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Kouveala.

AKRYYLIAMIDI GRILLITUOTTEISSA

JOHDANTO

EU:n asetus 2017/2158 maarittelee elintarvikkeiden akryyliamidipitoisuuksien raja-arvot. Asetuksella
pyritddn vahentamaan mahdollisia akryyliamidin ihmiselle aiheuttamia terveysvaikutuksia esimerkiksi
syopaa. Tassa Kouvolan kaupungin terveysvalvonnan toteuttamassa projektissa selvitettiin Kouvolan
alueen grillien ja ravintoloiden ranskalaisten perunoiden akryyliamidipitoisuutta. Ranskalaistenperu-
noiden kohdalla EU:n asetuksen pitaisi ndkya niin sanottuna "vaalentavana asetuksena”, jolloin pais-
ton jaljilta ranskalaistenperunoiden pitéisi olla vaalean kullan keltaisia (Ruokavirasto 2019).

AKRYYLIAMIDI

Akryyliamidi on kemiallinen yhdiste, joka ldydettiin elintarvikkeissa ensimmaisen kerran vuonna 2002
ruotsalaisten tutkijoiden havaittua yhdistetta nakkileivissa ja perunalastuissa. Sitd muodostuu erityi-
sesti tarkkelyspitoisiin elintarvikkeisiin niiden valmistuksen yhteydessa. Akryyliamidin muodostuminen
liittyy niin kutsuttuun Maillard-reaktioon eli ruskistumiseen, jota tapahtuu erityisesti korkeissa, yli 120
°C lampdtiloissa. Korkeissa lampatiloissa tarkkelyspitoisia elintarvikkeita friteerattaessa, paistettaessa
uunissa tai rasvassa tai paahdettaessa, tietyt pelkistavat sokerit, esim. glukoosi tai fruktoosi, reagoi-
vat proteiinien asparagiini- tai glutamiini aminohappojen kanssa. Reaktiossa muodostuu elintarvik-
keelle sen luonteenomainen maku, mutta sen sivutuotteena voi syntyd akryyliamidia. (Ruokavirasto
2019.)

Yleisimpi& akryyliamidia sisaltavia elintarvikkeita ovat perunatuotteet, kuten perunalastut tai ranskan-
perunat, viljatuotteet, kuten nékkileivat, keksit tai aamiaismurot ja kahvi. Suurien kayttdmaariensa
vuoksi merkittavimmat akryyliamidin lahteet suomalaisten ravitsemuksessa ovat aikuisilla kahvi, tark-
kelyspitoiset (peruna tai makaroni) laatikkoruoat seké ruisleipé ja lapsilla laatikkoruoat, keksit, sipsit
sekd muut paistetut perunat. Akryyliamidi ei ole ainoastaan teollisissa elintarvikkeissa esiintyva yh-
diste, vaan sitd muodostuu myds kotitalouksien ruoanvalmistuksessa. (Eviran ohje 17056/1; Ruokavi-
rasto 2019.)

Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA (European Food Safety Authority) on arvioinut
akryyliamidialtistuksen merkitysta kuluttajien terveyteen. Vaikka ruuan akryyliamidin vaikutuksia ihmi-
sen terveydelle on tutkittu jo vuodesta 2002 lahtien, ei kysymykseen ole saatu yksiselitteisia vastauk-
sia. Elainkokeissa akryyliamidin on todettu aiheuttavan syopaa ja tdman takia EFSA on maarittanyt
yhdisteen mahdollisesti lisd&van syovan riskia kaikissa ikaryhmisséd myos ihmisilla. Ravinnon kautta
saadun akryyliamidin yhteys ihmisten sairastumisiin on kuitenkin epaselva eika suoraa yhteytta nai-
den vélilla ole todettu. EFSA:n johtopdatdsten mukaan on kuitenkin tarpeen pyrkia vahentamaan altis-
tumista akryyliamidille. (Ruokavirasto 2019.)

