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Jannitysta
ilmassa

M Kulunut alkuvuosi on eletty jannitykses-
sd. Varmasti lahes joka ikinen kansalainen
on miettinyt, tuleeko lintuinfluenssa Suo-
meen ja jos tulee, kuinka suuri hdssakka
siitd syntyy. Pienemmadssa piirissd eli ld-
hinnd turvallisuusammattilaisten kesken
on jannitetty Euroopan elintarviketurvalli-
suusviranomaisen EFSAn ja juuri kdynnis-
tyneen uuden Elintarviketurvallisuusviras-
ton Eviran johtajan valintaa.

Jalkimmaisiin on saatu hyvat paatokset,
ja voimme rentoutua. Kumpikin virasto tu-
lee olemaan hyvissd kdsissd ja asiat tur-
vallisesti hoidossa.

Mutta lintuinfluenssa pitda edelleenkin
jannityksessd. Useissa Euroopan maissa
sitd on jo loytynyt, tosin ei kuitenkaan ih-
misistd. Suomi on vield toistaiseksi sdds-
tynyt kokonaan, tai sitten ei, kun tama ka-
silld oleva lehti ilmestyy. Mutta lintuin-
fluenssankin osalta saamme olla rauhalli-
sin mielin. Suomessa viranomaiset, teolli-
suus ja kauppa ovat todella kiitettavasti
varautuneet pahimpaankin. Myos kansa-
laiset on huomioitu. Kuluttajan infopuheli-
meen voi soittaa, jos asia huolettaa.

Muitakin jannityksen aiheita on ollut ja
edelleen on, varsinkin pk-yrittdjien kes-
kuudessa. Miten selvitddn uuden elintar-
vikelain vaatimuksista, menevatko kaikki
rahat valvontamaksuihin, miten laborato-
riot menestyvat jatkossa...?

Lehti on tdynna ajankohtaista asiaa hy-
gieniasta, laboratoriotekniikoista ja analy-
tiikasta. Kaikki ovat tarpeellisia tuon lin-
tuinfluenssankin hallinnassa, saatikka sit-
ten ihan jokapdivdisessd toiminnassa, ldpi
koko elintarvikeketjun. Koko ajan tapah-
tuu kehitystd hygienian hallinnassa ja val-
vonnassa, analysoimisessa ja mittaami-
sessa. Myos ymmarrys lisdantyy.

Toisaalta ihan perusasioitakaan emme
ole unohtaneet. Asiantuntijamme ovat kir-
joittaneet elintarvikkeiden turvallisuuden
kannalta tuiki tarkedstd veden aktiivisuu-
desta ja mittaepdvarmuudesta. Suositte-
len luettavaksi!

Asioilla on monta puolta. Olemme ilok-
semme saaneet Kansanterveyslaitoksen
tutkimusprofessorin Juha Pekkasen artik-
kelin hygieniahypoteesista ja maatalou-
den suojaavasta vaikutuksesta suhteessa
atopioihin. Asiat eivdt ole niin yksioikoisia
kuin nopeasti ajateltuna ndyttdisivat ole-
van.

Kuva Tauno Rantala

Paakirjoitus

Lintuinfluenssan yhteydessd on tuotu
paljon esiin sitd, ettd kun ihmiset ja siipi-
karja eldvdt samassa pihapiirissd, ”lens-
su” voi siirtyd ja on siirtynytkin ihmiseen.
Toisaalta Pekkasen artikkelista kay ilmi,
ettd maatalousymparistossa lapsi nayttdi-
si saavan suojan monia allergiasairauksia
vastaan.

Tutkijan historian omaavana ei voi muu-
ta todeta kuin, ettd paljon on vield selvi-
tettdvad, mika on hyvaksi ja mita on val-
tettdvd. Mutta ndyttdisi siltd, ettei liika hy-
gieniakaan ole hyvaksi.

Mistdpa sitd tietdd, vaikka tulevaisuu-
den terveysvaikutteisessa ruoassa olisi
suolistomatoja ym. pieneliditd. Viittaan
tdssd yhteydessa Helsingin Sanomissa
huhtikuussa olleeseen toimittaja Jani
Kaaron artikkeliin Matokuuri sai uuden
merkityksen.

Eikda tdamakdan idea ole kovin kaukaa
haettu. Ovathan jo suomalaiset, terveys-
vaikutteiset, pelastajabakteeria sisaltavat
elintarvikkeet maailmallakin niittaneet
mainetta!

Kesdloma on useimmilla meistd edessa.
Nautitaan lomasta, kesdstd ja kesan tuot-
teista, satoi tai paistoi. Ja pysykoon lens-
sut meistd kaukana!

Raija Ahvenainen-Rantala
Paatoimittaja
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Kanta-Hameen laboratoriot ovat
sopineet seudullisesta yhteis-
tyosta. Yhteistyoverkostossa on
mukana muun muassa Maa- ja
elintarviketalouden tutkimus-
keskus MTT.

Lintuinfluenssa alkoi todenna-
koisesti levitd jo alkuvuonna
2003 luultavasti Eteld-Kiinas-
sa. Sielld kelpaavat syotavaksi
madotkin. Mutta mikd maail-
maa uhkaa seuraavaksi ja mis-
td suunnasta?

Konsultti, DI Marja Laukkanen
jarjestda hygieniapassikoulu-
tusta ja -testejd suomeksi ja
englanniksi sekd tulkin avus-
tuksella monella muullakin
kielelld, esimerkiksi kiinaksi,
thaiksi ja arabiaksi.
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Onko kilpailukykysi kunnossa?

Voivatko tuotteesi tai palvelusi aiheuttaa elintarviketurvallisuusriskeja?
Osaatko tunnistaa ja ennaltaehkaista vaaroja kattavasti?

Elintarviketurvallisuus ISO 22000 -standardi uudistuu.
Miten se koskee organisaatiotasi?

Toimivatko mittauslaitteesi luotettavasti?
Punnitsetko pakkauksiin oikean maaran elintarvikkeita?
Antaako e-merkinta lisaa luottamusta tuotteisiisi?

Laatu. Luotettavuus. Elintarvikkeiden turvallisuus.

Kaikki samalla lautasella:
www.inspecta.fi
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Maalaisjarkea EU-lakien soveltamiseen

M Suomesta on tullut ympdarivuo-
tinen matkailumaa ja maakunta-
herkuista omintakeinen vastine
ranskalaiselle ja italialaiselle lo-
makeittidlle. Perinneruokamme
ovat pohjoista eksotiikkaa par-
haimmillaan.

EU-tuki on edistanyt maaseu-
dun pienten elintarvikeyritysten
syntyd ja kasvua. Tahén liittyva
kehittaminen, kouluttaminen ja
asiantuntijana toimiminen on tydl-
listdnyt minua viimeiset 15 vuotta,
ensin Eteld-Pohjanmaan maaseu-
tukeskuksen palveluksessa ja sit-
ten itsendisena yrittdjana.

EU:n sdatamid elintarvikedirek-
tiiveja harmonisoidaan niin no-
peassa tahdissa, ettei tiedd, onko
jokin laki voimassa, muuttunut tai
siirtymdaikainen. Elintarviketur-
vallisuusviraston nettisivuillaan
tarjoama lakitietous on kullanar-
voinen asia. Toivottavasti moni
elintarvikeyrittdja kdy sielld paivit-
tamassa tietonsa.

Riskinarvioinnin tulee
perustua tosiasioihin

Uusi elintarvikelaki tuottaa ahdis-
tusta pienille kalan- ja lihanjalos-
tajille. Vahintaankin soo-vuoti-
seen perinteeseemme kuuluu
osata teurastaa, paloitella, suola-
ta, savustaa, kypsentdd ja kuivata
maatiloilla ja kalasavustamoissa.

Ajatelkaa vaikkapa hirvenlihan
kasittelynkehitystatassdaikapers-
pektiivissd. Nykyisin hirved ei ava-
ta ja paloitella taivasalla, vaan sitd
varten on metsdstysseuralla ole-
massa asianmukaiset tilat, joissa
liha voidaan myds tarkastaa ravin-
tolakdyttod varten.

Tai mikd on todenndkdisyys sil-
le, ettd isdltd pojalle jo monessa
sukupolvessa siirtynyt kalankasit-
telylaitos aiheuttaa ruokamyrky-
tysriskin? Entd ndkyykd pienjuus-
toloiden mddrdn lisdantyminen
ruokamyrkytyspiikkind tilastoissa?

Euroopan ruokaskandaalit ai-
heuttaneet isot elintarvikeyrityk-
set ovat unohtaneet kdytannon to-
siasiat. Tastd johtuva lainsdadan-
non kiristdminen darimmilleen ei
valttamatta paranna tilannetta.

Pk-yritysten riskinarvioinnin pi-
taa olla yritys-, yrittdja- ja tuote-
kohtaista. Tarvitsemme tilastotie-
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toja riskinarvioinnin perusteluiksi
ja riskiasiantuntijoita, jotka ovat
erikoistuneet pk-sektorin riskiluo-
kitukseen. Riskikertoimissa on
huomioitava markkina-alueen laa-
juus, ilmasto, kuljetusmatkan pi-
tuudet, kuluttajamaarat ja kuinka
tuoreena elintarvike nautitaan.

EU-maardyksista voi anoa
poikkeuslupia

EU-hankkeissa mukana olevat
suomalaiset pk-yrittdjat kayvat
opintoretkilld mm. Saksan, Rans-
kan ja Italian maaseutuyrityksis-
sd. Retkilld ihmetysta herattaakin
se, ettd EU-lait sddtaneet ja hy-
vaksyneet maat anovat poikkeus-
lupia Brysselistd esimerkiksi juus-
toloiden rakenteiden ja hygienia-
vaatimusten osalta perinteisten
valmistustilojen ja -menetelmien
sallimiseksi. Anomukset tehdddn
yhteistydssa paikallishallinnon,
yrittdjien ja valvontaviranomais-
ten kanssa. Poikkeuslupien ldpi-
menoa EU:ssa seurataan ja loba-
taan huolellisesti.

Ranskalaiset saivat dskettdin
EU:lta erivapauden kypsyttda sini-
homejuustoa maanalaisessa luo-
lassa. Olen ndhnyt Keski-Ranskas-
sa ja Provencessd maapohjaisia,
puuhyllyilld varustettuja kypsytta-
moitd, joissa juustot lepddvat ol-
kien padlla. Perusteluna kayte-
tddan muun muassa sitd, ettd juus-
toa on satoja vuosia valmistettu
ndissd olosuhteissa, eikd se ole
ollut terveysriski.

Suomessa tieto poikkeuslupa-
menettelyistd ei saavuta yrittadjiksi
aikovia. Kaytantona on, ettd val-
vontaviranomaiset kertovat ensi
tapaamisessa vaatimukset tiukim-
man mahdollisen kaavan mukaan.
Olen ollut todistamassa tapausta,
jossa valvontaviranomainen vas-
tasi lihanjalostuslaitoksen perus-
tamista aikovalle yrittdjdlle: ”En
halua alueelleni ndin riskialtista
yritystd, eikd minulla ole sen val-
vomiseen riittdvdd osaamista-
kaan”.

Kehotin yrittdjda ottamaan yh-
teyttd kunnan elinkeinoasiamie-
heen, joka sitten patisteli viemadan
lupa-asiaa eteenpdin ja pyyta-
maan apua lddninelintarvikevalvo-
jalta. Oletan, ettd edelld mainittu

suhtautuminen uuteen yritykseen
johtui elintarvikevalvonnan henki-
|6resurssien riittamattomyydesta.

Hyvat valmistuskaytannot ja
omavalvonnan tehostaminen
Uuden yrityksen kdynnistaminen,
uuden tuotteen valmistuksen
aloittaminen tai tuotannossa ta-
pahtuvat muutokset aiheuttavat
ennakoimattomia ongelmia, kun-
nes loydetdan hyvat valmistus-
kdytannot. Leipajuuston valmis-
tuksessa alkutaipale oli rankka,
mutta nyt tuote sdilyy parhaimmil-
laan kymmenen pdivdd. Suoma-
laisia pk-yrityksid varten tulisi teh-
déa hyvdt tuotantotavat -ohjekirjat
erikseen kalan, lihan, maidon ja
kasvisten jalostusta varten.
Omavalvonnan kirjallinen ajan
tasalla pitdminen on ongelma mo-
nessa pk-yrityksessd, mutta hel-
pottuu, kun tietokonesukupolvi
saa ohjat kdsiinsa. Pk-yritykset
tarvitsisivat joko check-listan,
vuosittain jdrjestettavan pdivitys-
muistutuksen tai jopa seminaarin,
jossa valvontaviranomainen vas-
taisi omavalvontaan liittyviin ky-
symyksiin. Tiedonkulku vahentai-
si pelkoja ja ennakkoluuloja mo-
lemmin puolin.
Pakkausmerkintdsaantojen jat-
kuva muuttuminen on ongelmal-
lista pienille yrityksille, joiden on
kustannussyista tilattava kerralla
useamman vuoden tarve tarroja
tai pakkauksia. Siirtymaaika ei riit-
tanyt monille pienille leipomoille,
joiden aineosaluettelot paisuivat
pitkiksi ja olivat vaikeita tehda.

Valvonnan kustannukset ja
yrittdjan etu
Pienessd elintarvikeyrityksessa
kaikki muut valmistuskustannuk-
set tuotettua kiloa kohden ovat
korkeammat kuin suuressa paitsi
yrittdjdn oma tyo tai oma raaka-
aine. Valvontamaksut eivat tehne
poikkeusta tdstd saannostd. Uu-
den elintarvikelain mukaan val-
vontaviranomainen mdarad, kuin-
ka monta ndytettd on otettava.
Huolellisesti tehdyn riskianalyysin
tulisi olla ndytteenoton perustana.
On hyvd, ettd tulevaisuudessa
yrittdja saa myos hyvien tuottei-
den analyysitulokset tiedoksi ja
syntyy konkreettinen mielikuva
sallituista mikrobiméarista ja nii-
den raja-arvoista. Elintarvikelabo-
ratorio voisi myos liittdd tulokseen
yrittdjda neuvovan osion varsinkin
silloin, kun mikrobien mdéard on
koholla. Ndin yrittdja saisi enem-
man katetta maksulleen.

Anneli Koskenkorva, ETM
Tmi RUOKA & LAATU



BIO-RAD ja R-Biopharm - tehokkaita ratkaisuja
elintarvike- ja ymparistoanalytiikkaan

Real-time PCR -menetelma patogeenibakteerien
nopeaan tunnistamiseen

PCR (polymeraasi ketjureaktio) on aarimmaisen tehokas ja spesifinen keino
patogeenisten bakteerien seulomiseen elintarvike-, ymparisto- ja vesindytteista.
Bio-Radin iQ-Check™ real-time PCR -testit (96 testia/kitti).

® iQ-Check™ Salmonella spp. tulos noin 24 tunnissa
® iQ-Check™ Listeria monocytogenes tulos noin 27 tunnissa
¢ iQ-Check™ Legionella spp ja Legionella pnemophila  tulos noin 3 tunnissa

Bio-Radin selektiiviset kromogeenialustat, helppoon ja nopeaan tunnistamiseen

RAPID Salmonella Agar Salmonellan (spp) tunnistamiseen 48 tunnissa.

RAPIDL.mono Agar Listeria monocytogenesin tunnistamiseen 48 tunnissa.
A.L. Agar Listeria monocytogenesin tunnistamiseen 48 tunnissa.
RAPID E.coli2 Agar E.colin ja koliformien suoraan tunnistamiseen 24 tunnissa (37 ja 44 °C).

R-Biopharm testikitit

Vitamiinit

Uudet VitaFast® mikrobiologiset testikitit, joilla maaritat elintarvike-, rehu- ja ladketuotteiden vitamiinipitoisuudet.
Foolihappo, pantoteenihappo ja vitamiinit 12, 7,3, 1, 2 ja 6.

Mykotoksiinit (hometoksiinit)
Kaikki yleisimmat hometoksiinit voidaan maarittaa tarkoilla RIDASCREEN® ELISA -testikiteilld tai helppokayttoisilla
RIDA®QUICK immunokromatografisilla liuska- tai korttitesteilla.

Ruoka-allergeenit
ELISA, PCR-ELISA tai real-time PCR -testikiteilla maaritat mm. gliadiinin, maapahkinan, munan, soijan, mantelin, sellerin,
sinapin, kalan, seesamin, sulfiitin ja histamiinin seka helppokayttoiselld RIDA®QUICK-liuskatestilld gliadiinin/gluteenin.

Muita R-Biopharmin testikitteja: GMO, hormonit, anaboliset, antibiootit, riskimateriaali,

elainlajitunnistus, merilevatoksiinit ja olutbakteerikontaminantit.

Kysy lisaa testeista ja menetelmista: Tuotepaallikkd Sami Langstrom, puh. 010 429 2220, sami.langstrom@oriola.com

ORIOLA OY, PL 8, 02101 ESPOO, PUHELIN 010 42 999, FAKSI 010 429 2080, www.oriola.fi, www.oriolanet.com
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M Elintarvikevalvonta muuttui
maksulliseksi maaliskuun alusta.
Omaiset viran puolesta arvioivat
valvonnan tarpeen ja asettavat hy-
gienian valvonnalle, vaikka tekisi
mieli sanoa palvonnalle, hinnan.
Ennen muinoin Kreikan vesilld
kaikui seireenien laulu, nyt Pohjo-
lan periltd kantautuu elintarvike-
yritysten kiroilu. Ensin piti ruveta
valvomaan itse, kun tuli omaval-
vonta. Sitten tuli senkin valvonta
ja nyt on sekin maksulliseksi maa-
ratty, oikein laillisesti. Seuraavak-
si muuttuukin sitten kauppojen ja

Maksullista

huoltoasemien itsepalvelu mak-
sulliseksi. Sille on suunniteltu
omaa erityismaksuluokkaa.
Elintarvikevalvonnan maksullis-
tamislaki on siis saddetty ja voi-
maan saatettu! Aina ei kuitenkaan
oikea kdsi tiedd, mitd vasen tekee.
Soveltavia ohjeita sisdltavien ase-
tusten ihanassa odotuksen epd-
tietoisuudessa tdallda korpien kat-
koissd ihmetellddnkin, ettd mita-
kos tamad sitten kaikki tulevaisuu-
dessa tarkoittaakaan!
Opiskeluaikojen illanistujaisten
ja opintomatkojen vakiolauluihin
kuului ”sivelin, sivelin lasin pin-
taa”. Uudempi kansanperinne
tuntee sen nyt muodossa: ”sive-
lin, sivelin maljan pintaa, maljan
pintaa, tuulantei, kyselin, kyselin
hygienian hintaa, hygienian hin-
taa, tuulantei”. Lopputuloksen
suhteen ei ole paljon valinnanva-
raa, kallista se oli ja niinpa ostet-

hygieniaa

tiin ennen kolpakko. Nykyisinkin
karsii lompakko, mutta pakko on-
kin ostaa hygieniavalvontaa.

Toki hygienian valvonta maksoi
ennenkin, veroina se maksettiin.
Yritysten maksamien verojen maa-
rd ei ole vahentynyt, ainakaan hy-
gienian maksulliseksi muuttumi-
sen myotd, joka nyt siis tapahtui
verokarhun talviunilta herddmisen
aikoina. Yrityksethdan maksavat
muiden verojen muassa padoma-
veroa ja arvonlisaveroa.

Maksulliseksi sdatdvan lain pe-
rustelut ei ilmene tdysin asepti-
sesti, mutta pddssa laki ilmeisesti-
kin on sdddetty, ei ryhmdtyona
pdissd. Varmasti sisdllostd ei
myo6skdan pysty pdattelemadn,
kummassa pddssd. Siis EU:n vai
Suomen. Maksullisen valvonnan
arvoa lisddvaa vaikutusta pahkail-
ld@n nyt kunnissa ja kaupunkien
turuilla. Voi tapahtua myds aihee-

tonta arvonnousua, mitad verokar-
hu erityisesti rakastaa.

Lihan- ja kalanjalostuksessa
tunnettiin aiemmin pienimuotoi-
nen ja muu toiminta, mika kaikki
on nyt suurenevamuotoisen EU:n
myé6td yha suuremmaksi muuttu-
nut. Jalostuksen pienid muotoja ei
endd tunneta. Koska nykyaan kai-
ken tdytyy olla johdonmukaista ja
jarkevda, myds hygienian valvoji-
en tdytyy tatd direktiivia noudat-
taa. Pienimuotoiset valvojat eivat
siten endd ole edes muodollisesti
patevid hygieniaa palvomaan.

Hygienian hinnaksi on Helsin-
gissd kaavailtu 40 €/h ja silld saa
vakiokasittelyn. Naytteenotto, tut-
kimukset ja muut erikoisuudet
laskutettaneen erikseen.

Heikki Manner
Puheenjohtaja

Elintarviketieteiden Seura
Prosessitekninen jaosto

Elintarvikevalvontamaksut ja -kdytannot
vaihtelevat kunnittain

M Elintarvikevalvontamaksut ja
-kaytannot ovat kirjavia ja toimi-
alojen vdliset erot suuria. Esimer-
kiksi teurastus ja lihanjalostus
karsivat korkeista maksuista niin
paljon, ettd yrittdjat kokevat pie-
nimuotoisen yrittdmisen ldhes
mahdottomaksi.

Tama selvidd Ruoka-Suomi
-teemaryhman Efeko Oy:lla teettd-
mdstd elintarvikevalvonnan tar-
kastusmaksujen ja -kadytdntojen
kehittamisselvityksestd. Kysely
kohdistettiin syyskuussa 2005
pddosin alle 20 henkilda tydllista-
viin elintarvikeyrityksiin seka val-
vontaviranomaisiin.

Yrittdjat haluavat tarkastuksiin
ja maksuihin valtakunnalliset
standardit, jotka suovat kaikille
yhtdldiset mahdollisuudet yritta-
miseen. Yrittdjat toivovat myds,
ettd valvontaviranomaiset ym-
martdisivat paremmin liiketoimin-
taa.

Kuntien talouden kannalta mak-
suilla ei ole isoa taloudellista mer-
kitystd, mutta tarkastukset sydvat
paljon henkilovoimavaroja. Tar-
kastavat viranomaiset valittavat
resurssien puutetta omassa tyos-
sdan. Suurella osalla heistd on
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kaytettavissadn vain tyydyttavasti
tai heikosti resursseja.

40 euron tuntitaksa

kattaisi kulut

Jokainen kunta tai kuntayhtyma
hoitaa elintarvikevalvontaa omal-
la tavallaan ja omilla maksukay-
tannailladn. Keskimddrdinen tun-
titaksa vaihteli 20 eurosta 40 eu-
roon ja oli enimmillddn 68 euroa.
Yleisimmin tarkastuksia tehtiin
selvitykseen vastanneisiin yrityk-
siin 2—3 vuodessa.

Lahes kaikilla valvontaviran-
omaisilla on jonkinlaiset perus-
teet ilmoitusten kdsittelymaksuis-
ta, mutta kaikki kunnat eivat las-
kuta edes ilmoitusmaksuja. Tyy-
pillinen kertaluonteinen maksu on
20-1000 euroa laitoksesta ja sen
toiminnan laajuudesta riippuen.

Yli 40 % kunnista laskuttaa tar-
kastuksista, ja lahes kaikki tar-
kastukset perustuvat ajankayt-
toon. Lisdksi maksuja peritdadn
erikseen hyvin erilaisin perustein
ilmoitusten kasittelystd, nayt-
teenotosta, omavalvontajdrjestel-
mien hyvdksymisestd, toimisto-
toistd, vientitodistuksista, koulu-
tuksesta, neuvonnasta ja muista

tarkastuksista. Pddosin namakin
maksut ovat aikaperusteisia, jos
niitd peritadn. Yli puolet kunnista
ei peri tarkastusmaksuja, vain il-
moitusmaksuja.

Jos yksi tarkastaja tekee lasku-
tettavaa tyota 100 tuntia kuukau-
dessa, kustannukset katetaan 40
eurolla/tunti. Vuotuiset maksutuo-
tot kunnallisesta elintarvikevalvon-
nasta ovat arviolta noin 1,34 mil-
joonaa euroa. Jos kaikki kunnat al-
kavat perid valvontamaksua, sum-
ma nousisi 3,5 miljoonaan euroon.

Yrityksistd nelja kymmenesta
kokee jo nykyiset maksut rasittee-
na liiketoimintansa kannalta. Jos
yrittdjd joutuu maksamaan mo-
nenlaisia valvontamaksuja (ensi-
saapumis-, luomu-, alkoholi- ja
elintarvikevalvonta), niistd saat-
taa kertyd yhteensd paljon mak-
settavaa ja tarkastuskaynteja.

Maksutason madrittamisessa
keskeinen rooli on suosituksia an-
tavalla Kuntaliitolla.

Palvelun laatu vaihtelee
toimialoittain

Kyselyyn vastanneista yrityksistd
noin puolet kdyttaa muitakin kuin
lakisaateisia palveluja. Noin 95 %

muita palveluja kayttdvistd saa
neuvoja ja ohjeita toimintaansa
koskevissa kysymyksissa: 75 %
saa neuvoja tarvittaessa, mutta
noin 5 % ei saa viranomaisilta
minkddnlaisia neuvoja.
Kokonaisarvio palvelun laa-
dusta oli hyvd, mutta vaihteli toi-
mialojen mukaan selvasti. Kaik-
kein heikoimmaksi laadun arvi-
oivat juomien valmistajat.
Kyselyyn vastanneiden kun-
tien ja kuntayhtymien alueella
on yhteensd noin 1 400 elintarvi-
keyritystd, joissa tehddan noin
6000 tarkastusta vuosittain. Yh-
teensd tarkastuksia tehddan
ndissa kunnissa noin 35 0oo.

Lisatietoja:

e Kehittamisselvitys
elintarvikevalvonnan

ja -tarkastusten kaytannoista
|6ytyy PDF-muodossa osoitteesta
www.maaseutupolitiikka.fi >
Ruoka-Suomi > ajankohtaista

elisatietoja: konsultti Mikko
Lindh, Efeko Oy, mikko.lindh@
efeko.fi

eHelsingin kaupungin
elintarvikelain mukaiset taksat
|6ytyvat osoitteesta www.hel.fi/
ymk > palvelut > maksut
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EFSA selviytymadssa kriisien keskella

Euroopan elintarviketurval-
lisuusviranomaisen EFSAnN
neljés toimintavuosi on ol-
lut tdynna odottamattomia
tapahtumia, ja ne saatta-
vat jatkua.

M Kesélld 2005 ensimmadinen paa-
johtaja ilmoitti ylldttaen erostaan
ja siirtyi marraskuussa uuteen
tyohonsa Ison-Britannian terveys-
hallintoon. Uuden pddjohtajan
haku eteni aikataulussa, kunnes
johtokunnan helmikuussa tehta-
vdan valitseman ranskalaisen Cat-
herine Geslain-Lanéellen nimi-
tysprosessi pysahtyi EU-parla-
menttiin. Taustalla lienevat enem-
man parlamentin omat sisdiset
kddenvaannot ja profiilin nosto
kuin asiaesteet.

Parlamentin hyvaksynta vih-
doin saatiin, mutta aika erikoisella
vaatimuksella: pdajohtajan tulee
vield loppuvuodesta mennd uu-
destaan parlamentin ymparisto-
valiokunnan kuultavaksi.

Sen han toki nimitettyna tekee
vield useinkin, koska ympdristo-,
elintarvike- ja terveysvaliokunta
kasittelee parlamentissa usein
juuri sitd lainsaadantod, jonka voi-
maansaattamiseksi raja-arvo-
tasolla EFSA antaa tieteellisid ar-
viointeja. Mddrdrahoistaan EFSA
taas neuvottelee sekd komission

Kuva Kai Lindgvist

Pirkko Raunemaa
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ettd parlamentin budjettivaliokun-
nan kanssa.

Saiko padjohtajaehdokas
eri kohtelun?
Muut EFSAn ongelmat ovat ehka
todellisempia kuin pddjohtajaeh-
dokkaan pompotus parlamentis-
sa. Catherine Geslain-Lanéelle on
nimittdin harvinaisen tarkka seka
suullisessa ettd kirjallisessa ilmai-
sussaan. Raporttien mukaan par-
lamentti takertui suullisen ilmai-
sun yleisluontoisuuteen, mutta ei
kyseenalaistanut sindnsd hanen
mielipiteitddn EFSAn riippumatto-
muudesta ja kehittamisesta.
Tuleekin mieleen, kohdellaanko
naiskandidaattia ankarammin
kuin miestd olisi kohdeltu. Vield
pahempi kysymys on, kohtelevat-
ko naiset naiskandidaattia anka-
rammin kuin kohtelisivat miesta
samassa tilanteessa. Ehkdpa eu-
roparlamentaarikot voisivat valot-
taa tilannetta osaltaan. Tietddkse-
ni suomalaiset euroedustajat ei-
vat olleet tdssd jahdissa aktiivi-
sesti mukana.

EU:n kehysbudjetti sy
toimintaedellytyksia

EFSAn johtajakriisi ei ole ainoa,
jossa virasto rdpikoi. EU:n tuleva
kehysbudjetti vie rahat muiltakin
kuluttajaa lahelld olevilta toimin-
noilta EU:ssa aivan kuten tukia

EFSAnN toimi-
talo sijaitsee
Parman kau-
pungin kes-

kustassa.

maataloudelta. Kuluttaja-asioiden
rahat vain ovat niin pienid, etta
leikkaukset eivat aiheuta lehtiot-
sikoita, eivatkad kuluttajat osoita
mieltdan.

Vield kasvuvaiheessa olevan
EFSAn kannalta budjettilinjaus on
vaarallinen: EU:n lainsdaddantoa li-
satdan ja tdydennetddn vauhdilla,
ja léhes kaikki uudet lait edellytta-
vdt tieteellisesti perusteltuja raja-
arvoja. EFSA ei pysty tuottamaan
niitd ilman tarpeellista henkild-
kuntaa ja toimintaresursseja seka
sindnsd edullista tieteellistd asi-
antuntemusta pddasiassa omista
jasenmaista.

EFSAn lakisddteiset tehtdvat
uhkaavat jaada pian jo tayttamat-
td tai myohdstyd aikatauluista il-
man, ettd virasto itse voi asialle
paljonkaan. Uskomaton tilanne.
Mieleen hiipii epdilys, onko jdrjes-
telmdssa jarkea.

Perustetaan virasto, vaikeute-
taan sen alkua sijoituksesta kiis-
telemalld, jaddytetdan budjetti
puoleksi vuodeksi siitd syystd,
eikd anneta perustaa tarvittavia
varttuneiden tieteenharjoittajien
virkoja tunnesyista. Lopuksi jda-
dytetdan koko budjetti noin vuo-
den 2005 tasolle, vaikka tydtilan-
ne vaatisi vield parin vuoden hal-
littua kasvua nyt, kun virastolla on
vihdoin kotipaikka, jossa se innol-
la kehittad toimintaansa.

Ducalen linna ei sovi
eika sita voi muuttaa
tyotiloiksi.

Milloin EFSA saa oman
toimitalon Parmaan?
Seuraava suuri kiista jo haamot-
téda EFSAn vakituisesta toimitilas-
ta Parmassa. Italian valtion viras-
ton kayttoon luovuttama Ducalen
linna ei sovi eikd sitd voi muuntaa
tyotiloiksi, eikd Parmasta loydy
sopivaa vuokratilaa noin 300 hen-
gelle kokoushuoneineen.

On olemassa parlamentinkin jo
alustavasti siunaama suunnitelma
oman toimitalon rakentamiseksi
Parman kaupungin keskustastaan
osoittamalle tontille, mutta mista
l6ytyvat rahat, jos nyt jo kiistel-
[d@n muutamasta miljoonasta eu-
rosta?

Onneksi parlamentin budjetti-
valiokunta on asettunut puolta-
maan EFSAlle pientd korotusta
neuvoston budjettiesitykseen, jo-
ten jotain vihreda valoa toiminnan
kehittamiselle vuodesta 2007 lah-
tienkin on luvassa. Toivottavasti
toimitilaongelmakin saa ymmar-
rystd. Virasto toimii jo nyt useassa
paikassa, ja Parman kaupunki tar-
vitsee nykyisen toimitilan takaisin
kayttoonsa.

Henkilosto on patevaa ja
innostunutta

Hyvdt uutiset koostuvat viraston
tyostd ja saavutuksista. Henkilos-
to on patevad ja innostunutta. Ris-
kinarviointeja tuotettiin vuonna



2005 enndtykselliset 163 eli yh-
teensd 352 siitd lahtien, kun tiede-
komitea ja -lautakunnat aloittivat
kesélld 2003. Koko tdhdn tyohon
osallistui ldhes 5 ooo tiedemiestd
ja -naista eri jasenmaista, ja koko-
usten maara lahenteli 500:aa.
Tehokas sdhkdinen viestintd
varmisti, ettd riskinarvioinnit ja
kannanotot saivat myds laajem-
paa julkisuutta, ja ohjasivat elin-
tarvikkeiden ja rehujen riskinhal-
lintaa jasenmaissa ja yrityksissa.
Ikdvd vain todeta, ettd suomalai-
sia EFSAn henkilokunnasta oli
vain 1, 3 % eli vahiten jasenmais-
ta. Suomen hallinnon pitdisi tukea
EFSAan t6ihin siirtymistd, kuten
muutkin jasenmaat tekevat.

Geenimuuntelun arvioinnit
perustuvat tieteeseen

Suurin tydruuhka on talld hetkella
lisdainepaneelilla. Suurinta huo-
miota ja keskustelua herattavat
kuitenkin geenimuuntelun turval-
lisuutta arvioivan paneelin kan-
nanotot, vaikka ne ovat tieteelli-
sesti perusteltuja. Kyseessa on
uskonomainen suhtautuminen

gm-menetelmiin, eivat ilmeisesti
jarkisyyt.

Myds politiikka on taustalla. Ja-
senmaat jattavat kayttamatta tie-
teellisten arviointien tuloksia ja
sanovat ei geenimuuntelulle. Ris-
kinhallinnassa se toki on luvallis-
ta, mutta silloin ei pida syyttda tie-
teellista arviointia, vaan kertoa
reilusti ihmisille todelliset kaupal-
liset, tuotannolliset ja poliittiset

syyt.

Ravitsemustiede
voimakkaammin esille
Ravitsemuspaneelin tyotaakan voi
ennustaa kasvavan huomattavasti
nykyisestdan, varsinkin jos EFSAn
toimiala laajenee ravitsemustie-
teelliseen arviointiin asetuksen
muutoksella. Myés muut tiedepa-
neelit ovat tdystyéllistettyjd mm.
lintuinfluenssan, zoonoosiseuran-
nan, torjunta-ainelainsaadannon
uudistuksen ja rehulainsdddéan-
non voimaantulon vuoksi.
Samalla virastossa tehostetaan
myds sidosryhmien kuulemista ja
solmitaan yhteistyosuhteet jasen-
maissa toimiviin tutkimuslaitok-

siin EFSAn perustamisasetuksen
mukaisesti. Tahan verkostoon tu-
levat mukaan luonnollisesti myds
suomalaiset alan tutkimuslaitok-
set. EFSA tukeutuu siten myds ja-
senmaiden tieteelliseen tutkimuk-
seen.

Kustannus-hyoty
-3jattelua tarvitaan
Tiedepaneelien ja -komitean ja-
senet aloittavat kesdkuussa uu-
den kolmivuotiskautensa. Johto-
kunta uudistuu osittain heind-
kuusta lahtien, ja uusi padjohtaja
aloittanee kesdn aikana.
Budjetista ja EFSAn kehittamis-
mahdollisuuksista taistellaan var-
masti vield monta kertaa. Poliitti-
set tuulet puhaltavat tulevaisuu-
dessa ehkd vield pahemmin kuin
nyt. Varmaa kuitenkin on, ettd vi-
raston tyota tarvitaan, ja se on
saamassa yha vankemman ase-
man korkeatasoisena tieteellise-
na laitoksena elintarvike- ja re-
hualalla myds kansainvalisesti.
Kuka laskisi EFSAn tydstd syn-
tyvadt hyodyt, jotka lopulta koitu-
vat ihmisten terveyden hyvaksi ja

hyodyttavat jasenmaiden taloutta
ja ulkomaankauppaa? Neuvoston-
kin pitdisi komission ja parlamen-
tin tavoin ymmadrtdd paremmin
erilaisten investointien hyotysuh-
teita, eikd rajoittaa EFSAn kasvua
oikeaan mittaansa, kun se kerran
on perustettu ja sen asiantunte-
muksella on niin paljon kysynt&a.

Pirkko Raunemaa MMM,
EFSAN johtokunnan jasen
pirkko.raunemaa@pp.inet.fi
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Kanta-Hameessa elintarvikelaboratorioilla
seudullinen yhteistyosopimus

Forssan seudun terveyden-
huollon kuntayhtyma osal-
listui ymparistoterveyden-
huollon alueellisen yhteis-
toiminnan kehittamisko-
keiluhankkeeseen (YTAKE),
joka aloitettiin tammikuus-
sa 2004. Varsinainen han-
ke paattyi vuoden 2006
tammikuussa, mutta tyd
jatkuu laboratorioiden seu-
dullisena yhteistyona.

M Yhtend tarkedna syyna YTAKE -
hankkeen kdynnistamiselle nah-
tiin tarve kartoittaa alueella sijait-
sevien monien hyvinkin erilaisten
laboratorioiden toimintoja ja sel-
vittad niiden yhteistydmahdolli-
suuksia. Alueella on esimerkiksi
suuren teurastamon yhteydessd
toimiva laboratorio, MTT:n moni-
puolinen tutkimustydn yhteydes-
sd toimiva laboratorio, Forssan
seudun terveydenhuollon kun-
tayhtyman pieni elintarvikelabo-
ratorio seka yritysten yhteydessa
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toimivia laboratorioita esimerkiksi
Suomen Sokerilla.
Aluekeskusohjelman tuella pal-
kattiin projektityohon Kari Vento-
la BN Consulting Oy:std, joka kar-
toitti laajemminkin laboratorioi-
den tilannetta ja toimintoja koko
maassa. Ventolan tekemien selvi-
tysten tuloksista valmistui kaksi
yhteenvetoa: Forssan seudun la-
boratorioselvitys vaihe | tammi-
kuussa 2005 sekd lokakuussa
2005 vaihe Il. Koko selvitystyota
hidasti ja vaikeutti olennaisesti
puutteellinen tieto kilpailulain-
sadadanndn vaikutuksista labora-
toriotoiminnalle yleisesti.

Seudullinen yhteistyéverkosto
aloittamassa

Yhtend YTAKE -hankkeen tarkedna
tuloksena on elintarvikelaborato-
rioiden seudullisen verkostoyh-
teistyon aloittaminen. Syksylld
2005 laadittiin puitesopimus la-
boratorioiden yhteistoiminnan ke-
hittdmiseksi. Maa- ja elintarvike-
talouden tutkimuskeskus (MTT),
Hameenlinnan seudun kansanter-
veystyon kuntayhtymd (Tavas-

Kuva Yrj6 Tuunanen/MTT:n arkisto

tLab) ja Forssan seudun tervey-
denhuollon kuntayhtyméd (FSTKY)
tekivdt omissa organisaatioissaan
pddtokset puitesopimuksen hy-
vaksymisestd. Tammikuussa 2006
organisaatioiden edustajat alle-
kirjoittivat tamdn sopimuksen.
Puitesopimuksen tavoitteena
on turvata sopimusosapuolten
asiakkaille, kuntalaisille, tutki-
musyksikaille, yrityksille ja viran-
omaisille korkealaatuiset ja kus-
tannustehokkaat ymparisto- ja
elintarvikealan laboratoriopalve-
lut sekad tehostaa sopimusosa-
puolten toimintaa. Sopimusosa-
puolten yhteistydn tuloksena syn-
tyy Kanta-Hdmeeseen itsendinen,
kilpailukykyinen ja alueellinen la-
boratorioverkko.

Seurantaryhma ohjaa ja
valvoo yhteistyota

Tdméan sopimuksen seurantaryh-
man vastuuhenkiloksi MTT on ni-
mennyt laboratoriopdallikkd Veli
Hietaniemen ja hanen varahenki-
l6kseen tutkija Heikki Aron. H&-
meenlinnan seudun kansanter-
veystyon kuntayhtyman edusta-
jaksi on nimetty TavastLabin joh-
taja Juha Lahti. FSTKY:n edustaja
on terveysvalvonnan johtaja Lee-
na Haimi ja hanen varahenkilonsa
perusterveydenhuollon johtava
|askéri Jarmo Ruohonen.

Seurantaryhmad ohjaa ja valvoo
puitesopimusta, siitd seuraavia
teknisida sopimuksia ja toiminnan
toteutumista ja kehittamista seka
raportoi niistd omistajayhteisail-
leen.

Seurantaryhmd on tehnyt tii-
viisti tyotd koko alkuvuoden kay-
tannon yhteistyon toteuttamisek-
si ja keskindisten teknisten sopi-
musten laatimiseksi osapuolten
vdlille. FSTKY:n elintarvikelabora-
torio ja TavastLab ovat jo tehneet
yhteistyotd kdytannossa viime
marraskuusta alkaen osapuolten
vdlille laaditulla erillisellda sopi-
muksella.

Seurantaryhmédn keskeinen ja
tdrked tehtava on kehittda labora-
torioverkoston toimintaa ja paran-

Tassa on tutkittavana
kauran ravintokuitu.

Kuva Jerry Hietaniemi

MTT on nimennyt seurantaryh-
man vastuuhenkiloksi labora-
toriopaallikké Veli Hietanie-
men.

taa alueella saatavaa tutkimus-
palvelua erilaisten tutkimustar-
peiden osalta. Ympdristonayttei-
den tutkiminen ja palvelun tarjoa-
minen télld alueella onkin keskei-
nen haaste laboratorioverkoston
toimintaa suunniteltaessa ja kehi-
tettdessd eteenpdin.

Yhteistyo laajenee tulevina
vuosina
Laboratorioverkostoa tullaan ke-
hittdméaan edelleen vuosien 2006~
2007 aikana. Yhteisty6ta toteute-
taan laajasti mm. osaamisen ke-
hittdmisessd, erikoistumisen ja
tyonjaon vahvistamisessa, toimin-
nan ja menetelmien laadun hallin-
nassa, kone- ja laiteinvestoinneis-
sa sekd kapasiteetin tasaamises-
sa ja markkinoinnissa.
Ympdristoterveydenhuollon
alalla toimivien laboratorioiden
verkoston kehittamiseksi on to-
teutettu myos valtakunnallinen la-
boratoriohanke. Sen tulokset yh-
dessd uuden elintarvikelainsaa-
dénnon vaatimusten kanssa ote-
taan huomioon seudullisen labo-
ratorioverkoston kehittamisessa.

Leena Haimi
terveysvalvonnan johtaja
Forssan seudun
terveydenhuollon ky
Seurantaryhman pj
vuonna 2006
leena.haimi@fstky.fi



Yli 700 asiantuntijan Evira
valvoo, tutkii, tarkastaa ja

arvioi riskeja

M Toukokuun alussa aloittaneessa
Elintarviketurvallisuusvirastossa
(Evira) tydskentelee yli 700 asian-
tuntijaa, joista noin 500 sijoittuu
saman katon alle Viikkiin Helsin-
kiin. Kdytannossa muutto uusiin
tiloihin tapahtuu kesalld 2006.

Eviran pddjohtajaksi nimitetty
eldinlaaketieteen tohtori Jaana
Husu-Kallio aloittaa uudessa teh-
tavdssa elokuussa, silld han tyos-
kentelee vield EU:n komission ter-
veys- ja kuluttajasuojaosaston vara-
vdd hoitaa osastonjohtaja Jorma
Hirn.

Evira valvoo ja tarkastaa elin-
tarvikkeiden sekd maa- ja metsa-
talouden tuotantopanosten laa-
tua ja turvallisuutta, eldinten ter-
veyttd ja hyvinvointia sekd kasvin-
terveytta. Myds toimialan riskin-
hallinta kuuluu viraston keskeisiin
tehtdviin. Tieteellinen tutkimus,
riskinarviointi, eldintautien diag-
nostinen tutkimus sekd elintarvik-
keiden turvallisuuteen liittyva
analytiikka ovat uuden viraston
vahvaa osaamisaluetta.

Eviran organisaatio kdsittda
kaksi valvontaosastoa, tutkimus-

Eviran paajohtajaksi valittu ELT

Jaana Husu-Kallio ottaa tehta-
van vastaan elokuun alussa.

osaston, hallintopalvelut sek& kol- :
me erillista yksikkoa: viestintd, :
riskinarviointi ja sisdinen tarkas- :
tus. Virastossa toimii myds oman

alansa vertailulaboratorio.

Eviraan yhdistettiin Eldinlaakin-
ta- ja elintarviketutkimuslaitoksen
(EELA), Elintarvikeviraston (EVI) ja :
Kasvintuotannon tarkastuskeskuk-
sen (KTTK) tehtdvét seké siirrettiin -
maa- ja metsétalousministerion :
elintarvike- ja terveysosaston (MM- :

MELO) toimeenpanotehtavat.

Lampdtilahallittavien
elintarvikekuljetusten opas

valmisteilla

W Lampétilahallittavien elintarvi-
kekuljetusten koulutus- ja kaytta-
jdopas on parhaillaan tyon alla.
Opas valmistuu joulukuussa 2006,
samoin sen nettiversio Elintarvi-
keturvallisuusviraston kotisivuille
www.evira.fi. Opetusmateriaali on
kaytossa jo aikaisemmin syksylld
alan koulutustilaisuuksissa.

Oppaan tekee FM, konsultti
Leena Luoto yhteistyossa ATP-
neuvottelukunnan kanssa. Opas
tehddan padasiassa maa- ja met-
satalousministerion rahoituksella.

Oppaassa kdsitelldan muun
muassa kylmdketjun, tuotteiden
sekd kuljetusvalineiden ja kuor-
matilan asettamia vaatimuksia,
olosuhteiden hallintaa kuljetuk-
sen aikana, lampdtilasdddeltyja
kuljetuksia koskevaa lainsdaadan-
tod ja elintarvikekuljetusten oma-
valvontaa. Keskeisend tavoitteena
on varmistaa henkildston osaami-
nen ja alan kilpailukyky tulevai-
suudessakin.

Opas on tarkoitettu perusteok-
seksi alan oppilaitoksille, logis-
tiikkayrityksille henkiloston pe-
rehdyttdmiseen, teollisuuden ja

kaupan logistiikan ostoista vas-
taaville, kuljetusoperaattoreille
sekd vakuutusalan ja viranomais-
ten kayttoon.

Hankkeen ohjausryhméana toi-
mii osin vahvistettu ATP-tydvalio-
kunta. ATP-neuvottelukunnassa
on maa- ja metsatalousministe-
rion, Elintarviketurvallisuusviras-
ton, MTT:n (Vakola), elintarvikete-
ollisuuden, kaupan, kuljetusalan,
kori- ja laitevalmistajien, tullin
sekéd sosiaali- ja terveysministe-
rién edustus.

Lisatietoja: Asiamies Lars Rask,
Yleinen Teollisuusliitto, (09) 6220
4146, lars.rask@ytl.fi

Joskus parhaat asiat ovat nendirme alla,

-
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Lintuinfluenssaan on varauduttu
huolellisesti

Lehden painoon mennessa
Suomessa ei ole vield ha-
vaittu yhtaan lintuinfluens-
satapausta. Epidemian uh-
kaan on kuitenkin varau-
duttu huolellisesti. Nain
vakuuttaa puolustustalou-
dellisen suunnittelukunnan
elintarvikehuoltosektorin
poolien valmiuspaallikkd
Viljo Holopainen.

M - Sektorin pooleissa pyritddan
takaamaan alkutuotannon, teolli-
suuden ja kaupan seka jakelun
hdirioton toiminta kriisiaikanakin.
Kaikkien osa-alueiden kanssa on
kayty lapi ohjeistukset myds lin-
tuinfluenssatilanteen varalta. Pe-
rusohjeet on luotu, Viljo Holopai-
nen kertoo.

— Alkutuotannon nivominen
koko elintarvikeketjuun on osoit-
tautunut haasteelliseksi tehtavak-
si. Kuinka ja ketkd kouluttavat
maatalouden harjoittajat ja kuin-
ka nama tavoittaa parhaiten, Ho-
lopainen pohtii.

Lintuinfluenssaa kdsittelevan
materiaalin mddrad on lisdtty. Vi-
ranomaiset ovat jarjestaneet har-
joittelutilanteita uhan varalta. Kul-
lekin poolin osa-alueelle kuten
elintarviketeollisuudelle, kaupalle
tai jakelulle on luotu sellainen tar-
kastelunakokulma, joka auttaa
jarjestelmaan kohdistuneiden hai-
ritekijoiden eliminoimisessa.

— Poolit eivdt kuitenkaan takaa
yksin selviytymistd, vaan tuovat
tietyn lisdavun koko elintarvikeket-
juun. Kouluttamalla parannetaan
valmiutta selviytyd uhkaavista te-
kijoista. Olemme hyvin riippuvaisia
monista eri tekijoistd: kuinka
saamme energiaa, riittavatko tyo-
voima ja raaka-aineet, miten erilai-
set jdrjestelmat toimivat, kuten
ATK-jdrjestelmat, kuljetukset ja tie-
donsiirto, Holopainen valaisee.

Maatalous valmiusasemissa

Maa- ja metsadtalousministerié on
laatinut ohjeet siipikarjan suojaa-
miseksi tartuntavaaralta. Siipikar-
jaa ovat kanat, kalkkunat, helmi-
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kanat, ankat, sorsat, hanhet, fa-
saanit ja muut tarhattavat riista-
linnut, kyyhkyset, viiridiset ja
siledlastaiset linnut (strutsi,
emu, rhea, nandu, kiivi, kasuaa-
ri).

Siipikarjan pito ulkona on kiel-
letty riskialueilla. Kielto oli voi-
massa 3.3.—31.5.2006, mutta sitd
saatetaan jatkaa, jos tilanne sita
edellyttaa.

Ulkona pitokielto koski myds
luonnonmukaista tuotantoa har-
joittavia tiloja ja niin sanottuja ta-
kapihakanaloita. Lintujen ulkona
pitdminen voidaan riskialueilla
sallia vain, jos sisdlla pitdminen
on niiden hyvinvoinnin kannalta
mahdotonta. Esimerkiksi strutsit
tai fasaanit ovat lajeja, joiden hy-
vinvointi voi vaarantua sisélle sul-
jettaessa.

Lddnineldinladkari arvioi tilan-
teen ja myontdd mahdollisen lu-
van ulkona pitdmiseen, kuitenkin
aina tapauskohtaisesti. Sisatilalla
tarkoitetaan seinien ympdrdimaa
ja katettua tilaa, jonne luonnonva-
raiset linnut eivdt pddse.

Ulkona pidettdvda siipikarjaa ei
saa laiduntaa sellaisilla laitumilla,
joilla todetaan tai on aikaisemmin
toistuvasti todettu luonnonvarai-
sia vesilintuparvia kevdatmuuton
aikana. Jos pitopaikassa on kay-
téssa lintujen hyvinvoinnin kan-
nalta tarpeellisia vesialtaita, luon-
nonvaraisten vesilintujen paasy
on niihin estettava.

Siipikarjalle annettava vesi ei
saa olla perdisin sellaisista pinta-
vesistd, joihin luonnonvaraiset ve-
silinnut padsevat, ellei vettd en-
nen siipikarjalle antamista kuu-
menneta tai desinfioida siten, etta
mahdollinen lintuinfluenssavirus
tuhoutuu kasittelyssa. Toimenpi-
teet riskialueilla koskevat myos
muun muassa lemmikkikanoja ja -
ankkoja.

Teollisuus vastaa haasteeseen
Johtaja Lea Lastikka Elintarvikete-
ollisuusliiton liiketoiminta-yksi-
kostd rauhoittaa, ettd onneksi
suomalaisessa teollisuudessa on
noudatettu tiukempia sdantoja
kuin useammassa muussa maas-
sa.

—Meidén teollisuutem-
me on huolehtinut tar-
kasta hygieniasta, jotta
esimerkiksi valttdisimme sal-
monella-tartunnat. Omavalvon-
tamme ohjeet edellyttavat tarkkaa
seurantaa. Voimme huoleti syoda
teollisuutemme valmistamia tuot-
teita, Lastikka vakuuttaa.

