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"PAH-YHDISTEET SAVUSTETUISSA KALASTUSTUOTTEISSA JA LIHAVALMISTEISSA”

Vuoden 2012 EVO-hankkeen loppuraportti

Yhteenveto

Valtakunnallisessa elintarvikevalvontaohjelmassa (EVO) toteutettiin vuonna 2012 hanke ”PAH-yhdisteet
savustetuissa kalastustuotteissa ja lihavalmisteissa”. Hankkeen péaatavoitteena oli tehostaa savustettujen
tuotteiden valvontaa ja tuoda uutta kiristyvaa lainsdaadantéa paremmin seka toimijoiden ettd valvojien
tietoisuuteen. Hanke oli erittdin ajankohtainen, silla polyaromaattisten hiilivetyjen eli PAH — yhdisteiden
lainsdddanndssa on tapahtunut/tapahtuu muutoksia kaksiportaisesti vuosien 2012 ja 2014 aikana.
Toteutetulla hankkeella pyrittiin myds ennakoimaan kiristyvan lainsdddannon aiheuttamia haasteita.

Hankkeen suunnittelusta ja ohjauksesta vastasi Elintarviketurvallisuusvirasto Evira. Aluehallintoviranomaiset
koordinoivat kunnallisten valvontayksikdiden kanssa naytteenottoa ja raportointia alueellisesti. Lisaksi
Eviran tarkastuseldinlaakarit ottivat naytteita Eviran valvomista liha-alan laitoksista. Hankkeeseen osallistui
kuusi aluehallintoviranomaista (100 %) ja 56 kunnallista valvontayksikkéa (67,5 %). Eviran valvonnassa
olevista liha-alan laitoksista hankkeeseen osallistui 7 kpl (9,5 %).

Naytteita kerattiin savustetuista kalastustuotteista ja lihavalmisteista yhteensa 142 kpl ja niistd maaritettiin
kemiallisin analyysein bentso(a)pyreenin (B(a)P) sekd nk. PAH4 -yhdisteiden (bentso(a)pyreeni, kryseeni,
bentso(b)fluoranteeni, bentso(a)antraseeni) pitoisuudet. Hankkeen avulla saatiin hyva kasitys suomalaisten
savustettujen kala- ja lihatuotteiden PAH-pitoisuuksista. Myos korkeaan osallistumisprosenttiin voidaan olla
tyytyvaisia. Tulokset kerattiin Eviraan valtakunnallisen arvioinnin tekemiseksi.

Tutkittujen kalastustuotteiden (80 kpl) keskimaardinen B(a)P-pitoisuus oli 0,7 pg/kg ja keskimaardinen
PAH4-pitoisuus 3,9 pg/kg. Liha- ja lihatuotteiden (62 kpl) keskimaarainen B(a)P -pitoisuus oli 2,2 ug/kg ja
keskiméaarainen PAH4-pitoisuus 11,3 pg/kg.

Kaikki tutkitut kalastustuotteet olivat savustushetkelld voimassa olleen lainsdadannén osalta
madrdystenmukaisia. Sen sijaan hankkeessa todettiin nelja lainsddddnndllisen enimmaismaarat ylittavaa
savustettua  lihavalmistetta, joiden  osalta  kaynnistettiin  tarvittavat  valvontatoimenpiteet
maardystenmukaisuuden varmistamiseksi. Kaikki enimmaismaaran ylittdneet lihavalmisteet oli savustettu
kdyttaen nk. suorasavustusmenetelmaa, jossa savustettava tuote on samassa tilassa savunlahteen kanssa.

Savustusmenetelmdn valinta ja savustuskdytannot vaikuttavat merkittavasti lopputuotteen PAH -
pitoisuuksiin. PAH -yhdisteitd syntyy epatdydellisen palamisen seurauksena ja ne kulkeutuvat savussa
pienhiukkasten mukana. Taman vuoksi savustusmenetelmida voidaan kaytadnndssd muuttaa suhteellisen
yksinkertaisin keinoin turvallisemmiksi ja estdd PAH -yhdisteiden kertyminen elintarvikkeisiin. Naita keinoja
ovat mm. savustuslaitteen puhtaudesta huolehtiminen, elintarvikkeen sijainti savunlahteeseen nahden,
savustusmenetelman valinta seka elintarvikkeen savustuksen jalkeinen kasittely.
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1. PAH-yhdisteet elintarvikkeissa
Polysykliset aromaattiset hiilivedyt (PAH-yhdisteet) ovat rasvaliukoisia, hiiltd ja vetya sisdltdvia orgaanisia
yhdisteitd, joissa on kaksi tai useampia bentseenirenkaita liittyneenad yhteen. Erilaisia PAH-yhdisteita
tunnetaan kymmenia, mutta tunnetuin ja haitallisin niista on bentso(a)pyreeni (B(a)P).

PAH-yhdisteitd syntyy epataydellisen palamisen seurauksena poltettaessa fossiilisia polttoaineita
teollisuudessa ja liikenteessa sekda metsdpaloissa. Ne kulkeutuvat pienina hiukkasina ilmakehan virtausten
mukana ja siksi ne ovat luonnossa kaikkialle levinneita haitallisia aineita. Elintarvikkeisiin muodostuu PAH-
yhdisteitda ruoanvalmistuksen seurauksena: PAH-yhdisteitd on havaittu erityisesti tuotteissa, jotka on
paahdettu, savustettu, grillattu tai kuivattu. Savustusmenetelman valinta ja kaytettavat savustuskdytannot
vaikuttavat merkittavasti lopputuotteen PAH-pitoisuuksiin. Taman vuoksi suhteellisen yksinkertaisten
savustusprosessiin tehtdavien muutosten avulla voidaan lisatad elintarviketurvallisuutta estamalla PAH-
yhdisteiden kertymistd elintarvikkeisiin. N&itd keinoja ovat mm. savustuslaitteiston puhtaudesta
huolehtiminen, elintarvikkeen sijainti savunlahteeseen nahden, savustusmenetelman valinta, kaytettava
polttoaine seka elintarvikkeen savustuksen jalkeinen kasittely.

