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Tiivistelma

Keski-Uudenmaan ympadristokeskus toteutti yhdessa Helsingin kaupungin elintarviketurvalli-
suusyksikon ja Vantaan ymparistokeskuksen kanssa vuonna 2021 projektin, jonka tavoitteena
oli selvittdaa kypsennettyjen lihavalmisteiden nitriitti- ja nitraattipitoisuuksia valmiissa tuot-
teessa. Projektin yhteydessa tarkastettiin myds lisdaineiden puhtausvaatimukset ja tuotteista
annettavat tiedot lisdaineiden osalta.

Nitriittid ja nitraattia kdytetaan elintarvikkeissa lisdaineena haitallisten mikrobien kasvua hillit-
sevan ominaisuutensa takia. Koska nitriitin ja nitraatin suuren saannin katsotaan aiheuttavan
terveyshaittoja, on niiden lisdaineelliselle kaytolle asetettu rajoituksia. Tutkimuksessa selvitet-
tiin, onko nitriitin ja nitraatin kaytto lainsdddannon mukaista.

Naytteitad otetiin viidesta eri liha-alan laitoksesta yhteensa kahdeksasta tuotteesta. Tuotteiksi
valikoitui kuusi makkaraa, yksi kinkku ja yksi kestomakkara. Seitsemasta tuotteesta tutkittiin viisi
osanaytettd, kestomakkarasta tutkittiin kymmenen osanaytetta. Kuudesta tuotteesta tutkittiin
lisaksi suolapitoisuus. Naytteet tutki MetropoliLab Oy.

Valmistuksessa lisatyn nitriitin maara laskettiin tuotekohtaisesti resepteista ja valmiin tuotteen
nitriitti- ja nitraattipitoisuudet tutkittiin valmiista tuotteesta neljan paivan sisalla kypsennyk-
sestd. Kestomakkara tutkittiin 42 vuorokautta kypsennyksen alkamisesta.

Reseptilaskelmien ja laboratoriomaaritysten perusteella kaikkien tutkittujen tuotteiden lisaai-
neiden kaytto nitriitin osalta oli vaatimusten mukaista. Yhden tuotteen kohdalla hapettu-
misenestoaineen maara oli yli sallitun enimmaiskayttomaaran. Kahden tuotteen osalta pakkaus-
merkinnodissa oli puutteita ja yhden tuotteen kohdalla lisdaineen puhtausvaatimukset eivat ol-
leet vaatimusten mukaisesti ilmoitettu.
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1 Johdanto

Nitraatin ja nitriitin haitalliset vaikutukset ihmisiin nousevat sdannollisesti esille. Nitraatti ja nit-
riitti itsessdan ovat jokseenkin haitattomia, mutta niiden aineenvaihdunta- ja reaktiotuotteet,
kuten nitrosoamiinit, ovat suurina pitoisuuksina terveydelle haitallisia. Akuutti nitriittimyrkytys
aiheuttaa methemoglobinemian, jossa veren hemoglobiini ei kykene kuljettamaan happea.
Muista terveysriskeista ei ole tutkijoiden kesken yksimielisyytta. Nitriitin ja nitraatin aineenvaih-
dunta- ja reaktiotuotteina syntyvien nitrosoamiinien on joidenkin tutkimusten mukaan todettu
lisddvan tyypin 1 diabeteksen puhkeamisen riskid lapsilla seka sepelvaltimotautia. Nitraattien,
nitriittien ja nitrosoamiinien saannin yhteytta erilaisten kasvainten esiintymisriskin kasvuun on
epailty usein, mutta tutkimuksista ei ole saatu vahvistusta talle epdilylle. Sen sijaan kasvisten
runsaalla kaytolla on todettu kasvainsairauksia ehkaiseva vaikutus etenkin paksusuolensyévan
osalta.

1.1 Nitraatin ja nitriitin lahteet

Nitriittia esiintyy jonkin verran luontaisesti kasviksissa, mutta ihminen altistuu kuitenkin nitrii-
tille ennen kaikkea aineenvaihdunnan muuttaessa ravinnon nitraattia nitriitiksi. Ravinnosta suo-
raan saatava nitriitti sen sijaan on paaosin lisdaineena makkaroihin ja nitriittisuolattuihin lihoihin
lisattya nitriittid. Suurin lisdaineena kaytetyn nitriitin altistuslahde ovat ruokamakkarat. Nitriit-
tialtistus voi Ruokaviraston riskinarvioinnin perusteella ylittdaa hyvaksyttavan paivittaissaannin
noin 14 %:lla kolmivuotiasta ja 11 %:lla kuusivuotiaista suomalaislapsista.

