilytyslampotila; esim. 4 °C

o Lot-numero eli erdinumero (tiydennetdin niytteenoton jilkeen)

o Projektin vastuuhenkilén nimi

o FoodEx2-luokittelu (mikéli kdytossa laboratoriossa)

Lisdksi kannattaa harkita valokuvien ottamista pakkauksista mahdollisia myShempii tarpeita varten.

Valokuvat voidaan tallentaa muuallekin kuin LIMS-jdrjestelmédn.
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Niytteenottoraportissa mainittavat tiedot:

a)
b)
9)
d)

e)

f)

g)
h)

Nama

Naytteenottomenetelmi, joka perustuu markkinaosuuksiin tai hyllytilan arvioon.
Naytteenottajan nimi
Niytteenoton paivimaara
Ostopaikka (alue, kaupunki, kauppa) ja kaupan tyyppi (hypermarketti, supermarketti, kauppa, tori
tms.)
Naytteenottosuunnitelmaan tehdyt muutokset ja niiden syyt (esim. tuotetta ei saatavilla tai brindid
ei ole enda markkinoilla)
Laboratorioon ldhetyspdivimaara ja kuljetustapa
Laboratorion nimi ja osoite
Korjaavien toimenpiteiden rekisterdinti
edelld luetellut néytteenottoraportissa mainittavat yleiset néytteenoton tiedot kirjataan LIMS-

jarjestelmédn soveltuvin osin.

Naytteenottoraporttiin liitetdan analyysituloslomake, jonka taustatiedot —vililehdelle kirjataan jokaisen

elintarvikkeen kohdalla mainittavat tiedot:

a)
b)
9)
d)
e)

f)

Tuotteen koko nimi

Valmistaja, valmistuttaja, maahantuoja, jalleenmyyji (soveltuvin osin)

Elintarvike, brandi, erdn tunnus (lot-numero), EAN-tunnus

Alkuperamaa

Parasta ennen -pdivimadri tai viimeinen kayttopéivéd; suunnitellut analyysit tai ndytteiden yhdis-
tdminen kokoomanaytteeksi ja sen pakastaminen tulisi suorittaa elintarvikkeen siilyvyysaikana
Naytteen koko (paino, médri, kappalemaari)

Lisatietoina tarvittaessa voidaan ilmoittaa esimerkiksi pakkaus ostohetkelld (esim. vakuumipakkaus, muovi,
paperi), ndytteen pakkaus kuljetusta varten (esim. pahvilaatikko, kylmélaukku ja kylmakallet) sekd muut
tarpeelliset tiedot elintarvikkeesta (esim. prosessointi). Esimerkki liitettdvistid tiedoista l6ytyy kappaleesta
Tulosten ilmoittaminen Fineliin.

Naytteenottoraportin elintarvikekohtaiset tiedot kirjataan LIMS-jdrjestelmédn soveltuvin osin.

Korjaavat toimenpiteet ja niiden hyvaksymisperiaatteet, mikéli poiketaan naytteenotto-suunnitelmasta:

Niytteiden tulee olla edustavia maantieteellisen alueen tarjonnan suhteen.

Naytteiden koko, brindi, lot-numero, hinta ym. voivat vaihtua suunnitellusta, mikali muutokset
eivit vaaranna kattavaa néytteenottoa.

Mikali suunniteltua tuotetta ei ole saatavilla ostohetkella (esim. tuote on loppu varastosta tai brindi
ei ole endd markkinoilla alueella), valitaan saman tuottajan toinen bréndi. Jos vastaavaa brandii ei
ole saatavilla, valitaan seuraava tuote markkinaosuuksien perusteella. Markkinaosuudet méaarite-
tddn joko markkinatutkimustuloksista tai tuotteen hyllytilana.

Jos elintarviketta (esim. tietty liha tai kala) ei ole valikoimissa ostopéivini valitussa ruokakaupassa,
eikd vastaaviakaan tuotteita ole saatavilla (kysytddn myyjaltd), tuote voidaan ostaa toisesta saman-
kaltaisesta kaupasta tai jopa eri kauppaketjun kaupasta. Muutos ja perustelu kirjataan.

Mikaili elintarvike (esim. metsisienet tai kala) ei ole saatavilla ruokakaupasta, osanédytteet ostetaan
toreilta ja/tai kauppahalleista usealta eri myyjalta.
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Sailytys

Niytteet esikisitelldan ja yhdistetdan mahdollisimman pian kokoomaniytteiksi kappaleessa Kokoomancdyt-

teen valmistaminen kuvatulla tavalla. Suunnitellut laboratorioanalyysit médradavit sen, mitd kokoomanayt-

teille tehddédn. Tarvittaessa ne sdilytetddn asianmukaisesti (usein pakastus ja valolta suojaaminen), mutta

joissakin tapauksissa analyysit tehdiédn heti, kun kokoomandyte on muodostettu. Tassd kappaleessa kuva-

taan osandytteiden sdilytys vilittomaisti niiden hankkimisen jalkeen.

Naytteet sdilytetadn asianmukaisesti laboratorioanalyyseihin asti.

Naytteet sidilytetddn niille tarkoitetuilla alueilla, jotka pidetddn puhtaina, kuivina ja hyvin tuuletet-
tuina.

Sailytysalueiden limpdtilat tarkastetaan sadnnollisesti ja kiytetadn lampokontrollisysteemia.
Teollisesti prosessoitujen elintarvikkeiden etiketteja ei poisteta.

Elintarvikkeet sdilytetdan niiden alkuperiisissi pakkauksissa, mikili pakkaukset ovat puhtaita, kui-
via ja ehjid. Jos tarpeen, elintarvike pakataan uudelleen puhtaaseen, hyvin merkittyyn ja ilmatiivii-
seen sdilioon.

Osa materiaaleista ja elintarvikkeista saattaa vaatia erityisid siilytysolosuhteita (esim. kosteus ja
lampétila), erityisesti sdilytysajan ollessa pitka.

Pakkauksista katsotaan sdilytyssuositukset ja noudatetaan ohjeita mahdollisuuksien mukaan.
Yleensi elintarvikkeita tulee sdilyttda samoissa olosuhteissa kuin kaupoissa; séilyvit elintarvikkeet
huoneenldmmdssé, helposti pilaantuvat jddkaapissa ja pakasteet pakastimessa. Yleisid kotitalouksi-
en sdilytyskaytant6jd kannattaa noudattaa.

Sailyvit elintarvikkeet (esim. virvoitusjuomat, pahkinit, siilykkeet) sdilytetiin huoneenlammossi
(enintddn 24°() kuivassa paikassa. Aina kun mahdollista, viiledd (10 - 21°() sdilytyspaikkaa kannat-
taa suosia. Maksimaalinen sidilytysaika riippuu naytteestd ja viimeisesté kdyttopaivista.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulisi sdilyttdd jadkaappilampotilassa 4 + 2°Cesikisittelyyn asti
(usein 24 - 48 h tai viimeisen kayttopdivimaarin mukaan). Pakastamista kannattaa vilttdd, paitsi
jos muuta vaihtoehtoa ei ole. Useita kertoja toistuva pakastaminen ja sulattaminen saattaa aiheut-
taa elintarvikkeen koostumuksen muutoksia.