Pitkdjanteinen tyo tautien en-
naltaehkdisemiseksi on Suomes-
sa huippuluokkaa. Monet epide-
miat on pystytty torjumaan hyvin.
Liha- ja kananmunaketjun kiinted
yhteisty6 on auttanut tdssd, toi-
saalta sdantomme ovat tiukemmat
kuin muualla. Tdma lienee pienen
maan etu.

— Suomalaisessa maataloudes-
sa huolehditaan myds hyvin rehun
kuljettamisesta suoraan siiloista
eldinten ruokintaa varten, eiké re-
huja sdilyteta avoimissa halleissa
niin kuin monessa maassa on ta-
pana, Lastikka kertoo.

— Omavalvontalainsaadantom-
me on erittdin hyva. Nyt on vain
syytd tarkistaa arkipdivan kdytan-
téja ja huolehtia sdantdjen nou-
dattamisesta. Esimerkiksi luonnon
lintujen kosketus elintarvikkeisiin
tai niiden kuljetuksessa kaytetta-
viin laatikoihin ja rullakoihin on
estettdva. Ne eivat saa jdada loju-
maan kaupan lastauslaiturille,
vaan ne on kerdttdvad pois sisdtiloi-
hin, Lastikka painottaa.

Kuluttajien luottamus suoma-
laisiin tuotteisiin on vankka. Las-
tikka kertoo, ettd viimeisimman
tutkimuksen mukaan 98 prosent-
tia vastaajista pitdd suomalaisia
tuotteita edelleen erittdin luotet-
tavina. Ainoastaan tuontilihan
madrdssa on havaittu lievaa las-
kua, hivenen myos kotimaisessa
kulutuksessa.

Ravintolan menu tarkistettu
Ravintolan asiakkaat saattavat
reagoida herkdsti uusiin elintar-
vikkeiden kautta levidviin tartun-
tatauteihin.

Sorsat joutuvat itse etsimaan ruo-
kansa, kun niiden ruokkimista ei

suositella. Riisien heittdminen haa-
seremonian yhteydessa kirkon ulko-
oven lahettyvilla on kielletty joissa-
kin seurakunnissa, kuten evankelis-
luterilaisen seurakunnan kirkkohal-

litus on suositellutkin tehtavaksi.

— Onneksi asiakkaat ovat olleet
tietoisia taudin oikeasta leviamis-
tavasta, eivdtkd ole suuremmin
vdhentdneet linturuokien syontid,
ravitsemusasiantuntija Leila Fo-
gelholm Fazer Amicasta kertoo.

— Olemme kuitenkin poistaneet
ulkomaiset erikoislinnut toistai-
seksi. Linturuokia emme myds-
kdan tarjoa puolikypsing, vaan
kypsenndmme ne tdysin, ettei asi-
akkaan tarvitse epdillda mahdollis-
ta tartuntavaaraa. Voimassa oleva
omavalvontaohjeistomme antaa
hyvan suojan niin salmonellaa
kuin muitakin hygieniariskejd vas-
taan, Fogelholm vakuuttaa.

Ravintoloihin Fazer Amica on la-
hettanyt kaksi lintuinfluenssaa
kdsittelevaa tiedotetta. Nopeassa
tiedottamisessa sahkdpostin kayt-
to on suureksi avuksi.

— Haluamme, ettd henkilokun-
tamme on tietoinen asiasta, nou-
dattaa hygieniamadardyksia ja
osaa tarvittaessa vastata oikein
asiakkaan esittamiin kysymyksiin,
jotta luottamus sdilyisi.

—Huolellisuutta mm. lastauslai-
turin kdytossa olemme myds pai-
nottaneet. Saapuva ja lahteva ta-
vara tulee suojata kunnolla ja mi-
kali ulkona sdilytetty muovinen
liha- tai leipdlaatikko otetaan
kayttoon, se on pestdva tiskiko-
neessa ennen kayttéd, Fogelholm
lisaa.

Kaupan yhteiskuntavastuu

Pdivittdistavarakauppayhdistys
on jarjestopaallikkd Ilkka Niemi-



sen johdolla ja yhdessa jasenjar-
jestojensd kanssa kerdnnyt pdivit-
taistavarakaupoille oleellisimmat
tiedot varautumisesta lintuin-
fluenssaan omille kotisivuilleen.

—Tunnelma kentalld on rauhalli-
nen. Olemme tehneet aktiivisesti
ohjeita, joissa painotamme erityi-
sesti omavalvontasddaddsten nou-
dattamista. Joitakin puhelinsoitto-
ja on tullut, mutta vaikuttaa silt3,
ettd verkkoaineisto on hyva kana-
va tiedon vdlittamiselle, Nieminen
kertoo.

Verkkoaineistossa muistute-
taan mm., ettd kaupan henkild-
kunnan on huolehdittava ostos-
kdrryjen ja -korien puhtaudesta,
eikd niissd saa olla esim. linnun
ulosteita. Tarvittaessa karryjen
pesuvdlid on lyhennettava.

Karryja on sdilytettava niille va-
ratuissa ulkokatoksissa tai sisati-
loissa. Tarvittaessa lintujen paasy
ulkokatoksiin tulee estda esim.
liuska- tai 6tokkaverhoilla. Myos
erilaisia lintujen karkottimia voi-
daan kayttaa.

Erityisesti ohjeissa kiinnitti huo-
miota kehotus, ettd henkilokun-
nan tulee valvoa, etteivat lapset
seiso kdrryissd, koska jalkineet

saattavat liata kdrryn. Monien
kauppojen ulko-ovilla ja ostokar-
ryjen vieressd on alkanutkin na-
kyd opasteita, joissa kielletddn
lasten pitaminen ostoskarryissa.
Ruokakeskon tuotetutkimus-
pdallikko Matti Kalervo vakuuttaa
Keskon noudattavan Pdivittdista-
varakauppayhdistyksen antamia
ohjeita. My6s tiedottaja Outi Hoh-
ti S-ryhmadn viestinndstd kertoo,
ettd kaupoissa on hyvin pitkalti
turvauduttu PTY:n ohjeistuksiin,
mutta omaakin on kehitelty.

Irma Ryynanen
irma.ryynanen@kolumbus.fi

Lisatietoja:

e www.huoltovarmuuskeskus.fi
o www.mmm.fi

o www.etl fi

e www.amica.fi

o www.pty.fi.

* www.evira.fi

o www.ktl fi

e Kuluttajan infopuhelin:
Kansalaisten lintuinfluenssa-
puhelinnumero on 0800 02277,
johon vastataan arkisin klo 10-8.
Palvelusta vastaa maa- ja metsa-
talousministerié yhdessa sosiaali-
ja terveysministerion kanssa.
Puhelut ovat soittajille ilmaisia.

Lintuinfluenssa ja kansallinen huoltovarmuus

Elintarvikealan yritysten huoltovarmuutta koordinoivat
Huoltovarmuuskeskuksen perushuolto-osasto, puolustustaloudellisen
suunnittelukunnan elintarvikehuoltosektori sekéa sen alaiset poolit.

Elintarvikehuoltosektori on yksi puolustustaloudellisen suunnittelu-
kunnan viidesta toimialasektorista. Sektoriin kuuluu kolme poolia:
alkutuotanto- ja elintarviketeollisuuspooli seka kaupan ja jakelun pooli.

Sektorin tehtavana on koordinoida naiden poolien toimintaa niin,
etta siitd muodostuu yhtenainen koko elintarvikehuollon huoltoketjun
toimintaa varmistava kokonaisuus. Sen jasenistossa ovat edustettuina
kaikki nama poolit.

Lintuinfluenssa virusta HSN1 on I6ytynyt jo useasta EU-maasta
luonnonlinnuissa. Ranskassa virus on paassyt tarttumaan tarhattuihin
kalkkunoihin sairastuneiden luonnonlintujen ulosteen valityksella.

Virus tarttuu eldinten keskuudessa eritteiden ja ilman valityksella,
mutta se tarttuu ihmisiin erittdin huonosti. Kaikissa ihmistartunnoissa
kyseessa on ollut suora kontakti sairaisiin tai kuolleisiin lintuihin.

Kansanterveyslaitos on tehnyt sopimuksen H5N1-virusta vastaan
ihmiselle annettavan ns. mallirokotteen hankinnasta hollantilaisen
influenssarokotevalmistajan Solvay Pharmaceuticalsin kanssa.

Sopimuksen mukaan Solvay valmistaa Suomea varten H5N1-
rokkoainetta maaran, joka tavanomaista annostusta kayttaen riittaa
5,2 miljoonan rokoteannoksen valmistamiseen. Tama rokote on
suunniteltu annettavaksi koko vaestolle, jos H5N1-lintuinfluenssavirus
muuttuu ihmisesta toiseen levidvaksi ja aiheuttaa pandemian.

Kansanterveyslaitos on jo aiemmin tehnyt ennakkovarussopimuksen
ns. tdsmarokotteen, Tamiflun, hankinnasta saman valmistajan kanssa.
Tasmarokotetta koskevan varaussopimuksen mukaan Solvay sitoutuu
toimittamaan Suomeen puolen vuoden kuluttua pandemian
puhkeamisesta 5,5 miljoonaa rokoteannosta.

Rokote tehdaan tasmalleen pandemian aiheuttavaa viruskantaa
vastaan. Mallirokote ja tasmarokote yhdessa antavat parhaan nykyisin
ajateltavissa olevan rokotesuojan H5N1-tyypin pandemiavirusta vastaan.

On arvioitu, ettd pandemian puhjetessa noin joka kolmas tai
neljas ihminen sairastuisi. |

15

Kehittyva Elintarvike 3906




c
@
c
T
=4
S
<
©
>
S
¥

Elintarviketurvattomuutta Aasiasta

Joku irvileuka ehti jo veik-
kailemaan, etta kukon vuo-
den 2005 lintuinfluenssa-
epidemian jalkeen jadmme
odottamaan koiran vuo-
den rabies-tapauksia. SARS
-epidemian ja lintuinfluens-
san vuoksi Kiinaa epaillaan
kaikkien tautien lahteeksi.

M Aivan aiheetonta ei epdily ole,
mutta on hiukan epdreilua tuomi-
ta yksistdan Kiina. Maalla on kui-
tenkin paljon menetettdvad, ja op-
pia on otettu SARS -epidemian
vaikutuksesta koko kansantalou-
delle.

Amerikkalaiset talousasiantun-
tijat ehtivat jo ennustaa, ettd lin-
tuinfluenssa pienentda ulkomai-
sia investointeja Kiinaan ja sitd
kautta aiheuttaa pahan sdron
kansantaloudelle. Ndin ei onneksi
ole kdynyt, ja huomiokin on kiin-
nittynyt enemman Eurooppaan
lintuinfluenssan jatkaessa levia-
mistaan.

Lintuinfluenssa alkoi jo 2003
Aika vdhdlle huomiolle on jaanyt
se, ettd lintuinfluenssa alkoi to-
denndkaisesti levitd jo alkuvuon-
na 2003 luultavasti Eteld-Kiinas-
sa. Indonesia tunnusti, ettd HgN1-
virus levisi sielld elokuussa 2003.
Saman vuoden marraskuussa se
l6ydettiin Thaimaasta. Tammi-
kuussa 2004 Kiina tunnusti, etta
sielld on HsN1-tapauksia.
Viranomaisten salailu ja arve-
luttava lintujen hoitotapa viittaa-
vat Kiinaan. Luultavasti ensimmai-
nen varma havainto viruksesta
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saatiin hongkongilaisesta puistos-
ta loppuvuonna 2002. Hongkong
on ollut erittdin varovainen lintuin-
fluenssan varalta sen jdlkeen, kun
vuonna 1997 kaikki kaupungin ka-
nat teurastettiin HgN1-viruksen
tappaessa kuusi ihmista.

Ristiriitaisia tietoja
epidemioista

Lintuinfluenssasta esiintyy paljon
ristiriitaisia tietoja. Tokion kansal-
lisen infektiotautien instituutin vi-
rologian osaston johtaja Masato
Tashiro arvioi lintuinfluenssaa
koskevassa seminaarissa, ettd
vuoden 2005 lopussa yli 300 kii-
nalaista on kuollut tautiin. Kiinan
virallinen uutistoimisto kertoo 17
tautitapauksesta huhtikuuhun
2006 mennessd. Niistd 11 on joh-
tanut potilaan kuolemaan.

Luvuissa on suuri ero, mikd joh-
tuu varmaan monesta tekijasta,
kuten paikallisviranomaisten sa-
lailusta ja tilastojen puutteesta.
Monia tapauksia jad varmasti ti-
lastoimatta.

Toisaalta molemmat luvut ovat
pienid Kiinan kokoisessa maassa,
jossa Unicef arvioi jopa 300 000
kiinalaisen kuolevan vuosittain
ennenaikaisesti likaisista injektio-
ruiskuista saadun Hepatitis B - ja
HIV-tartunnan vuoksi. Virallinen ti-
lasto arvioi ruokamyrkytyksiin
kuolevan vain muutama sata kii-
nalaista vuosittain.

Kiina tekee toita
epidemioiden valttamiseksi
SARSin jdlkeen Kiinassa on alettu
kehittdd informaatiojarjestelmad,
jotta kansalaisille saataisiin tietoa
epidemioista. Epidemian aikana

on tdarked antaa ohjeita, milla ti-
lanne saadaan takaisin hallintaan.
Kiinan viranomaiset keskustele-
vat tiiviisti Maailman terveysjarjes-
tén WHO:n edustajien kanssa. He
ovat saaneetkin kiitosta toimin-
nastaan lintuinfluenssan aikana.

Mita seuraavaksi?

Ongelmia suuressa maassa riit-
tdd. Karjan hoitotavat, eldinten
kuljetukset ja pelkdstddn se, ettd
varsinkin Eteld-Kiinassa kaikki
eldimet kelpaavat ruoaksi, aiheut-
taa riskeja myos tulevaisuudessa.
Nditd riskeja voidaan pienentda
koulutuksella ja kehittamalla laa-
tujarjestelmia.

Kiinassa ja muissakin Kaakkois-
Aasian maissa kaivataan pellolta
poytdan -tietojdrjestelmia. Kiinan
kokoisessa maassa tarvitaan ky-
kyd suuriin toimituksiin, ja laite-
teknologia on ldhes aina padmie-
lenkiinnon kohteena.

Huhtikuussa 2006 Shanghais-
sa jdrjestetyssd seminaarissa to-
dettiin, ettd elintarviketurvalli-
suuden yksi ongelma on logistiik-
ka. Vain 20 % Shanghain lihan ja
maidon kuljetukseen tarkoitetuis-
ta kuorma-autoista on jaghdytet-
tyja. Kylmavarastojen madara on
vain 5 % verrattuna vastaavan
kokoiseen suurkaupunkiin lansi-
maassa. Shanghain kaduilla on
kuitenkin paljon enemman Mase-
rateja ja Rolls Royceja kuin Suo-
messa.

Keskusjohtoinen jarjestelma ky-
kenee suuriinkin muutoksiin no-

Kuva Ari Virtanen

Hanoin kadulla myydaan ja

teurastetaan kanoja entiseen
malliin. Juhlapyhien herkuista

ei luovuta epidemiariskien
pelossa.

Kuva Ari Virtanen

Teppanyaki-ravintoloissa ainakin
paloturvallisuus on koetuksella.

peasti. Yhteistyétd on Suomen ja
Kiinanvalilld kehitettava, jos mark-
kinoille halutaan. Markkinat ovat
sindnsd valtavat, vaikka ldhdettdi-
siin vain pilotoimaan yhtd Kiinan
170 miljoonakaupungista.

Ari Virtanen
toimitusjohtaja
Teknia Shanghai Ltd.
ari.virtanen@teknia.fi

Lahteet:

e New Scientist January 2004
Debora MacKenzie

e New Cientist November 2005
Debora MacKenzie

e China Daily 19.4.2006

e Xinhua News Agency, news
release 11.4.2006

e Shanghai Daily 15.-16.4.2006

Shanghain kadulla myydaan vali-
palatuotteita, kuten mandariine-
ja ja uuniperunoita.



Kommentti

M Suomessa on maailman puhtain
ruoka, mutta onnistuuko elintarvi-
keturvallisuusosaamisen myynti?
Suurilta katastrofeilta on valtytty,
ja Suomi on Ruotsin ohella ainoa
salmonellasta vapaa maa. Osaa-
mista turvallisuusasioissa on pal-
jonkin, mutta miksi se ei ndy kaup-
patilastoissa? Miksi Suomi ei ole
elintarviketurvallisuusosaamisen,
tietojarjestelmien ja laitteiden me-
nestyksekds vieja?

Suomalaisella viljelijalla tai kar-
jankasvattajalla on yleensd hyva
koulutus. Ndin ei ole tilanne Kaak-
kois-Aasiassa, jossa maanviljelijat
ovat usein kouluttamattomia.
Suomessa kerhojen ja yhdistysten
vapaaehtoisella laatutyélla on
suuri merkitys. Kiinassa taas vi-
ranomaisten maaradyksilla ja val-
vonnalla saadaan asioita aikaan.
Lahtokohdat ovat taysin erilaiset.

Kysyntda turvallisuusosaami-
selle Kaakkois-Aasiassa on, johtu-
en sekd epidemioista ettd halusta
laittaa elintarviketurvallisuus kun-
toon. Suurissa kaupungeissa on
rahaa ja toisaalta kysyntaa turval-
lisuudelle enemman kuin maaseu-
dulla. Elintarvikkeet kuitenkin tuo-
tetaan Kiinan laajalla maaseudul-
la, eli tarkedd on kehittdd koko
elintarvikeketjua.

Suomessa yritykset kilpailevat
laadulla. Kilpailu on tullut Kiinaan-
kin, ja esimerkiksi tuotteet paka-
taan useimmiten. Monilla yrityk-
silld on ISO g9ooo0 -laatujdrjestel-
mat.

Kiinassa valtio on mukana myds :

yritystoiminnassa. Asiakasturvalli-
suuden takaajana onkin useimmi-
ten valtio, kunta tai suuryritys. Kun
asiakas on suuri, toimituskyvynkin
on oltava suuri. Sama tilanne on,
kun ostaa Kiinasta tavaraa: minimi-
ostomdadrd on usein kontillinen.

Yksittéiset suomalaiset yritykset :

ovat useimmiten liian pienid toimit-
tamaan avaimet kadteen -toimituk-
sia, joita asiakas toivoo. Yhteistyos-

sd ndin kuitenkin voidaan tehdi. :

Kokoamalla parhaat osaajat yhteen
hankkeeseen pddstdan parempaan
tulokseen. Laitteiston ja tietojarjes-
telman lisaksi paketin on hyvd sisal-
tdd koulutus ja tutkimusyhteistyd.
Huhtikuussa 2006 Kiinan ja

USA:n ympdristoministerit sopivat

yhteistyostd vaarallisten jdtteiden
osalta tavoitteenaan niiden haitta-
vaikutusten ehkdiseminen. Eiko oli-
si aika Suomen ja Kiinan sopia elin-
tarviketurvallisuuden parantami-
sesta?

Ari Virtanen

Laadukkaat
elintarvikelampdmittarit
omavalvontaan

laaja valikoima korkealaatuisia

mittareita ja loggereita

1ISO9001 sertifikaatti

UKAS kalibrointitodistukset
kalibrointi ja huolto Suomessa
mittarit tayttdvat EN12830, EN13485 ja EN13486 Standardit

Maahantuoja:

Sillankorvankatu 25 A, 05800 HYVINKAA Puh. (019) 266 0200 Fax (019) 266 0220

www.aimtec.fi sales@aimtec.fi

Korkeala Vuoden elainlaakari

Vuoden eldinlagkariksi 2006 valittu elintarvikehygienian professori
Hannu Korkeala on tyoskennellyt pitkdén suomalaisen elintarvike- ja

© ympéristéhygienian opetuksen, tutkimuksen ja arvostuksen kehitts-
: miseksi. Valinnan teki Suomen Elainlaakariliitto.

Korkeala on toiminut elintarvike- ja ymparistdhygienian laitoksen pro-

fessorina kesakuusta 1999. Talla hetkelld han on myos laitoksen hen-

kilokunnan itse itselleen valitsema esimies. Han johtaa tutkimusryh-
mad, jonka teemana on kylmaa sietdvien ja itidllisten bakteerien diag-

nostiikka, molekyyliepidemiologia ja genomiikka.

Ryhman tutkimuksen kohteena ovat erityisesti Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocoli-
tica ja Yersinia pseudotuberculosis. Talla hetkella ryhma on erityisesti
paneutunut C. botulinumin kylméansiedon tutkimukseen. Ryhman
kaytossa oleva Clostridium botulinum -laboratorio on ainoa laatuaan.

Laitoksella toimii my®os viisi muuta

tutkimusryhmaa.

Korkealan johtama elintarvike- ja

© ymparistéhygienian laitos sai kor-

keimman mahdollisen arvosanan
Helsingin yliopiston teettamassa
kansainvalisessa arviossa, joka jul-
kistettiin maaliskuussa 2006. Arvi-
oinnin mukaan elintarvike- ja ym-
paristdhygienian laitoksen tutki-
mus on huipputasoa, se keskittyy

© tarkeisiin kysymyksiin ja tutkimus-

menetelmat ovat tuoreita. Henki-
|6kuntaa kehutaan laadukkaaksi ja
omistautuneeksi ja tutkimusohjel-
maa hyvin rakentuneeksi ja hyvin
mentoroiduksi.

Auli Haikaralle oma bakteeri

© VTTn pitkaaikainen tutkija, dosentti Auli Haikara on saanut nimedan

kantavan bakteerin. Olutta pilaava Pectinatus haikarae -bakteeri kunni-
oittaa parisen vuotta sitten eldkkeelle siirtyneen Haikaran tyota alan tut-
kimuksen uranuurtajana. Haikara eristi ensimmaisena maailmassa Pecti-

:natus frisingensis -lajin.

COMARK
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Maatalousymparistd suojaa atopialta

Ymparistéon mikrobeilla
saattaa olla ihmisen tervey-
delle seka hyodyllisia etta
haitallisia vaikutuksia. Eri-
tyisesti maatalousymparis-
tdsta on saatu lupaavia tu-
loksia. Maatiloilla synty-
neilla lapsilla esiintyy va-
hemman yliherkkyytta ylei-
sille allergeeneille.

B Maataloustyossa altistutaan
voimakkaasti erilaisille pélyille ja
mikrobeille, minkd on jo pitkdan
tiedetty olevan haitallista hengi-
tysteille. Maatiloilla tyoskentele-
villd onkin runsaasti alahengitys-
teiden oireita ja sairauksia, myos
astmaa.

Tatd taustaa vasten ovat viime
vuosina useista maista saadut tu-
lokset yllattavia: maatiloilla kas-
vaneilla lapsilla on havaittu va-
hemmén atopiaa eli yliherkkyytta
yleisille allergeeneille, kuten koi-
vun siitepolylle tai kissalle, ja
myds vdhemman allergisia saira-
uksia, kuten heindnuhaa ja ast-
maa. Maatalousympdristd ndyt-
tdakin olevan hyva esimerkki siitd,
miten ympdriston mikrobeilla
saattaa olla hengitysteihimme
sekd hyodyllisia ettda haitallisia
vaikutuksia.

Oleskelu hyotyeldinten
kanssa vahentaa atopiariskia
Maatilalla asuvien lasten alentu-
nut atopiariski liittyy erityisesti sii-
hen, miten paljon he ovat tekemi-
sissd maatilan hyotyeldimien
kanssa. Alun perin l6ydds tehtiin
Alppien perinteisilld maitotiloilla,
mutta sama yhteys on havaittu
my0s itdsuomalaisilla tiloilla. Ras-
kauden ja ensimmdisten elinvuo-
den aikana tapahtuvalla altistumi-
sella on havaittu olevan voimak-
kain vaikutus.

Nykykdsityksen mukaan allergi-
oiden kehittyminen alkaakin ras-
kauden aikana ja varhaislapsuu-
dessa. Vastasyntyneen altistues-
sa elinympdriston yleisille aller-
geeneille, hdn yleensd oppii sieta-
madn niitd eli kehittyy toleranssi,
mutta osa lapsista kehittda niita
kohtaan yliherkkyyden. Mihin
suuntaan kehitys kaantyy, johtuu
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Kuva Pirjo Huhtakangas

Maatilalla asuvien lasten alentunut atopiariski liittyy erityisesti siihen, miten paljon he ovat tekemisissa

maatilan hyétyeldimien kanssa.

monista tekijoistd, mm. perimas-
ta.

Jannittavin uusi havainto on,
ettd ymparistostd saatu mikrobi-
altistus ilmeisesti tukee tolerans-
sin kehittymistd. Hengitysilman
ohella toinen keskeinen mikrobi-
altistuksen lahde on ruoka.

Mikrobien endotoksiinit
kiinnostavia

Hengitysteitse tuleva mikrobialtis-
tus voi olla toisaalta haitallista.
Tama on tuttua esimerkiksi kos-
teusvaurioituneiden rakennusten
sisdilman aiheuttamista ongel-
mista.

Mikrobialtistuksella voikin olla
kahtalainen vaikutus hengitystei-
den terveyteen. Tdstd ovat hyvand
esimerkkind endotoksiinit, jotka
ovat gram-negatiivisten baktee-
rien solukalvon rakenneosia. En-
dotoksiinit ilmeisesti ohjaavat ke-
hittyvdd immuunijdrjestelmaa sel-
laiseen suuntaan, joka edistda to-
leranssin kehittymista yleisille al-
lergeeneille.

Toisaalta endotoksiinit ovat
hengitysteitd voimakkaasti drsyt-
tavid aineita ja siksi ongelma esi-
merkiksi monilla tydpaikoilla. Ar-
sytysvaikutusta on kuitenkin ha-

vaittu myds matalilla pitoisuuksil-
la. Pikkulapsilla altistuminen en-
dotoksiinille on ollut yhteydessa
lisddntyneeseen hengitystiedrsy-
tykseen, mutta pienentyneeseen
allergisten sairauksien, kuten mai-
toruven, riskiin.

Monia kysymyksia
Mikrobialtistuksen allergioilta
suojaava vaikutus on herattanyt
toiveita allergioiden ennaltaehkai-
systd. Vield on kuitenkin epdsel-
vdd, millainen mikrobialtistus to-
della suojaa allergioilta.

Aiemmin tutkimuksen painopis-
teessd olivat erilaiset infektioita
aiheuttavat bakteerit ja virukset,
mutta kokonaisuudessaan naytto
infektioiden allergioilta suojaa-
vasta vaikutuksesta on heikko.

Talla hetkelld uskotaankin, etta
oleellisempaa on altistuminen
yleensd erilaisille mikrobeille ja
niiden rakenneosille. Tutkimus on
nykyisin keskittynyt paljon mm.
hengitysilman endotoksiineihin,
ruuan maitohappobakteereihin ja
bakteeriDNA:n tiettyihin osiin.

Toinen ratkaisematon kysymys
on, milloin mikrobialtistuksen tu-
lee tapahtua. Nykykasityksen mu-
kaan oleellista on raskauden ja

ensimmadisen elinvuoden aikana
tapahtuva mikrobialtistus, jolloin
immuunijarjestelma on vield kehi-
tysvaiheessa. Joissain tutkimuk-
sissa on kuitenkin havaittu kdan-
teinen yhteys mikrobialtistuksen
ja allergisen yliherkkyyden valilla
myds maatiloilla asuvilla aikuisil-
la, myds Suomessa. Jos tulokset
varmistuvat, saattaa mikrobialtis-
tuminen osoittautua allergian
kannalta hyddylliseksi myds ai-
kuisidssa.

Maatalousympdrist6 muodos-
taa erinomaisen koeasetelman,
jossa voidaan tutkia mikrobien
hyddyllisid ja haitallisia vaikutuk-
sia hengityselimiin ja allergioihin.
Tulokset voivat osoittautua ratkai-
seviksi allergioiden ennaltaehkai-
sylle tulevaisuudessa.

Juha Pekkanen
tutkimusprofessori
Kansanterveyslaitos,
Ympaéristéepidemiologian
yksikko
juha.pekkanen@ktl.fi

Artikkeli perustuu KTL-lehdessa
4/06 julkaistuun artikkeliin.



Hygieniahypoteesi

M Kehittyneiden maiden vdestdon
kohdistuvat kansanterveysohjel-
mat, vesi- ja ravintohygienia, ro-
kotukset ja antibiootit, perhekoon
pieneneminen ja kaupungistumi-
nen ovat dramaattisesti muutta-
neet ja vdhentdneet varhaislap-
suuden mikrobikontakteja ja in-
fektioita.

Sen seurauksena niin luontai-
nen kuin sopeutuva immuniteetti
ovat joutuneet hyvin lyhyessd
ajassa sopeutumaan uuteen tilan-
teeseen, mikd on voinut vdhentda
kykya sietdd allergeeneja.

Lantisen ja itdisen Euroopan
erot tulivat nakyviin vasta 1950-lu-
vulla syntyneissd ja heitd nuorem-
missa, kun elintasokuilu alkoi re-
vetd. Suomessa allergian yleisty-
minen alkoi ndkyd nuorissa aikui-
sissa 1960-luvun puolivalissa.

Usko niin sanottuun hygienia-
hypoteesiin on vahvistunut viime
vuosina, mutta ympdristdn ja sen
mukana mikrobeille altistumisen
sekd geneettisen ohjauksen alai-
sen immuunijdrjestelmén vuoro-
vaikutus on niin kompleksinen,

ettd kuva on vasta hahmottumas-
sa.

Vdestojen valisia allergiaeroja
on yritetty selittda erilaisilla altis-
tumisella mikrobipatogeeneille,
bakteerien endotoksiineille ja
DNA:lle, ruoansulatuskanavan
bakteeriflooralle, maatalousym-
pdristdlle ja eldimille seka parasii-
teille.

Kaikki nama tekijat yhdistyvat
jollakin tavalla maatalousympa-
ristdssad, jonka allergialta suojaa-
van vaikutuksen selvittaminen
ndyttdd ehkdisyn avaimelta.

Valttamisen sijasta
stimulointia

Allergologien kdsitys on kddnty-
madssa sille kannalle, ettd valtta-
misen sijasta on pikemminkin sti-
muloitava kehittymédssa olevaa
jarjestelmasd, jolloin syntyy luon-
tainen toleranssi ruokaan tai ym-
pariston sindnsd harmittomiin al-
lergeeneihin. Immuunijdrjestel-
mdn reagointihan esimerkiksi sii-
tepolyihin sairausoireita aiheutta-
en ei ole tarkoituksenmukaista.

Jos toleranssin kehittyminen jaa
vajaaksi, alkaa usein niin sanottu
atooppinen marssi: pienelld lap-
sella ruoan aiheuttamat iho- ja
suolioireet ja myshemmin hengi-
tettdvien allergeenien aiheutta-
mat hengitystieoireet.

Toleranssin synnyttdmiseen on
teoriassa useita keinoja, mutta
mikddn niista ei ole juuri alkua pi-
temmalld ajateltaessa kdytannon
sovelluksia. Terveyttd edistdvat
mikrobivalmisteet eli probiootit
saattavat ndyttad erdan tien, mut-
ta niihin on toisaalta liitetty liian-
kin suuria odotuksia.

Lahde: Haahtela, Tari & Pekkanen,
Juha. 2004. Atooppiset allergiat —
puuttuuko mikrobeja? Duodecim
120: 1688-1693.

Elintarvike-
teollisuuden
turvallisuus-
kilpailussa
palkittuja
Tyoturvallisuuskeskuksen elintar-
vikealojen tydalatoimikunta on
haastanut elintarviketeollisuuden
tydyhteisot turvallisuuskilpailuun
vuosina 2005-2007. Kilpailun en-
simmadiselle kierrokselle osallistui
25 yritysta.

Lihateollisuussarjan voittajana
palkittiin HK Ruokatalo Oy, Euran
tuotantolaitos ja kunniamainin-
nan sai toiseksi tullut HK Ruoka-
talo Oy, Turun tuotantolaitos.
Juoma- ja meijeriteollisuussarjan
voitti Oy Hartwall Ab, Lahti ja
kunniamaininnan sai toiseksi tul-
lut Valio Oy, Seindjoen tehdas.
Leipomosarjan voitti Baco Oy
Vantaalta ja kunniamaininnan sai
Lannen Tehtaat Oyj Apetit, Pu-
dasjarvi. Muu elintarviketeollisuus
-sarjan paras oli Aromtech Oy Ki-
viranta ja kunniamaininnan sai
Oy Gustav Paulig Ab Helsinki.
Lisatietoja: www.turvallisuus-
kilpailu.fi

Pitee muuten
myos ruokaan.

Luomu on hyvés, puhdasta ruokaa,
jonka maku ei ole lisdaine. Luomu-
tuotannossa on otettu huomioon

niin luonnon, eldinten kuin ihmis-

rion tuk

tenkin hyvinvointi. Ruoka-asioissakin
kannattaa katsoa hieman pidemmille
ja ottaa kestava ndkdkulma.

Kestavan ndkokulman 16yddt osoitteesta

www.finfood.fi/luomu

S
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Jaljitettavyys varmistaa mittauksen
laadun ja luotettavuuden

Luotettava mittaustulos ja
sen oikea tulkinta on paa-
toksenteon kannalta tar-
kea. Talloin valtytaan vaa-
riltd johtopaatoksilta, tur-
hilta uusintamittauksilta ja
lisdkustannuksilta. Perus-
periaatteena tulisi olla, et-
ta kerran mitattu on pate-
va koko laatuketjun lapi.

M Elintarvikkeiden turvallisuuteen
ja laatuun liittyville ominaisuuksil-
le on asetettu paljon raja-arvoja.
Ne perustuvat usein kansalliseen
tai kansainvéliseen lainsdadan-
toon.

Esimerkiksi liian korkeat ras-
kasmetalli- ja dioksiinipitoisuu-
det, liilan matalat vitamiini- tai hi-
venainemddrat tai kylmaketjun lii-
an suuret lampétilavaihtelut ovat
johtaneet suurien tuote-erien hyl-
kaamiseen.

Lahtokohtana
vertailukelpoisuus

Kansainvalistyvdassa maailmassa
mittaustulosten tulee olla vertai-
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lukelpoisia riippumatta mittaus-
ajankohdasta tai paikasta.

Ensimmdinen edellytys vertail-
tavuudelle on, ettd kaikki yksittdi-
set mittaustulokset on linkitetty
johonkin yhteisesti tunnettuun
stabiiliin vertailumateriaaliin tai
ominaisuuksiltaan tunnettuun Sl-
mittayksikkojdrjestelmdn mitta-
normaaliin. Talloin tuloksien luo-
tettavuutta voidaan arvioida ko.
vertailumateriaalin tai mittanor-
maalin suhteen ja ndin muodos-
tuu mittausepdvarmuuden sisal-
tava jaljitettavyysketju.

Kdytannon elintarvikeanalytii-
kassa jdljitettavyyden keskeisid
elementtejd ovat mm. vertailuma-
teriaalit, vertailumittaukset, me-
netelmien validointi ja mittaus-
epdvarmuuden mddrittdminen.

Mittaustuloksia, joihin ei liity
jaljitettavyyttd, ei tulisi hyvaksya
padtoksenteon perustaksi lain-
kaan.

Varottava kasitteiden
sekoittumista

Melko yleisesti kdsitteet mittaus-
virhe ja mittausepdvarmuus se-
koitetaan toisiinsa. Mittausvirhe

Kuvat Jenni Kuva/Mikes

Ymmartavatko kaikki tuloksen samalla tavalla?

Ylin raja-arvo

on tuloksen ja mittaussuureen to-
dellisen arvon ero. Mittausvirhe
on siten yksittdinen arvo, jota voi-
daan kayttaa tietyn tuloksen kor-
jaukseen. Tuloksen oikeellisuutta
pelkkd mittausvirheen maaritta-
minen ei takaa.

Mittausepdvarmuus on taas
muodoltaan vaihteluvali, jota voi-
daan soveltaa kaikkiin tietyn mitta-
usmenetelman tuloksiin. Mittaus-
epdvarmuus on kvantitatiivinen ar-
vio niistd rajoista, joiden sisdpuo-
lella tuloksen (esim. analyytin pi-
toisuus, pH yms.) oletetaan olevan
tietyllda todenndkoisyydella.

Kaytannon mittauksissa mit-
tausepdvarmuuteen voivat vaikut-
taa monet tekijat, kuten ndytteen-
otto, matriisi ja sen aiheuttamat
hadiriot, ympdristdolosuhteet, mas-
san ja tilavuuden madritykseen
liittyvd epavarmuus, mittausme-
netelmdan liittyvat arviot ja ole-
tukset sekd erilaiset satunnaiset
vaihtelut.

Nykyisilla mittalaitteilla tulos
voidaan ilmaista monen desimaa-
lin tarkkuudella, ja syntyy helposti
vaikutelma suuresta tarkkuudesta
ja jopa tuloksen oikeellisuudesta.
Tarkkuuslukemankaan liittdminen
tulokseen ei tee kahden laborato-
rion mittaustuloksista vertailukel-
poisia, jos niita ei ole linkitetty jal-
jitettavyysketjun kautta esim. kan-
sainvalisesti hyvaksytyin menetel-
min sertifioituihin vertailumateri-
aaleihin tai SI-mittayksikkojarjes-
telman mittanormaaleihin.

Vain jos mittaustulokseen liit-
tyy epdvarmuuslaskelma, voidaan
tuloksia vertailla keskenaan ja

Tutkija Sari Semenoja kalib-
roi vakuumimittaria pienet
paineet ja tyhjidalue -labora-
toriossa.

¢

tehda luotettavia johtopdatoksid.
Mittaustulos on luotettavin silloin,
kun sen tarkkuus on mitattavaan
kohteeseen nahden jarkeva ja sii-
hen on liitetty arvio mittausepa-
varmuudesta.

Mittaustulosten oikea
tulkitseminen tukee
paatoksentekoa

Luonnollista on, ettd mittauksen
suorittajan on osattava tulkita tu-
loksiaan oikein. Mittaustulokset
tulisi esittaa sellaisessa muodos-
sa, ettd myds lainsdatdjd, valvova
viranomainen ja julkinen sana ym-
madrtavat tulosten merkityksen.

Esimerkiksi mittausepdvarmuu-
teen tai kemiallisen aineen pitoi-
suusmadrityksessd saantoprosen-
tin merkitykseen liittyvien asioi-
den pitdisi olla selkedsti luettavia.
Kun tuloksen perusteella tehddan
paatoksia jonkin tuotteen kelpoi-
suudesta, edelld mainituilla asioil-
la on merkitysta.

Esimerkiksi pdhkindiden afla-
toksiinipitoisuudelle EU:ssa on
médritelty raja-arvoksi 4 pg/kg.
Tietyssa aflatoksiinin mdaritysme-
netelmdssd on saantoprosentiksi
saatu 70 %. Jos esim. pahkinderdn
analysoinnissa olisi saatu tulok-
seksi 3,5 pg/kg, ndyttdisi se tayt-
tavan vaatimukset. Mutta kun
saanto otetaan huomioon, on ko.
pahkinderd hylattdva todellisen
arvon ollessa 5 pg/kg edellyttaen,
ettd myds mittauksen epdvar-
muusrajat ovat raja-arvon ulko-
puolella.

Onkin tarkedd, ettd kaikki mit-
taustuloksia kadyttavat osapuolet
ymmartdvdt niiden oikeellisuu-
teen ja luotettavuuteen vaikutta-
vat tekijat (kuva).

Analyysitulosta onkin tarkastel-
tava mittausepdvarmuuslaskel-



Ylijohtaja Timo Hirvi.

man ja saantoprosentin perusteel-
la. Kuvassa oleva mittaustulos 1 ei
tdytd epdvarmuusarvionkaan pe-
rusteella vaatimuksia, kun taas
tulos 2 ja 3 ovat mittausepa-

Saantoprosentin huomioiminen :

voi vield muuttaa tulkintaa.

Keskityttava oleelliseen

Mittaamisessa on keskityttdava
oleelliseen, ja silld pitdd olla aina :
tarkoitus. Tarpeettomiksi koetut :
mittaukset voivat johtaa vaddriin
tuloksiin ja vadriin arviointeihin, :
ne tehddan huolimattomasti ja

saatetaan jdttdd jopa tekematta.

Luotettavimpia ja kdyttokelpoi-
simpia tuloksia saadaan, kun kay- :
tetyt menetelmat, mittaamisen
kohteet, ndytteenotto ja ndyttei- :
den méddrd ovat oikeassa suhtees-
sa tarpeeseen. Luotettavat mit- :
taukset parantavat kuluttajien tur- :
vallisuutta ja luottamusta elintar-
vikkeisiin. Hyva mittaustapa sdas-
t4& kustannuksia, estdd yritysten :
vélistd kilpailun védristymistd ja :

vdhentdd kaupan teknisid esteitd.

varmuuden puitteissa hyvaksytta-
vissd, mutta vaativat tapauskoh-
taista harkintaa. Tulos 4 osoittaa
my0s mittausepdvarmuuden osal-
ta tdyttavdansa annetut vaatimuk-
set kdytetylld luotettavuusvalilla.

Timo Hirvi

ylijohtaja, professori
Mittatekniikan keskus
timo.hirvi@mikes.fi

Vanha tarina toimimattomasta
jaljitettavyydesta

Katkeamaton jdljitettavyysketju takaa luotettavan mittaustuloksen.
Toimimattomasta jaljitettavyydesta kertoo vanha tarina meijeristis-
td, joka osti kilon jauhoja paikalliselta kauppiaalta. Seuraavana pai-
vdna samainen meijeristi myi kauppiaalle kilon voita.

Kauppias valitti kiukkuisena, ettd voita oli 50 grammaa liian va-
hdn. ”Onpa kummallista, varmistaakseni oikean méddrdn kaytin pun-
nuksena eilen teiltd ostamaani jauhopakettia”, oli meijeristin vas-
taus.

Ndin voi kdyda edelleenkin, jaljitettavyys jaa kehaksi, jos mittaus-
ta ei ole linkitetty perussuureisiin, kansainvalisiin standardeihin tai
katkeamattomaan vertailuketjuun.

Elintarvikevalvonta yha
rittamatonta

Elintarvikevalvonnan voimavarat ovat yha riittdmattomat suuressa
osassa Suomen kuntia ja kuntayhtymia. Elintarvikeviraston selvityksen
mukaan vuonna 2005 valvontaa hoidettiin vajaalla tydpanoksella 223
kunnassa tai kuntayhtymassa: 81 %:ssa valvontayksikoista. Vain 65 %
valvottavista kohteista ehdittiin tarkastaa vuoden aikana. Elintarvike-
valvontaan kaytettiin resursseja alle puolet vahimmaistarpeesta 42 val-
vontayksikdssa.

Valvontatyota teki kunnissa 1027 tyontekijaa. Jotta edes elintarvike-
valvonnan laskennallinen tarve olisi tayttynyt, resursseja olisi tarvittu
104 henkildtydvuotta enemman.

Kesdkuussa julkistetaan liséksi elintarvikevalvonnan vaatimuksenmu-
kaisuuden arvioinnin yhteenvedot.

Lisatietoja: www.evira.fi
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Pikamenetelmista apua

teollisuuden tiukkaan tyotahtiin

Pikamenetelmien tarkoi-
tuksena on nopeuttaa ja
helpottaa tuotannon ja
laadunvalvonnan rutiini-
analyyseja. Kiireinen pro-
sessiseuranta ei voi odotel-
la laboratoriovastauksia
tuntikausia. Usein uusien
menetelmien etuna on
myds eroon paasy kemi-
kaalien kaytosta ja hanka-
lista valivaiheista.

M Joskus sanalla pikamenetelma
on vahan negatiivinen kaiku, hal-
lavalid ja jotakin sinnepdin. Kui-
tenkin totuus on useimmiten toi-
nen: pikamenetelmistd on tullut
kayttokelpoisia vaihtoehtoja refe-
renssimenetelmille.

Monet uudet rutiinikdytdssa ole-
vat menetelmat mielletdén jo niin
tavanomaisiksi, ettei niitd enaa pi-
kamenetelmind pidetdkdan. Kuka
pitda enda esim. maitoanalysaat-
toria (FTIR-, NIR- tai IR -laite) pika-
menetelmdna? Mutta esimerkiksi
Gerberin rasvamenetelmdan ei ru-
tiinissa mielelldan enda palata.

Pikamenetelmat on
validoitava

Uusien tekniikoiden kayttoonot-
toa hankaloittavat joskus viran-
omaismadrdykset, jotka tarkoin
madrittelevat, milld menetelmalld
tietyt analyysit pitdd madrittaa.
Omavalvonnassa pikamenetelma
on aina validoitava ennen kayt-
toonottoa.

Meijerituotteiden koostumus-
analyysit on jo pitkddn tehty auto-
maattisesti. NIR ja FTIR ovat tark-
koja ja luotettavia menetelmid oi-
kein kdytettyind. Silti useimmissa
laboratorioissa ylldpidetdan yha
referenssimenetelmid ja ns. viralli-
sia menetelmid. Naita tekniikoita
tarvitaankin varamenetelmind ja
kalibroinnin tarkistuksen apuna.
Automaattilaitteet huolletaan
saanndllisesti ja valilld ilmenee vi-
kojakin, jolloin on hallittava vara-
menetelmd, jotta ty6t sujuisivat.

Kalibrointi vaatii kayttdjaltd pa-
neutumista ja osaamista. Laite-
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myyjat ja -valmistajat auttavat kyl-
1d, kun apua tarvitaan.

Pikamenetelmat ovat

jo arkipaivaa

Maidon rasva on yleisin meijerila-
boratorion analyysi. Pikamenetel-
malld vastaus saadaan puolessa
minuutissa — ja samanaikaisesti
tuotteesta saadaan muutakin tie-
toa. Nopean analyysivastauksen
avulla voidaan vield tarvittaessa
tehdd muutoksia prosessissa,
yotapdivaa.

Toinen aikaa sdastdva pika-
menetelma on kosteusmaadritys,
tai kuiva-aine-maaritys, kuten sita
meijerilaboratoriossa kutsutaan.
FTIR -analysaattorin antama las-
kennallinen tulos saadaan samal-
la mittauksella kuin rasvan mdari-
tys, referenssianalyysina kayte-
téan kaappikuivausta.

Juuston analysointi vaatii me-
netelmdstd riippumatta ndytteen
esikasittelyn. Tuote joko vain raas-
tetaan (NIR, Gerber) tai seké raas-
tetaan ettd homogenisoidaan
(FTIR). Meilld eniten juuston ana-
lyyseihin kaytetty pikamenetelma
on NIR -analyysi, missd raasteesta
mitataan rasva, proteiini, kosteus
ja suola. Suolan madritys on las-
kennallinen ja suuntaa antava.

Kosteusanalyysiin kdytetdan
my0s ns. IR-vaaka -menetelmad,
jolla saadaan myos merkittava
ajansdastd kaappikuivaukseen
verrattuna. Jos tarvitaan tieto ai-
noastaan ndytteen kosteuspitoi-
suudesta, IR -vaaka on myds talou-
dellisesti jarkeva vaihtoehto.

Maitojauheiden analyysit teh-
daan pitkalti samoin menetelmin
kuin juuston. Meilld on yleisesti
kaytéssd NIR -analyysi jauheille —
talldin tuote ei vaadi esikasittelya.
FTIR -mittauksissa puolestaan
jauhe on liuotettava, jolloin meilla
on yksi tydvaihe —ja yksi virheldh-
de enemman. Useimmin méddritet-
tdvdt parametrit ovat rasva, prote-
iini, kosteus, tuhka ja kuitu. Jau-
heen partikkelikoko vaikuttaa NIR
-analyysiin, mikd on huomioitava
kalibrointia tehtdessa.

Suomessa kdytossd olevat pi-
kamenetelmat jaatelon ja masso-
jen analytiikassa ovat FTIR ja NIR.

Kuva Teija Nurmela

Koska FTIR -menetelmdssd ndyte
on nestemdinen, myos jdateld on
esikdsiteltdvd, yleensd sulatetta-
va ja suodatettava, mikali tuote si-
saltdaa esimerkiksi marjoja, hedel-
mid tai suklaata. NIR -maarityksis-
sa riittda pelkka sulatus.

Lihateollisuuden ja alan tutki-
muksen kdyttdmdt pikamenetel-
mat ovat pitkdlti samoja kuin mei-
jeriteollisuudessa. Yleisimmat mi-
tattavat parametrit ovat rasva,
proteiini, kollageeni ja kosteus.
Maaritysmenetelmdt — ja monet
laitteetkin ovat samoja kuin meije-
riteollisuudessa, kalibroinnit tie-
tenkin vaihtelevat.

Lihateollisuuden referenssime-
netelmétkin ovat ainakin osin sa-
moja kuin meijeriteollisuudessa —
Gerberin rasvanmadaritysmenetel-
ma on lihapuolella kdytossa. Ras-
vaa madritetadan NIR - ja NIT -me-
netelmin.

Valttina nopeus

Viljan vastaanotossa pikamene-
telmat ovat kayttokelpoisia juuri
nopeutensa ansiosta. Vastaanot-
topisteissd analysoidaan nopeasti
maksuperusteina olevat paramet-
rit eli hehtolitrapaino ja kosteus
dielektrisyysvakioon perustuvalla
ns. Dickey-John -menetelmalla.
Madritys on helppo tehdd, ja mo-

nissa vastaanottopisteissa mene-
telmédn oikeellisuutta valvoo KTTK
referenssindyttein. Kalibroinnin
muutokset on helppo tehda pai-
kallisesti.

Vertailumenetelmind ovat kaap-
pikosteus ja fysikaalinen tietyn ti-
lavuuden punnitusmaddritys. Kun
maddritettdvand on myos valkuai-
nen, tarvitaan jareampi mittaus-
menetelmd, joka useimmiten on
NIT tai NIR.

Niin sanottu Infratec-verkko kat-
taa Suomessa miltei 30 laitetta —
laitteilla mitataan proteiinia, kos-
teutta ja hehtolitrapainoa. KTTK
ylldpitad verkkoon kuuluvien lait-
teiden kalibrointeja ajan tasalla.
Ndin saadaan kaikille osallistujille
samanlainen kalibrointitaso.

Rehuanalytiikassa on kdytossa
yleisimpana mittausmenetelmana
NIR. Perusmddrityksid ovat pro-
teiini, kosteus, tuhka, tarkkelys,
kuitu ja sulavuus. Kalibrointeja on
saatavana valmiina monentyyppi-
sille rehuseoksille ja tuorerehulle.

Monet rehuanalytiikan refe-
renssimenetelmdt ovat tekotaval-
taan hankalia, joten tallakin sek-
torilla pikamenetelmadsta on suuri
apu. NIR -menetelmaa kaytettdes-
sé ei tarvita edes ndytteen esika-
sittelya.

FTIR-analysaattori on ollut Ingman Foodsin Sipoon tehtaan laadun-
valvontalaboratorion kulmakivia jo vuosia. Kuvassa laitteen aarella
laboratorion iloinen tehotiimi Taina Nevalainen (vas.), Tiina Strom-
berg, Kirsi Passila ja Mia Haavisto (oik.).



Maidosta lahes 94 % yltaa parhaaseen hinnoitteluluokkaan

M Tuottajamaidon laatutilastojen
mukaan suomalainen maito on
erittdin korkealaatuista, silld par-
haaseen hinnoittelukuokkaan yl-
tdd 93,9 % maidosta eli enemman
kuin koskaan aikaisemmin Suo-
messa.

Maitohygienialiiton johtokun-
nan puheenjohtaja, professori
Hannu Saloniemi heratteli tuot-
tajia ja tuottajajdrjestdja opetta-
maan kuluttajalle, mitd hyva mai-
don laatu pitaa sisallaan.

— Téatd voisi markkinoida melko
ponnekkain sananké&antein, Salo-
niemi totesi Maitohygienialiiton
littokokouksessa maaliskuussa.

Maitohygienialiitossa on kerat-
ty maidon laatuun ja sen kehitta-
miseen liittyvda tietoa jo vuodesta
1952 ldhtien. Liiton kotisivuilla
(www.maitohygienialiitto.fi) on
ns. maidon laatupankki, jossa on
vuoden 2005 osalta tietoa myos
luomu- ja automaattilypsytilojen
maidon laadusta. Ldhes kaikki
maidon laatua koskevat tunnuslu-
vut paranivat lievdsti vuonna
2005.

Walter Ehrstomin saatio

jakoi 100 000 euroa

Walter Ehrstomin s&atio jakoi vuo-
delle 2006 tutkimus- ja matka-
apurahoja 100 o0oo euroa sekd
muita avustuksia 9 500 euroa Mai-
tohygienialiiton liittokokouksen
yhteydessa.

