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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistokeskus on tutkinut helsinkildisissa leipomoissa
valmistettujen pakattujen ja pakkaamattomien ruokaleipien (ruis-, seka- ja vaalei-
den vehnaleipien) suolapitoisuutta ja suolapitoisuuden kehitystad vuosista 1992—
1993 vuosiin 2005-2006. Vuosina 1997 ja 2005-2006 naytteiksi otetuista ruoka-
leivistd tutkittin my6s ravintokuitu. Vahittdismyymaldissa myytavia, ei-helsinki-
laisten leipomoiden valmistamia ruokaleipida, otettiin vuosina 2005-2006 my6s
ruokaleivan suola- ja ravintokuitututkimukseen. Vuosina 2005-2006 analysoituja
ruokaleipien suola- ja ravintokuitupitoisuuksia verrattiin ruokaleipien pakkauksis-
sa ilmoitettuihin suola- ja ravintokuitupitoisuuksiin. Ruokaleivan suola- ja ravinto-
kuitututkimuksessa oli yhteensa 327 naytetta, joista 31 oli vahittdismyymaloista.
Helsingin kaupungin ymparistdlaboratorio tutki kaikki naytteet.

Tutkimus osoitti, etté4 ruokaleivan suolapitoisuus on laskenut keskimaarin 12 %
vuosista 1992-1993 vuosiin 2005-2006. Ruokaleivan suolapitoisuus laski eniten
vaaleassa vehnaleivassa, 17 %. Sekaleivan suolapitoisuus laski keskimaarin 8,7
%. Ruisleivan suolapitoisuus ei muuttunut merkitsevasti tilastollisessa tarkaste-
lussa tutkimusajanjaksojen vélilla. Vuosina 2005—2006 suurin osa leivista oli nor-
maalisuolaisia (keskimaarin 78 %).

Ruokaleivan suolapitoisuuden laskuun vaikuttaa voimakassuolaisten leipien maa-
ran vaheneminen kaikissa leiparyhmissd. Voimakassuolaisten leipien vahenemi-
seen vaikuttaa kansallinen suolalainsdadanto, sen valvonta ja neuvonta. Leipo-
mot valvovat suolan kayttdd omavalvonnassaan. Myds kuluttajat Kiinnittavat
huomiota elintarvikkeiden suolapitoisuuteen.

Tassa tutkimuksessa ruisleivan ja sekaleivan keskimaarainen suolapitoisuus
asettui 1,2 paino-%:iin ja vaalean vehnaleivan 1,1 paino-%:iin. Analysoidut ruoka-
leipien keskiméaéaraiset suolapitoisuudet noudattivat Kansanterveyslaitoksen ylla-
pitaman elintarvikkeiden koostumustietopankin arvoja.

Tutkimuksessa havaittiin, etta ulkomailla valmistetut ruokaleivat olivat suolaisem-
pia kuin Suomessa valmistetut ruokaleivat: leipien suolapitoisuus oli keskimaa-
rainen 1,6 paino-% ja leivista suurin osa (93 %) oli voimakassuolaisia.

Tutkimus osoitti, etta vuosina 2005-2006 otetuissa pakatuissa ruokaleivissa oli
ilmoitettu ruokasuolan maara painoprosentteina pakkausmerkintélainsaadannon
mukaisesti. Voimakas- ja vah&asuolaisuusmerkinndn omaavia tuotteita ei juuri
ollut. Ruokaleivissa ilmoitetut suolapitoisuudet pitivat padosin paikkansa, kun
otetaan huomioon ruokasuolan mittausepavarmuus ja sallitut poikkeamat
(= 20 %).

Uuden vahasuolaisuusrajan (natriumia enintdan 0,12 g/100 g tai 0,12 g/100 ml tai
vastaavan maaran suolaa) tayttavia ruokaleipia oli 5 kpl (1,5 %) kaikista tutkituis-
ta 327 ruokaleivasta. Kaytannodssa uusi vahasuolaisuuden raja johtaa siihen, etta
vahasuolaisia ruokaleipia ei ole enaa myynnissa.

Ruokaleivan suola- ja ravintokuitupitoisuudella ei havaittu olevan yhteytta. Vuosi-
na 2005-2006 tutkituista ruokaleivista ruisleipa oli selvasti kuitupitoisin leipa: ra-
vintokuitua oli keskimaarin 10,1 g/100 g leipad. Vaaleassa vehnaleivassa oli ra-
vintokuitua keskimaarin 3,2 g, ja sekaleivassa sitd oli keskimaarin 4,9 g/100g
leipaa.



Erityisesti suuret leipomot ilmoittivat leivan ravintokuitupitoisuuden pakkausmer-
kinnoissd vuosina 2005-2006. Pakkausmerkinngissa oli kerrottu ravintokuidun
maara ja lisaksi usein sana "runsaskuituinen” ja kerran "kuidun l&hde”. Ravintoar-
vot oli merkitty ko. pakkauksiin. Runsaskuituisuuteen liittyvat vaitteet pitivat paik-
kansa.

Pakkausmerkinnéissa ilmoitetut ja valvontanaytteistd analysoidut ravintokuidun
maarat poikkesivat toisistaan; yleensa ilmoitettu ravintokuidun maara oli analysoi-
tua arvoa pienempi.

Tutkimus osoitti, ettd Suomessa elintarvikevalvontaviranomaisilla ei ole yhtendis-
ta kaytantda ruokaleivan suolapitoisuuden tulkinnassa. Ravintokuitupitoisuuden
poikkeamarajaa ei ole maaritelty. Elintarviketurvallisuusviraston tulisi l&hettaa
ravintoarvojen tulkintaa koskeva yleisohje kuntiin, miten elintarvikkeista analysoi-
tuja ravintokuitu- ja suola-arvoja seka yleensa ravintoaineiden tutkimustuloksia
tulee valvonnassa tulkita suhteessa ilmoitettuihin arvoihin. N&in tulosten tulkinta-
kaytannot olisivat yhtenevat eri kunnissa.



Sammandrag

Helsingfors stads miljocentral har undersokt salthalten i férpackat och oférpackat
matbrod (rdg-, sammalet- och ljust matbrod), som hade tillverkats i bagerier i
Helsingfors, samt undersokt hur salthalten i matbrodet har utvecklats mellan aren
1992-1993 och 2005-2006. Aven brodets kostfiberhalt analyserades i de mat-
brodprover som togs &ren 1997 och 2005-2006. Aren 2005-2006 togs det med i
undersokningen matbréd fran detaljhandeln, som var bakat i bagerier utanfor
Helsingfors. Analysresultaten av de under aren 2005-2006 gjorda matbrodets
salt- och kostfibersundersékningar jamférdes med salt- och kostfibermangderna
som angivits i forpackningspaskrifterna. Sammanlagt analyserades 327 prover i
matbrodets salt- och kostfiberhaltsundersokning. Av proverna var 31 matbrod
fran detaljhandeln. Proverna analyserades i Helsingfors stads miljolaboratorium.

I undersokningen framkom det att matbrédets salthalt har sjunkit i medeltal 12 %
fran aren 1992-1993 till aren 2005-2006. Matbrodets salthalt sjonk mest (17 %) i
ljust vetebrdd. Salthalten i sammalet bréd har sjunkit i medeltal 8,7 %. Salthalten i
ragbrod férandrades inte méarkbart statistiskt satt. Aren 2005-2006 visade sig
storsta delen (78%) av bréden redan ha normal salthalt.

Den frAmsta orsaken till att salthalten i matbréd har sjunkit &r att antalet kraftigt
saltade matbréd har minskat. Den nationella lagstiftningen om saltmangden i
livsmedel, samt tillsynen och radgivning har bidragit till att de kraftigt saltade
matbrdoden har minskat. | sin egentillsyn 6vervakar bagerierna saltmédngden som
anvands i produkterna. Konsumenterna faster &ven uppmarksamhet vid salthal-
ten.

| denna undersokning visade sig salthalten i rdg- och sammalet bréd vara 1,2
vikt-% och salthalten i ljust vetebrdd 1,1 vikt-%. Salthalten i matbréden som ana-
lyserades holl sig inom de gransvarden som finns angivna i databanken over
livsmedlens sammansattning som Folkhalsoinstitutet uppratthaller.

I undersékningen kunde konstateras att matbrod som bakats annanstans an i
Finland var saltigare &n de i Finland framstallda bréden: salthalten var i medeltal
1,6 vikt-% och stdrsta delen (93%) av brdden var kraftigt saltade.

Undersokningen visade att salthalten hade angetts i viktprocent, i enlighet med
det som ar stadgat i forordningen om forpackningspaskrifter for livsmedel, i de
matbrédsprover som var tagna under aren 2005-2006. Det fanns fa produkter
som var markta som kraftigt- eller lattsaltade. De salthalter som angivits i mat-
brodens forpackningspaskrifter var i huvudsak riktiga, om man beaktar koksal-
tanalysernas matnoggrannhet och tillatna avvikelser (+ 20%).

Bland alla understkta 327 matbrdd fanns det 5 bréd (1,5 %) som fyllde kraven for
den nya gradnsen for lattsaltade livsmedel (natrium hogst 0,12g/100g eller
0,12/100ml eller motsvarande mangd salt). | praktiken leder de nya granserna for
lattsaltade livsmedel till att det inte langre salufors lattsaltade matbrdd.

Pa basen av undersokningen kunde det inte konstateras nagot samband mellan
salt- och kostfiberhalten i matbrod. | de aren 2005-2006 undersokta matbréden
hade ragbrod den klart hogsta kostfiberhalten: kostfiberhalten var i medeltal
10,1 g /100 g brod. | ljust vetebrdd var kostfiberhalten i medeltal 3,2 g och i sam-
malet bréd i medeltal 4,9 g/100g bréd.



Sarskilt de stora bagerierna hade under aren 2005-2006 angett kostfiberhalten i
brodens forpackningspaskrifter. | férpackningspaskrifterna angavs mangden kost-
fiber, samt i manga fall namndes dessutom "innehaller rikligt med fibrer” och i ett
fall angavs "fiberns ursprung”. Livsmedlets néringsvarden var angivna i dessa
forpackningspaskrifter. Markningarna som héanférde sig till htg kostfiberhalt var
riktiga.

Fiberhalterna som angavs i foérpackningspaskrifterna och de resultat som fram-
kom i analyserna avvek fran varandra: vanligtvis var den angivna fiberhalten
mindre an analysresultatet.

Understkningen visade att livsmedelstillsynsmyndigheterna i Finland inte har ett
enhetlig tolkning av salthalten i matbréd. Aven toleransgranser for variationer i
kostfiberhalten saknas. Livsmedelssékerhetsverket borde s&nda en allman an-
visning till kommunerna om hur de kommunala tillsynsmyndigheterna i praktiken
bor tolka analyserade kostfiber- och salthalter i livsmedel, samt hur man i allméan-
het i tillsynen bor tolka analysresultat kontra i férpackningspaskrifterna angivna
varden. Da skulle de olika kommunernas tolkningar av resultaten vara enhetliga.



