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1. Johdanto

Suomessa tuotettavien ja kulutettavien elintarvikkeiden turvallisuus on kansainvéalisesti kor-
kealla tasolla. Turvallisuus syntyy koko elintarvikeketjun toiminnan tuloksena. Turvallisuu-
den keskeisista vaatimuksista sdadetéan lainsdadannollé. Liséksi elinkeinolla on omia laatu-
ja turvallisuusjarjestelmia. Kansallisen dintarviketurvallisuustyon tavoitteita e kuitenkaan
oletoistaiseksi kirjattu lagjasti paliittisella tasolla kasiteltavaan asiakirjaan.

Elintarviketurvallisuus on varmistettava yha kansainvalistyvassa tilanteessa. Elintarvike-
kauppa kasvaa, kuluttajien odotukset muuttuvat ja epidemiat voivat levita entistd hepom-
min maailmalla. Elintarvikekaupan helpottamiseksi on luotu jarjestelmid, joilla pyritdan yh-
denmukaistamaan laatuun ja turvallisuuteen liittyvia kansallisia normegja. Suomea sitoo pait-
si EY-lainsdadant®d, myds maailman kauppajarjeston piirissa solmitut sopimukset. Terveys-
ja kasvinsuojelutoimista tehty SPS'-sopimus edellyttas, ettd elintarvikkeiden turvallisuutta
koskevat normit ovat tieted lisesti perustdtuja ja haittaavat kauppaa mahdollisimman vahan.
Kukin maa voi valita suctuisan suojatason (appropriate level of protection, ALOP), jonka
perusteel la asetetaan niin kansalliset kuin tuontilintarvikkeiden turvallisuusnormit.

Elintarvikelainsdddanto on uudistettu 1&hes kokonaisuudessaan viime vuosina. Uudistukses-
sa on korostettu elintarvikealan toimijan oman riskinhallinnan eli omavalvonnan merkitysta
turvallisuuden ja laadun varmistamisessa. Viranomaisvalvonnan suunnitelmallisuutta lisé-
tédn ja valvontaa kohdistetaan riskeihin. Elintarvikeketjun keskusviranomaiset on yhdistetty
1.5.2006 toimintansa aloittaneeseen Elintarviketurvallisuusvirasto Eviraan.

Valtioneuvoston 30.10.2003 tekemassa periaatepaattksessa dlintarvikeval vonnan kehittami-
sesté todetaan (kohta 7), ettd eduskunnalle annetaan kerran vaalikaudessa dintarviketurval-
lisuusselonteko, jossa arvioidaan Suomen dintarviketurvallisuuden tilaa ja kehittamista ko-
ko dintarvikeketjun ndkokul masta.

Elintarviketurvallisuussel onteon tavoitteena on kuvata dintarviketurvallisuuden tilaa Suo-
messa, esitella keskeiset tunnusluvut seka kartoittaa ne toimet, joilla dintarviketurvallisuutta
edistetaddn tai sen tila sdilytetéén. Sdlonteon kautta on myds asetettavissa ne tavoitted, joi-
den pohjalta asetetaan keskeisille vaaratekijdille eintarviketurvallisuustavoitteet, jotka esite-
tédn SPS-sopimuksen tarkoittamina ALOP—arvoina.

Sdlonteossa esitettyjen tavoitteiden toteutuminen edellyttéd toimia koko elintarvikeketjussa.
Valtion osalta toimet suoritetaan valtiontal ouden menokehyksen puitteissa.

Elintarvikkeiden ravitsemuksellinen laatu on kuluttajan terveyden kannalta keskeinen tekija.
Tassi selonteossa @ kasitella ravitsemusta, silla eduskunnan kasittelyssa on joka neljas vuo-
si sosiaali- ja terveyskertomus hallituksen toimenpidekertomuksen oheisaineistona. Valtio-
neuvoston tasolla on lisdksi hyvaksytty viime vuosina useita elintarviketurvallisuuteen liit-
tyvia ohjelmia ja strategioita, mm. kansallinen vaarallisia kemikaalgja koskeva ohjelma
(kemikaaliohjelma) seka valtioneuvoston kuluttajapoliittinen ohjelma vuosille 2004-2007.



2. Elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat keskeiset tekijat

2.1. Elintarvikkeiden mikrobiologinen turvallisuus

Elintarvikkeiden mikrobiologisiin vaaroihin kuuluu lukuisia eri tartunnanaiheuttgjia, jotka
voivat olla bakteereita, viruksia, loisia, sienid tai prioniproteiinga. Tavallisin eintarvikkeen
valityksella saadun tartunnan taudinkuva on &killinen vatsatauti, jonka oireet ja kesto riip-
puvat tartunnanai heuttajasta. Joihinkin tartuntoihin liittyy vakavampia sairauksia kuten mu-
nuaisen vajaatoimintaa, hermostosairauksia ja yleisinfektioita. Osalla tartunnan saaneista
kehittyy jalkitautina krooninen nivetulehdus. Riskiryhmilla, kuten vanhuksilla, lapsilla ja
vastustuskyvyltaan heikentyneill, voi ilmeta myds akuuttia kuolleisuutta tai pitkaaikaisem-
paa vuoden sisdlla akuutista taudista ilmenevaa lisdantynytta kuolleisuutta.

Elintarvikkeiden mikrobiologisista vaaroista merkittavimpia ovat zoonoosit eli eldimen ja
ihmisen valilla tarttuvat taudit. Tassa sdonteossa e kasitella muualta ympéristosta, esimer-
kiksi hyttysten valityksella levidvia zoonooseja. Eri zoonoosien merkitysta voidaan arvioida
kansanterveydellisin ja kansantaloudellisin perustein. Kansanterveyddlista merkitysta ku-
vaavat vaeston akuutti ja krooninen kokonaissairastavuus, taudin vakavuus ja tapauskuollei-
suus. Kansantaloudellista merkitysté kuvaavat sairaustapauksien terveystaloudelliset kulut
sekd tartuntojen ennaltaehkdisy- ja hallintakulut eintarvikeketjussa. Suomessa on arvioitu
merkittavimmiksi zoonooseiksi salmondlla, kampylobakteeri, yersinia, EHEC jalisteria.

2.1.1. VaestOn sairastuvuuden seuranta

21.11. Tartuntatautir ekisteri

Kansanterveydaitos yllapitaa tartuntatautirekisterig, johon kerétaan laékareiden ja kliinisten
laboratorioiden ilmoitusten perustedla tiedot tartuntatautitapauksista. Lisaks tartuntatauti-
rekisterin mikrobikantakokoel maan kerétéan laboratorioista tietyt zoonoottiset mikrobit tar-
kempia tutkimuksia varten. Suomessa on arvioitu, etta dintarvikevalitteisiin infektioihin sai-
rastuu vuosittain noin puoli miljoonaa ihmista. Tartuntatautirekisteriin paétyy vain pieni osa
naista sairastuneista, koska suuri osa heista & hakeudu lainkaan 1838kéariin, vain osasta hoi-
toon hakeutuneista otetaan naytteitd, eika kaikista naytteisté saada eristetyksi taudinaiheutta-
jaa.

Aliraportoinnista huolimatta tartuntatautirekisterin tietojen perusteella voidaan seurata eri
tartuntojen trendgja pidemmal & aikavélilla seka verrata eri tartuntojen tapausmaaria. Kuvas-
sa 1 on esitetty merkittavimpien zoonoosien tapausmaaréat viime vuosina. Salmonella-, kam-
pylobakteeri- ja yersiniainfektiot ovat yleisimpia tartuntatautirekisteriin ilmoitettavia zoo-
noottisia tartuntatautgja. Listeria- ja EHEC-infektiot ovat harvinaisempia, mutta taudinkuva
voi olla vakava.



4500 T

4000

3500 |

3000

2500 +

Yersinioosi

2000 +

1500 +

1000 +

Kampylobakterioosi, Salmonelloosi,

500 +

T 150

T+ 130

T+ 110

1997 1998 1999

2000 2001 2002

f f -10
2003 2004 2005

—#— Salmonelloosi

—&— Listerioosi

—o— Kampylobakterioosi
—*— EHEC-tartunta

—&— Yersinioosi

Listerioosi, EHEC-tartunta

Kuval. Tartuntatautirekisteriin raportoidut vaestdn tartunnat vuosina 1997-2005
(Luvut sisdltavat seka kotimaassa etta ulkomailla saadut tartunnat)

2112 Ruokamyr kytysepidemiar ekisteri

Ruokamyrkytysepidemiassa useampi henkil® sairastuu nautittuaan samaa dintarviketta tai
vetta. Elintarviketurvallisuusvirasto yllapitaa ruokamyrkytysrekisteria, johon kerdtdan kun-
tien dintarvikevalvontaviranomaisten ilmoitusten perustedlla tiedot ruokamyrkytysepidemi-
oista. Kuvassa 2 on esitetty raportoitujen ruokamyrkytysepidemioiden lukumaarat vuosina
1975-2005. Vuonna 1997 ilmennyt epidemialukumaéran suuri nousu aiheutui raportointijar-

jestelman muuttumisesta.
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Kuva2. Raportoidut dintarvike- ja vesivalitteiset epidemiat Suomessa 1975-2005
Lahde: Ruokamyrkytysepidemiarekisteri, Evira

2.1.2. Tartunnan valittg at
2121 Eléaimistd saatavat elintarvikkeet

Suomessa on perinteisesti panostettu elaimista saatavien dintarvikkeiden valityksdla le-
vidvien zoonoaosien torjuntaan. Torjunnassa noudatetaan pellolta pdytéén periaatetta, di tor-
juntatoimet kohdistuvat koko elintarvikeketjuun. Suomessa on katsottu olevan kustannuste-
hokkainta panostaa erityisesti alkutuotantovaiheeseen. Pyrkimyksena on pité4 zoonoositar-
tuntojen taso tuotantoelaimissd mahdollisimman alhaisena ja téten estéd zoonooseja aiheut-
tavien mikrobien padsy dintarvikeketjuun. Erityisesti salmonellan osalta torjunnassa on on-
nistuttu hyvin. Elaimista saatavien elintarvikkeiden vélittamét salmonellaruokamyrkytykset
ovat monissa maissa huomattavasti merkittévampi kansanterveydellinen ja -taloudellinen
ongelma kuin Suomessa.

2122 Kasvit

Perinteisesti kasvikunnan tuotteita ei ole mikrobiol ogisessa miel essa pidetty e€l&imista saata-
viin dintarvikkeisiin verrattavina riskituotteina. Valvonta ja seuranta onkin keskittynyt seka
Suomessa ettd EU:ssa ensisijaisesti eldimista saataviin dintarvikkeisiin, Kasitysta kasvien
paremmasta turvallisuudesta on kuitenkin syyta tarkistaa. Kasvikunnan tuotteet ovat viime
aikoina aiheuttaneet yha useammin ruokamyrkytyksia. Seka tuonti- etté kotimaiset elintar-
vikkeet ovat aiheuttaneet mittavia epidemioita. Esimerkkina tuontielintarvikkeiden valitta-
mista epidemioista ovat marjojen ja salaatin aiheuttamat norovirusepidemiat ja jaavuorisa-
laatin aiheuttama salmonellagpidemia. Syyna néihin epidemioihin arvioidaan olleen kasvis-
ten kastelu saastunedlla vedella. Kotimaisista epidemioista on esimerkkina porkkanan, jaa-
vuorisalaatin ja kiinankaalin aiheuttamat lukuisat yersinia-epidemiat. Naiden osalta elintar-
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vikkeen saastumissyyta e ole pystytty selvittdmaan. Kasvisten esikasittelya (kuten pilkko-
minen ja raastaminen) suurkeittidita varten tehdaan aiempaa enemman teollisesti. Muuttu-
neiden valmistusprosessien vaikutusta ruokamyrkytyksissa tulisi selvittéé ja tutkia.

2.1.2.3. Talousvesi

Suomessa on raportoitu vuosittain muutama vesivélitteinen epidemia. Vesiepidemioissa
saastunedlle veddl le altistuneiden henkil 6iden lukuméaéara saattaa olla huomattava, siksi sai-
rastuneiden henkil6iden méaarét ovat vesiepidemioissa usein paljon korkeampia kuin elintar-
vike-epidemioissa. Vesiepidemioiden tavallissimmat aiheuttajat ovat norovirus ja kampylo-
bakteeri. Lahes kaikki vesivélitteiset epidemiat Suomessa ovat olleet |ahtdisin pohjave-
denottamoilta, joissa on joko tulvimisen tai kayttévirheen seurauksena padssyt likavetta
puhtaan veden joukkoon. Suomessa tulisi panostaa enemman pohjavesilaitosten turvallisuu-
teen vesihuollon erityistilannetyéryhman loppuraportin (Tyoryhmémuistio MMM 2005:7)
toimenpi de-ehdotusten mukaisesti.

2.1.3. Elintarviketurvallisuuden kannalta tarkeimmat mikrobit
2.1.31. Salmonella

Tartuntatautirekisteriin ilmoitetaan vuosittain n. 2 500 salmoned latapausta. Néista noin kol-
masosa on kotimaassa saatuja tartuntoja, loput tartunnat liittyvat matkailuun. Raportoitujen
kotimaassa saatujen tautitapausten maarassa on todettu laskeva trendi 2000-luvulla, mutta
vuonna 2005 tapausten maara kasvoi. Todellisten salmonellatartuntojen maaran arvioidaan
olevan Suomessa kymmenkertainen verrattuna raportoitujen tartuntojen maaraan, joten to-
dellisten salmonellatapausten arvioitu maara on n. 25 000 vuosittain. Noin 10 % sairastu-
neista saa jalkitautina niveltul enduksen.

Suomessa ja muissa Pohjoismaissa tuotantoeldinten ja eldimista saatavien dintarvikkeiden
salmonellatilanne on huomattavasti paremmalla tasolla kuin muualla maailmassa. EU:ssa on
viime vuosina ryhdytty toteuttamaan yhtendisia kartoituksia salmonellan esiintymisesté tuo-
tantoeldimissa ja eintarvikkeissa. Aiemmin e salmonelatilanteesta ole ollut saatavilla tay-
sin vertailukelpoista tietoa. Ensimmaisend EU-kartoituksista valmistui kartoitus salmonellan
esiintymisestd munintakanaparvissa. Kartoitus toteutettiin lokakuussa 2004 - syyskuussa
2005. Kartoitustulosten perustedla keskimaérin 20 % EU:n alueen kanaparvista on sal-
monellapositiivisia. Maiden vélinen vaihtelu salmonellan esiintymisessa oli suurta (0-80 %).
Suomen parvista 0,4 % todettiin salmonellapositiiviseksi.

