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Hyva peruna on maukas, monipuolinen, niukkaenerginen ja
edullinen peruselintarvike. Sata grammaa keitettyd perunaa
sisaltaa energiaa 76 kcal /317 kJ ja rasvaa vain 0,2 g. Keskiko-
koinen peruna painaa noin 60 grammaa. Tuoreesta perunasta
liki kolmannes on kuivia ainesosia, pddasiassa tarkkelysta, ja
Muu 0sa on vettd. Perunasta saakin runsaasti hiilihydraatteja,
mutta vdhemman energiaa kuin samasta mddrdstd pastaa tai
riisid. Lisdksi perunasta saa muun muassa C- ja B-vitamiineja
sekd hiven- ja kivenndisaineita. Vierasaineita peruna sisaltaa
vain vahan.

Neljdsosan lautasesta pitdisi ravitsemussuositusten mukaan
olla perunaa, pastaa tai riisid. Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunta suosittelee perunaa syotdavaksi esimerkiksi keitettynd,
soseena tai uunissa kypsennettynd ilman rasvalisdysta.

Lautasmalli

Perunan hivenaineet ja vitamiinit sdilyvat parhaiten valmistet-
taessa hoyryssa tai kypsennettdessd uunissa. Pois heitettdvaddn
keitinveteen liukenee osa vitamiineista ja kivenndisaineista.



4 | Laadukas peruna ruokapoydan kestosuosikiksi W evira

Valmistustapa ratkaisee energiamdardn

150 gramman annos perunaa eri muodoissa sisaltda 105-790
kcal (440-3295 kJ) energiaa, vaihdellen valmistustavan, lahin-
na rasvan maaran mukaan.

a) keitetyt perunat: 105 kcal/440 kJ

b) kuminaperunat, sivelty ruokadljylld: 125 kcal/510 kJ

¢) perunasose: 125 kcal/510 kJ

d) vuniperuna, kermaviilitéyte: 125 kcal/510 kJ

e) perunagratiini: 205 kcal/860 kJ

f) paistetut perunat: 205 kcal/860 kf

g) perunasalaatti, majoneesi/kevytkermakastike: 280 kcal/1185 kJ
h) ranskalaiset perunat: 360 kcal/1520 kJ

i) perunalastut: 790 kcal/3295 kJ
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Ravintoaineiden saanti keitetystd perunasta,
makaronista ja riisista

Useita vitamiineja ja kivenndisaineita saadaan keitetysta pe-
runasta enemman kuin saman energiamaaran sisaltdvasta an-
noksesta vehnamakaronia tai valkoista riisia.

Sata grammaa keitettya perunaa sisaltaa keskimaarin
» energiaa 76 kcal /317 kJ

» imeytyvaa hiilihydraattia 16,1 g
- tarkkelysta 14,9 g

- kuitua 1 g

proteiinia 1,7 g

rasvaa 0,2 g

C-vitamiinia 8,5 mg
magnesiumia 20 mg

sinkkia 0,3 mg

rautaa 0,6 mg

pyridoksiinia 0,53 mg
foolihappoa 7 pg

tiamiinia 0,21 mg

niasiinia 0,6 mg

VvV vV vV vV vV vV VvV vV

Ravintoaineiden saanti keitetystd perunasta, makaronista ja riisista

m 3 perunaa (180 g) ® 2 dl makaronia (140 g)  ®m1 dlriisia (95 g)
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% paivan saantisuosituksesta

Lahteet: Fineli 2012 ja
Minna Simila (THL/2012)



Tuotteen hiilijalanjdljen
ilmoittamiseksi ei ole yhte-
ndistd merkintdtapaa. Elintar-
viketuottajat voivat kéyttdd
pakkauksissa vapaaehtoista
merkintdd tuotteen ilmasto-
vaikutuksien ilmoittamiseksi.

Laadukas peruna ruokapdydan kestosuosikiksi

Kotimainen oikein sdilytetty peruna on puhdasta ja ekologis-
ta, ravintoarvoltaan hyvaa ruokaa. Silla on pieni hiili- ja ve-
sijalanjalki. Se on kaikkien tarkeimpien nykyisin mitattavien
ympadristovaikutusluokkien kannalta suositeltava raaka-aine.
Rakennettaessa tasapainoista ruokavaliota peruna on hiili-
hydraattilahteena riisia ja pastaa parempi vaihtoehto.

Hiilijalanjalki mittaa tuotteen aiheuttamaa ilmastokuormaa,
eli paljonko tuote synnyttda elinkaarensa aikana ilmaston
lampenemiseen vaikuttavia kasvihuonekaasuja. Tavallisesti
se ilmoitetaan kasvihuonekaasujen yhteenlaskettuna maara-
nd eli hiilidioksidiekvivalentteina painokiloa kohti (CO,-ekv/
kg), joka lasketaan kaikista kasvihuonekaasuista ottamalla
huomioon niiden ilmastoa lammittdva vaikutus verrattuna
hiilidioksidiin.