Nitraattia, jonka lisdainekayttd on nitriittia vahdisempaa, esiintyy luontaisesti monissa kasvik-
sissa, erityisesti lehtivihanneksissa. Nitraattipitoisuuteen vaikuttavat kasvilajikkeen lisdksi mo-
net ymparisto- ja viljelystekijat. Myos talousvedessa voi esiintyd nitraattia ja sille on asetettu
Sosiaali- ja terveysministerion talousvesiasetuksessa (1352/2015) enimmaismaara.

Ruokavirastossa tehdyn riskinarvioinnin mukaan lisdaineperaisen nitraatin osuus seka lapsilla
ettd aikuisilla on alle 4 % nitraatin kokonaissaannista. Valtaosa nitraatin saannista on peraisin
kasvikunnan tuotteista, joissa sita esiintyy luontaisesti.

1.2 Lisaaineiden kaytto elintarvikkeissa

Lisdaineiden kaytolle elintarvikkeessa on asetettu lainsadadanndssa muutamia periaatteellisia
ehtoja. Lisdaineet eivat saa sallituilla kdyttomaarilld vaarantaa kuluttajan terveyttd, niiden kay-
tolle on oltava tarve, jota ei voida tayttaa muilla aineilla, eika lisdaineiden kaytto saa johtaa ku-
luttajaa harhaan. Lisdaineiden tehtavana on parantaa elintarvikkeen ominaisuuksia kuten saily-
vyytta tai rakennetta ja lisdaineen kaytosta on oltava etua ja hyotya kuluttajalle.

Elintarvikelisaaineen kaytolle voidaan antaa rajoituksia. Rajoitukset voivat koskea sita, minka
elintarvikeryhman tuotteisiin lisdainetta saa kayttaa, kuinka paljon ja mihin kdyttotarkoitukseen
lisdainetta saa kayttaa.

1.3  Nitriitin kdytto lihavalmisteissa
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Nitriittia kaytetaan elintarvikelisdaineena, koska silla on mikrobien kasvua estadva tai hillitseva
vaikutus lihavalmisteissa. Riittavan suurina maarina nitriitti suojelee kuluttajaa ruokamyrkytyk-
siltd, ennen kaikkea Clostridium botulinumin aiheuttamalta hengenvaaralliselta botulismilta.
Suomalaisten lihavalmisteiden normaali lampdokasittely ei riitd tuhoamaan C. botulinumin iti6ita,
joten nitriitin kdyttoa voidaan pitda valttamattémana.

Nitriitti hapettuu nopeasti lihavalmisteeseen lisadamisen jalkeen ja vuorokausi valmistuksen jal-
keen sitd on alkuperdisessd muodossaan jaljellda enda noin 55 % valmistuksessa lisdtystd maa-
rasta ja viimeisena kayttopaivana noin 24 %. Tassa tutkimuksessa naytteet pyrittiin tutkimaan
mahdollisimman pian valmistuksen jalkeen, viimeistadn neljantena paivana valmistuksesta

Nitriitin ja nitraatin reaktiotuotteina muodostuu terveydelle haitallisia nitrosoamiineja. Nitroso-
amiinien muodostumista voidaan vahentdd hapettumisenestoaineilla, kuten lihavalmisteissa
kaytettavilla askorbiinihapolla ja natriumerytorbaatilla.

Lisaaineiden puhtausvaatimukset on maaritetty EU asetuksessa (231/2012). Puhtausvaatimuk-
set tarkastettiin projektissa naytteeksi otettujen tuotteiden lisdaineiden osalta. Natrium- ja ka-
liumnitriitin osalta kriteereina ovat kuivaushavio seka arseenin, lyijyn ja elohopean pitoisuudet

1.4 Lisaaineiden ja suolan ilmoittaminen pakkausmerkinndissa

Lisdaineet, kuten muutkin elintarvikkeen ainesosat, ilmoitetaan ainesosaluettelossa painon mu-
kaan alenevassa paljousjarjestyksessd, joka maaraytyy valmistushetken mukaan. Lisdaineet il-
moitetaan ainesosaluettelossa kdyttotarkoitusta osoittavalla ryhmanimella, kuten hapettu-
misenestoaine, jota tdydennetdan lisdaineen omalla nimelld tai numerotunnuksella (E koodit).
Samassa ainesosaluettelossa voidaan kayttaa lisdaineista sekd numerotunnuksia ettd lisaainei-
den nimia. Suositeltavaa olisi kuitenkin kayttda jompaakumpaa ilmaisutapaa sekaantumisen
valttamiseksi. Lisdainetta ei tarvitse ilmoittaa ainesosaluettelossa, jos silla ei ole lisdaineellista
merkitysta enda lopullisessa tuotteessa. Allergeeneja sisdltavat lisdaineet on kuitenkin ilmoitet-
tava aina omalla nimella.