Suomen kansallinen salmonellavalvontaohjelma on toiminut vuodesta 1995. Valvontaoh-
jelma koskee siipikarjaa, sikoja, nautoja seka néisté saatavaa lihaa ja kanamunia. Ohjelmas-
sa seurataan ja valvotaan séanndllisesti salmonellan esiintymista tuotantatiloilla, hautomois-
sa, teurastamoissa ja lihanleilkkaamoissa. Valvontaohjelman péaméaara on suojata kuluttajaa
tehokkaasti €ldimista saatavien elintarvikkeiden valityksella leviavilta salmonellatartunnoil-
ta. Ohjelman tavoite on pitda salmonellan esiintyminen tuotantoeldimissa ja niista saatavissa
dintarvikkeissa alle 1 % tasolla. Tavoite on toteutunut hyvin koko ohjelman toimikauden
agjan. Evira on tehnyt valvontachjelmaan liittyvia riskinarviointga ja kustannushyaty-
arvioita. Valvontaohjelman on todettu vahentavan kuluttajan riskia sairastua salmonellaan ja
hyddyn olevan kustannuksia suuremman.

Erityisen hyvan kansallisen salmonellatilanteen johdosta Suomelle myodnnettiin EU:hun liit-
tymisen yhteydessa kansanterveydellisin perustein salmonellaa koskevat erityistakuut. Eri-
tyistakuiden mukaan sian, naudan ja siipikarjan lihaerdt seka kananmunaerét on tutkittava
salmonellan varalta ennen Suomeen toimittamista. Erityistakuista huolimatta sisamarkkina-
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kaupan lihaerissa on todettu jonkin verran salmonellaa, erityisesti siipikarjanlihaerét ovat
osoittautuneet ongelmallisiksi.

Salmonel laval vontaohjelman edellytyksena on tiukka rehuvalvonta ja salmonellan nollatole-
ranssi rehuissa. Rehujen merkitys salmonellan torjunnassa on suuri, koska rehujen valvon-
nalla pystytddn ehkaisemaan tuotantoeldinten salmonellatartuntoja tehokkaasti. Rehujen
osalta suurimman salmonellariskin aiheuttavat tuontirehut. Viranomaisvalvonnassa tarkaste-
taan kaikki maahantuotavat dain- ja kasviperédiset rehuaineet, joissa on salmonelariski. Vi-
ranomaisval vontaa tdydentaa dlinkeinon omaval vonta.

Idut ovat jo pitkaan olleet tunnettuja salmonelloosin aiheuttajia, muutoin kasvikunnantuot-
teisiin el ole kiinnitetty kovinkaan paljon huomiota salmonellan torjunnassa. Kuitenkin vuo-
den 2005 kotimaisten salmoned latartuntojen maaran nousun sdlitti padosin maahantuodun
jéévuorisalaatin aiheuttama iso epidemia. Salmonelaa on todettu myds maahantuoduissa
mausteissa, yrteissa ja siemenissa. Teollisesti tuotetut, erityisesti mungopavun ja sinimaila-
sen, idut ovatkin aiheuttaneet toistakymmenta salmonellagpidemiaa Suomessa. Kotimaisten
kasvisten @ ole todettu aiheuttavan salmonellatartuntoja, toisaalta kotimaisia kasviperdisia
dintarvikkeita @ ole juurikaan tutkittu salmonellan varalta. Jatkossa salmonellatorjunnassa
tulisikin paneutua enemman kasviksiin.

2.1.32 Kampylobakteeri

Kampylobakteerista on tullut yleisin suolistoinfektioita aiheuttava bakteeri kehittyneissa
maissa. Myds Suomessa raportoitujen kampylobakteeritapausten lukumaéra on kasvanut
1990-luvulta lahtien ja se ylitti salmonellatapausten maéran vuonna 1998. Alle puolet kam-
pylobakteeri-infektioista on kotimaista alkuperéd. Kampylobakteerin esiintymiselle on luon-
teenomaista voimakas vuodenaikaisvaihtelu, Suomessa tartuntojen huippu ajoittuu heina-
e okuuhun. Suurin osa kesélla todetuista tartunnoista on saatu kotimaassa, kun taas muina
vuodenaikoina suurin osa tartunnoista liittyy matkailuun. Kampylobakteerin esiintymisessa
on myds suurta vaihtelua eri vuosien valilla. Suurimmat tapausmaarat on todettu vuosina
2001 (3 969 tapausta) ja 2005 (4 002 tapausta). Kampylobakteeri-infektion jalkitautina voi
esiintya nivetulehduksia (n. 10 % sairastuneista), sydan-, silmé- ja haimatulehduksia seka
harvinaista halvausoireita aiheuttavaa Guillain-Barré-oireyhtymaa.

Suomessa kampylobakteeri aiheuttaa noin kolmasosan vesivélitteisistd epidemioista, mutta
sen osuus dintarvikevalitteisista epidemioista on ollut vain n. 1 %. Suurin osa kampyl obak-
teerin aiheuttamista tautitapauksista on yksittéistapauksia tai pienia perhe-epidemioita, jois-
satartunnanlahdettd & yleensd saada sdlville.

Siipikarjaa pidetéan yleisesti ihmiselle sairautta aiheuttavan kampylobakteerin tarke mpana
varasona. Suomessa siipikarjanlihaa el kuitenkaan pidetd yhta merkittavana tartunnanlah-
teend kuin muualla maaillmassa. Vuonna 2004 kaynnistyi broileriteurastamoissa lakisaétei-
nen omavalvonta, joka edellyttéa kampylobakteerin seurantaa broileriparvissa. K esakuukau-
sina n. 10 % broileriparvista on kampylobakteeripositiivisia, muina vuodenaikoina parvissa
e juurikaan todeta kampylobakteeria. Keski- ja Etelé-Euroopassa on tavanomaista, etta 50-
90 % parvista on positiivisia ympari vuoden.

Kampyl obakteeri-infektioiden epidemiologia on edelleen puutted lisesti tunnettu ja resursse-
ja sen tutkimukseen Suomen ol oissa tarvitaan lisaa, jotta toimenpiteet ihmistapausten vahen-
tamiseksi voidaan kohdistaa oikein.

2.1.33. Yersinia

Ihmiselle suolistoinfektioita aiheuttavia yersinialajgja ovat Yersinia enterocolitica ja Yersi-
nia pseudotuberculosis. Yersiniat ovat kampylobakteerin ja salmonellan jalkeen kolman-
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neksi yleisimmin raportoituja ihmisen suolistotulehduksia aiheuttavia bakteereja Suomessa.
Padosa tartunnoista on kotimaista alkuperaa toisin kuin salmonellatapauksissa. Osa yer-
siniainfektioista on oireiltaan lievid, mutta osalla oiregt muistuttavat umpilisakkeen tuleh-
dusta, mikéa voi johtaa umpilisakkeen turhaan poistoon. Yli 10 % yersiniainfektioon sairas-
tuneista saa jakitautina niveltulenduksen, joka voi vaikeimmillaan johtaa invalidisoivaan
moni niveltulehdukseen.

Tarkeimpana Y. enterocolitican varastona pidetéén sikaa ja merkittévimpana tartunnanlah-
teend sianlihaa ja sianlihatuotteita. Y. enterocolitica-bakteeria esiintyy yleisesti sikojen nie-
lurisoissa ja suolistossa. Riskinhallintatoimenpiteena kaytetéén nidlurisojen poistoa teuras-
tuksen yhteydessa. Toimenpide & ole kuitenkaan yksingan riittava estamaan tartunnan le-
viamista. Parhaillaan on k&ynnissa tutkimuksia yersinoiden esiintymisesta sioissa ja mahdol-
listen torjuntatoimenpiteiden vaikutuksista. Muiden tartunnanldhteiden osuutta infektioista
e olejuurikaan tutkittu.

Yersinia pseudotuberculosis —bakteerin varastona ovat monet luonnonvaraiset eldimet, mm.
jyrsijét, linnut ja janikset. Suomessa on vuosina 1997-2006 ollut useita Y. pseudotubercu-
losis —bakteerin alheuttamia ruokamyrkytysepidemioita, joissa tartuntalahteiksi on osoitettu
kotimainen jédvuorisalaatti, kiinankaali tai porkkana. Kasvisten saastumisen ehkaisemiseksi
e ole vida |dydetty toimivia riskinhallintakeinoja. Vuodesta 2006 on edellytetty, ettd sdlai-
senaan sy6tévien kasvien kasteluvesi on tutkittava saannollisesti.

2.1.3.4. Listeria monocytogenes

Suomessa on raportoitu vuodesta 1995 lahtien 30-50 listeria-tartuntaa vuosittain. Riskiryh-
mill4, joita ovat vanhukset, vastasyntyneet, ja vastustuskyvyltéan heikentyneet, listeria voi
aiheuttaa yleisinfektion ja aivokalvontulehduksen. Jopa 25 % sairastumisista johtaa kuole-
maan. Raskaana oleville listeria voi aiheuttaa keskenmenon. Listeria-tartunnat ovat yleensa
yksittéisid, Suomessa on raportoitu vain kaksi epidemiaa viimeisen 10 vuoden aikana.

Riskielintarvikkeita ovat kuumentamatta syttévaks tarkoitetut tuotteet, joilla on pitka
myyntiaika ja joissa listeria kykenee lisdantymaan. Tahan ryhméaan kuuluvat erityisesti tyh-
jiopakatut, kylmasavustetut tai graavisuolatut kalatuotteet. Myos pastoroimattomat maito-
tuotteet sekd vihannekset ja lihaval misteet voivat sisdltéa listeriaa.

Listeria on yleinen ympéristtbakteeri, joka kestaa poikkeuksellisen hyvin vaativia ymparis-
toolosuhteita. Se voi helposti muodostaa tuotantolaitoksissa pysyvan bakteerikasvuston, jo-
ka voi saastuttaa dintarvikkeita. Elintarviketuotantolaitosten on omavalvonnassaan seurat-
tava listerian esiintymisté tuotteissaan. Viime vuosina viranomaisval vonnassa on panostettu
erityisesti kala-alan laitoksiin. Kalatuottel den tuotantohygieniassa ja valvonnassa on kuiten-
kin edelleen kehittémistarpeita.

2.1.35. EHEC

EHEC-bakteeriryhma kasittéa useita Eschericia coli -bakteerin alatyyppeja, joista zoonoosin
aiheuttajana E.coli 0157 on tunnetuin. EHEC-bakteeri voi aiheuttaa verisen ripulin, kuolioi-
sen sualistotulehduksen ja erityisesti lapsille ja vanhuksille hengenvaarallisen munuaisvau-
rion. EHEC-tartuntoja on vuoden 1996 jalkeen todettu vuosittain n. 10-60 tapausta. Suurin
o0sa tartunnoista on saatu kotimaassa. Noin puolet tapauksista oli E. coli O157 -bakteerin ai-
heuttamia, loput tartunnoista aiheutuivat muista EHEC-bakteereista.

Suurin osa tautitapauksista on yksittéisia, joiden aiheuttajaa € saada selville. EHEC-
bakteerin tiedetddn levinneen mm. lihatuotteiden, pastoroimattomien maitotuotteiden, kas-
visten seké talous-, kastelu- ja uimaveden valityksella. Merkittavana pidetdan myos suoraan
naudan ulosteista tapahtuvaa tartuntaa. Suomessa on todettu useita nautatiloihin liittyneita
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yksittéisia tautitapauksia ja kaksi epidemiaa. Vuoden 1997 E. coli O157 -bakteerin aiheut-
tama epidemia liittyi uimaveteen ja vuoden 2001 epidemia ulkomaiseen kebablihaan. Osoi-
tuksena bakteerin erittéin helposta tarttuvuudesta ovat sen aiheuttamat lukuisat perheiden si-
sdiset tautiryppéaét.

Nautakarjaa pidetddn EHEC-bakteerien varastona. Vuonna 2004 nautateurastamoille tuli la-
kisdteiseksi velvollisuudeksi seurata E. coli O157-bakteerin esiintymistd teurasnaudoissa.
Noin 1 %:n teurasnaudoista on Suomessa todettu kantavan O157-bakteeria. Jos naudassa to-
detaan EHEC-bakteeri, laaditaan nautatilalle riskinhallintasuunnitelma EHEC-tartunnan le-
viamisen ehkaisemiseks ja tartuntariskin pienentamiseksi.

Toistaiseksi muille EHEC-bakteerityypeille e ole kehitetty seuranta- tai riskinhallintatoi-
menpiteitd dintarvikeketjussa. Muiden EHEC-bakteerien, varsinkin ominaisuuksiltaan
poikkeavan O157-tyypin, osuus vaestdn tartunnoissa on ollut nousussa, joten tutkimusta oli-
si tarpeen liséta bakteerin epidemiologian ja tartuntaldhteiden selvittémiseksi ja uusien tor-
juntakeinojen |6ytamiseksi.

2.1.3.6. Muut ruokamyr kytyksia aiheuttavat bakteerit

Myds lukuisat bakteerit, jotka eivét ole luontedltaan zoonoottisia, voivat aiheuttaa ruoka-
myrkytyksia. Vakavin naista on botulismi, jonka aiheuttaa Clostridium botulinum -bakteerin
tuottama toksiini. Botulismi on harvinainen, mutta oireiltaan erittéin vakava ruokamyrkytys.
Viimeisimméat tapaukset ovat vuosilta 1999 ja 2006. Riskielintarvikkeita ovat varsinkin koti-
tekoiset sdilykkeet ja tyhjiopakatut |amminsavukalatuotteet. Myrkytyksen syyna on yleensa
ollut dintarvikkeen riittamatén kuumennus valmistusvaiheessa tai eintarvikkeen liian pitka
sdilytysaika ja liian korkea séilytyslampdtila.

Tavallisempia ja lievaoireisempien ruokamyrkytysten aiheuttajabakteereita ovat Clostridium
perfringens, Bacillus cereus ja Staphylococcus aureus. Naméa bakteerit tuottavat toksiinga
joko elintarvikkeessa tai suolistossa. Syyna ruokamyrkytyksiin ovat usein elintarvikkeen ka-
sittelyvirheet, kuten riittdméton kuumennus tai jadhdytys ja virhedlinen séilytyslampdtila.