1 Johdanto

Leipd on edelleen tarkeda ravintoa ihmiselle. Finravinto 2002 -tutkimuksen mu-
kaan suomalaiset (25—64-vuotiaat) saavat noin kolmasosan ruoan energiasta
leivistd ja muista viljavalmisteista ja kolmasosan liharuoista ja erilaisista maito-
valmisteista (1). Leipd ja muut viljavalmisteet, hedelméat ja maitovalmisteet ovat
paaasiallinen hiilinydraattien |ahde. Viljavalmisteet ovat merkittavid monien vita-
miinien, erityisesti tiamiinin, foolihapon ja E-vitamiinin sek&a kivennaisaineiden,
erityisesti magnesiumin, raudan, fosforin ja kaliumin lahteita.

Suomessa miehet syovat keskimaarin 360 g ja naiset 280 g paivassa leipda ja
puuroa tai muita viljavalmisteita. Leivista eniten kaytettyja ovat erilaiset ruisleivat.
Sekaleivista suosituimmat ovat graham- ja sekahiivaleivat seka vaaleista ruoka-
leivista patonki ja ranskanleipa (1).

Finravinto 2002 -tutkimuksen mukaan ruis- ja sekaleivat ovat merkittavimmat
ravintokuidun l&hteet. Miehilla 55 % ja naisilla 44 % ravintokuidusta tulee leivasta.
Miehilla ravintokuidun saanti on keskimaarin 22 g/vrk (2,5 g/MJ) ja naisilla
18 g/vrk (2,9 g/MJ). Seka miesten etta naisten ravintokuidun saanti jaa alle suosi-
tuksen (25-35 g/vrk).

Elintarvikkeiden valmistusaineiden luontaiset natrium- ja kloridipitoisuudet ovat
yleensa vahaiset. Padosa natriumista saadaan natriumkloridina elintarvikkeeseen
lisatysta ruokasuolasta. Suolaa saadaan eniten leivasta ja muista viljavalmisteista
seké lihavalmisteista ja liharuoista (1). Naisten natriumin saanti on keskimaarin
2,7 g (6,8 g suolaa) ja miesten 4,0 g (9,9 g suolaa) vuorokaudessa (1).

Taman tutkimuksen tarkoituksena on selvittdd helsinkilaisissa leipomoissa val-
mistettujen pakattujen ja pakkaamattomien ruokaleipien (ruis-, seka- ja vaalean
ruokaleivan) suola- ja ravintokuitupitoisuutta seka niiden ilmoittamista kuluttajalle.
Ruokaleivan suolapitoisuuden kehitystd arvioidaan vuosista 1992—-1993 vuosiin
2005-2006. Samalla kartoitetaan vahittdismyymaldissa myytavien, ei-helsinki-
laisissa leipomoissa valmistettujen, ruokaleipien suola- ja ravintokuitupitoisuutta.

Ruokaleipanaytteet keréattiin leipomoista vuosina 1992-1994, 1997 ja 2005-2006
ja vahittaismyymaloista vuosina 2005-2006. Ruokaleivista analysoitiin ravintokui-
tu vuosina 1997 ja 2005—-2006 otetuista naytteistd. Ruokaleivan suola- ja ravinto-
kuitututkimuksessa oli yhteenséa 327 naytetta.

Elintarvikelainsdadannéssamme on kansalliset ruokasuolaa koskevat merkinta-
maaraykset, jotka perustuvat kansanterveydellisiin syihin. Ruokasuolan merkin-
tamaaraykset koskevat mm. pakattua ruokaleipdad. Ruokasuolaa koskeva lain-
saadantd, mika on sisallytetty kauppa- ja teollisuusministerion (KTM:n) asetuk-
seen elintarvikkeiden pakkausmerkinngistéa (1084/2004), uudistui tutkimuksen
aikana kesélla 2007 ruokasuolan ilmoittamiskaytanttjen osalta. Vahasuolaisuutta
koskeva merkintd, pakkausmerkintdasetuksen 26 §, kumottiin KTM:n asetuksella
(724/2007).

Ravintokuidun maaran ilmoittaminen elintarvikkeiden pakkausmerkinngissd on
vapaaehtoista, mikéli tuotteeseen ei liity ns. pitkan kaavan edellyttamaa ravitse-
muksellista vaitettq, joka koskee ravintokuitua, natriumia, sokereita (mono- ja
disakkaridit, mm. laktoosi) tai tyydyttyneita rasvahappoja.



2 Suolan jaravintokuidun saannin hyddyt ja
haitat seka suositukset

2.1 Suolan saannin hyddyt ja haitat seka suositukset

Ruokasuolan ja terveyden valisia yhteyksia on tutkittu ja ruokavalion suolaisuutta
on seurattu Suomessa kansainvalisesti verrattuna poikkeuksellisen pitkdan, yli 20
vuotta (2).

Ruokasuolan paino koostuu 40-prosenttisesti natriumista (Na) ja 60-prosenttisesti
kloridista (Cl). Tama tarkoittaa, ettd 1 gramma ruokasuolaa siséaltda 0,4 grammaa
natriumia. 1 g Na ruokasuolaksi muutettuna on 2,5 g NaCl.

Suola saatelee elimistossa happojen ja emasten suhdetta ja osmoottista painet-
ta, yllapitda nestetasapainoa ja solukalvon toimintoja. Natriumin riittavaksi mini-
misaanniksi aikuisella on arvioitu 0,6 g/vrk, mika on 1,5 g/vrk ruokasuolaksi las-
kettuna. Suomalaisille on suolan mukana saatava jodi ollut tarked hivenaine
struuman estamisessa. Suolan kayton vahentamisen ei ole katsottu vaarantavan
riittdvan jodin saantia.

Runsas suolan kayttd on yhteydessa verenpaineen kohoamiseen. Suolan nat-
rium on se kivennaisaine, joka nostaa verenpainetta. Natriumkloridin kaytén pit-
kaaikainen vahentaminen alentaa tehokkaasti kohonnutta verenpainetta (3, 4).
Kohonnut verenpaine on sydan- ja verisuonitautien merkittiva vaaratekija. Haitat
nakyvat valtimon seindmien rakenteen ja toiminnan muutoksina, sydanlihaksen
kuormittumisena, aivohalvaus- ja sepelvaltimotautisairastavuutena ja -kuollei-
suutena (1, 5, 6). Liiallista suolan kaytt6d pidetddn osasyyna myos vatsasyo-
paan. Liséksi natriumin saannilla saattaa olla merkitystd osteoporoosin ja munu-
aiskivien synnyssa (1).

Valtion ravitsemusneuvottelukunta suosittelee ravitsemussuosituksissaan aikuisil-
le suolan saanniksi korkeintaan 6 g/vrk naisille ja 7 g/vrk miehille sekéa pitkalla
aikavalilla 5-6 g/vrk molemmille (7). Natriumiksi laskettuna ndmé vastaavat 2,4
g/vrk naisille ja 2,8 g/vrk miehille sekd 2—2,4 g/vrk molemmille. Lapsista todetaan,
ettd lapset on hyva totuttaa vahasuolaiseen ruokaan. Alle 2-vuotiaiden lasten
suolan saannin ei tulisi ylittaa 0,5 g/MJ (noin 3 g/vrk). Eri maissa annetut ruoka-
suolan suositukset vaihtelevat valilla 5-9 g/vrk.

2.2 Ravintokuidun saannin hy6dyt ja haitat seka suositukset

Ravintokuitua saa viljasta, erityisesti taysjyvaviljasta. Taysjyvaviljassa on mukana
kaikki jyvan osat (lese, alkio ja endospermi). Taysjyvaviljan runsaan kaytén on
osoitettu suojaavan tyypin 2 diabetekselta (8,9,10,11,12) seka sydan- ja verisuo-
nitaudeilta (13,14,15). Hedelmistd, marjoista ja kasviksista saa my6s ravintokui-
tua, padasiassa veteen liukenevaa kuitua.

Ihmisen ruoansulatusnesteet eivat pysty sulattamaan ravintokuitua. Ravintokuitu
voidaan jakaa vesiliukoiseen eli geeliytyvdédn ja veteen liukenemattomaan kui-
tuun. Liukoista ravintokuitua ovat pektiini, betaglukaani ja kasvikumit. Liukenema-
tonta ravintokuitua ovat selluloosa, hemiselluloosa ja ligniini.



Ravintokuidulla on havaittu olevan lukuisia eri vaikutuksia terveyteen riippuen
kuidun laadusta. Veteen liukenemattomat ravintokuidut lisdavat suolen sisaltéa ja
toimintaa ja vaikuttavat suotuisasti paksusuolen bakteerien aineenvaihduntaa.
Bakteerien aineenvaihduntatuotteilla on edullinen vaikutus suoliston terveyteen,
ja ne saattavat suojata suolisto-, eturauhas- ja rintasyoviltd. Rukiin lignaania on
tutkittu ja tutkitaan paljon (16,17).

Veteen liukenevat ravintokuidut saatelevat glukoosi- ja rasva-aineenvaihduntaa
sekad hidastavat mahalaukun tyhjenemista ja ravintoaineiden imeytymista ohut-
suolesta. Liukoiset ravintokuidut toimivat hyddyllisien bakteerien ravintona. Beta-
glukaania on kaurassa ja ohrassa 3-5 %. Kauran betaglukaanilla on todettu ole-
van suotuisa vaikutus veren kolesteroli- ja sokeritasoihin seké insuliinivasteseen.
Betaglukaani saattaa pilkkoutua prosessoinnissa, jolloin sen terveysvaikutus hei-
kentyy (18).

Ravintokuitu saattaa aiheuttaa heikkovatsaisille ruoansulatus- ja ilmavaivoja ja
vahentad joissakin tapauksessa erdiden kivennaisaineiden imeytymista.

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan ravitsemussuosituksissa ravintokuidun suo-
siteltava saanti aikuiselle on 25-35 g paivassa, miké vastaa noin 3 g/MJ (7).

3 Lainsaadanto

3.1 Ruokaleivan suolapitoisuuden ilmoittaminen

3.1.1 Ruokasuolan méaaran ilmoittaminen

Suomessa ruokasuolan saantia on pyritty vahentdmaan lainsdadannon keinoin
1970 luvulta lahtien.