Pakastetut elintarvikkeet sdilytetadn pakastimessa (-20°C+ 4°() viimeiseen kayttopéivadn asti. Néyt-
teet sulatetaan jaakaapissa ennen esikisittelya.

Pakastimissa tulisi olla lampdtilan seurantajarjestelma.

Naytteet merkitddn selvésti erottuvalla vérilld, vedenkestédvalla tussilla, jotta merkinnét on helppo
lukea, eivitki ne irtoa pakastimessa.

Sailytysta varten tarkoitettujen astioiden tulee olla inerttejé, eli ne eivit saa reagoida kemiallisesti
elintarvikkeiden kanssa.

Huonosti sdilytettyjen naytteiden tulokset voivat olla virheellisid johtuen kemiallisten ainesosien
havikista tai muutoksista elintarvikkeen koostumuksessa (esim. veden haihtuminen).

Helposti pilaantuvien ja pakastettujen elintarvikkeiden siilyttiminen osaniytteind pitkddn ennen
néytteen esikisittelyd saattaa muodostua ongelmalliseksi, koska néytteet vievit paljon tilaa kylma-
laitteissa. Téllaiset naytteet kannattaa esikisitelld mahdollisimman pian néytteenoton jéilkeen.
Naytteet hdvitetddn viimeisen kayttopdivan jalkeen tai vilittomasti, jos ndytteet muuttuvat sydma-
kelvottomiksi.

Kuivasiilytys

Kuivamuona pidetdén poissa suorasta auringonvalosta.

Elintarvikkeet séilytetddn rasioissa, jotka kestdvit vetti ja tuhoeldimia.

Sailytysldmpétilan tulisi olla 10 — 21°Cmikéali mahdollista; muussa tapauksessa huoneenlimpétila
(max. 24°() on riittava.

Suositeltava ilmankosteus on 30 - 60 prosenttia. Talvella ilmankosteus on todennédkdisesti pienem-
pi kuin kesdaikaan.

Ohjeistus elintarvikkeiden
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Ohjeistus elintarvikkeiden koostumustiedon ndytteenottoon

Jaakaappisailytys
o Lampétilan tulee olla 4 + 2°
o Lampomittari sijoitetaan jadkaapin ylahyllylle.
o Raakoja elintarvikkeita séilytetdan syotdviksi valmiiden ja kypsien elintarvikkeiden alapuolella.
o Elintarvikkeet suojataan kunnolla ristikontaminaation estamiseksi.
o Elintarvikkeet sijoitellaan niin, ettd ilma pédsee kiertdmédn kunnolla.
o Jadkaappia pidetddn mahdollisimman paljon suljettuna.

Pakastus
o Lampétilan tulee olla alle -20°t.
o DPakasteet laitetaan pakastimeen mahdollisimman nopeasti tarkastuksen jilkeen.
o Pakastinta ei kannata tayttad liian téyteen.
» Elintarvikkeet sijoitellaan niin, ettd ilma péadsee kiertdmaan kunnolla.
o Pakastinta pidetdan mahdollisimman paljon suljettuna.
o  Pakastin tulee sulattaa sadnnollisesti.

Ohjeita luonnonvaraisten tuotteiden naytteenottoon

Luonnonvaraisia tuotteita ovat marjat, sienet ja villiyrtit. Luonnonvaraisten naytteiden kerddmisessé edus-
tava néytteenotto on yhti tirkedi kuin ostotuotteissakin. Néytteenotossa voidaan kayttda vastaavaa menet-
telyd kuin ostotuotteissakin, mikali naytteitd on ostettavissa kaupoista. T4lloin sovelletaan ostopaikkoja tai
kerayspaikkoja saatavuuden mukaan (ks. kappale Ndytteiden ostaminen). Néytettd keréttdessd sateen vaiku-
tus ndytteiden kosteuspitoisuuteen on otettava ja kerdttavi néytteet poutasiilld. Edustavan niytteen saami-
seksi alueelliset erot on mahdollisuuksien mukaan huomioitava. Nayte kootaan muutamasta eri kerdyspis-
teestd. Alueelliset erot huomioidaan hyodyntimailld esimerkiksi tietoa luonnonvaraisten tuotteiden alueelli-
sesta jakautumisesta, joka on saatavissa Ruokaviraston péivittimassid Marsi —raportissa (ks. Lihteet). Esi-
merkiksi sienten kauppaantuloméarat vuonna 2018 olivat Itd-Suomi 89 prosenttia, Lansi-Suomi 6 prosent-
tia, Oulu ja Kainuu 5 prosenttia ja Lappi 0 prosenttia. Tarkemmat ja ajankohtaiset lajikekohtaiset kaup-
paantulomadrit ovat l6ydettavissd kyseisestd raportista. Ajallinen vaihtelu voidaan huomioida kerdamalla
tuotteita kahtena eri keruuajankohtana, joiden vélinen koostumusvaihtelu on mahdollisimman suurta.

Luonnonvaraisille néytteille tehda4n néytteenottosuunnitelma. Se on yksityiskohtainen lista tuotteista,
jonka perusteella yksittéiset elintarvikkeet hankitaan. Néytteenottosuunnitelmassa mainitaan elintarvikkeen
tyyppi, lajike, mahdollinen bréndi, keruupaikka, ostettavien pakkausten lukuméérai tai irtotuotteina myyta-
vien elintarvikkeiden mddrd grammoina, osto/kerdyspaikat ja aika.

Naytteiden otannassa noudatetaan ndytteenottosuunnitelmaa. Alla on kéytossa olleita kdytdnnon ohjeita
villiyrttien ja ja marjojen kerddmiseen. Naytteiden kerdys on tehtdvi riittivilld etdisyydelld (50 -100 m)
vilkkaasti liilkennoidyistd teistd ja teollisuusalueista vierasainekerddntymien valttdmiseksi. Kédytdnnon ohje-
listan villiyrttien keruuseen ja néytteiden séilytykseen 16ydat liitteesti 1.
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Fineli -analyyseissa kaytettavat
analyysimenetelmat

Téssd osiossa tuodaan esille yleisimpid analyysimenetelmid sekd ravintoaineiden analysoinnissa huomioita-
via asioita. Analyysimenetelmid kehitetdédn jatkuvasti ja pétevid menetelmid voi 16ytya, vaikka tdssd ohjeis-
tuksessa ei ole niistd mainintaa. On my6s huomioitava, ettd tissi ohjeistuksessa mainitut analyysimenetel-
mit eivit koske ravintolisid, kuten monivitamiinitabletteja. Tarkempia tietoja eri analyysimenetelmista
16ytyy mm. Castanheira ym. (2015) -artikkelista, Greenfield ja Southgate (2003) sekd Mattilan ym. (2001)
teoksista.