PAH-yhdisteet ovat sybpavaarallisia yhdisteitd. Muita mahdollisia PAH:lle altistumisen seurauksia ovat
lisddntymishairiot, epamuodostumat seka vastustuskyvyn heikkeneminen. Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen (EFSA) arvion mukaan pelkka B(a)P ei riitd osoitukseksi elintarvikkeissa
olevien PAH-yhdisteiden maaristd, kuten tdhan saakka on ajateltu. Sen sijaan elintarvikkeiden
turvallisuuarviointiin ~ katsotaan tarvittavan nk. PAH4-yhdisteiden (bentso(a)pyreeni, kryseeni,
bentso(b)fluoranteeni, bentso(a)antraseeni) pitoisuus. Tastd syystd kuluttajien turvallisuuden
parantamiseksi PAH-yhdisteiden lainsdddantoa kiristettiin ensimmadisen kerran 1.9.2012 alkaen ja
kiristetddn edelleen 1.9.2014 alkaen.

PAH-yhdisteiden esiintymista suomalaisissa elintarvikkeissa on tutkittu jo 1980-ldhtien. Useiden erilaisten
analyysimenetelmien kayttd ja erityisesti erot niiden suorituskyvyssda sekd analysoitujen yhdisteiden
lukuma@arissa vaikeuttavat tutkimustulosten vertailua.

2. Lainsaddanto ja PAH-yhdisteiden muu riskinhallinta

31.8.2012 saakka voimaan ollessa EU-lainsdddannossd (EY) N:o 1881/2006 oli asetettu sallittu
lainsdddanndllinen enimmaismaara vain B(a)P:lle. Savustetulle kalalle, lihalle ja niistd valmistetuille
tuotteille sallittu enimmaismaarad oli 5 pg/kg. Asetuksen muutos (EU) N:o 835/2011 kuitenkin Kkiristi
lainsdadantoa, ja B(a)P:n lisdksi enimmaismaarat annettiin myods PAH4 -yhdisteiden summalle. Uudet
enimmaismadarat astuivat voimaan 1.9.2012, ja 1.9.2014 alkaen lainsddadant6a kiristetddn entisestdan:
enimmaismadrat pienenevat savustetun lihan ja kalan osalta alle puoleen vuoden 2012 tasosta (Taulukko
1.).
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Taulukko 1. Sallitut enimmdismddrdt savustetulle kalalle, lihalle ja niistd valmistetuille tuotteille

Sallittu enimmaismaara savustetulle (ng/kg) Summapitoisuus (ug/kg)
kalalle, lihalle ja naista valmistetuille Bentso(a) pyreeni bentso(a)pyreeni,
tuotteille kryseeni,

bentso(a)antraseeni ja
bentso(b)fluoranteeni

savustettu ennen 1.9.2012 5,0 -
savustettu 1.9.2012 — 31.8.2014 5,0 30,0
savustettu 1.9.2014 alkaen 2,0 12,0

Savustettujen kala- ja lihatuotteiden lisdksi muita elintarvikkeita, joille on asetettu lainsdadannoéllinen
enimmaismadra PAH-yhdisteille, ovat suoraan ihmisravinnoksi tai elintarvikkeen ainesosina kadytettavat oljyt
ja rasvat, kaakaopavut ja niista tehdyt valmisteet, simpukat, imevaisten ja pikkulasten viljapohjaiset
valmisruoat ja muut lastenruoat, d&idinmaidonkorvikkeet ja vieroitusvalmisteet sekda imevdisten
erityisruokavaliovalmisteet ladkinnallisiin tarkoituksiin (EY/1881/2006).

PAH-yhdisteiden hallinnan tulee kuulua toimijan omavalvontaan silloin, kun toiminnassa on riski PAH-
yhdisteiden muodostumiselle (esim. savustus). Toimijan on varmistuttava siitd, ettd PAH-yhdisteitd
muodostuu mahdollisimman pienia maaria ja esimerkiksi savustuserien vililld ei ole suuria eroja. PAH-
yhdisteiden muodostumista voi hallita mm. hyvilla tuotantotavoilla (optimoitu prosessi), savustuslaitteiston
puhtaudella tai noudattamalla savustuslaitteen valmistajan kadyttdohjeita. Tarvittaessa PAH-yhdisteiden
hallinnan voi osoittaa myods kemiallisin analyysein. Kemiallisten analyysien tarpeellisuutta arvioitaessa tulee
ottaa huomioon toiminnan laajuus ja vaikuttavuus, tuotantoprosessissa tapahtuneet merkittavat muutokset
jne.

Savuaromit on valmistettu fraktiointi- ja puhdistusprosessin avulla kondensoidusta savusta. Liha- ja
kalatuotteita valmistettaessa laimennettu savuaromi levitetddn sumuttamalla tuotteiden pinnalle
keittokaapissa. Taman vuoksi menetelmastd kaytetddn vyleisesti termida “nestesavustus”. Savuaromi
voidaan myos injektoida (esim. lihaan) tai lisdtd jauheena tai konsentraattina (esim. suklaaseen).
Laimennettu savuaromi voidaan my0s valuttaa tuotteen pinnalle tai tuote voidaan upottaa liuokseen.
Savuaromien kayttéa pidetddan yleensd terveyden kannalta turvallisempana kuin perinteista
savustusprosessia.

Tasséd hankkeessa ei valvottu savuaromien (esimerkiksi nestesavun) kdyttdd eikd tarkastuksia tehty
laitoksiin, joissa kaytetddn ainoastaan savuaromeita. Niissad laitoksissa, joissa kdytetddan sekd perinteista
savustusta etta savuaromeja, tarkastus tehtiin ainoastaan perinteisen savustuksen osalta.