Kauppa- ja teollisuusministerion asetus elintarvikkeiden pakkausmerkinndista
1084/2004 (jallempéna pakkausmerkintdasetus) edellyttda ruokasuolan maaran
ilmoittamista painoprosentteina pakatuissa, suolan saannin kannalta merkittavis-
sé elintarvikkeissa, joita ovat:

makkarat ja muut lihavalmisteet

kalavalmisteet

ruokaleipd, nékkileipa ja hapankorppu

liemet, keitot ja kastikkeet, myds jauheena ja tiivisteena
muut puolivalmiit tai valmiit ruoat

ruokasuolaa sisaltavat mausteseokset.

Elintarviketurvallisuusviraston julkaiseman Pakkausmerkintdoppaan (5/2006)
mukaan ruokaleivaksi katsotaan myds siihen rinnastettavat valmisteet, kuten
esim. croissantit (suola-/voisarvet), tortillaleivét ja pitaleivat (19). Sen sijaan suo-
lan maaraa ei tarvitse merkitd esimerkiksi voileipdkekseihin, korppuihin, karjalan-
piirakoihin ym. vastaaviin taytteellisiin piirakoihin tai pasteijoihin.

Suolan maaran kaytolle ruokaleivassa tai muussa elintarvikkeessa ei ole elintar-
vikelainsdaadannossa yleensad maaratty ylarajaa. Poikkeuksena ovat lastenruoat,
joiden natriumpitoisuudelle on asetettu enimmaismaararaja.



Ruokasuola ilmoitetaan elintarvikkeiden pakkauksissa, ainesosaluettelossa pai-
nonsa maaraamalla paikalla nimella suola tai ruokasuola. Mikali on kaytetty ruo-
kasuolavalmistetta tai mineraalisuolaa ruokasuolan asemesta, on valmisteen
ainesosat, kuten magnesiumsulfaatti, lysiinihydrokloridi ja kaliumkloridi merkittava
elintarvikkeen ainesosaluetteloon omilla nimilld&n. Jos valmisteen ainesosa on
kuitenkin sellainen lisaaine, jolla ei ole lisdaineellista vaikutusta elintarvikkeessa,
sita ei tarvitse ilmoittaa elintarvikkeen pakkausmerkinnoissa.

3.1.2 Ruokaleivéan ilmoittaminen vaha- ja voimakassuolaiseksi

Pakkausmerkintdasetuksen 25 §:ssé luetellaan ne elintarvikkeet, joiden pakkauk-
siin on merkittava sana "voimakassuolainen” tai "lisétty paljon suolaa", jos suola-
pitoisuus ylittda asetuksessa maarétyn rajan. Ruokaleivdssa voimakassuolaisuu-
den raja on ruokasuolaa yli 1,3 painoprosenttia; nakki- ja hapankorpuissa yli 1,7
painoprosenttia.

Tutkimuksen lopussa suolaa koskeva kansallinen lainsdddantdé muuttui. Pak-
kausmerkintdasetuksen 26 8, mik& koski véh&asuolaisuusmerkintad, kumottiin
15.6.2007 Kauppa- ja teollisuusministerion asetuksella (724/2007). Asetus astui
voimaan 1.7.2007. Pakkausmerkintdasetuksen 26 §:ssé oli aiemmin lueteltu ne
elintarvikkeet, joiden pakkauksissa sai kayttaa "vahasuolainen” tai "kevyesti suo-
lattu" -merkintad, jos asetuksessa maaratyt vahimmaisrajat alittuivat. Ruokalei-
vassa ed. mainitun merkinnan sai tehd&, mikali suolapitoisuus oli enintdan 0,7
painoprosenttia; nakki- ja hapankorpuissa enintdén 1,2 painoprosenttia.

Vahasuolaisuusmerkintaraja aleni uuden Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksen (EY) n:o 1924/2006 kayttoonoton myo6tda; asetusta alettiin soveltaa
1.7.2007 alkaen. Asetus (EY) n:0 1924/2006 elintarvikkeita koskevista ravitse-
mus- ja terveysvaitteista (jljempana Ravitsemus- ja terveysvditeasetus) toteaa:
"Vaite, jonka mukaan elintarvike sisaltaa vahan natriumia/suolaa, ja mika tahansa
muu vaite, jolla on kuluttajalle oletettavasti sama merkitys, voidaan esittda vain,
mikali tuote sisdltaa natriumia enintdan 0,12 g/100 g tai 0,12 g/100 ml tai vastaa-
van maaran suolaa. Lukuun ottamatta luontaisia kivennaisvesia, jotka kuuluvat
direktiivin 80/777/ETY soveltamisalaan, vesissa saisi olla natriumia enintdan 2
mg/100 ml.” Asetus sallii "vdhennetty suolaa”- tai "vahemman suolaa” -véitteen,
mikali suolaa on vahennetty ainakin 25 % vastaavaan muuhun tuotteeseen ver-
rattuna.

3.2 Ravintokuitu ja sen ilmoittaminen ruokaleivassa

Kauppa- ja teollisuusministerion paatdoksen elintarvikkeiden ravintoarvomerkin-
noista (1496/1993) mukaan ravintokuidulla tarkoitetaan imeytyméattomia kasvien
soluseinien hiilinydraatteja ja ligniini& seka muita resistantteja poly- ja oligosakka-
rideja.

Ravintokuidun maaran ilmoittaminen pakkausmerkinndissa on vapaaehtoista,
mikali tuotteeseen ei liity ns. pitkdn kaavan edellyttdmaa ravitsemuksellista vaitet-
ta.

Ravintoarvo tulee ilmoittaa pitkdn mallin mukaan, kun esitetddn ravitsemukselli-

nen vaite, joka koskee ravintokuitua, natriumia, sokereita (mono- ja disakkaridit,
mm. laktoosi) tai tyydyttyneitd rasvahappoja. Pitkdssd merkinndssa tulee ilmoit-
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taa energiasisaltd seké proteiinin, hiilihydraatin, sokerien, rasvan, tyydyttyneiden
rasvahappojen, ravintokuidun ja natriumin maéarat.

Ravintoarvo voidaan ilmoittaa pitkdn mallin mukaan myds vapaaehtoisesti.

Kun elintarvikkeesta esitetdan ravintokuitupitoisuuteen viittaava vaite, Elintarvike-
turvallisuusvirasto (Evira, entinen Elintarvikevirasto) on suositellut, etta ravintoar-
vomerkinndissa ilmoitettaisiin, mik& osuus kuidun vuorokautisesta saantisuosi-
tuksesta (30 g/vrk) saadaan 100 grammasta tai annoksesta elintarviketta (20).

Ravitsemus- ja terveysvaiteasetus méaarittdd, milloin voi kayttada ilmaisua "kuidun
lahde” ja "runsaskuituinen”. Leipda saa sanoa runsaskuituiseksi, jos se sisaltaa
ravintokuitua tavanomaista enemman, ravintokuitua vahintddn 6 g/100 g tai
3 g/100 kcal. Mikali halutaan kayttdd pakkauksessa ilmaisua "kuidun lahde”, on
ravintokuitua oltava vahintaan 3 g/100 g tai 1,5 g/100 kcal. Ravintokuidun ilmoit-
taminen aiheuttaa pitkan mallin mukaisen ravintoarvomerkinnan (20).

Talla hetkella voi Suomessa kaurahiutaleista ja kauraleseesté esittda kolesterolin
hallintaan viittaavia vaitteitd, jos tuotteessa on betaglukaania véahintaan
5 g/100g. Betaglukaanin maarad koskevan ehdon tayttyessa tarvittavan ravinto-
kuitumaéaran saa esimerkiksi yhdesta kaurapuuroannoksesta (21).

4 Aineisto ja menetelmat
4.1 Aineisto

Projektin tarkoituksena oli kartoittaa helsinkildisissa leipomoissa vuosina 2005—
2006 valmistettujen, pakattujen ja pakkaamattomien, ruokaleipien (ruis-, seka- ja
vaaleiden ruokaleipien) suola- ja ravintokuitupitoisuus ja arvioida suolapitoisuu-
den kehitysta edellisiin vuosiin 1992-1994 ja 1997 nahden. Vuosina 2005-2006
selvitettiin myds vahittaismyymaloissa myytavien, ei-helsinkildisissé leipomoissa
valmistettujen ruokaleipien suola- ja ravintokuitupitoisuutta. Laboratoriotutkimuk-
sissa saatuja ruokaleipien suola- ja ravintokuitupitoisuuden tutkimustuloksia ver-
rattiin leipomoiden ilmoittamiin vastaaviin arvioihin.

4.1.1 Naytteenottokohteet

Helsinkilaisia leipomoita valvova elintarviketarkastaja kerasi paaosin kaikki leipa-
naytteet. Naytteet kerattiin Helsingissa toimivista leipomoista vuosina 2005-2006,
1997, 1994 ja 1992-1993 ja vahittaismyymalbistd vuosien 2005-2006 aikana.
Naytteet pyrittiin ottamaan kaikista niistd Helsingissa toimivista leipomoista, jotka
valmistivat ruokaleipaa.

Vuosina 2005-2006 tutkimukseen osallistui 25 helsinkiléista leipomoa, joista yksi
valmisti yksinomaan grahamkorppua. Korpun valmistajaa ei otettu mukaan tutki-
mukseen, tutkimuksessa oli siten 24 leipomoa. Ruokaleipatutkimukseen osallistui
aiempina vuosina helsinkiléisia leipomoita maarallisesti seuraavasti: 35 leipomoa
vuosina 1992-1993, 23 leipomoa vuonna 1994 ja 32 leipomoa vuonna 1997.

Tutkimusajanjakson aikana vuosina 1992-1993 tutkimukseen osallistuneista hel-
sinkilaisista leipomoista oli osa lopettanut toimintansa, leipomon toimija oli vaih-
tunut tai uusi leipomo aloittanut toimintansa. Ruokaleipandaytteita otettiin vuosina
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2005—-2006 neljasta vahittaismyymalasta, jotka edustivat kolmea suurta vahittais-
tavarakaupparyhmaa. Suomalaisia leipomoalan yrittdjia oli tutkimuksessa yh-
teensa 9, joista kaksi oli isoa valtakunnallisesti toimivaa leipomoa.

4.1.2 Naytteet

Ruokaleivan suola- ja ravintokuitututkimuksiin otettiin projektindytteina helsinkil&i-
sisté leipomoista vuodesta 1992 vuoteen 2006 yhteensd 304 naytetta: 73 naytet-
td vuosina 2005—-2006, 85 naytettd vuonna 1997, 68 naytettd vuonna 1994 ja 78
naytetta vuosina 1992-1993. Yhteensa 8 naytettd poistettiin kokonaan suola- ja
ravintokuitututkimuksesta, koska ne poikkesivat selvasti muista ruokaleivista.
Poistetut naytteet olivat perunarieska (4 naytettd), grahamkorppu (1 nayte), juus-
tosampyla (1 nayte), porkkanasampyla (1 nayte) ja voisarvi (1 nayte). Tutkimuk-
sen kokonaisnaytemaara leipomoista oli siten yhteensa 296 naytettd. Osa nayt-
teistd oli pakattuja ja osa pakkaamattomia.

