KOHTAAMISTEN KAUPUNKI

PAH-yhdisteet savustetuissa kala- ja lihavalmisteissa, yhdisteiden huomio
minen ja hallitseminen savustusprosessissa - PROJEKTIRAPORTTI

Kotkan (Kotka-Pyhtaa) ja Haminan (Hamina, Vehkalahti, Virolahti) elintarvikevalvonta selvittivat sa-
vustettujen liha- ja kalatuotteiden PAH-pitoisuuksia, seka sitd miten PAH-yhdisteiden syntyminen on
otettu huomioon savutusprosessissa ja miten sita hallitaan. Projekti kohdistui liha- ja kala-
alanlaitoksiin, vahittdaismyymaloéihin ja ravintoloihin, jotka itse valmistavat savustettuja liha- tai kala-
tuotteita seka perinteista ettd sahkoista savustusmenetelmaa kdyttaen. Projekti toteutettiin touko-
kuun 2018 - huhtikuun 2020 aikana.

Tarkastuksilla kaytiin 1api, miten PAH-yhdisteiden hallinta on huomioitu omavalvonnassa ja paivittai-
sessa toiminnassa, seka miten eri savustustekniikoilla pyritaan hallitsemaan PAH-yhdisteiden syntya.
Tata varten luotiin tarkastuslomake (liite). Projektissa tarkastettiin yhteensa kymmenen toimijan sa-
vustusmenetelmat. Kymmenesta toimijasta kaksi oli kala-alan laitoksia, yksi liha-alan laitos, nelja
toimi elintarvikkeiden vahittaismyynnissa ja kolme ravintolatoiminnassa. Toimijoista nelja sijaitsee
Kotkassa, yksi Pyhtadalla, kolme Haminassa ja kaksi Virolahdella.

Projektia varten otettiin ndytteet tuotantopaikkojen itse savustamista liha- tai kalatuotteista. Nayt-
teet ldhetettiin tutkittavaksi MetropolilLabiin Helsinkiin. Naytteista tutkittiin bentso(a)pyreeni seka
PAH4-yhdisteiden summa (bentso(a)pyreeni, kryseeni, bentso(a)antraseeni ja bentso(b)fluranteeni).
Laboratorion kdyttama tutkimusmenetelma oli GC-MS. Tutkimusmenetelman virheprosentti oli mel-
ko suuri, 40 %. Virheprosentti huomioitiin tuloksia tulkittaessa.

EU:n asettama raja-arvo bentso(a)pyreenille savustetussa liha- ja kalavalmisteessa on 2,0 ug/kg ja
PAH4-yhdisteiden summalle 12 pg/kg (EY asetus N:o 1881/2006). Suomi on 30.6.2017 hakenut EU:n
komissiolta kotimaassa valmistettavia ja kulutettaviksi tarkoitettua lihaa/kalaa ja siitd valmistettuja
tuotteita koskien pysyvaa poikkeuslupaa PAH-yhdisteiden enimmaismaarille. Paatéksen voimaantu-
loon asti sovelletaan 1.9.2014 voimaan tullutta kolmevuotista maaraaikaista poikkeuslupaa (Komissi-
on asetus N:o 1327/2014), jonka mukaan Suomessa valmistetussa ja Suomessa kulutettaviksi tarkoi-
tetuissa perinteisesti savustetussa lihassa ja lihatuotteissa raja-arvo bentso(a)pyreenille on 5 pg/kg ja
suurin sallittu summapitoisuus bentso(a)antraseenille, kryseenille, bentso(b)fluoranteenille ja bent-
so(a)pyreenille on 30 pg/kg.

PAH-yhdisteet

PAH-yhdisteita eli polyaromaattisia hiilivetyja syntyy epataydellisen palamisen seurauksena savus-
tusprosesseissa. Yhdisteet kulkeutuvat savun pienhiukkasten mukana elintarvikkeisiin ja ovat mah-
dollisesti syopaa aiheuttavia. PAH-yhdisteiden mahdollisia terveyshaittoja on lisaantymishairiot,
epamuodostumat seka vastustuskyvyn heikkeneminen.