Fosfaattijalanjalki lasketaan samalla periaatteella fosfaatin
rehevoittamistasoon vertaamalla. Rehevoityminen tarkoittaa
kasvien perustuotannon kasvua ravinteiden (typpi, fosfori)
saatavuuden lisadntyessd. Ravinteita levida luontoon jateve-
sien, pelloilta valuvien lannoitteiden ja ilmasta laskeumien
mukana.
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Ruoka-aineina peruna, juurekset ja juurikkaat kuuluvat vahai-
simpid ilmastovaikutuksia aiheuttavaan tuoteryhmaan. Nai-
den hiilijalanjalki on valilla 0,06-0,2 C0,-ekv/kg™ hiilidioksi-
dia tuotteen ruoanvalmistukseen kaytettdvaa tuorepainokiloa
kohden. Myds niiden Itdamerta rehevaittava vaikutus on al-
kohden. Vastaava arvo kotimaisesta vehndsta tehdylle pastal-
le on 1,8 q.

Perunan ilmastovaikutus on alhaisin (0,08 kg C0.-ekv/kg) ver-
rattuna riisiin (2,76 kg C0,-ekv/kg) ja pastaan (0,68 kg CO,-
ekv/kg). Ateriatasolla erot supistuvat, koska ateriakokonai-
suuteen perunaraaka-ainetta kaytetdaan enemmadn kuin pastaa
tai riisid. Kuormituksen maara riippuu myos valmistustavasta;
maitotuotteiden liittaminen ndihin raaka-aineisiin korottaa
kuormitustasoa. (ConsEnv -hankkeen loppuraportti 2011.)

Vesijalanjdljen kannalta perunantuotanto on kuivina vuosina
kasteluveden eli pinta- ja pohjaveden kdyttdjd. Suomessa vet-
td on kuitenkin hyvin kdytettdvissa, etenkin, jos kuiviin kausiin
varaudutaan etukdteen. Tassd suomalainen peruna on ekolo-
gisempi vaihtoehto verrattuna vdhavetisilta alueilta tuotuihin
ulkomaisiin perunatuotteisiin tai muihin vaihtoehtotuotteisiin.

“Ekvivalenttisessa hiilidioksidimaa-
rassa on laskettu mukaan kaikki
tarkeimmat ilmastovaikutuskaasut
muunnettuna niiden vaikutus
ensin hiilidioksidin ilmastovaiku-
tustasoon.

“* Ekvivalenttisessa fosfaattimaa-
rassa on laskettu mukaan seka
typen etta fosforin paastét muun-
taen niiden Itamerta rehevoittava
vaikutus fosfaatin rehevoittamis-
tasoon ennen yhteenlaskemista.
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Perunan kulutus muuttaa muotoaan

Peruna on monipuolista ja ravitsevaa perusruokaa, vaikkakin
viimeisen 40 vuoden aikana sen kdyttd sellaisenaan kotikeit-
tidissa on vahentynyt. Syina tahdn ovat lisaantynyt tyopaikka-
ruokailu, kodin ulkopuolella sydminen seka toisaalta erilaisten
perunavalmisteiden kasvava monipuolinen tarjonta.

Perunan kayttd sellaisenaan kotitalouksissa on vdhentynyt,
mutta erilaisten perunavalmisteiden kdyttd on lisaantynyt.
Myos kansainvaliset vaikutteet ruokakulttuuriin ovat tuoneet
perunalle kilpailijoita ja toisaalta my6s lisdnneet ja monipuo-
listaneet perunan suosiota.

Kuluttajan valittavana on laaja kirjo perunaa sisdltavia sa-
laatteja ja valmisruokia: viipaloituja, suikaloituja, lohkottuja,
muotoiltuja, esikypsennettyja ja pakastettuja tuotteita. Vali-
koimaan kuuluvat my6s 6ljykypsennetyt ranskanperunat, loh-
koperunat, perunamuusi, rostiperunat ja perunalastut.

Viime vuosina perunaa on Suomessa syoty noin 60 kg henki-
163 kohti vuodessa.

Perunan kulutus (kg/hl6 vuosi -1)
- ) w I o o ~
S) =} S o S S o

o

Perunan kulutus 1993-2011

1

60,1
59,2 I I I 58,4 58,4 58,4

1993 1997 2001 2005 2006 2009 2010* 2011

62,5

Lahde: TIKE, Ravintotaseet
1993-2011. Mukana kotitalouk-
sien perunankulutus seka kodin
ulkopuolinen ruokailu.

Perunan kokonaiskulutus Suomessa.
“Tieto perustuu vuoden TIKEn tietoon.
**Ej tietoa saatavilla.
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Erilaiset perunat

Ruokaperunasta puhuttaessa tarkoitetaan elintarvik-
keena tai sen valmistuksessa kaytettavaa perunaa.