2.1.37. Norovirus

Norovirukset ovat yleilsimpia aikuisten akillisen vatsataudin aiheuttajia. Norovirusinfektion
tyypillisia oireita ovat &killisesti alkava oksentelu, ripuli ja pahoinvaointi. Virus tarttuu her-
kasti ihmisesta toiseen, mutta my6s elintarvikkeiden, juomaveden ja kosketuspintojen vali-
tyksdla. Tietdmys norovirusten merkityksesta ihmisten taudinaiheuttajina ja niiden yhtey-
destd dintarvikevdlitteisiin epidemioihin on lisdéntynyt paljon viime vuosina, kun uusia
diagnostisia menetelmia (kuten viruksen nukleinihapon osoitus PCR-tekniikalla) on tullut
kayttdon. Norovirusinfektion taudinkuva on yleensa melko lieva, eiké siihen liity vastaavia
jakitautgja kuin bakteeritartuntoihin. Norovirusinfektiot aiheuttavat kuitenkin merkittavia
kustannuksia mm. sairauspoissaol ojen vuoksi.

Norovirus on Suomessa yleisin dintarvike- ja vesivalitteisten epidemioiden aiheuttaja. Use-
at dintarvikkeiden vélityksdla leviavat norovirusruokamyrkytykset ovat tarttuneet tartuntaa
kantavasta ruoan valmistajasta dintarvikkeeseen ja siita ruokailijoihin ja/tai suoraan henki-
|6sté henkil66n ruokailun yhteydessa. Elintarvikevélitteisissd epidemioissa aiheuttgjadin-
tarvikkeiksi on todettu mm. tuontimarjat, joiden kastelussa on mahdollisesti kaytetty saastu-
nutta vetta tai jatevesilietettd. Myds kuumentamattomana kaytetyt osterit, simpukat ja erilai-
Set tuoretuotteet, kuten salaatit ja voileivét ovat aiheuttaneet epidemioita. Virusten esiinty-
misestd eri eintarvikkeissa ja talousvedessa @ tahan tarkoitukseen sopivien tutkimusmene-
telmien puutteista johtuen ole viela riittavasti tietoa.
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Norovirustartuntoja voidaan torjua varmistamalla elintarviketydntekijéiden asianmukainen
tydskentelyhygienia, erityisesti kasihygienia. Sairaana @ tulisi kasitdla pakkaamattomia
dintarvikkeita. Tydtehtavista on pidéattaydyttava ainakin ripulioireiden aikana ja noin vuo-
rokausi oireiden paéttymisen jalkeen. Elintarvikevdlitteisia virustartuntoja voidaan torjua
my6s kuumentamalla riskialttiita raaka-aineita (esim. ulkomaiset pakastevadel mat) riittavas-
ti, jolloin virukset kuolevat. Vesivélitteisia epidemioita torjutaan huol ehtimalla vesilaitoksen
kunnosta ja vedenkasittelyn asianmukaisuudesta. Tuontielintarvikkeiden ja -raaka-aineiden
osalta torjuntamahdollisuudet ovat rajalliset niiden elintarvikkeiden osalta, joita e dintarvi-
keprosessissa kuumenneta riittavasti. Marjojen ja kasvisten maahantuoja voi yrittéa selvittéa
tavarantoimittgjan luotettavuutta erilaisilla auditoinneilla. Myds kotimaassa marjojen ja vi-
hannesten kasteluvesien, lannaitteiden ja kasvupaikan laatuun seka kastelujarjestelmiin on
Kiinnitettdva huomiota.

2.1.38. Trikindlat

Trikinellat i trikiinit (Trichinella spiralis ja muut Trichinella -lgjit) ovat sukkulamatoihin
kuuluvia loisia. Tartunnan voi saada syoméalla huonosti kypsennettya lihaa, joka sisdltaa tri-
kiinin toukkia. Trikindlatartunta voi ihmisilla olla oiregton, aiheuttaa pitk&éan kestavia li-
hasoireita tai johtaa jopa kuolemaan. Suomessa viimeisin todettu ihmistapaus on vuodeta
1977 karhunlihasta saatu tartunta.

Maamme luonnonvaraisissa €daimissa trikindlatartuntojen esiintyvyys on huomattavasti
korkeampi kuin muualla Lénsi-Euroopassa, tutkituista ketuista ja supikoirista jopa 50 %:lla
on todettu tartunta. Myds kotidainten tartuntoja raportoidaan Suomessa useammin kuin
muissa ns. vanhoissa EU-jasenmaissa lukuun ottamatta Espanjaa. Vuosittain todetaan tri-
Kiinitartunta muutamalla sikatilalla ja muutamalla sialla.

Suomessa kaytetéan paljon voimavarogja trikinelloosin valvontaan. Lihantarkastuksen yhtey-
dessa tehdaan laboratoriotutkimus trikiinien varalta kaikille tunnetuille trikinegllan isanté-
daimille kuten sioille, hevosille, villisiaille ja lihaa syoville riistaddimille. EU:n uuden tri-
kiiniasetuksen mukaan sikojen lihantarkastuksessa e endd edellyteta trikinelatutkimusta,
jos siat ovat perdisin trikindla-vapaiksi luokitetuilta tiloilta tai vahariskiseksi luokitelluilta
alueilta. Suomessa trikinellatartunta on el@imissa niin yleinen, etté trikiinitutkimuksista luo-
pumista e voi harkita ennen perusted lista tietedllista riskinarviointia.

2.1.3.9. BSE

Ihmisella on tavattu Creutzfeld-Jacobin taudin muunnosta (vCJD), jonka oletetaan olevan
perdisin BSE-tautia kantavista naudoista. vCJD-taudin tapaukset johtuvat todennakoisesti
naudan BSE:td aiheuttavan prioniproteiinin joutumisesta ravintoon. Suomessa e ole kos-
kaan todettu vaestdssa vCJID tautia. Koko maailmassa tapauksia on todettu n.160. Iso-
Britanniasta alkanut ja koko Eurooppaa ravistellut BSE-skandaali sai aikaan massiiviset tor-
juntatoimet myds Suomessa. EY -saaddsten vaatimusten mukaisesti BSE:n varalta tutkitaan
mm. kaikki dintarvikkeena kaytettéavaksi tarkoitetut yli 30 kk:n ikéiset naudat. Naudan,
lampaiden ja vuohien ruhoista on poistettava ns. riskiaines, €li kudokset, joiden katsotaan
voivan sisdltéé tartunnan aiheuttavaa prionia. Lihaluujauhon kayttd on myds kidletty kaik-
kien tuotantoel &inten rehuissa BSE—riskin minimoimiseksi. Suomessa on todettu yksi BSE—
tapaus naudalla vuonna 2001. Sen tartuntaldhdetta ei ole pystytty selvittamaan.

BSE-taudin torjuntakulut ovat suuremmat kuin millédn muulla zoonoosilla. Kaikki yhteists-
sa kaytdssa olevat riskinhallintakeinot, erityisesti kaikkien yli 30 kuukauden ikaisten tervei-
den dainten testaus BSE:n varalta, eivét vahenna kuluttajalle aiheutuvaa riskia oleellisesti.
Siksi yhteisdssa on paétetty vahent&a riskinhallintatoimia asteittain.
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2.1.3.10. Antibioottiresistenssi

Antibioottiresistenssi di bakteerien vastustuskyky mikrobiladkkeille on yksi |a8ketieteen ja
glainladketieteen vakavimmista ongelmista. Resistenssi on viime vuosina liséantynyt ja mo-
nipuolistunut nopeasti liséten ihmisten sairastavuutta, kuolleisuutta ja terveydenhuollon kus-
tannuksia. Resistenssin yleistyminen zoonoosia aiheuttavissa bakteereissa, kuten salmonel-
lassa ja kampylobakteerissa, on mahdollinen kansanterveysuhka. Resistenssia voidaan torjua
vain hallitulla antibioottien kaytdlla ja kotiel&inten terveytta edistavilla toimenpiteilla

Vuonna 2002 Suomessa kdynnistyi séannollinen resistenssin seurantaochjelma, FINRES-Vet.
Ohjelmassa seurataan déimista ja niista seatavista elintarvikkeista eristettyjen bakteerien re-
sistenssin liséksi antibioottien ja rehun lisdaineiden kulutusta. Eldimista ja dintarvikkeista
eristettyjen bakteerien resistenssitilanteen jatkuva seuranta on térkedd, koska seurannan
avulla resistenssin lisdéntyminen ja resistenttien kantojen ilmestyminen voidaan havaita no-
peasti ja tarvittaviin toimenpiteisiin, kuten kayttésuositusten muuttamiseen, voidaan ryhtya
valittomasti.

Suomen hyvan daintautitilanteen vuoks antibioottien kayttd eldinten laékinnassa on suh-
noin 14 000 kiloa vaikuttavaa ainetta. Antibioottien kdyttsta € ainlaskinndssa annetut suosi-
tukset ovat myds ohjanneet kayttéa hallittuun suuntaan. Kansainvalisesti vertailtuna baktee-
rien resistenssitilanne on Suomessa suhteellisen hyva. Joidenkin eéimille tautia aiheuttavien
bakteerien resistenssitilanne on kuitenkin huonontunut, joten dainldgkéreille ja eéainten
omistajille on jaettava resistenssista, hallitusta |adkkeidenkaytdsta ja eldinsairauksien vas-
tustamisesta tietoa ja jarjestettava aiheeseen liittyvaa koulutusta. Lagkekayttéd on ohjattava
hallittuun suuntaan. Tahan koulutukseen, resistenssiseurantaan ja ongelmien selvittamiseen
on osoitettava riittévéat voimavarat. Lisaks yhteisty6 ja tiedonvaihto ihmisten bakteerien re-
sistenssiseurantaa tekevien tahojen kanssa on ensiarvoisen tarkeda.

2.2. Elintarvikkeiden kemiallinen ja fysikaalinen turvallisuus

Elintarvikkeissa esiintyvia ihmisen terveydelle vaarallisia vieraita aineita ovat esimerkiksi
luonnon toksiinit, kuten homemyrkyt, raaka-aineen mukana tulleet j&dmat, kuten torjunta-
aingaamat tai ymparistomyrkyt, kuten raskasmetallit. Myds pakkausmateriaalit ja muut
dintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvat aineet ja materiaalit voivat olla kontaminaation
lahteena. Jotkut haitalliset aineet muodostuvat ruoan valmistuksessa, kuten akryyliamidi.
Erdét aineet, kuten allergeenit, aiheuttavat nopeasti voimakkaita oireita, mutta ovat haitalli-
siavainjoillekin ihmisille. Homemyrkyt aiheuttavat usein valittdmia oireita, kun taas monet
ymparistdmyrkyt, kuten dioksiinit, ovat dimistoon kertyvia ja saattavat pitkén ajan kuluessa
aiheuttaa vaestétason ongemia. Elintarvikkeiden koostumukseen liittyvien mahdollisten
vaarojen lukuisuudesta huolimatta niista vain hyvin harva on valiton riski kuluttgjaturvalli-
suudelle koko vaestta ajatellen. Suomessa e ole kerdtty kattavia ruoankulutustietoja her-
kimmista kuluttajaryhmistd, kuten lapsista ja raskaana olevista naisista, joiden turvallisuu-
desta on huolehdittava erityisel la tiedottamisella ja suosituksilla.

Lastenruokien turvallisuuden varmistaminen on Suomessa ja EU:ssa asetettu térkedksi €lin-
tarvikevalvonnan painopisteeksi. Vieraiden aineiden raja-arvot lastenruoissa asetetaan saa-
doksissa varovaisuusperiaatteen mukaisesti huomattavasti tiukemmiksi kuin muissa dintar-
vikkeissa. Lastenruoissa jo epdily |6ytyneen aineen haitallisuudesta aiheuttaa lagjan selvitte-
lyn, kuten lastenruokien lasipurkkien metallisten kansien tiivisteista |6ytynyt semikarbatsidi
osoitti. Viime vuosina on lastenruoista tutkittu mm. homemyrkkyja, nitraattia seka raskas-
metallga lyijyd, kadmiumia, dohopeaa ja arseenia. Niissa e havaittu enimmaispitoisuuksi-
en ylityksia. Elohopea jai kaikkien lastenruokien kohdalla alle méaritysrajan. Torjunta-
aingjaamien osalta lastenruoissa on kuitenkin todettu joitakin enimmaisméaaran ylityksia.
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Kuluttaja saa osan kemiallisten aineiden altistuksesta juomavedestd. Mahdolliset kemialliset
ongelmat liittyvét tavallisesti porakaivoveden arseeniin, nitraattiin, radoniin, uraaniin ja
myds fluoridiin. Noin 700 000 kaivoveden kayttdjasta puolet kayttaa porakaivovetta. Kaivo-
veden ongelmat ovat usein paikallisia, esimerkiksi korkeat arseeni- tai nitraattipitoisuudet
ovat kaivokohtaisia. Radonin haittavaikutus perustuu sateilyyn. Pienina annoksina fluoridil-
la on my®s myonteisia vaikutuksia mm. hampaisiin.

Euroopassa on viime vuosina sattunut koko elintarvikeketjua koskevia kriisgj, joissa déin-
ten rehuun on pééssyt vaarallisia vieraita aineita, mm. muuntgjadljyd. Suomessa vastaava ti-
lanne on erittéin epatodennakdinen johtuen tiukoista séadoksistd, koko valvontaketjussa hy-
vin toimivasta valvonnasta seka elintarvikeketjun toimijoiden vastuullisuudesta.

2.2.1. Ruoan valmistuksessa syntyvét haitalliset aineet

Ruoanval mistuksen yhteydessa syntyvien haitallisten aineiden, kuten akryyliamidin, hetero-
syklisten amiinien ja polysyklisten aromaattisten hiilivetyjen (PAH) merkitys ihmisen ter-
veydelle on epdsalvd. Mahdollisesti osa ravintoon selvasti liittyvasta sydpariskista liittyy
nadihin aingisiin, mutta riskin suuruutta & pystyta maarittamaan.