Suurimmat apurahat kohdistui-
vat elintarvikkeiden kautta levia-
vien, ihmiselle sairauksia aiheut-
tavien mikrobien perustutkimuk-
seen. Toinen tutkimusalue on leh-
man utaretulehduksen monipuoli-
nen tutkimus.

Tdna vuonna perinteisten apu-
rahojen lisaksi sdatio avustaa lyp-
syvideon tekemistda (MTT Maito-
koneet -yksikkd) ja pienimuotoi-
sissa maitoalan laitoksissa val-
mistettuihin maitotuotteisiin liit-
tyvien vaarojen kartoitusprojektia
(hygieenikkoeldinlaakari Jani Soi-
ni.).

Tutkimusapurahan saajia oli 17:
professori Tapani Alatossava,
professori Johanna Bjorkroth,
tutkija Maarit Haveri, tutkija Mari
Hovinen, assistentti Paula Hyvo-

Joka viidennessa tuontisiipikarjan-
lihaerassa salmonellaa

Apurahojen saajista 11 oli mukana Maitohygienialiiton liittokoko-
uksessa: erikoiseldinladkari Eeva Mustonen (vas.), tutkija Heidi
Maatta, dosentti Pekka Varmanen, yliopistonlehtori Janne Lun-
dén, yliopistonlehtori Miia Lindstrém, professori Satu Pyorala,
professori Johanna Bjorkroth, tutkijakoulutettava Riikka Keto-Ti-
monen, tutkija Elina Vihavainen, tutkija Leena Maunula ja hygiee-

nikkoelainlaakari Jani Soini.

nen, tutkijakoulutettava Riikka
Keto-Timonen, professori Hannu
Korkeala, yliopistonlehtori Miia
Lindstrom, yliopistonlehtori Jan-
ne Lundén, tutkija Leena Maunu-
la, erikoiseldinlddkari Eeva Mus-
tonen, jatko-opiskelija Marianna
Norring, tutkija Claudio Oliviero,
professori Satu Pydrald, eldinlaa-

kdri Jaana Seppédnen, eldinlaakari
Heli Simojoki ja akatemiatutkija
Pekka Varmanen.

Matka-apurahojen saajia oli
kolme: erikoiseldinldakari Eeva
Mustonen, tutkija Jenni Maatta
ja tutkija Elina Vihavainen.

Lahes joka viidennests vuonna 2005 Suomeen tuodusta siipikarjanlihaa :
siséltavasta erdstd 16ytyi salmonellaa. Elintarvikeviraston projektissa otet- :
tiin ensisaapumispaikoilla ympari maata 207 naytettd 54 lihaerasta. Niis- :
ta yhdeksassa todettiin salmonella. Alkuperdmaa oli naissa erissa Unka- :
ri, Puola, Ranska ja Brasilia. Kotimaisilla maatiloilla salmonella on erit-

tain harvinaista.
Lisatietoja: www.evira.fi

-refraktometrit

Perinteiset kiikarimallit

e eri mittausalueita- ja asteikkoja

Todellinen ajansaasto
mikrobimaarityksissa
Mikrobiologian laboratoriossa
suuri osa analyyseista tehddan
yhd perinteisin menetelmin. Mal-
japinot ovat jokaiselle mikron la-
boratoriossa vierailleelle tai sielld
tyoskentelevalle tuttu ndky. Vaih-
toehtoiset menetelmat ovat jo kui-
tenkin ottaneet jalansijaa myos
bakteerianalyyseissa.

Patogeenimadrityksiin on tar-
jolla aikaa sdastavid pikamenetel-
mid, jotka perustuvat esimerkiksi
spesifisiin vasta-aineisiin tai DNA
-tekniikkaan.

Myds bakteerien kokonaismaa-
rien madrityksiin l6ytyy luotetta-
via pikatekniikoita, jotka perustu-

vat mm. impedanssiin tai vdrin
muodostukseen bakteerin monis-
tuessa.

Juuri mikrobiologisissa maari-
tyksissd pikamenetelmat tarjoa-
vat todellista ajansddstod. Tasta
hyva esimerkki on hiivojen ja ho-
meiden mddritys. Referenssime-
netelmd antaa vastaukset 5-7
vuorokauden kuluessa, automati-
soituna vastauksen saa 48 tunnis-
sa. Pikamenetelma tamdkin!

Teija Nurmela
tuoteryhmapaallikk6
Ordior Oy
teija.nurmela@ordior.fi

Uudet taskukokoiset

digitaalimallit

¢ automaattinen lampétilakorjaus
¢ laitteen voi huuhdella juoksevalla vedella (IP 65)

Automaattiset digitaaliset
refraktometrit

¢ mittausalue:

Brix 0,00 - 95,00 %
taitekerroin 1,32700 - 1,70000

¢ mahdollisuus luoda omia mitta-asteikkoja
¢ lampotilan sdato ilman ulkoista nestekierto-
termostointia

Lisatietoja:

Antti Jokipii

aluepdallikko, Laboratoriolaitteet
Berner Terveys ja Tutkimus

p. 050 593 1030, antti.jokipii@berner.fi
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PCR-tekniikalla tutkitaan muunto-
geenisyyttd, allergeeneja ja patogeeneja

Ihmisen DNA-kaksoisjuos-
te on suoristettuna noin
kaksi metria pitka. DNA-
rihma 16ytyy jokaisesta so-
lusta hyvin pienelle sykky-
ralle kaarittyna. Jokainen
DNA-kaksoisjuoste sisaltaa
kaikki kullekin lajille ja yk-
silolle ominaiset geenit.
Yhdesta solusta otetun
DNA:n tietojen avulla voi-
taisiin teoriassa rakentaa
koko organismi. Tutkimal-
la lajille ominaisen geeniin
esiintymista DNA:ssa, voi-
daan selvittda, minka lajin
organismista DNA on léh-
toisin. Tyokalu tahan on
PCR-tekniikka.

B PCR:n keksi yhdysvaltalainen
Kary B. Mullis vuonna 198s5. Han
sai keksinnostd kemian Nobelin
palkinnon vuonna 1993. PCR (Po-
lymerase Chain Reaction) tarkoit-
taa polymeraasiketjureaktiota.
Polymeraasi on entsyymi, joka ko-
pioi DNA:ta. PCR-tekniikassa poly-
meraasientsyymin avulla moniste-
taan ndyte-DNA:aan osaa, esimer-
kiksi yhta geenid, useita kertoja.
Tuloksena saadaan miljoonia gee-
nikopioita.

PCR-tekniikka on ollut kdytossa
tutkimuspuolella jo pitkdan. Me-
netelmd on saapunut pikkuhiljaa
my0s valvontaa tekeviin elintarvi-
kelaboratorioihin. PCR-tekniikalla
voidaan tunnistaa erilaisia orga-
nismeja: bakteeri-, virus-, kasvi-
sekd eldinlajeja.

Talla hetkella PCR-tekniikkaa
kdytetdan elintarvikelaboratori-
oissa ainakin geenimuuntelun to-
teamiseen ja GMO-pitoisuuden
madrittamiseen, allergiaa aiheut-
tavien organismien, tautia aiheut-
tavien bakteerien ja virusten to-
teamiseen. Myos lintuinfluenssa-
viruksen toteaminen tapahtuu
PCR-tekniikalla.

PCR-tekniikan periaate
PCR-tutkimuksessa analysoidaan
tutkittavan ndytteen DNA:ta, joka
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taytyy aluksi saada riittdvan puh-
taana erotettua muusta ndytemas-
sasta. Tatd kutsutaan DNA:n eris-
tamiseksi. DNA:n eristamiseen on
tand paivana tarjolla runsaasti
kaupallisia kittejd. Eristyksessa
kaytetddn usein apuna entsyyme-
ja, kuten RNaaseja ja proteinaa-
seja.

DNA on rakenteeltaan kaksi-
juosteinen. Kaksi toisilleen vas-
takkaista DNA-rihmaa on kiinnit-
tyneind toisiinsa muodostaen
kierteisen rakenteen. PCR-reakti-
ossa kaksijuosteinen DNA-rihma
avataan ja reaktioseokseen lisatyt
alukkeet kiinnittyvdt ndyte-DNA:n
tutkittavaan geeniin. Alukkeet
ovat kemiallisesti syntetisoituja
pienid DNA-pétkid, joilla monistu-
misalue rajataan haluttuun gee-
niin tai sen osaan.

Seuraavassa vaiheessa Taq po-
lymeraasi-entsyymirakentaakum-
mallekin yksoisjuosteelle vastak-
kaisen kopion liittamalld reaktio-
seokseen lisdttyjd DNA-rakennus-
palikoita alukkeisiin kdyttden mal-
lina alkuperdistd DNA:ta. Tulokse-
na saadaan kaksi kaksoisjuosteis-
ta DNA-rihmaa.

Taman jdlkeen muodostuneet
DNA-juosteet taas avataan, ja syk-

li alkaa alusta. Reaktion vaiheita
ohjataan muuttamalla reaktio-
seoksen lampotilaa. Yhden lam-
pétilasyklin jalkeen DNA:n maara
on kaksinkertaistunut. Kun sykle-
ja toistetaan noin 40 kertaa, saa-
daan miljoonia geenikopioita.

Jos nadyte-DNA sisdltaa etsityn
geeniin, DNA monistuu ja miljoo-
nat geenikopiot voidaan visuaali-
sesti varjdyksen jdlkeen havaita.
Mikali taas ndyte-DNA ei sisalla
etsittyd geenid, alukkeet eivat si-
toudu DNA:han eikd monistumis-
ta tapahdu. Talléin ndyte ei sisalla
etsittyd organismia. Ndin tutki-
taan, sisdltdako ndyte esimerkiksi
jotakin tiettyd bakteeria tai jddmia
allergeeneista, kuten hasselpah-
kindsta.

Reaaliaikainen PCR yleistynyt
Perinteisen PCR:n rinnalle tullut
reaaliaikainen PCR on yleistynyt
valtavasti viime vuosina. Real-
time PCR:ssa reaktioseokseen li-
satdan reagenssia, joka aiheuttaa
fluoresenssin nousun DNA-pitoi-
suuden noustessa. Talloin DNA:n
monistuminen nahdadan on-linena
tietokoneruudulta lisddntyvana
fluoresenssina. Tulosten tulkinta

PCR-tekniikalla tutkitaan muuntogeenisyytta mm. papaijasta,
maissista ja soijapavuista. Allergeeneista voidaan maarittad mm.
hasselpahkinajaamia suklaasta. PCR-tekniikalla voidaan tutkia
myos, sisaltaako elintarvike patogeeneja kuten Yersinia enteroco-

litica tai Salmonella -bakteereita.

helpottuu ja nopeutuu seka doku-
mentointi paranee.

Real-time PCR mahdollistaa
myds muuntogeenisyytta tutkitta-
essa GMO-pitoisuuden méddrityk-
sen. Talloin samasta ndytteestd
monistetaan kahta eri geenia: la-
jille ominaista geenid seka siirto-
geenid, erillisissda PCR-reaktioissa.
Monistumisprofiileja vertaamalla
saadaan suhteellinen GMO-pitoi-
suus, joka kertoo esimerkiksi
muuntogeenisen soijan osuuden
ndytteen koko soijamaarasta.

PCR-tekniikan hyodyt

ja haitat

PCR-tekniikka on vield hinnaltaan
kallis kayttad. Nykypdivan real-
time PCR -laitteiden hankintahinta
on suuri, ja reagenssit ovat kallii-
ta. Mikrobiologiassa hinta ei ole
kilpailukykyinen viljelymenetel-
mien kanssa. PCR-menetelmd on
usein viljelymenetelmia huomat-
tavasti nopeampi, koska hyvan
spesifisyyden vuoksi varmistus-
testejd ei tarvita. PCR ei erottele
eldvid ja kuolleita soluja, siksi
mikrobisolujen eldvyys tdytyy toi-
sinaan varmistaa.

Tekniikkana PCR on laboratorio-
menetelmd. Teollisuudessa sen
kayttosovellukset ovat ldahinnd
tutkimus- ja tuotekehittelypuolel-
la.

PCR on vaativa, hdirioaltis ja
spesifinen menetelmd, koska se
perustuu entsyymin toimintaan.
Konsentraatioilla ja ldmpdtiloilla
on suuri merkitys. Samoin ndyt-
teestd jadneet orgaaniset tai epa-
orgaaniset yhdisteet voivat haita-
ta tai jopa estdd entsyymin toimin-
nan.

Kdytettdessa tietyille DNA-jak-
soille suunniteltuja alukkeita, saa-
vutetaan vaste vain nditd vastaa-
van geenin esiintyessa tutkitta-
vassa naytteessd. PCR-tekniikalla
pystytdan optimaalisissa olosuh-
teissa havaitsemaan jopa kaksi
DNA-kopiota, joka on noin 5 pg eli
5x10™ g DNA:ta.

Sara Heilimo
tullikemisti
Tullilaboratorio
sara.heilimo@tulli.fi



Tullilaboratorion vuonna 2005 tutkimista 3 646 tuontielintarvike-erdsta
oli maaraysten vastaisia 392, eli 10,8 %. Eniten hylkayksia aiheuttivat
puutteellinen mikrobiologinen laatu, pakkausmerkinnét ja torjunta-ai-
nejaamat.

Eniten hylattiin Thaimaasta, Italiasta ja Yhdysvalloista tuotuja elintarvi-
ke-eria. Varsinkin thaimaalisten vihannesta heikko laatu on iso ongel-
ma. Tulli hylkasi 102 thaimaalaista elintarvike-eraa: joka neljas tutkittu
erd. Salmonellaa |6ytyi 19 vihanneserdstd. Ongelmallisimpia tuotteita
olivat tuore basilika ja vesipinaatti. Hylatyista elintarvike-erista lahes
puolet oli vihanneksia, hedelmia tai niisté valmistettuja tuotteita.
Tullilaboratorio tutki myds geenimuuntelua 121 erdsta, joista 37:sta |6y-
tyi geneettisia muutoksia. Niista valtaosa oli tahattomia tai satunnaisia.
Vain kahdesta erityisruokavaliovalmisteesta I6ytyi kynnysarvon ylittava
GMO-soijapitoisuus, joka edellytti pakkausmerkintdjen korjaamista.
Maahantuotujen elintarvikkeiden sateilyttamista tutkittiin 254 erasta,
joista 11 eraa oli kasitelty ionisoivalla sateilytyksella. Ne olivat Idhinna
ravintolisia ja nuudelipakkausten mausteseoksia.

Lisatietoja: www.tulli fi

Ymparistdterveydenhuollossa ja elintarviketaloudessa tarvittavien labo-
ratoriopalveluiden selvityksen mukaan nykyisten laboratorioiden on
muodostettava riittdvan suuria, liiketoiminnan periaattein toimivia
alueellisia laboratorioita. N&in taattaisiin palvelujen riittava kattavuus,
koko ja kannattavuus.

Kuntalaboratoriot eivat selvia kiristyvassa kilpailussa ilman merkittavaa
yksikkokoon kasvua, selkeda strategiamuutosta seka vahvaa ja osuvaa
panostusta oman toimintansa kehittdmiseen kaikilla liiketoiminnan osa-
alueilla. Palvelujen sailyminen kattavuudeltaan lahes nykytasolla on
mahdollista, mutta se edellyttda paljon nykyista isompia yksikoéita ja la-
boratorioiden yhteisty6ta yli hallintorajojen. Tarvitaan my®s henkilésto-
madran supistamista, logistiikan kehittamista seka investointeja auto-
maatioon ja tietotekniikkaan.

Suomessa on noin sata elintarvike- ja ymparistotutkimuksia tekevaa la-
boratoriota. Selvityksessa keskityttiin alle 40:4an kuntien omistamaan
laboratorioon.

Lisatietoja: www.mmm.fi/julkaisut/

Kehittyva Elintarvike -lehden 18.4. ilmestyneessad Ravitsemus-teemanu-
merossa oli juttu Hiilidioksidilla uutettu herukkadljy edistaa sydénterve-
yttd? Jutussa oli kolme kirjoittajaa, mutta taittovaiheessa niista unohtui
kaksi. Jutun ovat kirjoittaneet professori Heikki Kallio Turun yliopis-
tosta, tuotekehityspaallikkd Baoru Yang Aromtech Oy:std ja yliopettaja
Sinikka Kallio Turun ammattikorkeakoulusta. Pahoittelemme, ettd osa
kirjoittajista jai epdhuomiossa pois taiton yhteydessa. Juttu l6ytyy nu-
meron 2/2006 sivuilta 14-15.

Elintarviketeollisuusliiton visuaalinen ilme uudis-
tui huhtikuun lopulla. Liikemerkin sininen vari
valkoisella pohjalla yhdistyy Suomeen, punainen
kaari kuvaa hyvaa maistunutta suuta. Tunnuksen
suunnitteli Porkka & Kuutsa.
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LC-MS hyva tyokalu pienten
pitoisuuksien maarittamisessa

Nestekromatografia-mas-
saspektrometria (LC-MS)
mahdollistaa pienten pitoi-
suuksien madrityksen mo-
nimutkaisista naytemate-
riaaleista. Useiden yhdis-
teiden kohdalla tata edel-
lytetddn myds lainsaa-
danndssa; lukuisille haital-
lisille aineille on asetettu
suurin sallittu enimmaéis-
maara elintarvikkeissa. Li-
saksi pienten pitoisuuksien
kvantitatiivisella maarityk-
selld on suuri merkitys esi-
merkiksi riskinarviointia
tehtdessa.

M Elintarvikkeissa esiintyvien hai-
tallisten yhdisteiden analysointiin
vaaditaan nykyddn hyvin tehok-
kaita maaritysmenetelmid. Elin-
tarvikeanalytiikassa (mm. sokeri-,
vitamiini-, lisdaine-, toksiini- ja
vierasainemaaritykset) on kaytet-
ty paljon perinteistd nestekroma-
tografiaa. Sen heikkona kohtana
voidaan kuitenkin pitdd kaytettd-
vdd ilmaisinta, jolla yhdisteet ha-
vaitaan kromatografisen erottelun
jalkeen. Perinteiset ilmaisimet ei-
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vat valttamatta pysty riittavan
spesifiseen yhdisteen tunnistami-
seen (esim. pienet pitoisuudet,
ndytteessa olevat hairitsevat yh-
disteet).

Massaspektrometrin kaytto il-
maisimena on yksi ratkaisu tahan
ongelmaan. Massaspektrometri
antaa lisdtietoa tutkittavan yhdis-
teen molekyylirakenteesta ja mo-
lekyylipainosta, joka lisda tulos-
ten luotettavuutta. Herkkyyttd voi-
daan lisdtd, kun ndytemateriaalis-
ta tulevaa taustaa voidaan vahen-
tda havainnoimalla vain tutkitta-
vaa yhdistetta.

Menetelman kehittdminen
vaatii erityishuomioita
Elintarvikeanalytiikassa naytema-
teriaalien kirjo on hyvin suuri, mi-
ka aiheuttaa oman haasteensa
niiden analysointiin. Samaa yhdis-
tettd voidaan madrittdd useista
erilaisista naytematriiseista, mut-
ta sama ndytteen esikasittely ei
valttamatta sovellu kaikille nayt-
teille. Pahimmassa tapauksessa
jokaiselle materiaalille on kehitet-
tavd oma esikdsittelymenetelman-
sd, jotta tutkittava yhdiste voi-
daan mddrittdd kvantitatiivisesti.
Kiellettyjen yhdisteiden analy-
soinnissa sen sijaan voidaan kayt-
taa kvalitatiivista maaritysmene-

telmé&d. Lukuisille kontaminanteil-
le on joko jo méddritetty tai tullaan
madrittdmaan suurin sallittu enim-
madispitoisuus, joten kvantitatiivi-
nen madritys LC-MS:lla elintarvi-
keanalytiikassa on arkipdivaa.

Koska analysoitavien yhdistei-
den pitoisuudet ovat yleensd pie-
nid, voitaisiin yhdisteen ”havik-
kia” analyysissa vahentdd mini-
moimalla ndytteen esikdsittelyd
(esim. pelkkd uutto ja konsent-
rointi). Ongelmaksi saattaa kui-
tenkin muodostua ndytteessa ole-
vat muut yhdisteet, jotka konsent-
roituvat samanaikaisesti ja voivat
siten vaikeuttaa kvantitointia.

Tamad voidaan ratkaista kaytta-
malld ndytemateriaaliin valmistet-
tua kalibraatiokuvaajaa. Myos
sisdisen standardin kaytto (esim.
deuteroituyhdiste) onavuksikvan-
titoinnissa, mutta useissa tapauk-
sissa sopivaa sisdistd standardia
ei ole saatavilla.

Kaikkia yhdisteitd ei kaikesta
huolimatta voida analysoida LC-
MS:lla. UV- ja fluoresenssidetek-
torit voivat joissakin tapauksissa
olla parempia ja luotettavampia il-
maisimia kuin MS. Niissd tapauk-
sissa, joissa halutaan varmistua
yhdisteestd, voidaan LC-MS:a
kayttdd varmennusmenetelmdna.
LC-MS:n kaytto elintarvikeanaly-

tilkassa on jo jokapdivdistd val-
vontalaboratorioihin kuuluvissa
Eldinldaakinta- ja elintarviketutki-
muslaitoksessa (1.5. alkaen Evira)
ja Tullilaboratoriossa.

LC-MS EELAn Kemian
tutkimusyksikossa

EELANn Kemian tutkimusyksikossa
on kdytetty elintarvikeanalytiikas-
sa paljon HPLC- ja GC-menetelmid,
joita voidaan soveltaa myos "uusi-
en yhdisteiden” analysoinnissa.
Jos tamd ei ole mahdollista, LC-MS
-tekniikan kayttd on osoittautunut
hyvdksi vaihtoehdoksi. Esim. my-
kotoksiineja on perinteisesti maa-
ritetty joko HPLC- tai GC-menetel-
milla.

Kun kiinnostus ns. uusien Fu-
sarium-mykotoksiinien eli Suo-
messa hyvin yleisten punahomei-
den tuottamien toksiinien tutki-
mukseen herdsi, kehitettiin ndille
yhdisteille LC-MS -menetelmd, kos-
ka kirjallisuudessa esitetyt mene-
telmat eivat olisi olleet riittdvan
herkkid pienten pitoisuuksien
madadrittamiseen viljasta ja rehusta.

LC-MS -menetelmat ovat EELAs-
sa myds varmennusmenetelmind
tukemassa perinteisid ilmaisinme-
netelmid. Kansallisessa vierasai-
nevalvonnan puitteissa MS-mene-
telmd vaaditaan varmennusmene-
telmaksi tutkittaessa A-ryhmdan
kuuluvia eli kiellettyja ldakeainei-
ta. Ryhmédan B kuuluvat lddkeai-
neet, joita voidaan kdyttda eldin-
lddkinndssa, mutta joille on ase-
tettu enimmadispitoisuudet eri
ndytemateriaaleissa.

EELAssa B-ryhman yhdisteita
tutkitaan LC-MS-menetelmilld vain
siind tapauksessa, kun ndytema-
teriaali on ongelmallinen (esim.
hunaja) tai yhdisteelle annettu
enimmadispitoisuus on alhainen,
eivatkd muut kdytossa olevat il-
maisimet pysty sitd havaitsemaan.
Myds biogeenisten amiinien tutki-
mukseen ollaan ottamassa HPLC-
menetelmdn rinnalle LC-MS:a,
koska esim. kypsytettyjen juusto-

LC-MS:n avulla saadaan esiin pienet-
kin pitoisuudet, esimerkiksi luomu
voidaan osoittaa luomuksi. Kuvassa
suomalaisia luomutuotteita.
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jen analysoinnissa on havaittu
juustossa olevien pienten typpi-
yhdisteiden (mm. vapaat amino-
hapot) aiheuttavan ongelmia.

Elintarvikkeiden tehokkaampaa
tutkimusta voidaan myos edistaa
kayttamalla ns. multimenetelmia,
joissa analysoidaan useita yhdis-
teitd samanaikaisesti. Esim. my-
kotoksiineja on lukumdarallisesti
paljon, joten niiden erillinen ana-
lysointi on erittdin tyoldsta ja kal-
lista. Tastd syysta Evirassa kehite-
tdan parhaillaan LC-MS -menetel-
mad, jolla pystyttdisiin analysoi-
maan useita mykotoksiineja yhta
aikaa. Myos mahdollisuus kayttaa
samanlaista ndytteen esikdsitte-
lyd lisdd analyysien tehokkuutta.

Koska osa em. uusista myko-
toksiineista on samankaltaisia
vierasainevalvonnan yhteydessa
analysoitavien ionoforisten kokki-
diostaattien kanssa, kokkidios-
taattien esikdsittelymenetelmén
on havaittu soveltuvan my6s nai-
den uusien mykotoksiinien maa-
rittdmiseen kananmunasta seka
kudoksista.

Tehokkaassa elintarvikevalvon-
nassa vaaditaan myds nopeaa
reagointia. Ruotsalaiset tutkijat
julkaisivat vuoden 2002 kevaalla
tuloksia, joiden perusteella syo-
pdvaarallista akryyliamidia esiin-
tyy suurina pitoisuuksina kuu-
mennetuissa hiilihydraattipitoi-
sissa elintarvikkeissa. Saman ke-
vddn aikana EELAssa otettiin kayt-
téon LC-MS -menetelmd, jolla on
kartoitettu akryyliamidipitoisuuk-
sia esim. perunalastuista, rans-
kanperunoista, ndkkileivistd ja
kahvista.

LC-MS -analyysit
Tullilaboratoriossa

LC-MS -tekniikka on kdytdnndssa
mullistanut torjunta-ainejaama-
analytiikan, koska se on mahdol-
listanut tutkittavan yhdistejoukon
olennaisen laajentamisen. Perin-
teisillda menetelmilld (GC, HPLC,
spektrofotometria) tutkittavien
torjunta-aineiden lukumaara on
ollut huomattava (n. 170-190 yh-
distettd).

Nyt Tullilaboratoriossa voidaan
madrittdd LC-MS:a hyvaksikdyt-
tden em. yhdisteiden lisdksi noin
80 yhdistettad ja lukumaara tullee
vield tulevaisuudessa kaksinker-
taistumaan. Yhdistejoukon laaje-

nemisen lisdksi jaamat voidaan
LC-MS:lla todeta vield entistd pie-
nempind pitoisuuksina. Luomu
voidaan osoittaa todella luomuksi
tai pdinvastoin.

Vuonna 2003 Ranskassa l0y-
dettiin chilijauheesta kiellettyd
Sudan-| védriainetta. Myohemmin
sama aine aiheutti suuren kohun
myds Englannissa. Vdriainetta
kaytetdadn mm. kenkien varjaami-
seen ja polttodljyn merkitsemi-
seen, mutta ihmiselle myrkyllise-
nd sitd ei saa kdyttad elintarvik-
keissa.

Kun tieto tdstd vaarinkaytosta
tuli Suomeen EU:n elintarvikkei-
den hdlytysjdrjestelmdn kautta,
talle yhdisteelle kehitettiin nope-
asti LC-MS:aan perustuva maari-
tysmenetelmd. Nyt samaa tekniik-
kaa kdytetaan tutkittaessa myos
neljdd muuta vériainetta (Sudan |,
Sudan Il, Sudan Ill, Sudan IV ja
Para Red), joista on maailmalta
kantautunut vastaavia vddrinkdy-
tostietoja.

Suomessa paljon myytavat ra-
vintolisdt on valmistettu luonnos-
ta perdisin olevista erilaisista kas-
viuutteista. Valitettavasti tuotese-
losteet voivat olla joskus harhaan-
johtavia vaikuttavien aineiden
osalta. Vuonna 2003 Elintarvike-
viraston ja Tullilaboratorion yhtei-
sessd projektissa selvitettiin usei-
den ravintolisdtuotteiden koostu-
musta.

Monet luonnonaineet ovat var-
sin helposti hajoavia. Nestekro-
matografia on helldvarainen ana-
lyysitekniikka: LC-MS:lla oli mah-
dollista tutkia, oliko kasviuutteis-
sa vaikuttavia aineita vai ei. Tulos-
ten perusteella voitiin todeta, ettad
tuotteet sisdlsivat vaikuttavia ai-
neita, mutta eri tuotteiden valilla
oli melkoisia laatueroja.

Mervi Rokka

kemisti
Elintarviketurvallisuusvirasto
mervi.rokka@evira.fi

Pekka Ravio
tullikemisti
Tullilaboratorio
pekka.ravio@tulli.fi
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Homemyrkyt hyvdssa kontrollissa
uudella elintarvikediagnostiikalla

Raisio valvoo viljan home-
myrkkypitoisuuksia oman
diagnostiikkaliiketoiminnan
kehittamilla pikatesteilla,
joilla tulokset saadaan jo
saman paivan aikana. Vuo-
den 2005 seurantatulosten
perusteella deoksinivaleno-
li- ja zearalenolipitoisuudet
olivat Raision raaka-aineis-
sa matalia ja alittivat selvas-
ti Euroopan komission aset-
tamat uudet raja-arvot.

B Homemyrkyt eli mykotoksiinit
ovat homeiden tuottamia myrkylli-
sid aineita, joita muodostuu lahin-
nd kasviperaisissa elintarvikkeis-
sa ja raaka-aineissa, jos niitd sdi-
lytetddn tai kasitellddan vadrissa
olosuhteissa. Esimerkiksi pahki-
noissd voi esiintyd aflatoksiinia,
maississa fumonisiinia sekd kah-
vissa, viinirypdleissd ja viinissa
okratoksiinia.

Homemyrkyt erittdin

kestavia yhdisteita
Homemyrkyt ovat erittdin kestavid
yhdisteitd, eikd elintarvikkeiden
prosessoinnilla tai kuumentami-
sella voida vahentdd niiden maa-
rdd. Ihmisessd myrkyt voivat pit-
kan altistumisen jdlkeen aiheut-
taa vastustuskyvyn alenemista,
hormonitasapainon jarkkymista ja
joidenkin myrkkyjen osalta myos
syopda.

Tuotantoeldimet reagoivat myds
homemyrkkyihin. Herkimpid ovat
siat, jotka jo melko alhaisista pi-
toisuuksista saavat oireita, kuten
ruokahaluttomuutta, kasvun hi-
dastumista ja jopa lisddantymishai-
rioitd. Suuret pitoisuudet voivat
aiheuttaa myds valittomid oireita
kuten oksentelua.

Viljoissa hometta ja niiden tuot-
tamaa homemyrkkya voi syntya
sekd kasvukauden, ettd varastoin-
nin aikana. Fusarium-homeet eli
punahomeet ovat kasvukauden
aikana viljassa esiintyvid homeita.
S&dolot vaikuttavat merkittavasti
ndiden maaperdssa yleisesti esiin-
tyvien homeiden kasvuun. Vaikka
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kaikkia homemyrkkyjen muodos-
tumiseen vaikuttavia tekijoitd ei
vield tunneta, tiedetdan, etta vilje-
lytoimenpiteilld voidaan jonkin
verran vaikuttaa myrkkyjen muo-
dostumiseen.

Erityisesti siemenen peittauk-
sella on suuri merkitys etenkin
kauran toksiinipitoisuuksien va-
hentamisessd. Lisdksi lakoinen
kasvusto aiheuttaa selvdn riskin
hometoksiinien muodostumiselle.
Puintikosteus seka varsinkin sa-
don kuivaaminen alle 14 prosentin
kosteuteen vaikuttavat myds tok-
siinien esiintymiseen. Viljelykierto
auttaa Fusarium-sienten aiheutta-
man tartunnan vahentdmisessa ja
elinvoimainen sekd hyvdn sadon
tuottava kasvusto on vastustusky-
kyisempi tartunnoille.

EU asettanut raja-arvoja
viljoille ja lopputuotteille
Euroopan unionissa on jo pitkdan
tiedostettu homemyrkkyjen ai-
heuttama riski ja EU:n elintarvike-
turvallisuuden hengen mukaisesti
lainsdddannon tueksi on tehty tie-
teellisid selvityksid ja arvioita ndi-
den myrkkyjen vaarallisuudesta.

Elintarvikealan tiedekomitean
selvitysten sekd laajan SCOOP-
hankkeen pohjalta EU-komissios-
sa on todettu, ettd eurooppalais-
ten kuluttajien altistuminen ho-
memyrkyille on tietyissa tapauk-
sissa erittdin suuri. Erdille yhdis-
teille onkin paatetty asettaa enim-
mdismaddrat vdeston terveyden
turvaamiseksi. Lisdksi eri EU-mai-
den lainsdddannossa on ollut ero-
ja, ja yhteiset raja-arvot ovat tar-
peen kaupankdynnin tasapuoli-
suuden takaamiseksi.

Talla hetkelld raja-arvot on an-
nettu elintarvikekdyttoon tulevien
viljojen seké niista valmistettujen
lopputuotteiden osalta deoksini-
valenolille (DON) ja zearalenonil-
le. Lisdksi T-2-, HT-2- ja fumonisii-
nitoksiinien osalta on asetettu
tiukka aikataulu raja-arvojen vah-
vistamiseksi.

Asetuksissa kannustetaan myos
soveltamaan hyvia maatalous-, sa-
donkorjuu- ja varastointikdytanto-
ja. Seka EU- ettd kansallisella ta-
solla onkin jo laadittu runkoja

Kuvat Raisio Oyj

DON-pitoisuudet v. 2005
Naytteiden Ikm
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iy = Ruis
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0 T L—Q—,—-i
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maatalouden hyvien tuotantota-
pojen oppaille, joissa homemyrk-
kyjen ehkaisylla on tarked osa.

Lastenruokien raja-arvot
erittdin tiukkoja

Euroopan komission 1.7.2006 voi-
maan astuvan asetuksen mukaan
kasittelemattomien viljojen home-
toksiineille on asetettu rajat siten,
ettd DON-pitoisuus saa elintar-
vikekayttoon tulevassa kaurassa
olla enintddn 1750 pg/kg ja muis-
sa viljoissa 1250 pg/kg.

Zearalenonin osalta raja-arvo
on 100 pg/kg kaikille viljoille.
Maissin osalta raja-arvot vahviste-
taan ennen 1.7.2007.

Myés viljoista valmistetuille
tuotteille on annettu raja-arvoja
(taulukko). Imeviisille ja pikku-
lapsille tarkoitetuille viljapohjai-
sille tuotteille asetetut raja-arvot
ovat erittdin tiukkoja (DON 200
ug/kg ja zearalenoni 20 pg/kg).
Tama pohjautuu suoraan riskinar-
vioinnin tuloksiin, joissa pienten
lapsien katsotaan olevan erityisen
herkkia homemyrkkyjen vaikutuk-
sille.

Rehuviljojen ja rehujen
sdddos valmisteilla
Rehuviljoja ja rehuja koskeva sda-
dés on myds parhaillaan valmis-
teilla. Rehusektorilla tullaan pu-
humaan suositusarvoista. Tdman-
hetkisen tiedon mukaan viljojen
DON-pitoisuuden tulee olla alle
8000 pg/kg.
Eldinryhmékohtaisesti on lisak-
si sdddetty rehuseoksia koskevis-

ta suositusarvoista, jotka ovat em.
viljoille tarkoitettuja suositusar-
voja huomattavasti alempia. Esi-
merkiksi sioille tarkoitettujen re-
huseosten suositusarvo DON:lle
on vain 9oo ug/kg.

Raisio Oyj on vuosittain maarit-
tanyt homemyrkkyjen pitoisuuk-
sia vastaanotettavasta viljasta
varmistaakseen kdytetyn viljan
turvallisuuden. Vuonna 2005 seu-
ranta-arviointeja on ollut mahdol-
lisuus tehdd huomattavasti tehok-
kaammin, silld kayttoon on otettu
Raisio Oyj:n diagnostiikkayksikon
kehittamd analyysimenetelma.

Silld pystytdan madrittamaan
hometoksiinien pitoisuuksia huo-
mattavasti aikaisempaa nopeam-
min ja edullisemmin. Tulokset saa-
daan nyt saman pdivdn aikana,
kun tahdn on aiemmin kulunut
useita pdivid tai viikkoja.

Uusi menetelmd myynnissa
maailmanlaajuisesti

Raision uusi pika-analyysimene-
telmd on myynnissd maailmanlaa-
juisesti. Se perustuu entsyymi-im-
munomaddritykseen (nk. ELISA-
maédritys), jossa hometoksiini tun-
nistetaan naytteesta spesifisen
vasta-aineen avulla. Jos ndyttees-
sd on homemyrkkyd, se sitoutuu
vasta-aineeseen ja aiheuttaa vari-
reaktion. Reaktion voimakkuus on
suoraan verrannollinen hometok-
siinipitoisuuteen.

Koska kaytettdva vasta-aine on
erittdin spesifinen ja sitoutuu ai-
noastaan kohteena olevaan ho-
memyrkkyyn, tulos on hyvin luo-



tettava. Mddritys suoritetaan pit-
kdlle automatisoidulla Raision
analyysilaitteella, mikd parantaa

leet erittdin matalia. Nama tulok-
set ovat samansuuntaisia aikai-
sempien vuosien tulosten kanssa.

. Ravitsemussuosituksista
- kuluttajaesite ja lautas-

tulosten luotettavuutta ja helpot-
taa laboratoriotyota.

Raision syksylld 2005 suoritta-
man seuranta-arvionnin mukaan
tdman satokauden viljojen home-
toksiinipitoisuudet ovat matalia.
Toistaiseksi on analysoitu 142
ndytettd, eikd yksikddn nayte ole
ylittanyt elintarvikkeeksi kelpaa-

IlImo Aronen

kehitysjohtaja

Raisio Oyj/T&K

Rehu, mallas ja alkutuotanto

Mika Tuomola
tutkimusjohtaja
Raisio Oyj/T&K Diagnostiikka

- . . Eva Landor
van viljan raja-arvoja. tuoteturvallisuuspaallikkd
Oheisessa kuviossa on esitetty  Raisio Oyj

viljojen DON-pitoisuudet. Myds
zearalenoni-pitoisuudet ovat ol-

EU:n vahvistetut enimmaismaarat DON- ja Zearalenoni-
mykotoksiineille. Komission asetus (EY) N:o 856/2005

DEOKSINIVALENONI (DON)

Tuote DON
(ng/kg)

Kasittelematon vilja, muu kuin 1250

durumvehna, kaura ja maissi

Kasittelematon durumvehna ja kaura 1750

Kasittelematon maissi -*

Viljajauho, mukaan lukien maissijauho, 750

maissirouhe ja karkea maissijauho

Leipa, kakut ja leivokset, keksit ja 500

pikkuleivat, viljavalipalat seka aamiaishiutaleet

Pasta (kuiva) 750

Imevaisille ja pikkulapsille tarkoitetut viljapohjaiset 200

valmisruoat ja muut lastenruoat

* Ellei erityista rajaa vahvisteta ennen 1.7.2007, tassa kohdassa
tarkoitettuun maissiin sovelletaan sen jalkeen rajaa 1750 pg/kg. M

ZEARALENONI

Zearalenoni
Tuote (ng/kg)
Kasittelematon vilja, ei maissi 100
Kasittelematon maissi -*
Viljajauho, ei maissijauho 75
Maissijauho, karkea maissijauho, maissirouhe ja - %
jalostettu maissioljy
Leipa, kakut ja leivokset, keksit ja pikkuleivat 50
Maissivalipalat ja maissipohjaiset aamiaishiu- - %
taleet
Muut viljavalipalat ja aamiaishiutaleet 50
Imevaisille ja pikkulapsille tarkoitetut maissipoh- - %
jaiset valmisruoat
Muut imevaisille ja pikkulapsille tarkoitetut vilja- 20

pohjaiset valmisruoat ja lastenruoat

* Ellei erityista rajaa vahvisteta ennen 1.7.2007, sovelletaan seuraavia

rajoja:

- 200 pg/kg kasittelemattoman maissin osalta

- 200 pg/kg maissijauhon, karkean maissijauhon, maissirouheen ja
jalostetun maissoljyn osalta

- 50 pg/kg maissivalipalojen ja maissipohjaisten aamiashiutaleiden
osalta

- 20 pg/kg imevaisille ja pikkulapsille tarkoitettujen maissipohjaisten
valmisruokien osalta |

mallijuliste

Uusien ravitsemussuositusten ta-
voitteena on parantaa suomalais-
. ten ruokavaliota. Valtion ravitse-
musneuvottelukunta tuo oman
© kortensa kekoon kuluttajan valin-
: toja helpottamaan. Neuvottelu-
. kunta on tuottanut lautasmalliju-
* listeen ja pienen esitteen, jossa
© lyhyesti ohjataan ravitsemussuo-
© situsten mukaisiin ruokavalintoi-
. hin ja kannustetaan likkumaan.

Esitteen keskeiset viestit on kerat-

ty seitsemaksi yksinkertaiseksi

teesiksi, jotka sisdistdmalla pads-

taan jo pitka askel suositusten

suuntaan:

1.Sy6 kasviksia, hedelmia ja
marjoja useita kertoja paivassa

2. Syo taysjyvaleipaa ja -puuroa

3. Kéyta leivalle kasvirasvalevitetta
ja suosi kasvidljyja

4.Sy6 kalaa ainakin kahdesti
viikossa

5.Nauti rasvatonta maitoa tai
piimaa pdivittain, mutta janoon
vettd

6. Valitse vahdasuolaisia elin-
tarvikkeita

7. Liiku paivittdin ainakin puoli
tuntia

Julistetta ja esitetta voi tilata suu-

rempia madria Finfood — Suomen

ruokatieto ry:sta www.finfood.fi

tai yksittdiskappaleita VRN:Ita

(raija.kara@evira.fi). Materiaali on

maksutonta, mutta Finfood las-

kuttaa toimituskulut.

Pesulinjojen merkittavia
etuja ovat:

* pesutulos

* vdhdinen veden kaytto

* laatikoiden
kuivaustulos

* kotimaisuus

elintarviketeollisuudessa.

Laatikonpesulinjat

Pohjaranta Oy valmistaa Elintarviketeollisuudelle
lapiajettavia Laatikonpesukoneita.

Réaitdldimme linjan kapasiteetin ja tilojen mukaan.
Toimitamme kokonaisratkaisut kdsittden varastoradat,
pinonpurkajat ja pinoajat. Useita linjoja kdytossa
leipomoissa, lihateollisuudessa ja muussa

Ota yhteytta niin kerromme lisda
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Suomenkielinen, kansallinen standardi
SFS-EN 1SO 22 000 julkaistiin huhtikuussa

IS0 22 000 -standardilla useita etuja

Kehittamispaallikké Asko Mayry Foodwest Oy:sta listaa useita
perusteluja suositellessaan standardia kayttoon otettavaksi.
Yritys saa ISO 22 000 -standardin omaksumisen ja sertifioinnin

Elintarviketurvallisuuden
hallinta- ja laatujarjestel-
mille laadittu kansainvali-
nen ISO -standardi on nyt
saatu myo6s suomenkielise-
na. Standardi soveltuu kaik-
kien elintarvikeketjussa toi-
mivien tahojen kayttdoon.
Vaissi Oy on saanut Suo-
men ensimmaisen akkredi-
toidun ISO 22000 -sertifi-
kaatin.

W Kehittamispaallikko Asko May-
ry Foodwest Oy:sta on jo useita
vuosia perehtynyt erilaisiin stan-
dardeihin ja kouluttanut ihmisia
niiden saloihin.

— Suomessa ISO 22 000 -stan-
dardi rakentuu johdon sitoutumi-
selle, HACCP -periaatteille ja vas-
tavuoroiselle viestinndlle elintar-
vikeketjussa. Standardi maarittaa
vaatimukset elintarviketurvalli-
suuden hallintajarjestelmalle, yh-
distdd omavalvonnan ja yrityksen
johtamisjarjestelman seka lisdaa
viestintda elintarvikealan toimijoi-
den vdlilla, Mayry valottaa stan-
dardia.

Mé&yryn mukaan standardi so-
veltuu kaytettdavaksi missd tahan-
sa elintarvikeketjun vaiheessa.
Standardi on vaatimuksilla mitat-
tuna laajin ja kattavin elintarvike-
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turvallisuuden hallintajarjestel-
mastandardi.

—Varsinaisten lainsadddnnon ja
viranomaisvaatimusten lisdksi
standardi edellyttdd kdyttamadn
kehitystyossda myds soveltuvia
asiakasvaatimuksia, Codex -peri-
aatteita, kansallisia ja kansainva-
lisid standardeja seka toimialan
ohjeita, Mdyry kuvaa standardia.

Vaissi Oy edellakavijana
Suomessa ISO 22 000 -sertifikaat-
ti on mydnnetty tdhan mennessa
yhteensa viidelle yritykselle. Ak-
kreditoidun sertifiointielimen
myontamida 1SO 22 ooo -sertifi-
kaatteja on talld hetkelld Tanskas-
sa kolme, Iranissa yksi, Japanissa
yksi ja Suomessa yksi.

Elintarviketeollisuudelle kaali-
kadryleitd valmistava Vaissi Oy ra-
kensi puolen vuoden ajan itsel-
leen I1SO 22 ooo -standardin mu-
kaista elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmaa. Tyd sai sine-
tin, kun tanskalainen BVQI Den-
mark A/S luovutti Vaissi Oy:lle
Suomen ensimmdisen akkreditoi-
dun I1SO 22000 -sertifikaatin huh-
tikuussa.

Vaissi Oy:n toimitusjohtaja Jyr-
ki Leijala kertoo, ettd aloite asi-
aan tuli ruotsalaiselta asiakkaalta,
joka edellyttaa kaikilta alihankki-
joiltaan laatujdrjestelmda. Leijala
lupasi, ettd jdrjestelmd on vuoden
sisdlld rakennettuna.

kautta mm. seuraavia etuja:

e Asiakkaiden luottamus yritysta kohtaan lisaantyy.

e Elintarviketurvallisuus tulee olemaan kiintea osa
yrityksen johtamisjarjestelmaa; johto sitoutuu.

e Johdon esimerkki sitouttaa myos yrityksen henkiléston
paremmin omavalvontatyohoén; hyva
reagointiherkkyys poikkeamatilanteissa.

e Omavalvonnan kehittdminen ja yllapito tehostuvat; vastuut ja
valtuudet on selkeasti maaritetty, tarvittavat henkildresurssit on
varattu, sertifiointielimen maaraaikaisarvioinneilla on aktivoiva

vaikutus.

e Dokumenttien hallinta paranee; selkedt menettelyt.

e Elintarviketurvallisuuteen liittyva sisainen ja ulkoinen viestinta
lisdantyy; muutoksiin liittyvien vaarojen arviointi,
elintarviketurvallisuuteen liittyvan tiedon
valittyminen toimittajan ja asiakkaan valilla.

e Varmuus elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman
toimivuudesta ja tehokkuudesta kasvaa; jarjestelman
sisaltamat seuranta-, arviointi- ja raportointikaytannét.

e Toimialalle luotujen ohjeiden kayttaminen on yleist;
toimialaa koskevan tiedon aktiivinen seuranta ja uusien

menettelyiden kayttéonotto.

— Viime kesdna kartoitimme eri
jarjestelmien sisdltod ja kysyimme
suomalaisten asiakkaittemme
mielipiteet asiasta. Suurin osa oli
uuden 1SO 22000 elintarviketur-
vallisuuden hallintajdrjestelman
kannalla. Jarjestelman rakentami-
nen Vaissi Oy:lle aloitettiin alku-
syksystd, Leijala kertoo.

Vaissin henkilokuntaa on kou-
lutettu uuden jarjestelméan toimin-
tatapoihin. Yhtioon on hankittu
muun muassa tuotteiden ldpiva-
laisujdrjestelmd ja UV-valolla ai-

kaansaatu puhdasilmajérjestel-
ma.

— Suomessa on lisdksi useita
elintarvikealan yrityksid, jotka ovat
kdynnistdneet oman ISO 22 ooo
elintarviketurvallisuuden hallinta-
jarjestelmansa kehittamisen. Moni
ndistd tavoittelee jarjestelmansa
sertifiointia, Mayry kertoo.

Myos 1SO 22 ooo -standardia
kdsitteleviin seminaareihin on
tdnd vuonna osallistunut jo useita
kymmenid organisaatioita.

Standardin tulevaisuus
Suomessa ja muualla

Mayryn mukaan kansallisten stan-
dardien julkaiseminen tulee lisaa-
maan kiinnostusta ISO 22 ooo
-standardia kohtaan taméan vuo-
den aikana sekd Suomessa ettd
muualla. Ensimmdinen elintarvi-
kealalle suunnattu kansainvalinen
ISO -standardi kiinnostaa varmas-
tikin elintarvikealan toimijoita.

Kaalikaaryleita valmistavassa Vaissi Oy:ssa oli huhtikuus-
sa juhlapaiva, kun yritykselle luovutettiin Suomen ensim-
maisen akkreditoitu ISO 22000 -sertifikaatti. Mukana
luovutustilaisuudessa olivat laatupaallikké Laura Liima-
tainen (vas.), hallituksen jasen Saara Ampiala-Vaissi, tra-
denomi AMK opiskelija Juho Vaissi, hallituksen puheen-
johtaja Jaakko Vaissi, AMK opiskelija Maria Vaissi, toimi-
tusjohtaja Jyrki Leijala, kehittamispaallikké Asko Mayry
ja paaarvioija Matti Hukari (BVQI)



— Uskon, ettd moni elintarvike- :
alan yritys, jolla ei ole vield mitdan
sertifiointia, tulee valitsemaan en-
simmdiseksi hallintajarjestelmak- :
seen juuri ISO 22 ooo -standardin.
Tosin kehitystyokaluksi otettavan
standardin valintapdatds tulee :
aina jatkossakin perustumaan
asiakasvaatimuksiin, Mayry arvioi. :

Maailmalla on sertifioitu tghan :
mennessa tuhansia elintarviketur- :
vallisuuden hallintajarjestelmia —
ensimmdiset noin kymmenen :
vuotta sitten. BRC -standardilla on

jo kahdeksan vuoden historia.

— Osittain tésta johtuen suurin :
osa maailmalla sertifioiduista elin- :
tarviketurvallisuuden hallintajar- :
jestelmistd tayttdaa juuri BRC:n
asettamat vaatimukset. Moni eu- :
rooppalaisistavahittdiskauppaket-
juista vaatii BRC-sertifiointia Priva- :
te Label -tuotteiden toimittajiltaan.
Vaatimus on levinnyt Iso-Britanni-
asta mm. Hollantiin ja Belgiaan. :
BRC:n kanssa vastaavan tyyppinen :
standardi on IFS, jonka sertifiointia :
edellytetdan mm. Saksassa ja
Ranskassa. Ruotsissa on BRC:n li-
sdksi kelvanneet muutkin elintarvi-
keturvallisuusstandardit, Mayry

valaisee standarditilannetta.

ISO 22 ooo -standardi tarjoaa
erinomaisen mahdollisuuden ser- :
tifioida elintarviketurvallisuuden :
hallintajarjestelméa vain yhden kri- :
teeristandardin mukaisesti. 1SO
22 000:n madrittdmat vaatimuk- :
set elintarviketurvallisuuden hal- :
lintajarjestelmalle ovat vdahem-
man yksityiskohtaisia kuin BRC:n :

ja IFS:n vaatimukset.

— Juuri tama selkeiden yksityis-
kohtaisten vaatimusten puuttumi- :
nen epdilyttdd yksityiskohtaisiin :
toimittaja-arviointikriteereihin tot-
tuneita vahittaiskauppaketjuja.
J44 nahtavaksi, miten nopeasti ja :
missa laajuudessa vahittdiskaup-
paketjut omaksuvat 1SO 22 000
-standardin kaytt6onsad, Mayry va-

rovasti arvioi tulevaisuutta.

Raija Ahvenainen-Rantala

Lisatietoja:

e Kehittamispaallikkd Asko Mayry,
Foodwest Oy, p. (06) 4210 023

o Toimitusjohtaja Jyrki Leijala, Vaissi
Oy, p. (014) 754 4630

e Osastoinsin®ori Eija Makinen,
Suomen Standardisoimisliitto SFS, p.
(09) 1499 3370

® Padarvioija Liisa Paaso, Inspecta
Sertifiointi Oy, p. 010 521 6734

e SFS-ENISO 22 000
Elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmat. Vaatimukset
kaikille elintarvikeketjun
organisaatioille. Julkaisua myy
Suomen Standardisoimisliitto SFS.
e Asko Mayry, ISO 22 000 yleistyy
nopeasti elintarvikeketjussa,
Kehittyva Elintarvike 1/2005,

s. 14-15.