Ruokateollisuusperuna menee ruoanvalmistukseen
suurkeittidille ja elintarviketeollisuuteen perunavalmis-
teiden raaka-aineeksi, esimerkiksi ranskanperunoihin.

Varhaisperuna on varastoimatta myyntiin toimitettavaa
ohutkuorista keskenkasvuista ruokaperunaa eli uutta pe-
runaa. Kuori irtoaa hankaamalla, ja tarkkelyspitoisuus on
muita ruokaperunoita pienempi nopean kasvun ja aikai-
suuden takia.

Tarkkelysperuna sisaltdd nimensd mukaisesti paljon
tarkkelysta. Tarkkelysperunan tuotanto on sopimusvil-
jelya tarkkelysperunateollisuudelle. Perunatarkkelysta
kayttavat Iahinna elintarvike- ja paperiteollisuus.

Siemenperuna on ruoka- ja teollisuusperunoiden vilje-
lyyn tarkoitettua ja tuotettua siementa.
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Ruokaperunan vdrikoodit

Ruokaperunalajikkeen varikoodi kertoo keittokayttayty-
misesta ja auttaa kuluttajaa valitsemaan perunan halua-
maansa tarkoitukseen: jauhoinen, kiintea tai yleisperuna.
Perunantuotanto-olot Suomessa vaihtelevat maantieteel-
lisesti seka ilmastollisesti paljon. Tdman takia saman peru-
nalajikkeen varikoodi voi vaihdella tuotantoerittdin. Perunan
pakkaaja madrittdd varikoodin tarkkelyspitoisuusmittauksen
ja keittokokeen avulla.

Ruokaperunan kayttésoveltuvuus on varikoodattu. Kauppias
tai pakkaaja voi halutessaan merkita ruokaperunat varikoo-
dein kayttotarkoituksen mukaan.

Térkkelys-
Vérikoodi | Ominaisuudet | pitoisuus Soveltuvuus Esimerkkeja
Jauhoinen Jauhoisimmat Korkea elisi- Perunamuusi, Van Gogh,
lajikkeet too nestettd  laatikot, leivon- Lady Claire
ta, uuniperuna Rosamunda
Yleisperu- | Moneen Keskinkertai- | Keittoperuna

na tarkoitukseen | nen (kuorineen),
sopivat yleis- laatikot,

lajikkeet uuniperuna ja
muusi

Kiintea Kiinteat, hyvin Matala Keitot, salaatit, Nicola,
koossa pysy- kiusaukset Asterix,
vat lajikkeet ja Rikea, Siikli
erat
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Luomuperunan viljelyssa kaytetadn luonnonmukaisesti tuotet-
tua sertifioitua siemenperunaa. Luonnonmukaisessa viljelyssa
kasviravitsemuksen ja -suojelun perustana on monivuotinen
viljelykierto, jossa eri kasvilajit vuorottelevat. Luonnonmukai-
sessa viljelyssa ei siis kayteta keinolannoitteita tai kemiallisia
torjunta-aineita.

Luonnonmukaisen perunan tuotantoalan osuus vaihtelee hiu-
kan vuodesta toiseen. Kaikesta Suomen luonnonmukaisesta
kasvintuotannosta luomuperunan osuus on alle prosentti. Kai-
kesta perunan viljelysta sen osuus on my0ds noin prosentti.
Rajoittavin haaste luomutuotannolle ovat kasvitaudit, kuten
perunarutto tehokkaiden torjuntamenetelmien puuttuessa.
Vuosikymmenien saatossa luomuruoan suosio on kuitenkin
kasvanut ja luomutuotteiden valikoimat monipuolistuneet, jo-
ten kysyntaa niille riittaa.

Kaikkien myynnissa olevien luomumerkittyjen tuotteiden tuo-
tantoa valvotaan luonnonmukaisen tuotantotavan osalta lain-
saadannolla. Kuitenkin laadulliset ominaisuudet kuten maku,
tuoreus tai paikallisuus ovat tuottajien vastuulla. Lahiruokaa
haluava voi luottaa Luomuliiton leppakerttumerkkiin, silla sen
edellytyksenad on, etta 75 prosenttia raaka-aineesta on lahella
tuotettua.

EU-alueen luomutuotemerkki
edellyttdd valvontalaitoksen
tunnusta ja perunan alkuperdn
ilmoittamista.

Demeter-merkki kuuluu Biody-
naamiselle yhdistykselle.

AurinkomerkillG varustettu tuote
on Eviran mydntdmd ja suoma-
laisen viranomaisen, Eviran tai
ELY-keskuksen valvoma.