Perusanalyysit

Prioriteettilista médritettaville ravintoaineille on EU:n elintarviketietoasetuksessa vahimmaisravintoilmoi-
tukset eli timén hetkisen asetuksen mukaan energiasisilto ja rasvan, tyydyttyneiden rasvahappojen, hiili-
hydraatin, sokereiden, proteiinin ja suolan médrat. Tdman lisaksi ilmoitetaan kosteuspitoisuus ja tuhka
mm. tarkastuslaskentaa varten. Lisiksi voidaan analysoida kertatyydyttyméttomét rasvahapot, monityydyt-
tyméttomat rasvahapot, transrasvahapot, tirkkelys ja ravintokuitu. Mikali kyseessd on alkoholijuoma tai
alkoholia siséltavi jalkiruoka (esim. likdorikonvehdit, alkoholia sisaltdvit jadtelot), alkoholipitoisuus ilmoi-
tetaan. Mikali vitamiinien ja kivennéisaineiden pitoisuus on merkitsevd EU:n elintarviketietoasetuksessa eli
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kulut-
tajille (liite XIII), niiden pitoisuuden ilmoittamista suositellaan.

Energiapitoisuus lasketaan kiyttden viimeisimpid Elintarviketietoasetuksessa kerrottuja muuntokertoi-
mia. Muuntokertoimet ovat ohjeen julkaisuhetkelld seuraavat: Hiilihydraatit (lukuun ottamatta polyoleja)
17 kJ/kg tai 4 kcal/g, polyolit eli sokerialkoholit 10 k]/g tai 2,4 kcal/g (lukuun ottamatta erytrioli 0 k]/g tai 0
kcal/g), proteiini 17 kJ/g tai 4 kcal/g, rasva 37 kJ/g tai 9 kcal/g, alkoholi (etanoli) 29 kJ/g tai 7 kcal/g, orgaa-
ninen happo 13 KkJ/g tai 3 kcal/g, ravintokuitu 8 kJ/g tai 2 kcal/g ja salatrimit 25 kJ/g tai 6 kcal/g (teollisuu-
den kayttamat rasvankorvikkeet).

Kosteus- tai vesipitoisuus analysoidaan kiytdnnossé aina. Vesipitoisuus ja kosteuspitoisuus ovat kdytin-
nossd hyvin ldhelld toisiaan, mutta kosteuspitoisuus sisdltdd my6s muita haihtuvia komponentteja kuin
veden. Kosteus- ja vesipitoisuuden méirittimiseen kédytetyt analyysit ovat kuivausmenetelmis, kemiallisia,
instrumentaalisia tai fysikaalisia menetelmia. Kosteuspitoisuuden méairitys kuivausmenetelmin (gravimetri-
sesti) on yleisempdi kuin vesipitoisuuden médritys. On huomioitavaa, ettd my0s kuivausmenetelméssa
haihduttamisen jdlkeen elintarvikkeeseen voi jaada vettd kideveden muodossa.

Pakkas- eli kylmakuivausmenetelmi soveltuu useimmille ruoka-aineille ja mikroaaltokuivausmenetelma
on mahdollinen. Kemiallisista menetelmistd Karl Fisherin menetelmé on suhteellisen edullinen menetelmd
rasvapitoisille elintarvikkeille, joiden vesipitoisuus on pieni (esim. suklaa, rasvat, makeiset). My6s muut
menetelmait vesipitoisuuden maérittdimiseen (esim. NIR) ovat mahdollisia.

Tuhkapitoisuus analysoidaan kuivapolttona muhveliuunissa korkeassa lampétilassa. Analyysi on gravi-
metrinen. Tuhkan analyysitulosta tarvitaan mm. tarkistuslaskennassa.
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Proteiini

Proteiini méaritetddn yleisimmin typpipitoisuuden perusteella, jolloin tuloksena on pakkausmerkinndissa
kiytossd oleva proteiinipitoisuus. Nettoproteiinipitoisuus saadaan maérittamalla elintarvikkeen aminohap-
pojen pitoisuudet ja laskemalla ndma yhteen. Proteiinipitoisuus méaéritetddn tavallisimmin epédsuorasti
typpipitoisuudesta Kjeldahl- tai Dumas —~menetelmélld. My6s NIR —-menetelma on mahdollinen, mutta on
huomioitava sen vaatima luotettava kalibrointi. Proteiinipitoisuus mééritetdan typpipitoisuudesta kiytti-
mailld kerrointa 6,25, mikd saadaan proteiinien keskiméaardisestd typpipitoisuudesta (16 prosenttia). Todelli-
suudessa typen osuus voi vaihdella elintarvikkeesta riippuen, mutta pakkausmerkinnéissd ja Finelissd kay-
tetty proteiinipitoisuus perustuu mainittuun kertoimeen. Kerroin on kansainvilisesti hyvéksytty ja laajasti
kaytossa.

Aminohappojen mairitys on ldhes korvaantunut kolorimetrisista ja mikrobiologisista menetelmisti
kromatografisiin menetelmiin. Aminohapot taytyy ensin vapauttaa hydrolyysilld, miki on analyysin tarkin
vaihe. Tryptofaani voi tuhoutua hydrolyysissd. Metioniini ja kystiini tdytyy useimmiten hapettaa ennen
hydrolyysid, jotta ne olisivat suojassa tuhoutumiselta. Analyysimenetelmén valinnassa on yleisesti hyva
huomioida mahdolliset hydrolyyttiset tappiot. Siksi aminohappojen pitoisuutta madritettdessd kéytetddn
usein kolmea hydrolyysimenetelmédd: happohydrolyysid esihapetuksen jilkeen metioniinille ja kystiinille,
emishydrolyysid tryptofaanille sekd happohydrolyysimenetelmda kaikille muille aminohapoille. Riittdva
happo/proteiinisuhde ehkiisee hiilihydraattien hdiritsevdd vaikutusta hydrolyysissi. Myos entsymaattista
hydrolyysid on kdytetty, mutta menetelméin ongelmana on tulosten suuri hajonta.

Hiilihydraatit

Hiilihydraatit voidaan jaotella kolmeen paaryhméén sokeriyksikoiden lukuméadran mukaan. Sokerit ovat
mono- ja disakkarideja seki oligosakkarideja, jotka sisaltdvat kolmesta yhdeksdidn monosakkaridia. Po-
lysakkarideista tirkkelys ja glykogeeni kuuluvat imeytyviin/pilkkoutuviin hiilihydraatteihin. Muut polysak-
karidit eivdt imeydy, joten ne luokitellaan ravintokuiduksi. Kuitu jakautuu liukoiseen ja liukenemattomaan
fraktioon.

Hiilihydraattien analysoinnissa on hyvi ottaa huomioon niytteen herkkyys muutoksille, jota voidaan
minimoida esimerkiksi kuivaamalla niyte. Néytteen kuivaus vdhentd4 hiilihydraatteja muokkaavaa ent-
syymitoimintaa, mutta kuuma kuivausldmpétila voi altistaa naytteen Maillard - reaktiolle. Siksi kylma- eli
pakkaskuivaaminen on mainittuna yhteni turvallisimmista keinoista nadytteen esiksittelyyn.