Valvontaviranomaisten on kuitenkin hyva tietdd, ettd syksyn 2013 aikana EU komission on antanut
asetuksen savuaromivalmisteista, joiden kaytto elintarvikkeisiin on hyvaksyttya. Uuden savuaromiasetuksen
myota ainoastaan noin kymmenta luetteloon sisdllytettyd savuaromivalmistetta voidaan saattaa
markkinoille ja kayttdaa luettelossa maariteltyjen ehtojen mukaan. Naiden hyvaksyttyjen valmisteiden
markkinoinnille ja kdytolle annettavat luvat ovat valmiste- ja valmistajakohtaisia ja niiden tulee tayttaa tietyt
puhtausvaatimukset. Luetteloa sovelletaan valittémasti sen voimaantulon jalkeen.
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Kun savuaromiasetus tulee voimaan, on mahdollista, etta yritykset joutuvat laskemaan joidenkin
savuaromien pitoisuuksia elintarvikkeissa tai siirtyvat kdyttdmaan toisia savuaromivalmisteita.
Hyvaksymattomille savuaromivalmisteille ja elintarvikkeille, joiden valmistuksessa niitd on kaytetty, tullaan
hyvaksymaan siirtymaaikoja.

Evira informoi valvontaviranomaisia savuaromiasetuksen voimaantulosta ja tiedottaa asiasta myos
elintarvikeparanne -sivuillaan.

3. Hankkeen tavoitteet
Vuoden 2012 Elintarvikevalvontaohjelmaan (EVO) sisallytetyn hankkeen, ”"PAH -yhdisteet savustetuissa
kalastustuotteissa ja lihavalmisteissa” tavoitteina olivat:

e tehostaa savustettujen tuotteiden valvontaa

e tuoda uutta, vuosina 2012 ja 2014 voimaan astunutta/astuvaa lainsdadantoa
paremmin seka toimijoiden etta valvojien tietoisuuteen

e ennakoida kiristyvan lainsdddannon aiheuttamia haasteita

Lisdksi Suomeen vuonna 2011 tehdyn EU-komission FVO (Food and Veterinary Office) -tarkastuksen
yhteydessa todettiin, ettei savustustoimintaa harjoittavissa kala-alan laitoksissa tai viranomaisvalvonnassa
tehda PAH -yhdisteita koskevia tarkastuksia riittavasti. FVO:n johtopaatos tarkastuskaynnista oli, ettei Suomi
voi taata savustettujen kalastustuotteiden PAH -pitoisuuksien olevan EU:n sallimissa rajoissa. Koska PAH -
yhdisteille altistutaan myods syomalld savustettua lihaa ja lihavalmisteita, olivat myds ne mukana
hankkeessa.

4. Hankkeen toteutus
Kuntien elintarvikevalvontaviranomaisia ja Eviran tarkastuseldinldakareitd pyydettiin tarkastamaan
erityisesti kala- ja liha-alan laitoksia, jotka savustavat tuotteitaan. Tarkastuksessa tuli kiinnittdd huomiota
sithen, miten PAH -yhdisteiden syntyminen on otettu huomioon savustusprosessissa ja miten sitad hallitaan.

Suomessa toimii noin 150 kala-alan laitosta, jotka savustavat tuotteitaan. Lihavalmistelaitoksia on Suomessa
noin 210, mutta tietoa siitd, savustetaanko ndissa kaikissa laitoksissa tuotteita, ei Eviralla ole. Myodskaan
Eviran tiedossa ei ole kdytetdanko naissa laitoksissa perinteistd savustusmenetelmaa vai savuaromeja.

Evira ohjeisti kunnallisia valvontayksikoita, Eviran tarkastuseldinlaakareitd ja aluehallintoviranomaisia
hankkeen suunnittelussa ldhettamalla tausta-aineistoa, ndytteenotto-ohjeet seka raportoinnin
yhtenaistamiseksi laaditut mallitaulukot. Mallitaulukoihin kerattiin tarkat tiedot naytteenottopaikoista,
naytteistd ja niiden prosessoinnista, kaytetyistd savustustekniikoista, toimijan omavalvonnasta, PAH-
yhdisteiden hallinnasta ja mahdollisista aikaisemmista tutkimustuloksista. Hankkeen taustamateriaali
kokonaisuudessaan on loydettavissa Eviran internet-sivuilta.

Kunnalliset valvontayksikot suunnittelivat itse naytteenoton alueellisten tarpeiden mukaisesti ja raportoivat
tulokset Eviran ohjeiden mukaisesti Aluehallintoviranomaisille (AVI), jotka arvioivat tilannetta alueellisesti.
Tulokset kerattiin valtakunnallisesti Eviraan arvioitavaksi ja yhteenvedon tekemiseksi.
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4.1 Ndéytteet

Hankkeen kdynnistyessdé vuoden 2012 alussa kunnalliset valvontayksikot tekivdt oman
naytteenottosuunnitelmansa, joka perustui paikallisiin tarpeisiin. Tarkastuksia saattoi tehda niin moneen
kohteeseen kuin oli mahdollista. Tarvittaessa valvontakohteet valittiin riskiperusteisesti hankeohjeistuksen
mukaisesti. Aluehallintoviranomaisia pyydettiin seuraamaan ja kannustamaan kuntien osallistumista
hankkeeseen ja jdrjestamaan koulutusta tydnohjauspadivilld. Lisaksi AVEja kannustettiin osallistumaan
kuntien kanssa valvontakdynteihin my6s kdytdannossa. Eviran Lihantarkastusyksikké seurasi Eviran
tarkastuseldinladkareiden osallistumista hankkeeseen.

Mikali tarkastuksen yhteydessa todettiin, ettd tuotteiden maaraystenmukaisuudesta ei ole riittdvaa nayttoa,
kultakin toimijalta otettiin riskiperusteisesti yksi nayte, joka lahetettiin tutkittavaksi Eviraan. Nayte otettiin
vain sellaisesta tuotteesta, jossa todennakoisimmin esiintyisi PAH-yhdisteitd. Hankkeessa annettiin ohjeet
myo0s riskiperusteiseen naytteenottoon. Naytteenoton yhteydessa toimijalle tarjottiin mahdollisuus saada
virallinen vastanidyte tuotteestaan. Asetuksen (EY) N:o 333/2007 mukaan vastandyte annetaan virallisesta
naytteestd, joka on homogenoitu laboratoriossa. Hankkeessa mukana olleet toimijat eivat kuitenkaan
vaatineet vastanadytteiden kayttoa.