Osa projektiin osallistuneista yksikoista tutki myos naytteeksi otettujen tuotteiden suolapitoi-
suutta. Makkara on ilmoitettava voimakassuolaiseksi, jos sen suolapitoisuus on yli 2 %, leikke-
leiden voimakassuolaisuuden raja on 2,2 %.

Elintarvikkeen suolapitoisuus ilmoitetaan ravintoarvomerkinnassa joko grammoina 100 g:a tai
millilitroina 100 ml:a kohden. Suolapitoisuuteen lasketaan kuuluvaksi silloin seka elintarvikkeen
luontainen, etta siihen lisatty suola. Suolalla tarkoitetaan suolaekvivalenttipitoisuutta, joka las-
ketaan kaavalla: suola = natrium x 2,5. Mikali tuotteen suolapitoisuus ylittdd voimakassuolai-
suuden rajan, on tasta ilmoitettava pakkausmerkinnoéissa ravintoarvomerkintdjen laheisyy-
dessa.
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2 Lainsadadanto

2.1 Lainsaadanto

Elintarvikelisdaineiden kaytosta saddetdan Euroopan parlamentin ja neuvoston lisdaineasetuk-
sella (EU) N:o 1333/2008. Lisdaineasetuksessa on luettelot hyvaksytyista lisdaineista ja ehdot
lisdaineiden kaytolle. Lisdaineiden puhtausvaatimukset on maaritetty asetuksessa (EU) N:o
231/2012. Elintarviketietoasetuksessa (EU) N:o 1169/2011 méaritellddn, kuinka ja milloin lisaai-
neiden kaytosta on kerrottava kuluttajalle elintarvikkeen pakkausmerkinndissa ja markkinoin-
nissa.

2.2 Nitriittia, nitraattia ja happamuudensaatdaineiden kdyton rajoitukset
lihavalmisteissa

Nitriiteista lihavalmisteissa voidaan kayttaa kaliumnitriittia (E 249) tai natriumnitriittia (E 250).
Nitriittien yhteenlaskettu enimmaiskayttomaara on 150 mg/kg valmistusvaiheessa. Muista lisa-
aineista poiketen nitriitin kdyttomaara lasketaan valmistusvaiheessa, koska nitriitti alkaa hapet-
tua nopeasti tuotteessa. Vaikka nitriitilld ja nitraatilla on vaikutuksia lihavalmisteiden variin ja
makuun, ei niiden kaytto ole sallittu variaineena

Lihavalmisteisiin, joissa kdytetdan nitraattia, lisdtdan hapettumisenestoainetta estamaan haital-
listen nitrosoamiinien muodostuminen. Projektin lihavalmisteissa hapettumisenestoaineena
kadytettiin kolmessa tuotteessa natriumerytorbaattia (E 316) ja viidessa askorbiinihappoa (E
300). Naista natriumerytorbaatille on maaritetty enimmaiskdyttémaara, joka erytorbiinihapoksi
muutettuna on 500 mg/kg valmiissa tuotteessa. Askorbiinihappoa kédytetaan quantum satis -
periaattella eli lisdaineelle ei ole maaritetty lukuarvoa, vaan sita kadytetdan hyvan valmistustavan
mukaisesti enintdan halutun tarkoituksen saavuttamiseksi tarvittava maara.
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3  Aineisto ja menetelmat

3.1 Aineisto

Projektiin osallistuivat Helsingin kaupunkiympariston toimialan elintarviketurvallisuusyksikko,
Vantaan ymparistokeskus ja Keski-Uudenmaan ymparistokeskus. Naytteeksi otettiin lihavalmis-
teista makkaroita ja kinkkuja viidesta eri liha-alan laitoksesta yhteensa kahdeksasta eri tuot-
teesta. Yhdesta tuotteesta otettiin viisi osandytetta lukuun ottamatta kestomakkaraa, josta tut-
kittiin kymmenen osanaytetta. Keski-Uudenmaan ymparistokeskuksessa naytteitd otettiin kah-
desta, Helsingissa neljasta ja Vantaalla kahdesta tuotteesta, yhteensa tutkittavia osanaytteita oli
45 kappaletta

