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ELINTARVIKKEIDEN AITOUSTESTAUKSEN ASIANTUNTIJA JA EDELLÄKÄVIJÄ

Vuoden 2013 hevosenlihaskandaalin jälkeen elintarvik-
keiden aitous on tullut yhä tärkeämmäksi asiaksi sekä 
elintarvikkeiden valmistajille että kuluttajille. Ruokavää-
rennöksillä tavoitellaan lähes aina taloudellista etua. Sik-
si esimerkiksi kallis raaka-aine voidaan korvata halvem-
malla, tai tuotteen alkuperämaasta annetaan virheellistä 
tietoa. 

Elintarvikkeita väärennetään muun muassa lisäämällä 
tuotteeseen halvempaa sokeria tai vettä tai ilmoittamal-
la virheellisesti tuotteen hedelmäpitoisuus, maantieteel-
linen tai kasvilajin alkuperä. Lisäksi valmistuksessa voi-
daan käyttää lisäaineita (esim. väriaineet, aromiaineet, 
hapot, säilöntäaineet jne.), joita ei ole ilmoitettu elintar-
vikepakkauksen tiedoissa. Myös luontainen aromiyhdis-
te on voitu korvata keinotekoisella. 

Elintarvikeryhmät, joihin kohdistuu  
suurin petosriski
Hedelmämehut ja niistä valmistetut tuotteet: 
•	 lisätyn sokerin, veden, väriaineiden, aromiyhdistei-

den ja elintarvikepakkauksessa mainitsemattomien 
lisäaineiden toteaminen

•	 hedelmäpitoisuuden määrittäminen
•	 maantieteellisen alkuperän tarkistus 

Viinit, siiderit:
•	 viiniin lisätyn sokerin (chaptalisointi) ja makeuttami-

sen toteaminen
•	 laimentamisen tai glyserolilisäyksen toteaminen
•	 kuohuviinin valmistusprosessin toteaminen
•	 isotooppiprofiilin yhdenmukaisuus
•	 maantieteellisen alkuperän tarkistus

Väkevät viinit, oluet: 
•	 alkoholin kasvialkuperän kontrollointi
•	 lisätyn veden, sokerin ja aromiyhdisteiden toteami-

nen nykyisten säädösten ja/tai tuotespesifikaatioiden 
perusteella

Hunaja, vaahterasiirappi, agave-siirappi: 
•	 lisätyn sokerin ja elintarvikepakkauksessa mainitse-

mattomien lisäaineiden toteaminen
•	 väärien pakkausmerkintöjen toteaminen
•	 maantieteellisen alkuperän tarkistus 
Aromiaineet: 
•	 aromiaineen alkuperän tarkistus (esim. vanilliini, anik-

sensiemen, karvasmanteli, kaneli, laventeli, minttu)
•	 onko kyseessä luontainen vai synteettinen aromiaine 

Kahvi, tee, mausteet ja yrttiuutteet:
•	 kahvilajien Arabica ja Robusta toteaminen
•	 kahvin ja sikurin toteaminen
•	 kofeiinin alkuperän tarkistus (luontainen vai synteet-

tinen) teestä, kahvista tai guaranaa sisältävistä juo-
mista

•	 maantieteellisen alkuperän tarkistus

Lihatuotteet: 
•	 eläinlajin varmistaminen
•	 maantieteellisen alkuperän tarkistus 

Kala: 
•	 kalalajin varmistus
•	 onko kyseessä kasvatettu vai luonnonvarainen kala 

Maito ja maitotuotteet: 
•	 pääasiallisesti käytetyn rehun toteaminen (ruoho- vai 

maissisäilörehu)
•	 väärennösten toteaminen (lisätty vettä tai heraa, eri 

lajien maitoa sekoitettu), lisätty typpipitoisia yhdis-
teitä kuten melamiinia proteiinipitoisuuden nostami-
seksi

•	 eläinlajin toteaminen
•	 aromiaineiden toteaminen (esim. hedelmät, vanilliini)
•	 maantieteellisen alkuperän tarkistus