Naytteitd kerattiin ja/tai tarkastuksia tehtiin 56 valvontayksikon alueella (67,5 %) ja seitsemdssa Eviran
valvomassa liha-alan laitoksessa (9,5 %). Naytteitd keréttiin yhteensd 142 kappaletta. Taméan lisdksi
tarkastuksia tehtiin 24 kala- tai liha-alan laitoksesta, joista ei kuitenkaan otettu hankkeen riskiperusteisen
naytteenotto-ohjeistuksen mukaisesti naytettd. Kaikki kuusi AVla (100 %) koordinoivat valvontayksikdiden
osallistumista alueellisesti. Naytteiksi kerattiin 80 savustettua kalastustuotetta sekd 62 savustettua
lihavalmistetta. Tutkittujen ndytteiden jakautuma AVlen, kunnallisten valvontayksikbiden ja Eviran
valvomien liha-alan laitosten vililld on esitetty Taulukossa 2.
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Taulukko 2. Tutkittujen ndytteiden (n=142 kpl) jakautuminen AVlen, valvontayksikéiden ja Eviran valvomien
liha-alan laitosten vdlilld.

tutkitut naytteet (lkm) hankkeeseen osallistuneet valvontayksikot
(sulkeissa valvontayksikot, joissa tehty
tarkastuksia, mutta ei otettu niytteita)
Lapin AVI 10 4 (+1)
Pohjois-Suomen AVI 13 5
Lansi- ja Sisda-Suomen AVI 24 11 (+1)
[td-Suomen AVI 20 8
Lounais-Suomen AVI 34 9
Etelda-Suomen AVI 31 15 (+1)
Ahvenanmaa 4 1
Eviran valvomat liha-alan 6
laitokset
YHT. 142 53 (+3)

Savustetuista kalastustuotteista suurimman ndyteryhman muodostivat lammin- ja kylm&savustettu lohi (yht.
66 kpl). Kalastustuotteiden naytejakauma tuotetyypeittdin on esitetty kuvassa 1.

B [amminsavustettu lohi
® kylmasavustettu lohi
m savusiika

M savukalasdilyke

m savusilakka

m savumuikku

M muut

Kuva 1. Savustettujen kala- ja kalastustuotteiden néytejakauma tuotetyypeittdin (n=80 kpl).
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Savustetuista lihavalmisteista suurimman ndyteryhman muodostivat erilaiset savustetut sianlihatuotteet
(yht. 42 kpl). Lihavalmisteiden ndytejakauma tuotetyypeittdin on esitetty kuvassa 2.

m palvikinkku

M sianliha, muu

m kinkkurulla

m porometwursti

M makkara, nakki

® metwursti/salami
I poro

m kalkkuna

hevonen

Kuva 2. Savustettujen lihavalmisteiden nédytejakauma tuotetyypeittéin (n=62kpl).

4.2 Ndytteenotto ja ndytteiden analysointi
Ndytteet otettiin Eviran ohjeistuksen mukaan riskiperusteisesti EU-komission asetuksen N:o
333/2007 ja sen muutoksen N:o 836/2011 mukaisesti. Naytteenottoon liittyvat tiedot kirjattiin
Eviran laatimaan ndytteenottotodistukseen.

B(a)P ja PAH4 -yhdisteet madritettiin Eviran Tutkimus- ja laboratorio —osastolla, Kemian ja
toksikologian tutkimusyksikdssa. PAH-yhdisteet madaritettiin  akkreditoidulla (ISO  17025)
menetelmilld kaasukromatografi-tandemmassaspektrometrisesti (GC-MS/MS). Asetuksen (EY) N:o
1881/2006 mukaisesti nadytteet tutkittiin sellaisena kuin ne syodaan. Tastd syystd nadytteenoton
yhteydessd pyydettiin tarkennusta siihen syddaanko tuote esim. kuorineen tai nahkoineen.
Periaatteena on, ettd tuotteen tulee olla turvallinen kaikille kuluttajille.

Tutkittavat naytteet homogenoitiin kokonaisuudessaan (syotadvat osat) ja homogenaatti jaettiin
kolmeen osaan. Yhdestd homogenaatin osasta tehtiin PAH-analyysi, yhta osaa kaytettiin tarvittaessa
tuloksen varmistamiseen ja kolmas osa sailytettiin asianmukaisesti mahdollisten kiistatilanteiden
ratkaisemiseksi (toimijan vastanadyte). Sailykkeet, jotka sisalsivat 6ljya, tutkittiin erikseen seka 6ljyn
ettd varsinaisen tuotteen osalta. Sdilykkeiden maaraystenmukaisuutta arvioitaessa laskettiin raaka-
aineiden suhteellisten osuuksien avulla koko naytteen B(a)P- ja PAH4-pitoisuus. Laboratorio ilmoitti
tutkittaville  naytteille  analyysin  tuloksen  sekd  mittauspdvarmuuden.  Tuotteiden
madrdystenmukaisuutta  arvioitaessa  huomioitiin  laajennettu  mittausepavarmuus,  ts.
maardystenvastaisiksi arvioitiin ainoastaan ne tuotteet, joissa sallittu enimmaismaara ylittyi sen
jalkeen kun mittausepdvarmuus oli otettu huomioon.

Mikali naytteissa havaittiin lainsddadanndn mukaisten enimmaismaarien ylityksid, Evira pyysi
vastaavaa elintarvikevalvontaviranomaista  aloittamaan  tarvittavat  valvontatoimenpiteet.
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4.3 Yhteenveto hankkeen toteutuksesta

Eviran ohjeistus EVO 2012 hankkeeseen: "PAH -
yhdisteet savustetussa lihassa ja kalassa ja niista
valmistetuissa tuotteissa”.

|

AVIt seurasivat kuntien osallistumista ja jarjestivat
koulutusta tyénohjauspaivilla. Eviran
Lihantarkastusyksikko seurasi
tarkastuselainlaékareiden osallistumista ja jarjesti
tarvittaessa kotilutista

Valvontakohteiden
riskiperusteinen valinta

>
Elintarvikevalvontaviranomaiset tekemat \l,
tarkastukset
PAH -tarkastusohje, paatos
¢ liha-alan laitoksiin naytteenottotarpeesta,
e kala-alan laitoksiin riskiperusteinen naytteenotto
joissa savustetaan lihaa tai kalaa.
Nayteenotto Ei naytetta
Naytteenotto-ohje,
Naytteenottotodistus