Sokerit ja tarkkelys

Sokerit uutetaan néytteestd usein alkoholin vesiliuoksella tai kuumalla vedelld. Ndytteestd poistetaan rasvat,
proteiinit ja muut mahdolliset hiiritsevat yhdisteet. Sokerit maéritetddn neste- tai kaasukromatografisesti.

Kromatografisten menetelmien lisdksi kokonaissokeripitoisuus voidaan maérittda mm. refraktometri-
sesti (perustuu taitekertoimen mittaamiseen), polarimetrisesti, titrimetrisesti tai spektroskooppisesti tietyin
rajoituksin.

Sokereista ilmoitetaan Fineliin kokonaisméirin lisdksi erikseen mono- ja disakkaridipitoisuudet (fruk-
toosi, glukoosi, galaktoosi, sakkaroosi, maltoosi ja laktoosi). Taman vuoksi kiytinnossd sokerit analysoi-
daan kromatografisilla menetelmilla.

Tiérkkelys mairitetddn poistamalla sokerit pois pesemilld. Tdmain jéilkeen tarkkelys pilkotaan entsymaat-
tisesti glukoosiksi, puhdistetaan hiiritsevista yhdisteistd ja maéritetadn kromatografisesti. NIR -menetelmi
kdy my6s madritykseen, mutta se vaatii kalibrointia muilla menetelmilla.
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Hiilihydraatti imeytyva

Finelissd imeytyva hiilihydraatti lasketaan sokereiden ja tirkkelyksen summana. Sokereita ovat mono- ja
disakkaridit kuten, glukoosi, fruktoosi, galaktoosi, sakkaroosi laktoosi ja maltoosi. Sokereiden ja tirkkelyk-
sen analyysimenetelmit 16ytyvit edellisestd kappaleesta.

Kokonaiskuitu ja kuitufraktiot

Ravintokuidun maéritelmd on muuttunut ajan saatossa ja viimeisin médritelmé on vuodelta 2009, jolloin
Joint FAO/WHO CODEX madritteli ravintokuidun seuraavasti: Ravintokuidulla tarkoitetaan hiilihydraat-
tipolymeereja*, joissa on véhintddn kymmenen monomeeriyksikkoa**, ja joita ohutsuolen endogeeniset
entsyymit eivdt hydrolysoi ja jotka kuuluvat johonkin seuraavista kategorioista:

e  Syotavit hiilihydraattipolymeerit, jotka esiintyvit luonnostaan ruuassa.

e Hiilihydraattipolymeerit, jotka on saatu raaka-aineesta fysikaalisin, entsymaattisin tai kemiallisin
keinoin ja joilla on terveyden kannalta edullisia fysiologisia vaikutuksia, jotka on osoitettu tieteelli-
sesti patevissd tutkimuksissa.

e Synteettiset hiilihydraattipolymeerit, joilla on terveyden kannalta edullisia fysiologisia vaikutuksia,
jotka on osoitettu tieteellisesti pitevissa tutkimuksissa.

*Voivat sisdltdd myos ligniinid ja muita komponentteja kasviperdisisté lahteistd. Nima komponentit voi-
daan madrittds analyyttisilla metodeilla ravintokuiduksi. Toisaalta, niita komponentteja ei voida méaaritelld
kuiduksi, jos ne eristetddn lisitadn uudelleen elintarvikkeisiin.

**Kansalliset viranomaiset saavat paittas, sisallytetdanko madritelmdin 3-9 monomeerin pituiset hiilihyd-
raatit. EU:ssa my0s 3-9 monomeeriyksikon pituiset oligosakkaridit luokitellaan ravintokuiduksi.

Uusimman méiritelmin mukaisesti kaikki ravintokuiduksi luokiteltavat komponentit saadaan analysoi-
tua menetelmilldi AOAC 2009.01 (AACC Intl. Method 32-45.01) ja AOAC 2011.25 (McLeary ym. 2012).
Ensin mainitulla menetelmélld saadaan midritettya kaikki pitkaketjuiset ravintokuidut yhteensi, kun taas
jalkimmadiselld voidaan erottaa liukoisuutensa perusteella toisistaan veteenliukenemattomat ja vesiliukoiset
kuidut. Molemmissa menetelmissi midritetdan erikseen oligosakkaridit nestekromatografisesti. Uusin
menetelmd on AOAC 2017.16 (korvaa edelliset versiot AOAC 2009.01 ja 2011.25).

Edelld mainitut menetelmit ovat entsymaattis-gravimetrisia. Naytteet kuivataan tarvittaessa ja rasvaisis-
ta ndytteistd poistetaan rasva. Tarkkelys ja proteiinit pilkotaan entsymaattisesti, ndytteet suodatetaan ja
punnitaan jéljelle jaavit ravintokuidut. Eristetyistd ravintokuiduista tutkitaan tuhkan ja jadnndsproteiinin
madrit, joiden mairit vihennetdin lopputuloksesta. Oligosakkaridit méaéritetddn kromatografisesti. Koko-
naisravintokuitu on veteen liukenemattomien ja vesiliukoisten kuitujen summa.

Rasva

Yleisin tapa médrittdd kokonaisrasvapitoisuus on uuttomenetelma. Siin rasva uutetaan orgaanisella liuot-
timella, liuotin haihdutetaan ja punnitaan haihdutusjainnos, miké on néytteen rasva. Joskus néyte taytyy
esiksitelld happo- tai eméshydrolyysilld, jotta rasva saadaan vapautettua elintarvikkeesta. Uuttomenetelmit
voivat olla tdysin manuaalisia tai sisaltdd erilaisia teknisid ratkaisuja nopeuttamaan uuttovaihetta, esim.
paineistettu uutto. Rasvapitoisuus voidaan laskea my0s rasvahappopitoisuuksien summana. Menetelma
eroaa uuttomenetelmisti siten, ettd muut rasvaliukoiset yhdisteet jaavit laskennasta pois, ainostaan trig-
lyseridit tulevat mukaan. Fineliin kiytetdan uuttomenetelmélld saatuja analyysituloksia.

Muita menetelmié rasvapitoisuuden analysointiin ovat Gerberin ja Babcokin menetelmit sekéd rontgen-
siteilyn absorptiomenetelmi, IR-absorptio, 14hi-IR-siteilyn absorptio (NIR), valon sirontaa tai sameutta
kiyttavat menetelmit, tiheyttd ja taitekerrointa kiyttivat menetelmit (6ljyille) tai alhaisen resoluution
NMR-spektroskopia. Esimerkiksi NIR vaatii laitteen kalibroinnin toista menetelmédé vastaan.
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Rasvahapot

Rasvahapot médritetdan yleensi kaasukromatografisesti (GC). Naytteenkasittelyssd ja uuttovaiheessa on
huomioitava herkdsti reagoivien rasvahappojen hapettumisherkkyys. Hapettumisherkkyyttd voidaan alen-
taa typen kaytolld ndytteenkaisittelyn eri vaiheissa ja antioksidanttien kaytolld. Kromatografisen erotuksen
jalkeen rasvahappojen haihtuvat johdannaiset detektoidaan liekki-ionisaatiodetektorilla (FID) tai mas-
saselektiiviselld detektorilla (MSD). Kvantitointi voi perustua pinta-alaprosenttimenetelmaén tai sisdisen
standardin kayttoon.