Vuosina 2005-2006 otettiin vahittaismyymaloista ruokaleipid ruokaleivédn suola-
ja ravintokuitututkimuksiin yhteensa 32 kpl. Ne olivat seitsemé&a lukuun ottamatta
pakattuja ja muiden kuin Helsingissa toimivien leipomoiden valmistamia. Naista
naytteista myo6s pakattu porkkanasampyla poistettiin, joten naytteita oli tutkimuk-
sessa yhteensa 31 kpl.

Ruokaleipi&, joihin ei lisatty suolaa (5 kpl) tai jotka olivat alkuperaltd&dn ulkomaa-
laisia leipia (12 kpl), ei otettu mukaan luvussa 5 Tulokset esitettaviin leipomoista
ja vahittdismyymaloistd otettujen ruokaleipien yleisiin suolapitoisuuslaskuihin,
koska niiden suolapitoisuus poikkesi merkittavasti muista ruokaleivistd. Ne kasi-
teltin omana kohtanaan kappaleessa 5.1.4.

Ruokaleipien ravintokuitupitoisuus tutkittiin vuosina 1997 ja 2005-2006 ruokalei-
van suolapitoisuustutkimuksiin otetuista ruokaleivistd; mukana olivat myo6s alku-
peraltdan ulkomaalaiset ja ei-liséttya ruokasuolaa olevat ruokaleivat. Leipomoista
otettiin 84 naytettd vuonna 1997 ja 71 naytettd vuosina 2005-2006. Vahittais-
myymaldista otettiin 31 naytetta vuosina 2005—2006. Naytteité otettiin yhteensa
102 kpl vuosina 2005-2006.

Leipanaytteet ryhmiteltiin naytteenotossa kolmeen padaryhmaan seuraavasti: ruis-
leivat (ruislimppu, ruisreikaleipa tms.), sekaleivat (hiiva-, kaura-, graham- ja ohra-
leivat tms.) ja vaaleat vehndleivat (ranskanleipd, polakka vaalea sampyla tms.).

Kunakin tutkimusvuotena otettiin leipomoissa tuotenimikkeiltdan samoja ruokalei-
pi&; jos leipia ei enda valmistettu, otettiin naytteiksi samantyyppisia leipia. Nayt-
teenotossa pyrittiin ottamaan eniten myytavia ja pakattuja leipia. Naytteenotto-
hetkella leivat suljettiin umpinaiseen muovipussiin veden haihtumisen estamisek-
si. Naytteenotosta ei ilmoitettu ennalta. Helsingin kaupungin ympaéristoélaboratorio
tutki kaikki naytteet.

4.2 Menetelméat

4.2.1 Kloridipitoisuuden méaaritys

Suolan (natriumkloridin) maaritys tehtiin analysoimalla naytteen sisaltama kloridi-
pitoisuus potentiometrisella titrauksella ja laskemalla, kuinka suurta natriumklori-
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dipitoisuutta tAma vastaa. Jos ndytteeseen oli ilmoitettu kaytetyn mineraalisuolaa
tms., kaytettiin lisaksi muuntokerrointa 0,722.

4.2.2 Ravintokuitupitoisuuden maaritys

Ravintokuitu maaritettiin kayttden entsymaattisgravimetrista menetelméaé, joka on
saatu kokoelmasta AOAC Official Methods of Analysis (1995), N0.985.29 (22).

4.2.3 Aineiston tilastollinen késittely

Ruokaleipien (ruis-, seka- ja vaaleiden ruokaleipien) suolapitoisuuksien keskiar-

vojen yhtasuuruutta tutkimusajanjaksojen valilla testattiin tilastollisesti yksisuun-

taisella varianssianalyysilla. Tulokset jatkotestattiin Bonferronin post hoc -testilla.
Tilastolliset testaukset tehtiin Statistica-ohjelmistolla.

4.3 Tarkastukset ja toimenpiteet

Ruokaleipien tutkimustulokset annettiin tiedoksi leipomoihin ja vahittaismyymaloi-
hin. Tutkimustulokset kaytiin [api helsinkilaisten leipomoiden kanssa. Leipomoita
neuvottiin ja tarvittaessa annettiin kehotuksia kirjallisesti tarkastuskertomuksella.

5 Tulokset

5.1 Ruokaleivan keskimdaarainen suolapitoisuus

5.1.1 Ruokaleivét leipomoissa

Helsinkilaisista leipomoista otetut ruokaleivat, joihin ei ole lisatty lainkaan suolaa
(5 kpl) tai jotka olivat alkuperaltaan ulkomaalaisia leipia (7 kpl), joissa suolapitoi-
suus oli korkea, poikkesivat suolapitoisuudeltaan merkittavasti muista ruokaleivis-
td. Ne eivat ole mukana taulukoissa ja kuvissa esitettavissé ruokasuolan keskiar-
vo- eikd minimi- ja maksimiarvoissa. Ne kasitellddn omassa kappaleessaan
5.1.4. Ruokaleipanaytteita oli tarkastelussa yhteensa 284 naytetta (296 - 12 nay-
tettd), ja niista suurin osa oli pakkaamattomia ruokaleipia.

5.1.1.1 Ruisleivat

Taulukossa 1 ja kuvassa 1 on esitetty helsinkilaisten leipomoiden valmistamien
ruisleipien keskimaarainen suolapitoisuus vuosina 1992-1993, 1994, 1997 ja
2005-2006. Ruisleiparyhmassa on padasiassa seuraavia tuotteita: ruisleivat,
ruislimput ja ruisreikaleivat.

Ajanjaksojen valilla ei havaittu ruisleipien suolapitoisuuksissa tilastollista eroa

(p=0,42) eli ruisleipien suolapitoisuudet eivéat ole muuttuneet merkitsevasti tutki-
musajanjaksojen valilla (taulukko 1).
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Taulukko 1. Helsinkilaisten leipomoiden valmistamien ruisleipien keskimaéardinen suolapi-
toisuus vuosina 1992-1993, 1994, 1997 ja 2005-2006 seka p-arvo.

Suolapitoi- 1992-1993 1994 1997 2005-2006 p-arvo
suus N=16 N=17 N=21 N=18
paino-% paino-% paino-% paino-%
Keskiarvo 1,31 1,33 1,23 1,18 0,420
Minimi 0,52 0,90 0,63 0,78
Maksimi 2,07 1,76 1,66 1,84
RUISLEIVAT
1,40
133
1,35* 1’31
2 1,30
2 1,23
‘® 1,25+
o
3 1,18
5 1,20
(2]
s
S 1,15
©
>
9 1,10
1,05
1,00 ‘ ‘ ‘
1992 - 1993 1994 1997 2005 - 2006

Vuosi

Kuva 1. Ruisleipien keskimaéarainen suolapitoisuus.

5.1.1.2 Vaaleat vehnaleivat

Taulukossa 2 ja kuvassa 2 on esitetty helsinkilaisten leipomoiden valmistamien
vaaleiden vehnéleipien keskim&arainen suolapitoisuus vuosina 1992-1993,
1994, 1997 ja 2005-2006. Vaaleaan vehndleipaan kuuluvat mm. ranskanleivat,
polakat, vehnépatongit, vehnaséampylat ja pitaleivat.

Tilastollisesti on havaittavissa erittdin merkitseva (p=0,001) ero vaaleiden vehna-
leipien suolapitoisuuksissa ajanjaksojen valilla eli vehnéleipien suolapitoisuudet
ovat muuttuneet (taulukko 2.) Jatkotestin perusteella ajanjaksot 1992-1993 ja
1994 eroavat tilastollisesti jaksoista 1997 ja 2005-2006. Vehnaleipien suolapitoi-
suudet ovat olleet aiempaa pienempia vuosina 1997 ja 2005-2006.

14



Taulukko 2. Helsinkildisten leipomoiden valmistamien vaaleiden ruokaleipien keskimaa-
rainen suolapitoisuus vuosina 1992-1993, 1994, 1997 ja 2005-2006 seka p-arvo.

Suolapitoi- 1992-1993 1994 1997 2005-2006 p-arvo
suus N=21 N=18 N=21 N=17

paino-% paino-% paino-% paino-%
Keskiarvo 1,32 1,29 1,14 1,09 0,001
Minimi 0,99 0,97 0,71 0,40
Maksimi 1,61 1,72 1,45 1,35

VAALEAT VEHNALEIVAT
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1,00

T T 1
1992 -1993 1994 1997 2005 - 2006
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Kuva 2. Vaaleiden vehnéleipien keskimaéardinen suolapitoisuus.

5.1.1.3 Sekaleivat

Sekaleivat on ryhmitelty kolmeen ryhm&én seuraavasti: vehnahiiva- ja vehna-
sekaleivat, graham-, rouhe- ja moniviljaleivat sekéd ohra- ja kauraleivat. Taulu-
koissa 3, 4 ja 5 on nahtavissa helsinkilaisissa leipomoissa valmistettujen eri seka-
leiparyhmien keskimaardinen suolapitoisuus vuosina 1992-1993, 1994, 1997 ja
2005-2006.

15



Vehnaseka- ja vehnahiivaleivat

Taulukko 3. Helsinkildisten leipomoiden valmistamien vehnahiiva- ja vehnésekaleipien
keskimaarainen suolapitoisuus vuosina 1992-1993, 1994, 1997 ja 2005-2006.

Suolapitoi- 1992-1993 1994 1997 2005-2006
suus N=9 N=7 N=14 N=9
paino-% paino-% paino-% paino-%
Keskiarvo 1,26 1,28 1,07 1,21
Minimi 0,91 1,08 0,71 0,68
Maksimi 1,64 1,41 1,48 1,58

Graham-, rouhe- ja moniviljaleivét

Taulukko 4. Helsinkilaisten leipomoiden valmistamien graham-, rouhe- ja moniviljaleipien
keskimaarainen suolapitoisuus vuosina 1992-1993, 1994, 1997 ja 2005-2006.

Suolapitoi- 1992-1993 1994 1997 2005-2006
suus N=20 N=13 N=19 N=14
paino-% paino-% paino-% paino-%
Keskiarvo 1,23 1,25 1,18 1,10
Minimi 0,76 0,77 0,65 0,52
Maksimi 1,73 1,67 1,57 1,35

Kaura- ja ohraleivat

Taulukko 5. Helsinkildisten leipomoiden valmistamien kaura- ja ohraleipien keskimaarai-
nen suolapitoisuus vuosina 1992—-1993, 1994, 1997 ja 2005—2006.