Suomalaisen Luomuliiton lep-
pdkerttumerkin yhteydessd voi-
daan mainita alue, jolla peruna
on tuotettu.
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Varhaisperuna - todellinen tuoretuote

Varhaisperunaksi valikoituvat nopeasti satoa tuottavat la-
jikkeet, kuten ensimmaisend markkinoille tuleva Timo. Hei-
nakuun puolivalista syyskuun loppuun on kesaperunakausi,
jonka aloittaa Siikli. Muut kesalajikkeet tulevat markkinoille
elokuussa. Varhaisperunaa ei suositella varastoitavaksi, vaan
se pitdisi sydda tuoreena, viimeistddn kahden vuorokauden
sisallad nostosta.

Pienikokoisissa (halkaisija10-30 mm) varhaisperunoissa on
runsaasti perunan luontaista toksiinia, solaniinia, minka takia
niiden runsasta syottamista pikkulapsille ei suositella (katso
Perunan glykoalkaloidit, sivu 20 ).

Siikli (3 % viljelyalasta vuonna 2011) on kuluttajien suosima kesd/syyspe-
runa ja tarkoitettu kotitalouskdyttoon. Mukulat ovat pitkulaisia, kiinteitd ja
keltamaltoisia.

Hankkijan Timo (7 % viljelyalasta vuonna 2011) kestdd istutuksen kylmddn
maahan. Mukulat ovat suuria, kuori ohut, ja tdrkkelyspitoisuus alhainen.
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Peruna on herkkahipidinen, joten se pitdd saada varastoon
seka pakata helldvaraisesti - kolhuitta ja mustelmitta.

Peruna on eldva tuote, joka nauttii pimedsta ja viiledsta. Va-
lossa ja lampimdssa sen elintoiminnot kdynnistyvat. Katkea-
maton kylmdketju pakkaamosta ruokapdytdan on osa varas-
tointia. Tukut valvovat perunaeran laatua silloin, kun perunan
tie kauppaan kulkee tukun kautta. Kauppojen on pidettdva
huolta perunavarastojen nopeasta vaihtuvuudesta. Perunat pi-
tdd sdilyttaa viiledssa ja valolta suojattuna. Sdilyttamistapa
kaupassa ja kotona vaikuttaa ratkaisevasti siihen, miten pit-
kaan peruna pysyy kdyttokelpoisena.

Valon vaikutuksesta mukulat vihertyvat herkdsti. Vihertdvdn
valon kdyttaminen tai pimeys perunan varastoinnissa suojaa-
vat vihertymiselta.

Vihertyneita perunoita ei suositella syotavaksi kohonnei-
den glykoalkaloidipitoisuuksien takia.

Hellavaraisinkin pesu kolhii perunoita ja saattaa levittaa peru-
natauteja. Pesu siis huonontaa sdilyvyytta ja altistaa valolle,
mika nakyy vihertymisend.

Perunan oikea sdilytys:
Sdilyta peruna valolta suojattuna.
Pakatun perunan oikea sailytyslampétila on +4 - +6 astet-
ta. Liian alhainen sailytyslampétila voi palelluttaa sen. Lii-
an korkeassa lampdtilassa peruna alkaa itda.
Pesemdttomana peruna sdilyy parhaiten, kotikellarissakin
jopa lapi talven.
Liian kuiva sdilytyspaikka kuivattaa perunan: kuori on na-
histunut ja pehmead.
Pestyn ja pakatun perunan sdilyvyys on noin kolme viikkoa
pakkauspdivasta oikein sdilytettyna.
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Perunan viljely on ajan kuluessa ammattimaistunut; tilakoot
ovat suurentuneet ja lajikevalikoimat monipuolistuneet. Uusia
paremmin kasvintuhoojia ja tauteja kestavid seka erikoiskdyt-
toon tarkoitettuja perunalajikkeita jalostetaan. Luomutuotan-
nossa etenkin lehti- ja mukularuton kestavyys ovat tarkeimpia
ominaisuuksia lajikkeiden valinnassa. Ruoka- ja ruokateolli-
suusperunat Melody, Van Gogh ja Nicola ovat suosituimmat
lajikkeet sekd luomu- etta tavallisessa viljelyssa. Ruokaperu-
nan viljely vie yli puolet perunan kokonaisviljelyalasta. Vuon-
na 2011 perunaa viljeltiin yhteensa 25 000 hehtaarilla, josta
noin 16 000 hehtaaria oli ruokaperunaa.

Ruoka- ja ruokateollisuusperunalajikkeiden

viljelylaajuus ( % osuus viljelyalasta) 2003 2007 2009 2011
Melody 0 0 6 "
Van Gogh 19 19 " 10
Nicola 13 15 14 10
Asterix 10 9 9 8
Hankkijan Timo 7 7 7 7
Rikea 2 4 6 6
Inova 0 3 5 4
Velox 0 4 4 4
Fontane 0 1 2 3
Siikli 2 3 3 3

Lahteet: TIKE ja Peltokasvilajikkeet

2012 -kirja, Pro Agria Ruokaperunalajikkeiden valikoimat ovat vuosien myétd monipuolistuneet.