PAH-yhdisteiden saantiin vaikuttavat eniten perinteisilla menetelmilla savustetut liha- ja ka-
lavalmisteet. Suomessa syddadn savustettuja elintarvikkeita runsaasti ja PAH-yhdisteista
syOpavaaralliseksi epéiltya bentso(a)pyreenia saadaankin téélla enemman kuin erdissi muis-
sa EU:n jasenvaltioissa, joista tietoa on saatavissa. EU:n komissio on antanut enimméisraja-
arvot bentso(a)pyreenille ja suositukset tutkia PAH-yhdisteita ja niiden lahteita eri dintar-
vikkeissa.

Akryyliamidia syntyy kemiallisen reaktion kautta kuumennusprosessissa peruna- ja viljapi-
toisissa dintarvikkeissa. Tallaisten ruokien kulutuksesta erityisesti nuorten keskuudessa e
ole kuitenkaan riittavaa tietoa. Teollisuudessa pyritdan kehittdmaan val mistusmenetelmi,
joissa akryyliamidien muodostuminen olisi mahdollisimman vahaista.

2.2.2. Raskasmetallit

Raskasmetalleista dintarviketurvallisuusriskina tunnetuimpia ovat lyijy, kadmium ja e oho-
pea. Lyijyn kayttd on Suomessa rgjoitettu tehokkaasti.

Kadmium kulkeutuu maaperasta kasveihin ja sita tulee saannin kannalta edelleen seurata
tarkasti. Merkittavimman riskin muodostaa lannoitevalmisteiden kadmium, jonka pédasialli-
sina lahteind ovat fosforilannoitteet, ilmakehan laskeuma, sivutuotekalkit, lietteet ja lanta.
Suomella on ollut poikkeuslupa kieltéa sdlaisten lannoitteiden markkinointi ja kaytto, joi-
den kadmiumpitoisuus ylittdd 50 mg/kg fosforia. Suomessa tuotetussa fosfaattilannoitteessa
on hyvin vahan kadmiumia. Myos jatevesiliette den kayttda pdtoviljelyssa on tiukasti rajoi-
tettu. Kadmiumille altistuvat [ahinna riistagldinten sisaelinten, kuten hirven maksan ja mu-
nuaisten kayttgjat. Hevosen ja yli yksivuotiaan hirven maksaa ja munuaista & hyvaksyta
Suomessa elintarvikemarkkinoille.

Elintarviketurvallisuuden kannalta merkittévin raskasmetalli on petokalojen metyylieloho-
pea. Hauki on kotimaisista kaloista téarkein elohopean lahde, koska se on kookas ja suosittu
harrastekalastajien saalis. Haukea suositellaankin kaytettavaksi enintdan 1-2 kertaa kuukau-
dessa eiké raskaana olevien tulisi sydda haukea ollenkaan. My6s tonnikalan runsas syonti
voi olla riski. Raskasmetallihaitan lisdksi petokaloihin voi kertyd my6s radioaktiivista cesi-
um-137:84.
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Epéorgaanista tinaa kaytetéan ananasséilykkeiden vérin kirkastajana. Tinan suurin sallittu
pitoisuus on saadetty EY -asetuksella. Séilykkeiden tinapitoisuuksia tulee huolélisesti val-
voa, koska pitoisuus voi tuctteen vanhetessa ylittda sallitun raja-arvon ja saattaa aiheuttaa
valittémia vatsavaivoja. Orgaanisia tinayhdisteita kaytetd8n monissa dintarvikke den kanssa
kosketuksissa olevissa materiaaleissa ja niita kaytettiin myos esimerkiksi laivojen pohja-
maaleissa pintakasvuston estoon. Orgaaninen tina on myrkyllista vesieliostdlle ja hairitsee
immuunivastetta laboratorioel@imilla. Tarkein seurattava elintarvike on kala. Tutkimuslai-
tokset Eviran koordinoimina selvittdvét kalan organotinaméaria satamien lahivesistéa mah-
dollisten pyyntisuositusten pohjaksi.

2.2.3. Pysyvat orgaaniset halogenoidut yhdisteet (POP)

POP-yhdisteisiin kuuluu torjunta-aineita, PCB-yhdisteita, dioksiingja ja furaaneja (PCDD/F-
yhdisteitd) sekd bromattuja yhdisteitd. POP-yhdisteet kertyvéat elimistoon. POP-yhdistesta
paljon esilla olleita dioksiinga ja dioksiinin kaltaisia PCB-yhdisteita syntyy teollisuudessa
ja mm. puun pienpoltossa. Mahdollisia dioksiinien ja dioksiinin kaltaisten PCB-yhdisteiden
terveysvaikutuksia ovat kehityshéiritt ja eréét syovat. Dioksiini- ja PCB-pitoisuuksia on
seurattu mm. aidinmaidosta. Seka dioksiini- etta PCB-pitoisuudet ovat laskeneet 1970-
luvulta alkaen voimakkaasti. EU:n tavoite on edelleen vahent&é dioksiini- ja PCB-altistusta.

Suomalaisten peruselintarvikkeiden dioksiini- ja PCB-pitoisuudet ovat Euroopan alhaisim-
pia. Suomalaisten saannista yli 80% on perdisin Itdmeren rasvaisesta kalasta, kuten isosta
silakasta ja lohesta. Keski-Euroopassa tarkeimmat dioksiinien ja PCB-yhdisteiden lahteet
ovat liha, maito ja munat. Suomella on poikkeuslupa markkinoida EU:n raja-arvon ylittavaa
kalaa aluedllaan. Suomi on perustdlut dioksiinipoikkeusta ensisijaisesti kansanterveydelli-
silla syilla, koska kala on erityisen hyva ja edullinen omega-3-rasvahappojen ja D-
vitamiinin ldhde. Kalan hyddyllisten rasvahappojen on osoitettu vahentavan sydan- ja veri-
suonitautiriskia ja D-vitamiinilla on merkitystéd mm. ikééntyvan vaeston osteoporoosin eh-
kaisyssa. Odottavia ditga, nuoria ja kalastajaperheitd varten Evira on julkaissut kalan syon-
tisuositukset, joissa kalan vierasaineet on huomioitu. Dioksiinin padsya dintarvikeketjuun
on vahennetty myos lopettamalla Itémeren kalan rehukaytto viljellylle kalalle.

Palonestoaineina kaytetyt polybromatut yhdisteet ja mm. tekstiileissd, nahkatuotteissa ja
sahkolaitteissa kaytetyt fluoratut hiilivedyt voivat kulkeutua vesistéihin. Nykyista suurem-
pina pitoisuuksina ne saattaisivat héirita hormoneista riippuvaisia eintoimintoja, minka
vuoksi niiden seuranta kaloissa on tarkeda.

2.24. Torjunta-aineet

Torjunta-aineita ovat kasvinsuojeluaineet ja muut torjunta-aineet, kuten hyonteisten ja tu-
hodldinten torjunta-aineet. Kaikista torjunta-aineista 70-80 % on rikkakasvien torjunta-
aineita. Suomessa kaytetéan kasvinsuojeluaineita noin 0,7 kg/ha/vuosi, kun vastaava maara
kylmasta talvesta, kestavien lajikkeiden kéytdsta, viljeykierron harjoittamisesta ja viljely-
tekniikan valitsemisesta kasvupaikan mukaan. Toisaalta pohjoisissa oloissa aineet hajoavat
hitaammin kuin esimerkiksi Keski-Euroopassa ja voivat hepommin kertyd maahan toistu-
van kayton seurauksena.

suudet ovat hyvin alhaiset. Suomessa 91 % saannista tulee tuontidintarvikkeista, erityisesti
omenoista, padryndistd, rukiista, viinirypéleista ja appelsiineista. Pdaosa tuontituotteista ai-
heutuvasta saannista tulee hedelmilla sadonkorjuun jalkeisessa kasittelyssa kaytetyista ai-
neista ja kasvunsaateista (esimerkiksi difenyyliamiini, tiabendatsoli, kaptaani, klormekvatti,
karbendatsiimi, iprodioni ja imatsaliili). Kotimaisista tuotteista aiheutuva saanti tulee paé-
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asiassa viljoista (kasvunsaade klormekvattikloridi 62 %) ja mansikoista (tolyylifluanidi 16
% ja iprodioni 4 %, sienitautien torjunta-aineita). Lihan, rasvojen, kalan ja kananmunien
saadaan kuitenkin vieldkin rasvaan kertyvia organoklooriyhdisteitd. Saannista yksittéisen
torjunta-aineen saanti on ollut enintdan sadasosa hyvaksytysté saantiarvosta. Torjunta-aineet
ovat potentiaalisesti suuri riski, joka tiukan saéntelyn ja valvonnan vuoksi kohdistuu l1ahinna
tyGterveyteen elka kuluttajaan.

Tarkeimmat Suomessa kaytettavat hyonteismyrkyt (insektisidit) ovat organof osfaattea, kar-
bamaattga ja pyretroidegja. Aiemmin kéytettiin organoklooriyhdisteitéd kuten DDT:t4, jota on
eddleen mm. Itameren sedimentissa ja elidstdssa. Toisin kuin DDT, organofosfaatit ja kar-
bamaatit hajoavat nopeasti luonnossa ja €imistdssa evatka siten aiheuta merkittavaa riskia
ravinnossa, vaan riskit ovat lahinna tydterveysriskgjd. Myodskaan pyretroidit eivét aiheuta
elimisttssa tapahtuvan nopean hajoamisen takia ravinnon kautta riskia kuluttajalle.

Tarkeimmat rikkakasvien torjunta-aineet (herbisidit) ovat glyfosaatti, fenoksietikkahapon
johdokset (mm. MCPA ja diklooriproppi) ja viime vuosina markkinoille tulleet pienina méa-
rina kaytettavat sulfonyyliureat. Herbisidit levitetéan alkukesélla ja varoajat viljan korjuu-
seen ovat pitkédt. Saéntdjen mukaan kaytettyna herbisidit aiheuttavat merkityksettomia jaa-
mia elintarvikkeisiin. Vaikka valtakunnallisessa pohjavesien kartoitushankkeessa on rapor-
detty pohjavesista, ne eivat Suomessa paase merkittavina maarina kuluttajille. Glyfosaatti e
ole juurikaan nisakkaille myrkyllinen, koska sen teho perustuu kasveissa esiintyvan entsyy-
min estoon.

Kasvien sienitautien torjunta-aineiden (fungisidien) mahdollisten jagmien kannalta olennai-
sia tuotteita ovat ulkomailta tuodut hedelmat seka kotimaiset omenat ja mansikat, jotka voi-
daan kasitdla lahella sadonkorjuuta. Tuontihedelmét voidaan my6s kasitella kuljetusta var-
ten. Aineiden mahdollisen haitallisuuden vuoksi altistus on syyta pitéa jadméakontrollin avul-
la mahdollisimman pienena.
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TORJUNTA-AINEIDEN KAYTTO KOKO VILJELYALAA KOHTI (kg/ha)
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Kuva 3. Torjunta-aineiden kaytto koko viljelyalaa kohti Suomessa (kg/ha)
2.2.5. Luontaiset haitalliset aineet
2251 Nitr aatti

Nitraatteja saadaan kaivovedesta ja erdisté kasviksista. Erot saannissa yksilGiden valilla ovat
sesta. Pinaatille, tuoredle salaatille, jAavuorisalaatille ja lastenruuille on EU:ssa asetettu nit-
raattipitoisuuden enimmaismaaréat. Pienten lasten neuvolasuosituksissa on kehotus vélttéa
pinaattia.

2252 Allergeenit

Allergeenien aiheuttamat reaktiot ovat yksil6llisia seké reaktioon tarvittavan allergeenimaa-
ran etté reaktion vakavuuden suhteen. Allergeenit ovat elintarvikkeiden kemialllisen ja fysi-
kaalisen turvallisuuden osalta ainoa ryhmd, joka merkittavassa maarin aiheuttaa kliinisia oi-
reita ja jopa henkea uhkaavia tilanteita. Ruoka-allergian oireita ovat iho-oireet (mm. atoop-
pinen ihottuma), suolisto-oireet (mm. oksentelu ja ripuli), hengitystieoireet (mm. nuha, hen-
genahdistus, astma) ja sydanverisuonioireet (mm. verenpaineen lasku). Vakavin oire on
akillinen, henked uhkaava elimiston yleisreaktio, anafylaksia, joka vaatii valitonta hoitoa.
Helsingin yliopistollisen keskussairaalan yllapitdmaan anafylaksiarekisteriin on vuosina
2000-2005 tehty 349 anafylaksiailmoitusta, joista 46 % oli ruoka-ainereaktioita, aiheuttajina
tavallisimmin pahkinét ja siemenet (23 %). Yleilsimmat ruoka-allergeenit lapsilla ovat maito,
muna ja vehna seka aikuisilla usen siitepdlyallergiaan liittyen tuoreet kasvikset (esim. selle-
ri), hedemat (esim. kiivi, omena) sekéa pahkinét (esim. maapahking, puupahkinét). Ruoka-
allergian ainoa hoito on valttamisruokavalio. Jotta kuluttaja voisi tehokkaasti valttéa ter-
veydelleen haitallista allergeenia, tulee keskeisimmét allergeenit ilmoittaa pakkausmerkin-
noissd. Allergeenin ilmoittamatta jéttaminen tai elintarvikkeen kontaminoituminen aller-
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geenilla valmistuksen aikana on ongel mallista vakavia oireita saaville henkiléille. Elintarvi-
keturvallisuusvirastolle tulee vuosittain muutamia ilmoituksia allergeenivirheista, jotka joh-
tavat tuotteiden takaisinvetoon markkinoilta. Yleisimmin syyna on ollut allergeenin (vehna,
maito, pahkind) merkitsematta jattaminen. Allergeeniriskien valvonta on dintarvikevalvon-
nassa enenevasti huomiota ja voimavaroja vaativa alue.

2.253. L uontaiset toksiinit

Kasvessa luontaisesti esiintyvien toksiinien (esim. solaniini perunassa, palkokasvien toksii-
nit) aiheuttamat myrkytykset ovat Suomessa harvinaisia, silla kuluttajat ovat yleensa hyvin
tietoisia dintarvikkeiden tarvitsemasta kasittelysta. Sienten aiheuttamia myrkytyksia rekiste-
réidaan kuitenkin vuosittain ja eréét tuontipavut ovat vaarin kasiteltyna aiheuttaneet myrky-
tysoireita 2000-luvun alussa.