Jotkin elintarvikkeet vaativat erityishuomion, jotta kaikki rasvahapot tulevat mukaan analyysiin ja tun-
nistetuiksi oikein. Esimerkiksi maitotuotteissa on merkittivd méaré lyhytketjuisia rasvahappoja kuten voi-
happo, jotka herkdn haihtuvuutensa vuoksi on otettava huomioon kaytetyssd menetelméssd. Toinen pak-
kausmerkintdjen kannalta tarked ryhmad ovat trans-rasvahapot. Jos elintarvikkeessa on merkittdvd maara
luonnollisia ja/tai teollisia trans-rasvahappoja, niiden erottaminen cis-isomeereistd on olennaisen tarkeda.
Jos halutaan mairittda elintarvikkeen sisdltimé teollinen transrasva, menetelmissd on pystyttivi erotta-
maan ja tunnistamaan voihappo C4:0, konjugoitu linolihappo (CLA) C18:2-9¢,11t ja trans-rasvahapot.

Kolesteroli ja sterolit

Kolesterolin ja sterolien mairitykseen kuuluu eméshydrolyysi ja sitd seuraava uutto. Tdmin jalkeen koleste-
rolista ja steroleista valmistetaan silyylieetterijohdokset, jotka miairitetd4n kaasukromatografisesti. Mikali
néytteessd on huomattavia méarié sterolien glykosidien johdoksia, ndytematriisi on syyta hydrolysoida
myos hapolla ennen emishydrolyysid. Mikili ndytteen sterolipitoisuus on pieni, eméshydrolyysin jalkeinen
uute on syytd puhdistaa esim. kiintedfaasiuutolla.

Mikali néytteessd on lahinnd vain kolesterolia, se voidaan analysoida entsymaattisella menetelmalla tai
HPLC:1l4. Nama kaksi menetelmai eivit ole yhté selektiivisid eivitkd ne mahdollisesti pysty selkedsti erot-
tamaan kolesterolia muista steroleista, miké rajoittaa niiden kayttod esimerkiksi elintarvikemaarityksissa.
Mikaili kddnteisfaasi-HPLC-tekniikkaa kiytetdan, uutteissa ei tulisi olla mukana suuria méarid muita neut-
raalilipideja.

Alkoholi, orgaaniset hapot ja sokerialkoholit

Alkoholi mééritetadn alkoholijuomista sekd alkoholipitoisista konvehdeista tai jalkiruokatuotteista useim-
miten tislaamalla tai kaasukromatografisesti (GC). Vaikka alkoholipitoisuus ilmoitetaan usein pakkaukses-
sa tilavuusprosenteissa, Fineliin alkoholipitoisuus ilmoitetaan paino-osuutena (g/100g).

Orgaanisten happojen analysointiin kéytetdén yleisesti HPLC-analysointimenetelmaé. Sokerialkoholeja eli
polyoleja mitataan yleensd entsymaattisilla menetelmilld tai HPLC — menetelmilla.
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Kivennais- ja hivenaineet

Kivenniisaineanalyytikassa kdytetddn useita eri analyysimenetelmid. Yleisesti kédytettyjd menetelmi ovat
ICP-MS (Induktiivisesti kytketty plasmamassaspektrometri), ICP-OES (Induktiivisesti kytketty plasma
optinen emissiospektrometri), AAS (Atomiabsorptiospektrofotometria). Ndimé4 menetelmit koskevat
useimpia yleisimpid médritettyjd kivennéisaineita kuten kalsiumia, rautaa, kaliumia, natriumia, magnesiu-
mia, fosforia ja sinkkii. Jodin (jodidi) ja seleenin analyysimenetelmét poikkeavat hieman edelld mainituista.
Jodidin analyysimenetelména kaytetdan ICP-MS —menetelmaa. Seleenin analysoinnissa on kiytossa hydri-
di-AAS-menetelmai, hydridi-ICP-OES-menetelmé ja ICP-MS menetelmd. Natriumin méarityksessa myos
kapillaarielektroforeesi (CE) —menetelmi on kéytossd. Samalla menetelmilld voidaan méirittda myos muita
kationeja ja anioneja. Muita ravitsemussuosituksissa mainittuja kivenndis- ja hivenaineita, mutta harvem-
min mairitettdvid ravintoaineita, ovat kupari, kromi, mangaani, molybdeeni ja fluori. Fluorin (fluoridin)
yleisend analyysimenetelména vedestd on ioninvaihtokromatografi.

Kaikissa kivenniis- ja hivenaineanalyyseissd on huomioitava menetelméitekniikan soveltuvuus kyseiselle
pitoisuusalueelle. Hyvin pieniné pitoisuuksina esiintyvien hivenaineiden analytiikassa suositeltava mene-
telmé on ICP-MS.

Suolapitoisuus médritelladn elintarvikkeessa kertomalla kokonaisnatriumpitoisuus 2,548:1la, jolloin saa-
daan tuoteselosteessa vaadittava suola(ekvivalentti)pitoisuus.

Vitamiinit

Vitamiinien analysointimenetelmid ovat biologiset, mikrobiologiset ja fysikaalis-kemialliset menetelmait.
Yleisin vitamiinien analyysimenetelmé on nestekromatografia (HPLC). Menetelmén valintaan vaikuttavat
kaytettdvissd olevat resurssit sekd ndytematriisi, eivétka kaikki naytteet sovellu samalle analyysimenetelmal-
le.

Vitamiinit ovat erittdin herkkid késittelyn, valon, lammon, hapen, eméksisyyden tai happamuuden vai-
kutuksille, miké tdytyy ottaa analysoinnissa huomioon. Siksi néytteita ei pidd esimerkiksi sulattaa ja pakas-
taa uudelleen. Jokaisen vitamiinin kohdalla viimeisessd kappaleessa tuodaan esiin huomioon otettavia
herkkyyksid olosuhteille. Eri vitameereja (rakenteeltaan samankaltaisia yhdisteitd, joilla vitamiiniaktiivi-
suutta) voi esiintyd eri elintarvikkeissa erilaisissa pitoisuuksissa. Siksi analysoinnissa tarvitaan tietoa siit4,
mitka vitameerit ovat kyseiselld elintarvikkeella huomattavimmat. Analysoinnissa tarvitaan tietoa seké ana-
lysoitavan vitameerin tyypistd ja todennékéisestd pitoisuudesta elintarvikkeessa ettd analysoitavan ravinto-
aineen herkkyydestd analyysin eri vaiheissa tuhoutumisen vélttamiseksi.

Folaatti (B9-vitamiini), kokonais-

Folaattia (B9) esiintyy sekd elintarvikkeissa luonnollisesti esiintyvédni folaattina ettd elintarvikkeisiin lisétty-
né synteettisend foolihappona. Folaatin mééritys tehddén usein mikrobiologisella menetelmalla. Talloin
saadaan kokonaisfolaatin pitoisuus. Elintarvikkeisiin lisétty foolihappo voidaan analysoida HPLC-
menetelmalld. HPLC-analytiikan haaste on joissain elintarvikematriiseissa useiden eri folaattimuotojen
maara.