Hygienia osana liiketoiminnan
strategiaa MatBarsen AS:lla Norjassa

MatBgrsen AS Norjan Stok-
kessa on yksityinen, val-
misruokiin erikoistunut li-
ha-alan yritys. Sen tuote-
palettiin kuuluvat muun
muassa erilaiset laatikot,
omeletit, ruokasalaatit se-
ka liha- ja lounasruuat. Yri-
tys on parantanut tuotan-
tonsa hygieniatasoa kuiva-
desinfioinnilla.

M Yrityksen liikeidea valmistaa kor-
kealuokkaista, konstailematonta
kotiruokaa luovasti on tehnyt siita
palkitun ja arvostetun yrityksen.
MatBgrsen palkittiin vuonna 2005
Norjan parhaana ja innovatiivisim-
pana lihan-alan yrityksena.

Yrityksen omistaa Henriksenin
perhe: Freddy Henriksen poikien-
sa Dag Freddyn ja Jan-Erikin
kanssa. Noin 60 henkildn yrityk-
sen liikevaihto on 250 miljoonaa
Norjan kruunua. Omistajaperhe
on ollut alalla jo 4o vuotta.

MatBg@rsen AS muutti uusiin
tuotantotiloihin Stokken Vestfol-
diin vuonna 2001. Sen jadlkeen tilo-
ja on laajennettu kolmasti, viimek-
si vuonna 2005. Nyt tilat ovat yli
4000 m2:n suuruiset.

Strategisesti

laadukkaampia tuotteita
—Tuotelaatumme perustuu pitkal-
ti parannettuun hygieniaan. Lah-
dimme hakemaan parannuksia
hygieniaamme muutama vuosi
sitten siitd huolimatta, ettd olim-
me jo hyvdlld toimivalla tasolla,
toimitusjohtaja Jan-Erik Henriksen
sanoo.

MatBgrsen AS:n toiminnot ser-
tifioitiin vuonna 2004 BRC:n (Bri-
tish Retail Consortium -sertifikaat-
ti) mukaisiksi.

- Kilpailussa olemme valinneet
fokusoinnin ja laadun kilpailuval-
tiksemme. Siksi hygieniaan liitty-
vat paatokset ovat meille aina
myds strategisia paatoksid, eivat-
kd muusta prosessista irrallisia
toimintoja, Henriksen toteaa.

MatBgrsenin kasvun takana
ovat kasvavat Norjan valmisruoka-
markkinat ja yrityksen tietoiset
strategiset valinnat ja paatokset.

— Moderneissa elintarvikepro-
sesseissa ei vadlttamattd ole vield
kaikkia keinoja kadytetty. Siksi uu-
det laitteet ja menetelmat, kuten
kuivadesinfiointi, ovat mielenkiin-
toisia, Henriksen jatkaa.

Kuivadesinfioinnilla
parannettua hygieniaa
Lyhyen koejakson aikana tuotan-
totilojen ilma ja pinnat on desinfi-
oitu aktivoidulla hapella. Sen jal-
keen MatBgrsen asennutti jatku-
vatoimisen jarjestelman katta-
maan kaikki tuotantotilat. Koejak-
son mitattuihin tuloksiin haettiin
lisdvahvistusta tutkimalla ilma- ja
pintandyttein lopulta kaikki tar-
keimmat tuotantovaiheet. Tulok-
set kertoivat onnistuneesta rat-
kaisusta. Esimerkiksi jauhelihan
sekoitusaseman kiusallisesta ja
tyoldastd mikrobiologisesta on-
gelmasta pddstiin lopulta eroon.
MatBgrsen eteni ratkaisuissaan
askel kerrallaan. Hyvat ensitulok-
set kannustivat ja tukivat paatok-
sid jatkaa koko prosessin varmis-
tamista kuivadesinfiointimenetel-
min. Tarkeimmat kaytetyt kuiva-
desinfioinnin tekniikat olivat akti-
voitu happi ja UVC-valo, joiden au-
tomatisoidut laitteet vdahentdvat
inhimillisen virheen mahdollisuut-
ta ja pitdvat keskeytymattd konta-
minaatiopaineen kurissa.
Kuivadesinfiointilaitteita asen-
nettiin MatBgrsenin tuotantoti-
loissa 14 eri kohteeseen keitto-
osastosta jaahdytyksen kautta
pakkaamoon. Jopa kaytavat ja
osastojen yhdystilat ovat kuivade-

Matbgrsen AS:n tuotelaatu pe-
rustuu pitkalti parannettuun
hygieniaan, toimitusjohtaja
Jan-Erik Henriksen kertoo.

sinfioinnin (aktivoitua happea)
kohteina. Asennuksien jdlkeiset
home-, hiiva- ja kokonaisbakteeri-
maddramittaukset osoittivat selvaa
hygieniatason parantumista.

Kimmo Koskinen

Tekninen projektipaallikkd
Oy BIOCID Ltd
kimmo.koskinen@biocid.com

Ympadristoystavallinen desinfiointi
e Kuivadesinfiointi on ymparistdystavallinen vaihtoehto

kemialliselle desinfioinnille.

e Se eliminoi tehokkaasti haitallisia bakteereja, homeita, hiivoja
seka niiden iti6ita ja viruksia menetelmalld, jossa kaytetaan
hyvaksi UVC-valoa, aktiivihappea ja niiden yhdistelmia.

e Aktiivihappigeneraattoreiden tuottama aktivoitu happi

hapettaa molekyyleja ja rikkoo bakteerien, sienten ja homeiden

solukalvon ja estda niiden kasvun ja lisaédntymisen.

e Aktivoidulla hapella on todettu olevan vaikutus ilman sahko-
johtavuuteen, jolloin pintojen varaustasoja voidaan alentaa ja

niiden kykya vetaa partikkeleja puoleensa pystytaan vahentamaan.

e UVC-valon teho perustuu valon lyhyeen aallonpituuteen
(n. 254 nm), jonka voimakas séhkémagneettinen energia
tuhoaa mikrobien DNA- ja RNA-rakenteita.

e UVC-valolla voidaan lyhyessakin ajassa desinfioida pintoja ja
off-line-kdytossa (tuotannon ollessa pysahdyksissa) se desinfioi myos

ymparoivaa ilmaa.
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Elintarviketeollisuuden
omavalvontaohjeet valmistuivat

Elintarviketeollisuuden

HACCP -perusteiset ohjeet
ovat valmistuneet. Ne tule-
vat koekayttoon Elintarvi-
keteollisuusliiton internet-
sivuille www.etl fi, jossa ne
ovat vapaasti kaytettavissa.

M Tarkoitus on, ettd ohjeita kayte-
tddn ja niistd annetaan palautetta
korjauksia varten. Korjaustarve
arvioidaan noin vuoden kuluttua.
Sen jdlkeen ratkaistaan myos se,
haetaanko ohjeille kansallista hy-
van tuotantotavan (hyvén kaytan-
ndn) ohjeen arviointia Elintarvike-
turvallisuusvirastosta.

Kuusi toimialakohtaista
ohjetta ja yleisohje

Ohjeita on tehty kuudessa tydryh-
massd, ja myos hankkeen johto-
ryhmad on aktiivisesti osallistunut
tydhon. Hanke on ollut maa- ja
metsdtalousministerion laatustra-
tegiatydryhman rahoittama, mut-
ta sithen osallistuneiden yritysten,
paikallisviranomaisten ja erityi-
sesti Elintarvikeviraston osuus on
ollut merkittava. Teknisen valmis-
telutyén on hoitanut Lihateolli-
suuden tutkimuskeskus. Johto-
ryhmédn puheenjohtajana on toi-
minut johtaja Seppo Heiskanen
Elintarviketeollisuusliitosta.

Kuuden toimialakohtaisen oh-
jeen lisdksi on tehty yleisohje.
Yksittdisen toimialaohjeen ym-
martaminen edellyttaa yleisohjee-
seen tutustumista, silla yleinen
omavalvonnan tukijdrjestelmad ja
HACCP:n perussisalté on kuvattu
yleisohjeessa.

Toimialakohtaisten ohjeiden paa-
paino on esimerkeissd. HACCP:std
ja erityisesti vaaran arvioinnista
on pyritty riisumaan lilka mystiik-
ka ja painottumaan kdytannon
kannalta tarkeimpdan: teollisuu-
den hallinnassa olevien riskinhal-
lintakeinojen loytamiseen (toi-
menpidelista).

Hallintapiste ohjeiden ydin

Hallintapiste on se tydvaihe, jolla
on erityistd merkitystd turvallisuu-
den kannalta, mutta joka ei tayta
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kriittisen hallintapisteen (CCP)
vaatimuksia. Aikaisemmin kaytet-
ty nimitys on tarked GMP -piste tai
kriittinen piste. Esimerkiksi vas-
taanotto on téllainen piste.

Siihen, 16ytyykd vaaran hallin-
takeino tukiohjelmista, hallinta-
pisteistd vai kriittisestd hallinta-
pisteestd, ei ole kaytannossa mer-
kitystd. Pddasia on, ettd vaara on
hallinnassa.

Yhdenkaltaistusta 150 22 000
-standardin kanssa

Hankkeen puitteissa on aktiivises-
ti seurattu ja osallistuttu myos 1ISO
22 000 -standardin kdannostyo-
hon. Terminologiaa on pyritty yh-
denkaltaistamaan siten, ettd yri-
tysten olisi kdytanndssa mahdol-
lista laajentaa omavalvontansa
ISO 22 o000 -laatujdrjestelmaksi,
ilman suuria rakenteellisia muu-
toksia.

ISO 22 0o0:n mukaista jatku-
van parantamisen periaatetta ja
katselmointeja ei ole omavalvon-
taohjeissa painotettu. Sen sijaan
ohjeissa on painotettu muutosten
aktiivisen seurannan merkitystd ja
arviointia ja koko arviointivaihetta
(validointi) on konkretisoitu esi-
merkein.

Kriittisten hallintapisteiden
mddrd on teoriassa ja myos esi-
merkeissd minimoitu. Kriittista
hallintapistettd seurataan ja to-
dennetaan. Tosin todentaminen
on rajattu tarkoittamaan seuran-
takirjanpidon kuittaamista ja toi-
minnan tarkastamista ohjeeseen
nahden eli auditointia.

OMAVALVONTA

Kuva Kotimaiset Kasvikset ry/Tommy Selin

Elintarviketeollisuuden omavalvontaohjeita on puurrettu kuudes-
sa tydryhmassa, muun muassa kalatuotteiden ryhmassa.

Tukiohjelmien, hallintapistei-
den ja hyvéan tuotantotavan ohjei-
den osalta kirjaamisvelvoite kos-
kee poikkeamia. Sen lisdksi on
esitetty, ettd esim. varastojen lam-
potila myds kirjattaisiin rutiinisti
noin kerran viikossa. Edelleen oh-
jeiden soveltajien ja kdyttdjien on
huomioitava, ettd lainsddddnto
voi asettaa erityisid kirjaamisvel-
voitteita varsinkin eldimistd saata-
vien elintarvikkeiden kohdalla.

TUKIJARJESTELMA JA
HYVAT TUOTANTOTAVAT

Hyvén tuotantotavan ohjeet
Yleisohjeeseen on kirjoitettu viisi
hyvén tuotantotavan, hyvan kay-
tdnnon yleisohjetta:
e Kasihygieniaohje
e Pukeutumisohje
e Vierasesinehallintaohje
e Vastaanotto- ja varastointiohje
o Allergeenien hallintaohje
e Lasinhallintaohje

Kdytdntoohje kuvastaa kdytan-
nollista ldhestymistapaa ja on ta-

AMINEN

Omavalvonta koostuu tukijarjestelmista, hyvan tuotantotavan ohjeista seka HACCP-osasta.



vallaan alan kesken sovittu me-
nettely siitd, mikd on hyva kaytan-
to eri toimintojen suorittamiselle.
Samaan hygieeniseen tavoittee-
seen pddstddn yleensd useam-
malla tavalla.

Samoin yleisessd ohjeessa ei
voida ottaa huomioon kaikkia me-
nettelymahdollisuuksia ja osittain
kaytantoohje on myds kirjoitetta-
va tavoitteelliseksi puiteohjeeksi.
Jotta kdytantoohje toimisi yrityk-
sessd, se on aina istutettava yri-
tyksen olosuhteisiin. Toimialakoh-
taisissa ohjeissa on lisdaksi muita
lyhyempia ohjeita:

e Suolausohje

e Pakkaamisohje

o Lisdysten tekemisen ohje
e Lampdtilan mittausohje

Erityisid huomioita
Ohjeissa on my6s muutamia tyo-
ohje-esimerkkejd. Nama ovat tdy-

sin kuvitteellisia, eivdtka ole sel-
laisenaan hyddynnettdvissd mis-

Lannen Tehtaat

Vaasan & Vaasan

Hankkeessa kuusi tyoryhmaa

e Liha- ja valmisruokateollisuus: tyéryhman
puheenjohtaja, laatujohtaja Maarit Kyyrd, Saarioinen

e Kalatuotteet: tuotekehityspaallikké Kaj Elvfing,

sdadn yrityksessd. Ohjeet ovat ld-
hinnd malli niita yrityksia varten,
joissa ohjeita ei entuudestaan
ole.

Ohjeissa on myds otettu kan-
taa siihen, miten EU-asetusta
mikrobiologisista kriteereista
(2073/2005) sovelletaan kadytan-
nossa.

Vastaavia ohjeita tehddan maa-
ja metsatalousministerion rahoi-
tuksella Lihateollisuuden tutki-
muskeskuksessa myds pienimuo-
toisille teurastamoille ja lihanka-
sittelylaitoksille. Teollisuus, Elin-
tarviketurvallisuusvirasto ja pai-
kallisviranomaiset osallistuvat
myos tahdn tychon.

Marjatta Rahkio
ryhmapaallikko
Lihateollisuuden
tutkimuskeskus
marjatta.rahkio@Itk.fi

e Maito ja maitotuotteet: tuotantopaallikko
Jouni Naskali, Osuuskunta Maitomaa

e Leipomotyéryhma: laatupaallikko Jussi Nikula,

e Makeistydryhma: manager legislation &
labelling Marjo Ranta-Nurminen, Leaf

e Vihannes ja marjatyéryhma: tyénjohtaja
Mari Tasanko, Harma Food

RISKINHALLINTAKEINOJEN LOYTAMINEN

LUETTELOI TUOTTEET TAI TUOTERYHMAT

LUETTELOI RAAKA-AINEET JA ARVIOI NIIHIN LITTYVAT

VAARAT

ARVIOI VALMISTUSPROSESSIIN LIITTYVAT VAARAT
» Tee vuokaaviot tai kuvaa prosessit muulla tavoin
» Tunnista riskia aiheuttavat tekijat

» Arvioi riskin suuruus

VALITSE KRIITTISET HALLINTAPISTEET
» Seuraa, korjaa, varmista seuranta, dokumentoi

VALITSE HALLINTAPISTEET

TEE TARVITTAVAT HYVAN TUOTANTOTAVAN OHJEET

Maustepalvelu — Hyvda makua

MP-Maustepalvelu Oy on luotettava ja osaava
elintarviketeollisuuden yhteistydkumppani.

Tarjoamme kaikille asiakkaillemme laajan ja monipuolisen
tuotevalikoiman, josta I0ytyvéat niin mausteet, maustamisvalmisteet,
marinadiseokset ja valmismarinadit, kuin my6s valmistusaineet

ja lisdaineseokset.

MP-Maustepalvelu Oy palvelee asiakkaitaan nopeasti ja joustavasti
niin tuotekehitysasioissa kuin myos tavarantoimituksissa - aina
varmasti ja laadukkaasti.

Tilaukset = 020 7290 333

www.maustepalvelu.com

MP-Maustepalvelu Oy
PL 56,13101 Hameenlinna

E mauste

~ Oljmt
Tuokaan
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Hygieniapassi kiinaksi, vendjdaksi, arabiaksi...

Tunnelma Helsingin Kaape-
litehtaan koulutustilassa on
keskittynyt, kun 11 vena-
jankielistd maahanmuutta-
jaa kay lapi konsultti, DI
Marja Laukkasen ja tulkin
kanssa elintarvikehygienian
perusasioita. Heti koulu-
tuksen jalkeen he osallistu-
vat hygieniaosaamistestiin.

B SEFO-konsultoinnin Marja
Laukkanen jarjestdd koulutusta
ja testeja suomeksi ja englanniksi
sekd tulkin vdlitykselld monella
muullakin kielelld. Ohjelmassa
ovat myos arabia, espanija, italia,
kiina, portugali, ranska, vendjd,
turkki ja thai. Yhden japanin- ja
vietnaminkielisenkin testin han on
pitanyt, mutta somaliksi ei ole vie-
ld toteutunut ainuttakaan.

— Periaatteenani on oytda en-
sin tulkki, jonka kanssa yhteistyo
sujuu. Hygieniaosaamistodistuk-
sen saaminen on monelle maa-
hanmuuttajalle tarkeda tyollisty-
misen kannalta, ja siitd aiheutuu
tilanteeseen aikamoiset paineet.
Lisdksi moni kurssilaisista mak-
saa hygieniaosaamiskoulutuksen
ja -testin itse. Osaava, hyvin val-
mistautunut ja luotettava tulkki
on valttamaton, jotta yhdessa
luomme turvallisen oppimisilma-
piirin, Laukkanen tahdentaa.

Kiinalaiset aktiivisia

Eniten Marja Laukkanen on pitd-
nyt suomen lisdksi kiinankielisia
kursseja ja testeja: yli 30.

— Kun huhu testimahdollisuu-
desta kiinaksi levisi, kaikki Suo-
men kiinalaiset olisivat halunneet
tulla heti ensimmadiselle kurssille.
Ensimmaisessd, noin 60 henki-
66N paisuneessa ryhmdssd tarvit-
tiin useampia valvojiakin ja repu-
tusprosentti oli korkea, Laukka-
nen kertoo.

Sittemmin kiinankielisten tes-
tien tulokset ovat parantuneet, sil-
ld Kiinasta muuttaa Suomeen am-
matillisen koulutuksen saaneita
ihmisid, joilla on ollut kdytossddn
taalla tuotettu, hyva kiinankieli-
nen oppi- ja harjoitusmateriaali.
Kiinankielisella kurssilla ihmiset
kysyvdtkin nykyddn aivan samoja
kysymyksia kuin suomalaiset.
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Kolmanneksi eniten han pitaa
kursseja ja testejda englanniksi.
Englanninkielisessda ryhmdssa
saattaa tosin olla jopa 12 eri kieltd
didinkielendan puhuvia ihmisia.

Hygieniaosaamistesteihin tule-
vien ihmisten kielelliset ja koulu-
tukselliset taustat ovat hyvin eri-
laisia. Esimiehet luulevat joskus,
ettd keittion puhe-englanti riittda
testissd. Testiin tulijan kannattaa
kuitenkin tutustua ensin englan-
ninkieliseen oppimateriaaliin, jot-
ta ndhddan, ymmartddko han ky-
symyksia.

Tulkatut testit reilumpia
Suurin osa maahanmuuttajistakin
sinnittelee testin suomeksi. Muun
muassa erds vasta puolitoista
vuotta Suomessa asunut kiinalai-
nen opiskelija ldpdisi suomenkie-
lisen testin.

— Olisi reiluinta, ettd testin saisi
suorittaa koulukielelldan, silla
englanninkielinen testi on vaativa.
Tulkatut testit ovat hyddyllisem-
pid. Silloin parannetaan ja testa-
taan hygieniaosaamista eika esi-
merkiksi englanninkielentaitoa,
Marja Laukkanen vakuuttaa.

— Ongelmia on enemmdn, jos
testikieli ei ole oma vahvin kieli ja
jos oppimateriaalista on pulaa.
Olen kehittanyt oppimateriaalia
pikku hiljaa ja kdd@nnattanyt malli-
kysymyksid ja elintarvikehygienia-
oppaita eri kielille.

Thain- ja turkinkielisistd oppi-
materiaaleista on ollut pulaa, mut-
ta naihinkin on jo ratkaisuja mm.
tsunamialueelta palanneen tulkin
tuliaisina.

Talla hetkelld suomen-, kiinan-
jaenglanninkieliset koulutukset ja
testit rullaavat hyvin. Ranskan,
arabian, italian ja espanjan ryhmid
on vaikeampi saada kasaan, kos-
ka nama ihmiset asuvat hajallaan
ympadri Suomea. Kiinan-, thain- ja
turkinkieliset ovat enemman kes-
kittyneet samoille paikkakunnille
ja samoihin tyépaikkoihin.

Marja Laukkasen mielesta Suo-
messa on toimiva jdrjestelma hy-
gieniaosaamistestauksessa.

— Ihmiset ylldttavat aika usein
my0s positiivisesti. Saan ndahda
oppimisen iloa ja onnistumisen
elamyksid, kun kurssilainen ldpdi-
see testin. Varsinkin monelle maa-
hanmuuttajalle testin ldpdisy on

It's done, lapi meni, Marja Laukkanen kertoo nigerialaiselle Oke-
mana Akatielle, joka suoritti testin englanniksi.

tdrked itsetunnon kohottaja, hdn
toteaa.

Periaatteellisia kysymyksia
Marja Laukkanen muistutti vena-
jankielisen kurssin kavijoita huhti-
kuun alussa, ettd varsinaisen tes-
tin kysymykset arvotaan tuhan-
nen kysymyksen joukosta ja kysy-
mykset ovat luonteeltaan periaat-
teellisia.

Koulutusosuudessa han kertasi
mm. erilaisten elintarvikkeiden
sailytyslampotiloja, kdvi ldpi mal-
likysymysten vastaukset ja ruoka-
myrkytysmikrobit sekd viimeinen
kdyttopdiva- ja parasta ennen -
merkintojen merkityksen. Testissd
tulkki luki vaittamat d@neen vena-
jaksi.

Pietarista kotoisin oleva Vlad-
lena Shufman tuli vendjankieli-
seen hygieniaosaamiskoulutuk-
seen ja -testiin, koska han ei ym-
marra kysymyksida suomeksi. Han
haluaa pddstd tyoharjoitteluun ra-
vintolaan ja saada ravintola-alan
ammatin. Han on asunut Suomes-
sa viisi vuotta ja tyoskentelee pdi-
vdkodissa.

Samanaikaisesti testin oli suo-
rittamassa kaksi maahanmuutta-
jaa englanniksi. Rasoul Pourak
tarvitsee hygieniaosaamistodis-
tuksen ravintolatydtd varten.

Rasoul Pourakin on helppo hy-
myilla, silld englanninkielinen
testi meni lapi.

—Kun tekee ruokaa, pitdd tietda
ndmad asiat, han vakuutti.

Rasoul Pourak on todellinen
kosmopoliitti. Persia on hdnen ko-
tikielensd, mutta han on asunut 10
vuotta USA:ssa, Atlantassa ja kay-
nyt kokkikoulun Japanissa.

Pirjo Huhtakangas



Hygienia ja kunnossapito - mahdoton yhtal6ko?

M Elintarvikkeiden valmistuksen
tarkeimpid kulmakivid on hyva
tuotantohygienia. Elintarvikelai-
toksessa se voidaan jakaa karke-
asti kolmeen osaan: henkilohygie-
niaan, koneiden ja laitteiden hy-
gieniatason varmistukseen oikeil-
la puhdistusmenetelmilld seka lai-
toksen kunnossapidon hygieni-
aan. Kunnossapidon hygienia on-
kin vaikeammin toteutettava ja
valvottava sektori ja jda edelleen
useissa laitoksissa liian vdhalle
huomiolle.

Hdirioton tuotanto edellyttda
aina hyvin ennakkohuollettuja ko-
neita ja laitteita. Myds prosessin
aikana joudutaan usein tekemdan
erilaisia sddtojd ja pienid korjauk-
sia, puhumattakaan mahdollisista
todellisista toimintahairidista kor-
jauksesta tuotantolinjassa.

Toimintahdirion sattuessa pai-
kalle halytetadan kunnossapito-
mies verstaalta mahdollisesti suo-
raan sorvin tai hiomakoneen &a-
reltd. Vaikka hygieniakoulutus on
saatu ja oikeat toimintatavat ovat
kirkkaana mielessd, menee kiire
helposti edelle.

Kertakdyttosuojapuku
lisasuojaksi

Edellisen tyon jdljilta enemman tai
vahemman likaantuneet suoja-
vaatteet aiheuttavat helposti kon-
taminaatioriskin korjauskohtees-
sa. Samoin on kdsihygienian kans-
sa: pesu unohtuu helposti tai ai-
nakin pesutulos on hygienian kan-
nalta puutteellinen.

Toimiva ja kustannusystavalli-
nen ratkaisu on yksinkertainen
kertakdyttosuojapuku. Kevyt, kui-
tukankainen, valkoinen haalari
voidaan tarvittaessa pukea omien
suojavaatteiden pdalle, kun siirry-
téan tuotantotilaan.

N&din voidaan helposti estda
mahdollinen suojavaatetuksesta
aiheutuva kontaminaatio korjaus-
kohteessa. Kaytetty, likaantunut
vaate on helppo havittda ja ottaa
tarvittaessa uusi kdyttoon. Luon-
nollisesti asu on tarkoitettu vain
lyhytaikaiseen kdyttoon.

Ulkoiset toimijat
hygieniainfoon

Kaikkia laitoshuollon tehtdvid ei
pystyta hoitamaan omalla henki-

l6kunnalla varsinkin, kun on kysy-
mys suuremmista muutos- ja
asennustoistd tuotantolinjoissa.
Ulkoista toimijaa valittaessa on
tarpeen varmistaa, ettd tulevalla
yritykselld on kokemusta ja ndke-
mystd myds hygieenisistd toimin-
tatavoista ruokateollisuudessa ja
sen henkildstolla tarvittava osaa-
minen. Tdmd korostuu etenkin
pienempien yritysten kohdalla.
Ennen ulkoisen asennustydn
aloittamista kunnossapitopaallik-

ko ja tarvittaessa hygieniavastaa-
va pitdvat tyohon tuleville asenta-
jille infon, jossa kdydaan lapi lai-
toksen hygieniaohjeistus ja tarvit-
tavat erikoisvarusteet.

Huomiota tulee kiinnittaa erityi-
sesti koneiden ja laitteiden ja
tyontekijoiden suojaamiseen esi-
merkiksi paljon pdlyd tai muuta
kiintoainetta synnyttdvissa toissa.
Oikeilla toimilla valtytdan mittavil-
ta ja kalliilta jalkipuhdistustoimil-
ta ja vdahennetdan ratkaisevasti

Hygieniaosaamistodistuksia
myoénnetty yli 371 000

M Suomessa on mydnnetty hygie-
niaosaamistodistuksia yhteen-
sa yli 371 400 kappaletta. Niista
lahes 22 300 on annettu tutkinto-
todistuksen perusteella ilman var-
sinaista hygieniaosaamistestia.
Kokonaisluvussa ovat mukana
myos kadonneiden todistusten tai
nimenvaihdoksen yhteydessa tila-
tut uudet todistukset.

Suurimmat ryhmat, joille todis-
tuksia on myonnetty, ovat elintar-
viketeollisuudessa, elintarvike-
kaupan alalla, ravintola- ja pika-
ruoka-alalla ja keittidissa (mm.
pdivakodit, koulut ja tyopaikkara-
vintolat) tydskentelevat.

Lisdksi todistuksia myonnetdan
runsaasti elintarvikealaa opiske-
leville ja sosiaali- ja terveysalan
henkildille. Erillisenda ryhmana
suurin (22 % myonnetyista todis-
tuksista) on luokiteltu ryhmé&én
”muu”. Se sisaltda kaikki ne, jotka
eivat ole halunneet ilmoittaa tyo-
alaansa, eivat ole vield toissd tai
osaamistestaaja ei ole jostain
syystd valinnut, mihin ryhmaan
henkild kuuluu.

— Joukossa on suurella toden-
nakoisyydella myos sellaisia hen-
kiloita, joiden ei lainsaadannon
mukaan tarvitsisi osoittaa osaa-
mistaan hygieniaosaamistodis-
tuksella. Monilla tyopaikoilla linja
on ollut se, ettd kaikki koulute-
taan ja testataan siitd riippumat-
ta, tekevdtko he sellaisia tyoteh-
tavid, joissa osaamisen osoittami-
nen on pakollista, ylitarkastaja
Ville Kekkonen Elintarviketurval-
lisuusvirastosta arvioi.

Todistuksen tarvitsevat henki-
l6t, jotka tydskentelevat elintarvi-
kelain mukaan hyvaksytyssa tai
vanhan terveydensuojelulain mu-
kaisessa ilmoitetussa elintarvike-
huoneistossa ja kasittelevat sielld
tyokseen pakkaamattomia, hel-
posti pilaantuvia elintarvikkeita.
Osaaminen osoitetaan Elintarvi-
keturvallisuusviraston mallin mu-
kaisella hygieniaosaamistodistuk-
sella. Todistus on voimassa tois-
taiseksi.

Noin 1 600 testaajaa

ympdri Suomea
Elintarvikeviraston hyvdksymat
noin 1600 osaamistestaajaa ym-
pdri Suomea jdrjestdvat osaamis-
testejd. Osaamistestaaja myontda
testin lapdisseelle (tai hygienia-
osaamisasetuksen 1115/2001 liit-
teessd 2 mainitun koulutuksen
omaavalle) henkilélle hygienia-
osaamistodistuksen.

— Osaamistestaaja hakee Elin-
tarviketurvallisuusviraston ylldpi-
tdmastd sahkoisestd tietokanta-
jarjestelmasta henkilokohtaisilla
tunnuksillaan testilomakkeen (40
oikein/vddrin vaittimad). Testi
suoritetaan kirjallisesti. Testin la-
pdisee 34/40 pisteelld. Vadrista
vastauksista ei tule miinuspistei-
td, joten kuudella vaaralla vasta-
uksella lapdisee testin, Ville Kek-
konen kertoo.

Elintarvikehygieenisen perus-
osaamisen vaatimukset tulevat
EU-lainsdddanndstd, mutta sielld
ei maaritelld, miten osaaminen pi-
téaa todentaa tai koulutus jarjes-

kontaminaatioriskid, kun tuotanto
jalleen kdaynnistyy.

Timo Helenius
tuotepaallikko,
vihannessailykkeet

Felix Abba Oy Ab
timo.helenius@felixabba.fi

tdd. Suomessa ndmad vaatimukset
otettiin osaksi kansallista lainsaa-
dantoa niin, ettd luotiin nykyinen
osaamistodistusjarjestelma.

Monissa maissa tyontekijoiden
kouluttamisen vastuu on jatetty
kokonaan elintarvikealan yrityk-
sille niin, ettei varsinaisia todis-
tuksia osaamisesta vaadita: riit-
tdd, ettd yritykselld on dokument-
teja siitd, ettd tyontekijat ovat saa-
neet koulutusta. Suomessakin
vastuu tyontekijoidensa koulutta-
misesta on yrityksilld itsellddn,
mutta tietyissa tehtdvissa toimivi-
en on lisdksi osoitettava tama
omaksumansa koulutus todistuk-
sella.

— Kdytannossa monessa yrityk-
sessd vaaditaan nykyddn jo rekry-
tointitilanteessa, ettd hakijalla on
osaamistodistus.

Lisatietoa osaamistestista ja
jarjestelmasta l6ytyy
Elintarviketurvallisuusviraston
kotisivuilta www.evira.fi ja
julkaisusta Hygieniaosaaminen
Suomessa vuosina 2002-2005.
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Puhdas tuotantoilma entista tarkeampaa

Puhtaan ilman merkitys
elintarvikkeiden valmistuk-
sessa kasvaa koko ajan. La-
minaarisella eli jatkuvalla,
yhdensuuntaisella ja tasai-
sella ilmavirtauksella voi-
daan suojata tyontekija,
tyon kohde ja ymparisto
muun muassa sairaaloissa
seka laake-, elektroniikka-
ja elintarviketeollisuudessa.

B Laminaarisella ilmavirtauksella
voidaan poistaa ja pitdd poissa
haitalliset partikkelit tuotteita
prosessoitavalta tydalueelta. Tu-
lokseen vaikuttavat ratkaisevasti
suodattimet, ilmamaard, ymparis-
tossa olevien partikkelien maara
ja tyon aikana syntyvat uudet par-
tikkelit ja ilmavirtausta haittaavat
tekijat.

HEPA -suodattimien (High Effi-
cient Particulate Air) ansiosta il-
mavirtauksesta tulee laminaari-
nen, ja haitalliset partikkelit jaa-
vat suodattimeen. Kontrolloiduis-
sa tiloissa ilmanvaihtojen maara
pitad lisdksi tilasta riippuen olla
riittavan iso, jotta ilman laatu py-
syy hyvdna. Tasainen, laminaari-
nen virtaus varmistaa, ettei tyo-
tilassa ole pyorteitd ja ettei haital-
lisia hiukkasia pddse tuotteisiin.
Luokan Il- mikrobiologiset suoja-
kaapit suojaavat kdyttdjan ja nayt-
teen laboratorioymparistdssa.

Kustannussyista elintarvike-
teollisuuden puhdasilmatilarat-
kaisuissa puhdastila-alue pyritdadn

36  Kehittyvi Elintarvike 3406

optimoimaan niin, ettd se kattaa
kriittisen prosessivaiheen. Esimer-
kiksi leipdlinjaston uunin jdlkei-
nen osio sijoitetaan puhdastilaan,
jolloin jadghdytyksen, viipaloinnin
ja pakkauksen aikana tapahtuvia
kontaminaatioita saadaan tehok-
kaasti vahennettya.

Tyontekija ongelmallisin
puhdastilan hiukkaslahde
Kontrolloitujen tilojen eli puhdas-
tilojen luokittelussa kaytetdan pe-
rustana partikkelimaaria (tauluk-
ko). Elintarviketeollisuuden puh-
dastilasovelluksissa kiinnitetddn
huomiota ldhinnd mikrobimaariin
eikd niinkaan muihin partikkelei-
hin kuten elektroniikkateollisuu-
dessa. Kohoamat ilman mikrobi-
mddrissd ndkyvdt usein myds
hiukkaslaskureissa.

Tyoskentelevd ihminen on on-
gelmallisin puhdastilan hiukkas-
lahteista. Puhdastilassa tydsken-
televan henkilon on osattava pe-
rustiedot puhdastilatydskentelys-
td ja ymmadrrettava ihmisen merki-
tys kontaminaatioldhteena. lholta
irtoaa pdivassa yli 10 miljoonaa
hilsepartikkelia, joiden koko on
20—40 um. Liikkuminen lisaa hiuk-
kasten irtoamista.

Samoin ihmisen kdyttaytymi-
nen ja ihmisen kdyttamat kos-
meettiset aineet lisdavat epapuh-
tauksien maarad puhdastilassa.
Sadannéllinen peseytyminen pois-
taa lian ja irtoavat ihohiutaleet.
Peseytymisessa tulisi huomioida
myds se, ettd suihkussa ei kaytai-
si juuri ennen puhdastilaan me-
noa, vaan muutamaa tuntia en-

Laminaarivirtaus-
kaapissa kulkeva ta-
sainen, laminaari-
nen ilmavirtaus var-
mistaa, ettei haitalli-
sia hiukkasia paase
ymparistosta ja
tyontekijasta nayt-
teisiin tai toisin
pain.

Lainsaadanto ei vaadi puhdastiloja, mutta...
e Lakisadateiset vaatimukset asettavat perusvaatimukset turvallisten
elintarvikkeiden tuotannolle, ja elintarviketurvallisuuden

hallintajarjestelmat auttavat elintarviketeollisuutta
tayttamaan elintarviketurvallisuuden vaatimukset.

o Lakisaateisesti elintarviketeollisuuden tuotantotiloille ei ole
suoranaisesti velvoitteita toimia puhdastiloissa.

e Asiakkaiden vaatimusten tayttaminen elintarvikkeiden laatutasosta

sita vastoin saattaa useassakin elintarviketuotantoprosessissa
edellyttaa tyoskentelya kontrolloiduissa tyotiloissa.

e Epdonnistumiset elintarviketurvallisuuden yllapidossa
aiheuttavat huomattavia taloudellisia tappioita seka
yritystasolla etta kyseisessa elintarvikeketjussa.

e Kuluttajat suosivat mahdollisimman vahéan teollisesti prosessoituja,

sailontaaineettomia, vaharasvaisia, vahasuolaisia ja vahan sokeria
sisaltavia elintarvikkeita. Tallaiset tuotteet ovat alttiita

mikrobikontaminaatioille.

e Kauppiaat toivovat samanaikaisesti tuotteille pitkia sailyvyysaikoja. B

Uutta lainsaadantoa

e Tana vuonna on otettu kayttdéon uusi kansallinen elintarvikelaki.
Sen on valmistellut maa- ja metsatalousministerion tydoryhma

yhdistéaen kolme vanhaa lakia: elintarvikelain (361/1995), hygienialain

(1195/1996) ja terveydensuojelulain (763/1994) huomioiden EY:n
saadokset 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004 ja 882/2004.
Uuden lain soveltamisalaan kuuluu koko elintarvikeketju.

e Vuoden alussa voimaan tulleen Euroopan komission uuden
elintarvikelain asetuksen 852/2004 ja asetuksen 178/2002 uusien
hygieniasadntojen tarkein tavoite on varmistaa kuluttajasuojan
korkea taso elintarvikkeiden turvallisuuden osalta.

e Asetuksessa 852/2004 saadetaan elintarvikkeiden yleiset
hygieniasadnnét elintarvikealan toimijoille ottaen
erityisesti huomioon seuraavat periaatteet, joihin
kontrolloiduilla tuotantotiloilla voidaan vaikuttaa:

1. Ensisijainen vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta

on elintarvikealan toimijalla.

2. Elintarvikkeiden turvallisuus on varmistettava koko
elintarvikeketjussa alkutuotannosta lahtien.

3. Kylmaketjun yllapitdminen on tarkeaa sellaisten,
erityisesti jaadytettyjen, elintarvikkeiden osalta, joita ei
voida turvallisesti varastoida huoneenlammassa.

4. HACCP-periaatteisiin perustuvien menettelyjen yleisen soveltamisen

yhdessa hyvan hygieniakdytdnndn noudattamisen kanssa
olisi vahvistettava elintarvikealan toimijoiden vastuuta.

5. Hyvan hygieniakaytannoén ohjeet auttavat tehokkaasti elintarvikealan

toimijoita noudattamaan kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa

elintarvikehygieniasaantoja ja soveltamaan HACCP-periaatteita. M

nen, silla suihkun jalkeen ihmisen
ihosta ldhtee tavallistakin enem-
man hiukkasia.

Ilhottuma, kuiva tai tulehtunut
iho erittdd paljon enemméan mik-
robeja ja partikkeleita kuin terve
iho. Myoskdan korujen kayttod ei
suositella puhdastiloissa, silld ne
lisaavat partikkelien maaraa seka
kulkeutumisreitteja tuotteisiin.

Puhuessa suusta sinkoilee suu-
ria madrid kosteushiukkasia, jot-
ka sisdltavat mikrobeja. Sairaana
ihminen levittdd tavanomaistakin
enemman mikrobeja ja partikkele-
ja esimerkiksi aivastettaessa tai
yskittdessd. On tarkeda laatia tar-
kat ohjeet ja kouluttaa henkilo-
kunta, jotta toiminnan edellytta-
mé puhtaustaso sdilyy tydskente-

lyn aikana ja kaikki henkil6t toimi-
vat samalla tavalla.

Puhdastilavaate suojaa
kahteen suuntaan
Puhdastiloissa kaytettdvan suoja-
vaatetuksen tehtdvand on pitaa
ihmisestd irtoavat hiukkaset vaat-
teen sisalla. Erityistd huomiota pi-
taa kiinnittdd vaatteessa oleviin
aukkoihin. Suojavaatetuksesta ei
saa irrota hiukkasia. Puhdasti-
lavaate suojaa kahteen suuntaan:
ihmisestd ulospdin ja ihmiseen
pdin kohdistuvalta kontaminaa-
tiolta.

Puhdastila-asun on oltava par-
tikkelivapaa. Katkokuitukankaas-
ta, esim. puuvillasta tehdyt vaat-
teet luovuttavat partikkeleita ym-



pdristoonsd koko kayttoikdnsa.
Siksi niitd ei voi kdyttda puhdasti-
laan tarkoitetuissa tydasuissa.
Puhdastilatuotteet valmiste-
taan filamenttikuiduista, jotka
ovat yhtdjaksoista kuitua. Ihmi-
sestd puhdastilaan siirtyvien par-
tikkelien minimointi voidaan var-

mistaa vaatekerroksia lisddmalla.
Puhdastilavaatteen tulee sdilyttaa
muotonsa, se ei saa kutistua, ja
sen pinnan tulee sdilya silednd.
Puhdastilavaatteen elinkaareen
vaikuttavat pesut, vaatteen kdytto
ja kdyttoolosuhteet. Sen tulee sai-
lyttda ominaisuutensa pesuissa ja

muissa mahdollisissa kasittelyis-
sa mahdollisimman pitkdan (mini-
mi 50 pesua). Se ei saa olla kayt-
tdjalleen liian tiukka, eikd sen sau-
moille tai pinnalle saa kohdistua
rasitusta. Venymat kankaassa vai-
kuttavat tuotteen suodatinomi-
naisuuteen.

Raja-arvot a) partikkelimaarille ja b) mikrobimaarille erityyppisissa kontrolloiduis-
sa tiloissa: A) steriilituotantotila, B) steriilituotantoa ymparéiva tila, C) asepti-
nen tuotantotila ja D) kontrolloitu tila vahemman kriittisille tuotantovaiheille.

a)
Puhdastila- |Partikkelimaarat / m?
luokka ‘Ei toimintaa’ -tilassa  |Kaytossa
0,5um 5um 0,5 um 5um
A 3500 1 3500 1
B 3500 1 350000 2000
C 350000 2000 3500000 20000
D 3500000 20000 ei madritelty |ei méaaritelty
b)
Puhdastila- [limanayte |Laskeumamalja Kontaktiagar (@ 5,5 cm) |Hanskojen mikrobijaljet
luokka pmy/m? (@9 cm) pmy/4h |pmy/pinta pmy / hanska
A <1 <1 <1 <1
B 10 5 5 5
C 100 50 25 ei maaritelty
D 200 100 50 ei maaritelty =

Puhdastilatuotteen testaus on-
kin tarkeda, jotta tiedetdan, mika
on tuotteen kunto. Visuaalinen ar-
viointi sekd Helmke-rumputesti
ovat suositeltavia. Puhdastilavaat-
teen rakenteen ja saumojen on ol-
tava partikkelivapaita katesaumo-
ja, joissa partikkelien pddasy ym-
pdristdon on minimoitu.

Kontrolloiduissa tiloissa tarvit-
tavien kenkien kehittaminen on
hyvin samansuuntaista kuin vaat-
teiden kehittaminen. R3-yhdistys
on jarjestanyt koulutustilaisuuk-
sia tyoskentelysta kontrolloiduis-
sa tiloissa, mm. viime kevaana
ChemBio Finland ’o5 -messujen
yhteydessa.

Gun Wirtanen
erikoistutkija

VTT, Espoo
gun.wirtanen@vtt.fi

Satu Salo
tutkija

VTT, Espoo
satu.salo@vtt.fi

Raaka-aineiden annostelujdrjestelmat

helpottavat tyota ja valvontaa

M Elintarviketeollisuus on viime
vuosina panostanut voimakkaasti
raaka-aineiden kasittelyproses-
siensa automatisointiin. Automa-
tisointikehitystd ovat vauhditta-
neet kustannustehokkuustarpeet
ja mm. EU-lainsdadadanto, joka
edellyttdd aiempaa tarkempaa
raaka-aineiden jdljitettavyytta.
Leipomoteollisuudessa raaka-
aineannostelun automatisointi on
mullistanut alan perinteiset tuo-
tantotavat. Henkilésto on vapau-
tunut fyysisesti rasittavasta ja po-
lyisestd kdsin annostelusta mui-
hin tehtdviin ja merkittavia kus-
tannussadstdja on syntynyt mm.
vahentyneend havikkind.
Taikinoiden valmistuksen ratio-
nalisointi on laskenut tyévoima-
kustannukset taltd osin puoleen,
kun tydntekijoitd on voitu siirtaa
taikinanteosta muihin tehtdviin.
Kokonaisraaka-ainekustannuksis-
ta sadstot ovat olleet noin 2-4 %
ja raaka-ainemiksien osalta jopa
40 %, koska raaka-ainejarjestel-
malld leipomo on voinut tehda
raaka-ainesekoituksia itse.

Tarkka annostelu sujuu

napin painalluksella
Modernien raaka-aineannostelu-
jarjestelmien toiminta on hyvin
pitkdlle automatisoitua. Tuotere-
septit ovat valittavissa operointi-

paatteeltd, josta ne loytyvat joko
numerokoodilla tai nimelld.

Annoksia voi tilata jarjestelmas-
ta yksittdin tai suoraan tarvittavi-
en tuotteiden mukaan. Esimerkik-
si tilattaessa 2500 kpl omenapii-
raita, automatiikka laskee tarvit-
tavien taikina-annosten maaran ja
muodostaa tilausjonon erilliselle
tilausten kdsittelysivulle.

Napin painalluksella kaikki re-
septiin kuuluvat raaka-aineet, sii-
lojauheet, big-bag -jauheet, pien-
raaka-aineet ja nesteet, annostu-
vat tarkasti ja polyttomasti suo-
raan haluttuun kadyttopisteeseen.
Yksi henkild ehtii hyvin hoitaa
koko raaka-aineannostelun.

Nykyaikaiset raaka-aineiden
annostelujarjestelmat ovat suun-
niteltu modulaariseksi, mikda mah-
dollistaa automatisoinnin toteut-
tamisen asteittain. Pienehkdn yk-
sikdn automatisointi taltd osin voi
yksinkertaisimmillaan alkaa esi-
merkiksi yhden tai kahden suur-
sakkiaseman hankinnalla. Jarjes-
telmad voidaan tdman jalkeen laa-
jentaa tarpeiden mukaan.

Apua tuotannon valvontaan
ja dokumentointiin
Elintarviketeollisuusyritysten suu-
rimmat asiakkaat kdyvat nykyisin
auditoimassa tavarantoimittajan-

sa. Ne edellyttavat, ettd tuotteissa
kaytetyt materiaalit ovat jdljitetta-
vissd jopa raaka-aine-erien tasolle
saakka.

Nimenomaan valvonnan ja do-
kumentoinnin osuutta ohjausjar-
jestelmissd on kehitetty viime ai-
koina. Tilaukset voidaan siirtdd
automaattisesti toimistosta PC:lla
operointipaatteelle, josta saadaan
palautteena tehdyt annoserit ja
kulutetut raaka-aineet seka val-
mistetut reseptit.

Annostelujarjestelmén integ-
rointi tuotannonohjausjarjestel-
miin on myds mahdollista. Talléin
kaikki tapahtumat kirjautuvat re-
aaliaikaisesti tietojdrjestelmaan.
Reaaliaikaisen kulutusseurannan
ansiosta mm. raaka-ainevarastoja
on voitu merkittavasti pienentaa.

Jukka Kousa
toimitusjohtaja
Jauhetekniikka Oy
mail@jauhetekniikka.fi

Raaka-ainejarjestelman ohjaus
tapahtuu alasottoasemien yhtey-
teen sijoitetuilla operointipaat-
teelld. Valikot ovat suomenkieli-
sid, helppokayttoisia ja kayttajaa
tarvittaessa opastavia. Erillisia
manuaaleja ei tarvita.
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Veden aktiivisuus on oleellinen tekija

elintarvikkeiden sailyvyydelle

Elintarvikkeiden sailyvyy-
den kannalta téarkeampi te-
kija on elintarvikkeen ve-
den aktiivisuus kuin sen
vesipitoisuus. Veden aktii-
visuus kertoo, kayttaytyyko
elintarvikkeessa oleva vesi
lahes kuten puhdas vesi vai
onko vesi sitoutunut elin-
tarvikkeeseen.

M Elintarvikkeen veden aktiivisuus
eiole suoraan riippuvainen sen ve-
sipitoisuudesta. Tama johtuu sii-
td, ettd vesimolekyylit voivat si-
toutua eri tavoin erilaisissa elin-
tarvikkeissa. Jos materiaalissa on
paljon vettd sitovia yhdisteita tai
molekyyliryhmid, vesimolekyylit
sitoutuvat materiaaliin lujemmin.
Myds elintarvikkeen rakenne
vaikuttaa sen veden aktiivisuu-
teen. Kapillaareissa olevan veden
aktiivisuus on matalampi kuin
suoralla pinnalla olevan veden ak-
tiivisuus. Jos esimerkiksi kahdella
elintarvikkeella on tdsmdlleen
sama vesipitoisuus, mutta ne
poikkeavat toisistaan huokoisuu-
deltaan, niiden veden aktiivisuu-
det ovat erilaiset. Paljon pienid
huokosia sisdltdavdan materiaalin
veden aktiivisuus on matalampi
kuin sellaisen materiaalin, jossa ei

ole huokosia tai jossa on vain suu-
rempia huokosia.

Veden aktiivisuus vaikuttaa
laatumuutoksiin

Veden aktiivisuus vaikuttaa usei-
den elintarvikkeissa tapahtuvien
laatuun vaikuttavien muutosten
nopeuteen. Tallaisia muutoksia
ovat esimerkiksi hapettuminen,
ei-entsymaattinen ruskistuminen
ja entsymaattiset muutokset
(kuva).

Matalissa veden aktiivisuuksis-
sa elintarvikkeen vesi on sitoutu-
neena rakenteeseen ja molekyyli-
en liikkuvuus on vahdistd, joten
erilaiset muutokset eivdt pddse
tapahtumaan materiaalissa. Esi-
merkiksi ei-entsymaattista ruskis-
tumista ei tapahdu, koska pelkis-
tavat sokerit ja aminoryhmat eivat
pddse siirtymdan toistensa lahei-
syyteen.

Veden aktiivisuus vaikuttaa
my0s elintarvikkeiden rakenteessa
tapahtuviin muutoksiin. Jos veden
aktiivisuus on korkea, elintarvike-
jauheet tahmeutuvat ja paakkuun-
tuvat ja keksit ja snack-tuotteet
menettdvat rapeutensa. Korkea ve-
den aktiivisuus mahdollistaa myos
mikrobitoiminnan, jos vain muut
mikrobitoimintaan vaikuttavat te-
kijat (kuten lampétila, pH ja hapen
ldsndolo) ovat suotuisia.

Veden aktiivisuuden vaikutus hapettumiseen, ei-entsymaattiseen
ruskistumiseen, entsyymiaktiivisuuteen, rakenteen muutoksiin ja
mikrobien kasvuun (Lahde: Roos, Y.H. 2002. Lait 82: 475-484).
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Makuun vaikuttavia vetta sitovia yhdisteitd ovat mm. sokerit,

polyolit, suolat, hapot ja emakset.

Jos elintarvike koostuu erilai-
sista komponenteista, joilla on
erilaiset veden aktiivisuudet, sai-
lytyksen aikana tapahtuu veden
siirtymistd. Vesi siirtyy kosteam-
masta komponentista kuivem-
paan, kunnes tasapainotila saavu-
tetaan eli kaikkien komponenttien
veden aktiivisuus on yhta suuri.

Tallaista veden siirtymistd voi
tapahtua esimerkiksi tdytekek-
seissd, joissa tdytteen veden aktii-
visuus on korkeampi kuin keksi-
osien. Kannattaa siis varmistaa,
ettd tasapainotilassa oleva tayte-
keksi edelleen tayttda laatuvaati-
mukset.

Veden aktiivisuuden

hallinta elintarvikkeissa
Elintarvikkeiden veden aktiivi-
suutta alennetaan joko poistamal-
la tuotteesta vettd ja/tai lisdamal-
ld tuotteeseen vettd sitovia yhdis-
teitd. Vettd voidaan poistaa esi-
merkiksi haihdutuksella, kuivauk-
sella, jaddytyskonsentroinnilla,
pakastamalla, sentrifugoimalla ja
suodatuksella.

Vettd sitovien yhdisteiden kayt-
tod rajoittavat usein tuotteen laa-
tuominaisuudet, silld useat vettd
sitovat yhdisteet vaikuttavat myos
tuotteen makuun ja rakentee-
seen.