PAH-yhdisteiden syntymista ja elintarvikkeiden kontaminoitumista pystytaan hallitsemaan monin
keinoin ja savustusmenetelman valinta ja savustuskaytannot vaikuttavat merkittavasti lopputuotteen
PAH-pitoisuuksiin. Seuraaviin tekijoihin tulisi kiinnittaa huomiota savustusprosessissa:
- Polttoaine: Puun valinnalla on vaikutusta muodostuvien PAH-yhdisteiden maaraan. Muita
kuin kasviperaisia polttoaineita ei tule kdyttaa savustusprosessissa.
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- Elintarvikkeen sijainti savustuksessa: Elintarvikkeesta ei saisi valua rasvaa savuldhte
mitd kauempana elintarviketta pidetdaan lammonlahteesta, sitd vahemman PAH-yhdis
tarttuu elintarvikkeen pintaan.

- Savustusmenetelmd: Epasuoralla menetelmalla (savulahde eri kammiossa savustettavan
tuotteen kanssa) elintarvikkeeseen muodostuu vahemman PAH-yhdisteita. Epasuorassa me-
netelmadssa voidaan kadyttda myos esimerkiksi PAH-yhdisteita vahentavia suodattimia tai savu
voidaan my0s pesta ennen sen johtamista savustuskammioon.

- Ldmpétila: Lampotilan nostaminen ja pitka savustusaika lisddvat PAH-yhdisteiden muodos-
tumista.

- Laitteiden puhdistus ja ylldpito: PAH-yhdisteet pystyvat kulkeutumaan elintarvikkeisiin myos
laitteiden pinnalta, jonka vuoksi laitteiden puhtaudesta on pidettava huolta.

- Savustuksen jéilkeinen kdsittely: Elintarvikkeen pinta voidaan joko pesta tai kuoria savustuk-
sen jalkeen, joka vahentda PAH-yhdisteiden maaraa. Ei kuitenkaan sovellu kaikille tuotteille.

PAH-yhdisteiden hallinnan tulee kuulua toimijan omavalvontaan silloin, kun toiminnassa on riski PAH-
yhdisteiden muodostumiselle. Tassa projektissa tarkastettavien toimijoiden kohdalla se on perintei-
nen savustus. Toimijan on varmistuttava siitd, etta PAH-yhdisteitd muodostuu mahdollisimman pie-
nida maaria ja esimerkiksi savustuserien valilla ei ole suuria eroja.

Riskinhallintakeinot

Projektissa todettiin, etta kaikilla toimijoilla oli kdyt6ssa vain elintarvikekelpoista puumateriaalia.
Elintarvikkeiden etaisyys savuldhteesta vaihteli toimijoiden valilla 1-5 metrin valilld, kaikilla toimijoilla
ei ollut tiedossa etaisyytta. Vain yhdella toimijalla oli kdytossa savusuodatus. Kuudella toimijalla oli
kadytdssa suora savustus, ndistd kolmella havaittiin sallittua suuremmat PAH-pitoisuudet. Epasuora
savustus oli kdytossa kolmella toimijalla. Yksi ei osannut sanoa mika savustus menetelma oli. Epasuo-
raa savustusmenetelmaa kayttavilla PAH-pitoisuudet eivat nousseet yli sallittujen enimmaisarvojen.
Kellaan toimijoista, joilla havaittiin suurentuneita PAH-pitoisuuksia, ei ollut kdytdssa savusuodatusta.
Kuvissa 1 ja 2 on esimerkkeja savustusuuneista. Molemmissa uuneissa savustusmenetelmana on suo-
rasavustus eli ns. perinteinen savustus. Savunlahde sijaitsee samassa tilassa tuotteiden kanssa ko.
uuneissa savunldahde on tuotteiden alla.

Kuva 1. Savustusuuni. Kuva 2. Savustusuuni.
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Kalatuotteille kdytettava savustus oli lyhyt, 2-3 tunnin valilla, kaikilla toimijoilla. Lihatuotteide
tusajat olivat selvasti pidemmat 12 ja 30 tunnin valilla. Kalajalosteista nadytteita otettiin yhteensa
toimijalta ja lihajalosteista 2 toimijalta. Osa lihajalosteista kuorittiin (poistettiin pintakerros) savus-
tuksen jalkeen. Myos useimmat toimijat savustivat kalan nahkoineen, jolloin kalan lihaan ei paase
PAH-yhdisteita yhta tehokkaasti. Taulukoissa 1 ja 2 on esitetty riskinhallintakeinot, joita toimijoilla oli
kdytossa. Riskinhallintakeinoja selvitettiin tarkastuksilla kyselylomakkeen avulla.

Taulukko 1. Toimijoiden kaytdssa olevat riskinhallintakeinot (n=10).