Suolapitoi- 1992-1993 1994 1997 2005-2006
suus N=8 N=6 N=7 N=9
paino-% paino-% paino-% paino-%
Keskiarvo 1,35 1,34 1,28 1,15
Minimi 1,07 0,88 1,02 0,87
Maksimi 1,50 1,57 1,62 1,42

Kuvassa 3 on esitetty helsinkildisissa leipomoissa valmistettujen eri sekaleipien
keskimé&arainen suolapitoisuus vuosina 1992-1993, 1994, 1997 ja 2005-2006.
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Kuva 3. Eri sekaleipien keskimaarainen suolapitoisuus.

Sekaleivéat yhteensa

Taulukossa 6 ja kuvassa 4 on esitetty kaikkien sekaleipien keskimaarainen suo-

lapitoisuus vuosina 1992-1993, 1994, 1997 ja 2005—2006.

Tilastollisesti on havaittavissa merkitseva (p=0,048) ero sekaleipien suolapitoi-
suuksissa tutkimusajanjaksojen valilla eli sekaleipien suolapitoisuudet ovat muut-
tuneet (taulukko 6.) Jatkotestin perusteella kaksi viimeistd ajanjaksoa eroavat
vehnéleipien tapaan aiemmasta kahdesta ajanjaksosta. Sekaleipien suolapitoi-
suudet ovat olleet aiempaa pienempia vuosina 1997 ja 2005-2006.

Taulukko 6. Helsinkilaisten leipomoiden valmistamien kaikkien sekaleipien keskimaarai-
nen suolapitoisuus vuosina 1992-1993, 1994, 1997 ja 2005-2006 seka p-arvo.

Suolapitoi- 1992-1993 1994 1997 2005-2006 p-arvo
suus N=37 N=26 N=40 N=32

paino-% paino-% paino-% paino-%
Keskiarvo 1,26 1,28 1,16 1,15 0,048
Minimi 0,76 0,77 0,65 0,52
Maksimi 1,73 1,67 1,62 1,58
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Kuva 4. Kaikkien sekaleipien keskimaérainen suolapitoisuus.

5.1.1.4 Leipomoista otetut ruokaleivat yhteenséa

Taulukossa 7 ja kuvassa 5 on nahtavissa helsinkildisten leipomoiden valmistami-
en kaikkien ruokaleipien keskimaarainen suolapitoisuus ja sen kehitys vuosista
1992-1993 vuosiin 2005-2006.

Kaikkien ruokaleipien suolapitoisuuksissa havaittiin tilastollisesti erittdin merkitse-
va (p<0,0001) ero tutkimusajanjaksojen valilla eli ruokaleipien suolapitoisuudet
ovat muuttuneet. Jatkotestin perusteella kaksi viimeista ajanjaksoa eroavat ai-
emmista kahdesta ajanjaksosta. Ruokaleipien suolapitoisuudet ovat olleet aiem-
paa pienempia vuosina 1997 ja 2005—-2006.

Taulukko 7. Helsinkiléisten leipomoiden valmistamien ruokaleipien keskiméaérainen suo-
lapitoisuus vuosina 1992—-1993, 1994, 1997 ja 2005—2006 ja sen kehitys seka p-arvo.

Suolapitoi- 1992-1993 1994 1997 2005-2006 p-arvo
suus N=74 N=61 N=82 N=67

paino-% paino-% paino-% paino-%
Keskiarvo 1,29 1,30 1,17 1,14 <0,0001
Minimi 0,52 0,77 0,63 0,40
Maksimi 2,07 1,76 1,66 1,84
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Kuva 5. Helsinkildisten leipomoiden valmistamien ruokaleipien keski-
maarainen suolapitoisuus ja suolapitoisuuden kehitys.

Kun verrattin 16 leipomon valmistamia, tuotenimikkeiltddn samoja ruokaleipia
(33 kpl) keskenaan vuosina 1997 ja 2005—-2006, niiden keskim&arainen suolapi-
toisuus ei ollut muuttunut noin 10 vuoden aikana ollen 1,1 paino- % molempina
ko. vuosina. Suurimmat yksittdiset muutokset olivat tapahtuneet 4 eri leipomon
valmistamissa sekaleivissa.

5.1.1.5 Vaha- javoimakassuolaiset ruokaleivat

Taulukossa 8 on néhtavissa helsinkildisista leipomoista otettujen pakattujen ja ei-
pakattujen, vaha- ja voimakassuolaisten sek& normaalisuolaisten ruokaleipien
maarat prosentteina vuosina 1992-1993, 1994, 1997 ja 2005-2006 tutkituista.
Vahasuolaiseksi on luettu taulukossa 8 ne ruokaleivét, joiden suolapitoisuus on
< 0,7 paino-%. (Uuden véhasuolaisuuden (suolapitoisuus < 0,3 paino-%) omaa-
via tuotteita ei ollut.)
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Taulukko 8. Leipomoista otettujen vaha- ja voimakassuolaisten seka normaalisuolaisten
ruokaleipien maarat prosentteina vuosina 1992—-1993, 1994, 1997 ja 2005-2006 tutkituis-
ta.

1992-1993 1994 1997 2005-2006
Ruoka- | Va | No | Vo | Va | No | Vo | Va | No | Vo | Va | No | Vo
leipa

% % % % % % % % % % % %
Ruis-
leipa 6 50 | 44 0 47 | 53 | 14 | 53 | 33 0 72 | 28
Vaalea
vehna- 0 43 | 57 0 67 | 33 5 81 | 14 6 88 6
leipd
Seka-
leipa 0 57 | 43 0 61 | 39 5 65 | 30 5 73 | 22

Va = vahasuolainen, No=normaalisuolainen, Vo=voimakassuolainen

Yksi leipomo 24:sta tutkimukseen osallistuneista kaytti mineraalisuolaa ruokalei-
van valmistuksessa vuosina 2005-2006. Muina vuosina mineraalisuolan kaytto
vaihteli 1-2 leipomossa.

Voimakas- ja vahasuolaisuus merkintdja ei ollut pakatuissa, vuosina 2005-2006
leipomoista naytteiksi otetuissa ruokaleivissa.

5.1.1.6 Ilmoitettu suolapitoisuus suhteessa mitattuun arvoon

Leipomoista vuosina 2005-2006 otetuista 67 naytteesta oli 30 naytettd (44,8 %)
pakattu. Pakattujen ruokaleipien yksittdisesta leivasta ilmoitettu suolapitoisuus
poikkesi kahdessa naytteessa (6,7 %) merkittavasti eli yli + 20 % ilmoitetusta
arvosta suhteesta mitattuun. Muilta vuosilta vastaavaa yhtendista tietoa ei ollut
saatavilla.

5.1.2 Ruokaleivat vahittaismyymaldissa

Ruisleivat, vaaleat vehnaleivat ja sekaleivét

Vahittdismyymaldista otettuja ruokaleipia oli tutkimuksessa yhteensa 31 kpl, jois-
ta alkuperaltddn ulkomaalaisia ruokaleipia oli 5 kpl, jotka olivat pakkaamattomia.
Suomalaista alkuperaa olevia ruokaleipia oli 26 kpl (84 %). Kaikkiaan 31 ruoka-
leivasta oli 24 kpl pakattuja ja 7 kpl pakkaamattomia. Alkuperaltdan ulkomaalaiset
ruokaleivat eivat olleet mukana vahittaismyymaloistéa otetuissa ruokaleipien suo-
lapitoisuuslaskuissa, ne on kasitelty omassa luvussaan 5.1.4.

Taulukossa 9 on esitetty vahittaismyymaldistéa otettujen ruisleipien, vaalean veh-
naleivan ja sekaleivdn keskimaarainen suolapitoisuus vuosina 2005-2006. Vaa-
lean vehnaleivan naytemaara on hyvin alhainen (< 10 kpl); osa niistd on tarkas-
teltu kohdassa 5.1.4.
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Taulukko 9. Vahittadismyymaloista otettujen ruisleipien, vaaleiden vehnéleipien ja sekalei-
pien keskimaarainen suolapitoisuus vuosina 2005—-2006.

Suolapitoisuus Ruisleipa Vaalea Sekaleipa Keskiarvo

vuosina 2005- N=12 vehnéaleipa N=10 Kaikki yht.

2006 paino-% N=4 paino-% N=3
paino-% paino-%

Keskiarvo 1,09 1,24 1,15 1,2

Minimi 0,56 1,13 0,67

Maksimi 1,35 1,36 1,41

5.1.2.1 Vaha- ja voimakassuolaiset ruokaleivét

Vahittaismyymaloiden 26 ruokaleipanaytteesta oli vahasuolaisia (suolapitoisuus <
0,7 paino-%) 2 kpl (8 %) ja voimakassuolaisia 3 kpl (12 %) vuosina 2005-2006.
Uuden vahasuolaisuuden (suolapitoisuus < 0,3 paino-%) omaavia tuotteita ei
ollut.

Vahittdismyymaldiden tuotteista yksi leipomo kaytti mineraalisuolaa ruokaleivan
(ruisleivan) valmistuksessa. Vaha- ja voimakassuolaisuusmerkintdja oli kutakin
yKsi.

5.1.2.2 Illmoitettu suolapitoisuus suhteessa mitattuun arvoon

Vahittaismyymaloiden 24 pakatussa ruokaleivassé ilmoitettu suolapitoisuus ei
poikennut merkittavasti eli yli + 20 % ilmoitetusta arvosta suhteesta mitattuun.

5.1.3 Ruokaleivat leipomoissa ja vahittdismyymaldissa

Taulukossa 10 on nahtavissa helsinkildisten leipomoiden valmistamien ruokalei-
pien (67 naytettd) ja vahittaismyymalbissa myytavien ruokaleipien (26 naytettd)
keskimaarainen suolapitoisuus yhteensa eri leiparyhmittain vuosina 2005-2006.
Naytteitd on yhteensa 93 kpl.

Taulukko 10. Helsinkilaisten leipomoiden valmistamien ruokaleipien ja vahittdismyyma-
Iissd myytavien ruokaleipien keskimaarainen suolapitoisuus yhteensa vuosina 2005—
2006.

Vuosina 2005- Ruisleipéa Vaalea Sekaleipéa Keskiarvo
2006 N=30 vehnaleipéa N=42 N=3
paino-% N=21 paino-%
paino-%
Suolapitoisuus 1,15 1,12 1,15 1,1
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5.1.4 Ulkomaalaista alkuperéa ja ei-lisattya suolaa olevat ruokaleivat

Ulkomaalaista alkuperdd olevia ruokaleipia oli otettu naytteeksi yhteensa 12 kpl:
yhdesta leipomosta 7 naytetta eri vuosina (yksi nayte vuosina 1992-993 jal1994,
kaksi naytetta vuonna 1997 ja kolme naytettad vuosina 2005-2006) ja kahdesta
vahittdismyymalan paistopisteesta 5 naytettd vuosina 2005-2006. Ruokaleivét
olivat vaaleita vehnéleipia ja sekaleipia. Ruokaleipien keskimaardinen suolapitoi-
suus oli 1,6 ja vaihteluvali oli 1,2-1,9 paino-%. Ulkomaalaista alkuperaa olevat
ruokaleivat oli tuotu Suomeen raakapakasteena. Ne olivat peraisin Ranskasta,
Saksasta, Ruotsista, Virosta ja Latviasta.