Elintarvikevalvontaviranomaise
t lahettivat tutkimustulokset
naytteenottopaikkoihin ja
huolehtivat tarvittavista
valvontatoimenpiteista.
Tarvittaessa valvova
viranomainen neuvoi ja ohjasi
toimijaa: tietoa
savustusprosessin
vaikutuksista PAH -yhdisteisiin

T~

Naytteen
analysointi
Evirassa.
Tulokset

nAavittaannttaiilla

Kaikki tarkastuskaynnit kirjattiin
yhteenvetotaulukkoon. Kunnat
l&hettivat yhteenvetotaulukon AVlin
ja tarkastuselainlaakarit suoraan
Eviraan

v

Evira julkaisee hankkeen
loppuraportin ja huolehtii

AVIt raportoivat alueensa
tarkastusten yhteenvedon
Eviraan.

tulosten raportoimisesta
EFSAlle vuoden 2013 aikana

N




Evira

5. Tulokset

5.1 PAH-yhdisteiden valvonnan tehostaminen
Hankkeessa oli suunniteltu tutkittavaksi yhteensd 200 savustettua kalastus- tai lihatuotetta. Yhteensa
naytteita kerattiin 142 kpl (71 %).

Yksi hankkeen tavoitteista oli tehostaa savustettujen tuotteiden valvontaa PAH-yhdisteiden osalta. Tavoite
voidaan katsoa saavutetuksi, silla 56 kunnallista valvontayksikkéd (67,5 %) osallistui hankkeen
toteuttamiseen (Taulukko 2.). Osallistuneet valvontayksikoét jakautuvat eri puolille Suomea ja jokaisen
kuuden Aluehallintoviraston alueelle. Eviran valvomista liha-alan laitoksista ndyte tutkittiin ja/tai tarkastus
tehtiin ainoastaan seitseméssa (9,5 %) laitoksessa. Eviran valvonnassa on yhteensa 74 liha-alan laitosta. Ei
kuitenkaan ole tiedossa, kuinka monessa ndista on perinteistd savustustoimintaa, mika osaltaan voi selittaa
pientd osallistumisprosenttia.

Hankeohjeistuksessa annettiin seka kunnallisille elintarvikevalvontaviranomaisille, AVlen
elintarvikevalvontaviranomaisille ettd Eviran tarkastuseldinladkareille paljon perustietoa PAH-yhdisteists,
niihin  liittyvasta lainsdadannosta sekd valvonnasta. Kunnallisilta elintarvikevalvontaviranomaisilta
edellytetdan taman hankkeen paatyttya omatoimista PAH-yhdisteiden valvontaa oman alueen savustavien
toimijoiden osalta. Toimijoiden tulee huolehtia omavalvontanaytteiden tutkimuksista, mutta tarvittaessa
myoOs elintarvikevalvonnan tulee teettdd viranomaisndytteitd oman alueen savustamoiden tuotteista,
erityisesti, jos omavalvonta on riittdmatonta tai sita ei tehda lainkaan PAH-yhdisteiden osalta.

5.2 PAH-lainsééddnnén muutoksista tiedottaminen
Tarkastuskayntien yhteydessd myo6s selvitettiin toimijoiden PAH-lainsdaddannon tuntemusta. Selvityksen
mukaan savustettujen lihavalmisteiden tuottajat tunsivat lainsdddannon vaatimukset PAH-yhdisteiden
osalta paremmin (60 %; Taulukko 3.) kuin savustettujen kalastustuotteiden valmistajat (43 %; Taulukko 4.).

Hankeohjeistuksessa ja elintarvikevalvontaviranomaisille jarjestetyissd koulutuksissa painotettiin PAH-
yhdisteiden lainsdadannossad kaksivaiheisesti tapahtuvaa muutosta (1.9.2012 ja 1.9.2014) ja
hankeohjeistuksen mukaisesti tata informaatiota jaettiin myds savustustoimintaa harjoittaville toimijoille.
Hankkeessa tehtiin yhteensd 166 tarkastusta valvontakohteisiin eri puolella Suomea. Tarkastuskdyntien
yhteydessd kohteen valvoja saivat valitettya tietoa lainsdaadannosta ja sen muutoksista kohdennetusti
suoraan toimijoille.

5.3 Toimijoiden kdytéssé olevat riskinhallintakeinot
Tarkastusten yhteydessa kerattiin tietoja savustustoimintaa harjoittavien toimijoiden kaytossa olevista
riskinhallintakeinoista PAH-yhdisteiden muodostumisen ehkaisemiseksi. Yhteenveto riskinhallinnallisista
keinoista on esitetty lihavalmisteiden seka kalastustuotteiden osalta taulukoissa 3 ja 4. Tulokset on esitetty
vain niiden toimijoiden osalta, joista tarkastuskdaynnin yhteydessda paaddyttiin riskiperusteiseen
naytteenottoon.

Savustettujen lihavalmisteiden tuottajat tunsivat PAH-yhdisteisiin liittyvaa lainsdadanta varsin hyvin (60
%), mutta tastd huolimatta ainoastaan noin puolet toimijoista oli kuvannut savustusprosessin tai PAH-
yhdisteiden vaaran omavalvonnassa. Myos keinoja PAH-yhdisteiden muodostumisen
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vahentamiseksi/estamiseksi oli kuvattu harvoin (24,2 %). Toisaalta kidytdssa oli jo olemassa joitakin sellaisia
savustustekniikkaan liittyvia tekijoita (elintarvikekelpoinen puumateriaali polttoaineena, rasvan tippuminen
savunldhteeseen estetty), joiden tiedetddn vahentdvan PAH-yhdisteiden muodostumisen riskia.

Savustettujen kalastustuotteiden tuottajat tunsivat PAH-yhdisteiden lainsdadantoa selvasti heikommin (43
%), ja kuten lihavalmisteiden valmistajien osalta, vain noin puolet toimijoista oli kuvannut savustusprosessin
omavalvonnassa. PAH-yhdisteiden vaaran omavalvonnassa oli kuvannut vain noin neljdsosa toimijoista.
My6s keinoja PAH-yhdisteiden muodostumisen vdahentamiseksi/estamiseksi oli kuvattu harvoin (16,3 %).
Tosin, samoin kuin lihavalmisteiden tuottajilla, myos savustettujen kalastustuotteiden valmistajilla oli jo
kdytossa joitakin sellaisia savustustekniikkaan liittyvia tekijoitd, joiden tiedetdan vahentdvan PAH-
yhdisteiden muodostumisen riskia.