Riskinhallintakeino KYLLA El El TIEDOSSA
Suora savustus 6 3 1
Epasuora savustus 3 7

Toimijan omavalvonnassa kuvataan savustusprosessi 7 2 1
Toimijan omavalvonnassa tunnustetaan PAH- 7 3

yhdisteiden vaarat

Toimija tuntee lainsdddannon vaatimukset PAH- 6 4

yhdisteille

Omavalvontasuunnitelmassa on keinoja, joilla PAH- 6 2 2
yhdisteiden muodostumista voidaan vahentaa

Tuotteista on tehty aikaisempia PAH-analyyseja 5 5

Polttoaineena vain elintarvikekelpoista puumateriaa- | 10

lia

Etdisyys savuldhteesta elintarvikkeisiin yli 5 m 1 6 3
Savusuodatus tai pesu ennen kosketusta elintarvikkei- | 3 6 1
siin

Savun muodostumislampatilan optimointi 2 6 2
Elintarvikkeen rasvan valumisen estdminen savustus 9 1

lahteeseen

Hapen maaran optimointi tulipesassa 4 4 2
Savustusuunin puhdistus jokaisen savustuksen jalkeen | 5 4 1
Lyhyt savustus, alle 5 h 8 2

Savustetun tuotteen pesu savustuksen jalkeen 10

Savustetun tuotteen kuoriminen savustuksen jialkeen | 8 2
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Taulukko 2. Toimijoiden, joilla havaittiin suurentuneita PAH-pitoisuuksia, kdytossa olevat ri
takeinot (n=3)

Riskinhallintakeino KYLLA El EI TIEDOSSA
Suora savustus 3

Epdsuora savustus 3
Toimijan omavalvonnassa kuvataan savustusprosessi 2 1
Toimijan omavalvonnassa tunnistetaan PAH- 2 1
yhdisteiden vaarat

Toimija tuntee lainsdadannon vaatimukset PAH- 1 2
yhdisteille

Omavalvontasuunnitelmassa on keinoja, joilla PAH- 2 1
yhdisteiden muodostumista voidaan vahentaa

Tuotteista on tehty aikaisempia PAH-analyyseja 2 1

Polttoaineena vain elintarvikekelpoista puumateriaa- | 3

lia

Etdisyys savuldhteestd elintarvikkeisiin yli 5 m 3
Savusuodatus tai pesu ennen kostetusta elintarvikkei- 3
siin

Savun muodostumislampatilan optimointi 3

Elintarvikkeen rasvan valumisen estaminen savustus 3

lahteeseen

Hapen maaradn optimointi tulipesassa 3
Savustusuunin puhdistus jokaisen savustuksen jalkeen | 1 2
Lyhyt savustus, alle 5 h 3

Savustetun tuotteen pesu savustuksen jalkeen 3

Savustetun tuotteen kuoriminen savustuksen jialkeen | 3

Tulokset

Naytteitd otettiin kymmenelta toimijalta. Kolmelta toimijalta otettiin tdman lisdksi uusintanaytteita.
Taulukon 3 mukaisesti Bentso(e)pyreenin osalta kolmen toimijan tuotteen pitoisuus ylitti sallitun
enimmaisrajan (5,0 pug/kg) pitoisuuksien vaihdellessa 0-41,2 pg/kg valilla. Samoin kolmella toimijalla
myos PAH4-yhdisteiden summan pitoisuuden enimmaisraja (30,0 pg/kg) ylittyi pitoisuuksien vaihdel-
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lessa 0-386 pg/kg valilla. Lopuilla toimijoilla pitoisuudet pysyivat alle sallittujen enimmaisraj
Kaksi sallitut enimmaisrajat ylittaneista tuloksista oli kalajalosteita, yksi lihajaloste.

Taulukko 3. PAH-yhdisteiden pitoisuudet eriteltyna tuotteen mukaan. Suluissa olevat ndyte maarat
ovat uusintandytteesta.