Voimakassuolaisia oli 11 kpl (93 %) 12 naytteestd, ja vahasuolaisia ei ollut lain-
kaan. Kysytty ja ilmoitettu suolapitoisuus poikkesi merkittavasti seitsemassa (58
%) ruokaleipanaytteessa. Voimakassuolaisiksi oli ilmoitettu yksi tuote. Tuotteista
kaksi oli varsinaisesti pakattuja.

Ei-lisattyd suolaa olevia ruokaleipia oli tutkimuksessa yhteensa 5 kpl. Niitd val-
misti kaksi helsinkilaista leipomoa, joista toinen oli lopettanut toimintansa vuonna
2000. Ei-lisattya suolaa olevien ruokaleipien suolapitoisuus oli keskimé&érin < 0,1
paino-%.

5.2 Ruokaleivan keskimaarainen ravintokuitupitoisuus

Naytteitd oli ruokaleivan ravintokuitututkimuksessa yhteenséd 186 leipanaytetta,
joista leipomoista oli otettu 84 naytettd vuonna 1997 ja 71 naytettd vuosina
2005-2006. Vahittaismyymaloistd oli otettu 31 naytettd vuosina 2005—-2006.
Ruokaleivasta ravintokuitu analysoitin my6s ulkomaalaista alkuperdd ja ei-
lisattya suolaa olevista ruokaleivista.

5.2.1 Ruokaleivat leipomoissa

Taulukossa 11 on kuvattu vuosina 1997 ja 2005-2006 leipomoista otettujen ruo-
kaleipien keskimaarainen ravintokuitupitoisuus ruokaleiparyhmittain.

Taulukko 11. Ruokaleivan keskimaarainen ravintokuitupitoisuus leipomoissa.

1997 2005-2006 Keskiarvo
Ruokaleiparyhma Luku- Ravintokui- | Luku- Ravintokui- | Ravintokui-
maara | tupitoisuus maara | tupitoisuus tupitoisuus
0/100 g (ka) g/100 g (ka) yhteensa
(ka) g/100g
Ruisleivat 21 9,8 19 10,1 9,9
Vaalea vehnéaleipa 23 4,4 18 3,8 3,8
vehnaseka- 14 5,4 11 4,3 4,8
vehnahiivaleivat
Graham-, rouhe- ja| 4 6.6 14 57 6,1
moniviljaleivat
Kaura- ja ohra-leivat 7 55 9 4,5 50
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5.2.2 Ruokaleivét leipomoissa ja vahittdismyymaldissa

Taulukossa 12 on nahtavissé vuosina 2005-2006 vahittdismyymaloisté ja leipo-
moista naytteiksi otettujen ruokaleipien keskimaarainen ravintokuitupitoisuus.

Taulukko 12. Ruokaleivan keskimaarainen ravintokuitupitoisuus leipomoista ja vahittais-
myymaldista vuosina 2005-2006 otetuissa ruokaleivissa ruokaleiparyhmittéin.

Luku- Ravintokuitupitoisuus g/100g
Leiparyhma maara Keskiarvo Minimi | Maksimi

(kpl)
Ruisleivat 31 10,1 7,5 13,0
Vaalea vehnaleipa 24 3,2 2,4 3,8
Vehnaseka-vehnéahiivaleivat 18 43 2,8 6,5
Graham-, rouhe- ja moniviljaleivat 18 5,6 3,3 9,5
Kaura- ja ohraleivat 11 4,8 3,7 7,9
Yhteensa 102

Kuvassa 6 on esitetty ruokaleivan keskimé&aréainen ravintokuitupitoisuus ruokalei-
paryhmittain leipomoista ja vahittdismyymaldista vuosina 2005-2006 otetuissa
ruokaleivissa.

RUOKALEIPIEN RAVINTOKUITUPITOISUUS

Ruokaleiparyhma

KAURA- JA OHRALEIVAT

GRAHAM-, ROUHE- JA
MONIVILJALEIVAT

VEHNASEKALEIVAT JA
VEHNAHIIVALEIVAT

VAALEAT VEHNALEIVAT

10,1

RUISLEIVAT

12

Ravintokuitupitoisuus g/100g

Kuva 6. Ruokaleivan ravintokuitupitoisuus vuosina 2005—2006.

5.2.3 Runsaskuituisuuden merkitseminen pakkausmerkinndissa

Kahden leipomon valmistamassa yhteensa kuudessa (20 %) 30 pakatusta ruoka-
leivasta oli ravintokuitupitoisuuteen liittyva vaite vuosina 2005-2006. Ravintokui-
tupitoisuuteen liittyvassa vaitteessa ilmoitettiin yleensa yksinomaan kuidun maa-
ra; kahdessa tapauksessa oli myos runsaskuituisuuteen liittyva vaite (kuitupitoi-
suus > 6 g /100g). Vaitteet pitivat paikkansa.
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Vahittdismyymaldiden 31 leivasta 24 leipda oli pakattu ja niistd 20 kpl (83 %) oli
ravintokuitupitoisuuteen liittyva vaite. Ravintokuitupitoisuuteen liittyvia vaitteita
teki ruokaleipapakkaukseen erityisesti kaksi isoa valtakunnallisesti toimivaa lei-
pomoa. Ravintokuitupitoisuutta koskevissa merkinndissa kerrottiin ravintokuidun
maara ja yleensa vaitteet runsaskuituinen tai kuitupitoinen. Ravintoarvomerkinnét
olivat 22 (92 %) pakatussa leivassa. Runsaskuituisuuteen liittyvat vaitteet pitivat
paikkansa.

5.2.4 lImoitettu ravintokuitupitoisuus suhteessa mitattuun arvoon

Analysoitu ravintokuitupitoisuus oli leipomoissa otetuissa, pakatuissa ruokaleivis-
sa yhta leipda lukuun ottamatta suurempi kuin mita pakkauksessa ilmoitettu ra-
vintokuitupitoisuus, virheprosentin vaihteluvéli suhteessa ilmoitettuun oli -13-103
%.

Vahittaismyymaloista otetuissa pakatuissa ruokaleivissa analysoitu ravintokuitupi-
toisuus vaihteli myds pienempéna tai suurempana suhteessa ilmoitettuun, valilla -
46-73 %.

Yhteensa seitseméssa tapauksessa 26:sta (27 %) todettiin ravintokuitupitoisuu-
den poikkeavan yli + 20%.

6 Pohdinta
6.1 Ruokaleivan suolapitoisuus

Tulokset osoittavat, ettd helsinkildisistd leipomoista otettujen ruokaleipien (ruis-,
seka- ja vaaleiden vehnéleipien) keskimaaraiset suolapitoisuudet ovat laskeneet
12 % vuosista 1992-1993 vuosiin 2005-2006 (Taulukko 7, Kuva 5.). Kaikkien
ruokaleipien suolapitoisuuksissa havaittiin tilastollisesti erittdin merkitseva
(p<0,0001) ero tutkimusajanjaksojen valilla eli ruokaleipien suolapitoisuudet ovat
muuttuneet. Ruokasuolan maaréan selva vahenemisen ajankohta osuu vuosien
1994 ja 1997 vdlille.

Suurin suolapitoisuuden lasku oli tapahtunut vaaleissa vehnaleivissa, joissa suo-
lapitoisuus oli laskenut 17 %. Tilastollisesti on havaittavissa erittdin merkitseva
(p=0,001) ero vaaleiden vehndleipien suolapitoisuuksissa tutkimusajanjaksojen
valilla. Sekaleivissa oli suolapitoisuus laskenut 8,7 %. Ruisleipien keskimaardinen
suolapitoisuus nayttaisi tutkimuksen aikana laskeneen, mutta tilastollisen analyysi
osoittaa, ettd ruisleipien suolapitoisuudet eivdt muuttuneet merkitsevasti tutki-
musajanjaksojen valilla (p=0,42).

Ruokaleipien suolapitoisuuksien laskuun vaikuttaa voimakassuolaisten leipien
maaran vaheneminen leiparyhmissa. Voimakassuolaisia eli yli 1,3 paino-% suo-
laa olevia vaaleita vehnaleipiéa oli perati 51 % vahemman vuosien 2005-2006
aineistossa kuin vuosien 1992-1993 aineistossa. Sita vastoin sekaleivissa ja ruis-
leivissa voimakassuolaisten maaré oli vahentynyt vastaavana aikana 21 % ja 16
%.

Vuosina 2005-2006 oli ruisleivissa ja sekaleivisséd eniten voimakassuolaisia (28
% ja 22 %) ja vehndleivissa vahiten (6 %).
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Tutkimuksessa normaalisuolaisten (suolapitoisuus > 0,7 ja < 1,3 -paino-%) ruoka-
leipien maara kasvoi ruokaleivissd tutkimusajanjakson aikana ollen vuosina
2005-2006 keskimaarin 78 %.

Kumotun kansallisen suolalainsd&ddannon mukaisia vahasuolaisia ruokaleipia
(suolapitoisuus < 0,7 paino-%) oli yleensa vahan eri vuosina. Maarallisesti niita
oli eniten vuonna 1997 (taulukko 8). Vuosina 2005—-2006 leipomoissa otetuissa
naytteissa oli vahésuolaisia vain vaaleissa vehnéleivissa (6 %) ja sekaleivissa (5
%).

Vaite "vahasuolainen” poistui kansallisesta lainsdddanndsté ruokaleipanaytteiden
ottamisen ja tutkimisen jalkeen, 1.7.2007 alkaen, jolloin ravitsemus- ja terveysvai-
teasetuksen mukaista uutta vahasuolaisuuden rajaa, enintdan 0,3 g suolaa/100 g
tai natriumia enintdan 0,12 g/100 g tai 0,12 g/100 ml elintarviketta, alettiin sovel-
taa.