Marraskuussa 2017 Euroopan komissio hyvaksyi asetuksen 2158/2017, joka ensimmaisen kerran
maaraa sitovia toimenpiteita akryyliamidin vahentamiseksi. Asetus ei kuitenkaan maaraa sitovia raja-
arvoja akryyliamidille vaan niiden sijaan asetus velvoittaa valmistajia ja elintarviketoimijoita toteutta-
maan akryyliamidipitoisuuksia vahentavia toimenpiteita ja antaa eri tuoteryhmille vertailuarvoja, joita
kaytetdan toimenpiteiden tehokkuuden arviointiin. (Ruokavirasto 2019.) Akryyliamidiasetuksen mukai-
nen vertailuarvo nautintavalmiille ranskanperunoille on 500 pg/kg (EU 2017/2158)
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Akryyliamidipitoisuuksiin vaikuttavat toimenpiteet tulisi kirjata omavalvontasuunnitelmaan. Pienissa,
paikallisesti toimivissa yrityksissa vahentamistoimenpiteita tai nilden seurantaa ei tarvitse esittaa kir-
jallisesti, mutta talléin on suullisesti pystyttava esittamaan, etta on tietoinen akryyliamidista seka ku-
vaamaan toimenpiteet, jotka ovat kaytossa akryyliamidin vahentamiseksi. Tallaisia toimenpiteita ovat
esimerkiksi tydohjeet ja reseptit. Akryyliamidiasetuksen vaatimukset koskevat elintarvikealalla hyvin
laajaa joukkoa ja vaatimukset vaihtelevat toiminnan laajuuden ja vaikuttavuuden mukaan suurem-
mista elintarvikealan toimijoista paikallisiin toimijoihin esimerkiksi grilleihin, ravintoloihin ja kahviloihin.
(Eviran ohje 17056/1.)

Euroopan elintarviketeollisuuden alojen yhdistys FoodDrinkEurope on kehittéanyt niin kutsutun tyokalu-
pakin, joka sisaltda ohjeita akryyliamidipitoisuuden vahentamiseksi erilaisten valmistusprosessien eri
vaiheissa. Ruoanvalmistustavoilla on suuri vaikutus akryyliamidipitoisuuden suuruuteen. Sen muodos-
tumista ruoan valmistuksessa on kaytanndssa mahdotonta kokonaan estaa, mutta sen maaraa voi-
daan vahentaa esimerkiksi valttamalla ruoan liiallista kuumentamista esimerkiksi paistamalla tai paah-
tamalla. Puolivalmisteiden kohdalla kannattaa noudattaa niiden paistolampotila- ja aikaohjeita. (Elin-
tarviketeollisuusliitto 2014, 35.)

Akryyliamidin vahentamiseksi ranskalaisissaperunoissa, Euroopan perunanjalostusteollisuuden yhdis-
tys EUPPA on kehittanyt kuluttajille ja ravintoloille hyvia paistokaytantdja esittelevan "Good Frying
Practices”-apuvalineen, johon siséltyy internetista I6ytyva vaiheittainen paisto-ohje seka paistovari-
kartta (kuva 1). Siina kokkeja ja kuluttajia muistutetaan noudattamaan pakkauksessa olevia paisto-
ohjeita tarkasti. Uppopaistettavat tuotteet tulisi paistaa enintdéan 175°C ohjeissa annetun ajan mu-
kaan. Tuotetta ei saa paistaa liikaa ja tavoitteena on paistettaessa saada ranskalaistenperunoiden
pintaan kullankeltainen vari. Pienempia maaria paistettaessa tulisi paistoaikaa lyhentaé. Kullankeltai-
nen paistovari on lisatty myos painettuihin pakkauksen paisto-ohjeisiin. (Elintarviketeollisuusliitto
2014, 34 - 35.)