Folaatin analyysissa tirkeimpid huomioon otettavia tekijoitd on valolta suojaaminen, uutto valolta ja
hapelta suojaten, entsyymikisittelyt folaatin irroittamiseksi matriisista ja pilkkomiseksi monoglutamaatti-
muotoon. Folaatti on melko vakaa happamassa liuoksessa valolta ja kuumennukselta suojattuna.
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Niasiiniekvivalentti NE ja Niasiini (nikotiinihappo + nikotiiniamidi)

Niasiinin analysointi perustuu yleisimmin HPLC - analyysiin, jossa on kolme vaihtoehtoista uuttovaihetta,
joista saadaan tulokset joko nikotiinihappona ja nikotiiniamidina tai pelkkéni nikotiinihappona. Uuttome-
netelmistd emashydrolyysi saattaa vapauttaa joitain niasiinin muotoja etenkin viljatuotteista, jotka eivit
vapaudu ruuansulatuskanavassa. Taten emishydrolyysi voi yliarvioida ravitsemuksessa hyviksikaytettdvaa
niasiinipitoisuutta. Tryptofaani metoboloituu niasiiniksi ja niasiinin kokonaisaktiivisuudessa tryptofaanin
osuus otetaan huomioon.

Niasiiniekvivalentti lasketaan Finelissd kaavalla: Niasiiniekvivalentti = niasiini + (1/60) * tryptofaani

Nikotiinihappo ja nikotiiniamidi ovat varsin vakaita normaalioloissa hapen, valon ja limmon vaikutuk-
sille.

B6-vitamiini eli pyridoksiini vitameerit

Yleisin menetelmé B6-vitamiinien analysointiin on HPLC. Pyridoksiiniaktiivisuutta on pyridoksiinissa,
pyridoksaalissa, pyridoksamiinissa seké niiden fosforyloiduissa ja glykosyloiduissa johdannaisissa. Mikro-
biologisten menetelmien haaste on, ettd ndytteen muu komponentti saattaa lisdta tai estdd mikrobin kasvua.

On huomioitava, ettd B6-vitamiini on herkka valolle, limmolle ja korkealle pH:lle. B6-vitameerit kestéd-
vit kuumennusta happamissa liuoksissa, mutta ne ovat herkkid tuhoutumaan eméksisissd ja neutraaleissa
olosuhteissa.

Riboflaviini

Riboflaviinia analysoidaan yleisimmin HPLC:1l4 sekd mikrobiologisella menetelmalld. Mikrobiologiset me-
netelmét antavat hieman korkeampia tuloksia.

On huomioitava, ettd riboflaviini on erittdin herkka valolle, joten valolle altistuminen voidaan ihanteelli-
sesti minimoida kayttdmalld ruskeaa lasia. Riboflaviini on my6s herkkd emaiksisille olosuhteille. Vaikka
riboflaviini on suhteellisen kestdvd lammolle, pitkittynyttd lammitysta taytyisi valttaa.

Tiamiini

Tiamiinin analyysimenetelméni on yleisimmin HPLC. Tiamiinista on useita eri muotoja: tiamiini, tiamii-
nimonofosfaattikloridi seké tiamiinipyrofosfaattikloridi. Tiamiini esiintyy usein fosfaattimuotoi-
na/fosforyloituneena, ja siksi naytteet tiytyy kisitelld fosfataasilla ennen analyysia.

Tiamiini kuuluu epéstabiileimpiin vitamiineihin. Se on erittdin herkka laimmolle ja eméksisille olosuh-
teille, rikkidioksidille ja sulfiiteille ja se tuhoutuu helposti prosessoinnissa ja varastoinnin aikana.

B12-vitamiini (kobalamiini)

B12-vitamiinin analyysimenetelméni on yleisimmin mikrobiologinen sekd HPLC —~menetelmi. Mikrobio-
logisen menetelméin haittapuolena on se, ettd se antaa vastetta myos B12-vitamiinia muistuttaville yhdisteil-
le, joilla ei ole vitamiiniaktiivisuutta.

B12-vitamiini on herkki valolle seké hapettaville ja pelkistiville aineille. Se kestd4d kuumennusta happa-
massa liuoksessa mutta tuhoutuu kuumennuksen aikana eméksisessi liuoksessa.
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Biotiini ja pantoteenihappo

Biotiini ja pantoteenihappo on mainittu ravitsemussuosituksissa, mutta niiden puute on hyvin harvinaista,
ja siksi niitd analysoidaan harvemmin. HPLC on yleinen analysointimenetelma biotiinille, pantoteenihap-
poa analysoidaan my6s mikrobiologisesti. Tiedot biotiinista ja pantoteenihaposta raportoidaan Fineliin,
mutta huonon kattavuuden vuoksi tietoja ei toistaiseksi esitetd Finelin nettisivuilla.

A-vitamiini RAE ja A-vitamiiniaktiiviset karotenoidit

Retinolilla, retinoideilla seki eriilld karotenoideilla on A-vitamiiniaktiivisuutta, silld ne muuntuvat elimis-
tossa retinoliyhdisteiksi. Analyysimenetelmisté yleisin on HPLC. All-trans-retinoli (A1-vitamiini) on yleisin
retinoli ja beta-karoteeni yleisin karotenoidi. Elintarvikkeen retinolien ja karotenoidien yhteenlaskettu A-
vitamiinivaikutus ilmoitetaan retinoliekvivalentteina (RAE) ja se lasketaan Finelissd kaavalla:

A-vitamiini = retinoli + 1/12 * beetakaroteeni + 1/24 * A-vitamiiniaktiiviset karotenoidit

Aiemmin A-vitamiini on laskettu kéyttden suurempia kertoimia. Nykyiset kertoimet perustuvat tutkit-
tuun tietoon eri karotenoidien hyviksikaytettavyydessd elimistossa.

Retinoideja ovat mm. all-trans-retinoli (A,-vitamiini), 11-cis-retinoli ja all-trans-3,4-di-dehydroretinoli
(A,-vitamiini). Retinoidit voivat esiintyd joko alkoholina (retinoli), aldehydiné (retinaali), happona (re-
tinolihappo) tai esterdityneend (esim. retinyylipalmitaatti).

A-vitamiiniyhdisteet ovat herkkid UV-valolle, hapelle, pro-oksidanteille, korkeille lampétiloille ja kos-
teuden vaikutuksille.

C-vitamiini

C-vitamiinilla on kaksi vitameeria, L-askorbiinihappo seké L-dehydroaskorbiinihappo. D-isomeerilld (ery-
torbiinihappo), jota kiytetdan antioksidanttina eri elintarvikkeissd, ei ole vitamiiniaktiivisuutta. Yleisempid
analyysimenetelmia ovat HPLC ja fluorometria. Fluorometria ei erottele askorbiinihappoa dehydroaskor-
biinihaposta. Fineliin C-vitamiini voidaan ilmoittaa ndiden kahden edellimainitun summana tai erikseen.