Suolan maaran vahenemista ja vahenemisen ajankohtaa helsinkildisten leipo-
moiden valmistamissa ruokaleivissa selittdd paljon kansallinen suolalainsaadanto
ja lainsdadannon valvonta- ja neuvontaty®. Suolaan ruvettiin lainsdddanngssa
kiinnittdma&an erityistd huomiota vuonna 1991. Suomen pakkausmerkintapaatok-
sessé (795/1991) oli ensin erilliset pykalat elintarvikkeiden ilmoittamisesta voima-
kas- tai vdhasuolaiseksi. Ruokaleipda pidettiin voimakassuolaisena, jos ruokalei-
vassa, jonka kosteuspitoisuus oli yli 10 paino-%, oli enemman kuin 1,7 paino-%
suolaa ja vahasuolaisena, jos ruokaleivdssa oli enintdan 1,0 paino-% suolaa.
Pykalien sisaltd oli sama kuin alkuaan vuonna 1986 annetussa elinkeinohallituk-
sen lisdainepaatoksessa, jossa suola viela katsottiin lisdaineeksi. Kauppa- ja teol-
lisuusministerion paatdksella (245/1992) vuonna 1992 suolan ilmoittaminen maa-
rattiin pakolliseksi suolansaannin kannalta merkittavissa elintarvikkeissa. Samaan
aikaan voimakassuolaisuuden ja vahasuolaisuuden rajat alenivat nykylainsaa-
dannodn mukaisiksi. Siirtymaaikaa paatoksen (245/1992) voimaantulolle oli tuol-
loin annettu 31.5.1993 saakka. Helsingin kaupungin ympéaristékeskus alkoi val-
voa systemaattisesti ruokaleipien suolapitoisuutta vuosista 1992-1993 lahtien
leipomoissa.

Suolan kaytdon vahenemiseen vaikuttaa my0s osaltaan se, etté suolasta ja sen
vaikutuksesta terveyteen on paljon uutisoitu Suomessa. Kuluttajat kiinnittavat
elintarvikevalinnoissaan huomiota elintarvikkeiden suolapitoisuuteen (23). Elin-
tarviketeollisuus, mm. leipomoteollisuus valvoo omavalvonnassaan valmistami-
ensa tuotteiden suolapitoisuutta.

Suolan saannin on todettu Suomessa vahentyneen my6s muissa tutkimuksissa.
Natriumia suomalaiset naiset saavat 2,7 g (6,8 g suolaa) ja miehet 4,09 (9,9 g
suolaa)/vrk, mika on n. 16 % vahemman kuin vuonna 1992 (24).

Tassa tutkimuksessa leipomoista otettujen ruisleipien ja sekaleipien keskimaaréai-
nen suolapitoisuus asettui 1,2 paino-%:iin ja vaaleiden vehnéleipien 1,1 paino-
%:iin. Sama tulos saatiin, kun yhdistettiin leipomoista ja vahittdismyymaldista
vuosina 2005—-2006 otetut ruokaleipandytteet yhteen (taulukko 10). Analysoidut
ruokaleipien keskimaaraiset suolapitoisuusarvot noudattavat Kansanterveyslai-
toksen yllapitaman elintarvikkeiden koostumustietopankin arvoja (25).

Kun tarkastellaan suolapitoisuutta eri sekaleivissa, havaitaan, ettd graham-, rou-
he- ja moniviljaleivat nayttaisivat olevan vahasuolaisempia kuin muut sekaleivat,
kuten vehnaseka- ja vehnahiivaleivat ja kaura- ja ohraleivat. Vuosina 2005-2006
oli analysoitu keskimaarainen suolapitoisuus 1,1 paino-%:a graham-, rouhe- ja
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moniviljaleivissa, kun se muissa sekaleiparyhmissé oli 1,2 paino-%:a. Syyna ta-
han voi olla se, ettd graham-, rouhe- ja moniviljaleivilla haetaan suolapitoisuuden
laskun kautta ns. terveysimagoa. Myés graham-, rouhe- ja moniviljaleipien maun
jaltai rakenteen vuoksi suolaa ei ilmeisesti ole tarpeellista kayttaa niin paljon kuin
muissa sekaleivissa. On huomioitava kuitenkin, ettd muissa sekaleivissa kuin
graham-, rouhe- ja moniviljaleivissa naytemaarat olivat alhaiset.

Kun verrataan 16 helsinkildisen leipomon valmistamia tuotenimikkeiltddn samoja
ruokaleipia (33 kpl) vuosina 1997 ja 2005-2006, keskim&arainen suolapitoisuus
ei ollut muuttunut noin 10 vuoden aikana ollen 1,1 paino-% molempina vuosina.
Ns. vakiotuotteissa ei nayttanyt leipomoilla olevan yleensa tarvetta muuttaa tuot-
teiden suolapitoisuutta.

Tutkimuksessa havaittiin, ettd yleensad ulkomailla valmistetuissa ruokaleivissa
kaytetddn enemman ruokasuolaa kuin mitd Suomessa. Niiden suolapitoisuus oli
1,6 paino-%. Ruokaleivista suurin osa (93 %) oli voimakassuolaisia; vanhan ja
uuden lainsdadanndon mukaisia vahasuolaisia ei ollut lainkaan. Tuotteet olivat
paadosin pakkaamattomia, palvelupisteessa paistettuja ja myynnissa olevia seka-
leipia ja vaaleita vehnaleipid. Niista yleensa puuttuivat alkuperdmaa-merkinnat.

Ei-lisattya suolaa olevia ruokaleipia oli viisi koko tutkimuksen aikana, ja ne olivat
kahden helsinkildisen leipomon valmistamia. Tutkimuksessa olleet ei-lisattya suo-
laa olevat ruokaleivat tayttavat uuden vahasuolaisuuden rajan. Uuden vahasuo-
laisuusrajan tayttavid ruokaleipia oli siten 5 kpl (1,5 %) kaikista tutkituista 327
ruokaleivasta. Kaytanndssa uusi vahasuolaisuuden raja johtaa siihen, etta vaha-
suolaisia ruokaleipia ei enaa ole myynnissa.

Leipomoteollisuudessa kaytetd&n mineraalisuolaa vdhan korvaamaan ruokasuo-
laa. Ruokasuolan katsotaan parantavan ruokaleivdn makua ja jauhojen leivonta-
ominaisuuksia lujittamalla sitkoa oikein kaytettynd (26, 27). Puhtaasti suolainen
yhdiste eli ruokasuola (NaCl) on ihmisten aistimista mauista elintarvikkeissa,
esimerkiksi leivissa, haluttu maku.

6.1.1 Pakkausmerkinnat vuosina 2005-2006 ja tulosten arvostelu

Kaikissa tutkimuksissa mukana olleissa pakatuissa ruokaleivisséd oli ilmoitettu
ruokasuolan maara painoprosentteina. Tulos on samansuuntainen Eviran vuonna
1998 tekemén tutkimuksen kanssa (28). Suolapitoisuus oli yleensa oikein ilmoi-
tettu yhden desimaalin tarkkuudella.

Helsinkilaiset leipomot myyvat valmistamansa tuotteet paaosin pakkaamattomi-
na. Vuosina 2005-2006 oli naytteistd n. 45 % pakattuja. Voimakas- ja vahasuo-
laisuusmerkint6ja ei niissa ollut.

Vahittdismyymaldista vuosina 2005-2006 otetuista ja alkuperaltaan suomalaisis-
ta ruokaleivista oli suurin osa pakattuja (84 %). Niissa voimakassuolaisuusmer-
kintoja ei ollut, vahasuolaisuusmerkintdja oli yksi. Merkinnat pitivat paikkansa.

Leipomoista ja myymaldista otetuissa pakatuissa ruisleivissa oli korkein analysoi-
tu suolapitoisuus 1,4 paino-%. Mikali pakatun ruokaleivan ilmoitettu suolapitoi-
suus oli 1,3 paino-%, analyysituloksissa saatiin usein 1,4 paino-%. Poikkeama
katsottiin viela mittausepavarmuuteen kuuluvaksi (kts. jaliempéand). Tarkastuksis-
sa kuitenkin sovittiin, ettéd leipomot tarkistavat uudelleen ko. ruokaleipien suolapi-
toisuudet ja laskevat suolan maaraa, jottei ylityksia niin herkasti tulisi.
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Kun verrattiin ruokaleivan pakkauksessa ilmoitettua suolapitoisuutta laboratorios-
sa analysoituun arvoon, havaittiin, ettd vuosina 2005-2006 naytteeksi otetuissa
pakatuissa ruokaleivisséa ilmoitettu suolapitoisuus poikkesi merkittdvasti analysoi-
dusta vain kahdessa naytteessa (4 %). Muun muassa ruokasuolan mittausepé-
varmuudesta (5 %), tuotteen luonteesta ja valmistustavasta seka yksittaisista
leipanaytteista johtuen ruokaleipa katsottiin tutkimuksessa maaraysten mukai-
seksi, mikali maaritetyn ja pakkauksessa ilmoitetun suolapitoisuuden ero oli pie-
nempi kuin + 20 prosenttia, muussa tapauksessa ruokaleipa luokiteltiin maarays-
ten vastaiseksi (20).

6.1.2 Muualla tehdyt ruokaleipien suolapitoisuustutkimukset

Vastaavaa ruokaleipien suolapitoisuustutkimusta Suomessa ei ole aiemmin tiet-
tavasti tehty elintarvikevalvontaviranomaisten toimesta. On kyllakin toteutettu tata
tutkimusta suppeampia ruokaleivdn suolapitoisuustutkimuksia, mm. Oulussa,
Hameenlinnassa, Lahdessa ja Varkaudessa (29, 30, 31). Elintarviketurvallisuus-
virasto selvitti vuonna 1993 Suomessa kotiruoan suolapitoisuutta, mukaan lukien
leivat. Suolan kaytdssa todettiin olevan suurin ero leivissa. Kotona leivotut leivat
sisalsivat keskiméaéarin 0,9 % suolaa ja leipomoissa leivotut 1,3 % suolaa (32).

Englannissa elintarvikestandardivirasto (Foods Standards Agency), joka vastaa
Suomessa Elintarviketurvallisuusvirastoa, on ruokaleipatutkimuksessaan vuonna
2001 havainnut ruokaleivan suolapitoisuuden vahentyneen vuodesta 1998 vuo-
teen 2001 (33). Tutkimuksessa oli 60 naytetta.

6.1.3 Katsaus tulevaisuuteen

Mikali suolansaantia ruokaleivassa halutaan tulevaisuudessa nykyisestaan alen-
taa, tulisi lainsdadanndssa erityisesti alentaa ruokaleivan voimakassuolaisuusra-
jaa. Asetusehdotusluonnos asiasta on jo valmisteltu. Voimakassuolaisuusmerkin-
tavelvoite tulisi mahdollisesti laajentaa koskemaan myds irtotuotteina myytavia,
suolan saannin kannalta merkittavia tuotteita. Suolapitoisuuden alentaminen ruo-
kaleivassa vahitellen <1,0 paino-%:iin lienee leipomoissa suhteellisen helposti
saavutettavissa (34).