Kuva 1. EUPPA:n varikarttamalli ranskalaisilleperunoille

Ranskalaistenperunoiden oikean varin maarittelyssa voidaan kayttaa myos Yhdysvaltain maatalous-
ministerion hyvaksymaa Munsell-varikarttaa (kuva 2). Varikartta on maksullinen. Se perustuu taide-
maalari Albert Henry Munsellin vuonna 1915 julkaisemaan Munsell Color Systemiin, joka on paivitet-
tyné vielakin kaytdssé. Munsellin Color standards for Frozen French Fried Potatoes on paivitetty vii-
meisten vuosikymmenien aikana viisi kertaa. Ranskanperunan véariskaala on 000, 00, 0, 1, 2, 3 seka
4. Kolmen nollan peruna on vaalein ja nelonen tummin.
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Kuva 2. Munsell Color Standards -varikarttamalli

PROJEKTIN TOTEUTUS

Projekti toteutettiin heina-elokuussa 2020. Projektinaytteet kerattiin heindkuun 2020 aikana yhteensa
18:sta Kouvolan alueen ravintoloista ja grilleista. Kohteiksi valittiin elintarvikealan toimijoita, joiden
elintarvikkeiden valmistus ja markkinoille saattaminen on paikallista ja tayttaa Eviran ohjeen 17056/1
maaritelman luvun 9.2. "Ravintolat, kahvilat, grillit ja muut tarjoilupaikat, jotka valmistavat asetuksen
soveltamisalueeseen kuuluvia elintarvikkeita. Elintarvikkeiden tai niiden raaka-aineiden hankinta ei
ole keskitettya tai kaytdssa ei ole vakioituja, standardoituja valmistusmenetelmia.”

Naytteenhaussa pyydettiin keittibhenkilbkuntaa uppopaistamaan noin 200 g annos ranskalaisiaperu-
noita, kuten normaalisti asiakkaalle ne paistaisivat. Paistoaika ja paistorasvan l[ampdtila mitattiin ja
kirjattiin ylOs ja paistovaria seurattiin valokuvaamalla ndytteet. Samoin keréttiin tiedot ranskalaisten
perunoiden ja paistorasvan nimesta, valmistajasta, ainesosista seka paisto- ja kayttdohjeista. Nayt-
teenhaun lopussa kysyttiin, onko ravintolassa tai grillilla kaytosséa ohjeistuksia tai tietoa akryyliami-
dista omavalvonnassa.

Keratyt projektinaytteet yksilditiin juoksevalla numeroinnilla ja pakastettiin ennen tutkimuslaboratori-
oon lahettamista. Akryyliamidipitoisuusmaaritykset tehtiin Eurofins Scientific Finland Oy:n laboratori-
ossa Helsingissa. Valmiit tutkimustulokset taulukoitiin, ranskalaisten perunoiden kuvista laadittiin pitoi-
suuden perusteella suuntaa antava varikartta (liite) seka projektinaytekohteiden kayttamien ranska-
laistenperunoiden seka paistorasvan tuotetiedot paisto-ohjeineen ja ainesosineen taulukoitiin. Jokai-
selle projektinaytteitd antaneelle toimijalle lAhetettiin omasta naytteesta tutkimustulos séhkdisesti
seka tietoa akryyliamidista. Jos tuotteen akryyliamidipitoisuus oli hyvin korkea, kirjeessa pyydettiin toi-
mijaa jatkossa kiinnittamaan huomiota paisto-olosuhteisiin, jotta ranskalaistenperunoiden akryyliami-
dipitoisuus saataisiin jatkossa alhaisemmaksi. Toimijan tulee myos ryhtyéd toimenpiteisiin akryyliamidi-
pitoisuuden alentamiseksi, jotka tuli laittaa Kouvolan terveysvalvontaan tiedoksi.
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TULOKSET

Kahdessa kohteessa oli kayttssa automatisoitu uppopaistaminen korihissein. Muualla ranskanperu-
noiden kypsyys maaritettiin silmémaaraisesti tai metallipindeilla puristamalla, kuunnellen rapsahtavaa
aanta. Valmiiden ranskalaisten perunoiden paistovarissa oli selkeité varieroja kuvan 3 mukaisesti.