C-vitamiini on herkka hapen, lampétilan, valon, metallin ja korkean pH:n vaikutuksille ja se hapettuu
helposti. Siksi sen stabiilius elintarvikkeissa riippuu paljon olosuhteista. Naytteen kisittely vaikuttaa huo-
mattavasti C-vitamiinin sdilyvyyteen.

D-vitamiini

Elintarvikkeissa yleisin D-vitamiiniyhdiste on kolekalsiferoli (D;-vitamiini), joita esiintyy eldinkunnan tuot-
teissa. Metsésienissé esiintyy myos ergokalsiferolia (D,-vitamiini). Finelin D-vitamiini pitoisuus on koko-
naispitoisuus, joka sisltda sekd D, ettd Ds-vitamiinit.

D-vitamiini on kohtuullisen kestdvd vitamiini, mutta se voi tuhoutua hapen tai valon vaikutuksesta.
Prosessointia ja varastointia se kestad hyvin.
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E-vitamiini alfatokoferoli

E-vitamiinin pitoisuus perustuu elintarvikkeen alfatokoferolipitoisuuteen. Elintarvikkeissa esiintyy myos
muita tokoferoleita ja tokotrienoleita, mutta ne eivit ole nykytiedon mkaan biologisesti aktiivisia. Nykytie-
don mukaan ainoastaan alfatokoferoli on biologisesti aktiivinen, minkd vuoksi muita vitameereja ei huomi-
oida E-vitamiinin laskennassa. E-vitamiinilla on kahdeksan eri vitameeria. Finelin nettisivuilla on till4 het-
kelld ainoastaan E-vitamiinin alfatokoferolimuoto, mutta my6s seitsemdd muuta tokoferolimuotoa tilastoi-
daan elintarvikkeiden tietoihin. Nykytiedon mukaan ainoastaan alfatokoferolilla on E-vitamiiniaktiivisuutta,
joten alfatokoferolin ilmoitus riittdd. HPLC on yleisin kédytetty menetelméatekniikka.

E-vitamiiniyhdisteet ovat herkkia hapelle, valolle ja joillekin metalleille, mutta valolta ja hapelta suojat-
tuna ne kestévat kasittelyd kohtuullisen hyvin. Lisdksi ne hapettuvat helposti.

K-vitamiini

K-vitamiineja ovat fyllokinoni (K;) ja menakinoni (K,) sekd synteettinen menadioni. Kasviksissa K-
vitamiini esiintyy fyllokinonina ja eldinperiisissd tuotteissa my6s menakinonina. Thmisen suolistobakteerit
pystyvit tuottamaan menakinonia. Yleisin analyysimenetelma on HPLC.

K-vitamiini kestdd kohtuullisesti kuumennusta, joten se kestdd kohtuullisen hyvin elintarvikkeen pro-
sessointia. UV-valolle ja eméksisille olosuhteille K-vitamiini on sitd vastoin herkka.

Ohjeistus elintarvikkeiden
THL - TySpaperi 7/2020 27 koostumustiedon
naytteenottoon ja analysointiin



Tulosten ilmoittaminen Fineliin

Tulosten ilmoittaminen Fineliin

Fineliin toimitetaan ndytteenottoraportti sekd raporttiin liitetty analyysituloslomake. Liitteessd 2 on myds
esimerkki niytteenottokaavakkeesta. Ndytteenottokaavaketta voidaan kiyttdd apuna ostettaessa niytteitd
kaupasta, eik sité tarvitse toimittaa Fineliin. Sen avulla kirjataan tuotetiedot kaupassa, jolloin ne ovat hel-
posti siirrettivissd LIMS-jérjestelmddn/Exceliin laboratoriossa.
Niytteenottoraporttiin kirjataan niytteenoton eri vaiheet sekd néytteiden alkuperd. Néytteenottorapor-
tissa mainitaan
- Niytteenottosuunnitelma
o Ostettujen tai kerittyjen elintarvikkeiden suunniteltu lukumaéra
o Niéytteen edustavuuden (ajallinen, alueellinen) huomioon otto
- Niytteenottosuunnitelmaan tehdyt muutokset ja niiden syyt (esim. tuotetta ei saatavilla tietysta
kaupasta jne.).
- Osto/kerdyspaikat ja ajankohta
o Néytteenottajan nimi, naytteenoton paivimaairi, osto/kerdyspaikka (alue, kaupunki,
kauppa), kaupan/kerdyspaikan tyyppi (hypermarketti, supermarketti, kauppa, tori tms.),
osandytteiden koko ja kappalemairs, mahdollinen esikdsittely tai tilapaissdilytys
- Niytteiden ldhetys
o Lahetyspdivimaira
o Kuljetustapa ja limpétila, mahdolliset poikkeamat
- Niytteiden varastointi
o Saapumisaika laboratorioon
o Varastointiolosuhteet
o Etukiteen sovittu naytteiden varastointiaika analysoinnin jilkeen
- Analysointi laboratoriossa
o Niytteiden esikdsittely laboratoriossa (esimerkiksi homogenisointi)
o Laboratorion nimi ja osoite
o Naytteenottosuunnitelmasta poikkeavat toimenpiteet.
o Mahdollinen tieto validoinnista, verifioinnista ja akkredoinnista

Naytteenottoraporttiin liitetadn Analyysituloslomake, joka on tavallisimmin Excel tai vastaava ohjelma,
johon kirjataan niytetiedot. Analyysituloslomakkeeseen tulee Tulokset —vililehti sekd Taustatiedot —
vililehti.

Tulokset-vililehdelld ilmoitetaan ndytenumero, elintarvikenimi, ravintotekija, tulos, yksikké ja mat-

riisiyksikko. Alla on esimerkki analyysituloslomakkeesta, joissa néytetietojen matriisi on merkattuna (Tau-
lukko 1).

Taulukko 1. Esimerkkitaulukko Analyysituloslomakkeen Tulokset -valilehdesta

Nro | Elintarvikenimi Ravintotekiji Tulos | Yksikko | Matriisiyksikko

245 | Rasvainen jauheliha Proteiini 19,1 g 100 g elintarviketta

245 | Rasvainen jauheliha Energia (kJ) 951 kJ 100 g elintarviketta

245 | Rasvainen jauheliha Tyydyttyneet 44 g 100 g elintarvikkeen
rasvahapot rasvaa
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Taustatiedot -vililehdelli ilmoitetaan naytteen numero, poolinumero, elintarvikenimike, néytteenotto-
paikka, niytteenottopdivé, tuotenimi kuten pakkauksessa, valmistaja tai valmistuttaja tai maahantuoja tai
jalleenmyyji (soveltuvin osin), ndytteen koko, médri ja yksikko, alkuperimaa, viimeinen kayttopaivimaara
tai parasta ennen pdivimadra, EAN-koodin 4 viimeistd numeroa/lot-numero sekd mahdollisia lisatietoja.
Esimerkki Taustatiedot —vililehdelle syStettavistd tiedoista 16ytyy liitteestd 3.