2.2.6. Homeitten ja bakteerien aineenvaihduntatuotteet

Homemyrkyt eli mykotoksiinit ovat homesienten tuottamia myrkyllisia aineenvaihdunta-
tuotteita, joita muodostuu erityisesti lampimissa ja kosteissa olosuhteissa erilaisissa pahki-
noissa, viinirypaleissa ja raaoissa kahvinpavuissa, mutta my6s kosteusvaurioituneessa vil-
jassa. Aflatoksiinin ja okratoksiinin osalta ongelma koskee Suomessa padasiassa tuontitava-
raa. Fusariumtoksiinin (punahome) maarét voivat ongelmallisina vuosina olla korkeita myts
kotimaisessa viljassa. Mykotoksiinimyrkytykset ovat nykyisin teollisuuden raaka-aineille
asettaman korkean laatuvaatimuksen ja tehokkaan valvonnan ansiosta hyvin epatodenndkoi-
sia

Ruokamyrkytysoireita aiheuttavia biogeenisia amiinga ovat esimerkiksi histamiini, tyramii-
ni ja tryptamiini. Niiden kohonnegt pitoisuudet liittyvét tavallisesti amiingja muodostavien
mikrobien lisdantymiseen elintarvikkeen raaka-aineissa, valmistusprosessissa tai séilytyk-
sessa. Riskidintarvikkeita ovat erityisesti hapatetut ja pitk&an sdilytetyt seka laadultaan hei-
kentyneet tai pilaantuneet tuotteet.

227  Laskeainegaamat

Ladkeaingjaamia tutkitaan sekd dévista daimista ettd lihasta, kalasta, maidosta, kanan-
munista ja hungjasta. Naytteistd tehdddn eri aineryhmiin kuuluvia tutkimuksia EY-
direktiivin mukaisesti. Viralliset ndyttegt otetaan kohdennetusti niista eldimista tai elintar-
vikkeista, joista jadmien |6ytyminen on todennakdisinta ja analyysit kohdennetaan aineisiin,
joiden l6ytyminen on todennakdisinta. Vuosittain tehdéén noin 10 000 |aékejadmaanalyysia.
Naista on loytynyt yksittdisia kohonneita jaamaarvoja. Selvitysten mukaan jaamapitoisuus el
ole kuitenkaan vaarantanut kuluttajien turvallisuutta. Tiukan la8kitsemista koskevan saénte-
lyn ja ja@mavalvonnan vuoksi |adkedamét evat ole Suomessa kuluttajaturvallisuusriski.

2.2.8. Elintarvikkesin tarkoituksellisesti lisatyt kemikaalit

Elintarviketeollisuuden kayttoon E-koodilla hyvaksyttyja elintarvikelisdaineita on noin 350.
Lisdaineiden turvallisuus ja kayttétarve arvioidaan ennen kuin ne hyvaksytaan kayttéon. Li-
saaineiden saanti on vaestétasolla alhainen, mutta suurkuluttajalla saanti voi joidenkin lisa-

Bentsoehapon maarda voidaan vahentda korvaamalla mehujen bentsoehappo ainakin osittain
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teissa

Lisdaineena kaytettavat nitraatti ja nitriitti ovat riskinarvioinnin kannalta ongelmallisia. Toi-
sadlta niilla estetddn voimakkaan botuliinimyrkyn muodostumista lihatuotteissa. Toisaalta
nitriitista voi ruoansulatuskanavassa syntya sydpéavaarallista nitrosoamiinia. Saanti on on-
gelmallisinta 1-6-vuctiailla lapsilla, jotka syovét painoonsa nahden paljon makkaraa. Mak-
karaille e ole annettu virallisia syontisuosituksia, vaikka saanti voi ylittda hyvaksyttavan
paivittéisen saannin erityisesti 2-3-vuoctiailla lapsilla. Nitriitin hyvaksyttéva péivittéinen
saanti lasketaan niin, etta vasta satakertainen ylitys voi aiheuttaa terveysvaikutuksia. Nitraa-
tin ja nitriitin merkityksen arviointia vaikeuttaa my®s nitraatin muuttuminen osittain nitrii-
tiksi. Nitraatti / nitriitti -lahteiden moninaisuuden ja toksigologisten vaikutusmekanismien
monimutkaisuuden vuoksi niiden saantia tulee jatkuvasti seurata.

Mausteita ja aromiaineita on kaytdssa tuhansia. Suurta osaa niisté e ole arvioitu, vaan nii-
den turvallinen kayttd perustuu pieneen annokseen ja vuosisataiseen kayttokokemukseen.
Mm. Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen (EFSA) arvioi aromiaineita ja tiedossa
olevien haitallisten kemiallisten yhdisteiden kaytt6a on tarvittaessa rajoitettu.

Elintarvikkeita voidaan taydent&a val mistuksen yhteydessa vitamiineilla ja kivenndisaineilla
niin kansanravitsemuksd lisista syista kuin erityisryhmien tarpeisiin. Naiden lisdksi vahvis-
tuva trendi on kaupallinen taydentédminen, jolloin taydentamisdla pyritddn korostamaan
tuotteen terveysimagoa. Elintarvikkeisiin lisatéan usein myos ravintoaineita, joista e oleto-
dettu olevan puutetta. Taydentéminen e valttamatta kohdistu juuri sita tarvitseville. Toisaal-
ta joillakin kuluttajaryhmilla ravintoaineiden liikasaannin riski kasvaa erityisesti sellaisten
ravintoaineiden osalta, joilla suositeltavan saannin ja turvallisen saannin enimmaismaaran
valinen marginaali on kapea. Télaisia ovat esimerkiksi A-vitamiini, D-vitamiini, niasiini,
foolihappo ja kaikki kivennaisainest.

2.2.9. Ravintolisat

Ravintolisat ovat mm. puristeena tai pillerina myytavia valmiiksi pakattuja valmisteita, joita
pidetdan kaupan dintarvikkeena. Ravintolisit nautitaan pienind annoksina ja siten niilla el
ole merkitystd energian saannin kannalta. Ravintolisien siséltémien vitamiinien ja kiven-
ndisaineiden sallittuja enimmaismaéria e oletoistaiseksi lainsdadanndssa asetettu, mutta ty®
on juuri kdynnistyméassi. Rajoja asetettaessa otetaan huomioon saanti kaikista lahteista mu-
kaan lukien tdydentaminen. Ravintolisien turvallisuuteen vaikuttaa myo6s niiden sisaltamét
muut aineet. Erityisesti kasviuutteet ovat fysiologisesti aktiivisia ja niilla on usein farmako-
logisia ominaisuuksia. Aika gjoin raportoidaan esim. ravintolisien sisaltamien aineiden ai-
heuttamista maksavaurioista tai haitallisista yhteisvaikutuksista |aékke den kanssa. Ravinto-
lisien sisdltémien muiden aineiden osalta e toistaiseksi ole EY-lainsdadantéd. Toiminta
dintarvikkeen ja ladkkeen valimaastossa asettaa viranomaisille haasteita.

2.2.10. Muuntogeeniset elintarvikkeet

EU:n aluedla on muuntogeenisten (gm-) viljelykasvien viljeykayttéa varten haettava lupa
Euroopan komissiolta. Samankaltaista lupakaytantda sovelletaan dintarvikkeisiin ja rehui-
hin. Luvan tarkoituksena on varmistaa, etta gm-rehut ja -dintarvikkeet ovat kayttdjille ja
ymparistolle turvallisia. Turvallisuuden arviol EFSA. Tuotehyvaksyntaa koskeva kasittely
tapahtuu  keskitetysti yhteisttasolla saéantelykomiteamenettelyssd EY-asetuksen N:o
1829/2003 (tai €avien gm-tuotteiden osalta joskus direktiivin 2001/18/EY) mukaisesti.



20

Suomen viranomaisten tyonjaosta hyvaksymista koskevaa kansallista kantaa muodostettaes-
sa on saadetty geenitekniikkalaissa seka valtioneuvoston asetuksessa 910/2004. Elintarvik-
keiden osalta toimivalta kuuluu kauppa- ja teollisuusministeridlle, jolla on neuvoa antavana
elimena apunaan riippumaton uusdlintarvikelautakunta, ja rehujen osalta maa- ja metsétalo-
usministeridlle, seka ymparistoriskien osalta geenitekniikan lautakunnalle. Viljelykayttéha-
kemuksia on toistaiseksi vahan - jatetyista 35 hakemuksesta viljely on mukana vain seitse-
massa maissia ja yhdessa soijapapua koskevassa hakemuksessa. Viljelyhakemusten kasittely
on vasta alkuvaiheessa, lukuun ottamatta téarkkelysperunaa (amylopektiiniperuna) ja kahta
maissilajiketta koskevaa hakemusta. Koisankestava maissi on ollut viljelyssd jo useita vuo-
sia padasiassa Espanjassa - tuote kaytetdan lahinna rehuksi.

EU:ssa hyvaksytyt gm-elintarvikkeet ovat pédasiassa maissia, soijaa ja rapsia. Elintarvik-
keissa kaytettavét ainekset ovat yleensa 6ljya, rouhetta, jauhoatai tarkkeysta, rehuissa myos
rouhetta tai puristetta. Naiden liséksi on hyvaksytty puuvilladljy seké hiiva- ja bakteeribio-
massa rehuaineina. Gm-elintarvikkeita kéytetdan lagjasti EU:n ulkopuol€ella, eikd niiden ole
havaittu eroavan haitakseen perinteisdla tavalla jalostetuista elintarvikkeista. Sen sijaan
grdiden tuontidintarvikkeiden, lahinna soijaa tai maissia sisdltavien urheiluvalmisteiden,
merkinndissa on havaittu puutteita. Gm-dlintarvikkeita ja rehuja koskevat merkintévaati-
mukset yhteisdssa on tarkkaan méadritelty EY-asetuksissa N:o 1829/2003 (gm-
dintarvikkeistajarehuista) ja N:o 1830/2003 (gm-organismien, dintarvikkeiden ja -rehujen
jajitettdvyydesta ja merkitsemisestd).

Muuntogeenisten viljelykasvien sekd tavanomaisen ja luonnonmukaisen maataloustuotan-
non rinnakkaiselo on EU:ssa toistaiseksi jatetty kansallisesti sdadettavaksi, noudattaen ko-
mission suosituksessa (2003/556/EY) kirjattuja periaatteita. Saadoksilla e oteta kantaa ym-
paristd- tai turvallisuuskysymyksiin, jotka on kasitdty jo tuotehyvaksynnan yhteydesss,
vaan pyritaan ratkaisemaan eri tuotantomuotojen rinnakkaisessa soveltamisessa esiin nouse-
via talouskysymyksia. Viljelijéiden tulisi voida tuottaa haluamansa tyyppisia viljelykasveja,
eikd mitédn maatal oustuctannon muodoista tulisi tehda kaytanndssa mahdottomaksi. Myos
kuluttajan valinnan mahdollisuuksien vuoksi maatalouden olisi tuotettava erityyppisia hyo-
dykkeitd. Suomessa asiasta on valmistunut kaksi tyéryhmémuistiota (MMM 2005:9 ja
MMM 2005:16), ja ehdotus rinnakkaiseloa koskevaksi puitdaiksi valmistunee vuonna 2007.

2.2.11. Uusdintarvikkeet

Teknologian kehityksen ja globalisaation mydéta on tarjolle tullut raaka-aineita, tuctteita ja
uusia tuotantomenetelmia, joita el ole EU:n aluedla aikaisemmin merkittavissa maarin kay-
tetty. Naiden nk. uusdintarvikkeiden markkinoille saattaminen on luvanvaraista €li uuselin-
tarvikkeiksi katsottuja tuotteita e voida saattaa markkinoille ilman yhteison hyvaksymaa
turvallisuusarviointia.

Toistaiseksi EU:ssa on hyvaksytty muun muassa uusia funktionaalisina markkinoitavia tuot-
teita, kuten kasvisteroleita sisaltdvia margariinga, ruisleipad, maito-, juusto- ja jogurttityyp-
pisid tuotteita, uusiin raaka-aindahteisiin pohjautuvia tuotteita, kuten nonimehuja seka uu-
silla valmistusmenetel milla tehtyja tuotteita kuten suurpainekasiteltyja hedel maval misteita.

Markkinoille on hyvaksytty toistasataa uuselintarviketta ja tuottelden maara tulee edelleen
kasvamaan. Jatkossa on tarvetta pohtia tuotteiden valvontaan liittyvia erityiskysymyksia ja
salvitté&d muun muassa niiden uuselintarvikkeiden ainesosien saantia, joiden liialliseen kulu-
tukseen voi liittyva terveyshaittoja.

2.2.12. Elintarviketurvallisuutta uhkaavat sateilyvaaratilanteet
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Elintarviketurvallisuus voi vaarantua vakavan ydinvoimalaitosonnettomuuden, ydinaserd-
jahdyksen tai terroriteon seurauksena ymparistoon leviavien radioaktiivisten aineiden aihe-
uttamassa séteilyvaaratilanteessa. Séteilyaltistus lisda syopariskid. Vakavan, sdteilyvaaraa
aiheuttavan onnettomuuden mahdollisuus on @drimmaisen pieni, muttel kuitenkaan taysin
poissuljettu. Myds ydinaseiden muodostama uhka on edelleen olemassa. Vaara-alueen laa-
juuteen vaikuttavat monet tekijat, essmerkiksi ymparistéon vapautuvien aineiden maarét ja
sadtilanne. Elintarvikkeiden saastumisalue olisi merkittavasti laajempi kuin nopeita vaeston-
suojaustoimia edellyttava alue. Laskeumatilanteessa EU asettaa tarvittaessa raja-arvoja kau-
pan olevien dintarvikkeiden radioaktiivisuuspitoisuuksille.

Euroopan komissio on suositdlut, ettéd markkinoilla olevissa luonnontuotteissa cesium-137 -
pitoisuudet eivat saisi ylittéa 600 Bg/kg ja etta paikallisesta tilanteesta tiedotetaan vaestolle.
Suomessa jarvikaloissa ja sienissd esiintyy paikoin suositetua arvoa korkeampia pitoisuuk-
sia. Niista aiheutuva séteilyaltistus on kuitenkin yleensa pienta.