Kuva 3. Ranskalaistenperunoiden paistovérin vaihtelu

Kaytossa olevien ranskalaisten tuotetiedot (nimi, valmistaja, ainesosat ja valmistusohjeet) olivat yhta
lukuun ottamatta merkitty selkeasti suomenkielell& paketteihin. Paistorasvoissa oli kaikissa kohteissa
selkeat tuotetiedot. Ainoastaan yhdessa kaytdssa olleessa paistorasvassa ei ollut merkintaa “sopii up-
popaistamiseen”. Tietyn valmistajan tuotteita kaytettiin useissa eri paikoissa taulukon 1 mukaisesti,
johon on taulukoitu valmistajien jakautuminen seké ranskalaisilleperunaille ettd paistorasvalle. Yh-
della valmistajalla voi olla useita eri tuotemerkkeja kaytdssa, jotka kaikki on laskettu taulukkoon kysei-
sen valmistajan alle.

Taulukko 1. Kaytéssa olleiden ranskalaisten perunoiden ja paistorasvan valmistajien ryhmittely

Ranskalainenperuna  kpl Paistorasva

Valmistaja 1 6 Valmistaja 1 15
Valmistaja 2 8 Valmistaja 2 3
Muut valmistajat 4 Muut valmistajat -

Ranskalaistenperunoiden perunapitoisuus vaihteli 89 — 96 %:n valilla riippuen valmistajasta ja tuote-
merkista. Liséksi perunan sekaan oli lisatty joko auringonkukka- tai palmuéljya. Joillakin yksittaisilla
valmistajilla ranskalaisiinperunoihin oli lisatty myos pinnoite- ja paallysteaineina riisijauhoa, muunnel-
tua tarkkelystd, suolaa, nostatusaineita (E450, E500), sakeutusainetta (E415), mausteuutetta (kur-
kuma) sek& dekstroosia. Paistorasvojen ainesosana oli kaytetty rypsi- ja rapsioljya seka vaah-
donesto- ja hapettumisenestoaineita.

EU:n akryyliamidiasetuksen mukainen akryyliamidin vertailuarvo nautintavalmiille ranskanperunoille
on 500 pg/kg. Tulosten mukaan yhdessatoista naytteenottokohteessa tdma vertailuarvo alittui, ollen
alimmillaan 130 pg/kg. Vertailuarvo ylittyi seitsemassé kohteessa, arvojen vaihdellessa 620 — 2300
pa/kg (kuvaaja 1).
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Akryyliamidipitoisuudet toimijoittain (pg/kg)
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Kuvaaja 1: Akryyliamidipitoisuudet toimijoittain (mittausepavarmuus +12 %)

Taulukkoon 2 on eritelty mittausten tulokset arvosana-asteikolle. Valmista taulukkoa ei ollut, joten
tuotteen akryyliamidipitoisuuden mittaustulokset ja arvosanat on skaalattu vertailuarvon ymparille.
Taulukosta ndhdaan, ettd 11 naytetta oli erinomaisia tai hyvia alittaessaan EU:n ranskalaistenperu-
noiden vertailuarvon. Neljassa tuotteen laatu akryyliamidin ndkdkulmasta oli hieman heikentynyt ja
kolme tuotetta olivat laatuarvosanaltaan huonoja.