Naytteitd otettiin seitsemdastd makkarasta ja yhdesta kinkusta, joihin oli valmistuksessa lisatty
nitriittid. Tutkittuihin tuotteisiin ei oltu kdytetty nitraattia lisdaineena. Usein laitoksissa kayte-
taan kaikkiin kinkkuihin samaa nitriittipitoista suolalaukkaa. Kinkut, joihin on kaytetty samaa
laukkaliuosta, voidaan kypsentda tai pintamaustaa eri tavoin, jolloin lopulliset tuotteet ovat eri-
laisia. Makkaroiden osalta reseptiikka voi vaihdella paljon eri tuotteiden valilla.

3.2 Reseptien ja pakkausmerkintéjen tarkastus

Reseptit ja pakkausmerkinnat tarkastettiin Oiva-tarkastusohjeiden 11.1 ja 13.1 mukaan. Resep-
teistd tarkastettiin lisdaineiden kdyttomaarat laitoksen tai tarkastajan tekemien laskelmien pe-
rusteella. Lisdksi lisdaineiden puhtausvaatimukset tarkastettiin tuotespesifikaatioista tai tutki-
mustodistuksista. Pakkausmerkintéjen vaatimusten mukaisuus tarkastettiin ndytteeksi otetun
tuotteen pakkauksesta.

3.3 Tutkimukset

Naytteista tutkittiin natriumnitriitti ja natriumnitraatti ENV 12014-4 menetelmalla, jonka mit-
tausepadvarmuus on 20 %. Natriumkloridi eli suolapitoisuus maaritettiin SFS-EN ISO 17294-2 me-
netelmalld, jonka mittausepavarmuus on 30 %. Molemmat menetelmat olivat akkreditoituja.
Nitraatin ja nitriitin maarat ilmoitettiin milligrammoina kilogrammaa kohden ja suola gram-
moina sataa grammaa kohden.

Nitriitti alkaa hajota nopeasti tuotteessa, joten projektin tuotteet tutkittiin viimeistaan neljan
paivan kuluttua valmistuksesta. Tuotteista tutkittiin sekd natriumnitriitti etta natriumnitraatti
huolimatta siitd, etta tuotteisiin lisattiin vain nitriittia.

Kuuden tuotteen tutkimukset paastiin aloittamaan vuorokausi tuotteen kypsennyksen jalkeen.
Yhden tuotteen tutkimus aloitettiin kolme vuorokautta kypsennyksen jalkeen ja kestomakkara
tutkittiin 42 vuorokautta kypsennyksen aloituksesta.

Naytteet tutki MetropoliLab Oy.
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4 Tulokset

4.1 Lisdaineiden kdyton vaatimusten mukaisuus reseptien perusteella

Reseptien perusteella tehtyjen laskelmien mukaan kaikkien tutkittujen tuotteiden nitriittipitoi-
suudet olivat alle enimmaiskayttomadaran. Nitriitin maara reseptissa vaihteli 145 mg/kg ja 90
mg/kg valilla keskiarvon ollessa 108,5 mg/kg. Hapettumisenestoaineista askorbiinihapon maara
vaihteli 0,5 mg/kg ja 560 mg/kg valilla keskiarvon ollessa 428,9 mg/kg. Yhdessa tuotteessa as-
korbiinihappoa oli vain 0,5 mg/kg ja mikali tdm3 tuote jatetddn huomioimatta, oli neljan tuot-
teen askorbiinihapon keskiarvo 536 mg/kg.

Lisaaineiden madrat reseptissa
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lisdaineiden kéyttéméérat tuotekohtaisesti

Taulukko 1. Lisdaineiden maarat (mg/kg) reseptin mukaan laskettuna. Tuotteissa 1-3 on kaytetty
happamuudensaitéaineena natriumerytorbaattia ja tuotteissa 4-8 askorbiinihappoa