2.2.13. Adtioistaja pakkauksistairtoavat aineet

Syopériskiepdilyjen seka mahdollisten hormonaalisten vaikutusten vuoksi keskusteluissa on
ollut esilla muovituotteiden pehmittimina kaytetyt ftalaatit, joille EU tarvittaessa asettaa
kayttorajoituksia. Lastenruokasdilykkeiden semikarbatsidiriskin EFSA arvioi hyvin pienek-
si. Kupari on suhtedllisen myrkyllinen, mutta toisaalta elimistdlle valttaméton hivenaine, jo-
ka liiallisena aiheuttaa ruoansulatuskanavan arsytysta. Nikkelin ja kromin e tiedeta suun
kautta saatuna aiheuttavan terveysongelmia. Lyijya voi liueta keraamisista astioista. Y htei-
sblainsdadanndssa on annettu raja-arvot mm. keraamisten astioiden lyijyn ja kadmiumin se-
k& muovien ominaissiirtymille.

2.3.  Yhteenveto ruoan mikrobiologisestaja kemiallisesta
turvallisuudesta

Ruoan mikrobiologisten, kemiallisten tai fysikaalisten ominaisuuksien aiheuttamat sairaudet
kohdistuvat yleensa vaikeimmin lapsiin, raskaana oleviin, vanhuksiin ja muiden sairauksien
heikentamiin ihmisiin. Yleinen mielenkiinto kohdistuu usein ruoan kemiallisiin vaaroihin.
Tiedot ruoan normaalikoostumuksesta ovat allergiasta kérsiville valttamattomia jopa vaka-
vien allergiaoireitten estdmiseksi. Mikro-organismit, jotka ovat 1&htéisin ruoasta tai vedesta,
ovat terveysongelma erityisesti kehitysmaissa, mutta myds kehittyneissd maissa dintarvike-
patogeenit aiheuttavat jatkuvasti kliinisia sairastumisia. On arvioitu, ettéa joka kolmas ihmi-
nen teollistuneissa maissa saa vuosittain elintarvikkeesta laht6isin olevan mikrobin aiheut-
taman taudin. Infektioiden pitkaaikaisvaikutuksista tiedetddn kaiken kaikkiaan viela vahan.

Mikrobiologisten vaargjen riskinarviointi edellyttéd jatkuvasti menetel matutkimusta myds
Suomessa, jotta tarvittaviin ennaltaehkéiseviin toimenpiteisiin voidaan tehokkaasti ryhtya.
Ruoan sisdltamat kemialliset aineet, jotka heikentévét ruoan turvallisuutta, aiheuttavat usein
alhaista, vain tilastoista esiin saatavaa sairastavuutta. Usein tietyn kemiallisen vaaran yhdis-
téminen tiettyyn elintarvikkeeseen on mahdotonta. Vaarat voivat liittya esimerkiksi sy6pa-
riskiin tai kehityshairidihin. Ruoan kemiallisten vaarojen kannalta riskiryhmia ovat erityi-
sesti lapset ja raskaana olevat naiset. Erityisesti ndiden ryhmien dintarvikkeiden kulutusta
olisi seurattava tarkkaan.

Elintarvikkeiden mikrobiologisen turvallisuuden osalta on kansallisesti syyté panostaa eten-
kin kampylo-, yersinia-, listeria- ja EHEC-bakteereita koskevien seuranta- ja valvontajarjes-
telmien kehittamiseen. Elintarvikkeiden kemiallisista vaaroista tulee erityisesti huomioida
elohapea, nitriitti ja PAH-yhdisteet mutta my6s erdiden suurkuluttajien altistus vitamiineille
jakivenndisaineille seké bentsoehappo. Ruoan mikrobiologisia ja kemiallisia vaaroja on ar-
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vioitava kokonaisvaltaisesti. Ravitsemukselliset edut ylittévat monen elintarvikkeen kohdal-
lavaaroista johtuvat haitat.

Taulukko 1. Arvio dintarvikkeiden kemiallisten ja fysikaalisten turvallisuustekijéiden

merkityksesta Suomessa.

Merkitys- | Kuluttajaturvallisuuteen Seurattava tekija

luokka vaikuttava tekija

I allergeenit kuluttajien informointi tuotekoostumuksesta
eréét lisdaineet nitriitti lihatuotteissa, bentsoehappo erédissa me-

huissa

erdét raskasmetallit

kadmiumin saanti, € ohopean saanti odottavilla
aideilla

PAH-yhdisteet

teollisuuden toimet, kuluttajan toimet jainfor-
mointi

epaorgaaninen tina

ananassailykkeet

dioksiini- ja PCB- pitoisuudet &@idinmaidossa, Itédmeren rasvaisissa
yhdisteet kaloissa
homemyrkyt teollisuuden raaka-aineet, tehokas tuontivalvonta

biogeeniset amiinit

dintarvikkeiden sdilytys- ja varastointiol osuhteet

vitamiinit, kivennaisainect

suurkuluttajien informointi

nitraatti pitoisuudet kasviksissa
I radioaktiiviset ainegt eréilla alueillajarvikalat, sienet ja marjat
torjunta-ai nej&amét valmisteiden hyvaksyminen, tuontivalvonta, hal-

littu kaytto

|&8ke amét

myyntiluvat, hallittu eldinlddkkeiden kaytto
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Taulukko 2. Arvio dintarvikkeiden ja juomaveden tarkeimpien mikrobiologisten vaarojen
merkityksesta Suomessa.

Vaara

Taudin
vakavuus

Toden-
nakdisyys
sairastua

Merkitys
kuluttajal-
le (vaka-
vuusjato-
den.nék.
yhdessd)

Nykyis-
ten
torjun-
ta-
toimien
maéar a

Téarkeimmat
kehittamiskohteet

Kampylobak-
teeri

kohtalainen

suuri

suuri

pieni

Tartuntaldhteiden
tarkempi sdvitté-
minen torjuntatoi-
mien kohdistami-
seksi
Vesilaitosten
gienia

hy-

Salmonedlla

kohtalainen

kohtalainen

kohtalainen

suuri

Tartuntalahteiden
tarkempi sdvitté-
minen
Sisdmarkkinakau-
pan ja tuonnin val-
vonta

Yersinia
enterocalitica

kohtalainen

kohtalainen

kohtalainen

pieni

Tartuntaldhteiden
tarkempi  selvitté-
minen
Sikojen
hygienia

teurastus-

Yesinia pseudo-
tuberculosis

kohtalainen

kohtalainen

kohtalainen

pieni

Tartuntaldhteiden
tarkempi  selvitta-
minen

Kasvisten kasitte-
lyhygienia
Kasvisten jdljitetta-
VYYS

Listeria monocy-
togenes

suuri

pieni

kohtalainen

pieni

Tartuntaldhtei den
tarkempi sdvitté-
minen
Kalalaitosten hy-
gieniaja omaval-
vonta

Pakattuja kasviksia
ja pastéroi mattomia
juustoja valmista-
vien laitosten oma-
valvonta
Riskiryhmien valis-
tus
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EHEC

suuri

pieni

kohtalainen

pieni

Tartuntal &hteiden
tarkempi sdvitté-
minen

Analytiikan kehit-
taminen eri EHEC-
bakteerityypeille

Norovirus

pieni

suuri

kohtalainen

erittain
pieni

Suurkeittiéhygienia
Vesilaitosten hy-
gienia

Kasvien kasteluve-
den turvallisuus

Trikindla

kohtalainen

erittain
pieni

pieni

suuri

L uonnonvaraisen
riistan lihantarkas-
tus

BSE

suuri

erittain
pieni

pieni

suuri

EY -lainsdadant®

Clostridium
botulinum

suuri

erittain
pieni

pieni

kohta-
lainen

Tyhjitpakattujen
elintarvikke den
valmistushygienia,
séilytyslampdtilat
jamyyntigjat

Clostridium per-
fingens

pieni

pieni

pieni

pieni

Elintarvikkeiden
valmistus- ja kasit-
telyhygienia suur-
keitti 6issa

Bacillius cereus

pieni

pieni

pieni

pieni

Elintarvikkeiden
valmistus- ja kasit-
telyhygienia suur-
keitti 6issa

Staphylococcus
aureus

pieni

pieni

pieni

pieni

Elintarvikkeiden
valmistus- ja kasit-
telyhygienia suur-
keitti 6issa

Taulukko perustuu Pysyvéan zoonoositytryhmén ja Ruokamyrkytysten seurannan yhteistys-
ryhmén asiantuntija-arvioon. Taulukossa e ole otettu huomioon ulkomailla saatuja tartunto-
ja eikd mikrobgja, joita el ole todettu Suomessa. Taulukon arviot on suhteutettu keskenaén
kotimaan tilanteen perustedlla, joten niitd e voi verrata kansainvaliseen tilanteeseen.
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3. Elintarviketurvallisuustoimet koko ketjun osalta

3.1. Alkutuotanto

Suomessa on alkutuotantoon kehitetty voimakkaat eintarviketurvallisuutta tukevat laatuijér-
jestelmét. Keskeisend e ementtind naissd jarjestdmissa on yksityisten toimijoiden ja viran-
omaisten tiivis yhteistyd. Monia hankkeita on kehitetty dintarviketalouden kansallisen laa-
tustrategian puitteissa. Eri tuotantosektoreittain on sovittu yli lakisdadteisen tason menevista
vapaaehtoisista toimista di ns. kansallisesta tasosta. Lisaks yritykset voivat asettaa oman
kansallista tasoa vaativamman erityistasonsa.

Tilatasolla laatuty6té toteutetaan kehittamalla laatujarjestelmia seka maatilayritysten laatu-
johtamista. Laatujohtaminen liittyy eintarvikealan kansallisen laatustrategian toteuttami-
seen maatiloilla. Vuoden 2005 loppuun mennessa noin 21 000 maatilayrittdjaa on osallistu-

Eldimista saatavien dintarvikkeiden alkutuotannossa merkittévana tekijana on ollut tuottaji-
en ja dintarviketeollisuuden perustama Eldintautien torjuntayhdistys (ETT). Yhdistyksen
tehtaviin kuuluu tuotantoeldinten terveyden edistaminen ja eldimista saatavien dintarvikkei-
den turvallisuuden varmistaminen. Tehtévaa toteutetaan panostamalla konkreettisiin arki-
ystilanteen seurantaan ja vapaaehtoiseen toimintaan poikkeamatilanteissa. Eléinterveyden-
huollon koordinointi ja kehittaminen eli ETU-ty6 vuodesta 2001 yhteistydssa Eviran ja
muiden viranomaisten kanssa on yksi keskeisia ETT:n toimia. ETU-tyOn tavoitteena on saa-
da aikaan yhteisesti sovittuja vapaaehtoisia terveydenhuollon toimenpiteita tilatasolla, joista
hydtyy koko dintarvikeketju. ETU- tyon avulla pyritdan vahvistamaan elintarviketuotan-
tomme vahvuuksia di hyvaa terveystilannetta ja vahaista l1aakkeiden kayttoa seka kehitta-
maan naiden dokumentointia. ETU-tydn avulla parannetaan myds tilatason tautiseurantaa ja
poikkeamatilanteiden havaitsemista ja hallintaa.

Kansallisen dintarviketalouden laatustrategian yhteydessa on laadittu hyvan tuotantotavan
ohjeistukset eri tuotantosuunnille. Néiden ohjeiden mukaan tuotetaan mm. yli 90 % kotimai-
sesta maidosta seka broilerin lihasta. Sikaloiden yhtenéinen terveysluokitus otettiin kayttoon
2004 ja vuonna 2006 80 % sianlihasta tuotetaan tilailla, jotka ovat ETU-terveydenhuollon
kansallisella tasolla.

Alkutuotannon turvallisuuden kannalta keskeinen tekija on maaperan ja vesistéjen ymparis-
toriskien hallinta ja vahentaminen. Toimet ovat yleensa varsinaisen dintarvikevalvonnan
ulkopuoldla. Kansallisessa ja kansainvalisessd ympéristopolitiikassa tulee erityisesti huo-
mioida elintarviketuotannon riskitekijat.

3.2. Elintarviketeollisuus

Omavalvonnan toteuttaminen on dintarviketeollisuuden keskeinen toimenpide eintarvike-
turvallisuusriskien hallitsemiseksi. Elintarviketeollisuudessa omavalvonta tuli pakolliseksi
vuonna 1995, mutta laatuty6td ja omavalvontaa on tehty yrityksissa jo aiemminkin. Oma-
valvonta on viety pissmmalle riskialttiimmissa tuoteryhmissa. Eléimista saatavien elintar-
vikkeiden valmistagjien on ollut hyvaksytettava omavalvontasuunnitemansa valvontaviran-
omaisdla. Maa- ja metsatalousministerio on antanut asetuksdla varsin yksityiskohtaiset
HACCP*periaatteeseen pohjautuvat ohjeet omavalvontasuunnitelman ja sen toteutuksen si-
sdllosta. Myos kasviperdisia ja yhdistedl matuotteita valmistavien yritysten on ollut tiedettava
tuotteen valmistuksessa turvallisuuden kannalta kriittiset kohdat ja niiden on ollut esitettéva
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ndiden valvontaan liittyva suunnitelmansa seké sen toteutustapa viranomaisille pyydettées-
sd. Elintarviketeollisuusliiton arvion mukaan omavalvonnan kustannus elintarviketeol lisuu-
dessa vaihtelee toimialaittain 0,5-1,5 %:n valilla liikevaihdosta. Mm. meijeriala kéyttaa
vuosittain n. 140 henkil 6ty6vuotta tuotteen turvallisuutta varmistavan omavalvonnan toteu-
tukseen. Omavalvontasuunnitelmia el ole kuitenkaan edelleenkaén kattavasti kaikissa yri-
tyksissd ja niiden taso vaatii kehittamista. Toisaalta osa yrityksisté on hankkinut laatujarjes-
telmilleen kansainvélisen sertifioinnin.

EU:n uusien hygienia-asetusten myota dintarviketeollisuuden omavalvonnalle tulee entista
tiukempia vaatimuksia. Kaikkien toimialojen yritysten on jatkossa perustettava omavalvon-
tasuunnitelmansa HACCP-periaatteeseen. Tahan liittyen Elintarviketeollisuusliitossa on
laadittu yhteistydssa Elintarviketurvallisuusviraston kanssa eintarviketeollisuuden kuuden
suurimman toimialan tavallisimmille prosesseille suunnattu HACCP-perusteisen omaval-
vonnan malli. Mallit auttavat varsinkin niita pienempia yrityksid, joiden oma osaaminen e
muuten riittdiss HACCP-pohjaisen omavalvontasuunnitedman laadintaan, toteuttamaan
omavalvontaansa dintarvikkeiden turvallisuutta edelleen parantaen. Toteutuessaan uudet
omaval vontavaatimukset merkitsevét kaytannossa elintarviketurvallisuuden paranemista en-
tisestaan.