Taulukko 2. Naytteiden akryyliamidipitoisuuksien jakautuminen (mittausepavarmuus +12 %)

Arvosana Akryyliamidipitoisuus

(Hg/kg)
Erinomainen < 250 7
Hyva 250 -499 4
Hieman heikentynyt 500 - 750 4
Huono > 750 3

Euroopan perunanjalostusyhdistys on maéarittanyt ranskalaistenperunoiden paistolampdétilaksi enin-
tédan 175°. Paaosin paistorasvoissa oli paistolampdtilaksi ohjeistus 170 - 185° paistolampdtilalle seka
ranskalaistenperunoiden pakkauksista l6ytyvista valmistusohjeissa noudatettiin tata ohjelampdétilaa.
Yhden valmistajan valmistusohjeissa uppopaistamisen paistolampdétilaksi oli maaritetty 180°. Nayt-
teenottokohteissa, huomioimatta tuotteessa olevia valmistusohjeita, vain viidella elintarvikeyrittajalla
mitattu paistolampdétila oli 175° tai sen alle, kun kolmellatoista lampétilat olivat kuumempia. Kuumim-
millaan paistolampétila oli 191°C. Paistolampdtilojen vaihteluvali oli 156 — 191 °C. Paistorasvan lam-
pdétilan vaikutus ranskalaistenperunoiden akryyliamidipitoisuuteen on kuvattu kuvaajassa 2. Korkeim-
mat akryyliamidin vertailuarvon ylitykset tapahtuivat 177 — 178 °C lampdtiloissa. Vertailuarvojen ylityk-
sia oli myos tata matalammissa ja korkeammissa lampdétiloissa. Toisaalta vaikka 177°een lampoti-
lassa saatiin tutkimuksen korkein akryyliamidipitoisuus, samassa lampétilassa toisella toimijalla pitoi-
suus oli yksi tutkimuksen matalimmista.
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Paistolampadtilat ja niiden vaikutus akryyliamidipitoisuuteen
(ng/kg)
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Kuvaaja 2: Paistorasvan lampétilan vaikutus ranskalaistenperunoiden akryyliamidipitoisuuteen (mittausepavar-
muus +12 %)

Ranskalaistenperunoiden valmistusohjeissa oli neuvottu paistamaan tuotteet pakasteisina. Lisaksi
valmistusohijeisiin oli kirjoitettu tuotemerkista riippuen: "Pienempia maaria paistettaessa vahenna

paistoaikaa”, "Ei saa kypsentaa liikaa” seka lisaksi oli ohjeistettu tayttamaan paistokori puolilleen.
Paistoaika ohjeet vaihtelivat tuotteen valmistajasta riippuen useimmiten 2,5 minuutista 3,5 minuuttiin,
mutta muutamalla valmistajalla paistoajaksi oli ohjeissa méaaritetty 3 — 5 min. Kuvaajassa 3 nakyy
paistoajan vaikutus ranskalaisten perunoiden akryyliamidipitoisuuteen. Korkeimmat pitoisuudet olivat
pitkilla paistoajoilla, mutta vertailuarvon ylitysta tapahtui myos paistettaessa myds lyhyemmankin ai-

kaa.
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Kuvaaja 3. Paistoajan vaikutus ranskalaistenperunoiden akryyliamidipitoisuuteen (mittausepéavarmuus 12 %)

Paasaantoisesti kohteissa ei ollut ranskalaistenperunoiden paistovariin liittyvia varikarttoja nahtavilla.
Ainoastaan kahdessa paikassa varikartta oli olemassa ja niistd toisessa se oli aktiivisessa kaytosséa
paistopisteiden valittbmassa laheisyydessé, helposti nahtavilla. Useimmat elintarvikealan toimijat,
joilta naytteet haettiin, eivat olleet tietoisia tai koskaan kuulleetkaan akryyliamidista. Useat heista kui-
tenkin ilmaisivat haluavansa saada lisaa tietoa asiasta.
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POHDINTA