Tuote Naytteiden maara Bentso(a)pyreeni PAH4-yhdisteiden
(ng/kg) summa (pg/kg)

Kalajaloste 8(2) (<0,1-19) (<0,1-111)

Lihajaloste 2(3) (0,6-41,2) (<0,1-386)

Yhteensa 10 (5)

Yhteenveto

Projektindytteita otettiin yhteensa 10 kappaletta (uusinnat mukaan luettuna 15 kpl). PAH pitoisuu-
det ylittivat sallitut enimmaismaarat 3 ndytteen osalta. Yhdistavana tekijana naissa oli savustusmene-
telm3, joka oli suora savustus (perinteinen savustus). Ylitysten johdosta otettiin uusintanaytteitd, ja
niilla varmistettiin, ettad toimijat saivat savustusprosessit sellaisiksi, ettd tuotteet tayttavat lainsaa-
dannon vaatimukset. Projektin yhteydessa toimijoille annettiin seka kirjallista etta suullista ohjausta
ja neuvontaa seka kehotuksia asioiden saattamiseksi kuntoon.

Savustuksen ja PAH- yhdisteiden valvonta on osa prosessissa syntyvien vierasaineiden valvontaa ja
sitd tehdaan saanndllisesti elintarvikevalvonnan oivatarkastuksien yhteydessa. Toimijoiden tulee
varmistua myds omavalvonnassaan siitd, ettd valmistusprosessi ja/tai sen jalkeiset toimenpiteet ovat
riittavat niin, ettd PAH pitoisuudet tuotteissa eivat ylita sallittuja raja-arvoja. Ruokaviraston ohjeiden
mukaan toimijoiden tulee ottaa tuotteistaan saanndllisesti naytteita PAH-pitoisuuksien valvontaa
varten.
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LIITE. Tarkastuslomake

TARKASTUSLOMAKE, PAH-PROJEKTI 2018

Tarkastaja: Paivamaara:
Kohde:
Sijainti: 0 Kotka O Pyhtaa 0 Hamina o Virolahti o Miehikkala
Kyseessa on O liha valmisteiden valmistus E1001.7
O kalajalosteiden valmistus £E1002.30
O elintarvikkeiden vahittaismyynti E1006.130
O ravintolatoiminta E1008.10
o muu, mika
Savustusmenetelma O suora savustus

O epdsuora savutus

Omavalvonta
Omavalvonnassa kuvataan savustusprosessi? (Laitteisto, savustuksen kesto, lampétila)

o Kylla o Ei o Eitiedossa
Omavalvonnassa tunnistetaan PAH -yhdisteiden vaarat?

o Kylla o Ei o Eitiedossa
Toimija tuntee lainsddadannon vaatimukset PAH-yhdisteille.

o Kylla o Ei o Eitiedossa
Toimja on omavalvonnassa tunnistanut savustusprosessissa keinoja, joilla PAH-yhdisteiden
muodostumista voidaan vahentaa.

o Kylla o Ei o Eitiedossa

Onko tuotteista teetetty PAH analyyseja?

o Kylla o Ei o Eitiedossa
Huomiot:
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PAH-yhditeiden muodostumisen hallinta savustustekniikalla

Polttoaineena kdytetdan vain elintarvikekelpoista puumateriaalia.
o Kylla o Ei 0O Eitiedossa
Etdisyys (savustusputken pituus) savuldhteesta elintarvikkeisiin on yli 5 metria.

Putken pituus

o Kylla o Ei 0O Eitiedossa
Savusuodatetaan tai pestaan ennen sen kosketusta elintarvikkeisiin.

o Kylla o Ei 0O Eitiedossa
Savun muodostumislampétila on optimoitu (noin 400 C, max 600 C)

o Kylla o Ei 0O Eitiedossa
Elintarvikkeen rasvan valuminen savustus ldhteeseen on estetty

o Kylla o Ei o Eitiedossa
Onko hapen maara optimoitu tulipesassa PAH - yhdisteiden muodostumisen suhteen?

o Kylla o Ei o Eitiedossa
Huomiot:
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PAH-yhdisteiden hallinta jokapaivadisessa toiminnassa.

Savustusuuni puhdistetaan jokaisen savustuksen jalkeen.
o Kylla o Ei o Eitiedossa
Rasvan tippuminen alla oleviin tuotteisiin on estetty.

o Kylla o Ei o Eitiedossa

Rasvan tippuminen savustusldahteeseen on estetty.
o Kylla o Ei 0O Eitiedossa

Tuotteita savustetaan vain lyhyen ajan (alle 5 h). Savustuksen kesto:

o Kylla o Ei 0O Eitiedossa
Savustettu tuote pestdan savustuksen jalkeen.

o Kylla o Ei o Eitiedossa
Savustetusta tuotteesta poistetaan nahka/kuori savustuksen jalkeen ennen sen nauttimista
elintarvikkeena.

o Kylla o Ei o Eitiedossa

Huomiot:
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