Hankkeessa tehtyjen tarkastuskdyntien yhteydessd tehty kartoitus PAH-yhdisteiden hallitsemisesta
toimijoiden savustusprosesseissa osoitti, ettd toimijoilla on edelleen olemassa useita, toistaiseksi
kdyttamattomia keinoja PAH-yhdisteiden muodostumisen ehkaisemiseksi. Toisaalta usean toimijan
savustusprosessi saattaa olla hyvinkin vakiintunut ja prosessin hallinta esim. hapen maaraa saatelemalla tai
savustuslampétilaa optimoimalla voi olla hankalaa. Kuitenkin on huomattava, ettd varsin useat PAH-
yhdisteiden tunnetuista riskinhallintakeinoista ovat sellaisia, joiden osalta valttdmattd suuria muutoksia
savustusprosessiin ei tarvitse tehdd tuotteen aistinvaraisten ominaisuuksien karsimattd (esim.
savustuslaitteen puhtaudesta huolehtiminen, etdisyyden kasvattaminen savunlahteeseen, savun
suodattaminen/peseminen ennen kosketusta elintarvikkeeseen jne.).
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Taulukko 3. Toimijoiden kdytdssd olevat riskinhallintakeinot (lihavalmisteet).

RISKINHALLINTAKEINO KYLLA | EI | EI TIEDOSSA

perinteinen savustusmenetelma (tuotteet ovat kosketuksissa savun kanssa) 44 18

kdytossa on ainoastaan savuaromeja 44 18

kaytossa on seka perinteista savustusta ettd savuaromeja 3 40 19

savustusprosessi kuvataan omavalvonnassa 23 |21 18

PAH-yhdisteiden vaara tunnistetaan omavalvonnassa 23 |22 17

toimija tuntee lainsaadannon vaatimukset PAH —yhdisteille 37 | 8 17

keinoja, joilla PAH -yhdisteiden muodostumista voidaan vahentda/estaa, on

kuvattu 15 |30 17

polttoaineena kdytetdan vain elintarvikekelpoista puumateriaalia 44 18
savun ldhde on eri tilassa kuin savustettavat tuotteet (epdsuora menetelma) a0 |22

etadisyys savuldhteesta elintarvikkeisiin on yli 5 m 6 37 19

savu suodatetaan tai pestddn ennen sen kosketusta elintarvikkeeseen 10 |35 17

savun muodostumislampotila on optimoitu 16 9 37

hapen maaraa tulipesdssa on optimoitu PAH-yhdisteiden suhteen 19 |14 29

savustusuuni puhdistetaan jokaisen savustuksen jalkeen 10 |34 18

rasvan tippuminen alla oleviin tuotteisiin on estetty 19 |25 18

rasvan tippuminen savunldahteeseen on estetty 45 17

tuotteita savustetaan vain lyhyen ajan (alle 5 h) 22 |22 18

savustettu tuote pestdan savustuksen jalkeen 13 (32 17

savustetusta tuotteesta poistetaan nahka/kuori savustuksen jalkeen 12 |33 17

PAH-yhdisteet maaritetty omavalvonnassa 22 |21 19

PAH-yhdisteet maaritetty sdannollisesti viimeisen 3 vuoden aikana 7 38 17

PAH-yhdisteet maaritetty aina prosessin muuttuessa merkittavasti 9 34 19

PAH-yhdisteet maaritetty "riskituotteista" 21 |21 20

savustusprosessia ei muutettu viimeisen analyysin jalkeen 24 7 31
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Taulukko 4. Toimijoiden kdytdssd olevat riskinhallintakeinot (kalastustuotteet).

RISKINHALLINTAKEINO KYLLA | EI | EI TIEDOSSA

perinteinen savustusmenetelma (tuotteet ovat kosketuksissa savun kanssa) 71 1 8

kdytossa on ainoastaan savuaromeja 71 9

kdytossa on seka perinteistd savustusta ettd savuaromeja 1 69 10

savustusprosessi kuvataan omavalvonnassa 41 |31 8

PAH-yhdisteiden vaara tunnistetaan omavalvonnassa 23 |49 8

toimija tuntee lainsdddannon vaatimukset PAH —yhdisteille 34 |38 8

keinoja, joilla PAH -yhdisteiden muodostumista voidaan vahentda/estaa, on

kuvattu 13 |59 8

polttoaineena kaytetaan vain elintarvikekelpoista puumateriaalia 72 8
savun ldhde on eri tilassa kuin savustettavat tuotteet (epdsuora menetelma) 45 |35