3.3. Ravintolat ja suurtaloudet

Kodin ulkopuol€ella syétyjen annosten maara on ollut jatkuvassa kasvussa. Vuonna 2005
kahviloiden, ravintoloiden, henkilostoravintoloiden ja julkisten keittididen valmistamien
aterioiden maaraoli 769 miljoonaa annosta. Ravitsemisliikkeilla ja suurkeittioilla on muiden
dintarvikehuoneistojen tapaan ollut lakisdateinen velvoite omavalvontaan vuodesta 1995
lahtien. Ravintoloiden omavalvonnan tai laatujarjestelmien kustannuksista & ole kerétty tie-
toa. Yleisesti voidaan sanoa, etta omavalvonnan taso vaihtelee suuresti. Eritoten ketjuuntu-
neet toimijat ovat ottaneet kayttoon lakisddteista tasoa korkeampia laatujarjestelmid, kun
taas pienilla toimijoilla on vaikeuksia tayttaa lain ja viranomaisséadosten mukaisia elintar-
vikehygienian vaatimuksia.

Omavalvonnan toimivuuden toteutuminen vaihtelee myds paljon ja sitoutuminen toiminnan
seurantaan ja toi mintatapojen parantamiseen on vahaistd. Monet yritykset taas haluavat erot-
tua kilpailijoista tavoitted lisella laatutyolla

Raportoiduista dintarvikevalittesista epidemioista 80-90 % aiheutuu ravitsemisliikkeissa.
Lukua sdlittda osaksi se, ettd tAmantyyppiset epidemiat ovat helpompia selvittda ja niiden
aiheuttaja jaljittéa kuin lagjasti markkinoille levinneen dintarvikkeen aiheuttamat epidemiat.

Ravintolasektorille on Suomen hotelli- ja ravintolaliiton toimesta seka kunnallisille suurkeit-
tidille Suomen Kuntaliiton toimesta vuonna 2005 laadittu toimialan laatu- ja omavalvonta-
ohjeet.

3.4. Elintarvikekauppa

Suomalainen paivittaistavarakauppa on muun pohjoismaisen kaupan tavoin keskittynyt. Ul-
komaisen kilpailijan tuleminen markkinoille, kahden suurimman kotimaisen kaupan ryhmén
valinen markkinaosuuskilpailu seka EU:n lagjentuminen 2004 on aikaansaanut Suomen péi-
vittaistavaramarkkinaille kovan hintakilpailun. Myds kaupan rakenne muuttuu ja suurmyy-
mal 6iden osuus lisdantyy.

Kaupan omavalvonnan laatutasoa on mitattu Paivittdistavarakaupan ja Elintarvikeviraston
yhteisessd projektissa vuonna 2002. Projekti oli osa kansallista laatustrategiaa ja sen tavoit-
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teena oli selvittdd omavalvonnan tilannetta myymal 6issi. Laatukatsaus osoitti, etté parhaiten
myymal 6issa toimivat tavaran vastaanotto, sdilytys taustatiloissa, kaupanpito, tuhodaintor-
junta, jatehuolto seké asiakaspal autteen kasittely. Eniten puutteita oli eintarvikkeiden kasit-
telyssa, valmistuksessa, jaahdytyksessad ja pakkaamisessa seka yrityksen ulkopuolisissa toi-
na ja monet kaupat ovatkin nostaneet laatutavoitteitaan lakisaate stéa tasoa korkeammalle ta-
solle ja pyrkivét kehittdmaan tuotteiden laatua eri laatustrategioiden avulla.

Vuonna 2004 Paivittdistavarakauppa ry teki yhteistytssa viranomaisten kanssa omavalvon-
taohjeistuksen, johon koottiin omavalvonnan parhaat kdytanndét ja lainséadannon vaati muk-
set. Vuoden 2005 aikana kaupparyhmét ottivat kayttoéon ohjeistuksen. Ohjeistuksen tavoit-
teena on yhtendistédd toimijoiden tekemé@i omavalvontaa sekd saada vuoropuhdu viran-
omaisten kanssa tehokkaammaksi. Vuonna 2005 Paivittéistavarakauppary kaynnisti sahkoi-
sen omavalvontatietopankin, jota voivat hyodyntaa sekd kaupan eri yksikét etta viranomai-
Set.

3.5. Laatustrategia

Suomessa kdynnistettiin vuonna 1997 maa- ja metsdtalousministerion koordinoima elintar-
viketalouden laatustrategia, jossa ovat mukana alan kaikki toimijat. Laatuketju alkaa maati-
laltaja ulottuu kuluttajan lautasdle asti. Ketjuun kuuluvat tuotantopanosteollisuus, tuottajat,
dintarviketeollisuus, kauppa ja ruokapalvelut. Myos dintarvikkeisiin liittyva tutkimus, kou-
lutus, neuvonta ja hallinto ovat osa ketjua. Kuluttajan tehtévana on varmistaa omilla toimil-
laan ruoan laadun sdilyminen. Laatustrategiatytsta kdytetdan kuluttajaviestinnassa nimitysta
"Laatuketju".

Elintarviketalouden laatustrategian tavoitteena on kehittéa kotimaisen eintarvikeketjun
vahvuuksia, kuten kuluttajan luottamukseen perustuvaa kilpailuetua ja yhteisen toiminnan
tehostumiseen perustuvaa kilpailukykyéa. Strategialla halutaan vahvistaa myds kotimaisen
dintarviketal ouden yhteiskuntavastuullista toi mintatapaa seka parantaa kuluttajan tietoisuut-
ta kotimaisen elintarviketal ouden toiminnasta ja sen kokonaisvaikutuksista.

Elintarviketalouden laatustrategia tuottaa toimintatapoja, joista hyotyvat ketjun kaikki osat.
Tyo6ssa panostetaan jarjestelmallisesti seka tuotteiden etta toiminnan laatuun. Turvallisuus,
jajitettdvyys, luotettavat alkuperétiedot ja hallittu tuotanto lisdavét suomalaisten dintarvik-
keiden houkuttelevuutta myds kansainvalisilla markkinoilla. Kuluttajien tyytyvaisyys on
laatutydn onnistumisen mittari.

Lainsdadanndn noudattaminen luo perustan dintarviketalouden laatutydlle. Laatustrategia
keskittyy erityisesti lakisaateisen laadun ylittavaan tychon, joka kasittéa yhteishankketa
ketjun eri osien kesken, yhteisesti sovittuja toimintatapoja ja sopimuksia, jarjestelmia ja
muita toi minnan tehostamiseen taht&dvia ratkaisuja.

Hyvan laadun séilyttaminen ja laadun parantaminen eddl lyttavét dintarviketaloudessa kaik-
kien osapuolten yhtelsymmarrysta ja yhteistoimintaa niin kansallisen laatustrategian johta-
misessa kuin sen jatkuvassa kehittamisessa. Erityisesti tiedonvaihto dintarviketalouden si-
sdlla on laatutydn onnistumisen peruseddlytyksid. Téta varten kehitetdan dintarviketal ou-
den laatutietojarjestelmaverkostoa (ELATI). Laatustrategiaan sitoutuneet organisaatiot ovat
yhdessa sopinest, ettd vastuullisuus, asiakkaan tyytyvaisyys ja kannattavuus ovat ne arvot,
jotka ohjaavat ketjun toimintaa.
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3.6. Tietedlinen riskinarviointi jatutkimus

Elintarvikkeisiin liittyva kemiallinen ja toksikologinen riskinarviointi alkoi jo 1970-luvulla
tarpeesta arvioida lisa- ja torjunta-aineiden merkitysta ihmisen terveydelle. SPS-sopimuksen
mukaisesti tuontia rajoittavan maan tulee todistaa tietedllisiin periaatteisiin nojautuen, etta
suoja tarvitaan kuluttajien, éinten ja/tai kasvien terveyden tai hyvinvoinnin séilyttamiseksi
eika tuontirgjoitus ole epaoikeudenmukainen tuojia kohtaan oman maan elinkeinon turvaa-
miseksi. SPS -sopimus nime&a riskinarvioinnin tuontisuojaa arvioivana menetelmana ja hy-
vaksyy Codex Alimentarius —komission (Codex) antamat normit, ohjeet ja suositukset ris-
kinarvioinnista Maailman e&intautitoimiston (International Office of Epizootics, OIE) ja
kansainvalisen kasvinsuojeluyleissopimuksen (International Plant Protection Convention,
IPPC) ohdla.

Kemiallisten vaarojen osalta Euroopan unionin turvallisuusviranomaisen EFSA:n roali ris-
kinarvioinnissa kasvaa koko gjan. Myo6s jatkuvasti kasvava tietedlinen tutkimuspanos
EU:ssa liséd EFSA:n riskinarviointityotd. EFSA on arvioinut ensisijaisesti muiden kuin
gaimista saatavien dintarvikkeiden vierasaineita. EFSA arvioi myds rehun lisdaineita, mut-
tad ladkgaamia. Sen toimintaan liittyy myos tiedon keruuta ja saantilaskelmien tekoa ris-
Kinarviointia varten. EFSA:n tytssd otetaan huomioon CODEX:n riskinarviointielimien,
JECFA:n (the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) ja IMPR:n (Joint
Meeting on Pesticide Residues) turvallisuusarvioinnit.

Torjunta-aineiden tehoaineet hyvaksytéan yhteisttasolla. Suomikin on osallistunut tehoai-
neiden riskinarviointiin, jotka sitten EFSA lopullisesti arvioi. Valmistegt taas arvioidaan
kansallisesti. Suomessa torjunta-ainelautakunta hyvaksyy tuotteet markkinoille. Evira koor-
dinoi riskinarviointia Suomessa. Tydhon osallistuvat myds Sosiaali- ja terveydenhuollon
tuotevalvontakeskus (STTV) ja Suomen ymparistokeskus (SYKE). Jatkuvaa ja pysyvaa ko-
timaista torjunta-aing @amien riskinarviointia e ole. Sellaista kuitenkin tarvitaan kotimaisen
valvonnan perustaksi.

El&inlaakke den riskinarviointia tehdaén EMEA :ssa (European Agency for the Evaluation of
Medical Products) Lontoossa. Sidla paatetdan myos eléinladkkeiden hyvaksymisestd EU:n
markkinoille. Laakke den turvallisuutta arvioidaan CVMP:ssa (Committee for Medical Pro-
ducts for Veterinary Use), joka antaa hyvaksyttavat saantimaarat tuotantoel&imille hyvaksy-
tyille |1&8kkeille. Komissio asettaa MRL:t di maksimaaliset jddmapitoisuusrajat |88kejaamil-
le

EFSA:n rooli 1aéke/damien riskinarvioinneissa on viela auki. Todennakdisesti EMEA toimii
jatkossa yhteistydssa EFSA:n kanssa. Myos CODEX/WHO:n riskinarvioinnit 1aakejaamista
ovat merkittéva apu EFSA:lle vastaavasti kuin muidenkin vierasaineiden kohdalla.

Kansainvalisen riskinarvioinnin rinnalla tulisi kehittaa kansallista riskinarviointia. Sité pal-
velevat rehujen ja dintarvikkeiden vierasainetutkimukset ja vierasainemonitorointi Suomes-
sa. Néissa esiin tulleista tarkeimmistd kemiallisista vaaroista tulisi tehda kansallinen ris-
ki ?\ara\lﬁ ointi, jota voidaan kayttaa kuluttajaturvallisuuden parantamiseksi ja lainsaadantotyon
pohjaksi.

Elintarvikkeiden mikrobiologinen riskinarviointi alkoi kehittyd SPS -sopimuksen solmimi-
sen jalkeen voimakkaasti dintarviketuotantoon liittyvien eldin- ja kasvitautiriskinarvioinnin
ohella. Maa- ja metsétalousministerion aloitteesta alkoi 1990-Iuvun lopussa my6s Suomessa
naiden osa-alueiden riskinarvioinnin méarétietoinen kehittdminen. Ensimméisia tavoitteita
on ollut tutkia riskinarvioinnin avulla salmonellan vuoksi tietyille elintarvikkeille (tuoredlle
naudan-, sian- ja siipikarjan lihalle, jauhelihalle sekd kananmunille) asetetun tuontisuojan
oikeutusta. Samalla on kehitetty salmonellan torjunnan kustannus-hyéty -suhteen laskentaa.
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Kvantitatiivisten (laskennallisten) arvioiden mukaan salmonellaa esiintyy Suomessa elintar-
vikkeiden tuotantoketjuissa erittain vahan, ja tilanteen séilyttamiseksi yllapidettavét toimen-
pitest ovat taloudellisesti edulliset. 2000-luvun alussa riskinarviointia on Suomessa lagjen-
nettu myds muihin zoonoosei hin ja suuria tuctantotappioita aiheuttaviin eldintauteihin.

Elintarviketurvallisuustason yllapito ja kehittdminen eddlyttdd korkeatasoista ja riittavaa
dintarvikkeisiin, eintarviketuotantoon ja naiden riskinarviointiin liittyvaa tutkimusta seka
tieted liset kriteerit tayttavia riskinarviointga. Elintarviketurvallisuusviraston riskinarvioin-
nissa on vuosittain meneill&dn muutamia dintarviketurvallisuuteen liittyvia riskinarviointe-
ja. Suomen Akatemian vuonna 2006 julkaisemassa Suomen dlintarviketutkimuksen kan-
sainvéalisessa tieteenala-arvioinnissa kansainvalinen panedli antoi erityismaininnan Suomen
korkeasta elintarviketurvallisuustutkimuksen tasosta. Panedli suositti edelleen tutkimusyh-
teistyodn lisdéamista teollisuuden, hallinnon ja akateemisen tutkimuksen véalilla. Maa- ja met-
satalousministerié on tukenut sitomattomalla tutkimusrahoituksella erityisesti sellaista €in-
tarviketurvallisuuteen liittyvaa tutkimusta ja riskinarviointia, jota tehdaan yliopistojen jaltai
e tutkimuslaitosten yhteistyona. Hankkeisiin on enenevdssa méarin saatu mukaan myoés
alan teallisuutta. Viime vuosina on alettu rahoittaa sitomattomilla tutkimusvaroilla erityises-
ti hankkeita, joissa tutkitaan elintarvikkeiden vélityksella levidvia zoonoosegja ja niiden ris-
kega . Myos maataloudessa kéaytettyjen torjunta-aineiden ja jéateperdisten lannoitevalmistei-
den vaikutuksia pohjavesiin ja elintarvikkeisiin on tutkittu.