Makuun vaikuttavia vettd sito-
via yhdisteita ovat mm. sokerit
(kuten sakkaroosi, fruktoosi, glu-
koosi), polyolit (kuten sorbitoli,
glyseroli, ksylitoli), suolat, hapot
ja emdkset. Rakenteeseen ja suu-
tuntumaan vaikuttavia, vettd sito-
via yhdisteitda ovat mm. polysak-
karidit ja proteiinit (esim. gelatii-
ni).

Lampétilaa laskemalla voidaan
alentaa tuotteen veden aktiivi-
suutta.

On myds hyva tiedostaa, ettd
kun tuote on suljettu vesihdyrya
ldpdisemdttomdan pakkaukseen
ja tuotteen sdilytyslampdétila nou-
see, tuotteen veden aktiivisuus
kasvaa. Elintarvikkeen veden pyr-
kimys tasapainotilaan tdytyy
muistaa myos sellaisissa tapauk-
sissa, kun kyseessd on pakkaama-
ton tuote tai kuluttajan avaama
tuotepakkaus. Veden siirtymista
tapahtuu, kunnes elintarvikkeen
veden hdyrynpaine on sama kuin
elintarviketta ympardivan ilman
vesihdyrynpaine.

Jos pakkaamatonta tuotetta tai
avattua pakkausta sdilytetddn esi-
merkiksi 80 %:n suhteellisessa
kosteudessa, tuotteen veden ak-
tiivisuus nousee 0,8:aan, jolloin
tuotteessa voi tapahtua sen laa-
tua pilaavia muutoksia.



Veden aktiivisuuden
madrittaminen

Jos elintarvikemateriaali laitetaan
pieneen suljettuun tilaan, elintar-
viketta ympdrdivan ilman suhteel-
linen kosteus muuttuu, kunnes
veden hoyrynpaine ilmassa ja elin-
tarvikkeessa on yhtd suuri (talloin
veden kemiallinen potentiaali on
yhtd suuri kummassakin).

Useimmat veden aktiivisuuden
madritysmenetelmat perustuvat-
kin tdmdn tasapainotilan muodos-
tumiseen: elintarvikkeen veden
aktiivisuus (a,) méaritetadn elin-
tarviketta ympardivan ilman suh-
teellisesta kosteudesta, jota kut-
sutaan tasapainotilan suhteelli-
seksi kosteudeksi (engl. equilib-
rium relative humidity eli ERH).
Veden aktiivisuus saadaan jaka-
malla tasapainotilan suhteellinen
kosteus sadalla, ja sen arvo vaih-
telee valilld o-1: a, = ERH/100.

Veden aktiivisuus on lampoti-
lasta riippuvainen ominaisuus: ve-
den aktiivisuus kasvaa lampétilan
noustessa. Siksi on erittdin tarke-
dd suunnitella etukdteen (seké ra-
portoida), missd lampdtilassa
elintarvikkeiden veden aktiivisuus
mitataan.

Veden aktiivisuuden mittaami-
seen on saatavilla useita erilaisia
laitteita. Suurimmassa osassa lait-
teita veden aktiivisuus maarite-
tddan materiaalia ymparoivan il-
man suhteellisesta kosteudesta.

Suhteellisen kosteuden maari-
tys voi perustua elektrolyyttien
sahkdisten ominaisuuksien muut-
tumiseen suhteellisen kosteuden
muuttuessa tai kastepisteeseen.
Useimmissa laitteissa veden aktii-
visuus on mahdollisuus mitata
ldmpétilavalilld 15—35 °C. Laitetta

velluksiin.

Mittaus tehdddn kdytinndsss :
niin, ettd elintarvikemateriaalia :
laitetaan ndyteastiaan ja ndyteas-
tia laitetaan tasapainottumaan :
mittauslampotilaan. Nadyteastia
voidaan laittaa tasapainottumaan :
suoraan mittauslaitteen ilmatiivii-
seen kammioon tai tiiviisti suljettu :
ndyteastia voidaan laittaa tasa- :
painottumaan mittauslampétilaan
esim. [dmpokaappiin, ennen kuin
ndyteastia laitetaan a -mittariin. :
Télld voidaan lyhentdd hieman :

tarvittavaa tasapainottumisaikaa.

Tasapainottumisaikaan vaikut-
tavat mys mittauskammion koko :
sekd ndytemateriaalin rakenne :
(huokoisuus), partikkelikoko ja

veden aktiivisuus.

Kirsi Jouppila
yliopistonlehtori, ETT
Helsingin yliopisto
Elintarviketeknologian laitos
kirsi.jouppila@helsinki.fi

. Joutsenmerkkikriteerit elintarvike-

hankkiessaan on hyvi tarkistaa, :
ettd laitteen veden aktiivisuus- ja
lampaotila-alue on sopiva omiin so- :

teollisuuden puhdistusaineille

Pohjoismainen ympadristémerkinta on laatinut Joutsenmerkkikriteerit
elintarviketeollisuudessa kaytettaville puhdistusaineille, joita ovat lait-
teistojen puhdistukseen kaytettavat puhdistusaineet lukuun ottamatta
desinfiointiaineita. Uusilla kriteereilld pyritddn minimoimaan elintarvike-
teollisuuden puhdistusaineista ymparistolle aiheutuvia haittoja ja suoje-
lemaan aineita kasittelevien ihmisten terveytta.

Vaatimukset koskevat tuotteen koostumusta, pakkauksia ja kayttsjalle
annettavaa informaatiota. Kriteereissa painotetaan lisdksi tuotteiden
tehokkuutta ja laatua. Joutsenmerkki puhdistusainepakkauksen kyljes-
sa kertoo, etta tuote ei ole vain ympariston kannalta parempi kuin vas-
taavat tuotteet, vaan myos testatusti tehokas.

Joutsenmerkki voidaan hakemuksesta mydntaa vaatimukset tayttavalle
elintarviketeollisuuden puhdistusaineelle. Desinfiointiaineille ei merkkia
kuitenkaan voi hakea. Muualla teollisuudessa kaytettaville rasvanpois-
to- ja puhdistusaineille on Joutsenmerkkia voinut hakea jo vuodesta
1999.

Lisdtietoja: asiantuntija Kirsi Auranmaa, kirsi.auranmaa@sfs.fi,
www.ymparistomerkki.fi.

AEL:ssa ylittyi 900 000
opiskelijan raja

Prosessinhoitaja Tuomo Vilmi oli AEL:n 900 000:s opiskelija. Han oli
mukana Botnian henkildstélle suunnatussa kunnossapidon koulutusoh-

jelmassa. Suomen suurin tekniikan lisdkouluttaja on kouluttanut eri

alojen ammattilaisia yli 80 vuotta.

Kehittyva
Elintarvike

Uudetiteknologiat
valmistus=jallisaainee
-teemanumero ilmestyy
22.9.2006

t

Varaa ilmoitustilasi 22.8. mennessa:
Infoteam Oy puh. (09) 44 1133 infoteam@infoteam.fi

Palveluun sisaltyvat:
o Hygieniatarkastus

LISATIETOJA PALVELUISTAMME:
Asiakaspalvelu puh. 0201 605 605

D Anticimex’

ENNALTAEHKAISTA JA SUOJATA

ANTICIMEX HYGIENIAOHJELMA on kokonaisvaltainen ratkaisu
elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi.

o Nédytteenotto

o Omavalvonnan opastus e Hygieniakoulutus

asiakaspalvelu@anticimex.fi

eTuhoeliintorjunta

www.anticimex.fi
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Tuotteen veden
aktiivisuuden tunteminen
auttaa riskinarvioinnissa

Korkea veden aktiivisuus
altistaa tuotteen mikrobio-
logiselle pilaantumiselle ja
mahdollisten patogeeni-
bakteerien lisddntymiselle.
Nékkileipa ja maitojauhe
sailyvat huoneenlammaossa
vuosikausia. lImakuivatus-
sa kinkussa, sokeroidussa
hillossa tai suolasilakassa
ei ole lisdaineita, ja silti ne
sdilyvat. Yhteista niille on
niin alhainen veden aktiivi-
suus, etteivat mikrobit pys-
ty lisddntymaan niissa.

M Lisadntydkseen mikrobit tarvit-
sevat vapaata vettd, jonka maaraa
ilmaistaan veden aktiivisuudella,
a -arvolla. Mitd pienempi arvo on,
sitd harvemmalla mikrobilla on li-
sadntymisedellytyksid.

Veden aktiivisuuden alentami-
nen pidentdd mikrobien ns. lag-
vaihetta eli sopeutumisvaihetta
ennen aktiiviseen kasvuun lahtoa
ja hidastaa niiden kasvua. Myos
lampotila ja pH vaikuttavat siihen,

miten alhaisessa veden aktiivi-
suudessa mikrobit kasvavat.

Parhaiten alhaista a :a sietdvat
osmofiiliset (korkeaa osmoottista
painetta suosivat) hiivat ja ksero-
fiilliset (kuivuutta suosivat) ho-
meet. Niidenkin kasvu alkaa ra-
joittua, kun veden aktiivisuus las-
kee 0,6 paikkeille. Erityisesti kse-
rofiilinen hiiva Zygosacharomyces
rouxii on kiusallinen pilaaja siirap-
pi- ja hilloteollisuudessa.

Pelkka alhainen veden
aktiivisuus riittaa aniharvoin
Useimpien bakteerien kasvun ra-
jat tulevat vastaan jo a -arvolla
0,95. Gram-negatiivisten baktee-
rien a -vaatimus on korkeampi
kuin gram-positiivisten. Ainoas-
taan kaikkein parhaiten suolaa
sietdvat bakteerit, kuten Staphy-
lococcus aureus, kykenee kasva-
maan vield a_-arvolla 0,83. Jos a
on laskettu suolaa (NaCl) lisda-
malld, puhutaan jo yli 22 %:n suo-
lapitoisuuksista eli kylldisesta
suolaliuoksesta. Sitd kdytetddn
joidenkin juustojen ja kalavalmis-
teiden suolauksessa.
Brix-asteikolla mitataan refrak-
tometrisesti liukoisen kuiva-ai-
neen madrda sokeripitoisissa tuot-
teissa, kuten hilloissa ja mehuis-
sa. Hillon Brixin tulee olla yli 55,

Taulukko 1. Veden aktiivisuuden vaikutus elintarvikkeiden

pilaantumiseen

aw Pilaajamikrobi Esimerkkeja elintarvikkeista
0,90-1,00 Bakteerit Tuore liha, kala, maito ja
vihannekset
0,85-0,90 Bakteerit, hiivat  Margariini, fermentoidut
ja homeet makkarat, 65 % sakkaroosia sis.
tuotteet
0,80-0,85 Hiivat Hedelmamehutiivisteet
0,75-0,80 Kserofiiliset ho-  Hillot
meet ja homeet
ja hiivat
0,70-0,75 Hiivat Kuivakakut ja makeiset
0,65-0,70 Osmofiiliset Siirapit ja melassit, pahkinat
hiivat
0,60-0,65 Kserofiiliset ho-  Kuivatut hedelmat (kosteus
meet, osmofiili-  15-20%), hunaja
set hiivat
alle 0,6 Ei mikrobikasvua Jauhot, maitojauhe, mausteet,

40  Kehittyvs Elintarvike 3506

makaronit, keksit jne ]

jotta kserofiilistenkin hii-
vojen kasvu estyy. Talloin
sokeripitoisuus vaihtelee
hedelmén laadun ja maa-
ran mukaan 40 %:n ja
60 %:n valilla.

Yksistddn alhainen ve-
den aktiivisuus riittda vain
ddritapauksissa takaamaan
tuotteen turvallisuuden ja
sailyvyyden. Sen lisdksi kady-
tetddn usein muita mikrobien
kasvuedellytyksia heikentavid kei-
noja kuten happamuuden sdatoéa
ja kylmdsailytysta.

Riskinarvioinnissa
huomioitava koko
valmistusketju

Tuotteen veden aktiivisuuden tun-
teminen auttaa riskinarvioinnissa.
Jos tunnetaan tai voidaan mitata
tuotteen a , sen perusteella voi-
daan paatelld, mitkd mikrobit sii-
na kykenevat lisadantymaan. Mik-
robit voivat lisdantya alhaisem-
massa veden aktiivisuudessa,
kuin missd ne tuottavat toksiineja.
Esimerkiksi S. aureus kasvaa viela
a, 0,83:s5sa, mutta toksiinin tuo-
ton alarajaksi on esitetty a 0,87.

Riskinarvioinnissa on huomioi-
tava koko elintarvikkeen valmis-
tusketju. Erityisesti pitdd huomioi-
da ne kohdat prosessissa, joissa
olosuhteet ovat sellaiset, ettd mik-
robit kykenevat lisdantymadan
tuotteessa. Kuivissa, alhaisena :n
tuotteissa mikrobit voivat sdilya
hengissd, vaikka eivdt pysty li-
sddntymadan niissa.

Tuote, joka alun perin on turval-
linen alhaisen veden aktiivisuu-
den ansiosta, voidaan jossain pro-
sessin vaiheessa sekoittaa esim.
veteen tai maitoon. Lopputulokse-
na on alkuperdistd huomattavasti
korkeampi veden aktiivisuus,
mikd mahdollistaa mikrobien li-
sadntymisen. Esimerkiksi jos mai-
tojauhetta ennastetaan eli sekoi-
tetaan veteen, saadaan seos, jon-
ka veden aktiivisuus on tuoreen
maidon tasoa. Tadlloin maitojau-
heessa lisddantymiskyvyttomat
bakteerit alkavat lisdantyad lampo-
tilan sallimalla nopeudella. Téllai-

Kuva Lei

Nakkileipa sailyy huoneen-
lammossa vuosikausia.

Mikrobit ja veden aktiivisuus

e Elintarvikkeiden mik-
robiologisia vaatimuk-
sia koskevassa EY:n ase-
tuksessa tuotteen katso-
taan olevan sellainen, et-
tei Listeria monocytogenes
kykene siind kasvamaan,
jos tuotteen pH on < 4,4
tai a, < 0,92 tai pH on < 5,0
ja a, < 0,94 tai tuotteen
myyntiaika on alle 5 vrk.

e a_ -arvon on oltava todel-
la alhainen, jotta se yksin
riittaisi takaamaan elintar-
vikkeen turvallisuuden.

e Kaytannossa tarvitaan
useimmiten jokin muukin
mikrobien kasvua rajoitta-
va tekija, kuten alhainen
pH, sailontaaine tai kylma-
sailytys, jotta elintarvikkeel-
le voidaan taata kaupan ja
kuluttajan tarpeita vastaa-
va riittava sailyvyysaika. l

sia vakaviinkin ruokamyrkytyksiin
johtaneita, mm. Enterobacter sa-
kazakiin aiheuttamia tapauksia
on kuvattu useita.

Kevyttuotteissa rasva on usein
korvattu vedelld tai geelilld, joka
nostaa tuotteen veden aktiivisuut-
ta. Siksi mm. kevyet rasvalevitteet
ovat huomattavasti herkempid pi-
laantumaan kuin vastaavat tdys-
rasvaiset tuotteet.

Anna-Maija Taimisto
laboratoriopaallikko

Valio Oy
annamaija.taimisto@valio.fi

pétiedotus ry



Internet on nykypdivén tyokalu
tiedon hankintaan. Kaikkea l6ytyy
laidasta laitaan, vieldpa tungok-
seen asti niin, ettd valtavaylalle
ominainen nopeus tuppaa jda-
madn taka-alalle. Vakisinkin inter-
net alkaa tuntua jonkinlaiselta
kaatopaikalta tai tiedon viemaril-
td. Hakujen onnistumisen edelly-
tys on oikeiden hakusanojen kek-
siminen ja muistaminen.

Kokemuksen my6ta oikeat, asia-
pitoiset sivut alkavat sitten loytyd,
ja ainakin tdrkedt linkit kannattaa
ottaa talteen, jotta jatkossa sdas-
tyy samalta vaivalta.

Varottava harhautusta
Elintarvikealalla tyoskentelevat
joutuvat tyostamaan monialaista
tietoa. Tarvitaantietoalaeista, sda-
doksistd, direktiiveistd, ravitse-
muksesta, mikrobiologiasta, ke-
miasta jne. Lista on pakahduttava,
mutta netistd 6ytad, kunhan jak-
saa selata.

Iso ongelma onkin sitten tiedon
laadun arviointi. Mista tietdd, etta
netissd esitetty tieto on miten-
kaan validia — kaikenlaisia yrittdjid
ja harrastelijoita toimii sivujen jul-
kaisijana, osa jopa tahallaan ha-
luaa harhauttaa netin kayttajaa.

Harhautusmielessa ylldpide-
tyista sivuista esimerkkind otan
parin vuoden takaa kansainvali-
sen tullijdrjeston GATT:n sivuja
imitoivan huijaussivuston. Piti lu-
kea pitkddn ja hartaasti, ennen
kuin alkoi valjeta, milla sivuilla oi-
kein oltiin. Ulkoisesti eroa ei huo-
mannut lainkaan!

Matti Kalervo arvioi uutta ais-
tinvaraisen arvioinnin oppikirjaa
ja esittda samalla kdsityksid suo-
malaisen elintarviketeollisuuden
aistinvaraisesta arvioinnista. Han
kirjoittaa “astinvaraisen arvioin-
nin vakiintuneen kotimaisen elin-
tarvikesektorin systemaattiseksi
laadunhallintatyokaluksi viimeis-
tdan 1990-luvulla” ja paattaa kir-
joituksensa toteamukseen ”Jo on
kumma, jos téllaisella oppikirjalla
ei saada uutta, perusteita hallitse-
vaa vdked alalle”.

Valitettavasti kumpikin vditteis-
td pitdd huonosti paikkansa. Muu-
tamaa poikkeusta lukuun ottamat-
ta suomalaisessa elintarviketeolli-
suudessa aistinvarainen arviointi
on yleensd hoidettu oman toimen
ohella ja sitd on tehty sen verran,
kuin muilta t6iltd on ehditty.

Menetelmat ovat retuperalld ja
raadin koulutuksesta ei yleensa

Internet mahdollistaa vierailun
tietoldhteissd maapallon kaikilla
kolkilla ilman, ettd kdyttdja edes
valttamattd tiedostaa vilkaisseen-
sa esim. australialaisia sivuja: sii-
nahadn nuo sivustot ovat Googlen
jdrjestaminad somasti tarjolla.

Jalleen on terve varovaisuus pai-
kallaan. Esimerkiksi syotdvyys/
myrkyllisyys-kdsitykset voivat eri
puolilla maapalloa poiketa yllatta-
vasti. Jokin rousku, jota Suomessa
on syoty, on Keski-Euroopassa pan-
nassa. Korvasieni, joka meillad kat-
sotaan tuoreena myrkylliseksi, kat-
sotaan muuallakin myrkylliseksi.
Tarkistetaanpa, mita loytyy netista:
http://sienet.luontonetti.com/fi/si-
vut/gyromitra_esculenta.htm: Ald
koskaan maista tuoretta korva-
sienta!l!

Tuoreena tappavan myrkylli-
nen, oikein kdsiteltynd oikeata
herkkua. Tama linja loytyy koti-
maisilta sivuilta yleislinjana.
http://botit.botany.wisc.edu/
toms_fungi/may2002.html: Myr-
kyllinen, vastaat itse siitd, mitd
syot. Pelaat vendldistd rulettia! Siis
ei ollenkaan viisasta sydda.

Ja lopuksi esimerkki sivuista,
joilla sanoma on hieman toisenlaa-
tuista. N&itd on useita ja ne ilmei-
sesti perustuvat johonkin yhteen
kirjoitukseen, jota siteerataan.
http://www.absoluteastronomy.
com/refffalse_morel: Myrkyllinen
toisille, toisille taas ei. Testaa puo-
lella lakilla!

Olen néhnyt sivuston, jonka sa-
noma oli hieman suoraviivaisempi
ja kokeilua kannustavampi.

juuri ole tietoa. Uudet tyontekijat
pannaan maistamaan tuotteiden
laatua suurin piirtein saman tien,
kun ensimmdisen kerran astuvat
ovesta sisddn. Pdatoimisia, aistin-
varaisesta toiminnasta ja Matin
perdankuuluttamista perusteista
ja menetelmistd vastaavia henki-
l6itd on Suomessa tasan kahdes-
sa elintarviketeollisuuden yrityk-
sessd.

Sen sijaan osaavista henkilois-
td ei ole varsinaisesti pulaa. Joka
vuosi yliopistoista valmistuu ihmi-
sid, jotka hallitsevat alan menetel-
mat ja ovat kokeilleet niita harjoi-
tustoissd, myos kdytannossad. Op-
pikirja tai sen kieli ei ole ollut val-
mistumisen este. Suomalaisessa
yliopistossa osataan englantia, ja
silld kielelld ovat kaikki nytkin teh-
dyn oppikirjan kirjoittajat opiskel-
leet. Valitettavan moni alalle val-
mistunut on joutunut jattamaan

Turvaudu luotettaviin
sivustoihin
Miten nettitietoon sitten pitdisi
suhtautua? Suurta huolta ei ole,
kunhan nojaa pddtoksissddn luo-
tettaviin tunnettuihin sivustoihin.
Ndistd hyvdnd esimerkkind ovat
kotimaiset viranomaisten yllapita-
mat sivustot. Jos maailmalta sit-
ten loytyy jotain uutta ja yllatta-
vdd, niin nditd sivustoja voi aina
kayttaa vertailutietoina.
Kannattaa aina vertailla tietoa
useista lahteistd ja tarkistaa, ettd
ollaan halutuilla sivuilla, eika jon-
kun veijarin kyhdaman mukatiedon
ddrella. Tama etenkin silloin, kun
liikutaan netissa vierailla alueilla.

Omia ravintotottumuksia ei pel-
kan nettitiedon perusteella pidd
mennd muuttamaan!

Runsaasti tietoa elintarvikkei-
den tuotannosta tilalta poytdan
l6ytyy Finfoodin sivuilta. Henkils-
kohtaisesti olen havainnut sivus-
ton kayttoliittyman niin monimut-
kaiseksi, ettd olen ottanut kiin-
nostavien sivujen linkit talteen Ex-
cel-taulukkoon, ettei aina ajaudu
lasten sivuille!

Tietoa oytyy tulvimalla, hyédyl-
listd ja joukossa myos haitallista, jo-
ten lukijalta vaaditaan valppautta.
Jorma Sarkki, MMM

Imprescon Partners
jorma.sarkki@imprescon.fi

Hyddyllisia ja mielenkiintoisia sivustoja

http://www.fineli.fi/ Elintarvikkeiden koostumus
http://www.nal.usda.gov/fnic/ Elintarvikkeiden koostumus
http://Ipi.oregonstate.edu/infocenter/index.html Ravitsemus

http://www.hclrss.demon.co.uk Torjunta-aineet

http://www.lenntech.com/periodic-chart.htm Raskasmetallit — alkuaineet

http://www.fao.org/ag/agn/jecfa-additives/search.html?lang=en Lisdaineet
http://www.uga.edu/fruit/ Hedelmat
http://www.crfg.org/pubs/ff/ Hedelmat

http://www.theepicentre.com/Spices/spiceref.ntml Mausteet

http://www.yrttitarha.com/ Yrtit

http://www.urbanext.uiuc.edu/veggies/ Kasvistietoa
http://sienet.luontonetti.com/fi/ Sienitieto
http://www.winepros.org/wine101/wine101.htm Viinitieto
http://www.finlex.fi/fi/laki/ Lainsaadanto
http://epp.eurostat.cec.eu.int Tilastotietoa vahan kaikesta Euroopassa

http://www.elintarvikevirasto.fi’hygos/index.html?page=210
Omavalvonta (1.5. alkaen www.evira.fi)

http://www.eela.fi/riskinarviointi/nygram.html Riskinarviointimalli
Hygram (1.5. alkaen www.evira.fi) Malli on valmiiksi rakennettu
Excel-tyokalu, joka sisaltaa tiiviissa muodossa tietoa myds
elintarvikehygienian kannalta oleellisista mikrobeista. Suosittelen.

aistinvaraisen arvioinnin ja siirty-
man muihin tehtaviin yksinkertai-
sesti siksi, ettd teollisuudessa ja
kaupassa ei ole yhtddn ainoaa
tyopaikkaa alan osaajille.

Niinpd sen sijaan, ettd toivo-
taan uusia osaajia alalle, tulisi toi-
voa osaajille tyopaikkoja ja yrityk-
siin aistinvaraisen toiminnan tar-
keyden ymmadrrystd. Mina toivoi-
sin, ettd Te kaikki tuotekehitysjoh-
tajat ja tuotetutkimuspddllikot
Matin tavoin lukisitte kirjan ja
aloittaisitte yrityksessanne aistin-
varaisen toiminnan tehostamisen!

Palkatkaa yritykseenne aistin-
varaisen arvioinnin koulutuksen
saanut henkild. Tehkda yrityk-
seenne aistinvaraisen arvioinnin
strategia. Miettikdd, kuinka luo-
tettavaa yrityksessanne talld het-
kelld tehtdva aistinvarainen toi-
minta oikeasti on. Pohtikaa, mil-
laista aistinvaraisen arvioinnin tie-

toa tarvitsette ja suunnitelkaa, mi-
ten tarvitsemaanne tietoa voidaan
luotettavasti ja toistettavasti
hankkia. Kouluttakaa aistinvarai-
nen raati ja alkakaa kayttaa aistin-
varaisia menetelmid ihan oikeasti.
Lupaan, ettd yllatytte, kuinka pal-
jon ja kiinnostavaa tietoa saatte
kohtuullisen pienelld panostuk-
sella.

Tdmaén jdlkeen voidaan puhua
aistinvaraisen arvioinnin vakiintu-
neen kotimaisen elintarvikesekto-
rin systemaattiseksi laadunhallin-
tatyokaluksi, ja siind vaiheessa
varmasti tarvitaan jo niitd uusia
osaajiakin.

Parhain yhteistyoterveisin
Mika Vanne
aistinvaraisen arvioinnin
kouluttaja ja konsultti

Winesense Oy
mika@winesense.fi
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UV-lamppu helpottaa elintarvike-

teollisuuden hygieniavalvontaa

Korkeatehoiset HID -perus-
teiset UV-lamput ovat tuo-
neet uuden aikakauden
elintarviketeollisuuden hy-
gieniavalvontaan. Puhdis-
tustulos voidaan todeta
nopeasti ja yksinkertaisesti.
Koneet ja laitteet voidaan
puhdistuksen jdlkeen ottaa
valittémasti kayttoon. Tuo-
tantoaika maksimoituu.
Henkilokunta nakee heti
puhdistustydn tuloksen ja
oppii 16ytdmaan laitteisto-
jen ongelmakohdat.

M UV-valoa on kaikkialla, ja on hy-
vin tavallista yhdistda UV-valo va-
hingolliseen séteilyyn ja otso-
nikerroksen katoon. Tdssa yhtey-
dessd on kuitenkin hyva muistaa,
ettd UV-valoa esiintyy kolmella eri
aallonpituudella: UVA, UVB ja UVC
(Kuva).

Hygieniavalvontaan tarkoi-
tetuissa lampuissa kdytetdan vaa-
ratonta UVA -alueen aallonpi-
tuutta. UVB -alueen aallonpituus
on aggressiivista ja vahingoittaa
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ihoa. UVC -valoa voidaan tuottaa
ainoastaan keinotekoisesti erilai-
siin sterilointitarpeisiin.
Puutteellisesti puhdistetulla
pinnoilla on useimmiten orgaani-
sia jaamid. Jos pesty pinta valais-
taan UV-lampulla, siind olevat or-
gaaniset jadamat heijastavat, fluo-
resoivat, sinistd valoa. Puhdas
pinta ilman jaamid ei heijasta UV-
valoa. Puhtauden toteaminen on
ndin ollen helppoa ja nopeaa ja
puhdistustyon heikkoja kohtia
saadaan valittomasti ndkyviin.

Testattu teho

Ruotsalainen elintarviketutkimus-
laitos SIK on testannut UV-lamp-
pua Ostersundin meijerin juusto-
lassa. Loppuraportti kdsittelee
laajaa hygieniaprojektia Meijerite-
ollisuuden hygieniakehitys 2004.
Tutkija Marie Nordlander toteaa
raportissa mm. seuraavaa:

- Kédytin UV-lamppua Ostersun-
din meijerin juustolassa. Oli help-
po havaita fluoresoivia aineita ja
tahroja. Useimmiten kyseessa oli
pesujen jdlkeisid juustojaamia.
Epdpuhtauksien havaitseminen
oli helpointa ruostumattomilla te-
raspinnoilla. Muovi on itsessddn
fluoresoivaa. Tdstd huolimatta on

helppo havaita epdpuhtauksia
my0s ndilld pinnoilla, koska ne
heijastavat eri tavalla kun muovi.
Menetelmdd on helppo kayttdd ja
kadestd pitden nayttad henkilo-
kunnalle, missd he ovat epdonnis-
tuneet. Valiton naytté on paljon
opettavaisempi kuin tulla esitta-
maan kolme pdivda vanhaa labo-
ratoriotulosta.

UV-lampuilla kdyttoa
kalanjalostuksesta
ladketeollisuuteen

Kaikissa yrityksissd, joissa korkea
hygieniataso ratkaisee tuotteiden
laadun, UV-valon ominaisuutta
voidaan hyddyntad epapuhtauksi-
en nopeana paljastajana. Havain-
nollistettaessa hygieniatyon on-
nistumista UV-valo on muita me-
netelmid parempi.

Goteborgista vahan pohjoiseen
sijaitseva Kladesholmen Seafood
on useita vuosia kayttanyt UV-
lamppuja puhtaustarkkailuun.
Tehtaassa, jonka perinteet ulottu-
vat 1500-luvulle, valmistetaan
suuria madria korkeatasoisia silli-
valmisteita.

Kumlassa sijaitsee Procordia
Foodin tehdas, jonka aseptisilta
tuotantolinjoilta tulee Vasa-hiih-

Maitosailiota

tutkitaan UV-
lampulla Mil-

kon meijerissa
Ruotsissa.

dosta tunnettu Ekstromin mustik-
kakeitto. Tehtaan suurtuotteisiin
kuuluvat myos hernekeitto ja riisi-
puuro. Hygieniataso varmistetaan
UV-lampuilla.

Ladketeollisuudessa on erittdin
korkeat hygieniavaatimukset. Esi-
merkiksi Astra Zenecan lddketeh-
taalla Sodertdljessa valvotaan
puhdastiloja UV-lampuilla.

Turkulainen Elomatic Pharmacy
rakentaa lddketehtaita maailman-
laajuisesti. Uusien tehtaiden kayt-
toonotossa varmistetaan pesu-
prosessien toimivuus lisddmalla
riboflaviinia pesuliuoksiin. Puut-
teellisen pesun jalkeen kohteiden
pinnoilla on riboflaviinijaamig, joi-
ta voidaan osoittaa UV-valolla. Pe-
suprosessien tehokkuus saadaan
ndin nopeasti selville.

Suosittu menetelma
meijeriteollisuudessa

—Valion Lapinlahden tehtaalla UV-
lamppuja on hyvin tuloksin kay-
tetty jo usean vuoden ajan apuva-
lineend hygieniatyossd. Valvom-
me maito- ja juustotankkien, siilo-
jen ja puristintilojen pesujen te-
hokkuutta ja ylipdatansa ruostu-
mattomien pintojen puhtautta,
hygienia-asiantuntija Irma Kle-
metti kertoo.

Kaytté on yksinkertaista, ja on
helppoa oppia huomaamaan mah-
dollisia puutteita puhdistustyos-
sd. Valvonta suoritetaan yhdessa
henkilokunnan kanssa, koska iso-
jen siilojen ja sdilididen valaisemi-
seen vaaditaan apuvoimia.

Kaitsorin tehtaalla, joka ennen
kuului Enigheteniin, kunnossapi-
tovastaava Caj Englund sanoo,
ettd UV-lamppu on ollut tehokas
apuvdline tutkittaessa tehtaan
maito- ja juustosailivita. Orgaani-
set jaamat nakyvat heti, ja hal-
keamien etsinndissd lamppu on
ollut suureksi avuksi. Myds Seina-
joen tehtaalla, kuten useimmissa
muissakin Valion tehtaissa, kayte-
tdan UV-lamppua puhdistustydn
seurannassa.

Milkon kaikki viisi meijeria
Ruotsissa omistavat UV-lampun.
Tekninen johtaja Per Davidsson
Sundsvallissa kertoo, ettd he ovat
useamman vuoden ajan kaytta-



Ultravioletti valo (UV) on nakyvan valon violetin osan (400 nm)
ja rontgensateilyn (100 nm) valilla. UV-spektrin aallonpituudet

jaetaan kolmeen osaan A, B ja C.

neet UV-lamppua etsittdessa epa-
puhtauksia sdilidissd ja tuotanto-
laitteissa.

Samoin lamppua kdytetddn hy-
gienia- ja muiden tilojen puhtau-
den seurantaan. Kolmas kaytto-

Monet kayttéjat toteavat, ettd :
: sa. Tilaisuuteen osallistui

© 45 teollisuuden, kuntien ja

lamppu on apuvaline, joka on tul- © viranomaisten edustajaa.

yhdesséa hyvin suunniteltujen la-
boratoriorutiinien kanssa UV-

lut jaddadkseen.

Riggert Férnas

alue on halkeamien ja vuotojen et-

agronomi

sinndssd. Davidssonin mielestd  UVA Finland

UV-lampun suuri etu on nopeusja  riggert.fornas@uva-finland.
com

havainnollisuus. Vastaus saadaan
heti. Jos ei ole heijastumia, pinnat
ovat puhtaita ja ilman halkeamia.

Lisatietoja: www.uvisable.com

UV-valoa on kaytetty kauan teollisuudessa

e UV-valon kayttajakuntaan kuuluu mm. konepaja- ja
elektroniikkateollisuutta, kaukolampdlaitoksia,
rikostutkijoita, puhdastilojen kayttajia ja viime aikoina
my®s elintarvikkeiden valmistajia.

e UV-valoa kaytetaan myds juomaveden desinfiointiin
ja setelien aitouden todentamiseen.

e UVA -valoa kehittavat lamput ovat I16yténeet paikkansa
seka elintarvikkeiden alkutuotannon etta alan huippu-
teknologisten tuotantolaitosten laadun varmistuksessa.
Osasyyna tahan on ollut tekniikan nopea kehitys.

e Eilispaivan suhteellisen kompelot verkkokayttoiset lamput on
korvattu paristokayttoisilla lampuilla. Niiden voimakas
valoteho perustuu HID (High Intensity Discharge) -kaasun-
purkausteknologiaan, joka myds tunnetaan Xenon-valona.

e Kevyet paristokdyttoiset lamput ovat nopeasti saavuttaneet
kayttajien suosion, koska niiden kayttd on riskitonta kaikissa
olosuhteissa. |

Yli 3000 uutta ilmoitusta
RASFF -halytysjdrjestelmadan

Elintarvikkeiden ja rehujen RASFF -halytysjarjestelméaan (Rapid Alert :
System for Food and Feed) tehtiin vuonna 2005 yhteensd 3 158 uutta :
ilmoitusta (5365 vuonna 2004). Suomi teki jarjestelmaan 75 uutta il- :

moitusta (52 vuonna 2004), joista 54 koski elintarvikkeita ja 21 rehuja.

|6ytyi thaimaalaisista kasviksista (11 ilmoitusta). Saman verran ilmoituk-

useita ilmoituksia.

viketurvallisuusviranomainen (EFSA).
Lisatietoja: www.evira.fi

Tuholaisten elintapojen
tuntemus tarkeaa niiden

torjunnassa

Tuholaisten elintapojen
© tuntemus on tdrkeda nii-

den torjuntatydssa. Aihetta
kasiteltiin Kasvinsuojelu-

© seuran asunto- ja elintarvi-

kehygienian jaosto KASE-
LIn jarjestamassa sisatilojen
haittaeldinpaivassa Forssas-

. M KASELIn puheenjohtaja Bengt

Lindqvist ja sihteeri Irmeli Mark-
kula tyoskentelevdt molemmat
MTT:lla Jokioisilla. He neuvoivat

. tuhohydnteisten tunnistamista
suurennuslasien ja mikroskooppi-
* en avulla kayttamalld petrimaljoi-

hin pakattuja tuhohyénteisia. Ot6-
koita oli pienistd punkeista ja

- syysolkikarpdsistdisoihin kotisirk-

koihin ja torakoihin.
Paras tapa torjua tuhohyontei-

: sid ennakolta on tehdi niiden ela-

md mahdottomaksi. Keinoja tdhdn

" ovat sisddnpadsyteiden tukkimi-

nen, vaikeasti siivottavien, lisdan-

tymispaikoiksi soveltuvien kolo-
: jen ja onkaloiden poistaminen
: sekd tuotannon ja puhtaanapidon
: suunnittelu sellaiseksi, ettd tuho-

laiset eivdt saa ruokaa. Tilat, ko-
neet ja laitteet tulee suunnitella

. fysikaalisen tuholaistorjuntaan
. soveltuviksi.

Biosidien tehoaineita

: ei vield hyvaksytty
Sosiaali- ja terveydenhuollon tuo-
* tevalvontakeskuksen (STTV) ylitar-

kastaja Kimmo Karhi kertoi ajan-
kohtaisista biosidisddannoksista.
Euroopan yhteison biosididirektii-
vi on hyvaksytty 1998, jolloin se on

tullut myds voimaan. Direktiivin
Suomen ilmoituksista 75 % oli salmonellaldydoksia. Eniten salmonella :
vaksymismenettely ja valmistei-
sia tehtiin lahinna muista jasenmaista tuoduista siipikarjanlihan ja muun :
lihan salmonelloista. Pahkindiden ja kuivattujen hedelmien aflatoksii-
neista, elintarvikkeiden lisaaineista ja astioiden raskasmetalleista tehtiin :
: ditaan kansallinen hyvdksynté vas-
RASFF -jarjestelmassa ovat mukana jasenvaltiot, EU-komissio ja elintar- :

keskeisin sisdlto on biosidien hy-

den markkinoille padsyn saately.
Biosidien tehoaineet hyvaksytdan
yhteisotasolla, ja valmisteilta vaa-

tavuoroisuusperiaatteella.
Vanhat, jo nykyisin kdytossa

olevat tehoaineet arvioidaan EU:n
© 10-vuotisessa tehon ja turvallisuu-
den tydohjelmassa. Aineet on
: jaettu neljdan eri listaan: A-lista

(puunsuoja-aineet ja jyrsijamyr-
kyt), B-lista (hyonteismyrkyt ja -
karkotteet, laivojen antifouling-ai-
neet), C-lista (desinfiointiaineet)
ja D-lista (kaikki muut biosidit).

Yhtdan tehoainetta ei ole vield
hyvaksytty. Ensimmadisend on tana
vuonna tulossa ruotsalaisten te-
kemad arvio kaasutusaineena kay-
tettdvasta sulfhydryylifluoridista.
Suomalainen mdntytervakin on
listoilla, mutta lausuntojen mu-
kaan se poistunee listalta, mikd
tarkoittaa sitd, ettd biosididirektii-
vi ei tule sitd koskemaan.

Elintarviketeollisuutta koskee
eniten lista C, jolla ovat desinfioin-
tiaineet. Eri tietojen mukaan suu-
ria muutoksia nykyisin kaytetta-
vissd olevaan tehoainevalikoi-
maan ei tule. Joitakin kvaterndari-
sid ammoniumtensidejd saattaa
poistua sallittujen tehoaineiden
listalta niihin liittyvien maarittely-
vaikeuksien ja ainekirjavuuden
vuoksi.

Tuholaistorjuntaan
erityistutkinto
Eeva Nurmi Suomen Ympadristo-
keskuksesta (SYKE) sekd Lasse
Jansson kasittelivat tulossa ole-
van tuholaistorjujatutkinnon tilan-
netta. Vastedes tuholaistorjun-
taan vaaditaan oma erityinen tut-
kinto. Se tulee olemaan osa laitos-
huoltajan ammattitutkintoa.
Tavoitteena on saada alalle
koulutettuja tuhoeldinten torjun-
nan alusta loppuun hallitsevia am-
mattilaisia, koska tuholaistorjun-
nan koulutus puuttuu Suomesta.
Jos elintarviketeollisuusyritys hoi-
taa tuholaistorjunnan itse torjun-
taan tarkoitetuilla aineilla, tutkin-
to tarvitaan. Jos se hoidetaan fysi-
kaalisin keinoin (Iamp6, kylma) tai
desinfiointikayttoon hyvaksytyilla
aineilla, tutkinto ei ole tarpeen.
Koulutusta alkavat jarjestaa
muutamat ammatilliset aikuiskou-
lutuskeskukset. Tutkintoon kuuluu
koulutusosuus ja naytté. KASELI
on mukana koulutuksen yksityis-
kohtien suunnittelussa ja aloitta-
misessa. Kdytdannon toteutuksen
aikataulu on vield keskenerdinen.

Heikki Manner
Puheenjohtaja
ETS:n Prosessitekninen jaosto
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Uusia menetelmid mausteiden ja yrttien
mikrobiologisen laadun parantamiseen

Suomalaisissa kuivatuissa
mausteissa ja yrteissa on
todettu korkeita mikrobi-
madarid. Mikrobiologisen
laadun parantamiseksi on
tutkittu ja kaytetty useita
erilaisia menetelmia, kuten
hoyrysterilointia, mikroaal-
tosateilya seka ultraviolet-
ti- ja infrapunavaloa. Me-
netelmien vaikutuksia tuot-
teen laatuun on kuitenkin
tutkittava lisaa.

B Helsingin yliopiston Ruralia-
instituutissa on kdynnissa Eteld-
savolaisten yrttien ja siemen-
mausteiden mikrobiologisen laa-
dun parantaminen ja tuotevalikoi-
man monipuolistaminen -hanke.
Sitd rahoittavat Eteld-Savon TE-
keskus/Euroopan maatalouden
ohjaus- ja tukirahasto, Mikkelin
kaupunki, Trans Farm Oy ja
Meira Oy.

Hankkeen yhtend tavoitteena
on saada mausteissa ja yrteissa
olevat mikrobit tuhottua sille ta-

solle, ettd elintarviketeollisuus voi
kadyttad kotimaisia raaka-aineita.
Hankkeessa testataan mm. eri-
laisten kasittelymenetelmien vai-
kutuksia tuotteen laatuun. Lahto-
kohtana on saada mausteiden ja
yrttien mikrobiologinen laatu vaa-
ditulle tasolle heikentamatta mer-
kittavasti aistinvaraista laatua tai
oljypitoisuutta.

Otsonointi, UV- ja IR-valo
lupaavia menetelmia
Hankkeessa on kokeiltu otsonoin-
nin ja ultravioletti (UV)- ja infrapu-
na (IR) -valon vaikutusta kuminan
ja tillin mikrobiologiseen ja aistit-
tavaan laatuun seka oljypitoisuu-
teen. Kasittelyt teki hdmeenlinna-
lainen Awel Technologies Oy.
AWEL-mikrobien hallinnan kon-
septissa kadsittelyt perustuvat UV-
ja IR-valojen sekd otsonikaasun
(03) kayttoon.

Materiaaleista analysoitiin en-
nen kasittelyd ja kasittelyjen jal-
keen aerobisten mikro-organismi-
en, hiivojen ja homeiden sekd ko-
liformisten bakteerien mdara. Li-
sdksi arvioitiin aistittava laatu ja
mitattiin 6ljypitoisuus. Mikrobio-

Kuva Awel Technologies Oy

Mikrobinvahennyslaitteisto soveltuu mm. siemenmateriaalien ja
muiden kuivatuotteiden kasittelyyn.

logisia tuloksia vertailtiin Tullila-
boratorion kuivatulle kuminalle ja
kuivatuille kasviksille (mm. tilli)
asettamiin arvoihin.

Kummallekin yrtille tehtiin seit-
semdn erilaista koeajoa. Ensim-
mdiset koeajot olivat lievid ot-
sonikasittelyita, joiden tarkoituk-
sena oli testata otsonoinnin vaiku-
tusta kuminan ja tillin 6ljypitoi-
suuteen. Seuraavissa koeajoissa
testattiin otsoni-, UV- ja IR-mene-
telmien erilaisia yhdistelmia.

Jatkokasittelymenetelmien vaikutus kuminan mikrobiologiseen
laatuun ja oljypitoisuuteen

1,0E+07 - 4,20
1,0E+06 - L 4,10
1,0E+05 - 4.00 mmm Aerobiset mikro-
D 1,0E+04 [T organismit
> L 3,90 °2.‘ === Hiivat
E 1,0E+03 | bS]
1.0E+02 - - 3,80 mmm Homeet
1,0E+01 - [ S0 — Koliformiset
1,0E+00 - + 3,60 bakteerit
v 9
@ 0\ K orb ok oo_-, o% o/\ « Oliy%
N » > » > » » >
& D DD B B D D
& e
Nayte

Jatkokasittelymenetelmien vaikutus tillin mikrobiologiseen
laatuun ja 6ljypitoisuuteen
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Viimeisissd koeajoissa sekd ku-
mina ettd tilli esikdsiteltiin vesisu-
mutuksella ennen muita kdsitte-
lyitd. Vesisumutuksella oli tarkoi-
tus “herdttda henkiin” mahdolli-
sesti itiomuodossa olevat mikro-
bit, jotta niiden tuhoaminen eri
késittelyilld olisi helpompaa.

Koeajoissa pyrittiin testaamaan
sekd erilaisia kasittely-yhdistel-
mid etta kasittelyiden erilaisia
aika-tehoyhdistelmid. Padsdantoi-
sesti kdsittelyt voimistuivat asteit-
tain koeajojen edetessa.

Kuminan ja tillin mikrobiologi-
nen laatu parani ldhes kaikkien
koeajojen aikana (kuva). Parhaat
mikrobiologisen laadun tulokset
etenkin hiivojen ja homeiden suh-
teen saavutettiin, kun materiaalit
esikasiteltiin vesisumutuksella
ennen muita kdsittelyita.

Parempi hygieniataso ilman kemikaaleja

e Hameenlinnalainen AWEL Technologies Oy
kehittaa, suunnittelee ja valmistaa menetelmia
ja laitteita, joilla parannetaan hygienian
tasoa tuotteissa ja toimintaymparistoissa.

e Elintarvikkeiden valmistuksen laadun
parantamiseksi yrityksessa on kehitetty
mikrobien hallinnan palvelukonsepti
ja siithen kuuluvia laitteistoja.

Kotimaassa valmistettavat laitteistot
muokataan ja sovelletaan asiakaskohtaisesti.

Menetelmissa tuotteisiin ei lisata mitaan
kemikaaleja, joten menetelmat ja laitteet
soveltuvat hyvin my6s luomutuotteitten

e Mahdollisia ovat otsonikaasuun,
ultraviolettivaloon, infrapuna-valoon seka
niiden yhdistelmiin perustuvat laitteistot
kuiville tuotteille ja tuoretuotteille. |



Kasittelyt alensivat kaikkien
analysoitujen mikrobien maaran
alle Tullilaboratorion asettamien
raja-arvojen. Tulokset olivat mer-
kittavia kasittelemattomien mate-
riaalien tuloksiin verrattuna. Tillin
osalta lahes yhtd hyvat tulokset
saavutettiin UV-IR-kdsittely-yhdis-
telmalla.

Kasittely vaikutti vahan
oljypitoisuuteen
Kuminan ja tillin 6ljypitoisuuksis-
sa tapahtui pientd muutosta kasit-
telyiden aikana (kuva). Kasittele-
mattomdn kuminan 6ljypitoisuus
oli 4,10 % ja kdsittelemattoman
tillin 0,13 %. Kuminan 6ljypitoi-
suus on yleensd noin 3-5 % ja til-
lin lehtien noin 0,1-0,7 %.
Kasittelyiden aikana kuminan
oljypitoisuus laski enimmillddn
0,25 %-yksikkoa ja tillin 0,12 % -
yksikkdd. Alimmillaan kuminan 6l-
jypitoisuus oli 3,85 % ja tillin
<0,01%. Kasittelyiden vaikutusta
oOljypitoisuuteen voidaan pitda va-
hdisend, silld esimerkiksi hoyrys-
terilointi saattaa alentaa kuminan
oljypitoisuutta jopa 1 %-yksikdn
verran.

Aistinvaraisessa laadussa

ei isoja muutoksia
Aistinvaraisessa arvioinnissa arvi-
oitiin vdri, haju ja maun voimak-
kuus. Arvioinnit suoritti Ruralia-
instituutin Eco&Food -kehittdmis-
ryhmédn asiantuntijaraati (N=5).
Suurimmalla osalla koeajoista ei
ollut merkittavad vaikutusta kumi-
nan tai tillin aistittavaan laatuun.

Kuminan aistittavaa laatua hei-
kentdvissa koeajoissa siemenet
esikdsiteltiin vesisumutuksella,
jonka jélkeen ne kasiteltiin otsoni-
UV-IR-yhdistelmalld. Koeajoissa
kaytettiin voimakasta UV- tai IR-
valoa.

Kasittelyiden seurauksena ku-
minan siementen vari haalistui ja
lisdksi toisen kasittelyn jdlkeen
kuminan hajussa oli havaittavissa
paahteinen haju. Kuminan aistitta-
van laadun heikkeneminen johtui
luultavasti voimakkaan UV- tai IR-
valon kaytosta, silld koeajot, jois-
sa kdytettiin tavanomaista UV- ja
IR-kdsittelyd, eivat vaikuttaneet
merkittavasti aistittavaan laatuun.

Tillin hajussa ja maun voimak-
kuudessa ei tapahtunut merkitta-
vid muutoksia kasittelyiden aika-

na. Kahden viimeisen koeajon jal-

keen tillin varissa oli havaittavissa :

luo

lievdd tummumista, mutta muiden :

koeajojen kasittelyilld ei ollut mer-

kittavaad vaikutusta tillin variin.

Jatkokasittelymenetelmien
kokeilut jatkuvat

Tulokset osoittavat, ettd sopivalla
otsoni-UV-IR -yhdistelmilld maus- :
teiden ja yrttien mikrobiologista
laatua saadaan huomattavasti pa-
rannettua. Kasittelyilld ei ole mer-
kittdvdd vaikutusta materiaalien :

aistinvaraiseen laatuun tai 6ljypi-
toisuuteen. Materiaalin esikdsitte-
ly vesisumutuksella edesauttaa
etenkin itiditda muodostavien mik-
robien tuhoutumista késittelyissa.

Vaikka sopivilla kdsittelymene-

telmillda mausteiden ja yrttien mik- :
robiologinen laatu saadaan halu- :
tulle tasolle, se ei poista niiden k-
sittelyketjun toimijoiden vastuuta :
tuotteiden laadusta. Toiminnan tu-
lee olla joka kohdassa ketjua tar- :
koituksenmukaista ja hygieniana-

kokohdat huomioon ottavaa.

Véadranlaisella toiminnalla esi-
merkiksi puinnin, kuivauksen, va-
rastoinnin tai lajittelun aikana voi- :
daan tuotteen laatua heikentdd :
huomattavan paljon. On tarke&s, :
ettd kaikki kdsittelyketjussa mu-
kana olevat toimijat tiedostavat :

hyvan hygienian tarkeyden.

Nyt suoritetut koeajot olivat
etenkin tillin osalta vasta ns. pin- :
taraapaisu. Koeajoja taytyy tehda
lisda varmojen johtopaatosten te-
kemiseksi ja jotta kullekin kasitel-
tavalle materiaalille l6ydetdadn so-
pivat kdsittelymenetelmien yhdis- :
telmat ja kasittelyiden aika-teho-

yhdistelmat.

Eteldsavolaisten yrttien ja sie-
menmausteiden mikrobiologisen :
laadun parantaminen ja tuotevali-
koiman monipuolistaminen -han- :
ke jatkuu vuoden 2006 ajan. Ka-
sittelymenetelmien testauksia on
tarkoitus jatkaa ainakin kuminan :

osalta.

Johanna Arola
suunnittelija

Helsingin yliopisto
Ruralia-instituutti
johanna.arola@helsinki.fi

Mika Leinonen
toimitusjohtaja

Awel Technologies Oy
www.awel.fi
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Elintarvikelainsaadanto uudistuu

Uuden elintarvikelain my6-
ta valvonnan painopiste
siirtyy omavalvontaan.
Lainsaadannossa edellyte-
tyt ja omavalvontasuunni-
telmanhyvaksymisenyhtey-
dessa yksildidyt omaval-
vontaan kuuluvat naytteet
on tutkittava Elintarvike-
turvallisuusviraston hyvak-
symassa laboratoriossa.