Mitd tummempi tuote on, sitd todenndkodisemmin siind on myos korkeampi akryyliamidipitoisuus. Pro-
jektindytekohteissa vain kahdessa oli esilla varikartta ranskalaistenperunoiden paistamiselle. Tutki-
musten mukaan (Elintarviketeollisuusliitto 2014) joissakin Euroopan maissa kuluttajat haluavat nauttia
ranskalaiset perunansa mieluiten rapean kullanruskeina, kuin kullankeltaisiksi paistettuina. Vaikuttaa,
etta tarvitaan asennemuutosta ja tiedon lisdamisté niin kuluttaja- kuin elintarvikealan toimijatasolla.
Hyvana keinona olisivat erilaiset varikartat paistopisteiden lahella. Naiden avulla olisi myds helppo
esittad asiakkaalle, minka varisia valmiiden ranskalaistenperunoiden tulisi nayttaa. Toisaalta osa vari-
kartoista on maksullisia esimerkiksi Munsell:n varikartta, mutta niita 10ytyy internetistd myos ilmaisina-
kin esimerkiksi EUPPA:n varikarttamalli ranskalaisilleperunoille. Euroopan parlamentti ja neuvosto
(EU N:0 1169/2011) suosittelee ranskalaistenperunoiden akryyliamidiohjeissaan, ettd ” Elintarvikealan
toimijoiden on suositeltava muille loppukayttajille kuin kuluttajille, etté niiden olisi asetettava toimijoi-
den (esim. kokkien) kayttéon valineet hyvien kypsennysmenetelmien varmistamiseksi seka toimitet-
tava kalibroidut laitteet (esim. ajastimet, paistokayrét ja varikartat (esim. USDAn Munsell)) ja vahin-
taankin selkeét kuvat, joista kayvat ilmi halutut valmistettujen lopputuotteiden varit’.

Mita pidempi paistoaika, sitd suuremmalla todennakoisyydella ranskalaistenperunoiden akryyliamidi-
pitoisuudet kasvavat. Toisaalta, lyhyemmissakin paistoajoissa on havaittavissa pitoisuuksien kohoa-
mista. Selkeaa syyta talle ei I6ytynyt, mutta on todettu, etta paistorasvan idlla ja laadulla seka kayte-
tylla perunamerkilla on merkitysta akryyliamidipitoisuuteen. Tassa projektissa ei seurattu rasvan ikaa,
varia tai roskaisuutta. On esitetty, etta paistorasvan vaihdoilla ja saanndllisella huollolla kuten roskien
sihtaamisella seké lampdétilalla on merkitysta paistotulokseen. Osa projektikohteista ilmoittikin, etta
heillda on vanha rasva, joka olisi tarkoitus vaihtaa tutkimusnaytteiden hakupaivan aikana. Tutkimustu-
loksia voi siis vaaristaa se, etta kohteiden paistorasvat ovat eri-ikaisia eika rasvan laatutekijéihin kiin-
nitetty projektissa huomiota. Esimerkiksi osa elintarviketoimijoista ei selkeésti ollut pitkaan aikaan sih-
dannut paistorasvaansa, mikéd myds heikentda paistotulosta. On myés todettu, ettéa perunalaatu ja
merkki vaikuttavat lopullisen tuotteen akryyliamidipitoisuuksiin. Tuote-erét eivat ole tasalaatuisia ja
vaihtelua akryyliamidiarvojen valilla voi helposti syntya.