Vuonna 2011 eniten viljellyt lajikkeet olivat Melody, Van Gogh, Nicola, ruokate-
ollisuusperuna Asterix ja varhaisperuna Hankkijan Timo.

(O Melody . @ Nicola |
<

O @ Asterix O @ Van Gogh

_
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Talla hetkella markkinoilla on jo yli 40 viljeltdvéa perunala-
jiketta. Runsas lajikevalikoima takaa, etta kuluttajat ja teol-
lisuus saavat tarpeisiinsa sopivaa perunaa. EU:n lajikelistalle
hyvaksytdan EU-alueella viljeltavat perunalajikkeet.

Suomessa viljellaan lajikkeita, jotka lajiketestauksessa ha-
vaitaan hyviksi Suomen viljelyolosuhteisiin. Perunan laatuun
vaikuttavat eniten lajikkeen ominaisuudet ja kasvuolosuhteet.
Meilld kesa eli kasvuaika on lyhyt, mutta pdivat pitkia. Suo-
messa myytavat lajikkeet valitaan myds suomalaisten kulut-
tajien tottumusten mukaan. Mallon varilla, tarkkelyspitoisuu-
della, maulla ja helposti kuorittavalla muodolla on merkitysta.

Kullakin lajikkeilla on omat ominaispiirteensa ja viljelytekniik-
kansa, mutta laadukas siemen ja maan kunnosta huolehtimi-
nen ovat onnistuneen perunanviljelyn avaintekijat lajikkeesta
riippumatta.

onnistuneen perunan viljelyn edellytykset
Hanki sertifioitua siemenperunaa.
Valitse kayttotarkoitukseen sopiva lajike.
Istuta idatetyt mukulat lampimdan maahan.
Viljelykierto: vaihda saannéllisesti perunamaan paikkaa.
Tee tarpeelliset hoitotoimet kasvukauden aikana (rikkakas-
vit, multaus, tautitorjunta).
Puhdista ja desinfioi varastolaatikot.

Euroopassa viljeltavien perunoiden tiedot l6ytyvat osoit-
teesta: http://www.europotato.org/menu.php

Sertifioidun siemenen tunnis-
taa pakkauksen virallisesta
vakuustodistuksesta, josta la-
jikkeen lisdksi ndkee siemen-
perunan pakkaajan.
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Siemenperunan tuotanto on kokonaan oma tuotantomuoton-
sa, jossa perunaa viljelladn ja kdsitelladan nimenomaan sieme-
neksi. Laadukas siemenperuna on yksi ruokaperunatuotannon
kulmakivista.

Siemenperunan tuotanto on hyvin valvottua. Valtuutetut tar-
kastajat tarkastavat, ettd siemenperunaviljelyksilla ei esiinny
vaarallisia kasvintuhoojia tai siemenlevintdisia tauteja ja etta
viljelys on lajikeaitoa. Laboratoriotutkimuksissa selvitetadn
siemenperunan tautitilanne, siemenperunan laatu tarkaste-
taan viela varastoissa erillisissa varastotarkastuksissa. Vain hy-
vdlaatuinen ja viralliset vaatimukset tayttdvd siemenperuna
sertifioidaan eli sita voidaan markkinoida siemeneksi. Valvova
ja luvat myontdva viranomainen on Elintarviketurvallisuusvi-
rasto Evira. Viljelyolosuhteet Suomessa ovat hyvat ja tautipaine
alhainen viiledn ilmaston ansiosta. Suomalainen osaaminen ja
olosuhteet ovat myds mahdollistaneet viennin ulkomaille.

Siemenperunan siemenluokat seka kayttotarkoitukset

Sukupolvi Nimi Siemenluokka Liséatietoa
1. sukupolvi Minimukulat SS Esisiemenet, jotka on
tuotettu erillisissa kasva-
tustiloissa
2.-4. sukupolvet  Esiperussie- S, SEE, SE  Kaytetdan siementuotan-
men toon

5.-7. sukupolvet  Perussiemen E1, E2, E3 Kaytetaan siementuotan-
toon, E3 alin luokka, jota
saa kayttaa virallisena

kantasiemenena
8. sukupolvi Sertifioidut AjaB Samaa sukupolvea, mutta
siemenet eri laatuvaatimukset. Kay-

tetdan ruoka- ja teollisuus-
perunan tuotantoon

Ensimmdinen siemenperunasukupolvi tuotetaan erillisissd kasvatustiloissa tai
kasvihuoneissa.