M EY-lainsdaadanto ja elintarvike-
laki (23/2006) korostavat elintar-
vikealan toimijan ensisijaista vas-
tuuta elintarvikkeiden turvallisuu-
desta, jdljitettdavyyden varmista-
misesta ja muusta elintarvikelain-
sddddnndn noudattamisesta.

Jos elintarvikealan toimija kat-
soo tai jos toimijalla on syytd
epaillg, etta elintarvike ei ole tur-
vallisuutta koskevien vaatimusten
mukainen, toimijan tulee ryhtya
toimenpiteisiin elintarvikkeen
poistamiseksi markkinoilta.

Toimijan tulee myds ilmoittaa
asiasta valvontaviranomaiselle ja
kuluttajille, jos tuote on jo voinut
ehtia kuluttajille. Mikali elintarvi-
kealan toimija ei ryhdy riittdviin

toimenpiteisiin, valvontaviran-
omainen voi maddrdtd toimijan
poistamaan elintarvikkeen mark-
kinoilta.

Viranomaisvalvonnan
suunnitelmallisuus ja maksut
Yhteison valvonta-asetus jattda
valvonnan jarjestamistavan kan-
sallisesti pddtettdvaksi ja koros-
taa valvonnan suunnitelmallisuut-
ta, avoimuutta ja tehokkuutta.
Suomessa elintarvikelain mukaan
Elintarviketurvallisuusviraston on
laadittava valtakunnallinen val-
vontaohjelma valvonnan toimeen-
panon ohjaamiseksi ja yhteenso-
vittamiseksi.

Valvonnan suunnitelmallisuu-
den tehostamiseksi valtion val-
vontaviranomaisilla (Elintarvike-
turvallisuusvirasto, ldaninhallituk-
set, Sosiaali- ja terveydenhuollon
tuotevalvontakeskus, Puolustus-
voimat ja Tullilaitos) ja kunnilla pi-
téad olla valvontasuunnitelma, jon-
ka avulla varmistetaan, etta val-
vonta on laadukasta, saannallista,
tasapuolista ja terveyshaittoja eh-
kaisevaa.

Elintarvikelain maksuja koske-
vissa sdaannoksissa on otettu huo-
mioon ympadristdterveydenhuol-

lon maksutydryhméan ehdotukset
elintarvikevalvonnan maksullisuu-
desta. Kunnan viranomaisten suo-
rittamista valvontatoimenpiteista
peritddn elintarvikealan toimijalta
kunnan hyvaksymdn taksan mu-
kainen maksu laissa erikseen lue-
telluista tehtdvistda, muun muassa
elintarvikehuoneistojen ja oma-
valvontasuunnitelmien hyvaksy-
misesta.

Maksu peritdan myods kunnan
valvontasuunnitelmaan sisalty-
vastd tarkastuksesta, ndytteen-
otosta ja ndytteen tutkimisesta.
Erityisen hyvin hoidetulla omaval-
vonnalla elintarvikealan toimija
voi vdahentda viranomaisvalvon-
nan tarvetta ja tata kautta myos
valvontamaksuja.

Hyvdksyessdan elintarvikelain
eduskunta edellytti, ettd maa- ja
metsdtalousvaliokunnalle toimite-
taan vuoden 2007 loppuun men-
nessa selvitys uudistuksen vaiku-
tuksista elintarvikevalvontaan kun-
nissa sekd valvontamaksuista ai-
heutuvien kustannusten kohdistu-
misesta erikokoisiin yrityksiin alu-
eellisesti ja toimialakohtaisesti.

Lisaksi eduskunta edellytti, etta
EY-sdaannoksistd johtuvat laitos-
ten uudelleenhyvaksymiset toteu-

Uusi elintarvikelaki

e Eduskunta hyvaksyi
uuden elintarvikelain
ja terveydensuojelulain
muutoksen tammikuussa
2006. Uudet saadokset
tulivat voimaan 1.3.2006.

e Ensisaapumistoiminnan
valtiollistamista koskevat
saannokset tulevat
voimaan 1.1.2008.

e Uusilla saadoksilla
kumottiin aikaisempi
elintarvikelaki ja
elaimista saatavia
elintarvikkeita koskenut
nk. hygienialaki seka osia
terveydensuojelulaista,
mutta em. lakien nojalla
annetut sdadokset jaivat
voimaan, kunnes ne
muutetaan tai kumotaan. ®

tetaan kevennetyilld valvonta-
kdynneilld siten, ettd valvonta-
kdynneistd aiheutuvat valvonta-
maksut muodostuvat mahdolli-
simman alhaisiksi.

Elintarvikelaki kattaa

koko ketjun

Elintarvikelaki on yksi osa laajaa
elintarvikelainsaadantokokonai-
suutta. EY-asetuksissa saddetaan
keskeisistd elintarvikkeita ja elin-

Kuva Pirjo Huhtakangas

Elintarvikelaki kattaa koko ketjun pellolta poytaan. Lakiin sisaltyy myés alkutuotantoa koskevia vaatimuksia.
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tarvikevalvontaa koskevista vaati-
muksista.

Elintarvikelaki kokoaa yhteen
aiemmassa elintarvikelaissa, hy-
gienialaissa ja terveydensuojelu-
lain 8 luvussa aiemmin sdddeltyja
asioita, tdydentdd omalta osal-
taan EY-lainsdddantoa ja mahdol-
listaa laissa tarkemmin lueteltu-
jen yhteisdsaadosten taytantoon-
panon Suomessa. Elintarvikelain
nojalla annettavissa valtioneuvos-
ton ja ministerididen asetuksissa
annetaan EY-asetuksia ja elintar-
vikelakia tarkentavia sddannoksia.

Elintarvikelaki kattaa EY-lain-
sadaddannon periaatteiden mukai-
sesti koko ketjun pellolta poytdan.
Lakiin sisdltyy myos alkutuotan-
toa koskevia vaatimuksia. Laki ei
kuitenkaan sisdlla rehuja koske-
via sddnnoksid, toisin kuin EY:n
yleinen elintarvikeasetus.

Lain tarkoituksena on varmis-
taa elintarvikkeiden turvallisuus
ja se, ettd elintarvikkeista annet-
tava tieto on totuudenmukaista ja
riittdvaa eikd johda harhaan. Lain
tarkoituksena on suojata kulutta-
jaa terveysvaaroilta ja taloudelli-
silta tappioilta, varmistaa elintar-
vikkeiden jdljitettdvyys, turvata
korkealaatuinen elintarvikeval-
vonta sekd osaltaan parantaa elin-
tarvikealan toimijoiden toiminta-
edellytyksia.

Elintarvikelaissa oleva elintar-
vikkeen mddritelmd on sama kuin
EY:n yleisen elintarvikeasetuksen
madritelmd: Elintarvikkeella tar-
koitetaan mitd tahansa jalostet-
tua, osittain jalostettua tai jalosta-
matonta ainetta tai tuotetta, joka
on tarkoitettu tai jonka voidaan
kohtuudella olettaa tulevan ihmi-
sen nautittavaksi. Elintarvikkeen
madritelma sisdltdd myos juomat.

Ladkkeet, tupakka ja tupakka-
tuotteet eivat ole elintarvikkeita.
Elintarvikkeiden on oltava elintar-
viketurvallisuudesta saadettyjen
vaatimusten mukaisia sekd myos
muilta osin tdyttda elintarvike-
madrdysten vaatimukset.

Huoneistohyvaksynta
laajenee

Myos elintarvikehuoneistojen ja
alkutuotantopaikkojen ja toimin-
nan niissd tulee olla sellaista, ettd
elintarvikkeiden turvallisuus ei
vaarannu. Uudessa elintarvike-
laissa elintarvikehuoneisto-kasite

kattaa kaikki huoneistot, myos
aiemmin hygienialaissa tarkoite-
tut laitokset. Alkutuotantopaikat
eivat ole elintarvikehuoneistoja.
Padsdantoisesti toiminnan aloit-
taminen elintarvikehuoneistossa
edellyttad, etta valvontaviran-
omainen on hyvdaksynyt huoneis-
ton. Aiemman lainsaadannon no-
jalla elintarvikehuoneistoja kos-
keva ennakkovalvonta on ollut eri-
lainen. Osasta elintarvikehuoneis-
toja on tehty ilmoitus viranomai-
selle, kun taas hygienialaissa tar-
koitettujen laitosten on pitanyt
olla viranomaisen hyvaksymid.
Uusi elintarvikelaki laajentaa
hyvéaksymismenettelyd. Tosin ter-
veydensuojelulainkin menettely
on vastannut hyvdaksymismenet-
telyd, silld viranomainen on voinut
tarvittaessa asettaa toiminnalle
ehtoja tai kieltdd toiminnan. Toi-
minta on kuitenkin voitu aloittaa
ennen viranomaispdatosta.
Elintarvikehuoneistohyvaksyn-
nan tekevd viranomainen hyvak-
syy myos omavalvontasuunnitel-
man, mutta toiminta voidaan aloit-
taa ennen suunnitelman hyvaksy-
mistd. Kaikkia huoneistoja ei kui-
tenkaan tarvitse uudelleen hyvak-
syttdd, mutta omavalvontasuunni-
telmat on hyvaksytettdava viran-
omaisella. Omavalvontasuunnitel-
mien hyvdksymiselle ei ole laissa
asetettu madrdaikaa.
Huoneistohyvaksyntda ei edel-
lytetd ollenkaan, jos toiminta on
luonteeltaan vahaista tai muuten
rajoitettua taikka elintarvikkeen
jakelu tapahtuu suoraan tuottajal-
ta kuluttajalle. Tallaisissa, laissa
tarkemmin madritellyissa tapauk-
sissa, elintarvikealan toimijan on
ilmoitettava toiminnastaan ennen
sen aloittamista valvontaviran-
omaiselle. Toimijalla tulee myds
olla kirjallinen omavalvontasuun-
nitelma, mutta viranomainen ei
hyvéksy sita.

Kirsi Hannula

lakimies
Elintarviketurvallisuusvirasto
kirsi.hannula@evira.fi

Miksi uusi laki?

e Suurimpana syyna uuden elintarvikelain saatamiseen oli
EY- lainsaadannon kehitys, joka on perustunut Euroopan
unionin elintarviketurvallisuutta koskevaan laajaan
lainsaadantoohjelmaan (nk. valkoiseen kirjaan).

e Lainsaadantoohjelmaan sisaltyy useita uuden kansallisen
elintarvikelain valmistelun kannalta keskeisia
saadoksia: EY:n yleinen elintarvikeasetus, EY:n valvonta-
asetus seka nk. hygieniapaketin saadokset.

e Yleinen elintarvikeasetus' kattaa koko pellolta
poytaan -ketjun ja sen keskeisena tavoitteena on
turvata elintarvikkeiden ja rehujen turvallisuus.

e Asetus sisaltad mm. elintarvikealan toimijoita velvoittavia
saannoksia. Asetuksella perustettiin myods Euroopan
unionin elintarviketurvallisuusvirasto EFSA.

e Hygieniapakettiin? sisaltyva nk. yleinen elintarvikehygienia-
asetus sisaltaa yleiset vaatimukset kaikille elintarviketoimijoille.

e Se vastaa pitkalle aiempaa elintarvikehygieniasta annettua
neuvoston direktiivia 93/43/ETY. Nk. eldimista saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetus puolestaan siséaltaa
erityisvaatimukset eldimista saatavia elintarvikkeita
kasitteleville toimijoille.

e Elaimista saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus kasittelee
muun muassa lihantarkastusta ja siihen liittyvaa valvontaa.

e Samanaikaisesti hygieniapaketin kanssa EU:ssa valmisteltiin nk.
valvonta-asetus3. Asetuksessa sdadetdan muun muassa virallisen
valvonnan yleisista vaatimuksista, valvontasuunnitelmista,
valvonnan maksullisuudesta seka yhteisén jasenmaissaan
ja kolmansissa maissa harjoittamasta valvonnasta.

e Valvonta-asetus edellyttaa, etta virallista valvontaa on
harjoitettava elintarvikkeiden kaikissa tuotanto-,
jalostus- ja jakeluvaiheissa.

e Elintarvikelain valmistelussa otettiin EY-lainsdadannon lisaksi
huomioon my®s erilaiset elintarvikevalvontaa koskevat
kansalliset kehittamishankkeet.

e Tallaisia hankkeita olivat muun muassa valtioneuvoston
periaatepaatos elintarvikevalvonnan kehittamisesta, sosiaali-
ja terveysministerion asettaman nk. ymparistoterveydenhuollon
maksutyéryhman kannanotot ymparistoterveydenhuollon
suunnitelmallisuuden parantamisesta ja maksullisuuden
laajentamisesta seka maa- ja metsatalousministerion asettaman
laboratorioihin kohdistuvia viranomaisvaatimuksia selvittaneen
tyéryhman tyo. |
! Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikelainsaadantoa
koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan elintarviketur-
vallisuusviranomaisen perustamisesta seka elintarvikkeiden turvallisuutta
koskevista kiireellisista toimenpiteista (178/2002/EY)

2 Hygieniapakettiin sisaltyy viisi sdadosta: 1) Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta, nk. yleinen
elintarvikehygienia-asetus. 2) Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus
(EY) N:0 853/2004 eldinperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygie-
niasaannoista, nk. eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus. 3)
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 854/2004 ihmisravin-
noksi tarkoitettujen eldinperaisten tuotteiden virallisen valvonnan jarjesta-
mista koskevista erityissaannaistd, nk. eldimista saatavien elintarvikkeiden
valvonta-asetus. 4) Neuvoston direktiivi 2002/99/EY ihmisravinnoksi tar-
koitettujen eldinperaisten tuotteiden tuotantoon, jalostukseen, jakeluun
ja yhteison alueelle tuomiseen liittyvista eldinten terveytta koskevista
saannoistd. 5) Neuvoston direktiivi 2004/68/EY eldinten terveytta koske-
vista saannoista tiettyjen eldvien sorkka- ja kavioeldinten yhteis66n tuon-
nin ja yhteison kautta kuljetuksen osalta, direktiivien 90/426/ETY ja
92/65/ETY muuttamisesta ja direktiivin 72/462/ETY kumoamisesta.

3 Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 882/2004 rehu- ja
elintarvikelainsaadannon seké eldinten terveytta ja hyvinvointia koskevien
saantdjen mukaisuuden varmistamiseksi suoritetusta virallisesta valvon-
nasta
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Tahtituote 2006 -kilpailussa korostuivat
ravintosisalté ja kayttomukavuus

Tamanvuotisessa Vuoden
Tahtituote -kilpailussa ko-
rostuivat kayttémukavuus
ja ravitsemuksellisuus: run-
saskuituisuus, vahdenergi-
syys ja vaharasvaisuus.

M Raati kiitti kilpailutuotteiden
kayttomukavuutta. Vaikka ravitse-
mustavoitteet otetaan tuotekehi-
tyksessd yleensd hyvin huomioon,
raati toivoi, ettd elintarviketeolli-
suus kiinnittdisi entistakin enem-
man huomiota rasvan laatuun ja
suolan mddradn.

Raati ehdotti lisdksi vastaisuu-
dessa omaa sarjaan sekd pienten

VAHITTAISKAUPPATUOTTEIDEN
SARJA 1:VILJAVALMISTEET

Vuoden Tahtituote 2006 ja Vuoden

suomalainen Elintarvike

Fazer Ruistoast, Fazer Leipomot Oy, Helsinki

yritysten tuotteille ettd valipala-
tuotteille. Nyt ongelmaksi nousee
arviointiperusteina olevien mark-
kinointitoteutuksen ja -mahdolli-
suuksien suhteuttaminen eriko-
koisiin yrityksiin. Markkinoinnin
ohella tarkeimmat arviointiperus-
teet voittajan valinnassa ovat in-
novatiivisuus ja uutuusarvo seka
aistittava laatu.

Ruispaahtoleipa Vuoden

Suomalainen Elintarvike

Raati valitsi yksimielisesti Vuoden
Suomalaiseksi Elintarvikkeeksi
viljatuotesarjan voittajan, Fazerin
Ruistoastin. Tdmdn hyvdanmakui-
sen paahtoleivdn raaka-aineissa
ja valmistuksessa on kadytetty

myds uutta teknologiaa. Kohtuul-
lisella, paahtoleivdan rakenteen
mahdollistavalla rukiin maaralla
tuotteeseen on saatu ruisleipda
vastaava ruiskuidun maara.

Vuoden Tahtituote 2006 -kilpai-
luun osallistui tdnd vuonna enna-
tyksellisen paljon tuotteita. Elin-
tarviketeollisuusliiton jarjesta-
madan kilpailuun ilmoitettiin tuot-
teita tai tuotesarjoja yhteensa 55,
eli yksittdisid tuotevariaatiota ker-
tyi kaikkiaan 127. Finaaliin ylsi 17
tuotetta.

Raadin puheenjohtaja oli Maku-
lehden paatoimittaja Marita Jout-
jarvi. Raadin muut jasenet olivat
johtaja Minna Ahola (Espoon ruo-
kapalvelukeskus), toimitusjohtaja

VAHITTAISKAUPPATUOTTEIDEN
© SARJA 3: ALKU- JA PAARUOAT
* Vuoden Tahtituote 2006

Heikki Juutinen (Elintarviketeolli-
suusliitto), puheenjohtaja Paula
Lavikainen (Elintarvikeylioppilai-
den yhdistys Lipidi ry), toimiala-
johtaja Veli-Matti Liimatainen
(HOK-Elanto), ravitsemustera-
peutti Hanna Partanen (Nutrifi-
lia), toiminnanjohtaja Pirkko
Ruuskanen-Parrukoski (Martta-
liitto), johtaja Eeva-Liisa Ryhd-
nen (MTT Biotekniikka- ja elintar-
viketutkimus), toimitusjohtaja Si-
nikka Virkkunen (Markkinointi-
viestinndn Toimistojen Liitto) ja
ruokatuotannon lehtori, keittio-
mestari Aki Wahlman.

. Kariniemen Kananpojan Minuuttipihvi, miedosti suolattu
© ja hunajamarinoitu, HK Ruokatalo Oy

Kiireisen ihmisen unelma: nopea, kitev, hyvdn makuinen. Adrettéman

helppo valmistaa, onnistuu aina. Terveellistd arkiruokaa, joka sopii lois-

© tavasti suomalaiseen ruokap®ytaan. Kaikki ikdluokat rakastavat. Ensim-

Upean makuinen ja hyvdrakenteinen paahtoleipd, jon-

ka on mahdollistanut uusi teknologia. Runsaan kuitu-
pitoisuutensa ansiosta terveellisempi vaihtoehto suu-
ressa paahtoleipien tuoteryhmdssd. Ruiskuitua niille,
jotka eivat valitad rukiin mausta. Kannustaa nuoria ru-
kiin kdyttoon. Kaupallisesti menestynyt, lanseerattu
my0s kaikissa Baltian maissa. Vahvasti kotimainen.
Tayttdd kaikki kilpailun voittajalle asetetut kriteerit.

VAHITTAISKAUPPATUOTTEIDEN
SARJA 2: LEIVANPAALLISET

Vuoden Tahtituote 2006

Gallerian kasvisleikkeleet
Paprikaleikkele,
Porkkanaleikkele,
Sienileikkele,
Kasvisgalleria Oy

Odotettu tdysin uudentyyppinen

kasvistuote. Laajentaa kasvisruokai-

lijoiden valikoimaa, mutta maistuu
muillekin. Maukas. Ohuenakin leik-
kele antoi leivdn paalld hyvin ma-

kua. Toimii myos salaatissa ja voilei-

pdkakuissa.
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: Kunniamaininta
. Myllyn Paras Rukiinen Lohipiiranen,
. Myllyn Paras Oy Pakasteet, Hyvinkaa

: VAHITTAISKAUPPATUOTTEIDEN

© SARJA 4: JALKIRUOAT
: Vuoden Téhtituote 2006
: Elovena Valipalakeksi Kaura-Hunaja ja Elovena

- Valipalakeksi Kaura-Puolukka, Ravintoraisio Oy, Raisio
: Tehty ihmisille, jotka tarvitsevat hyvén ja terveellisen vélipalan.

Katevid evddnd, terveellisempid myds kahvileipand. Nuorille sopi-
. via. Kauran kaytté myonteistd, marja yhdistetty hyvin kauraan. Tu-
. levaisuuden tuote, silld valipalatuotteiden kysyntd kasvaa. Vahva

© kotimaisuusaste.

: Kunniamaininta
- Ingman Kingis Original, vanilja, light,
. Ingman Ice Cream Oy Ab, Sipoo

© llman sokeria valmistettu jadtels on aito uutuus,

mdinen markkinoilla oleva juuri talld tavoin leikattu pihvi. Vahvasti koti-
mainen.

: Uudenlainen paistovalmis pakaste. Piirasryhmdan

. tervetullut terveellisempi uutuus. Vihaenerginen

verrattuna tuoteryhmédnsd muihin tuotteisiin. Keventda esim.
kokoustarjoiluja. Hyva kokonaismaku. Onnistunut taikina ja kalatayte.

jossa perinteisen tuotteen energiasisaltod on saatu merkittd-

: vasti vdhenemadn. Maultaan kuten alkuperdinen. Sokerittomuudesta huoli-
matta jdatelon, suklaanmakuisen kuorrutteen ja taytteen rakenteessa onnis-
tuttu erittdin hyvin.



VAHITTAISKAUPPATUOTTEIDEN
SARJA 5: JuOMAT
Vuoden Tahtituote 2006

Voimistava Hyvaa
P&ivaa - Maukas
Marjajuoma, Oy
Sinebrychoff Ab,
Kerava

Marijat tuovat uusia omi-
naisuuksia voimakkaasti
kasvavaan hyvinvointi-
juomien ryhmaan. Maku
marjainen, hiilihappoa
sopivasti. Juoman rautali-
sasta terveydellistd hyo-
tyd niille, jotka muutoin
saavat vahdn rautaa. Vah-
va bréndi, hyva tuoteper-
he.

* SUURTALOUSTUOTTEIDEN SARJA

© Vuoden Thtituote 2006

: Bonne Luonnonraikas hedelma- ja marjasoseet: omena,

. persikka, aprikoosi, mango, ruusunmarja, luumu, paaryna,
: Bonne-juomat Oy, Lohja

© Uutuus markkinoilla. Pakkauskoko kéteva, soveltuu pieniinkin suurkeit-
tidihin. Soseita helppo kayttad, sopii erittdin moneen eri tarkoitukseen.
: Tayttd hedelmda. Lisdaineettomuus vahvuutena. Hyvan makuinen sose-
sarja. Olisi erinomainen pienemmadssd pakkauksessa kuluttajatuottee-

: nakin.

: Kunniamaininta

. Lakerol Dents -koulupastilli (Aftermeal Sweetmint),

: Leaf Suomi Oy, Turku

Innovaatio annostelulaitteessa ja tuotteen tarjoamisessa joukkoruokai-
lutilanteeseen kuten kouluille. Terveysvaikutteinen, kliinisesti testattu

. pastilli. Hammasterveyden edistdjd. Lapset pitavat, piristdd koulupdi-
vdd. Maistuu myos aikuisille ja annostelulaite sopii tydpaikkaruokai-
luunkin. Ei roskia kddrepapereista.

Elintarvikkeet asialistalla Suomen
EU-puheenjohtajakaudella

Suomen EU-puheenjohta-
jakauden aikana 1999 elin-
tarvikeasioita ei ollut juuri-
kaan agendalla. Komissio
oli erotettu vahan aikai-
semmin, eika uusi komissio
vield antanut mitaan uusia
lainsdadantoaloitteita. Tu-
levalla puheenjohtajakau-
della loppuvuonna 2006
elintarvikeasioita on kasi-
teltdvana, mutta viela ei
tiedeta ihan tarkkaan, mis-
sa vaiheessa asioiden kasit-
tely on.

M Elintarvikkeiden ravitsemus- ja
terveysvditteitd koskevasta ase-
tusehdotuksesta saavutettiin al-
kukesdasta 2005 neuvoston ja ko-
mission vdlilld poliittinen yhteis-
ymmarrys. Samaan aikaan Euroo-
pan parlamentti esitti ensimmai-
sessd lausunnossaan melko radi-
kaaleja muutoksia asetusehdo-
tukseen. Suurimmat nakemyserot
liittyivat ravintosisaltdprofiileihin
sekd terveysvditteiden hyvaksy-
mismenettelyyn.

Neuvoston yhteisessa kannas-
sa hyvdksyttava ravintosisaltop-
rofiili on edellytys ravitsemus- tai
terveysvditteiden esittamiselle.
Parlamentti esitti ravintosisaltop-
rofiilia koskevien sdanndsten

poistamista kokonaan. Terveys-
vditteiden hyvdksymisen osalta
parlamentti esitti, ettd kaikkiin
terveysvditteisiin sovellettaisiin
neuvoston yhteisessd kannassa
esitettyjen hyvdksymis- ja lupa-
menettelyjen sijasta ilmoitusme-
nettelya.

Ravitsemus- ja
terveysvditeasetus etenee
Asetusehdotuksen toinen kdsitte-
ly alkoi tammikuussa 2006. Jon-
kinlaista ldhentymista neuvoston
ja parlamentin nakemyksissa on
havaittavissa. Asetusehdotukses-
ta vastaava parlamentin valiokun-
ta ei maaliskuussa omista muu-
tosehdotuksista ddnestdessdan
endd esittdnyt ravintosisaltopro-
fiilien poistamista. Valiokunta piti
myds terveysvditteiden lupame-
nettelyd tietyissa tilanteissa pe-
rusteltuna.

Asetusehdotuksen kdsittely Ita-
vallan puheenjohtajakaudella on
Suomen kannalta kriittinen vaihe.
Nyt luodaan pohja sille, mitd jda
meiddn kdsiimme. Tavoitteemme
on, ettd Itdavallan kaudella paas-
téisiin jo ainakin mahdollisimman
lahelle instituutioiden valistd yh-
teisymmarrysta.

Jos tdmad ei onnistu, asetuseh-
dotuksen kolmas késittely ja mah-
dollinen sovittelu ajoittuvat Suo-
men puheenjohtajakaudelle. Var-
sinainen sovittelu on vaikea ja ras-

kas menettely ja lopputuloksen
kannaltakin yleensd kaikkein huo-
noin vaihtoehto. Sitda pyrimme
vélttdmaan kaikin keinoin.

Vitamiinien ja
kivenndisaineiden lisadminen
Myés vitamiinien ja kivenndisai-
neiden sekd erdiden muiden ainei-
den lisdamistd elintarvikkeisiin
koskevasta asetusehdotuksesta
saavutettiin poliittinen yhteisym-
marrys alkukesdstd 2005. Samaan
aikaan Euroopan parlamentti an-
toi ehdotuksesta ensimmdisen
lausuntonsa.

Asetusehdotuksen kdsittely jat-
kuu samanlaisella aikataululla
kuin ravitsemus- ja terveysvdittei-
td koskevan asetusehdotuksenkin
kasittely. Tdydentdmisasetukseen
ei liity niin suuria erimielisyyksia
parlamentin ja neuvoston valilla.
Olemmekin varsin luottavaisia sen
suhteen, ettd ehdotus saataisiin
kdsiteltyd ainakin ldhes valmiiksi
jo Itévallan puheenjohtajakaudel-
la.

Elintarvikeparanteista

nelja asetusehdotusta

Komissiolta on jo jonkin aikaa
odotettu neljan asetusehdotuk-
sen pakettia ns. elintarvikeparan-
teista: elintarvikelisdaineista, aro-
meista ja elintarvikkeissa kdytet-
tdvistd entsyymeistd sekd ndiden
aineiden hyvaksymiseen sovellet-

tavista hallinnollisista menette-
lyista.

Virallisia ehdotuksia odotetaan.
Joka tapauksessa asetusehdotus-
ten uskotaan olevan asialistalla
Suomen puheenjohtajakaudella.
Niiden osalta tilanne on kuitenkin
helpompi, koska késittely on alku-
vaiheessa eikd meilld ole vield eri-
tyisid paineita tulosten saavutta-
miseksi.

Puheenjohtajakaudella

ei "sirkushuveja”?

Vuonna 1999 Suomen EU-puheen-
johtajakauden kohokohta elintar-
vikeasioissa oli Finlandia-talossa
jarjestetty European Food 2000 -
konferenssi. Tahdan kauppa- ja
teollisuusministerion isdanndi-
mddn kaksipdivdiseen tilaisuu-
teen osallistui yli 350 elintarvike-
alan vaikuttajaa eri puolilta Eu-
rooppaa.

Vastaavaan hankkeeseen ei nyt
ryhdyttane. Syynd on osittain se,
ettd konferenssi vaatisi loputto-
masti tyota ja resursseja. Toiseksi
meiddn ei tarvitse endd nayttad,
ettd pystymme jarjestamaan huip-
puluokan tilaisuuden.

Anne Haikonen

neuvotteleva virkamies
kauppa- ja teollisuusministerio
anne.haikonen@ktm.fi
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Suonenjoen elintarvikeosaajia
yhteisessa koulutuksessa

Monipuolisen marjan- ja
puutarhatuotannon ohella
Suonenjoella valmistaudu-
taan ensimmaista kertaa
elintarviketekniikan erikois-
ammattitutkinnon ja elin-
tarvikejalostajan ammatti-
tutkinnon nayttékokeisiin.
Yhteiselle koulutielle ovat
lahteneet seutukunnan
elintarvikeyritysten tuotan-
totydntekijat, vuoroesimie-
het, yrittajat ja elintarvike-
alan kehittajat.

M Yrityspuisto Futuria antaa hyvan
kasvualustan uusille hankkeille ja
koulutusideoille. Monipuolisen
luomu- ja l&hiruokahanketoimin-
nan lisdksi Savon ammatti- ja ai-
kuisopisto tarjoaa tydelamdssa
oleville ammattilaisille sopivaa jat-
ko- ja tdydennyskoulutusta.

Elintarviketekniikan erikoisam-
mattitutkintoon valmistava koulu-
tus aloitettiin marraskuussa 2005.
Samaan aikaan aloitti myds en-
simmdinen ryhma elintarvikeja-
lostajan ammattitutkintoon val-
mistavan koulutuksen.

Elintarviketekniikan
ndyttotutkinnossa kaksi osaa
Elintarviketekniikan erikoisam-
mattitutkinnon nayttotutkintoon
voivat hakeutua henkilét, joilla on
vahva perusosaaminen elintarvi-
kealalta. Opiskelijat tyoskentele-
vdt esimiestehtdvissd, yrittdjind
tai kehitysprojekteissa. Tutkinto
laajentaa elintarvikealan osaamis-
ta esimiestyon, myynnin ja mark-
kinoinnin, tuotekehityksen tai teh-
daspalvelun alueilla.

Tutkinto suoritetaan ndyttoko-
keella, joka koostuu yhdestd pa-
kollisesta ja yhdestd valinnaisesta
osasta. Ndyttdjen pakollinen osa,
elintarviketuotannon ohjaaminen,
sisdltdd elintarvikealan yrityksen
toiminnan suunnittelua, ohjausta
ja kehittamistd, hygieniaosaami-
sen ja asiakasturvallisuuden valvo-
mista ja kehittamistd, laatu-, lain-
sddddnto- ja ympdristbosaamista,
vuorovaikutusta, tiedottamista
sekd kannattavuuslaskentaa.
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Tutkinnon valinnaisena osana
opiskelijat voivat suorittaa esi-
miestydn, myynnin ja markkinoin-
nin, tuotekehityksen tai tehdas-
palvelun. Suonenjoen ryhman va-
linnaisissa opinnoissa keskitytaan
markkinointiin ja tuotekehityk-
seen.

Elintarvikejalostajan naytto-
tutkinnossa kolme osaa
Elintarvikejalostajan koulutus so-
veltuu niille, joilla on jo kokemus-
ta elintarvikealalla tydskentelys-
td, mutta tutkintotodistus puut-
tuu. Kdytdnnon osaamista tdyden-
netddn ldahipdivien aikana mm.
elintarvikelainsddadantoon, hygie-
niaan ja omavalvontaan seka ra-
vitsemukseen liittyvillda opinnoil-
la. Ndyttokokeet jokainen opis-
kelija suorittaa omalla tydpaikal-
laan kdytannon jatkojalostusteh-
tavissa.

Tutkinnon ndytot muodostuvat
yhdestd pakollisesta ja kahdesta
valinnaisesta osasta. Pakollinen
o0sa, elintarvikeraaka-aineiden ka-
sittely, arvioidaan valinnaisten
osien yhteydessd. Valinnaiset osat
suoritetaan eri raaka-aineiden ja-
lostuksesta, tietotekniikasta ja lo-
gistiikasta tai yrittdjyydesta.

Tutkinnon perusteet on médri-
telty kalajalosteiden, kasvisten,
luonnonkeruutuotteiden, marjo-
jen ja hedelmien, perunajalostei-
den, sienten, suklaatuotteiden,
makeisten, oluen, juomien, vilja-
tuotteiden ja ruokavalmisteiden
jalostamiselle.

Raaka-aineiden jalostusndy-
toissd arviointikohteina ovat hygi-
eeninen tyoskentely ja omaval-
vonnan noudattaminen, tuotetun-
temus, raaka-aineen valinta ja esi-
kasittelyt, valmistuslaitteiden tun-
temus, jalosteiden valmistus,
tuotteen pakkaaminen ja sdilytys,
tuotelaadun arviointi ja sisdinen
yrittajyys.

Lisdksi kiinnitetddn huomiota
tyoturvallisuuteen, tuotantopro-
sessin toimivuuden seuraami-
seen sekd mikrobiologian, kemi-
an ja ravitsemustietouden sovel-
tamiseen.

Molemmat elintarvikealan nayt-
totutkinnot on mahdollista suorit-
taa Savon ammatti- ja aikuisopis-

Savon ammatti- ja aikuisopiston opettaja Heli Toivonen on tarkas-
tamassa nayttoymparistoa Polamar Oy:ssa Salmijarvella.

tossa myods ilman valmistavaa
koulutusta.

Sisa-Savossa vahva
elintarvikeala
Marjaosaamiskeskus ja Luomu-
keittiokeskus ovat mukana kou-
luttamassa osaajia marjojen, ome-
nan ja hunajan tuotantoon seka
kausihuoneviljelyyn. Myés maa-
seutuyrittdjien koulutukseen on
lisatty markkinoinnin ja tuotteis-
tamisen opintoja.

Sisd-Savossa on monipuolinen
elintarvikealan pienten ja keski-
suurten yritysten keskittyma. Mer-
kittavinad elintarvikealan tyollista-
jind Suonenjoella toimivat hilloja
ja leipomoraaka-aineita valmista-
va Nordic Jam Oy, Osuuskunta
Maitomaa, Pakkasmarja Oy seka
Keski Oy:n rinkelitehdas.

Osuuskunta Maitomaan lisdksi
maidon jalostukseen ovat erikois-
tuneet Peltolan Juustola sekd Sa-
vonia-ammattikorkeakoulun juus-
tola, jotka toimivat kylki kyljessa
Yrityspuisto Futurian tiloissa. Ve-
sannolla elintarvikealan yrityksinad
toimivat vihanneksia jalostava
Freshman Oy sekd marjojen pa-
kastamiseen erikoistunut Toripiha
Oy. Lisdksi seutukunnalla toimii
kaksi juuresten kuorimoa, jotka
huolehtivat raaka-ainetoimituk-
sista oman seutukunnan lisaksi
Kuopion alueelle.

Elintarvikealan toimintaan kes-
kittyneitd osaajia Yrityspuisto Fu-
turiassa ovat Savon ammatti- ja ai-
kuisopiston Luomukeittiokeskus
sekd Sisa-Savon seutuyhtyman
hallinnoimat Marjaosaamiskeskus
ja Pohjois-Savon Elintarvikealan
osaamiskeskus ELO. Lisdksi Futu-
riasta kdsin koordinoidaan Sisa-
Savon seutuyhtyman hallinnoi-
maa Itd-Suomen Ldhileipdketjun
kehittamishanketta sekd Hunajai-
nen Marja-Suomi -hanketta.

Savonia-ammattikorkeakoulun
koejuustola siirrettiin Suonenjoel-
le lisalmen Runnilta. Juustolan yh-
teydessa on myds tuotekehitys-
kayttoon tarkoitettu laboratorioti-
la sekd aistinvaraiseen arviointiin
soveltuva opetustila. Parhaillaan
remontoidaan kasvisten ja marjo-
jen jalostukseen sopivia tuoteke-
hitystiloja. Tuotekehitystilat ja
koejuustola palvelevat seutukun-
nanviljelijoitd, jatkojalostajia sekd
koulutusorganisaatioita.

Heli Toivonen

opettaja

Savon ammatti- ja aikuisopisto
heli.toivonen@sakky.fi
www.sakky.fi

www.futuria.fi



Mikrobiologisen
sailyvyysajan ohjeistaminen

Tarkoilla mittauksilla, halu-
tun tason maarittamisella
ja prosessin hallinnalla se-
ké oikeita menetelmia
kayttamalla taataan turval-
linen tuote kuitenkaan yli-
prosessoimatta sitda. Nain
tdhdennetdan Tero Helteen
opinnaytetydssa Mikrobio-
logisen sailyvyysajan oh-
jeistaminen vihannes- ja
kalapuolisailykkeille. Helle
teki tyon Turun ammatti-
korkeakoulun Elintarvike-
tekniikan osastolla.

W Opinndytetyodssa tutkittiin pu-
najuurisdilykkeiden ldmpétilan-
muutoksia pastorointiprosessin
aikana ja kyseisen kuumennuska-
sittelyn teoreettista vaikutusta
mikrobeihin. Lisdksi tydssa tutkit-
tiin kalapuolisdilykkeiden saily-
vyyteen vaikuttavia teoreettisia
perusteita laadun varmistamisek-

si. Tyo toteutettiin Felix Abban
Urusvuoren tehtaalla Turussa.

Tutkimuksen vertailu-
arvojen valinta
Mittausten perustaksi oli valittava
vertailumikrobi, jonka tuhoutues-
sa voidaan olla varmoja tuotteen
turvallisuudesta. Tuote on erittdin
happamassa ja anaerobisessa ti-
lassa, joten jo ne antavat hyvdn
suojan mikrobeja vastaan.
Sdilykkeissa yleisesti vertailu-
mikrobeina kdytetyt Bacillus
stearothermophilus ja Clostridium
botulinium eivét kasva ndin hap-
pamissa olosuhteissa. Tdman
vuoksi vertailumikrobiksi valittiin-
kin Byssochlamys Fulva. Kun tdma
mikrobi tuhotaan, voidaan olla
varmoja, ettd entsyymiaktiivisuus
tulee inaktivoitua ja patogeenit
tuhottua, silla niiden [dmmdnkes-
to-ominaisuudet ovat alhaisem-
mat kuin B. Fulvan. Sen D-arvo 90
°C:ssa on 1—2 minuuttia ja z-arvo
on 6—10 °C. Ndma ovat myds refe-
renssiarvoja, joita on kaytetty las-
kelmissa vertailtaessa prosessin
tehokkuutta mikrobien tuhoutu-
miselle.

Lammonsiirtyminen
sdilyketolkeissa
Lammaonsiirtymistd maaritettdes-
sd kdytettiin useita loggereita sdi-
lyketdlkin eri osissa, jotta saatiin
kuva todellisesta lammon kayttay-
tymisestd prosessin aikana. Mit-
tauksilla havaittiin, ennakkokasi-
tyksista poiketen, ettd kylmin koh-
ta on tolkin alaosassa aivan kes-
kelld. Oletuksena oli aiemmin ol-
lut tolkin keskiosa, mutta mittauk-
set osoittivat sen lampenevan hie-
man alaosaa nopeammin.

Eri tuotteilla havaittiin olevan
rakenteesta riippuvia ldmmonsiir-
tymiseen vaikuttavia ominaisuuk-
sia. Mitd tiukempaan tuote pak-
kaantui, sitd huonommin ldmmén-
siirtyminen tapahtui. Tiukempaan
pakkaantuvia tuotteita olivat tuot-
teet, joiden rakenne ja muoto oli-
vat sellaisia, ettd ne mahtuivat lo-
mittain tiiviiksi massaksi. Tallaisia
olivat mm. suikaleet ja pienet kuu-
tiot. Ndissa tuotteissa konvektion
syntyminen estyy kokonaan, ja
kaikki lampeneminen tapahtuu
johtumalla.

Pastorointiarvo

Pastorointiarvo muodostuu koko
kuumennuskasittelysta eika vain
maksimildmpdtilasta. Pastoroin-
tia tapahtuu vield jonkin aikaa
jaahdytyksenkin aikana, joten tar-
kastelu on todella suoritettava
koko prosessin ajalta.

Pastdrointiprosessissa aika on
melko vakio. Siksi saavutetulla
lampotilalla on erittdin tdarked
merkitys kokonaisuuden kannal-
ta. Pastorointiarvot muuttuvat
erittdin dkkid, vaikka saavutettu
sisdlampotila ei olisi muuttunut
kuin muutaman asteen.

Téama johtuu juuri F-arvosta,
joka madritetddn pastorointipro-
sessin suhteellisena tehokkuute-
na. Madritys tapahtuu joko las-
kennallisesti integroimalla ldmpo-
tilan vaikutus lyhyelld aikavalilld
tai graafisesti lampotilan ja ajan
suhteen piirretyn kdyrdn pinta-
alan avulla.

Prosessissa, jossa saavutettiin
maksimilampotila 84 °C, pasto-
rointiarvo (F-arvo) oli noin 1,2 mi-
nuuttia, 85 °C:ssa noin 3 minuut-
tia, 89 °C:ssa noin 10 minuuttia ja
91°C:ssa noin 30 minuuttia sekd
94 °C:ssa noin 160 minuuttia.

Kussakin mittauksessa proses-
sin kesto oli noin 92 minuuttia.
Muutaman asteen nousu proses-
silampotilassa muuttaa pastoroin-
tiarvoa merkittavasti, jopa useita
satoja prosentteja.

F-arvon muodostuminen
prosessin aikana

Kuvassa 1 on esitetty esimerkki
punajuuren ldmmonsiirtymisesta
ja mittauksen aikana saavutetuis-
ta ldmpdtiloista ja pastdrointiar-
voista. Lampotilakdyrdt muuttu-

vat prosessin mukana pienelld vii-
veelld riippuen anturin sijainnista.
Siniselld viivalla kuvattu anturi
on sijoitettu sdilyketdlkin ulko-
puolelle. Siitd ndkyy prosessin to-
dellinen ld@mpdtila. F-arvot kerto-
vat, mille tasolle pastorointipro-
sessi yltda, eli onko se riittava
inaktivoimaan tuotteen mikrobi-
kanta. Kaikki anturit ovat olleet
samassa tolkissa sijoitettuna eri
kohtiin.
Tero Helle
prosessikehittaja

Liha-Saarioinen Oy
tero.helle@saarioinen.fi

Tero Helle on saanut Elintarvike-
tieteiden Seuran stipendin opin-
naytetyostaan Mikrobiologisen
sdilyvyysajan ohjeistaminen
vihannes- ja kalapuoliséilykkeille,
Turun ammattikorkeakoulu,
Elintarviketekniikka

Lammon siirtyminen punajuurisdilykkeessa
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F-arvon muodostuminen kuumennusprosessissa suhteessa vallitsevaan [ampétilaan tietylla ajan hetkella.
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iede & Tutkimus

DNA-mikrosirutekniikka
elintarvikepatogeenien tutkimuksessa

DNA-mikrosirutekniikka
tarjoaa tarkan ja nopean
menetelman geenien sa-
manaikaiseen tutkimiseen
solu- ja kudosnaytteista.

W Stanfordin yliopiston tutkijatii-
mi esitteli 1990-luvun puolivalissa
Science-lehden artikkelissa uu-
den menetelmdn tutkia tuhansien
kasvigeenien ilmentymista eli eks-
pressiota yhtdaikaisesti tyovali-
neelld, jota kutsuttiin DNA-mikro-
siruksi (Schena ym. 1995).

Pian tutkimusmenetelmalle l6y-
tyi sovelluksia myds ihmisen,
eldinten ja bakteerien geenitutki-
mukseen. Tekniikka perustuu
DNA:n nukleotidiemasten komple-
mentaariseen pariutumiseen (A-T
ja G-C). Levymdiselle tukimateri-
aalille, esimerkiksi mikroskooppi-
lasille, asetetaan tutkittavia gee-
neja edustavat koettimet, joita
saattaa olla samalla mikrosirulla
jopa kymmenid tuhansia.

Tutkimuskohteesta eristetddn
DNA:ta tai geeniekspressiota
tutkittaessa RNA:ta, joka kdan-
netddn kddnteistranskriptiolla
cDNA:ksi eli komplemetaariseksi
DNA:ksi. Nayte-DNA-juosteet lei-
mataan, useimmiten fluoresoival-
la merkkiaineella, jonka jalkeen
niiden annetaan kiinnittyd eli hy-
bridisoitua emdspariperiaatteen
mukaisesti kukin omalle koetti-
melleen mikrosirulla.

Hybridisaation tuloksia luetaan
mikrosirulta sopivalla lukijalait-
teella, esimerkiksi laserskanneril-
la, joka mittaa jokaisen koettimen
merkkiainepitoisuuden. Tulosten
analyysi perustuu merkkiaineilla
leimattujen DNA-juosteiden maa-
raan kussakin koettimessa, silla
koettimen merkkiainepitoisuus
vastaa geenin esiintyvyyttd tai il-
mentymista tutkimuskohteessa.

Useita ndytteita

samanaikaisesti

Samalla mikrosirulla voidaan tut-
kia yhtdaikaisesti useitakin nayt-
teitd, kunhan eri ndytteet leima-
taan eri merkkiaineilla. Tama hel-
pottaa myds tulosten tulkintaa
mahdollistamalla referenssi- ja
kontrollindytteiden kdyton. Monia
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merkkiaineita hyodyntdvaa tutki-
musmenetelmdd kutsutaan kilpai-
levaksi hybridisaatioksi, koska
usean ndytteen molekyylit kilpai-
levat hybridisoitumisesta samalle
koettimelle.

Elintarvikepatogeenien tutki-
muksessa DNA-mikrosirutekniik-
kaa on hyodynnetty diagnostiikas-
sa, genotyypityksessd, geeni-
ekpressiotutkimuksissa, evolutiivi-
sen genomiikan tutkimuksissa
sekd isantd-patogeeni-vuorovaiku-
tuksen tutkimisessa. Diagnostii-
kassa tarkoituksena on tunnistaa
ndytteen bakteerilajit ja niiden
mahdollinen patogeenisyys. Tama
voidaan tehdd esimerkiksi totea-
malla DNA-ndytteestd tietylle lajille
spesifisid geenejd eli ns. tunnistus-
geenejd.

Taudinaiheuttamiskyky on tu-
losta virulenssitekijoistd, joita pa-
togeenisten kantojen geenit koo-
daavat. Tdman vuoksi tunnistus-
geeneind kdytetddn usein tietylle
bakteerilajille tyypillisid virulenssi-
geenejd. Esimerkiksi uropatogee-
nisella, enteropatogeenisella ja
enterotoksisella E. coli -kannalla
on erilainen kirjo virulenssitekijoi-
td. Niiden perusteella kannat pys-
tytddn tunnistamaan ja erottele-
maan toisistaan DNA-mikrosirulla,
jossa on edustettuna 25 E. coli -
bakteerin virulenssitekijda (van lj-
peren ym. 2002).

Mikrosirun kayttokelpoisuus
geenityypitykseen
Genotyypityksessd eri bakteeri-
kannat erotellaan toisistaan kan-
takohtaisilla tunnistusgeeneilld
tai tutkimalla kantojen geneetti-
sid eroavaisuuksia. Helsingin yli-
opiston Eldinlddketieteellisen tie-
dekunnan elintarvike- ja ympdris-
tohygienian laitoksella tyypite-
tdan Clostridium botulinum -bak-
teerin eri kantoja tyypin A kannan
genomiin perustuvalla DNA-mik-
rosirulla.

Tavoitteena on selvittad mikro-
sirun kdyttokelpoisuutta genotyy-
pitykseen sekd kantojen geneet-
tistda diversiteettid. Tyo tehddan
yhteistyéssd Biotekniikan insti-
tuutin ja englantilaisen Institute of
Food Research -tutkimuslaitoksen
kanssa.

Geeniekspressiossa tutkitaan
aktiivisia geeneja eristamalla tut-
kittavasta kohteesta RNA:ta, jota
ajatellaan olevan sitd enemman,
mitd voimakkaampi geeniekspres-
sio on. Analyysit koetilanteen gee-
niekspressioprofiilista antavat tie-
toa elion genetiikan ja fysiologian
vdlisestd yhteydestd ja paljastavat
elion genomista mahdollisesti
mielenkiintoisia geeneja tarkem-
pia tutkimuksia varten.

Isdntd-patogeeni-vuorovaiku-
tus on yksi mielenkiintoinen esi-
merkki geeniekpressiotutkimuk-
sesta. Tutkimukset perustuvat sii-
hen, ettd isanndn ja patogeenin
vdlinen vuorovaikutus aiheuttaa
fysiologisia muutoksia sekd isan-
tdsolussa ettd patogeenisoluissa,
mikd ndkyy ndiden geeniekpressi-
ossa. Isdanndn ja patogeenin valis-
td vuorovaikutusta on tutkittu esi-
merkiksi Salmonella-bakteerilla ja
suoliston epiteelisoluilla.

DNA-mikrosirua kaytettiin mada-
rittdmdan isdntdsolujen ja bak-
teerin geeniekspressioprofiileja
eri koetilanteissa, ja analyyseista
saatiin tietoa infektiotapahtu-
maan osallistuvista geeneistd
(Zeng ym. 2003). Tulevaisuudessa
jopa infektionaiheuttaja voidaan

tunnistaa isanndn geeniekspres-
sioprofiilin perusteella.

Elina Lee, ELK
Helsingin yliopisto
Eldinlaaketieteellinen
tiedekunta
elina.lee@helsinki.fi

Elina Lee on saanut opinnayte-
tyostaan “DNA-mikrosirutekniikka
Ja sen kéytto elintarvikepato-
geenien tutkimuksessa, kirjalli-
suuskatsaus” Elintarviketieteiden
Seuran opinnaytestipendin.
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Kuva esittaa kilpailevalla hybridisaatiolla tehtya DNA-mikrosiru-

tutkimusta (Bryant ym. 2004).



Turussa pidetyssa laborato-
riopdivassa selvitettiin jul-
kisiin hankintoihin liittyvia
tarjouskilpailuja, niiden eh-
toja ja vaatimuksia. Kunnat
rikkovat uutta hankinta-
lakia ostaessaan analyysi-
palveluja omilta laboratori-
oiltaan ilman kilpailutta-
mista.

Kuntaliiton ja kauppa- ja teolli-
suusministerion yllapitaman Jul-
kisten hankintojen neuvontayksi-
kon johtava lakimies Terhi Kauti
kertoi, ettd uuden hankintalain
mukaan kunta tai kuntayhtyma
voi ostaa esimerkiksi laboratorio-
palveluja omalta yksikéltdan vain,
jos ns. In-House -ehdot tayttyvat.

Kunta tai kuntayhtyma voi os-
taa tarvitsemansa laboratoriopal-
velut kilpailuttamatta omalta yksi-
koltaan, jos yksikkd palvelee pda-
asiassa vain omaa kuntaa tai kun-
tayhtymdd. Suurten kaupunkien
ja kuntayhtymien laboratorioiden
tilanne poikkeaa kuitenkin tasta.

Lansi-Suomen ldaninhallituk-
sen tutkimuksessa on kdynyt ilmi,

ettd keskiméaarin 70 % laboratori-
on tuottamista palveluista myy-
ddan ulkopuolisille. Se ei Kautin
mukaan tdytd In-House ehtoa.
Kunnat rikkovat uutta hankintala-
kia ja tammikuussa voimaan tul-
lutta EU-direktiivid, kun ne ostavat
analyysipalveluja omilta laborato-
rioiltaan ilman kilpailuttamista.

Ylitarkastaja Pekka Kourusuo
esitteli Lansi-Suomen Ldaninhalli-
tuksen lokakuussa 2005 valmistu-
neen elintarvikelaboratorioselvi-
tyksen tuloksia. Kourusuo totesi
tutkimuksen tuloksista muun mu-
assa, ettd ympadristéterveyden-
huollon laboratoriot ovat vain var-
sinaisen terveysvalvonnan tukitoi-
minto, eivdt siten kuntien tai kun-
tayhtymien ydintoimintaa.