4.2 Nitriitin ja nitraatin esiintyminen lopullisessa tuotteessa

Nitriittipitoisuuden I[ahtdarvona on reseptin perusteella laskettu pitoisuus. Nitriitin maara oli las-
kenut keskimaarin 72,2 % vaihdellen tuotteiden osandytteiden keskiarvojen valilla 40,7 %:sta
92,0 %:in. Kahden tuotteen, kinkun ja kestomakkaran, kohdalla laboratoriotulos oli alle 10
mg/kg maaritysrajan. Korkeimmillaan nitriitin maara oli 61 mg/kg yksittdisessd naytteessa. Osa-
naytteiden keskiarvot tuotekohtaisesti vaihtelivat 55 ja alle 10 mg/kg valilla (taulukko 2).
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Nitriitin maara valmiissa tuotteissa
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Talulukko 2. Taulukossa on tuotekohtaisesti nitriitin maara valmistuksessa reseptin mukaan las-
kettuna seka laboratoriotutkimuksessa mitattu nitriitin maara valmiissa tuotteessa. Laborato-
riotutkimuksen tulos on viiden osanaytteen keskiarvo. Tuotteet 1-6 on tutkittu vuorokauden ku-
luttua kypsennyksesta, tuote 7 kolme vuorokautta ja ndayte 8 42 vuorokautta kypsennyksesta.
Tuotteiden 1 ja 8 laboratoriotulos on alle maaritysrajan.

Tutkimusajankohtana jaljelld olevan nitriitin maara vaihteli samasta erasta otettujen osanayttei-
den valilla jopa 13,6 %-yksikk6a. Suurin vaihtelu oli tuotteessa 7, joka tutkittiin kolme vuoro-
kautta kypsennyksestd. Vuorokausi kypsennyksesta tutkittujen tuotteiden kohdalla suurin vaih-
telu jaljelld olevan nitriitin maarassa osandytteiden valilla oli 10,8 %-yksikkoa (taulukko 3).

Natriumnitraatin maara tuotteissa oli korkeimmillaan 58 mg/kg ja alimmillaan alle maaritysrajan
10 mg/kg. Tuotteet, joissa nitraattia oli alle maaritysrajan, olivat samat kinkku ja kestomakkara,
joissa myos nitriitin maara oli alle maaritysrajan. Tuotekohtaiset osandytteiden keskiarvot vaih-
telivat 54 ja alle 10 mg/kg valilla.
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TAULUKKO 3. TUTKIMUSHETKELLA NAYTTEESSA JALJELLA OLEVAN NITRIITIN MAARA PROSENTTEINA
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KULUTTUA KYPSENNYKSESTA, TUOTE 7 KOLME VUOROKAUTTA JA NAYTE 8 42 VUOROKAUTTA
KYPSENNYKSESTA. TUOTTEIDEN 1 JA 8 LABORATORIOTULOS ON ALLE MAARITYSRAJAN.
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Taulukko 4. Natriumnitriitin (mg/kg), natriumnitraatin (mg/kg) ja suolan (g/100 g) pitoisuudet
tuotekohtaisesti. Mdarat ovat tuotteen osanaytteiden keskiarvoja. Tuotteista 7 ja 8 ei maaritetty
suolapitoisuutta.
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4.3 Lisdaineiden ilmoittaminen pakkausmerkinndissa

Tarkastetuista tuotteista lisdaineiden merkinnat olivat vaatimusten mukaisia kuuden tuotteen
osalta. Kahdessa tuotteessa lisdaineiden merkinnoissa virheita.

4.4 Lisdaineiden kdyton vaatimusten mukaisuus tutkimusten perusteella

Nitriitin kayttomaarat tayttivat kaikkien tuotteiden kohdalla lainsdadadannon vaatimukset. Nitrii-
tin enimmaiskayttomaara natrium- ja kaliumnitriitin osalta on yhteensa 150 mg/kg valmistus-
vaiheessa. Enimmillaan tuotteissa kaytettiin nitriittia 145 mg/kg, keskiarvon ollessa tutkittujen
tuotteiden osalta 108,5 mg/kg.

Tuotteissa kaytetyista hapettumisenestoaineista askorbiinihapolle ei ole annettu lukumaaraista
enimmaiskayttomaaraa. Natriumerytorbaatin enimmaiskayttomaara erytorbiinihapoksi muu-
tettuna on 500 mg/kg, mika ylittyi yhden tuotteen osalta. Kyseessé oli tutkimuksen ainut kinkku,
jonka erytorbiinihappopitoisuus reseptin perusteella oli 664 mg/kg. Kaksi muuta tuotetta, joihin
oli kaytetty natriumerytorbaattia, olivat vaatimusten mukaisia.

4.5 Lisdaineiden puhtaus

Yhdessa tuotteessa kdytetyn nitriitin osalta tuotespesifikaatiossa ilmoitetut puhtausvaatimuk-
set eivat olleet asetuksen mukaisia. Muiden tarkastettujen tuotteiden kohdalla puhtausvaati-
muksissa ei ollut huomautettavaa.