Markkinoida saa vain sertifioitua siemenperunaa lajikkeista,
jotka on merkitty joko EU:n yleiseen tai Suomen kansalliseen
lajikeluetteloon. Ruokaperunaa ei saa myyda siemenperuna-
na.
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Kasvintuhoojat ja kasvitaudit

Perunan pinnassa olevat laatua ja ulkondkda heikentavat viat
eivat esta perunan kdyttda ravintona, mutta kasvintuhoojat on
kuitenkin syyta tunnistaa, koska ne vaikuttavat perunan ulko-
nakoon ja kayttokelpoisuuteen. Vaalea- ja tummarengasmatd
seka perunasyopa ovat karanteenikasvitauteja, joiden torjun-
tamadraykset viranomaiset antavat.

Maltokaarivirus

Mdrkdmdtd

Peruna-ankeroinen
muodostaa kystia
perunan juuriin.
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Karanteenikasvintuhoojat, kuten sukkulamatoihin kuulu-
va peruna-ankeroinen seka koloradonkuoriainen aiheuttavat
myos perunapellossa tuhoja. Monet perunan taudit ja tuho-
laiset levidvat siemenperunan mukana, joten niitd voi ennalta
ehkdista jo pelkastaan kayttamalla tervettd siemenperunaa.
Myds perunan viljely hyvdssd viljelykierrossa (vaihtamalla
saannollisesti perunamaan paikkaa) havittaa valivuosien ai-
kana useimmat, pelkkaa perunaa ravinnokseen kdyttavat pe-
runatuholaiset ja taudit.

Mukularutto

Perunarutto

Perunaruton oireita
varsistossa
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Koloradonkuoriaisesta (Leptinotarsa decemlineata) on
aina tehtdva ilmoitus kasvinsuojeluviranomaisille joko
Eviran kasvinterveysyksikkoon tai paikallisen ELY-keskuksen
maaseutuosaston kasvintarkastajalle. Kyseessd on Pohjois-
Amerikasta Eurooppaan kulkeutunut kovakuoriainen, jota ta-
vataan Suomessa satunnaisesti. Kuoriainen sy perunan leh-
tid, mutta ei vioita perunan mukuloita eika rajoita perunan
elintarvikekdyttéd. Kasvisuojeluviranomainen antaa torjunta-
madrayksen, silla lajin pysyva levidaminen Suomeen on estet-
tava.

Aikuiset

Munat

Toukat

Aikuinen koloradonkuoriainen on noin senttimetrin pituinen kuperaselkdinen
kovakuoriainen. Seldssd on keltaisella pohjalla 10 mustaa pitkittdisraitaa.
Oranssinkeltaiset mannaryynin kokoiset munat ovat tiiviissd ryhmissd lehden
alapinnalla. Munista kuoriutuu toukkia, joiden kyljissé on kaksi riviG mustia
pisteitd.
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Perunassa on muiden koisokasvien lailla luontaisia toksiineja,
glykoalkaloideja, solaniinia ja kakoniinia. Pienind pitoisuuksi-
na ne suojelevat perunaa ja antavat aromia, mutta suurina
maarind tuovat kitkerdn maun ja ovat terveydelle haitallisia.
Eniten glykoalkaloideja on perunan varsistossa. Myds perunan
pinnassa, etenkin kolhiintuneissa ja itdneissa kohdissa, niita
on enemmdn kuin sisdosissa. Kuorimalla voidaan véhentaa
merkittavasti perunan glykoalkaloidipitoisuutta, mutta
keittaminen tai paistaminen ei havita toksiineja.

Vihertyneitd, valolta suojaamattomia ja itaneitd perunoi-
ta ei pida kayttaa ravinnoksi, silla vihertyneisyys tai ita-
minen on merkki glykoalkaloidien lisadntymisesta.

Syyna glykoalkaloidien korkeisiin pitoisuuksiin ovat ulkoiset
hairiotekijat: keskenkasvuisuus, valoaltistus, tuholaiset, ita-
minen, kolhut ja sopimattomat kasvuolosuhteet. Eri perun-
alajikkeiden reaktioherkkyys naihin on erilainen, minka takia
glykoalkaloidipitoisuudet vaihtelevat huomattavasti lajikkeit-
tain. Jo pellolla auringon valolle altistumisen takia syntynyt
vihertyma nakyy voimakkaampana kuin varastoinnin aikana
syntynyt vihertyma.

Keskimaaraiset pitoisuudet perunoissa ovat noin 100 mg/kg,
mutta alhaisia pitoisuuksia (< 50 mg/kg) on todettu mm. Ro-
samunda- ja Bintje-lajikkeissa. Lapin Puikulassa taas on to-
dettu korkeampia pitoisuuksia, silla mydhaisena lajikkeena se
nostetaan Lapin kasvuoloissa aina keskenkasvuisena. Pienissa
varhaisperunoissa on my6s suurempia pitoisuuksia, ldhinna
koska pintakerroksen osuus mukulan massasta on suurempi.