Viljat: 
•	 lajikkeen toteaminen
•	 maantieteellisen alkuperän tarkistus

Basmati-riisi: 
•	 Basmati-riisin määrän kvantitointi riisistä

Oliiviöljy: 
•	 muun öljyn lisääminen extra-virgin oliiviöljyyn
•	 onko öljy ”virgin” vai ”extra-virgin” 
•	 maantieteellisen alkuperän tarkistus
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Tähän julkaisuun sisältyvät tiedot perustuvat nykyiseen tietoomme ja ne on tarkistettu. Tietojen ajantasaisuudesta, täydellisyydestä tai oikeellisuudesta ei kuitenkaan 
ole mitään takeita. Eurofins ei ole vastuussa mahdollisista vahingoista, jotka liittyvät näiden tietojen käyttöön. Erityisesti oikeudellisten yksityiskohtien vahvistaminen 
on käyttäjän vastuulla.

Elintarvikkeiden aitoustutkimuksen 
menetelmät
Eurofins tarjoaa eri elintarvikkeille varta vasten räätälöi-
tyjä aitoustutkimuksen testikokonaisuuksia, joiden ta-
voitteena on todentaa todennäköiset väärennökset. 

Elintarvikkeiden aitoutta voidaan tutkia:

•	 kemiallisin ja fysikaalisin menetelmin elintarvik-
keen koostumuksen selvittämiseksi (erityisesti yh-
disteiden identifiointi ja kvantitointi kromatografi-
sin tekniikoin)

•	 pysyvien isotooppien määrittämisellä molekyylien 
alkuperän selvittämiseksi

•	 molekyylibiologisin DNA:n määrittämiseen perus-
tuvin menetelmin lajien ja lajikkeiden identifioimi-
seksi

•	 profilointimenetelmillä näytteen sormenjäljen 
määrittämiseksi

Eurofinsin osaamiskeskus Ranskan Nantesissa on edel-
läkävijä isotooppitekniikoiden hyödyntämisessä elin-
tarvikkeiden aitoustutkimuksissa. SNIF-NMR®-tekniikka 
(Site Specific Natural Isotopic Fractionation Studied 
by Nuclear Magnetic Resonance) mahdollistaa iso-
tooppijakauman määrittämisen molekyylin eri kohdissa, 
kun taas IRMS-tekniikalla (Isotope Ratio Mass Spectro- 
metry) saadaan täydentävää tietoa isotooppien keski-
määräisestä jakaumasta koko näytteessä. 

Viime aikoina kiinnostus 1H-NMR-profilointitekniikoi-
den hyödyntämiseen aitoustutkimuksissa on kasvanut 
huomattavasti. Kohdentamattoman (non-targeted) ja 
kohdennetun (targeted) 1H-NMR-profiloinnin yhdistel-
mällä on mahdollista saada koko näytteestä nopeasti 
lähes täydellinen aitousskriinaus (sormenjälki).

Uudet elintarvikeväärennökset ovat entistä haastavam-
pia ja vaikeammin todennettavissa perinteisin analyysi-
menetelmin, koska väärentäjien tavoitteena on välttää 
kiinnijääminen testauksessa. Tämän takia uusien ana-
lyysitekniikoiden kehittäminen on erityisen tärkeää vaa-
timustenvastaisten elintarvikkeiden toteamiseksi. Euro-
fins investoi huomattavasti tutkimukseen ja kehitykseen 
voidakseen tarjota asiakkailleen elintarvikkeiden aitous-
tutkimuksiin parhaiten soveltuvat menetelmät. 

Miksi Eurofins?  

•	 Eurofins on kansainvälinen referenssi elintarvikkei-
den aitoustutkimuksissa 30 vuoden kokemuksella  

•	 Eurofinsillä on laajat elintarvikkeiden aitoutta käsit-
tävät tietokannat eri puolilta maailmaa hankituista 
vertailunäytteistä

•	 Eurofins osallistuu moniin kollaboratiivisiin tutki-
mushankkeisiin elintarvikkeiden aitoutta koskien

•	 Eurofins on täysin riippumaton laboratorioalan  
toimija