4.6 Suolan kaytto tuotteissa

Projektissa suolapitoisuus tutkittiin kuudesta tuotteesta, joista yksi oli kinkku ja viisi makkaraa.
Suolapitoisuus tutkittiin viidesta osandytteestd. Tutkittujen tuotteiden suolapitoisuuden kes-
kiarvo makkaroiden osalta oli 1,6 % ja kinkun suolapitoisuus oli 1,3. Makkaroiden suolapitoisuus
yksittaisissa tuotteissa vaihteli 1,0 % ja 2,1 % valilla, kinkun osalta 1,2 %:sta 1,4 %:in. Suolapitoi-
suuden maarityksessd mittausepdavarmuus on 30 %, mikda huomioiden kaikki tutkitut tuotteet
olivat alle voimakassuolaisuuden rajan.

Pakkausmerkinnat tarkastettiin osana projektia. Kahden tuotteen osalta reseptin mukainen suo-
lapitoisuus ylitti voimakassuolaisuuden rajan. Kyseisten tuotteiden pakkausmerkinnoissa ei kui-
tenkaan ollut tietoa voimakassuolaisuudesta. Muiden tuotteiden osalta suolapitoisuuden mer-
kinndissa ei ollut puutteita tai suolapitoisuus oli pakkauksessa ilmoitettu korkeammaksi kuin las-
kennallinen ja tutkittu pitoisuus.
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5 Pohdinta

Projektin tarkoitus oli selvittaa lihavalmisteiden nitriitti- ja nitraattipitoisuutta ja niiden kaytto-
maarien vaatimusten mukaisuutta. Samalla haluttiin tarkastaa lisdaineiden kayttamiseen liitty-
vat asiat, kuten lisdaineille asetettuja vaatimuksia ja lisdaineiden ilmoittaminen pakkausmerkin-
noissa. Kaksi valvontayksikdista tutkitutti tuotteista myds suolapitoisuuden.

Tarkastusten ja laboratoriotulosten perusteella kaikkien tuotteiden nitriittipitoisuudet olivat
lainsdddanndn mukaisia, samoin suolapitoisuudet tutkittujen naytteiden osalta. Nitriittipitoi-
suudet olivat jopa yllattavan alhaisia lisdttyyn nitriittiin verrattuna. Nitriitin maara oli laskenut
tuotteissa valmistuksessa lisattyyn nitriittiin verrattaessa keskimaarin 72,2 % siitd huolimatta,
etta kuusi naytteista oli tutkittu vain vuorokausi kypsennyksen jalkeen. Naissa vuorokausi kyp-
sennyksen jalkeen tutkituissa tuotteissa nitriitin maara oli vahentynyt 69,7 % eli jaljella oli kes-
kimaarin vain 30,3 % valmistuksessa kdytetysta nitriitin maarasta. Eviran vuonna 2013 laatiman
julkaisun mukaan nitriitista on vuorokausi valmistuksen jalkeen jaljella 55 % valmistuksessa kay-
tetysta maarasta.

Lisdaineiden enimmaiskdyttomaarat ilmoitetaan useimmiten maarinad lopullisessa tuotteessa,
jolloin tuotteen paistohavikki on huomioitava. Poikkeuksena tasta on nitriitti ja nitraatti, joiden
enimmaiskayttomaara on ilmoitettu valmistusvaiheessa. Reseptilaskuissa tuotteen ainesosien
maara lopullisessa tuotteessa lasketaan siten, etta tuotteesta vahennetdan paistohavikin verran
vettd. Talloin laskennallisesti kaikkien muiden ainesosien pitoisuudet kasvavat, myos suolan ja
lisdaineiden. Etenkin kinkkujen kypsennyksessa tuotteesta irtoaa paistonestettd, joka sisaltdnee
myo6s muita suolalaukan ainesosia kuin vetta. Kuorellisissa makkaroissa kuori voi suojata parem-
min tuotetta ja paistohavikki johtunee suurelta osin haihtumisesta. Paistohavikin laskemistapa
voi olla joidenkin tuotteiden kohdalla jossain maarin harhaanjohtava. Lopullisessa tuotteessa
ainesosia on tdman laskentatavan mukaan enintdan se maara, joka reseptilaskujen perusteella
on saatu.