Glykoalkaloidien sallittu enimmaispitoisuus ruokaperunassa
on 200 mg/kg (KTM 237,/2002).
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Torjunta-ainejadmien kokonaissaanti elintarvikkeista on Suo-
messa turvallisella tasolla. Kotimaisessa perunassa jdamia ha-
vaitaankin vahan yksittdistapauksia lukuun ottamatta. Raskas-
metalleista lyijyd ja arseenia perunassa ei ole juuri lainkaan ja
kadmiumpitoisuus puolessa tutkituista ndytteista jdi alle maa-
ritysrajan (< 0,01 mg/kg).

Nitraatteja perunassa on hyvin vdhan verrattuna kasviksiin ja
lehtivihanneksiin, alle 100 mg/kg. Tarkeda on, ettd nitraat-
tipitoisuus pysyy alhaisena, koska nitraatin saanti voi nousta
runsaan perunan kulutuksen myéta. Nitraattipitoisuuksia pys-
tytdan vahentamaan 16-79 prosenttia saatelemalla typpilan-
noitusta ja kuorimalla perunat. Nitraatti liukenee myos keitin-
veteen perunoita ja kasviksia keitettdessa.

Ranskanperunoissa ja perunalastuissa, kuten muidenkin tark-
kelysta sisaltavien raaka-aineiden valmistuksen yhteydessa,
voi syntya terveydelle haitallista akryyliamidia. Keitetyt pe-
runat eivat sisalla akryyliamidia. Keittdminen vahentaa useita
haitallisia aineita, vaikka toisaalta se pienentda jonkin verran
my0s ravintoaineiden, erityisesti vesiliukoisten vitamiinien,
pitoisuuksia.

Kotimaisen perunan vierasaineet ja luontaiset toksiinit

Suoma-
Vaihte-  Sallittu laisten
luvali enim- arvioitu
Keski- taialle  maispi- Siedet- saanti  Arvioitu
arvopi- maari- toisuus- tava elintar-  saanti
Vieras- toisuus  tysrajan raja saanti/  vikkeista perunas-
aine (mglkg) (mglkg) mglkg vrk? Ivrk 2 ta/vrk¥
Glykoal- 822 10-2802 200 75mg  7,8mg 7mg
koloidit (v.2008)
Nitraatti 52" 60-100"  eiole 222mg  82mg 10mg

perunalle

Kadmium  0,01" 0,010- 0,10 214ug 6,9 g 1,6 ug
0,032"  kuoritulle

perunalle
Arseeni <0,01" <0,01" 0,01 Mg/l 120pg  7,8-336 - " Eviran tutkimukset 2009-2011
Juoma- Mg (julkaisematon tieto).
vedelle 2 Elintarvikkeiden ja talousveden
Lyi <0017 <001 010 214 17 1,7 kemialliset vaarat,
yiy e Y H9 HY Eviran julkaisuja 15/2010.

I 3) Elintarvikeviraston tutkimuksia
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Euroopan unionissa saa markkinoida vain EU:ssa hyvaksytty-
jd muuntogeenisia elintarvikkeita ja rehuja. Muuntogeenisia
kasveja saa viljelld vain jos niille on myoénnetty viljelylupa.

EU-alueella ei ole hyvdaksytty yhtdaan muuntogeenistd ruoka-
perunalajiketta. Paperiteollisuuden tarvitseman tdrkkelyksen
tuotantoon tarkoitettu muuntogeeninen tarkkelysperunalaji-
ke Amflora on saanut vuonna 2010 viljelyluvan EU:n alueella,
ja luvan mukaisesti siita voidaan valmistaa myds rehua. Talla
hetkella Amfloran viljely on vahaista ja loppunee kokonaan
vuoden 2012 jalkeen. Amflora perunan amyloosi-tarkkelyksen
tuotto on estetty geeniteknisesti, jolloin kasvin tuottama tark-
kelys on lahes pelkastdan amylopektiinia, joka soveltuu pa-
remmin paperiteollisuuden tarpeisiin.

Myds muille muuntogeenisille perunoille, kuten esimerkiksi
ruttoa paremmin kestdville lajikkeille, on haettu EU-lupia, joi-
ta ei ole toistaiseksi annettu.

Jos siemenperuna on muuntogeenistd, on siitd ilmoitettava
seka vakuustodistuksessa tai toimittajan vakuustodistuksessa
ettd pakkausmerkinndissa. Taten kuluttajalla on oikeus tehda
tietoon perustuvia elintarvikevalintoja.
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Perunaa koskevat samat pakkausmerkintavaatimukset kuin
muitakin elintarvikkeita. Lisaksi maa- ja metsdtalousministeri-
on asetus (MMMa 264/2012) erdita elintarvikkeita koskevista
vaatimuksista edellyttad, ettd myytdvasta ruokaperunasta on
ilmoitettava ainakin:

1) lajike

2) pakkauspdivamaara ja sdilytysohje tai parasta ennen

paivays

Kansainvalistda kaupankdyntia helpottamaan Yhdistyneiden
kansakuntien Euroopan talouskomissio on laatinut ruokaperu-
nalle standardin (UNECE Standard FFV-52), joka kasittaa laatu-,
kokolajittelu-, pakkaus- ja merkintavaatimuksia.