Merkintd "vahasuolainen” ruokaleivassa poistuu markkinoilta, koska kaytanndssa
vahasuolaisena saa markkinoida Ravitsemus- ja terveysvaiteasetuksen
(1924/2006) mukaan elintarviketta, joka saa sisaltdd 100 grammassa enintdan
0,12 g natriumia, joka vastaa 0,3 g ruokasuolaa. Asetus sallii kuitenkin vah&suo-
laisuutta koskevan vaitemerkinnan "vahennetty suolaa’- tai "vahemman suolaa” -
vaitteen, mikali suolaa on vahennetty ainakin 25 % vastaavaan muuhun tuottee-
seen verrattuna. Vaitemerkintéjen vaikeutena voi olla vertailutuotteen valinta.
Ruokaleivan osalta vertailukohteeksi voitaisiin ottaa Kansanterveyslaitoksen ylla-
pitamasta elintarvikkeiden koostumustietopankista tuotetta koskeva keskiarvolu-
kema, mika on tiedossa. Esimerkiksi ruisleivdn osalta tdmé& tarkoittaa suolaa
enimmillaan 0,9 g/100 g leipaa, mikali halutaan "védhennetty suolaa” tai "vahem-
man suolaa” vaitemerkinta tehda pakkaukseen. Toinen mahdollisuus olisi ottaa
vertailulukema ruokaleivan tapauksessa voimakassuolaisuuden rajasta.

Muualla Suomessa tehdyt ruokaleipien suolapitoisuustutkimukset eivat olleet
vertailukelpoisia taman tutkimuksen kanssa. Suolapitoisuustulosten tulkinta ja
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hyvaksymisperiaatteet nayttavat poikkeavan valvontaviranomaisilla eri kunnissa.
Eviran tulisi lahettaa erillinen yleisohje kuntiin, miten elintarvikkeista analysoituja
suola-arvoja ja yleensa eri ravintoarvoja tulee valvonnassa tulkita suhteessa il-
moitettuihin arvoihin.

6.2 Ruokaleivan ravintokuitupitoisuus

Ruokaleivan ravintokuitupitoisuus tutkittiin vuosina 1997 ja 2005-2006 naytteiksi
otetuista ruokaleivista. Ruokaleipien suolapitoisuudella ja ravintokuitupitoisuudel-
la ei havaittu olevan yhteyttd. Verrattaessa leipomoista otettujen ruokaleipien
keskim&araisid ravintokuitupitoisuuksia ko. vuosina, kuitupitoisuuksissa ei juuri-
kaan havaittu suuria eroja eri tuoteryhmien valilla.

Tutkimus osoitti, etta ruisleipa on selvasti ravintokuitupitoisin leipéa. Kuidun lah-
teenda se on leivista myo6s tunnetuin, mika kavi ilmi Leipatiedotuksen 1000 suoma-
laiselle, 15—-79 -vuotiaalle, tammikuussa 2004 tehdyssa kyselyssa (35). Ruislei-
van mainitsi parhaana kuidunlahteena 90 % suomalaisista (35). Leipatiedotuksen
tutkimuksessa ravintokuitupitoisten viljatuotteiden hyvaa tekevistd vaikutuksista
terveyteen tunnettiin parhaiten viljatuotteiden vaikutus vatsan toimintaan. Huonoi-
ten tunnettiin ravintokuitupitoisten tuotteiden vaikutukset tyypin 2 diabetekseen ja
syopaan (35).

Tassa tutkimuksessa analysoidut ruokaleipien ravintokuitupitoisuudet noudattavat
Kansanterveyslaitoksen yllapitdman elintarvikkeiden koostumustietopankin arvo-
ja. Kokonaisravintokuitupitoisuus 100 g:ssa perinteista taysjyvaruisleipda on 11 g,
teollisesti valmistetussa, jossa on myds hiivavehndjauhoa 8,5 g seka ruisleivas-
sd, jossa on ruista 51 %, 8,1 g (25). Tutkimuksessa saatiin seka helsinkildisten
leipomoiden etta helsinkilaisten leipomoiden ja vahittdismyymaldissda myytavien
ruisleipien ravintokuitupitoisuudeksi keskim&arin 10,1 g/100 g leipda. Helsinkiléi-
sessa leipomossa valmistetussa ruisleivassa on kaytetyn ruisjauhon tai rukiin
muun ainesosan osuus kaytetyista jauhoista keskimaarin 88 %. Ruisleivan val-
mistuksessa perinteisen juuren kayttd oli myds yleista. Tutkimus osoitti, etta ruis-
leipaé valmistetaan vield perinteisella tavalla.

Vaalean vehnéleivan ravintokuitupitoisuus oli selvasti alhaisin muihin leiparyhmiin
verrattuna. Vaalean vehndleivan ravintokuitupitoisuus oli keskiméérin 3,2 g/100g
leipda (vaihteluvali 2,4-3,8 g) leipomoista ja vahittdismyymaldista otetuissa lei-
vissd vuosina 2005-2006. Vaalean vehnéleivan pakkauksessa olisi mahdollista
kayttaa ilmaisua "kuidun lahde”, koska ravintokuitua on vahintaan 3 g/100 g.

Kun arvioidaan ravintokuitupitoisuutta vuosien 2005-2006 sekaleivéssa, saadaan
keskiarvoksi 4,9 g ravintokuitua/100 g leipaa. Eniten ravintokuitua saatiin gra-
ham-, rouhe- ja moniviljaleivista, keskiméarin 5,6 g/100 g leipdd vuosina 2005—
2006 (taulukko 12). Graham-, rouhe- ja moniviljaleivissa vaihteluvali oli suuri,
3,3-9,5 g. Kaura- ja ohraleivissa ravintokuitupitoisuus vaihteli vaihteluvalin olles-
sa 3,7-7,9; keskiarvo oli 4,8 g/100g leipaa. Vehnahiiva- ja vehnasekaleivissa
ravintokuitupitoisuus oli keskimaarin 4,3 g/100g leipaa ja vaihteluvali oli 2,8-6,5.
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6.2.1 Pakkausmerkinnat vuosina 2005-2006 ja tulosten arvostelu

Tutkimuksessa pakkausmerkinnét arvioitiin vuosien 2005-2006 otetuista ruoka-
leipanaytteista.

Tutkimuksessa olleista ruokaleivista oli ruisleipa ravintokuitupitoisin. Ruisjauhojen
(kokojyva) ravintokuitupitoisuus on korkea, 13,9 g/100g jauhoa (25). Kuitupitoi-
suusvaite pakkauksissa koski usein ruisleipid. Ei ihme, ettd kuluttajat kokevat
ruisleivat paaosin ravintokuitupitoisiksi leiviksi.

Ravintokuitupitoisuuden ilmoittaminen ruokaleivén pakkausmerkinngissa on va-
paaehtoista, ellei ole esitetty ravitsemuksellista vaitettd. Kun esitetdan ravintokui-
tua koskeva ravitsemuksellinen vaite, tuotteen ravintoarvoa koskevat tiedot tulee
ilmoittaa ns. pitkdn mallin mukaan. Kauppa- ja teollisuusministerion antaman
paatoksen (1496/1993) elintarvikkeiden ravintoarvomerkinnéistd mukaan pitkas-
sa merkinnassa tulee ilmoittaa ravintokuidun lisaksi energiasisaltd seka proteii-
nin, hiilihydraatin, sokerien, rasvan, tyydyttyneiden rasvahappojen ettd natriumin
maarat.

Erityisesti suuret leipomot ilmoittivat ruokaleivan ravintokuitupitoisuuden ruokalei-
pien pakkausmerkinndissa vuosina 2005-2006. Pakkausmerkinnéissa kerrottiin
kuidun mé&ara ja liséksi usein sana runsaskuituinen. Ravintoarvomerkinnat olivat
ko. pakkauksissa. Runsaskuituisuuteen liittyvat vaitteet pitivat paikkansa. Run-
saskuituiseksi saa sanoa leipad, jossa on ravintokuitua tavanomaista enemman,
vahintdén 6 g/100 g (tai 3 g/100 kcal).

Pakkausmerkinnéissa ilmoitetut ja valvontanaytteistd analysoidut ravintokuidun
maaréat poikkesivat toisistaan, yleensa ravintokuidun maaré oli ilmoitettu pie-
nemmaksi kuin mitd analysoitu. Osa leipomoista kayttaa Kansanterveyslaitoksen
yllapitdmia koostumustietopankin rekistereitd. Kun poiketaan "perusresepteista”
ja kaytetddn paljon erityyppisia raaka-aineita, kuten rouheita ja siemenié, ruoka-
leivan valmistuksessa, ei voida pelkastdan soveltaa koostumustietopankin arvoja.
Talldin leipomoiden tulee varmistaa tulos laboratoriotestein.

Ravintokuitupitoisuuden poikkeamarajaa ei ole méaritelty virallisesti. Laboratorion
tuloksen mittausepavarmuus ravintokuidulle on 15 %. Kun huomioidaan, etté
pakkauksissa ilmoitetut ravintokuidun maarat ovat keskiarvolukuja ja kun tutki-
muksia varten tulisi ottaa useita ja mahdollisuuksien mukaan eri valmistuseria
edustavia naytteita (esim. 3-5 pakkausta), joista ravintoaineiden keskimé&arainen
pitoisuus maaritetaan, poikkeamarajan tulisi olla ainakin mittausepavarmuus
huomioiden +20 % tai jopa suurempi, kun on kyse analyysituloksen ylityksesta.

6.2.2 Katsaus tulevaisuuteen

Taysjyvaviljan ja siité tehdyn ruokaleivdn merkitys tulee ravitsemuksessa entises-
tdan korostumaan.

Ruisleipd on kansanterveydellisesti ja nykytutkimusten valossa merkittdva eri
ravintoaineiden lAhde suomalaiselle. Lisdksi tutkimukset ovat osoittaneet erityi-
sesti taysjyvaleivalla olevan hyva vaikutus terveydelle. Suomessa ruisleivan val-
mistuksessa on pitkéat perinteet. Suomessa ruisleipa tehdaan happamalla tai-
kinajuurella hapanleivaksi. Ruisleivélle tulisi saada nimisuoja. Ruisleivan koostu-
mus tulisi lainsdadanndssa maaritella.
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Pakkausmerkinndissa on ruisleivdn tuoteselosteesta vaikea paatella ruisleivan
ruispitoisuutta, kun leivan valmistuksessa kaytetdan myos muita raaka-aineita,
kuten vettd, suolaa ja usein hiivaleipdjauhoa. Rukiin maara kaytetyista jauhoista
ja muista vastaavista ainesosista paino-%:na voisi olla kuluttajalle havainnolli-
sempi ilmoittamistapa kuin sen maaran ilmoittaminen valmiin tuotteen painokiloa
kohti.

Elintarviketurvallisuusviraston tulisi lahettda elintarvikkeiden ravintoarvoja koske-
va yleisohje kuntiin, miten esim. elintarvikkeista analysoituja ravintokuituja tulee
tulkita suhteessa ilmoitettuihin arvoihin. N&in tulosten tulkintakaytannét olisivat
yhtenevat eri kunnissa.
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