Nelja viidesta toimijasta oli laskenut itse lisdaineiden kdyttomaarat. Yksi toimijoista luotti lisaai-
neseoksen valmistajan antamaan annosteluohjeeseen eikd tehnyt omia laskelmia. Lisdaineiden
pitoisuuksien laskemiseksi tarvitaan tarkat tuotetiedot lisdaineseoksista ja mahdolliset muunto-
kertoimet, jos lisdaineen enimmaiskayttomaarat on ilmoitettu jonain tiettyna yhdisteena. Pie-
nemmilla toimijoilla ei valttamatta riitd resursseja ja osaamista reseptilaskuihin ja annostelussa
luotetaan lisdainetoimittajan antamiin ohjeisiin.

Kaikilla valmistajilla oli kirjalliset reseptit tuotteiden valmistamiseen seka lisdaineiden spesifi-
kaatiot tai tutkimustodistukset, joista selvidd muun muassa lisdaineiden pitoisuudet valmis-
teessa ja lisdaineiden puhtaus. Valmistajat ovat tdman projektin perusteella hyvin selvilla siita,
mita dokumentteja heilld on tuotteiden reseptiikan osalta oltava.

5.1.1 Toimenpiteet havaittujen epdkohtien korjaamiseksi

Projektin yhteydessa havaittiin joitakin epakohtia. Yhden tuotteen osalta lisdaineiden kaytdssa
oli enimmaismaaran ylitys, yhden lisdaineen kohdalla puhtausvaatimuksissa oli puutteita ja kah-
dessa tuotteessa oli huomautettavaa pakkausmerkinnoissa lisdaineiden tai suolapitoisuuden
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kohdalla. Pakkausmerkintdjen virheet koskivat virheitd lisdaineiden ilmoittamisessa ai-
nesosaluettelossa tai suolapitoisuuden merkinnoissa.

Epakohdat arvosteltiin tarkastuksen yhteydessa Ruokaviraston laatimien Oiva-ohjeiden mukai-
sesti. Toimijan tekemia korjaavia toimenpiteitd valvotaan Oiva-ohjeiden mukaisesti. Tarvitta-
essa tehddan uusintatarkastuksia tai toimija antaa valvojalle selvityksen epdkohtien korjaami-
sesta.

5.2 Valvonnan tarve jatkossa

Projektin perusteella toimijat hallitsevat nitriitin kayton vaatimukset lihavalmisteiden valmistuk-
sessa. Projektissa havaittiin kuitenkin puutteita lisdaineiden puhtausvaatimuksissa, muiden lisa-
aineiden kuin nitraatin kayttdmaarissa seka lisdaineiden merkinndissa pakkauksissa. Yleinen li-
sdaineiden valvonta on tarpeen, mutta projektin perusteella nitriitin maarittdminen laborato-
riokokein sadannoéllisen valvonnan ohella ei tuo lisdarvoa.

Nitriitin ja nitraatin osalta on huomioitava, ettd niiden lisdaineelliselle kdyt6lle annetut enim-
maismadrat on madritelty valmistusvaiheessa. Koska nitriitti ja nitraatti hajoavat nopeasti val-
miissa tuotteessa, on olennaisempaa valvoa niiden kayttoa reseptilaskuin.
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Lihteet

Eviran tutkimuksia 2/2013, Kvantitatiivinen riskinarviointi lasten ja aikuisten altistumisesta nitraatille ja
nitriitille

Eviran tutkimuksia 2/2018, Elintarvikkeiden lisdaineet - riskiprofiili

Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille, Ruokaviraston ohje 17068/2
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1333/2008 elintarvikelisdaineista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 231/2012 lisdaineiden puhtausvaatimuksista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kulutta-
jalle

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille 834/2014

Liitteet

Liite 1  Projektiohje: Nitriitti ja nitraatti lihavalmisteissa
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Liite 1

NITRITTI JA NITRAATTI LIHAVALMISTEISSA

Paakaupunkiseudun elintarvikevalvonnan yhteistyoprojekti
Ndytteenotto e Ndytteet otetaan lihavalmisteita valmistavista laitoksista
vuoden 2021 tammi-kesakuun aikana.

o Naytteeksi otetaan kypsennettyja lihavalmisteita (kinkku,
kinkkuvalmiste, makkara), joiden valmistuksessa kaytetaan
nitriittia tai tuote, joka ilmoitetaan nitriitittémaksi.

e Nayte otetaan valmistavasta laitoksesta 1-4 paivan sisalla
tuotteen kypsennyksesta.

e Nayte tutkitaan valittomasti. Mikali naytetta ei vieda labora-
torioon kahden péivan kuluessa ndytteenotosta, tulee nayte
jaadyttaa ja vieda jaadytettyna laboratorioon.

e Naytteen tutkimuksista tai ndytteen otosta ei toimijalta pe-
ritd maksua.

e Naytteesta tutkitaan nitriitti tai nitraatti sen mukaan, mita
tuotteeseen on kaytetty, sekd suolapitoisuus valvontayksi-
kon niin halutessa.