Pakolliset yleiset pakkausmerkinnat (1084,/2004) pakattuna
myytavalle perunalle on olemassa asetuksen 264,/2012 vaati-
musten lisdksi. Perunavalmisteiden pakkauksissa on ilmoitet-
tava myds mm. ainesosaluettelo.

Pakkasjan/
El:ssa toimivan
myyjén nimija

okinkviaguloki

niimi ja csode

Laadukas peruna on

b tuoretta

» hyvdd ja maukasta

» ulkondéltddn virheetontd

» puhdasta haitta-aineista

» ravitsemukselliesti rikasta
ja terveellistd.
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Vastuut perunan laadusta ja turvallisuudesta

Perunan pakkaaja (tuottaja) on vastuussa lainsaadannon
vaatimusten noudattamisesta tuotannossa, esimerkiksi pak-
kausmerkinndista annettujen vaatimusten ja kdytettyjen laa-
tustandardien tayttamisesta seka perunaerien keittokokeista
ja tarkkelyspitoisuusmittauksista.

Tukku valvoo perunaerien laatua vélittdessaan ne kauppaan.

Myyja valvoo omavalvonnalla perunaerien oikeita sdilytysolo-
suhteita kaupan tiloissa ja voi luokitella perunalaadut ja kayt-
totarkoitukset varien mukaan.

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira vastaa

Kotimaisen siemen- ja ruokaperunatuotannon kasvintervey-

destad ja perunan laadusta, ja maahan tuotavan ja maasta vie-

tavan perunan kasvinterveydesta.

Eviran tehtdviin kuuluu

» peruna- ja luomutuotannon valvonnan ohjaus ja kehitta-
minen

» siemen- ja ruokaperunatuotannon tarkastukset, kasvintu-
hoojatutkimukset ja todettujen kasvintuhoojien torjunta

» siemenperunan sertifiointi

» perunan tuonti- ja vientitarkastukset ja kasvintuhoojatut-
kimukset

» perunan luontaisten toksiinien sekd vierasainepitoisuuksi-
en selvittaminen ja riskien tunnistaminen




QR Evira Laadukas peruna ruokap6ydan kestosuosikiksi | 25

Alueelliset ja kunnalliset elintarvikevalvontaviranomaiset
vastaavat kaupassa olevan ruokaperunan laadun ja luonnon-
mukaisesti tuotetun perunan valvonnasta. Valvontaa tekevat
padasiassa kuntien elintarvikevalvontaviranomaiset aluehal-
lintoviraston ohjauksessa.

Tulli valvoo EU:n ulkopuolelta tuotavia ja muista jdsenmaista
Suomeen toimitettavia ruokaperunoita tutkimalla kasvinsuo-
jeluaineiden jaamid ja vierasaineita, erityisesti raskasmetalle-
ja seka pakkausmerkintja.

Kuluttajat voivat parantaa elintarvikkeiden laatua pysymalla
valppaana ja ilmoittamalla havaitsemistaan puutteista kunnan
elintarvikeviranomaiselle.
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Elintarvikelaki 23/2006

Pakkausmerkintdasetus (KTM) 1084 /2004 ja asetus (MMM)
264/2012

Kuluttajainformaatioasetus (EY) N:o 1169/2011

Asetus vierasaineiden enimmdismaadristd elintarvikkeissa
(EY) N:0 1881/2006 ja

Asetus vierasaineiden enimmdismaaristd elintarvikkeissa
(KTM) 237,/2002 ja

Asetus torjunta-ainejadmien enimmdismaaristd (EY) N:o
396,/2005

Laki kasvinsuojeluaineista 1563 /2011

Asetus kasvinsuojeluaineiden markkinoille saattamisesta
(EY) N:0 1107/2009

Laki kasvinterveyden suojelemisesta 702/2003 ja sita tdy-
dentdvad asetus (MMM) 17/08

Asetus perunan rengasmadddn torjunnasta (MMM) 38/07
ja (MMM) 44/07

Asetus peruna-ankeroisen torjunnasta (MMM) 7/10
Luonnonmukainen tuotanto ja tuotteiden merkinta: Neu-
voston asetus (EY) N:o 834/2007, Komission asetus (EY)
N:0 889/2008 sekad

Maa- ja metsdatalousministerion asetus (MMM) 846,/2008
muutoksineen

Geenitekniikkalaki 377/1995

Asetus muuntogeenisista elintarvikkeista ja rehuista (EY)
1829/2003

Siemenkauppalaki 728/2000 ja asetus siemenperunan
kaupasta (MMM) 112/2000 muutoksineen

Ajantasainen kansallinen lainsadadanté: www.finlex.fi
Ajantasainen EU-lainsaddanto: http://eur-lex.europa.eu
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