Akryylimidin ndkdkulmasta on tarkeaa, etta tuotteen kayttgjille annetaan oikeat ja tarvittavat tiedot ak-
ryyliamidin vahentamiseksi. Naita tietoja ovat tiedot suositelluista kypsennysmenetelmista, joissa il-
moitetaan aika, lampétila ja maara uunia / uppokeitinté / paistinpannua varten. Euroopan parlamentin
ja neuvoston asetuksen (EU N:0 1169/2011) elintarviketietojen antamisesta kuluttajalle mukaan suo-
sitellut kypsennysmenetelmat on esitettdva selkeasti kaikissa tuotepakkauksissa. Lahttkohtaisesti,
yhta lukuun ottamatta, kaikissa projektikohteissa oli selkeét tuotetiedot valmistusohjeineen niin rans-
kalaisissaperunoissa kuin paisto 0ljyissakin. Liséksi Evira (s: 16-17) on laatinut hyvan kaytannén oh-
jeet ranskalaisten perunoiden paistamiselle elintarviketoimijoille. Puolivalmisteita valmistettaessa tu-
lee aina noudattaa tuotteen valmistajan antamia sailytys- ja mahdollisia esikasittelyohjeita. Ranskalai-
sia perunoita tulee paistaa korkeintaa 175°:ssa, uppopaistoon soveltuvassa paistodljyssa tai —ras-
vassa. Tarkeda on huolehtia paistodljyn tai —rasvan laadusta: poistaa irtokappaleet ja muruset ja vaih-
taa Oljy/rasva riittdvan usein. Lisdksi mahdollisuuksien mukaan tulisi kayttaa varioppaita ja pitaa ne
selkeasti henkilokunnan nahtavilla.

Tulosten mukaan paistorasvan lampotiloissa 177° ja 178° olivat suurimmat akryyliamidipitoisuuden
kohoamiset. 177°:ssa pitoisuus oli 2300 pg/kg ja 178°:ssa 1900 pg/kg. Tata osittain voi selittda pais-
toajan pituus. 2300 pg/kg pitoisuuden paistoaika on ylittynyt suositusajasta Iahes minuutin, 1900
Ho/kg ylitys suositusajasta on jopa 2,5 minuuttia. Tassékin pitoisuuden suuruuteen vaikuttaa liian pit-
k&n paistoajan lisaksi jokin muu tekij esimerkiksi rasvan laatu, koska suoraan ei voida todeta, etta
pidempi paistoaika aiheuttaa suurimman akryyliamidipitoisuuden. Tuloksissa 1,5 minuuttia lyhyempi
paistoaika pisimpaan paistoaikaan verrattuna on tuottanut tdman projektin korkeimman akryyliamidipi-
toisuuden. Molemmilla toimijoilla oli k&ytosséd sama syvapaistooljy, jonka kayttdik&aa ei projektissa sel-
vitetty. Toimijoilla oli kaytbssaan eri valmistajan ranskalainenperuna, toisella perunapitoisuus oli 96%
lisattyna auringonkukkadljya, kun toisella toimijalla oli perunapitoisuus 95% yhdistettyna palmudljyyn.
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Vaikuttaako tassa tapauksessa ranskalaisenperunan erilaiset ainesosat yhdistettyna paistoaikaan val-
miin tuotteen akryyliamidipitoisuuteen? Eviran ohjeessa (s:16-17) on maaritetty myds paistodljyja ja —
rasvoja liittyvia hyvan kaytannon ohjeita. Parhaita ovat rasvat/6ljyt, joilla voi paistaa mahdollisimman
nopeasti ja mahdollisimman pienessa lampdotilassa. Paistolampdétilan on oltava alle 175 astetta. Pais-
todljyjen ja —rasvojen laatua on yllapidettava poistamalla 6ljyn seasta ohuita kappaleita ja murusia.

JOHTOPAATOKSET

Akryyliamidipitoisuuksien ylityksia tapahtui paaosin ylitettdesséa paistoaika ja/tai suositeltu paistolam-
potila. Muutamissa tapauksissa aika ja lampatilat olivat ohjeiden mukaiset, mutta ylitysta silti tapahtui.
Naissa tapauksissa elintarviketoimija ohimennen mainitsi projektindytetta paistaessaan, etta paisto-
rasva on vaihtoa vaille.