etdisyys savuldhteesta elintarvikkeisiin on yli 5 m 9 63 8

savu suodatetaan tai pestdan ennen sen kosketusta elintarvikkeeseen 11 |61 8

savun muodostumislampotila on optimoitu 18 |54 8

hapen maaraa tulipesdssa on optimoitu PAH-yhdisteiden suhteen 17 |55 8

savustusuuni puhdistetaan jokaisen savustuksen jalkeen 21 |51 8

rasvan tippuminen alla oleviin tuotteisiin on estetty 24 |48 8

rasvan tippuminen savunldhteeseen on estetty 58 |14 8

tuotteita savustetaan vain lyhyen ajan (alle 5 h) 54 |18 8

savustettu tuote pestdan savustuksen jalkeen 2 |70 8

savustetusta tuotteesta poistetaan nahka/kuori savustuksen jalkeen 39 |33 8

PAH-yhdisteet maaritetty omavalvonnassa 8 64 8

PAH-yhdisteet maaritetty sadanndllisesti viimeisen 3 vuoden aikana 4 |68 8

PAH-yhdisteet maaritetty aina prosessin muuttuessa merkittavasti 72 8

PAH-yhdisteet maaritetty "riskituotteista" 9 63 8

savustusprosessia ei muutettu viimeisen analyysin jalkeen 33 |20 27

Toimijoiden omavalvonnassa PAH-yhdisteitd oli maaritetty vain harvoin (lihavalmisteet 35,5 % ja
kalastustuotteet 10 % valvontakohteista). Euroopan Parlamentin ja Neuvoston Asetus (EY) N:o 178/2002
madrittelee, ettd elintarvikealan toimija on vastuussa elintarvikkeiden turvallisuuden varmistamisesta.
Huomioiden PAH-yhdisteisiin liittyva lainsadadantd tdhan turvallisuuden varmistamiseen kuuluu toki myos
maardystenmukaisuus nadiden yhdisteiden osalta. Omavalvontaan liittyvien kemiallisten analyysien
tarpeellisuus tulee kuitenkin arvioida aina toiminnan laajuuden ja vaikuttavuuden perusteella, silla PAH-
yhdisteiden muodostumista voi hallita myés muilla keinoin. Tastd huolimatta toimijoiden olisi toimintaa
aloittaessaan hyva tutkia prosessinsa tila ainakin kerran ja tarvittaessa uudelleen savustusprosessia
merkittavasti muutettaessa.

5.4 Ndyteanalyysien tulokset
Hankkeessa osoitettiin, ettd PAH-yhdisteiden pitoisuudet savustetuissa suomalaistuotteissa ovat
paasaantoisesti pienet, kuten kalastustuotteiden seka lihavalmisteiden keskiarvoista on havaittavissa
(Taulukko 5.). On kuitenkin huomattava, ettd tulosten vaihteluvéli oli todella suurta — erityisesti
savustetuissa lihavalmisteissa.
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Taulukko 5. Tutkittujen ndytteiden (savustetut kalastustuotteet ja lihavalmisteet) keskimddrdiset B(a)P- ja
PAH4 -pitoisuudet vaihteluvdleineen.

B(a)P PAH4-yhdisteiden summa
(ne/kg)
(ng/kg)
savustetut kalastustuotteet 0,7 3,9

(n=80)

(vaihteluvili: ei todettu-4,9) (vaihteluvali: ei todettu-26)

savustetut lihavalmisteet 2,2 11,3

(n=62) (vaihteluvali: ei todettu-40) (vaihteluvali: ei todettu-200)

Tarkasteltaessa tuloksia suhteessa kaytettyyn savustustekniikkaan (suora/epédsuora savustus) havaitaan,
ettd PAH-pitoisuudet ovat suuremmat suorasavustustekniikkaa kdyttaen (Taulukko 6.).

Taulukko 6. Tutkittujen ndytteiden (savustetut kalastustuotteet ja lihavalmisteet) keskimddrdiset B(a)P- ja
PAH4 -pitoisuudet vaihteluvdleineen eri savustustekniikat huomioiden.

savustustekniikka B(a)P (png/kg) PAH4-yhdisteiden summa (pug/kg)
suorasavustus liha (n=22) 5,5 28,6
(vaihteluvili: ei todettu-40) (vaihteluvili: ei todettu-200)
kala (n=35) 0,83 4,6
(vaihteluvali: ei todettu-4,9) (vaihteluvili: ei todettu-24)
epasuora liha (n=40) 0,2 1,0
savustus
(vaihteluvali: ei todettu-2,3) (vaihteluvili: ei todettu-8,8)
kala (n=45) 0,57 3,1
(vaihteluvali: ei todettu-4,3) (vaihteluvili: ei todettu-26)

Kuten todettua, pdasaantoisesti PAH-yhdisteiden pitoisuudet olivat maanlaajuisesti varsin pienia ja

savustushetkelld voimassa olleen lainsaddannén mukaisia. Hankkeessa todettiin kuitenkin nelja
savustushetkelld maaraystenvastaista naytetta. Kaikki ndma ndytteet olivat suorasavustusmenetelmalla
(savunlahde Kaikkien

madraystenvastaisten tuotteiden osalta Evira pyysi vastaavaa elintarvikevalvontaviranomaista aloittamaan

samassa tilassa  elintarvikkeen kanssa) savustettuja lihavalmisteita.

tarvittavat valvontatoimenpiteet. Naissa tapauksissa toimijan tuli muuttaa savustusprosessiaan niin, etta
tuotteet vastasivat PAH-
pitoisuuksiin oli toimitetettu hankeohjeistuksen liitteena. Tuotteiden maaraystenmukaisuus tuli todentaa

lainsddddannon vaatimuksia. Tietoa savustusolosuhteiden vaikutuksesta

kemiallisin analyysein ennen toiminnan uudelleen kdynnistdamista. Naissa tapauksissa ndytteenotosta vastasi
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kunnallinen elintarvikevalvontaviranomainen ja tutkimusten kustannuksista toimija (Elintarvikelaki 23/2006,
69 §). Valvontaviranomaiset vastasivat valvontatoimenpiteista esimerkiksi antamalla tarvittavat maaraykset
toimijalle. Mikali savustusprosessissa ei ollut tapahtunut merkittdvda muutosta ndytteeksi otettuun erdan
verrattuna (esim. savustusajan merkittdvd muutos, uunien puhdistaminen tai tekniset muutokset
prosessissa), voitiin perustellusti olettaa, ettd myos seuraavat savustuserat olivat PAH-yhdisteiden osalta
madaraystenvastaisia ((EY) N:o 178/2002, 14 §). Savustettuja tuotteita ei saanut toimittaa myyntiin ennen
kuin  toimija pystyi tutkimuksin osoittamaan, ettd tuotteet ovat PAH-pitoisuuksien osalta
maardystenmukaisia. Valvontatoimenpiteissa voitiin kayttda apuna Eviran opasta elintarvikelain mukaisten
hallinnollisten pakkokeinojen kaytdsta elintarvikevalvonnassa (Eviran ohje 100011/2).

Toimijat, joiden tuotteet osoittautuivat maardystenvastaiset tekivat savustusprosessiinsa muutoksia ja
tarkennuksia (esim. savustusuunin puhdistaminen, kuorettoman puun kayttd polttoaineena, tuotteen
suojaaminen sellofaanikelmulla  savustuksen aikana). Muutosten jidlkeen tuotteista otettiin
seurantandytteet, joiden mukaan kaikki tuotteet olivat maaraystenmukaisia.

