LISAAINEISTA

Lisdaineita kdytetdan elintarviketeollisuudessa Idhinna neljasta syysta: takaamaan turvallisuus,
parantamaan koostumusta, tekemaan elintarvike ulkonaoltdan houkuttelevammaksi ja
parantamaan sen makua seka sailyttamaan elintarvikkeen laatu. Lisdaineiden kdytosta on tarkat
maaraykset elintarvikelainsaadannossa. Lisdaineiden kdyton yleiset ehdot ovat: perusteltu
teknologinen tarve, kaytosta ei ole vaaraa tai haittaa terveydelle, kdyt6lla ei johdeta kuluttajaa
harhaan ja kaytosta on hyotya kuluttajalle. Pakkauksessa on ilmoitettava kaytetyt lisdaineet.

Aromit

Aromilla tarkoitetaan aromiainetta, aromivalmistetta, savuaromia tai niiden seosta, jota
lisataan elintarvikkeeseen antamaan tiettya hajua ja makua, tai voimistamaan tuotteen omaa
makua. Aromit aistitaan myds nendn avulla. Aromit jaotellaan kahteen ryhmaan: aromit ja
aromiaineet. Tiettyja aromiaineita saa kutsua luontaisiksi aromeiksi.

Ingman Ice Creamin kdyttamat aromit ovat aromiaineita, joista muutama on luontainen aromi.

Elintarvikevarit

Elintarvikevarit lisddvat tai parantavat elintarvikkeen varia. Ne voidaan luokitella kolmeen
ryhmaan: luonnonvarit (luontaiset), osittain keinotekoiset ja keinotekoiset elintarvikevarit.
Luonnonvarit valmistetaan tavallisimmin uuttamalla luontaisesta syotavasta raaka-aineesta.

Kaikki Ingman Ice Creamin jaateloissa kaytetyt varit ovat luontaisia. Atsovareja ei Ingman Ice
Creamin jaateloissa kayteta.

Sailontaaineet

Sailontdaineet vahentavat mikro-organismien, kuten bakteerien, homeiden ja hiivojen
kehittymista ja kasvua. Elintarvikkeiden sailymisaika pitenee, kun sdilontaainetta on lisatty.
Elintarvikkeen maku ja ravintoainesisalto sadilyvat myos paremmin. Sailontdaineiden valmistus
on yleensa synteettinen, mutta naita sailéntaaineita esiintyy luontaisesti monissa marjoissa ja
vihanneksissa. Luontaisista lahteista sailontdaineiden erottaminen ei ole usein kuitenkaan
kaupallisesti kannattavaa.

Ingman Ice Creamin jadteldmassassa ei sailontaaineita kayteta. Sailontaaineet tulevat
tuotteeseen lisukkeiden, kuten hillojen ja kastikkeiden, mukana.

Emulgointi- ja sakeuttamisaineet

Emulgointi- ja sakeuttamisaineet ovat elintarvikkeen rakenteeseen vaikuttavia aineita.
Elintarviketeollisuudessa on tarkedd, ettd voidaan jatkuvasti tuottaa ulkonadltaan ja



rakenteeltaan tasalaatuisia elintarvikkeita. Tuotteen pitad kestdd myos pitkan jakeluketjun
rasitukset. Emulgointiaineen tarkein tehtadva jaatelossa on jadtelomassassa olevan rasvan
emulgoinnin lisdksi, rasvan ja proteiinin valisten yhteenliittymien muodostaminen.

Tama auttaa jaatelon vispautumisessa ja alentaa jaatelon kutistumisherkkyytta, antaa jaatelolle
pehmedamman rakenteen ja kiinteytta seka parantaa sulamisominaisuuksia.

Sakeuttamisaineet nostavat jaatelémassa viskositeettia, parantavat vispattavuutta, estavat
jaakiteiden muodostumista ja kasvua, parantavat jaatelon sulamisominaisuuksia seka estavat

heroittumista.

Kaikki Ingman Ice Creamin jaatel6issa kaytetyt emulgointi- ja sakeuttamisaineet ovat luontaisia
ja kasviperaisia.

Makeutusaineet

Makeutusaineet ovat aineita, jotka antavat makeutta elintarvikkeeseen, mutta eivat ole mono-
tai disakkarideja. Mono- ja disakkarideja ovat mm. sakkaroosi ja fruktoosi.

Sokerialkoholeja (esim. ksylitoli, sorbitoli, maltitoli) kdytetaan elintarvikkeiden
makeuttamiseen. Sokerialkoholien makeus ja imeytynyt energiamaara ovat sokeria
alhaisempia. Useimmat sokerialkoholeista esiintyy luonnossa, mutta usein niin alhaisina
pitoisuuksina, ettei kaupallinen rikastaminen ole kannattavaa. Sokerialkoholeja valmistetaan
luontaisista sokereista pelkistamalla.

Energiattomat makeutusaineet (esim. aspartaami, asesulfaami K) ovat huomattavasti sokeria
makeampia, jolloin niiden kdyttomaarat ovat hyvin pienia. Energiattomat makeutusaineet

valmistetaan synteettisesti.

Pintakasittelyaineet

Pintakasittelyaineet ovat aineita, jotka elintarvikkeen ulkopinnalla kaytettyna lisdavat kiiltoa tai
muodostavat suojaavan pintakerroksen.

Ingman Ice Creamin jadteldmassassa ei pintakasittelyaineita kdyteta. Pintakkasittelyaineita on

padasiassa strosseleissa. Kaikki Ingman Ice Creamin tuotteissa kaytetyt pintakasittelyaineet ovat
luontaisia ja kasviperaisia.

Lahteena kaytetty Elintarvikeviraston Lisdaineopasta.

Eviran (Elintarviketurvallisuusvirasto) sivusto elintarvikelisdaineista:
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/elintarviketietoa/lisaaineet/
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