Ranskalaistenperunoiden ja paistorasvojen pakkausten kayttoohjeet olivat linjassa elintarvikealan
lainsdadannon kanssa. Yleisena ohjeena EU:n asetusta 2017/2158 mukaillen voidaan pitaa ranska-
laistenperunoiden paistamista mahdollisimman alhaisissa lampétiloissa ja mahdollisimman vaaleiksi,
jonka lisaksi tulisi valttaa kaikenlaista "ylipaistamista”. On tarke&& noudattaa tuotteen valmistajan sille
laatimia kypsennysohjeita. Oikeista paistolampétiloista on huolehdittava ja liiallista kypsentamista on
valtettava. Erityisen tarkedd on muistaa pienempia eria kypsennettaessa lyhentdd kypsennysaikaa ja
seurata tuotteen varia. Paistokorit tulee tayttaa aina puolilleen, liiallista paistokorin tayttamista tulee
valttda, koska se pidentaé paistoaikaa. Erityisen tarkedé on huolehtia oikeanlaisesta paistovarista,
jota helpottamaan on luotu erilaisia varikarttoja.

Ranskanperunoiden paistamisessa olisi hyva kayttaa saatavilla olevia varioppaita, joissa neuvotaan
optimaalinen varin ja pienen akryyliamidipitoisuuden yhdistelma. Varioppaan tulisi olla selkeasti elin-
tarvikkeita valmistavan henkildkunnan nahtavilla. Varikartan avulla voi my6s perustella kuluttajalle,
miksi lautasella oleva ranskanperuna-annos on aikaisempaa vaaleampi.

On tarkeaa muistaa, ettd EU asetuksen arvot ovat vertailuarvoja, joilla voidaan todeta vahentamistoi-
menpiteiden vaikuttavuutta. Ne eivat ole turvallisuusperusteisesti asetettuja enimmaismaaria. Vertai-
luarvot voivat ylittya, vaikka elintarvikkeen valmistuksessa olisi noudatettu kaikkia pakollisia vahenta-
mistoimenpiteita.

Projektin tulosten perusteella voidaan todeta, ettd Kouvolan alueen ravintoloissa ja grilleissa on suh-
teellisen hyva tilanne uppopaistettujen ranskalaisten perunoiden akryyliamidipitoisuudessa. Pienia yli-
tyksia oli jonkin verran ja naytteista vain kolmella oli todella suuret raja-arvojen ylitykset. Silti tarvetta
kaytantdjen muuttamiselle on kaikilla toimijoilla ja myds kuluttajilla. Jokaiselle projektiin naytteitad anta-
neelle elintarviketoimijalle lahetetiin tutkimuksen jalkeen kirje, jossa ilmoitettiin oma tulos, seka yleista
tietoa akryyliamidista ja sen vahentamisesta. Kohteet, joiden ranskalaistenperunoiden akryyliamidipi-
toisuus oli huono, kehotettiin jatkossa kiinnittdm&an huomiota paisto-olosuhteisiin ja ryhdyttava toi-
menpiteisiin, jotta ranskalaistenperunoiden akryyliamidipitoisuus saataisiin jatkossa alhaisemmaksi.
Liséksi toimijan on laitettava nama toimenpiteet Kouvolan terveysvalvontaan tiedoksi.

Tiedot akryyliamidista olivat kaikilla toimijoilla paéosin hyvin puutteellisia, joten tiedon lisaaminen olisi
tarke&dd. Myos ranskalaisten perunoiden paistamisen laadunvarmistus erilaisten varikarttojen avulla
olisi tarpeellista seka varikarttojen nakyvyys niin keittiossé kuin ravintolatilankin puolella.

Lisatietoja:
Vt. ymparistoterveyspaallikkoé Saija Lassila, p. 020 615 5519, saija.lassila(a)kouvola.fi
Vs. terveystarkastaja Saara Soderlund, p. 020 615 7965, saara.soderlund(a)kouvola.fi
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LITE

Ranskalaistenperunoiden vari, kun akryyliamidipitoisuus on <500 ug/kg:
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