5.5 Kiristyvdn lainséddédnnédn haasteiden ennakointi

PAH-yhdisteiden lainsdadantd kiristyy 1.9.2014 alkaen. Hankkeessa tutkittujen savustettujen
kalastustuotteiden osalta maéardystenvastaisia tuotteita B(a)P:n ja/tai PAH4-yhdisteiden summan
perusteella olisi (analyysin mittausepdvarmuus huomioiden) 5 kpl (6,3 %). Naistd tuotteista 2 kpl on
epasuoralla savustusmenetelmélld ja 2 kpl suoralla savustusmenetelmalld savustettuja, yhdesta ei ole
tietoja. Ko. tuotteiden prosessinhallinnasta on otettava huomioon, ettd PAH-yhdisteiden muodostumisen
estdamiseksi on edelleen mahdollisuus ottaa kdyttoon varsin yksinkertaisia menetelmia savustusprosessia
merkittavasti muuttamatta (esim. rasvan tippuminen savunldhteeseen estetty, savustusuunin
puhdistaminen jokaisen savustuseran jalkeen). Mahdollisesti jo nailla pienilld muutoksilla saavutettaisiin
maardystenmukainen tuote myds tulevaisuudessa, tuotteen aistittavan laadun suuresti muuttumatta.

Savustettujen lihavalmisteista 1.9.2014 jialkeen maardystenvastaisia tuotteita B(a)P:n ja/tai PAH4-
yhdisteiden summan perusteella olisi 10 kpl (16,1 %). Kaikki ndista lihavalmisteista olivat suorasavustuksella
valmistettuja. Ndiden kymmenen valmisteen valmistusprosesseille ei ole yhtd yhteistd tekijad, mutta
useassa tarkastuksessa todettiin, ettd nadissd kohteissa ei savustusuuneja pesty jokaisen savustuseran
jalkeen tai valmisteen kuorta ei poistettu ennen vahittdismyyntid. Samoin usean valmisteen savustusaika oli
varsin pitka, pisimmilladn 36 h.

Yhteensd suorasavustettujen lihavalmisteiden (n=22) osalta maardystenvastaisia tuotteita ilman
savustusprosessiin tehtdvid muutoksia olisi lahes puolet (45,5 %). Toisaalta on huomattava, ettd myos
suorasavustuksella on saavutettavissa maardystenmukaisia lihavalmisteita. N&in ollen suositeltavana
ratkaisuna olisi esimerkiksi, ettd tuottajat itse vaihtaisivat kokemuksiaan ”hyvistd kaytanndista”
maardystenmukaisten tuotteiden valmistamiseksi.
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6. Yhteenveto

Eviran koordinoimaan EVO-hankkeeseen osallistui kuusi aluehallintoviranomaista (100 %), 56 kunnallista
valvontayksikkéa (67,5 %) ja seitsemdn Eviran valvomaa liha-alan laitosta (9,5 %). Naytteitd kerattiin
savustetuista kalastustuotteista ja lihavalmisteista yhteensa 142 kpl ja niistda maaritettiin kemiallisin
analyysein bentso(a)pyreenin (B(a)P) sekda nk. PAH4-yhdisteiden (bentso(a)pyreeni, kryseeni,
bentso(b)fluoranteeni, bentso(a)antraseeni) pitoisuudet. Hankkeen avulla tehostettiin savustettujen
tuotteiden valvontaa, tuotiin uutta PAH-yhdisteisiin liittyvaa lainsdaadantda seka valvojien etta toimijoiden
tietoisuuteen sekd ennakoitiin v. 2014 edelleen kiristyvan lainsddadannon aiheuttamia haasteita. Korkeaan
osallistumisprosenttiin voidaan olla erittain tyytyvaisia.

Tutkittujen kalastustuotteiden (80 kpl) keskimé&ardinen B(a)P-pitoisuus oli 0,7 pg/kg ja keskimairdinen
PAH4-pitoisuus 3,9 pg/kg. Liha- ja lihatuotteiden (62 kpl) keskimaardinen B(a)P -pitoisuus oli 2,2 pg/kg ja
keskimadrainen PAH4-pitoisuus 11,3 pg/kg.

Kaikki tutkitut kalastustuotteet olivat savustushetkelld voimassa olleen lainsdddannon mukaan
maardystenmukaisia. Sen sijaan hankkeessa todettiin nelja lainsddadanndllisen enimmadismaarat ylittavaa
savustettua  lihavalmistetta, joiden  osalta  kaynnistettiin  tarvittavat  valvontatoimenpiteet
maardystenmukaisuuden varmistamiseksi. Kaikki enimmaismaaran ylittdneet lihavalmisteet oli savustettu
nk. suorasavustusmenetelmaa kayttden, jossa savustettava tuote on samassa tilassa savunlahteen kanssa.

Savustusmenetelman valinta ja savustuskdaytannot vaikuttavat merkittavasti lopputuotteen PAH -
pitoisuuksiin. PAH -yhdisteitda syntyy epéataydellisen palamisen seurauksena, ja ne kulkeutuvat savussa
pienhiukkasten mukana. Taman vuoksi savustusmenetelmid voidaan kdytianndssda muuttaa suhteellisen
yksikertaisin keinoin turvallisimmiksi ja estdd PAH -yhdisteiden kertyminen elintarvikkeisiin. Naita keinoja
ovat mm. savustuslaitteen puhtaudesta huolehtiminen, elintarvikkeen sijainti savunlahteeseen ndhden,
savustusmenetelman valinta seka elintarvikkeen savustuksen jalkeinen kasittely.

Suhteessa PAH-yhdisteiden kiristyvdan lainsadadantoon suurin ongelma on tuottajilla, jotka savustavat
lihavalmisteita ns. suorasavustusmenetelmilla. On kuitenkin huomattava, etta myaos
suorasavustusmenetelmia kdyttamallad voidaan tuottaa maardystenmukaisia tuotteita. Ndin ollen suotavaa
olisi, etta tuottajat itse vaihtaisivat kokemuksiaan “hyvista kaytannoistda” maaraystenmukaisten tuotteiden
valmistamiseksi.
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