Seuraavien asioiden tarkistus helpottaa analyysituloslomakkeen tietojen kisittelyé:

e  Ovatko analyyseistd saadut lukuarvot ja kédytetyt yksikot eri soluissa?

e  Onko kiytetty yksikko merkitty ymmarrettivésti niin, ettd matriisiyksikko on tiedossa? Onko ky-
seessd esimerkiksi mg per 100 g elintarviketta vai mg per 100 g proteiinia/kuivapainoa/ rasvahap-
poja jne?

e Ovatko lukuarvot helposti jatkokisiteltdvissa? Tulokset viedddn tietokantaan automaattitoiminto-
na. Pdf - tulosteelta tietojen automaattinen siirto tietokantaan ei onnistu.
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Liitteet

Liite 1. Kaytannon ohjeita villiyrttien ja marjojen keruuseen ja kuljetukseen

Ohjeita villiyrttien ja marjojen keruuseen ja ndytteiden siilytykseen. Niitd ohjeita voidaan tarvittaessa so-

veltaa.

a)

b)

c)

d)

e)

g
h)

i)

Jokainen kerddja kokoaa néytteen esimerkiksi 3-4 eri pisteestd, siten ettd niistd muodostuu n.
500 g yhteisndyte. Eli esim. n. 125 g / 165 g / ndytepiste. Kerddja ilmoittaa monestako pisteestd
ja mistd néytteet ovat (kunta / kaupunki riittaa).

Naytteet tulee pakata siten, etteivdt ne vaurioidu kuljetuksen aikana, eikd kontaminaatioriskid
synny.

Mikaili sadetta on luvattu aamuksi, voi néytteet kerdtd edellisend iltana. Jos nédytteet on keritty
edellisiltana, niin laittakaa néytteisiin maininta siitd. Muuten oletus on, ettd néytteet on keritty
aamulla ennen ldhetysta.

Kerityt tuotteet tulee sil64 kylméalaukkuihin tai vastaaviin. Pakkausten tulee sailyd kuljetuksen
ajan niille soveltuvassa lampétilassa +2 - +4 °C.

Eri niytteet tulee pitdd erillddn toisistaan eli nokkonen omissa pakkausmateriaaleissa tai eri
kylmalaukussa tai vastaavassa.

Kerddja voi harkita kosteuden yllapitimistd kuljetuksessa esim. kosteilla liinoilla, jotka vapaut-
tavat ilmaan kosteutta (estien kuivumista)

Toivottavaa on saada néytteet perille 6 tunnin sisddn keruusta.

Naytteet voivat olla pakattuja pusseihin tms. Kerd4ji suojaa néytteet valolta vitamiinitappioiden
valttamiseksi.

Laboratoriossa néytteet yhdistetddn kokoomandéytteeksi. Mikili osaniytteet eivit ole samanai-
kaisesti toimitettuna laboratorioon, ne pakastetaan ja pakastetuista osanaytteista koostetaan ko-
koomanéyte ennen analysointia.

Ohjeistus marjojen ja sienten keruuseen sekd naytteiden siilytykseen ja kuljetukseen:

1) Jokainen ker#dja kerdi tuoreet ndytteensa eri pisteestd siten, ettd niistdi muodostuu n. 2 kg yhteis-
ndyte. Eli n. 200 grammaa nédytepiste. Ilmoittakaa monestako pisteestd ja mistd niytteet ovat
(kunta).

2)  Naytteet tulee pakata siten, etteivit ne vaurioidu kuljetuksen aikana, eikd kontaminaatioriskié
synny.

3)  Mikali sadetta on luvattu keruu aamuksi, voi néytteet keritd edellisiltana. Jos niytteet on kerétty
edellisiltana, niin naytteisiin laitetaan maininta siitdi. Muuten oletus on, ettd néytteet kerdtién sa-
mana paivana.

4)  Kerityt tuotteet tulee sdilod kylmalaukkuihin tai vastaaviin. Pakkausten tulee sdilya kuljetuksen
ajan niille soveltuvassa lampotilassa +2 - +4 C.

5)  Eri ndytteet tulee pitai erilli4n toisistaan eli esim. eri sienet omissa pakkausmateriaaleissa tai eri
kylmilaukussa tai vastaavassa.

6)  Voitte harkita kosteuden yllapitdmistd kuljetuksessa esim. kosteilla liinoilla, jotka vapauttavat il-
maan kosteutta (estien kuivumista).

7)  Ihanteellista on saada néytteet analysoitavaksi 6 tunnin sisddn keruusta.

8)  Niytteet voivat olla pakattuja pusseihin tms. Muista suojata naytteet valolta vitamiinitappioiden
valttamiseksi.

9)  Laboratoriossa néytteet yhdistetddn kokoomaniytteeksi. Mikili osandytteet eivit ole samanaikai-
sesti toimitettuna laboratorioon ne pakastetaan ja pakastetuista osandytteistd koostetaan kokoo-
mandyte ennen analysointia.

Ohjeistus elintarvikkeiden
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naytteenottoon ja analysointiin



Liite 2. Esimerkki naytteenottokaavakkeesta

Elintarvikeryhma:
Naytteenottaja:
Kaupan nimi:

Tuote Tuotenimi kuten Pvm Naytteenottopaikka | Pakkauskoko | Valmistaja Alkupe- Parasta | EAN Nayte-
pakkauksessa ramaa ennen numero
1
2
3
4
5

Tuotenimi pakkauksessa = Tuotteen nimi, kuten pakkauksessa
EAN = EAN - koodin 4 viimeistd numeroa
Naiytteenottopaikka = Esimerkiksi Prisma, Viikki Helsinki
Niytenumero= Téytetdin kirjauksen yhteydessa

Ohjeistus elintarvikkeiden
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Liite 3. Esimerkki Analyysituloslomakkeen Taustatiedot -valilehdella ilmoitettavista tiedoista

Nro | Pooli | Elintarvike- Naytteenotto- Tuotenimi V Valmistaja? | Ndytteen | Maa® | Pvm® | EAN? | Lisdtietojal: Lisdtietoja2:
linu- | nimike paikka koko (g) Lihalaji® Lihapitoisuus (%)
nu-
mero

1 1 Jauheliha Prisma Viikki, | Atria naudan Atria 400 Suomi | 15.5. 1234 Nauta 100

Hki jauheliha 2019
1 1 Lihapullat Prisma Viikki, | HK HK Scan 360 Suomi | 15.5. 0021 Broiler, porsas | 16
Hki Lihapyorykit 2019

1) Tuotenimi kuten pakkauksessa

2) Valmistaja/valmistuttaja/maahantuoja/jalleenmyyja soveltuvin osin

3) Alkuperamaa

4) Viimeinen kayttopaivimaira tai parasta ennen

5) EAN-koodin 4 viimeistd numeroa tai esim lot-numero

6) Muita mahdollisia lisatietoja:
o  Pakkaus ostohetkelld (vakuumipakkaus/muovi, paperi)
e  Naytteen pakkaus kuljetusta varten (esim. pahvilaatikko, kylmalaukku ja kylmakallet)
e  Muut tarpeelliset (esim. prosessointi)

Ohjeistus elintarvikkeiden
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