Markkinaehtoisen toiminnan
suuren mddran takia kunnallisten
laboratorioiden toimintaa on pi-
dettdva elinkeinotoimintana, jo-
hon voidaan soveltaa kilpailunra-
joituslakia. Tama laki kieltdd muun
muassa julkisen subvention, joka
kuntalaboratorioiden osalta on
kuitenkin merkittavda. Se on kes-
kimaarin 50 % laboratorioiden ra-
hoituksesta.

Kuntatalouden heikko tila
ajaa muutoksiin
Kilpailuviraston johtaja Martti
Virtanen kasitteli esityksessdan
palveluliiketoiminnan kilpailura-
joituksia ja niiden purkamista.
Yleisend vaatimuksena hdn piti
luopumista ristisubventioista ja
muista enemmadn tai vdhemmadn
ldpindkymattomistd tavoista suo-
sia kunnan omaa tuotantoa.

Virtanen peradnkuulutti poliiti-
koilta ja johtavilta virkamiehiltd
laajemminkin keskustelua siitd,
minkdlainen ja miten laaja julki-
nen toiminta on jatkossa tarpeen
laboratoriosektorilla.

Tutkija Hannu Kaseva ETLAsta
totesi, ettd kunnalliset ymparisto-
terveydenhuollon laboratoriot ra-
kennettiin suljetun talouden aika-
na, josta Suomi 1980- ja 1990-lu-
kujen murrosten ja EU-jasenyyden
kautta on siirtynyt kohti avoimem-
paa jarjestelmaa.

Suljetun talouden rakenteiden
purkaminen on edennyt valtiolla
huomattavasti nopeammin kuin
kuntasektorissa, jossa on yha py-
ritty ylldpitdmddn yksityisen sek-
torin kanssa kilpailevaa palvelu-

tuotantoa. Kuntatalouden heikko
tila ajaa kuitenkin vadjaamatta
muutoksia myds kuntasektorille.

Suomen Yrittdjien kehittamis-
pdallikko Ismo Partanen oli erityi-
sen huolissaan niin ymparistoter-
veydenhuollon kuin kliinisenkin
puolen laboratorioiden kehittymi-
sedellytyksista nykyisessa tilan-
teessa. Nykyisin kuntien ja kun-
tayhtymien subventoitu kilpailu
hidastaa merkittavalla tavalla la-
boratorioyritysten kasvua ja kehit-
tymistd vientitoimintaan kykene-
viksi toimijoiksi. Kuntalaki estaa
kuntia osallistumasta vientitoi-
mintaan, joten ainoa tapa luoda
vientituloja laboratoriopalveluista
ovat vahvat ja elinkelpoiset labo-
ratorioyritykset.

Tuomas Virtalaine
toimitusjohtaja

Net-Foodlab Oy
Tuomas.virtalaine@netfood.fi

Ruoanvalinnan tutkijat kokoon-
tuivat Englannin Birminghamiin
pddsidisen jdlkeen esittelemddn
viimeaikaisten tutkimustensa tu-
loksia. Food Choice -kokous jar-
jestetddn vuosittain yleensa mui-
den kokouksien yhteydessd. Tana
vuonna kokous oli British Feeding
and Drinking Group -vuosikokouk-
sen osana.

Birminghamin yliopisto oli Food
Choice -kokouksen pitopaikkana
erityisen sopiva tand vuonna, kos-
ka kokoussarjan alullepanija, pro-
fessori David Booth on juuri jda-
nyt virallisesti eldkkeelle viras-
taan. Kokouksen juhlaillallisella
esitettiinkin puolen tunnin yhteen-
veto hdnen uransa vaiheista ja
akateemisista saavutuksista. Ne
sisdlsivat mm. kaksi vaitoskirjaa,
tutkinnot sekd Oxfordin ettd Yalen
yliopistosta seka useita julkaisuja
Nature- ja Science -lehdissa.

Kokoukseen osallistui noin 100
tutkijaa eri puolilta maailmaa. Esi-

tyksid oli kahdessa rinnakkaises-
sa sessiossa. Erityisen kiinnosta-
via aiheita olivat syomisen saate-
lyyn liittyvat kysymykset ja niiden
littyminen energian saantiin ja yli-
painoon.

Ylipainon kehittymisen kannal-
ta tahan asti painopiste tutkimuk-
sessa on ollut voimakkaasti nalan
ja kylldisyyden tunteiden saate-
lyssd. Yhd enemman tutkijoiden
huomio alkaa kuitenkin kiinnittyd
ulkoisten drsykkeiden ja psykolo-
gisten ei-homeostaattisten teki-
joiden merkitykseen ruoanvalin-
nan ja syomisen maadrittelijana.
Nykyihminen harvoin on varsinai-
sesti ndlkdinen. Toisaalta evoluu-
tion aikana ruoansaannin maksi-
mointiin suuntautuneet sdately-
jarjestelmat eivat toimi tarkoituk-
senmukaisesti nykyajan yltakylli-
sessd ruoan paljoudessa.

Ruoan saatavuus, tarvittava
vaivannakd, ulkoiset, ruokaan liit-
tyvat drsykkeet ja huomion suun-

Kuva Soili Lampolahti

Liisa Lahteenmaki,
Johanna Kuusi ja
Anne Arvola ko-
kouspaikan pihalla.

taaminen ovat tekijoitd, jotka
saattavat edistaa tai vahentaa fy-
siologisesta ndldsta riippumaton-
ta syomistd. Toinen keskeinen tut-
kimuskohde oli lasten ja nuorten
ruokatottumusten ja makumielty-
mysten kehittyminen ja etenkin
uutuuden pelon merkitys syomi-
sen rajoittajana.

Kokoukseen osallistui Suomes-
ta viisi henkilod. Olimme nakyvilla
kolmen posterin ja yhden suulli-
sen esityksen voimin. Kokoukses-
ta sai uusia ajatuksia, koska pe-
rinteisesti British Food and Drin-

king -groupin vuosikokouksissa
painottuvat jatko-opiskelijoiden
esitykset. Esitysten tekninen laatu
vaihteli, mutta niissa kdsiteltiin
juuri nyt tutkittavia aiheita.

Liisa Lahteenmaki
Anne Arvola
Johanna Kuusi
VTT

Sointu Leikas
Helsingin yliopisto

Soili Lampolahti
Valio Oy
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Uusia maustedéljyja - Juustopihvi kesdpoytaa
Mildolan Maustetut NEITO-erikoisrypsioljyt :
sopivat lampimiin ja kylmiin ruokiin tai sellai- :

; Mq_%uﬂkangas
Juustoportin juustopihvi tuo makua ja mo- PU |S,,taa Itse
nipuolisuutta ruo- Itsensa
senaan leivanpdalle. Makuvaihtoehtoina : kapdytdan. Pihvi : Kotimainen markiisi- ja kaihdinalan
ovat Sitruuna, Yrtti ja Herkkutatti. Leivonta- : paistetaan pannul- : yritys Tamar Oy on tuonut markki-
ja paistodljy on kdyttovalmis tuote terveelli- : la, parilalla tai uu- : noille likaa hylkivén ja itse itsensd
sen ruoan valmistukseen. Erikoisrypsioljyis- : nissa kauniin rus- : puhdistavan Swela Sunsilk SNC -
sd on luonnostaan paljon omega-3 rasvahap- : keaksi ja mauste- : markiisikankaan. Kangas on kési-
poja. Uutuuksissa on Joutsenlippu, ja pullo- : taan esimerkiksi : telty niin, ettei lika tartu siihen,
koko on 250 ml. Rypsi6ljyt valmistetaan Suo- ® sitruunalla tai grilli- : vaan huuhtoutuu pois kankaan pin-
messa luonnollisella menetelmalla. * mausteella. . nalta pelkilld puhtaalla vedelld il-
: : man painetta tai hankausta. Kan-

: kaan vetolujuus on jopa 60 % pa-
: Pystyp kauskone : rempi kuin akryylikankaissa.
: plenpa austen tayttoon Lisatietoja: www.tamar.fi

. Jauhetekniikan Fillermatic-pystypakkauskone so-
¢ veltuu ldhes kaikkien jauhe- ja raemaisten ainei-
: den annosteluun erilaisiin pienpakkauksiin, kuten
: pusseihin, purkkeihin ja laatikoihin. Laite tayttad
. pulssianturiohjatulla tilavuusannosteluperiaat-
. teella noin 10-20 pienpakkausten minuutissa o,5-
1% tarkkuudella. Nopeat laadunvaihdot ja korkea
. hygienia on otettu huomioon suunnittelussa. An-
 nostussuppilo ja -ruuvi on kiinnitetty pikaliitoksil-

; ﬁnr](ostusta kasin
: koskematta

. JohnsonDiverseyn |D

. Autodose annoste-

. lee automaattisesti

- aina oikean mdaran

- kdsihuuhdetta, mika

.. . osaltaan varmistaa
Ma raisq . la, joten ne voidaan helposti irrottaa pesua ja puh- * hyvin kasihygienian
energiajuoma . distusta varten ilman ty&kaluja. Pakkauskoneen : toteutumisen. Kisi

Marlin uusi energiajuoma Marli :
Juissi Red Energy on marjaisa. Va- :
delman lisdksi se sisdltda guarana- :
uutetta, kofeiinia ja B-VItAMIIN@]A. & v« re rrermeesitt ittt
Juoma on hiilihapoton ja sdilontdai- :

. Uuden sukupolven desinfiointiaineet
neeton, ja se on pakattu kierratet- :

. Oy Soft Protector Ltd on tuonut markkinoille Hy-
tavddn o,75 litran kartonkipakka- : gijsoft kisidesinfiointinesteen ja pintadesinfioin-
ukseen, jossa on kierrekorkki. Juo- : tinesteen. Ensin mainittu soveltuu kaikkialle, mis-
maa suositellaan juotavaksi kor- : s3 hyvi kisihygienia on tirkedi: keittist, elintar-
keintaan 2 purkkia pdivdssd, eikd : yijketeollisuus, sairaalat, laitokset, matkoilla, mé-

sitd suositella lapsille, raskaana : il jne. Jalkimmainen on erityisesti kaikkien vet-

oleville tai kofeiiniherkille eikd al- : 4 kestivien pintojen desinfiointiin tarkoitettu de-
koholijuomien kanssa. * sinfiointineste. Sen kayttdalueet ja kohteet ovat
"""""""""""""""""""""""""" . keittiot, suurtalouskeittiot, kauppojen elintarvi-
. keosastot, ravintolat, teollisuus, elintarviketeolli-
: suus, sairaalat, klinikat ja laitokset, parturit, hoi-
. tolat, urheilutilat yms., missi pintojen desinfioin-
: ti on terveyden tai elintarvikehygienian vuoksi
: tdrkeda.

. Kumpikin Hygisoft neste ovat turvallisia kayttda

automatisointiastetta voidaan kasvattaa monipuo-
lisilla lisdvarusteilla.
Lisatietoja: www.jauhetekniikka.fi

- viedddn tunnistimen

- alle, ja laite annos-

- telee kaksi annosta

: (= 3 ml) kdsihuuh-

. detta. Paristokayt-

. toinen laite on kehitetty yhteistyos-
. sd KTL:n, Oraksen, TYKSin ja Teke-
. sin kanssa. Se on tarkoitettu yhden
- litran dispensopullolle. D Autodo-
- se sopii alueille, joissa edellytetddn
- korkeaa hygieniatasoa.

- Samalla markkinoille tuodaan uusi
- miedon tuoksuinen, etanolipohjai-
- nen Soft Care Safe DES E Kasihuuh-
- de. Se on etanolipohjainen ké&sien
- desinfektiogeeli, jossa on ihoa hoi-
* tavia ainesosia. DES E Kdsihuuhde
- ldpéisee EN 1500 -standardin vaati-
- mukset hyvin. Soft Care Safe DES E
- on myos Allergia- ja Astmaliiton hy-

Gl'i IIIthkkU -a ja tehokkaita vaikutukseltaan. Ne eivdt drsytd ihoa eivatka lapdise sitd, ei- vaksyma.

! AT ) : vit kerry elimisté6n ja ovat hajuttomia ja alkoholittomia. Kdsidesinfiointiai- : Lisdtietoja: JohnsonDiversey, puh.
1enissg | . neeseen on lisatty myds ihoa hoitavia aineita. ¢ 020 7474 200, www.johnsondiver-
dKKaAUKSsISssa . Lisétietoja: www.hygisoft.com ja Reijo Saunamaki, puh. (09) 887 0430

- sey.fi
Pouttu toi vuoden alusta markki- : :
noille pienille talouksille suunnitel- :

. . : Langqtgnta
lut leikkelepakkaukset. Huhtikuus- : o?osuq'lgevalvontaa

sa Poutun Pienet -tuotesarja kasvoi : Lo o
Datatakerin tiedonkeruulaitteilla

illimakkaroilla. Kahden kappa- : : . .
irénlr::kk:l:g"ﬁ (220 ge)mpalfari?fa © saadaan rakennettua juostava, sii- : VENajan Elintarviketalous 2006
A-luokan grillimakkaraa saa kahte- : 'éttdvé olosuhdevalvontajérjestel- elin r_\llkE' : Suomen Gallup Elintarviketie-
na eri vaihtoehtona: perinteisena : ma. Se soveltuu mm. projektikoh- : M ar inat ¢ to Oy on julkaissut Elintarvike-

grillimakkarana seka ja Chili-Par- :
mesan -makuisena. Makkaroiden

lihapitoisuus on 75 %, ja energiaa : eve o o !
P 75 7 § © myds aika-ajoin tehtdviin puhdasti-

* lojen verifiointimittauksiin tai tilo-
* jen muutoksista johtuviin ilman-
* vaihdon- ja lampétilansdaadon mit-
. tauksiin. Mittaustiedot voidaan tal-
Tropicana on tuonut Suomen mark- :
kinoille tuorepuristetun tdysmehun, :
johon on lisatty magnesiumia. Tropi- :
cana Essentials Mag- :
nesium kuuluu mehu- :
tuotesarjaan, johon :
on lisdtty hivenaineita :
ja vitamiineja. Lasilli- :
sessa (250 ml) mehua :

niissd on 240 kcal/100 g.

Magnesiumpitoinen
menu

on 50 % pdivdn mag-
nesiumtarpeesta.
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taisiin mittauksiin jaa- ja lampo-
kaappeihin ja vesihauteisiin. Siir-
rettdva jarjestelmda voi kayttaa

lentaa suoraan dataloggerin omaan
muistiin, USB-muistitikulle, PCM-
CIA-muistikortille tai suoraan tieto-
koneelle.

Lisatietoja: Novotek Finland Oy
puh. (019) 871131.

: Finpron selvityksessd kartoi- :
. tetaan Vendjdn kehitystren- :
. dejd elintarvikemarkkinoilla :
. tuotesegmenteittdin sekad :
. esitellddn tarkeimmat koti- :
. ja ulkomaiset valmistajat. :
. Selvityksessa tarkastellaan :
© myds vdeston tulotasoa, ku- :
. lutustottumuksia ja vahit- :
. tdiskaupan kehitysta.

. Lisatietoja:

. seija.spiridovitsh@finpro.fi

talous 2006 -julkaisun. Se si-
saltad aiempaa laajemman
katsauksen maatalous- ja elin-
tarvikesektorin tuotanto- ja
kulutuslukuja vuosilta 2000-
2005. Kansainvdlinen osuus
kattaa EU-25-alueen sekd Nor-
jan, Brasilian, USA:n ja Vena-
jan. Julkaisun hinta 30 € +alv

: 22 %.

. Lisdtietoja ja tilaukset: riitta.
. saikkonen@tns-global.com,
: www.tns-gallup.fi

: Tietoa Suomen maataloudesta
: MTT Taloustutkimus on julkaissut Raportin Suomen maatalous ja maa-
. seutuelinkeinot 2006, Julkaisuja 106, toimittajina Jyrki Niemi ja Jaana
. Ahlstedt.

. Lisétietoja: www.mtt.fi/mttl



Nimityksia

*ETM Petri Pouttu on nimitetty 8.5. alka-
en Oy BIOCID Ltd:n hygieniaratkaisujen
myyntipdallikdksi vastuualueenaan
Skandinavia ja Baltian maat.

*FT Seppo Siveld on nimitetty maidon
teollisen hygienian professoriksi Helsin-
gin yliopistoon 1.5. alkaen kahden vuo-
den mddrdajaksi. Viran sijoituspaikka on
eldinlddketieteellisen tiedekunnan elin-
tarvike- ja ympdristohygienian laitos.
DI Stina Hakulin on nimitetty Mildolan
toimitusjohtajaksi syyskuusta alkaen.
Han toimii sithen saakka Suomen Rehun
prosessikehityksestd, laatu- ja ymparis-
toasioista ja henkiloston kehittdmisesta
vastaavana johtajana.

oFM, KTM, elintarviketeknikko Milla Sar-
kasuo on nimitetty kdynnistamaan kala-
alan ohjelmakoordinaattoritoimintaa
projektissa, joka kestdd ainakin touko-
kuun 2007 loppuun saakka. Han tyds-
kentelee Pro Kala ry:ssd.

*EFSAN uudeksi padjohtajaksi on valittu
Catherine Geslain-Lanéelle Ranskasta.
Hén on ollut EFSAnN johtokunnan jasen ja
varapuheenjohtaja vuodesta 2002 ja
mm. johtanut tydryhmdd, joka tuotti EF-
SAn ulkopuolisen arvioinnin.
eValtioneuvosto on asettanut ELT Jaana
Husu-Kallion Elintarviketurvallisuusvi-
raston padjohtajan virkaan 1.5.2006—
30.4.2011. Hén aloittaa tehtdvédssa 1.8.
Vuodesta 2002 ldhtien hdn on toiminut
Euroopan komission terveys- ja kulutta-
jasuojaosaston varapddjohtajana.

*ETM Paavo Rédsdnen on nimitetty lihalii-
ketoiminnan kehityspaallikoksi HK Ruo-
katalo Oy:ssd.

MMM Matti Vdandanen on nimitetty
Kaukomarkkinat Oy:n elintarviketeolli-
suus-liiketoimintaryhman toimialajohta-
jaksi ja Kaukomarkkinoiden johtoryh-
man jdseneksi.

eAgronomi Pekka Reuhkala on nimitetty
JohnsonDiverseyn asiakasryhmdjohta-
jaksi vastuualueenaan elintarviketeolli-
suusryhmadn liketoiminta Suomessa.
*MMM, M]D Jarmo Aavikko on nimitetty
kehitysjohtajaksi Atriateollisuuteen ja
ETM Juha Sarkkinen valmistuspaallikok-
si vastaamaan Nurmon ja Karkkilan yksi-
koiden tuotantotoiminnasta ja kumppa-
nuusvalmistuksesta.

*ETM Olli Silvola on nimitetty Cortex
Oy:n leipomokone-osaston myyntijohta-
jaksi ja johtoryhmédn jdaseneksi ja Petri
Blad materiaaliosaston myyntijohtajaksi.

Johtaja Kari Lampinen on nimitetty Vaa-
san & Vaasan Oy:n kotimaan myynti- ja
markkinointitoiminnoista vastaavaksi
johtajaksi. Johtaja Kari Oksanen on siir-
tynyt konsernin uuteen pohjoismaiseen
pakasteleivontayksikkoon.

eTekesin teollisen muotoilun teknologia-
ohjelman ohjelmapaallikkdna tyosken-
nellyt Arto Ruokonen on siirtynyt Ac-
count Managerin tehtdviin Desigence
Oy:hyn.

eKalatalousylitarkastaja Harry Kaasinen
on nimitetty OECD:n maatalousdirekto-
raatin kalastuskomitean yhdeksi varapu-
heenjohtajaksi vuosiksi 2006-2008.
eLdnnen Tehtaiden toimitusjohtaja Matti
Karppinen on valittu Finfood — Suomen
Ruokatieto ry:n hallituksen puheenjoh-
tajaksi.

MMM Michael Hornborg on valittu
MTK:n 1. puheenjohtajaksi vuoden 2007
loppuun saakka. Aiempi puheenjohtaja
Esa Harméld on siirtynyt 15.5. Euroopan
lannoiteteollisuusliiton, EFMAN toimitus-
johtajaksi Brysseliin.

*AEL:n hallituksen puheenjohtajana vuo-
sina 2006—2010 toimii Pekka Pokela
Elinkeinoeldman Keskusliitosta.
eSuomen Akatemia on nimittanyt FT Jo-
hanna lkdvalkon Akatemian biotieteiden
ja ympdriston tutkimuksen yksikon johta-
jaksi 5-vuotiskaudeksi 1.6.2006 alkaen.
*MMM Anna Vainikainen on aloittanut
méddrdaikaisena ympdristosuunnittelija-
na Teollisuuden ympdristoraportti -hank-
keessa. Han tydskentelee Elintarvikete-
ollisuusliitossa.

eHuurre Finland Oy:n vt. toimitusjohtaja-
na on aloittanut DI, eMBA Heikki Lam-
minaho.

Raisio siirtyi toukokuussa neljan tulos-
yksikdn johtamismalliin. Elintarvikeyksi-
kon johtajana on Denis Mattsson, Aine-
osat -yksikon johtajaksi on nimitetty
Matti Rihko. Rehu & Mallas -yksikon joh-
dossa jatkaa Leif Liedes, joka vastaa
my6s konsernin hankinnoista ja logistii-
kasta. Raision konsernijohtajana jatkaa
Rabbe Klemets.

oTE-keskusten teknologian kehittamis-
osastojen osastopaallikdiksi on nimitet-
ty DI Kari Rintala (Eteld-Pohjanmaa), DI
Kirsi Kosunen (Eteld-Savo), DI Jarmo
Paukku (Hame), TkT Vesa Karvonen
(Kaakkois-Suomi), FM Juhani Pietikéi-
nen (Kainuu), KTM Jyrki Saarivaara (Kes-
ki-Suomi), DI Eija Virtasalo (Lappi), FM
Kenneth Nyholm (Pirkanmaa), ins. Vesa
Kojola (Pohjanmaa), DI, MBA Pekka Jes-
kanen (Pohjois-Karjala), FT Maritta Pera-

ld-Heape (Pohjois-Pohjanmaa), FK Ritva
Saarelainen (Pohjois-Savo), DI Markku
Jokela (Satakunta) ja ins. Esa Lindqvist
(Varsinais-Suomi).

ePrimula Leipomot Oy:n myynti- ja mark-
kinointijohtajaksi on nimitetty Hanna Vai-
nio, laatukoordinaattoriksi Taina Kokko,
tuotepdallikoksi Marika Hakala ja avaina-
siakaspadallikiksi Jouni Backman, Marko
Suvanto, Sari Ivanoff ja Anja Sjoholm.
oDl Jerker Grasbeck on nimitetty Bang &
Bonsomer Group Oy:n myynti- ja markki-
nointijohtajaksi, DI Arto Nikulainen Bang
& Bonsomer Oy:n regionajohtajaksi ja
MMM Jens Lindahl tuotep&allikdksi.
oTekes on uusinut organisaatiotaan. Joh-
toryhméaan kuuluvat padjohtaja Veli-Pek-
ka Saarnivaara, ylijohtaja Martti af Heur-
lin sekad johtajat: Jari Romanainen inno-
vaatiotoiminnan aktivointi, teknologiaoh-
jelmat Jussi Kivikoski, hankerahoitus
Hannu )arvinen, asiakastoiminnot Martti
Aijdld, teknologia ja liiketoiminta Riikka
Heikinheimo, kansainvalinen verkosto
Petri Peltonen, alueverkosto Ari Ahonen,
talous ja hallinto Harry Karlgvist ja stra-
teginen suunnittelu Hannu Kemppainen.
Bio-, lddke- ja elintarviketuotannon toimi-
alajohtajana on aloittanut Ari Grénroos.
*ETM Kaj Tyopponen on nimitetty VIA
Groupissa vanhemmaksi konsultiksi paa-
osaamisalueenaan organisaatioiden
strategialdhtoiset kehittdmisprojektit,
erityisosaamisenaan julkishallinnon
strategiakonsultointi, talouden ja tuotta-
vuuden kehittdminen seka julkishallin-
non organisaatioiden liiketoimintamal-
lien ja palveluprosessien kehittaminen.
*Ruokakeskon K-citymarket-ketjun elin-
tarvikkeesta vastaavaksi johtajaksi on
nimitetty KTM Karri Pulli.

eNina Fyrsten on kutsuttu Laitilan Wir-
voitusjuomatehtaan tulosvastuulliseksi
myyntipdallikoksi vastaamaan Laitilan
HoReCa- ja tapahtumamyynnista.
eSkyCellar Oy:n toimitusjohtajana on
aloittanut Santeri Parkkonen.
eRestonomi Petri Lofberg on kutsuttu
Lunden Oy:n liiketoimintajohtajaksi ja
johtoryhman jaseneksi.

eSuomen Hotelli- ja Ravintolaliiton toimi-
tusjohtajaksi on nimitetty Marja Ranta-
nen.

*ECR Finland ry:n hallituksen puheen-
johtajaksi on valittu market-kaupan joh-
taja Antti Sippola SOK:sta.

*Rabbe Wikstrom on nimitetty Felix Ab-
ban toimitusjohtajaksi ja Orkla Foods
Fenno-Baltican varatoimitusjohtajaksi.
Sari Holmberg on nimitetty Felix Abban

markkinointijohtajaksi, Jussi Tamminen
Turun tehtaan tehtaanjohtajaksi ja Niklas
Fjdder talousjohtajaksi. Vihannessdilyk-
keiden tuotepdallikdksi on nimitetty Timo
Helenius.

oFT Sari Lahteinen on nimitetty Olvi
Oyj:n tuotekehityspdallikoksi ja ETM
Maija Ahola laboratoriopaallikoksi.
*KTM Seppo Salkoharju on nimitetty
Hartwa-Traden toimitusjohtajaksi.

*KTM Pasi Kuosmanen on nimitetty
myyntijohtajaksi Hartwallin kauppaka-
navaan, tradenomi Heidi Tossavainen
kuluttajatutkimuspdallikoksi ja Ritva
Korte IS Manageriksi.

*MMM Jon Sundén on nimitetty tuotan-
tojohtajaksi Cloetta Fazerissa.

eKarri Kauppila on nimitetty Unileverilla
Pohjoismaista vastaavaksi markkinointi-
johtajaksi puhdistus- ja hygieniatuotteis-
ta vastaavaan liiketoimintayksikkoon.
*ETM Jarmo Aho on nimitetty Tradeka
Oy:ssd valikoimapadllikkdharjoittelijaksi
Valmisruoka-tuoteryhmaan.

eSuomen Keittiomestarit ry:n uusi puheen-
johtaja on Jaakko Nuutila Helsingista.
eSuomen Gastronomisen Seuran pu-
heenjohtajaksi on valittu helsinkildinen
Raili Koroma.

*KTM Jukka Lang on nimitetty LU Suomi
Oy:n toimitusjohtajaksi ja ETM Suvi Saa-
ri laatuassistentiksi.

*ETM Eira Tuohimaa on nimitetty Kapi-
taalin asiakaspalvelukeskuksen ryhma-
paallikoksi.

Kari Hyrkds on nimitetty Altian hankinta-
johtajaksi. Han jatkaa edelleen A-Pullon
toimitusjohtajana. Rolf Lanndér on nimi-
tetty ostoryhmdpaallikoksi.

eSuomen Nestlé Oy:ssa lastenruokien
markkinointipdallikoksi on nimitetty
Anna Karri ja tuotepdallikoksi Pdivi Patsi
sekd juomien tuoteryhmapaallikoksi Olli
Liedes.

ePauligin suurkuluttajamyynnin asiak-
kuuspdallikoksi on nimitetty Mika Er-
holtz, koulutusasiantuntijaksi Outi Ruus-
kanen, avainasiakasvastaavaksi Pasi
Raito ja myyntineuvottelijaksi Tuomas
Mantere.

eInsin66ri Timo Piirainen on nimitetty
suunnittelupaallikoksi ja insinddri Pasi
Nieminen ryhmapdallikoksi Elomatic
Oy:ssa.

eHarri Saarto on nimitetty elintarvikkei-
den ostopadallikoksi Stockmannin tavara-
taloryhmdn ulkomaantoiminnoissa.

ﬂunnustuksia

eMainostajien Liiton Vuoden Mainostaja
-tunnustuksen sai Saarioinen. Liiton mu-
kaan Saarioinen on aktiivinen mainosta-
ja, jonka pitkdjanteinen ty6 on nostanut
bréndin yhdeksi alan tunnetuimmista.
Valinnan perusteena oli myds yrityksen
Aitien tekemdd ruokaa -mainoskampan-
ja, jonka huomioarvo oli ennatykselli-
nen, myynti ja markkinointiosuus kasvoi-
vat ja laadukas mainonta nousi puheen-
aiheeksi.

#Vuoden terveystarkastajaksi on valittu
terveystarkastaja Jaana Seila Tiirismaan
kansanterveystyon kuntayhtymdsta
(Hollola, Himeenkoski, Karkold). Valin-
nan perusteluissa korostettiin hdnen ak-
tiivisuuttaan, idearikkauttaan ja luovuut-
taan. Han on tdydentdnyt terveystekni-
kon tutkintoaan suorittamalla insin6ri
AMK -tutkinnon. Valinnan teki Ympdristo
ja Terveys -lehti yhteistydssa Ymparisto-
ja terveysalan tekniset ry:n kanssa.
eMarkkinatutkimusyritys ACNielsen on
valinnut vuoden 2005 pdivittdistavara-
lanseeraukseksi Suomessa Snellmanin
viipaloidut maksamakkarat. Palkinnon
saa vuosittain uutuustuote, joka saavut-
taa merkittavan markkinaosuuden ja
kasvattaa koko tuoteryhman myyntia.
eKeittiomestari Martti Lehtiselle on
my6nnetty maailman keittimestariliiton

WACSin (World Association of Chefs So-
cieties) kunniajdsenyys toisena suoma-
laisena kautta aikojen.
Valintatalo-ketjun Helsingin Viikin myy-
maéla on saanut pohjoismaisen ymparis-
tomerkin, Joutsenmerkin, tunnustukse-
na kattavasta ja laadukkaasta ymparis-
tén huomioonottamisesta liikkeen toi-
minnassa. Viikin Valintatalo on toinen
suomalainen vadhittdiskauppa, jolle
merkki on mydnnetty ja ensimmadinen
ympdristomerkitty ldhikauppa.
«Stromdalin dispersiopdallystetty Tecta-
barrieerikartonki on saanut kunniamai-
ninnan EU:n Ympdristopalkinnot yrityk-
sille 2006 -kilpailussa. Vesipohjainen Tec-
ta on kehitetty elintarvikealan pakkaus-
vaatimuksiin. Tdysin kierratettava Tecta
voidaan myds kompostoida tai polttaa.
elson-Britannian kemian alan jdlleen-
myyjien ja kauppiaiden liitto on myontd-
nyt Kemira GrowHow'lle Vuoden kemi-
kaalitoimittaja -palkinnon.

*Vuoden Barista 2006 on turkulainen Ju-
hani Haahti, joka tyoskentelee baristana
perheyritys Café Artissa.

*Suomen gastronomien seura valitsi
Vuoden 2006 ravintolaksi helsinkildisen
ravintola Demon.

*American Express Service Award -pal-
kinnon on saanut viisi ravintolaa: Papa
Giovanni Helsingistd, Gustav Wasa Vaa-
sasta, Musta Lammas Kuopiosta, Matala
Oulusta ja Indigo Maarianhaminasta.

eKarjaan yhteiskoulun ja lukion koulura-
vintola Lintu Sininen on valittu Vuoden
2006 kouluravintolaksi. Toiseksi tuli Kel-
larpellon koulu Savonlinnasta ja kolman-
neksi Lietsalan koulu Naantalista.
eHelsingin Sanomien, Kuukausiliitteen
ja Nyt-liitteen ruokatoimitukset ovat saa-
neet Suomen Messujen ja Haaga Insti-
tuutin ammattikorkeakoulun mydnta-
man Gastro Pro palveluinnovaatio 2006
-palkinnon.

«Valion laktoosittoman maitojuoman pa-
tentoitu valmistusteknologia on voitta-
nut kultaisen European Food Tech -pal-
kinnon. Saksalaisen Deutche Landwirt-
schafts Gesellhalftin myontama palkinto
luovutettiin Anuga Food Tech -messujen
yhteydessa.

eHelsinkiMenu voitti vuoden 2006 PRO
Idea -palkinnon. Pro-patsaan vastaanotti
HelsinkiMenu-vastaava Mirja Hellstedt
FinFood — Suomen Ruokatieto ry:std.
eSatakunnan Kansassa tyoskenteleva
Marjatta Honkasalo on valittu vuoden
ruokatoimittajaksi. Valinnan teki Suo-
men Keittiomestarit ry.

*Suomen Juotsenmerkin ravintolakritee-
rien suunnittelemiseen osallistuvat pi-
lottiravintolat ovat Krapihovi, Oittaan ur-
heilukeskus, Kaimalan Karhulampi, Hima
& Sali, Wanha Autti, Ravintola Iltalento,
Jagellonica, Club Vieruméki, Kuusi Sisar-
ta, Unicafe, Herkkuravintola Takkatupa ja
Henkildstoravintola Nakoala.

*Restaurant & Café on saanut kayttoon-
sd Hyvdd Suomesta -ravintolatunnuksen
3.3. ja Kaimalan Karhulampi 9.2.
oElektronisen liiketoiminnan logistiikka
-teknologiaohjelman (ELO) johtoryhmd
on valinnut parhaaksi tutkimushank-
keeksi TKK BIT Tutkimuskeskuksen Lo-
gistiikan tutkimusryhman Elocore -hank-
keen, Elektronisen liiketoiminnan logis-
tiikan teoria ja menetelmat. Pk-ryhman
parhaaksi valittiin Mepco Oy:n hanke
kuljetusasiakkaiden sdahkdisen lahete-
tiedon keruu ja ohjelmiston kehitys. Iso-
jen yritysten sarjan voitti Suomen Rehu
Oy:n E-Farmi, josta on tuotteistettu Sig-
naali24-palvelu. Kunniamaininnan saivat
TTY:n Rauman yksikkd osuudestaan eS-
CID-projektissa, TAIK/DESIGNUMin
Smart Store -projekti sekd JAKK:n kehit-
tamispdallikko Heli Laurikkala.

*Suomi sijoittui pronssille Pariisissa pi-
detyssd kansainvdlisessa jdlkiruokakil-
pailussa French Open Dessert Contest ja
lunasti samalla paikan vuoden 2007 Lyo-
nin maailmanmestaruuskilpailuihin.
Suomen joukkueessa kilpailivat Toni
Rantala (Leipomo Ekberg) ja kokkimaa-
joukkueen valmennustiimin jasen Petri
Nieminen.
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ICAR 2006, kansainvalinen kotieldintuotannon asiantuntijoiden
konferenssi 4.-10.6. Kuopiossa, www.proagria.fi/icar2006

Miten selvitdn elintarvike- ja vesivilitteistd epidemiaa? -tdydennys-
koulutuskurssi 5.—9.6. Tuusulassa, markku.kuusi@ktL.fi

Forum Mikkeli XII 5.-6.9. Mikkelissa, tuula.kettunen@mikkeliamk.fi
Miten selvitdn elintarvike- ja vesivélitteistd epidemiaa -tdydennyskoulu-
tuskurssi 5.-9.6. Tuusulassa, www.ktL.fi

Muovitietoutta ostajille ja myyjille 7.6. Helsingissd, www.ael.fi

The 29th Nordic Cereal Congress 9.—11.6. Helsingissd, http://www.svs.fi
Keliakialiiton kesdpdivdt 10.—11.6. Vuokatissa, www.keliakialiitto.fi
Dietary Fibre 2006 Multifunctional Complex of Components 12.-14.6.
Helsingissa, http://viikki.helsinki.fi/df2006
Elintarvikevalvontaohjelmat, laboratorioita koskevat vaatimukset ja
erityistilanteisiin varautuminen 13.-14.6., irma.isotalo@helsinki.fi
Nuori kuluttaja 13.-14.6. Helsingissd, www.iir.fi

Varhaisperuna- ja vihannesviikko 19.—25.6.

Mansikkaviikko 3.-9.7.

Paprikaviikko 24.-30.7.

Farmari 3.-6.8. Seindjoella, www.farmari.net

Puutarhamarjojen viikko 7.-13.8.
Suomi-Japani-bioteknologiasymposiumi 9.-11.8. Paraisilla,
niklas.weymarn@uvitt.fi

Sadonkorjuuviikot 14.—27.8.

Valtakunnallinen kalastuspdiva 30.8., www.ahven.net

EPC 2006: European Productivity Conference 30.8.-1.9. Espoossa,
www.epc2006.fi

Veden Vaarat 2 -seminaari 30.-31.8. Kuopio. Lisatietoja
www.kkk.uku.fi/koulelint.php

Omenaviikko 4.—10.9.

Varastopaallikko 5.-7.9. Helsingissd, www.iir.fi

Turvallisuus 5.—7.9. Tampereella, www.tampereenmessut.fi
Elintarvikeketjut ja johtaminen 7.9-2.12. (4 jaksoa),
markku.kivioja@helsinki.fi, www.helsinki.fi/hymakes/koulutus
Asia-Europe Business Forum 10.—11.9. Helsingissd, www.aebf1o.org
Biotec 2006 12.-13.9. Helsingissd, www.wanhasatama.com
Alihankinta 13.-15.9. Tampereella, www.tampereenmessut.fi
Ympdristoterveydenhuolto 14.9.-1.12. (4 jaksoa), irma.isotalo@helsinki.fi
HACCP tuoteturvallisuuden tydkaluna 19.9. Helsingissd,
maija-liisa.kuusela@ael.fi

Ravitsemusseminaari ikdihmisten ravitsemuksesta kiinnostuneille 21.9.
Helsingissd, www.vanhustyonkeskusliitto.fi

Elintarvikkeiden aitous ja alkuperd 19.9, www.kemianseura.fi

Hyva ikd 2006 21.—23.9. Helsingissd, www.expomark.fi

FINNBAR 2006 20.-21.9. Tampereella, www.fbsk.net

Lihan aistinvarainen laadunarviointi 27.9. Helsingiss4,
leena.lilleberg@evira.fi

Prosessihygienia 27.9.-14.12. (4 jaksoa), irma.isotalo@helsinki.fi
Valtakunnalliset Ravitsemuspdivat: Nuorten ravitsemus 2.-3.10.
Helsingissd, www.ravitsemusterapeuttienyhdistys.fi
Pdivittdistavaroiden tuotepdallikkd 3.—5.10 Helsingissd, ww.iir.fi
Tekniikka 2006 4.—6.10. Jyvdskyldssa, www.jyvaskylanmessut.fi
Tiedemessut 2006 4.-6.10. Turussa, www.turunmessukeskus.fi
Ajankohtaista elintarvikelaboratoriorintamalla 5.10. Helsingiss4,
harriet.wallin@evira.fi

Turun Ruokamessut 2006 6.-8.10. Turussa, www.turunmessukeskus.fi
Punajuuriviikko 9.-15.10.

Kuitupohjaiset pakkausmateriaalit -seminaari 10.10. Helsingiss4,
www.pakkaus.com

Mikrobiologinen ndytteenotto elintarviketuotannossa 10.10. Helsingiss4,
maija-liisa.kuusela@ael.fi

Hankintajohtaja & ostopdallikkd 17.—20.10. Helsingissd, www.iir.fi
Maitovalmisteiden aistinvarainen laadunarviointi 18.10. Helsingissa,
leena.lilleberg@evira.fi

Ympéristd & Yhdyskunta 2006 18.—20.10. Helsingissd, www.finnexpo.fi
Salaattiviikko 23.-29.10.

Kaupan Maailma -messut 24.-25.10. Helsingissd, thea.ekholm@bbm.fi,
www.finnexpo.fi

Energia 2006 24.-26.10. Tampereella, www.expomark.fi
Aistinvaraisen arvioinnin menetelmat 26.-27.10. Helsingissa,
maija-liisa.kuusela@ael.fi

Biotekniikka II, riskianalyysi (10 op) 26.10.-19.12. (4 jaksoa),
irma.isotalo@helsinki.fi

56 Kehittyva Elintarvike 3406

Tydterveyspdivat 24.—25.10. Helsingissd, www.finnexpo.fi

Ruoka 2006 26.—29.10. Helsingissd, www.finnexpo.fi
Eldinladkaripdivat 2006 1.-3.11. Helsingissd, www.finnexpo.fi
Suuri Pakkausalan Ympéristokonferenssi 8.11. Helsingiss4,
www.pakkaus.com

Terveys & Hyvd olo 2006 ja Upea Ikd 2006 10.-12.11. Helsingissd,
www.finnexpo.fi

Ympdristo & Yhdyskunta 18.—20.10. Helsingissd,
www.finnexpo.fi/ymparisto

Suuri pakkausalan ympéristokonferenssi 8.11. Helsingissd,
www.pakkaus.com

Pakkausalan peruskurssi nro 68 I-jakso 13.-17.11. (Il jakso 15.-19.1.2007)
Forssassa, www.pakkaus.com

Jouluun juureksilla -viikko 27.11.-3.12.

Elintarvikepdiva 2007 8.5.2007 Helsingissd, www.etl.fi

PacTec & FoodTec 2007 16.-18.10.2007 Helsingissd, www.pactec.fi,
www.finnexpo.fi/foodtec

Food Factory of the Future 7.-9.6. Goteborgissa, www.sik.se

St. Petersburg Wine & Vodka Fair 7.-10.6. Pietarissa, www,lenexpo.ru
VieVinum 10.—12.6. Wienissd, www.mac-hoffmann.com

Good Food & Wine Show 10.-12.6. Melbournessa, www.ausexhibit.com.au
Nutrition and Food Safety: Evaluation of Benefits and Risks 11.-14.6.
Budapestissa, www.safeconsortium.org

Novel aspects of fatty acids 14.-16.6., www.nafa2006.com
International conference on nanobiotechnoloogy in Europé 14.—16.6.
Ranskassa, www.nanobio-europe.com

Propak Asia 2006 14.-17.6. Bangkokissa, www.propakasia.com
Rosupak 2006 19.-23.6. Moskovassa, www.rosupak.ru

Food & Drink Mini Trade Fair 20.—24.6. Tokiossa,
lisa.kivikoski@finpromarketing.fi

Wine Australia 13.-16.7. Sydney, www.wineaustralia.com

World of Food China 4.-6.10., www.worldoffoodchina.com

Chilled Food 2006 11.-12.9. www.chilled-food.de

Livsmedeldagarna 13.-15.9., www.livmedelsforeningen.nu

IUFoST 13th World Congress of Food Science and Technology:

FOOD IS LIFE 17.—21.9.2006 Ranskassa, iufost@nantes.inra.fr
Taropak 18.-20.9. Puolassa, www.taropak.pl

World Food 19.—22.9. Moskovassa, www.ite-exhibitions.com

Nolia Gastro 20.—21.9. Pited, www.nolia.se

InterMopro, InterCool, InetrMeat & Hogatec 2006 24.-27.9.
Diisseldorfissa, www.intermopro.de, www.intercool.de,
www.intermeat.de, www.hogatex.de

RestaurangExpo 26.-27.9. Solletuna, www.solletunaexpo.se
FachPack, PrintPack & LogIntern 26.-28.9. Niirnbergissa,
www.nuernbergmesse.de

Second European Conference on Sensory Consumer Science of Food and
Beverages 26.-29.9. Hollannissa, www.eurosense.elsevier.com

IBA 3.-9.10. Miinchenissd, www.iba.de

Macropak 3.-6.10. Hollannissa, www.marcopak.nl

Tokyo Pack 2006 3.—7.10. Tokiossa, www.tokyo-pack.jp

Health Ingredients, Safety and Technology Japan 2006 4.-6.10.,
www.hijapan.info/en

Agroprodmash 9.-13.10. Moskovassa, www.entre.fi

IDF 2006 20.-23.10. Shanghaissa, www.idf2006shcn.com

SIAL 2006 22.-26.10. Pariisissa, www.sial.fr

Scanpack 24.-27.10., www.swefair.se/scanpack

International Food & Health Innovation Conference IFHIC 25.-27.10.
Malmdssa, www.skanafoodinnovation.com

CIASA 2006 Congress 26.—27.10. Brysselissd

Pack Expo 2006 29.10.-2.11. Chicagossa, www.pmmi.org

Pacovent 2006 6.-10.11. www.pavovent.com

Emballage 2006 20.—24.11. Pariisissa, www.emballageweb.com
Internationmal FoodTec India 23.—25.11., www.foodtecindia.com
Plastic, Printing & Packaging India 13.-16.12. New Delhissa,
WWW.CEMSSVS.Sg



Hankintaopas

AAKKOSOSA

Kehittyva Elintarvike -lehden hankintaopas tarjoaa tietoa
elintarvikealan laite-, palvelu- ja raaka-ainetoimittajista. Kysy
lisaa lentemme ilmoitusmyynnista Infoteam Oy:sta,

puh. (09) 441 133, faksi (09) 447 427, infoteam@infoteam.fi,

Nervanderinkatu 5 D 41, 00100 Helsinki.

