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Ohjaus- ja neuvontaprojekti Il:

UPPOPAISTORASVAN LAATU KOUVOLAN RAVINTOLOISSA

Kouvolan kaupungin terveysvalvonta toteutti kesalla 2022 uppopaistorasvan laatu -projektin, joka oli toinen
osa Kouvolan terveysvalvonnan vuonna 2022 toteuttamasta toimijoiden ohjaus- ja neuvontakayntien koko-
naisuudesta. Kayntien taustalla on uuden elintarvikelain myota kayttéonotettu valvonnan perusmaksu. Ta-
voitteena oli selvittdd, millainen Kouvolan alueen ravintoloiden uppopaistorasvan laatu on, seka kertoa, miksi
on tarkeda seurata uppopaistorasvan laatua. Projekti toteutettiin heind-elokuussa, jolloin tehtiin 33 mittaus-
kayntia Kouvolan seudun ravintoloihin uppopaistorasvan laadun selvittamiseksi. Kdynnit tehtiin ennalta il-
moittamatta ja rasvanlaatu seka lampaotila mitattiin yhdesta tai useammasta rasvakeittimesta paistooljytes-
terilla. Kdynneilla selvitettiin my6s uppopaistorasvan kayttoika naytteenottohetkelld, rasvanvaihtotiheys, al-
kuperamaa seka mita tuotteita rasvassa paistetaan.

Vain yhdessa ravintolassa uppopaistorasvan laatu oli kohtalainen, muissa ravintoloissa laatu oli hyva. Kohta-
laisen tuloksen saanutta ravintolaa ohjattiin vaihtamaan rasva viimeistadn pdivan paatteeksi.

Uppopaisto on ruuanvalmistusmenetelmd, jossa ruoka upotetaan kuumaan rasvaan tai 6ljyyn. Nain saadaan
ruualle ominainen maku, vari, haju ja rakenne. Kypsentdaminen tapahtuu +160-180 asteessa, suositeltua +180
astetta ei tulisi ylittaa. Yleisimpid uppopaistettavia tuotteita ovat ranskanperunat, munkit seka erilaiset pa-
neroidut tuotteet.

Uppopaistorasvan laadun heiketessa silhen muodostuu terveydelle haitallisia yhdisteita. Laadultaan heiken-
tynyt rasva alkaa kuohumaan, savuamaan, on koostumukseltaan tummaa ja paksua sekd maultaan kitkeraa.
Huonolaatuinen uppopaistorasva nakyy ja maistuu lopullisessa tuotteessa ja voi ndin pilata koko tuotteen.
Kayntien yhteydessa toimijoille jatettiin tietoa uppopaistorasvan laadusta. Osa toimijoista halusi kdynnin ai-
kana mittauttaa rasvanlaadun kaikista rasvakeittimistdan ja ndin saatiin huomata konkreettisesti, mita ta-
pahtuu keittimessa olevan rasvan vanhentuessa tai jos kaytetdadan enemman toista rasvakeitinta. Kaynneilla
havaittiin, ettd toimijat ovat tiedostaneet uppopaistorasvan laadun tarkeyden valmiin tuotteen laadussa ja
maussa.
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