Naytteenottokohteet Lihavalmisteita valmistavat laitokset
Naytteet Naytteeksi otetaan viisi osanaytetta jokaisesta tutkittavasta tuot-
teesta. Tuotteet sdilytetdan alle +6 °C tai jaadytettyna.

Naytetta koskevat Naytteenottoldhetteeseen tarvittavat tiedot
tiedot e tuotteen nimi
e naytteenottopaikka ja -aika
e valmistuspéiva
Kerattavia tietoja ovat mm.
e elintarvikkeen nimi ja valmistuspaiva
e tuotteen kypsennyspaiva, jos eri kuin valmistuspaiva
e resepti
e kaytettyjen lisdaineiden spesifikaatiot
e onko laitos tehnyt lisdainelaskelmia tai nitriitin pitoisuuden
maarityksia
e mihin lisdaineiden kdyttomaarat perustuvat (onko toimija
itse laskenut reseptit, kdaytetdanko lisdaineseoksen annoste-
luohjetta)
Muita ndytteenottoldhetteeseen merkittdvia tietoja ovat
e Projektiviite ”Padkaupunkiseudun nitriitti/nitraatti”
e Tutkimukset: nitraatti/nitriitti (ja suola)
e Foodex-koodi
o tayslihajaloste, kypsa (leikkele): A023G
o makkarat: A024F
Naytetulokset ja -tie- Lahetetdan kootusti jaana.niemi-aro@tuusula.fi 31.8.2021 mennessa
dot
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Lisaainetarkastus
Oiva-rivi 11.1

Jatkotoimet

Naytteen tutkimuksista tai ndytteen otosta ei toimijalta perita mak-
sua.

Tutkittavista tuotteista tarkastetaan lisdaineiden kaytto ja merkinnat
1. lisdaineiden maarat reseptista tai toimijan reseptilaskuista
2. lisdaineiden puhtausvaatimukset spesifikaatioista
3. nitriitin kdytén omavalvonta (sdilytys, liuoksen valmistus, an-
nostelu)
4. pakkausmerkinnat

Nitriitit (E 249-250), enimmaismaara: 150 mg/kg

Nitriitin yhteydessa kaytetdaan hapettumisenestoainetta estamassa
nitriittien hapettumista haitallisiksi nirtosamideiksi. Tavallisimmin
kdytetaan askorbiinihappoa (E 300, gquantum satis), erytorbiinihap-
poa (E 315) tai natriumerytorbaattia (E 316).

Erytorbiinihappo on ja natriumerytorbaatin enimmaismaara on 500
mg/kg erytorbiinihappona ja niitd saa kayttda myos makkaroihin.
Erytorbiinihapon kayttomaarissa on ollut usein ylityksia, joten kayt-
tomaaran laskeminen tdman tarkastuksen yhteydessa on perustel-
tua. Mikali tuotteessa kaytetddn vain natriumerytorbaattia (happo-
muoto) eikd sen maara ylitd enimmaismaaraa, ei ole tarvetta muut-
taa sitd happomuotoiseksi erytorbiinihapoksi (happomuotoisena yh-
distettd on vdhemman).

Tulokset lokakuun loppuun 2021 mennessa
Oivarivi 11.1 arvioidaan Oiva-ohjeiden mukaisesti.

Mikali tuotteen lisdainemaarat ylittavat sallitut enimmaismaarat ar-
vosanaksi annetaan B tai C.

e Jos toimija on tilannut tuotteeseensa lisdaineseoksen annos-
teluohjeineen ja kdyttaa tuotetta ohjeen mukaan, mutta lisa-
ainemaarat ylittyvat, voidaan antaa B, jos muuta moitittavaa
ei ole (esim. omavalvonnassa). Talléin voidaan ajatella, etta
toimija on kayttanyt ulkopuolista asiantuntijaa, joka on teh-
nyt virheen.

e Jos toimija on itse tehnyt reseptit seka laskenut lisdaineiden
maarat ja enimmaismaarat ylittyvat annetaan C ja rivi tarkas-
tetaan uudelleen kunnan oman valvontasuunnitelman mu-
kaisesti.
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