ADWATEC OY
Polunmaenkatu 39 H9

33720 TAMPERE

Puh. (03) 389 0860

Fax  (03) 389 0861

email: adwatec@adwatec.com
www.adwatec.com

Linde Gas | AGA

Oy AGA Ab
Karapellontie 2
02610 ESPOO

Puh. 010 2421

Fax 010 242 0514
www.aga.fi

ALGOL CHEMICALS oY
PL 13 (Karapellontie 6)

02611 ESPOO

Puh. (09) 50 991

Fax  (09) 5099 250

email: info.chemicals.fi@algol.fi
www.algol.fi

ANTTI LINDFORS OY

Keskustie 23

61850 KAUHAJOKI

Puh  (06) 234 5200

Fax  (06) 234 5250

email: etunimi.sukunimi@anttilindfors.fi
www.anttilindfors.fi

0Y ATLAS COPCO
KOMPRESSORIT AB
Tuupakankuja 1

01740 VANTAA

Puh. (09) 296 441

Fax  (09) 296 4251

AURAPRINT OY

PL 131

20101 TURKU

Puh. (02) 271 400 tai
(09) 8539 0100

Fax  (02) 271 4260

email: info@auraprint.fi

www.auraprint.fi

BANG & BONSOMER 0OY
PL 93 (Itédlahdenkatu 18 A)
00210 HELSINKI

Puh. (09) 681 081

Fax (09) 692 4174
www.bangbonsomer.com

BEMIS VALKEAKOSKI OY
PL70

37601 VALKEAKOSKI

Puh. (03)571 21

Fax  (03) 571 3309

email: bemis.valkeakoski@bemis.com
www.bemis-europe.com

BERNER OY
Agentuuriosasto

PL 15 (Etelaranta 4 B)
00131 HELSINKI

Puh. (09) 1345 11
Fax  (09) 1345 1380

BERNER OY
Laboratoriomyynti

PL 15 (Etelaranta 4)
00131 HELSINKI

Puh. (09) 1345 1276
Fax  (09) 1345 1241

0Y BIOCID LTD

PL 35 (Teknobulevardi 3-5)
01531 VANTAA

Puh. (09) 2517 8240
Fax  (09) 2517 8101
email: info@biocid.com
www.biocid.com

OY BIOFINCON AB
PL 22

15141 LAHTI

Puh. (03) 864 364
Fax  (03) 781 8918
www.biofincon.fi

BIOHIT OYJ

Laippatie 1

00880 HELSINKI

Puh. (09) 773 861

Fax  (09) 7738 6204
email: myynti@biohit.com
www.biohit.com

BRENNTAG NORDIC OY
Teollisuustie 9 B

02700 KAUNIAINEN

Puh. (09) 5495 640

Fax  (09) 5495 6411

email: main@brenntag-nordic.com
www.brenntag-nordic.com

BUSCH
VAKUUMTEKNIK OY
Sinipellonpolku 3

01300 VANTAA

Puh. (09) 774 6060

Fax  (09) 774 60 666
email: info@busch.fi
www.busch.fi

CCL LABEL OY
Kirjolantie 7

21200 RAISIO

Puh. (02) 435 8720

Fax  (02) 4358721

GSM +358 40 581 8683
email: timo.piivek@ccllabel.fi

OY CELEGO AB

PL 78 (Juvan teollisuuskatu 11)
02921 ESPOO

Puh. (09) 348 6900

Fax  (09) 853 2100

email: info@celego.fi
www.celego.fi

CFS NORDIC
Kumitehtaankatu 5

04250 KERAVA

Puh. (09) 4764 9200

Fax  (09) 4764 9250

email: etunimi.sukunimi@cfs.com

CHRISTIAN BERNER OY
PL 12 (Ylastontie 121)

01741 VANTAA

Puh. (09) 276 6830

Fax  (09) 890 920

email: sales@choy.com
www.cboy.com

MAUSTETALO CONDITE OY
PL 51 (Lisenssikatu 5)

21101 Naantali

Puh. (02) 436 5900

Fax  (02) 435 6950

email: info@condite.fi

CORTEX OY
Sorvaajankatu 13
00880 HELSINKI

Puh. (09) 7590 770
Fax  (09) 7590 7799
cortex@cortex.fi
www.cortex.fi

DANISCO SWEETENERS OY
Sokeritehtaantie 20

02460 KANTVIK

Puh. 010 431 030

Fax 010 431 4422
www.danisco.com/sweeteners

DOSETEC EXACT OY
Vaakatie 37

15560 NASTOLA

Puh. (03) 871 540

Fax  (03) 871 5410
email: info@dosetec.fi
www.dosetec.fi

R/SSM NUTRITIONAL PRODUCTS

Kirkebjerg Allé 88, 1
DK-2605 Brgndby

Puh. +45 4320 89 89
Fax  +45 4320 89 90

0Y ECOLAB AB

PL 80 (Piispanportti 10)

02201 ESPOO

Puh. 020 7561 400

Fax 020 7561 498
Myyntipalvelu 0800-1-39600
Tilaukset: fi-tilaukset@ecolab.com
www.ecolab.com

ELINTARVIKEALAN
OSAAMISKESKUSVERKOSTO - ELO
Agropolis Oy

Keskuskatu 29

31600 JOKIOINEN

Puh. (03) 41861

Fax  (03) 4186 7382

email: erkki.vasara@agropolis.fi
www.eloverkko.net

EURACON OY

PL2

02601 ESPOO

email: info@euracon.com
Www.euracon.com

FAERCH PLAST A/S
Rannikkolaivurintie 8 D
00850 HELSINKI

Puh. 050-413 8058

Fax (09) 677 183

email: Isa@faerchplast.dk
www.faerchplast.dk

FARMOS OY

PL 157

20101 TURKU

Puh. 0204 87 7110
Fax 0204 87 7770
www.farmos.com

OY FOODFILES LTD
Neulaniementie 2 L 6

70210 KUOPIO

Puh. (017) 288 1270

Fax  (017) 288 1269

email: foodfiles@foodfiles.com
www.foodfiles.com

—FOODTEC OY AB-

FOODTEC OY AB
Peltoméaenkatu 10 C
04250 KERAVA

Puh. (09) 2744 750
Fax  (09) 2744 7555
foodtec@foodtec.fi

FOODWEST OY
Vaasantie 1 C

60100 SEINAJOKI
Puh. (06) 421 000
Fax  (06) 421 0020
www.foodwest.fi
foodwest@foodwest.fi

0Y GERPAK
INTERNATIONAL LTD
Fonseenintie 1 C

00370 HELSINKI

Puh. (09) 454 2766

Fax  (09) 454 27650
email: jrg@gerpak.fi
www.gerpak.fi

GIVAUDAN FINLAND
Kauppakartanonkatu 7 A 44
00930 HELSINKI

Puh. (09) 3434 860

Fax  (09) 3434 8650
www.givaudan.com

HAGSON-PROVITEK OY
PL74

02631 ESPOO

Puh. (09) 439 3070

Fax  (09) 439 30720

email: sales@provitek.fi
www.provitek.fi

OY M. HALOILA AB
21250 MASKU

Puh. (02) 437 6111

Fax (02) 437 6211
email: haloila@mimaitw.com
www.mimaitw.com
www.haloila.com
www.octopuscompact.com

HUHTAMAKI 0Y)J
Polarpakintie

13300 HAMEENLINNA
Puh. (03) 65821
Fax  (03) 619 6232
www.huhtamaki.com

HUNAIJAINEN SAM OY
Massbyntie 101

01150 SODERKULLA

Puh. (09) 877 0330

Fax  (09) 8770 3311

email: kari.koivulehto@hunajainensam.fi
www.hunajainensam.fi

HUNAJAYHTYMA oY
Kojonperantie 13

32250 KOJONKULMA
Puh. (02) 767 6222

Fax (02) 767 6225
email: hunaja@hunaja.fi
www.hunaja.fi

HURME YHTIOT OY

Vienolantie 10 B 9

20210 TURKU

Puh. (02) 251 5500

Fax  (02) 251 9945

email: postmaster@hurmecompanies.fi
www.hurmecompanies.fi

INNOLIITO

PL 101

01301 VANTAA

Puh. (050) 572 4871

Fax (09) 851 2034

email: jarmo.markula@innoliito.fi
www.innoliito.fi

JAUHETEKNIIKKA OY
Alasuutarintie 22

48400 KOTKA

Puh. (05) 2184 270

Fax (05) 2184 290

email: mail@jauhetekniikka.fi
www.jauhetekniikka.fi

JohnsonDiversey

PL 11 (Kaurakatu 48 B)

20101 TURKU

Puh. 020 7474200

Fax 020 7474202

email: myynti@johnsondiversey.com
www.johnsondiversey.fi

JONIKO OY
Kehénreuna 2

02430 MASALA

Puh. (09) 295 9260
Fax  (09) 295 92626
email: myynti@joniko.com
www.joniko.com

KERMETAR OY
Klondyketalo e-rappu
04250 KERAVA

Puh. (09) 2425898
Fax  (09) 242 6464
www.kermetar.fi
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LABNET OY

Hermannin rantatie 12 B
00580 HELSINKI

Puh. (09) 476 44300

Fax  (09) 476 44310

email: etunimi.sukunimi@rake.fi

LAIHIAN MALLAS OY
Lansitie 372

66400 LAIHIA

Puh. (06) 475 2111

Fax  (06) 476 2555

email: mallas@laihianmallas.fi
www.laihianmallas.fi

LAITOSJALKINE OY

35320 HIRSILA

Puh. (03) 336 3111

Fax  (03) 336 3300

email: etunimi.sukunimi@laja.com
www.laja.com

LIHEL OY

Mankimiehentie 8

02780 ESPOO

Puh. (09) 819 0110

Fax  (09) 8190 1199

email: etunimi.sukunimi@lihel.fi
www.lihel fi

LIIMALAITE OY
Lansisalmentie 13

01100 ITASALMI

Puh. 0400-797 202

Fax (09) 877 7773

email: limalaite@liimalaite.com
www.limalaite.fi

LT-KONE OY
Kutojantie 4

02630 ESPOO

Puh. (09) 52 170
Fax (09) 521 2126

MILDOLA OY

PL21

02401 KIRKKONUMMI

Puh. 010 402 2300

Fax 010 402 2344

email: aarne.poutiainen@mildola.fi
www.mildola.fi

MP-MAUSTEPALVELU OY
PL 56 (Luukkaankatu 6)

13101 HAMEENLINNA

Tilaukset:

Puh. 020 7290 333

Fax  (03) 570 5209
www.maustepalvelu.com

NORFOODS 0OY

Raumantie 1, 2.krs

00350 HELSINKI

Puh. (09) 4159 2255

Fax  (09) 561 2925

email: etunimi.sukunimi@norfoods.fi
www.norfoods.fi

ORAT OY

Pikkupurontie 4-6

00880 HELSINKI

Puh. (09) 755 6577

Fax  (09) 788 800

email: etunimi.sukunimi@orat.fi
www.orat.fi

ORFER OY
Vaakatie 9

16300 ORIMATTILA
Puh. (03) 88411
Fax  (03) 8841 401
email: info@orfer.fi
www.orfer.fi

ORIOLA OY

PL8

02101 ESPOO

Puh. 010 429 99

Fax 010 429 2080

email: etunimi.sukunimi@oriola.com
asiakaspalvelu@oriola.com
www.oriolanet.com

www.oriola.fi

58 Kehittyva Elintarvike 3406

ORION DIAGNOSTICA OY
PL 83

02101 ESPOO

Puh. 010 429 4040

Fax 010 429 2794

email: tilaukset@oriondiagnostica.fi

PA-HU OY
Teollisuustie 2

02880 VEIKKOLA

puh. (09) 8190430
fax  (09) 81904340
email: myynti@pa-hu.fi
www.pa-hu.fi

PAKKAUS OHMAN
Teerikukontie 10-12

00700 HELSINKI

puh. (09) 351 790

fax  (09) 345 2339

email:
pakkausohman@pakkausohman.com
www.pakkausohman.com

PPT POLYNPOISTOTEKNIIKKA OY
Hakamaentie 7

48400 KOTKA

Puh. (05) 225 1800

Fax  (05) 225 1899

email: ppt@ppt-filter.com
www.ppt-filter.com

PROMINENT FINLAND OY
Orapihlajatie 39

00320 Helsinki

Puh. (09) 4777 890

Fax  (09) 4777 8947

email: prominent@prominent.fi
www.prominent.fi

RAISIO

RAVINTORAISIO OY

PL 101

21201 RAISIO

Puh. (02) 443 2513

Fax. (02) 4432923

email: etunimi.sukunimi@raisio.com
www.paakarin.com

RUOKA & LAATU

Jouttisalontie 11

60510 HYLLYKALLIO

Puh. (06) 412 8620

Fax  (06) 412 8620

GSM 0400 564 461

email: anneli.koskenkorva@netikka.fi

SATAFOOD
KEHITTAMISYHDISTYS RY
Risto Rytin katu 70

32700 HUITTINEN

Puh. (02) 620 6319

Fax  (02) 620 6339

email: etunimi.sukunimi@satafood.net
www.satafood.net

0Y SCANDIC TRANS AB
VAASA - TURKU - HELSINKI
Puh. 020 1202 500

Fax 020 1202 515
www.scandictrans.fi

SEALED AIR OY
Tyopajankatu 6 A

00580 HELSINKI

Puh. (09) 7257 4411
Fax  (09) 7257 4430
www.sealedair-emea.com

SEFO-KONSULTOINTI

Toinen linja 13

00530 HELSINKI

Puh. (09) 726 0270

Fax  (09) 726 0272

email: marja.laukkanen@sefo-konsultointi.fi
www.kolumbus.fi/sefo-konsultointi

SENTERA 0YJ
Valimopolku 4 A

00380 HELSINKI

Puh. (09) 0207 540 000
Fax  (09) 0207 540 100
email: info@sentera.fi
www.sentera.fi

SIGMA-ALDRICH FINLAND OY/
YA-KEMIA

PL 155

00701 HELSINKI

Puh. (09) 350 9250

Fax  (09) 3509 2555

email: finorder@europe.sial.com
www.sigma-aldrich.com

OSAKEYHTIO SIX
PL 227 (Tulppatie 20)

00811 HELSINKI

Puh. (09) 755 2520
Fax  (09) 755 5545

email: six@six.fi

S.0.STROMBERG KY
Vernissakatu 8 B

01300 VANTAA

Puh. (09) 838 6020

Fax  (09) 838 60222
email: sos@sostromberg.fi
www.sostromberg. fi

SOFTWARE POINT OY
Valkjarventie 1

02130 ESPOO

Puh. (09) 4391 320

fax  (09) 4391 3211
email: sales@softwarepoint.fi
www.softwarepoint.fi

SoloTop

SOLOTOP OY
Laippatie 14 A

00880 HELSINKI

Puh. (09) 5491 660
Fax. (09) 5491 6570
www.solotop.fi
myynti@solotop.fi

SUOMEN COBRA SYSTEMS 0OY
Asesepankuja 3

00620 HELSINKI

Puh. (09) 7288 340

Fax  (09) 7288 3434

email: suomen@cobrasys.fi
www.cobrasys.fi

SUUNNITTELUTOIMISTO
TIMO RAHTOLA

Valitie 3

15540 Villahde

Puh. 0208 355753

Fax 0446 1093 850

email: timo.rahtola@suto.inet.fi

° L]
Tam§

MED-LAB
TAMRO MEDLAB 0OY
PL 11 (Rajatorpantie 41 B)
01641 VANTAA

Puh. 020 445 3802/3806
Fax 020 445 4717/4770

email: medlab.asiakaspalvelu@tamro.com

www.tamromedlab.com

TANKKI OY
Oikotie 2

63700 AHTARI

Puh. (06) 510 1111
Fax  (06) 510 1200
www.tankki.fi

TARRATUOTE OY
PL 6 (Vesimyllynkatu 4)
33331 TAMPERE

Puh. (03) 2547800
Fax (03) 2547811
www.tarratuote.fi

TEKNO-FOOD KY KB
Riitankuja 1-3 C

00840 HELSINKI

Puh. (09) 622 9060

Fax  (09) 622 90620

email: kim.soderholm@teknofood.fi

TELKO OY

PL 110

Kutojantie 4

02630 ESPOO

Puh. (09) 521 710
Fax  (09) 780 064
www.telko.fi

0Y TEO-PAL AB
Luoteisrinne 4

02270 ESPOO

Puh. (09) 819 0560

Fax  (09) 8190 5642

email: asiakaspalvelu@teopal.fi
www.teopal.fi

THERMO ELECTRON OY

PL 100

01621 VANTAA

Puh. (09) 3291 0200

Fax  (09) 3291 0301

email: etunimi.sukunimi@thermo.com
www.thermo.com

TPLUS OY
Messeniuksenkatu 7 A
00250 HELSINKI

Puh. (09) 4777 130
Fax (09) 4777 1313
www.tplus.fi

TT-TARYLAITE OY
Linnanpajantie 7
00950 HELSINKI

Puh. (09) 755 2730
Fax  (09) 755 4505
email: info@tarylaite.fi
www.tarylaite.fi

UNIFERM OY
Pirkkalaistie 1

37100 NOKIA

Puh. (03) 3122 3400

Fax  (03) 3122 3411
email: timo.solin@uniferm.fi
www.uniferm.fi

VALIO OY

PL 10

00039 VALIO

Puh. 010 381 2457

Fax 010 381 2630

email: teollisuustuotteet@valio.fi

VESANTTI OY

Tulppatie 26

00880 HELSINKI

Puh. (09) 5491 6000

Fax  (09) 5491 6050

email: etunimi.sukunimi@vesantti.fi
www.vesantti.fi

VILLCIP OY

Valitie 3

15540 Villahde

Puh. 0208 355753
Fax 0446 1093 850
email: sale@villcip.fi

WM-DATA

PL 38 (Karvaamokuja 2)
00381 HELSINKI

Puh. 010 3020 10
Fax 010 3020 11
infomaster@wmdata.fi
www.wmdata.fi

0Y WOIKOSKI AB
Paakonttori

PL1 .
47901 VUOHIJARVI
Puh. (015) 7700 700
info@woikoski.fi
www.woikoski.fi

R. OSTERLUND KY KB
PL 69 (Vanha talvitie 19 A)
00581 HELSINKI

Puh. (09) 586 8170

Fax  (09) 736 452

email: contact@osterlund.com
www.osterlund.com



TUOTERYHMAOSA

ANNOSTELUJARJESTELMAT
JA VAA'AT

Dosetec Exact Oy
(Vaakakoskinen)

— punnitus- ja annostelujarjestelmat
— sailibvaaat
— lattiavaa“at
— poytavaa“at

SoloTop

SoloTop Oy
— vaa'at ja vaakahinnoittelujarjestelmat
— huolto ja yllapitopalvelut

ATK-LAITTEET JA
-JARJESTELMAT

Sentera Oyj

— elintarviketeollisuuden
tietojarjestelmaratkaisut ja
asiantuntijapalvelut

— mm. integraatio-, langattomat kasipaate

ja web-ratkaisut seka tuotannonohjaus,
LIMS-, hankinta-, tiedonkeruu- ja
tilitystietojarjestelmat

Software Point Oy

— LimsBOSS ja LabVantage Sapphire LIMS

laboratorion tiedonhallintaan
— TasteBOSS aistinvaraiseen arviointiin
— omavalvontajarjestelmat
— sahkdinen laboratoriotydkirja
(e-notebook)

Suomen Cobra Systems Oy

— ALPHA MANAGER -toiminnanohjaus

— elintarviketeollisuuden ja -tukkujen
logistiset kokonaisratkaisut

WM-datcTﬁ_ﬁ‘!

— AROMI -tuoteperhe, ruokapalveluiden
kokonaisratkaisu
— OMAVALVONTA -sovellus

KEMIKAALIT, KEMIALLISET
TUOTTEET JA
HYGIENIARATKAISUT

Linde Gas | AGA

Oy AGA Ab

— elintarvikekaasut

QBIOCID®

HYGIENE TECHNOLOGY
Oy Biocid Ltd
— kuivadesinfiointijarjestelmat

Oy Ecolab Ab

— elintarviketeollisuuden pesu- ja
desinfiointiaineet

— pesu- ja annostelujarjestelmat

— hygieniakonsultointi ja -koulutus seka
neuvonta

Farmos Oy

— elintarviketeollisuuden pesu- ja
desinfiointiaineet

— pesu- ja annostelujarjestelmat

— hygieniavalmennukset ja -kartoitukset

JohnsonDiversey g&

JohnsonDiversey

— pesu- ja desinfektioaineet kaikkiin
elintarviketeollisuuden tarpeisiin

— pesukemikaalien annostelulaitteet

— prosessien hygieniakartoitukset

Oy Woikoski Ab

— elintarvikekaasut

— teolliset kaasut

— erikoiskaasut

- kaasun sekoitus ja jakelujarjestelmat

KONEET, LAITTEET,
MUU VARUSTUS

Adwatec Oy

— massankasittelyyn pumput, annostelijat
ja sekoittimet

— kostutuslaitteet nostatuskaappeihin,
jaahdytykseen ja varastointiin

— pesujarjestelmat

Linde Gas | AGA

Oy AGA Ab
— pakastus- ja jaahdytysjarjestelmat

Antti Lindfors Oy

— lihanleikkaamolaitteet

— ruokatehdas- ja pakkaamolaitteet

— laatikonkasittelyjarjestelmat

— ruostumattomat kuljettimet

— allasvaununostimet

— UDA-pakkauskoneet, rasian sy6tto- ja
tayttolaitteet

Oy Atlas Copco

Kompressorit Ab

— paineilmakompressorit ja
jalkikasittelylaitteet

Busch Vakuumteknik Oy
— tyhjiopumput

Christian Berner Oy

— pakkauskoneita

— merkkauslaitteita

- pumppuja

— prosessilaitteita

— tyhjiétekniikka (imukuppeja)
— tekniset muovit

CFS Nordic
— elintarviketeollisuuden koneet ja laitteet
— pakkauskoneet ja lisalaitteet

Cortex Oy
— leipomo-, pakkauskoneet ja materiaalit
— prosessilaitteet

Foodtec Oy
— elintarviketeollisuuden koneet, laitteet
ja tarvikkeet

Hagson-Provitek Oy

— elintarviketeollisuuden koneet
ja laitteet

— paistolinjat

HAL@LA

An ITW Company
Oy M. Haloila Ab

— lavankaarintakoneet

Jauhetekniikka Oy

— jauheiden annostelulaitteet

— nesteiden annostelulaitteet

— suursakkien tyhjennyslaitteistot

— raaka-aineiden annostelujarjestelmat

Joniko Oy

— vanne/vyotekoneet

— pakkaus- ja tuotantokoneiden terat
— staattisen sahkon poisto

— rainanpuhdistuslaitteita

Kermetar Oy

— alipainekomponentit ja imukupit

— elintarvikekoneiden teria

— ionisaattorit/staattinen sahko/
polynpoisto

LT-Kone Oy
— leipomo- ja pakkauskoneita
— prosessilaitteet

Orat Oy
— lihateollisuuden koneet ja laitteet
— elintarviketeoll. pakkauskoneet

ORFERS

Orfer Oy

— robottiautomaatiojarjestelmat

— pakkaus- ja lavausjarjestelmat

— Kawasaki- ja Toshiba-teollisuusrobotteja

ProMinent Finland Oy

— annostelupumput

— mittaus ja saato:
pH/johtokyky/redox/H,0,/kloori

— klooridioksidi-/otsoni-/RO-laitteet

SoloTop

SoloTop Oy

— kuutiointi-, suikalointi- ja siivutuskoneet
— prosessiastiat ja kutterit

— vaa'at ja vaakahinnoittelulaitteet

— pakkauskoneet

— paistolinjat

— pesukoneet ja -linjat

— tarykuljettimet

- rontgenlaitteet

— huolto ja yllapitopalvelut

TANKKI

Tankki Oy
— sailiét, sekoittimet, hoitotasot

Tekno-Food Ky Kb

— URSCHEL leikkurit

— LIMITECH prosessilaitteet

— PRIMODAN pakkauskoneet

— WCB jaatelokoneet

— BMA peruna- ja vihanneskoneet

TT-Tarylaite Oy

— kaikki tarykomponentit

— annostelu-, syott6-, seulontalaitteet
— tarytekniset erikoislaitteet

Vesantti Oy
— lihavalmisteteollisuuden koneet

Villcip Oy

— automaattiset puhdistusjarjestelmat
— tuotevaihto-, putkipossujarjestelmat
— juomateollisuuden prosessilaitteita

KULJETUS- JA
LOGISTIIKKA-
PALVELUT

Oy Scandic Trans Ab

— lamposaadellyt kuljetukset
Skandinaviassa ja Manner-Euroopassa,
vienti ja tuonti

— logistiikkapalvelut ja varastointi

— pikakuljetukset Helsinki/Turku — Tuk-
holma wv.

LABORATORIO-TUOTTEET

Berner Oy

Laboratoriomyynti

— Oxoid mikrobiologiset elatusaineet,
diag.testit

— Idexx Colilert ja Enterolert vesitutki-
muksiin

— KSG autoklaavit

— Salvis viljelykaapit

— RUMED jaahtyvat viljelykaapit

— Infors ravistelijat

— Heidolph ravistelijat ja sekoittajat

— Renggli laboratoriopesuautomaatit

Biohit Oyj

— laboratoriopipetit ja
kertakayttotuotteet

— ElA-lukulaitteet ja -pesurit

Oriola Oy

— mikrobiologiset valmismaljat ja
reagenssit

— elintarvikkeiden testikitit

— laboratoriolaitteet ja -tarvikkeet

Orion Diagnostica Oy

— Hygicult-testijarjestelma mikrobiologisen
puhtauden seurantaan

— DryCult-testi vesipohjaisten nesteiden
mikrobiologisen puhtauden seurantaan

Sigma-Aldrich Finland Oy/

YA-Kemia

— laboratoriokemikaalit ja -tarvikkeet seka
pienlaitteet

o

Tamro ‘

MED-LAB

Tamro MedLab Oy

— laboratoriotarvikkeita, -kemikaaleja

— pesuaineita, pesukoneita ja
mikrobiologisia elatusaineita

— suojakasineita

— laboratoriolaitteita naytteen kasittelyyn

ja sailytykseen seka
elintarvikeanalytiikkaan
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Oy Teo-Pal Ab

— kosteusanalysaattorit

— laboratoriovaa’at

— lampo- ja viljelykaapit

— pH/johtokyky/lampomittarit ja
-elektrodit

— sentrifugit

— ultradanipesulaitteet

— ravistelijat ja sekoittajat

— polarimetrit ja refraktometrit

— vesi- ja kuivahauteet

Thermo Electron Oy

— mikrobiologiset menetelmat
(3M Petrifilm)

— Finnpipetit ja Finntip -karjet

— laboratoriolaitteet

LIIMALAITTEET

Oy Gerpak

International LTD

— ITW DYNATEC kuuma- ja
kylmaliimalaitteet

— edullinen ITW CHALLENGER-monimerkki
varaosa- ja huoltopalvelu

Liimalaite Oy
MELTON ja NORDSON
— liimalaitteet, varaosat ja huollot

MAUSTEET, AROMIT,
MUUT LISAAINEET

A ALGOL

CHEMICALS

Algol Chemicals Oy

— aromit ja entsyymit

— asetaatit

— erikoissuolat

— etikkahappo

— hapettumisen esto- ja ph:n saatdaineet
— hyyteldimis- ja sakeuttamisaineet
— juustonsulatesuolat

— kaakaot ja suklaat

— kuidut

— makeuttamisaineet

— mononatriumglutamaatti

— sitruunahappo ja sitraatit

— suodatuksen apuaineet

— suolat

— vaahdonestoaineet

— vanilja ja vanilliini

Bang & Bonsomer Oy

— tarkkelykset ja niiden johdannaiset
— sakeuttamis- ja hyytel6imisaineet
— hiivauutteet ja aromit

— sailéntaaineet

— muut elintarvikelisaaineet

Berner Oy

— elintarvikeraaka-aineet ja -lisdaineet

— aromit ja aromivahventeet

— luontaiset elintarvikevarit, kasviuutteet
— meri-, vuori-, vakuumi- ja erikoissuolat
— vehnatarkkelys, vehnagluteeni

Oy Biofincon Ab

— aromiaineet

— emulgointi- ja stabilointiaineet

— entsyymit

— laktaasit

— funktionaaliset raaka-aineet mm.
proteiinit ja lipidit

— hiiva-autolysaatit ja -uutteet

— antioksidantit

— analyyttiset kitit ja reagenssit

— suodatuksen apuaineet

— muut lisa- ja apuaineet

— hedelmapalat ja -pastat

Brenntag Nordic Oy

— fosfaatit

— kapseloidut tuotteet

— kuidut, maissi- ja riisituotteet

— sakeuttamis- ja hyyteléimisaineet
— kuivatut sipulit, sinappijauheet

— aktiivihiili, varit, hiivat

— muut elintarvikeraaka- ja lisdaineet
— pakastemarjat, marjasoseet

— mehukonsentraatit

— sukroosiesteri

— pintakasittelyaineet

Oy Celego Ab

— aromit

— varjaavat elintarvikkeet, luonnon
variaineet ja synteettiset varit

— muut lisdaineet
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DSM Nutritional Products A/S
— vitamiinit ja vitamiiniseokset

— karotenoidit

— PUFA

— sitruunahappo ja sitraatit

— nutraceuticals-valmisteet

— probiootit

Givaudan Finland
— aromit

Hagson-Provitek Oy
— maustesuolet
— savusuolet

Hunajainen SAM Oy
— hunajaa elintarviketeollisuudelle

Hunajayhtyma Oy
— kotimaista ja ulkolaista hunajaa
elintarviketeollisuudelle

Hurme Yhtiét Oy
— laaja valikoima funktionaalisia
lisdaineita

Labnet Oy

— aromit

— elintarvikevarit

— happamuudensaatoaineet

— kuidut

— makeutusaineet

— maunvahventeet

— sakeuttamis- ja hyytel6imisaineet
— sdiléntaaineet

— tarkkelykset

— vitamiinit ja vitamiiniseokset
— karotenoidit

— PUFA

MP-Maustepalvelu Oy
— mausteet ja mausteuutteet
— aromit ja arominvahventeet
— fosfaatit

— sakeuttamisaineet

— muut elintarvikelisaaineet ja seokset

Norfoods Oy

— hyytel6imis- ja sakeuttamisaineet
— stabilointiaineet

— emulgointiaineet

— lesitiini

— sokerikul6ori

— maito- ja heraproteiinit ja hydrolysaatit

— pintakiillokkeet

— sdiléntaaineet

— kuidut

— muut elintarvikelisaaineet

Orat Oy
— RAPS-mausteet
— lihaproteiinit

Tekno-Food Ky Kb

Danisco

— emulgointiaineet

— sakeuttamis- ja hyyteldimisaineet
— aromit ja entsyymit

— hapatteet

Telko Oy

— aromit

— aspartaami

— sakeutus- ja hyytel6imisaineet

— hedelmasoseet

— kuivatut hedelmaét, vihannekset,
sienet ja yrtit

— kuivatut munavalmisteet

— kuidut

— lesitiini

Tplus Oy

— tarkkelykset ja tarkkelysjohdannaiset

— perunakuitu

— sakeuttamis- ja hyytel6imisaineet
— aromiaineet

— happamuudensaatdaineet

— funktionaaliset maitoproteiinit

— mauste- ja marinaadiseokset

— mineraali- ja vitamiiniseokset

— hera-, kerma- ja jogurttijauheet

— tarkkelyssiirapit
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Uniferm Oy

— sdiléntaaineet

— antioksidantit

— sakeuttamis- ja hyytel6imisaineet
— makeutusaineet

— aromit ja varit

— kuidut, ravinteet ja vitamiinit

— funktionaaliset tuotteet

Vesantti Oy
— Wiberg-mausteseokset

R. Osterlund Ky Kb

— aromit ja konsentraatit

— elintarvikevarit

— emulgointi- ja sakeuttamisaineet
— kaakaotuotteet

— hedelmajauheet ja -palat

— vihannestuotteet

— juomapohjat

— lakritsiuutteet

— makeutusaineet

PAKKAAMINEN

Auraprint Oy

— tarrat, tuote-etiketit

— RFID-tarrat

— painetut pienkartonkikotelot

— tuote-esitteet ja muut painotuotteet

BEMIS VALKEAKOSKI OY

— vakuumi- ja suojakaasupakkauslami-

naatit elintarviketeollisuudelle

CCL LABEL OY

— monikerrosetiketit

— promootioetiketit

— kutiste-etiketit (sleeverit)

CFS Nordic
— pakkauskoneet ja lisalaitteet
— pakkausmateriaalit

@ Euracon

EURACON OY

— EuraTray kartonkivuoat ja -kannet
— Salaattirasiat ja -kannet

— EuraBake leipomopakkaukset

Faerch Plast A/S

— CPET, APET, PP ja PS rasiat ja kannet

— Top Seal kuumasaumattavat kalvot

Hagson-Provitek Oy

— keinosuolet (myds mauste- ja
savusuolet

— luonnonsuolet

— vakuumi- ja kutistepussit

— kinkkuverkot

Huhtamaki Oyj

— PP, CPET, APET, PS rasiat ja kannet

— PET paall kartonkivuoat ja kannet
— EPS-alustat, kalvot ja pussit
— kuitupakkaukset

Orat Oy
— makkarankuoret
— juusto- ja lihapussit

Pa-Hu Oy

— myynti- ja kuljetuspakkaukset
kartongista ja aaltopahvista

— pakkaustarvikkeet

— myyntipistemateriaalit

Pakkaus Ohman

— pakkausmateriaalit ja tarvikkeet
— pakkauskoneet ja laitteet

— hygieniatuotteet

Sealed Air Oy

— Cryovac -kutistepussit

— Cryovac -pakkauskalvot

— Cryovac -vakuumipakkauslaitteet

SoloTop

SoloTop Oy

— Pakkauskoneet elintarviketeollisuudelle

— huolto ja yllapitopalvelut

Tarratuote Oy
— vaakatarrat

— tuotetarrat

— lavatarrat ym.

RAAKA-AINEET

Maustetalo Condite Oy
Leipomo ja elintarvike-
teollisuuden raaka-aineet

— jauhot ja leipaseokset

— mausteet ja aromit

— mantelit ja pahkinat

— siemenet ja hiutaleet

— rusinat ja hedelmat

— suklaa- ja rasvakuorrutteet
— hedelma- ja marjataytteet
— margariinit

— sailykkeet ym. ym.

Danisco Sweeteners Oy

Erikoismakeuttajat ja rakenneraaka-aineet

elintarvike- ja laaketeollisuudelle

— fruktoosi

— ksylitoli

— laktitoli

— Litesse-polydekstroosi (ravintokuitu)

Laihian Mallas Oy

— erikoismaltaat

— tummat ja vaaleat mallasuutteet
— pakkauspalvelu

EIHEL)

LIHEL Oy
— mausteet ja mausteseokset
— valmistus- ja lisdaineet

Mildola Oy
— kasvioljyt: teollisuus, suurkeittiot

MP-Maustepalvelu Oy

— valmistus- ja lisaaineet liha- ja
ruokateollisuudelle

— asiakaskohtaisesti raataloidyt
seokset

RAISIO

Ravintoraisio Oy

Leipomo- ja elintarviketeollisuuden raaka-

aineet

— viljatuotteet

— kasvirasvatuotteet

— perunatuotteet

— leivonnan paranteet

— marja- ja hedelmatuotteet
— muut raaka-aineet

Osakeyhtié SIX

— suolaiset ja makeat maustamisseokset

— aromit

— marinadit

— valmisruokaseokset

— rakenne- ja sidontaseokset
— funktionaaliset komponentit

— puolivalmisteita jaatelihin leivonnaisiin

ja makeisiin

S.0.Strémberg Ky

— toffeepalat ja -pastat

— pakastekuivatut marjat
— karamellisoidut tuotteet
— jogurttijauheet

— premixit

— entsyymit

Valio Oy
Teollisuusmyynti

— maidot, kermat ja muut maitotuotteet

— juustot

— maito- ja herajauheet
— marmeladit ja hillot
— voi ja voidljy

SUUNNITTELU,
KEHITYS,
KONSULTOINTI

Elintarvikealan
osaamiskeskusverkosto - ELO
Agropolis Oy

— elintarvikealan kehityspalvelut

Oy Foodfiles Ltd

— kliininen tutkimus
— elintarvikkeiden rekisteréinti
- ravitsemusalan konsultointi

Foodwest Oy

— tuotekehitys

— markkinatutkimus
— laadunhallinta
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InnolLiito
— liilketoiminnan konseptoinnit

Food & Quality
— tuotekehitys ja laatujarjestelmat
— elintarvikealan ammattikoulutus

Satafood Kehittamisyhdistys ry

— elintarvikealan kehityspalvelut

— laaja-alaiset ymparistoteknologian
palvelut

SEFO-konsultointi

— hygieniakoulutus ja osaamistestaus
seka oppimateriaalit useilla kielilla

— hygieniapassit tutkinnon perusteella

— HACCP- ja laatujarjestelmakonsultointi

Suunnittelutoimisto Timo Rahtola

— prosessilaitteiden suunnittelu ja
tekninen kehitys

— konsultointi hygienisyyden
parantamiseksi

TYOHYGIENIA JA
TURVALLISUUS

Laitosjalkine Oy
— jalkineet elintarviketeollisuuteen ja
laboratorioihin

PPT Pélynpoistotekniikka Oy
— polynpoistolaitteita
— keskussiivousjarjestelmia



annattajajasenesittely

Polttimo Yhtiot Oy

Elintarviketieteiden Seural-
la on 24 yritys- ja yhteiso-
kannattajajasenta. Talla
kertaa esittelyvuorossa on
Polttimo Yhtiot Oy, jonka
esittelee konsernin toimi-
tusjohtaja, tekniikan toh-
tori Katharina Stenholm.

1) MILLAINEN YRITYS PoOLTTIMO
YHTIOT OY ON?

Polttimo Yhtiot Oy on dynaaminen
perheyhtid ja viime vuosina vah-
vasti kansainvdlistynyt elintarvi-
kealan konserni. Polttimo ja sen
tytdryhtiot valmistavat ja myyvat
viljaan tukeutuvia raaka-aineita
elintarviketeollisuudelle. Konser-
ni on johtava mallastamoyritys Itd-
meren alueella ja ainoa tuorehii-
van valmistaja Suomessa. Se tun-
netaan yrityksend, joka investoi
jatkuvaan toimintansa kehittami-
seen ja tuoteinnovaatioihin. Yri-
tyskulttuuriin kuuluvat hinku kas-
vaa, avoimuus ja luottamus. Polt-
timo -konsernin liikevaihto 2005
oli 95 miljoonaa euroa. Suomesta
tulee 20 % liikevaihdosta. Henki-
|6stdd on 230, josta 140 Suomes-
sa. Yhtion pddkonttori sijaitsee
Lahdessa, ja tuotantolaitokset
ovat Suomessa, Ruotsissa, Liettu-
assa ja Latviassa.

2) MITA TYTARYHTIOT VALMISTA-
VAT JA KENELLE?

Viking Malt valmistaa maltaita la-
hinnd panimoteollisuudelle, mut-
ta enenevdssd madrin myds leipo-
moille ja muulle elintarviketeolli-
suudelle. Valikoimiin kuuluu laaja
kirjo erikoismaltaita. Maltax val-
mistaa mallasuutteita ja mallas-
entsyymejd. Tuoteuutuuksia ovat
mm. kaura- ja moniviljauute. Suo-
men Hiiva valmistaa nimensd mu-

kaisesti leivinhiivaa, niin teolli-
seen leivontaan kuin kotileipojal-
lekin. Biofincon myy elintarvikete-
ollisuuden apu- ja lisdaineita Suo-
messa ja Baltiassa ja tunnetaan
innovatiivisena tuotekehitys-
kumppanina. Tuoteportfolioon
kuuluvat mm. aromit ja entsyymit.
LP-Tutkimuskeskus myy analyysi-
sekd tutkimus- ja kehityspalveluja
konsernin yrityksille, mutta ene-
nevdssd mddrin myos muille alan
toimijoille niin kotimaassa kuin ul-
komaillakin.

3) KUINKA SUURI OSA ASIAKKAIS-
TA ON SUOMESTA, ENTA ULKOMAIL-
TA? KETKA OVAT ERI TYTARYRITYS-
TENNE KESKEISIA ASIAKKAITA
SUOMESSA JA ULKOMAILLA?

Suuri osa Polttimon asiakkaista
on monikansallisia globaaleja yri-
tyksid. Ulkomaan toiminnot ja
vienti tuovat noin 8o % liikevaih-
dosta. Polttimon maltaista ja mal-
lasuutteista valmistetaan olutta ja
muita elintarvikkeita koko Itdme-
ren alueella, mutta myds latinalai-
sessa Amerikassa, Afrikassa ja Aa-
siassa.

£4) TAMAN NUMERON TEEMANA ON

HYGIENIA, LABORATORIOTEKNIIKAT
& ANALYTIKKA. MILLA TASOLLA LA-
BORATORIOTEKNINEN JA ANALYYT-

TINEN OSAAMINEN ON SUOMESSA?
Hygieniaan, laboratoriotekniik-
kaan ja analytiikkaan liittyvd osaa-
minen on mielestdni kansainvali-
sestikin hyvin korkeatasoista ta-
médn pdivdan Suomessa. LP-Tutki-
muskeskuksessa ja Polttimon tuo-
tantoyksikdissa on kdytdssa nyky-
aikaiset menetelmat ja laborato-
riolaitteet. Tietotekniikkaa hyo-
dynnetddan monipuolisesti mm. tu-
losten tallennuksessa ja rapor-
toinnissa. Tdmd mahdollistaa

LUKIJATUTKIMUS VAHVISTI:

KEHITTYVA ELINTARVIKE ON ASIANTUNTEVA JA LUOTETTAVA!

Kuva Calle Stenholm

Katharina Stenholm

myds tietojen nopean jdljittdmi-
sen. LP-tutkimuskeskuksessa kak-
si korkeakoulutasoista mikrobio-
logia vastaa hygieniaosaamisen
ylldpidosta ja kehittamisestd.

5) ONKO YRITYKSENNE MUKANA
KEHITTAMASSA TAMAN ALAN OSAA-
MISTA?

Polttimo on mukana yhteistutki-
muksissa kehittdmdssd alan osaa-
mista Suomessa. Uusia menetel-
mid testataan myos itse ja voidaan
tarvittaessa ottaa kdyttoon nope-
asti. LP-Tutkimuskeskus on ollut
alusta lahtien mukana kehitta-
massd ja kdyttoonottamassa
esim. yhteistd kansallista NIT-
verkkoa viljojen analytiikkaan.
Omaa tutkimus- ja kehitystoimin-
taa tdydentdd Oy Panimolaborato-
rion puitteissa tehtdva esikilpai-
lullinen tutkimustyd. Polttimo on
my6s mukana useassa viljojen sa-
loihin tunkeutuvassa tutkimus-
hankkeessa.

6) MiksI POLTTIMO YHTIGT OY ON
ETS:N JASEN?

ETS on maamme elintarviketutki-
joiden keskeinen jarjesto. Poltti-
mo Yhtiét haluaa olla tukemassa
ETS:n toimintaa ja tdten edista-

e Asiantuntevuuden kouluarvosana 8,9

® Luotettavuuden kouluarvosana 9-
® Ajankehtaisuuden kouluarvosana 8;5

Lahde: Suomen Aikakauslehtitutkimus SAM 2005.

ETS:n

kannattajajasenet

e Atria Oyj
* Oy BIOCID Ltd
e Oy Biofincon Ab
e Elintarviketeollisuusliitto ry
e Fazer Leipomot Oy
e Felix Abba Oy Ab
e Givaudan Finland
e HK Ruokatalo Group Oyj
e |f Vahinkovakuutus Oy
e Kauppamyllyjen yhdistys
e Ldnnen Tehtaat Oyj Apetit
® Maustaja Oy
¢ Norfoods Oy
e Ordior Oy
e Polttimo Yhtiot Oy
e Ravintoraisio Oy
e Roquette Nordica Oy
(Oy Chemec Ab)
e RuokaKesko Oy
e Ky R. Osterlund Kb
e Sinebrychoff Oy Ab
e Osakeyhtio Six
e Tplus Oy
e \aasan & Vaasan Oy
e Valio Oy

TETSIin
kannattajajasenet

e Suomen Rehu Oy
e Suomen Sokeri Oy

madssa keskustelua, tiedonvalitys-
td ja alan kehittymista Suomessa.

7) MITEN SEURAN TOIMINTAA VOI-
SI KEHITTAA?

Mielestani ETS toimii jo varsin ak-
tiivisesti. Hyva esimerkki on Kehit-
tyvd Elintarvike -lehti, jossa kdsi-
tellddn monipuolisesti jasenistod
kiinnostavia, ajankohtaisia asioi-
ta. Jaostojen muodostaminen on
ollut hyvé tapa aktivoida jasenet
omien alojensa kehittdmisessa.

8) OLETKO HENKILOKOHTAISESTI
MUKANA SEURAN TOIMINNASSA?
Olen jdsen, mutta valitettavasti
passiivinen sellainen.
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Turun elintarviketutkijan
seuran kevatretki suuntau-
tui Mittatekniikan keskuk-
sen uuteen toimitaloon Es-
poon Otaniemessa huhti-
kuussa. Keskuksen toimin-
taa ja rakennuksen erikois-
rakenteita esitteli ylijohtaja
Timo Hirvi.

MIKES on mittatekniikan ja pd-
tevyyden toteamisen tutkimus- ja
osaamiskeskus. Toiminta-alueina
ovat mittaustiede (metrologia) ja
patevyyden toteaminen (FINAS-
akkreditointi). Tyontekijoita kes-
kuksessa on vajaa 8o.

Metrologian historia ulottuu
vuoteen 1875 asti, jolloin solmit-
tiin diplomaattinen metrisopimus.
Nyt siind on mukana alle 60 maa-
ta, mutta maailmankaupasta se
kattaa 90 %.

Timo Hirvi muistutti, ettd mit-
tauksen perussuureita on seitse-
man: metri, sekunti, kelvin, mooli,
ampeeri, kandela (valo) ja kilo-
gramma. Aikaa mitataan MIKESis-
sa kolmella atomikellolla. Maail-
malla on 300 vastaavaa kelloa, joi-
den keskiaika lasketaan Pariisis-
sa. Atomikelloja verrataan jatku-
vasti maailmanaikaan GPS-satel-
littivastaanottimilla.

Hirvi tdhdensi, ettd kemian
maisterin tuote tydeldmassa on
mittaustulos, jonka on syytd olla
mahdollisimman luotettava. Brut-
tokansantuotteesta 3—-6 % on mit-

Kuvat Pirjo Huhtakangas

Keskiajalla Skotlannissa valittiin kirkonmenojen jalkeen yksi iso,
yksi keskikokoinen ja yksi pieni mies. Heidén peukaloidensa leveys
mitattiin, ja ndiden keskiarvo maariteltiin tuumaksi. Tutkija Nina
Rostiala Turun yliopiston biokemian ja elintarvikekemian laitok-
selta kokeili tuuman sopivuutta peukaloonsa ja totesi, etta se on
todellakin laskettu miesten peukaloiden mitoilla.

taamista, ja maailmankaupasta
mittaamisen osuus on 8 %. Yhden
prosentin virhe Euroopan kaasu-
kaupassa aiheuttaa 300 miljoo-
nan euron kustannukset.
Mittaustulos on mitattu arvo
+mittaepdvarmuus. Mittausten
perusedellytys on jdljitettavyys
perussuureisiin saakka ja kalib-
rointi. Luotettavat mittaustulokset
tukevat paatoksentekoa, vahenta-
vat uusintamittausten tarvetta,
nopeuttavat tuotantoa seka va-
hentdvdt virhekustannuksia ja
maailmankaupan teknisia esteitd.

Erikoisrakenteinen toimitalo

MIKESissd on 36 laboratoriota,
joista osa sijaitsee maan alla. Eri-
koisrakenteisen rakennuksen pin-

-~

(S

~N

litapaivaseminaari

erotustekniikoista lokakuussa

»  ETS:n Prosessitekninen jaosto ja Elintarvikehygienian jaosto
jarjestavat 4.10.2006 Kantvikissa Daniscon tutkimuskeskuksessa
iltapdivan kestavan "Erotustekniikat" -miniseminaarin.

*  Seminaarissa kasitelladn erilaisia elintarviketeollisuuden
erotusoperaatioita seka tekniikan ettd hygienian nakokulmasta.

*  Ohjelma yrittaa kurkottaa myos pitkalle tulevaisuuteen
pohtimalla, miten ja milld hygieenisilla tekniikoilla vastaisuudessa
erotellaan erilaisia elintarvikejakeita.

Lisatietoja: PT):n sihteeri Kirsi Jouppila, kirsi.jouppila@helsinki.fi ja

puheenjohtaja Heikki Manner, heikki.manner@eho.fi
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ta-alasta noin kolmannes on labo-
ratorioiden olosuhteiden luomi-
sessa tarvittavaa talotekniikka,
pddosin ilmanvaihtokoneita. Eni-
ten hadiriota tuottavat koneet on
sijoitettu mahdollisimman kauas
laboratorioista, jotka on jaettu 20
lohkoon. Kullakin niistd on oma
lampatilan tarkkuussaadosta vas-
taava kiertoilmakoneensa.

Talon sisdisten vardhtelyjen
eteneminen on estetty jakamalla
talo useaan erilliseen lohkoon lii-
kuntasaumoilla. Maanpdallisissa
laboratorioissa on sipulimainen
rakenne: ytimen laboratorioita
suojaavat ulkoilman vaihteluilta
kdytava, toimistohuone ja uloim-
pana aurinkosuojasaleikdt.

Tdrindominaisuuksien opti-
moimiseksi kunkin laboratorio-
osan seinat, lattia ja kattoraken-
teet on yhdistetty toisiinsa raudoi-
tuksien ja valubetonin avulla niin,
ettd laboratoriot toimivat yhden
jaykan kappaleen tavoin.

Laboratorioiden ilman l@mp&ti-
laa, kosteutta ja painetta seka
kerroksien mekaanisia vdrahtelyjd
valvotaan jatkuvasti. Erityisen va-
kaata lampédtilaa vaativat instru-
mentit on sijoitettu erillisiin laite-
kaappeihin, joihin syotettavan il-
man ldmpétila pidetdan +o0,01 as-
teen tarkkuudella oletusarvos-
saan tai nestehauteisiin, joilla
pddstddn muutaman milliasteen
tarkkuuksiin.

Pitkalla mittaradalla voidaan
kalibroida erilaisia piirtomitto-
ja. Mittakisko sopii myés muun
muassa laserseurainten kalib-
rointiin.

Pituus- ja massametrologian ta-
rindherkadt laitteistot on perustet-
tu joko ilmajousien varassa kellu-
vien 8o—120 tonnin betonilaatto-
jen pédlle tai soravaimennusmat-
to-massiivilaatta -rakenteiden
pdalle. Nain vaimentuvat 1 Hz:n ja
sitd korkeampitaajuiset kalliope-
ran vdrahtelyt talossa, jonka pe-
rustana on peruskallio.

Rakennuksen betonirungossa
olevat terdkset on hitsattu yhteen
1,2 metrin vélein yhtendiseksi ris-
tikoksi. Tamd ”Faradayn hakki”
suojaa laboratorioita ulkoisilta
sdhkoisiltd hairioiltd. Myos paksut
betoniseinat ja laboratorioiden si-
joittaminen maan alle vaimenta-
vat hdirioitd. Herkimpid sahkoisia
mittauksia varten on 12 sdahko-
magneettisilta hdirioilta suojattua
”peltihuonetta” kolmessa lohkos-
sa. Mittaus- ja kdyttosahko ovat
laboratorioissa eri verkoissa.

Lampédtilavaatimuksiltaan tar-
kimmat laboratoriot on sijoitettu
luonnostaan tasaldmpdisiin,
maanalaisiin kerroksiin huone
huoneessa -periaatteella: mit-
taustila on isomman tilan sisalla.



FT Sirpa Karppinen tyds-
kentelee projektipaallik-
kéna maa- ja metsata-
lousministerion tietopal-
velukeskuksessa (Tike).
Han on ollut koko tyo-
uransa Elintarviketieteiden
Seuran jasen ja mukana
perustamassa Elintarvike-
analytiikan jaostoa, jonka
johtoryhmaén han kuuluu
edelleen.

1) MITA TEET NYKYISESSA
TYOSSASI?

Kehitdn elintarviketurvallisuus-
tilastoinnin tarpeisiin elintarvike-
ja rehuvalvonnan indikaattoreita.
Elintarvikepuolella indikaattorit
ovat uusi kasite.

2) MITA OLET TEHNYT AIKAISEM-
MIN TYOURASI AIKANA?

Toimin pitkdan tutkijana VTT Bio-
tekniikassa (aikaisemmin VTT
Bio- ja elintarviketekniikka ja sitd
aikaisemmin VTT:n elintarvikela-
boratorio) elintarviketutkimuk-
sen parissa. Vuosien aikana eh-
din osallistua monenlaisiin tehta-
viin. Suurimmat kokonaisuudet
olivat elintarvikeanalytiikkaa
koskevat toimeksiannot seka ra-
vintokuituun liittyvdt projekti-
tyot. Viimeisimmat tyot liittyivat
aistinvaraiseen arviointiin. Sit-
temmin tutustuin elintarvikeval-
vontaan Eteld-Suomen lddninhal-
lituksessa, jossa tein kuntien
elintarvikevalvontasuunnitel-
mien 2005 arvioinnin.

3) MITA JA MISSA OPISKELIT?
Olen opiskellut Helsingin yliopis-
tossa pddaineena biokemia ja sii-
nd elintarvikekemian opinto-
suunta. Valmistuin vuonna 1982
filosofian kandidaatiksi, vuonna
1985 filosofian lisensiaatiksi ja
vuonna 2003 projektitdiden ansi-
osta filosofian tohtoriksi. Vditos-
kirjani aihe oli Rukiin ravintokui-
tukomponentit ja niiden suolis-
tokdyminen in vitro.

4) MITEN PAADYIT ELINTARVIKE-
ALALLE?

Menin opiskeluaikanani teke-
maan gradua VTT:n biotekniikan
laboratorioon ja siitd pddsin ke-
sat6ihin VTT:n elintarvikelabora-
torion puolelle. Sille tielle jdin
kahdeksikymmeneksi vuodeksi.

5) MITEN OLET MUKANA ETS:N
TOIMINNASSA?

Olen ollut koko urani ajan rivija-
senend seurassa ja olin mukana
perustamassa Elintarvikeanaly-
tiikan jaostoa (EAJ), jonka johto-
ryhmén jdsen olen edelleenkin.

6) MITEN ETS:N TOIMINTAA VOISI
PARANTAA?

ETS toimii suhteellisen hyvin.
Mietin, olisiko sahkdinen uutis-
kirje mahdollista ndin tietoteknii-
kan aikakautena. Siind voisi olla
tiivistettynd uudet asiat.

7) MITA MUITA LUOTTAMUSTEH-
TAVIA JA/TAI HARRASTUKSIA SI-
NULLA ON?

Harrastukseni on sukututkimus.
Olin pitkdan sukuseuramme sih-
teeri, ja nyt olen sen puheenjoh-
taja. Olen pitkdan hoitanut talo-
yhtiomme taloutta, ja nyt minut
on valittu taloyhtiomme hallituk-
sen puheenjohtajaksi.

8) MITKA OVAT MIELESTASI SUO-
MALAISTEN ELINTARVIKEOSAAJIEN
VAHVUUDET JA HEIKKOUDET?
Suomalaisten elintarvikeosaaji-
en vahvuus on mielestani hyvés-
sa koulutuksessa ja laadukkaas-
sa tyossd. Heikkouksista en osaa
sanoa mitdan.

Pia Talvitie

Seuran uusi hallitus aloitti huhti-
kuussa tehtdvdssdan. Jasen-
matrikkelia varten on tullut mu-
kavasti yhteystietojen paivityk-
sid. Viela ehtii pdivittdmaan sih-
teerille tietonsa, vaikka varsinai-
nen deadline olikin jo 28.4. Mat-
rikkeli ilmestyy joulukuussa ja
postitetaan jasenille.

Uudet jasenet

Hallitus hyvaksyi 6 uutta jasenta
25.4. pidetyssa kokouksessa.
Varsinaisiksi jaseniksi hyvaksyt-
tiin Maarit Ahola, Salme Haa-
pala, Pirjo Rantamadki, Kristiina
Rannanjarvi ja Tarja Viitanen.
Nuoreksi jaseneksi hyvaksyttiin
Varpu Lappalainen.

Hyvaa kesaa kaikille!

t. Kehittyvé Elintarvike -lehden toimitus

Yhteystiedot

Elintarviketieteiden Seuran
(ETS) hallitus

ETM Markus Luhtala
Puheenjohtaja

Stockmann Oyj

PL 147,00381 HELSINKI

Puh. (09) 121 5602, 050 388 9647
Faksi (09) 121 5671
markus.luhtala@stockmann.fi

Elintarviketieteiden Seuran
toimihenkilot

ETT Pia Talvitie

Sihteeri

PL 115 (Pasilankatu 2), 00241 HELSINKI
Puh. 040 725 8265

Faksi (09) 547 4700

sihteeri@ets.fi

FM Soili Lampolahti
Taloudenhoitaja

Valio T&K, Aistittava laatu

PL 30, 00039 VALIO

Meijeritie 4, 00370 HELSINKI

Puh. 010 381 2058, 050 384 2587
Faksi 010 381 3049
soili.lampolahti@valio.fi

Aistinvaraisen tutkimuksen
jaoston (ATJ) johtoryhma

Ins Hans Helminen
Puheenjohtaja

Danisco A/S

Riitankuja 1-3 C, 00840 HELSINKI
Puh. (09) 622 9060, 050 572 3357
Faksi (09) 622 90620
hans.helminen@danisco.com

Elintarvikeanalytiikan jaoston
(EA)) johtoryhma

FT Susanna Eerola

Puheenjohtaja
Elintarviketurvallisuusvirasto

PL 45 (Hameentie 57), 00581 HELSINKI
Puh. (09) 393 1917

Faksi (09) 393 1920
susanna.eerola@evira fi

Elintarvikehygienian jaoston
(EH)J) johtoryhma

Elintarviketeknikko Timo Helenius
Puheenjohtaja

Felix Abba Oy Ab

PL 683, 20361 TURKU

Puh. (02) 4104 209, 040 5207695
Faksi (02) 4104 110
timo.helenius@felixabba.fi

Ita- ja Pohjois-Suomen jaoston
(IPSJ) johtoryhma

FT Anja Lapveteldinen
puheenjohtaja

ETTK, Mediteknia

Kuopion yliopisto

PL 1627, 70211 KUOPIO

Puh. (017) 163 614, 040 521 2639
Faksi (017) 162 792
anja.lapvetelainen@uku.fi

Prosessiteknisen jaoston
(PT)) johtoryhma

MMM Heikki Manner
Puheenjohtaja

Ehon Leipomo Oy

Mekaanikonkatu 4, 00880 HELSINKI
Puh. (09) 7551 2236, 050 338 2930
heikki.manner@eho.fi

Turun elintarviketutkijain
seuran (TETS) hallitus

FM Jukka-Pekka Suomela
Puheenjohtaja

Biokemian ja elintarvikekemian laitos
20014 TURUN YLIOPISTO

Puh. (02) 333 6871, 044 517 1076
Faksi (02) 333 6860
jukka-pekka.suomela@utu.fi
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Pidi neito puhtaana.
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