Euroopan komissio pyrkii lagjojen tutkimuksen ja teknologian kehittdmisen puiteohjelmien
listks osaltaan tehostamaan my6s kansallisin varoin tehtéavaa tutkimusta. Toimintaan ohja-
taan rahoitusta EU-puiteohjelmasta ns. ERA-Net -toimen kautta.

3.7. Riskiviestinta

Riskiviestinta on riskiin liittyvien tietojen ja midlipiteiden vastavuoroista valittamista ris-
kinarvioinnista jariskinhallinnasta vastaavien, kuluttajien ja muiden asiaan liittyvien tahojen
kanssa. Vaativin osa riskiviestintédd on tutkimukseen perustuvien, monimutkaisten ja epa-
varmuutta siséltavien tietojen valittdminen yleisolle.

Eviran edeltgjien toimesta kdynnistyi Suomessa 1990-luvun puolivalissa riskiviestintaver-
kosto. Verkostoon on kutsuttu edustajat koko pellolta pdytaén -ketjusta. Ensimméainen mer-
kittava verkostossa yhdessa kasitdty tapaus oli akryyliamidin [6ytyminen elintarvikkeista,
johon liittyvista toimista ja viestinnasta verkosto paatti yhdessd. Tama tydskentelytapa on
osoittautunut onnistuneeksi ja erittéain tarpedliseksi, koska ketjun osapuolet yhdessa paétta-
véat sanomien sisall6sta ja siita, etté kaikilla osapuolilla on samat tiedot kaytettavissaan.

EFSA kehittaa riskiviestintaa EU:n piirissa. Kriisitilanteita varten on luotu videoneuvottelu-
yhteydet kaikkiin jasenmaihin, ja yhteysviranomaisena Suomessa on Evira. Eurooppalaises-
sa riskiviestintayhteistydssa periaatteena on toimia avoimesti, |&pinakyvasti, nopeasti ja luo-
tettavasti kuluttajan etujen hyvéksi. EFSA ja Evira ovat myds mukana eurooppalaisessa
RASFF-jarjestemassa (Rapid Alert System for Food and Feed), jonka tarkoituksena on
varmistaa nopea tiedonkulku EU-maiden viranomaisten valilla dintarvikkeita tai rehuja
koskevissa vaaratilanteissa.

Informaation tuottaminen kuluttajille on osa riskiviestintdd. Evira on tuottanut kuluttajille
informaatiota helpottamaan dintarvikkeisiin ja dintarviketurvallisuuteen liittyvien valistu-
neiden valintojen tekemistd. Kolmivuotisen (2002-2004) "Ruokailoa” —kampanjan aikana
tuotettiin suomeksi, ruotsiksi ja osittain myds englanniksi internet -aineistoa seka painettuja
lehtisia aiheina mm. hygienia, eintarvikkeiden sdilytys ja kasittely kotona ja pakkausmer-
kinnét. Aineistoa on kaytetty myds kouluissa ja oppilaitoksissa oppimateriaalina.
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Syontisuosituksia, -rajoituksia ja -varoituksia on annettu eri ryhmille ja erityisesti herkille
kuluttajaryhmille, joita ovat vastasyntyneet, lapset, raskaana olevat, vakavasti sairaat ja idk-
kaét ihmiset. Raskaana oleville on tiedotettu listeriariskista erdissa dintarvikkeissa seké ke-
hotettu pidattaytymaan sisavesien hauen syénnista elohopean takia. Lapsiaja nuoria aikuisia
on kehotettu rgjoittamaan dioksiinia sisdltdvien Itdmeren kalojen (ison silakan ja lohen)
nauttimista. Kalan ravitsemuksellisen hyodyn takia on kuitenkin my0s tiedotettu Valtion ra-
vitsemusneuvottd ukunnan suosituksesta syoda kalaa ainakin kahdesti viikossa.

Kuluttajien luottamus eri tahojen tuottamaan tietoon vaihtelee. Suomalaiset luottavat kulut-
tajgjarjestdjen, asiantuntijoiden, viranomaisten ja median antamaan informaatioon, mutta
markkinatoimijoita ja poliitikkoja pidetédén huomattavasti vahemman luotettavina. Silti
Suomessa luotetaan esimerkiksi elintarviketeollisuuteen enemman kuin monissa muissa Eu-
roopan maissa.

3.8. Elintarvikevalvonta

Elintarvikevalvonnalla tarkoitetaan dintarvikkeita koskevan kansallisen ja EU-tason lain-
saadannon (elintarvikemaérdykset) valvontaa. Elintarvikevalvonta kattaa koko tuotantoket-
jun alkutuotannosta lahtien. Valvonta pitaa sisdlléén viranomaisten antaman yleisen ohjauk-
sen ja neuvonnan seka erilaiset valvontatoimenpiteet, joilla viranomainen toteaa, onko €lin-
tarvikealan toimija noudattanut dintarvikemaarayksia. Viranomaiset voivat myds kayttéa
hallinnollisia pakkoke noja toimijaa kohtaan.

Elintarvikkeita valvovat useat eri viranomaiset. Valvonta on ensinnakin porrastettu valta-
kunnan-, alue- ja paikallistasolle. Lisaksi eri lainsdadannon tai joidenkin tehtdvakokonai-
suuksien osalta valvontaa voivat harjoittaa samalla tasolla eri viranomaiset.

Ministeriot ja keskusviranomaiset

Elintarvikevalvonnan yleisen suunnittelun ja valvonnan ohjaus kuuluvat maa- ja metsatalo-
usministeridlle, kauppa- ja teollisuusministeritlle sekd sosiaali- ja terveysministeridlle.
Maa- ja metsatalousministeridlle kuuluu maatalouden tuotantopanosten valvonta, eldimista
sagtavien dlintarvikkeiden dintarvikehygienia ennen niiden vahittéismyyntia seké kasvien
dintarvikehygienia alkutuotannossa. Sosiadli- ja terveysministerio vastaa muusta dintarvi-
kehygieniasta seké talousvedestd. Kauppa- ja teollisuusministeriélle puolestaan kuuluvat ns.
markkinavalvontaan liittyvéat tehtévét, jotka koskevat markkinoilla olevien eintarvikkeiden
laatua ja kuluttgjainformaatiota. Edellisten lisaksi my6s valtiovarainministerion hallin-
nonalaan kuuluva tullilaitos hoitaa osaltaan dintarvikevalvontaa. L&éaninhallitusten eintar-
vikevalvonta puolestaan on sisdasiainministerion toimialaa.

Elintarvikevalvonnan keskusviranomaisena toimii 1.5.2006 alkaen Elintarviketurvallisuus-
virasto Evira. Eviraan on yhdistetty aiempi dintarvikevalvonnan keskusvirasto Elintarvike-
virasto, Eldinldakinté- ja dintarviketutkimuslaitos, Kasvintuotannon tarkastuskeskus seka
maa- ja metsatal ousministerion eainlaakintaan liittyvat toimeenpanotehtavat.

Eviran tehtavana on dintarvikevalvonnan suunnittelu, ohjaus ja kehittaminen. Evira mm.
vastaa valtakunnallisen dlintarvikevalvontachjelman laatimisesta. Lisaksi Evira itse suorittaa
valvontaa, kuten osa maataloudentuotantopanosten valvonnasta seka lihantarkastus ja lai-
tosvalvonta suurissa teurastamoissa ja niiden yhteydessa olevissa laitoksissa. Eviran erityis-
tehtdvana on ohjata ladninhallituksia kuntien elintarvikevalvonnan arvioinnissa, vastata
daimista saatavien dintarvikkeiden vierasainevalvonnasta seké muista erityista asiantunte-
musta vaativista elintarvikeval vontatehtavista. Toisista EU-maista tuotavien elaimista saata-
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vien dintarvikkeiden valvonta (ensisaapumisvalvonta) siirtyy kunnilta Eviralle vuoden 2008
alusta.

Evira voi kayttda hallinnollisia pakkokeinoja maatalouden tuctantopanosten ja elintarvik-
keiden markkinointiin liittyvissi asioissa seka silloin, kun maaradysten vastaisuus koskee yh-
ta kuntaa lagjempaa aluetta. Uuden dlintarvikelain mukaan Evira voi paéttéd pakkokeinojen
kaytosta yhdenkin kunnan alueella, jos se perustellusta syysta arvioi kunnan elintarvikeval-
vontaviranomaisen toimet riittaméattomiksi terveysvaaran estamiseksi.

Muita dintarvikevalvonnan keskusviranomaisia ovat Sosiadli- ja terveydenhuollon tuote-
valvontakeskus (STTV) ja tullilaitos. STTV:n tehtavét liittyvét alkoholijuomien ja talousve-
den valvontaan. Tullin tehtéavana on puolestaan avustaa maatalouden tuotantopanosten val-
vonnassa seka kasviperdisten elintarvikkeiden maahantuonnin valvonta. Eldimista saatavien
dintarvikkeiden tuontia EU:n ulkopuolisista maista valvovat rajadldinlédkérit, joista osa on
Eviran palveluksessa, osa on Eviran valtuuttamia kunnan- ja kaupungineléinlaakareita. Puo-
lustusvoimien terveydenhuolto-organisaatio valvoo elintarvikkeita erdissa puolustusvoimien
kohteissa ja vaikeiden yhteyksien paassa sijaitsevissa kohteissa. Sateilyturvakeskus (STUK)
on séteily- ja ydinturvallisuusalan viranomainen, jonka toimialaan kuuluu einympéristén
séteilyvalvonta, ravinto mukaan lukien.

Alue- ja paikallisviranomaiset

Laaninhallitukset ovat dintarvikevalvonnan alueviranomaisia. Laaninhallituksissa tydsken-
telee ladnindéinladkéareita seka laanin dintarvike- ja terveystarkastgjia. Ladnien yleisena
tehtévana on ohjata ja valvoa kuntien tekemaa eintarvikevalvontaa, mm. arvioimalla kunti-
en valvontasuunnitelmat seka tekemalla arviointikaynteja kunnissa. Laaninelainl8akarit tar-
kastavat Eviran ohjauksessa eldimista saatavia elintarvikkeita kasittelevia laitoksia. Erityis-
tehtévana laaninhallituksella on poronlihan tarkastuksen jarjestaminen. Laaninhallitukset
palkkaavat koko- tai osa-aikatoimisia tarkastusd ainladkareitéa poroteurastamoihin.

Maatalouden tuotantopanosten ja luonnonmukaisen tuotannon valvonnassa Evira kayttda
apunaan tyévoima- ja elinkeinokeskusten maaseutuosastojen tarkastajia seké Eviran valtuut-
tamia tarkastajia ja ndytteenottajia.

Valtaosa kaytannon dintarvikevalvonnasta on kuntien vastuulla. Kunnan valvontaan kuulu-
vat suuria teurastamoja ja poroteurastamoja lukuun ottamatta kaikki €intarvikehuoneistot.
Kunnassa dlintarvikevalvonta on yleensa osa toimintakokonaisuutta, jota nimitetdan ympéa-
ristéterveydenhuolloksi.

Suomessa on 223 kunnallista ympéristéterveydenhuollon yksikkéa. Yksikdiden maard on
laskenut, vuonna 2002 yksikoita oli lahes 270. Yksikdt ovat voimavaroiltaan pienid, keski-
maarin vain 3,5 henkil 6tydvuotta koko ympéristterveydenhuollossa. Valtioneuvosto teki
lokakuussa 2003 periaatepddtoksen dintarvikevalvonnan kehittamisestd, jonka mukaan
maahan tul ee muodostaa suurempia, seudullisia valvontayksikaita, yhteensa 50-85.

Paikallista ympéristéterveydenhuoltoa palvelevat dintarvike- ja ympéristdlaboratoriot. La-
boratoriot olivat aiemmin padosin kuntien omistamia ja toimivat osana ymparistéterveyden-
huollon organisaatiota. Nykyisin osa laboratorioista on muuttunut liikelaitoksiksi ja niita on
yksityistetty.
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4. Hallituksen tavoitteet dintarviketurvallisuudele 2007-2010

1. Kansainvalistyva dintarviketurvallisuus

Kansallinen elintarviketurvallisuus on entista enemman sidoksissa kansainvéliseen kehityk-
seen. Elintarvikkeiden, muiden tuotteiden ja ihmisten liikkuvuus kasvaa jatkuvasti. Maail-
mankaupan vapautuessa paineet rajasuojan poistamiseksi kasvavat. WTO:n puitteissa sol-
mittu SPS-sopimus asettaa ehdot kansallisen dintarviketurvallisuustason sdilyttamiseksi
kansainvalisessi kaupassa. Yksi tekija on kuluttgjan tarpeiden kehittyminen ja sellaisten
dintarvikkeiden kysynnén kasvu, joita e Suomessa tuoteta. Muiden tuotteiden, ennen kaik-
kea maatalouden tuotantopanosten, kuten rehujen ja lannoitteiden, tuonnin kasvu voi myos
lisita dintarviketurvallisuuden uhkia. Ihmisten liikkuvuus, matkailu ja vierasty6voiman
kaytto lisdavét riskga dintarviketyossa. Vaikka tuontielintarvikkeiden kulutus e Suomessa
merkittavasti nousisikaan, voivat muihin EU-maihin tuonnin mukana tulevat € &intauti- tai
dintarvike-epidemiat levita myo6s tdnne. Myo6s kasvintuhoojatilanteen odotetaan huonone-
van lisdantyvan tuonnin myota.

Elintarvikkeet ovat myds mahdollinen keino bioterrorismin kaytolle. Elintarvikkeita on kay-
tetty sabotaasin ja uhkailun valineend. Varautuminen terroriuhkaan edellyttéd mm. dintar-
viketeollisuudelta toimenpiteita tuotantolaitosten ja -til ojen seké kuljetusten suojaamiseksi.

Tavoitteet:

1.  Kuluttajien parempi tiedonsaanti kotimaisista laatutuotteista

2 Kansainvalisessd kaupassa kiinnitettava huomiota dintarviketurvallisuuden liséksi
koko tuotantoketjuun, ml. elé@inten tuotanto-olosuhtest

3 Raja- ja sisamarkkinavalvonnan yllapitaminen ja kehittdminen erityisesti kasviperéis-
ten tuotteiden osalta

4.  Entista aktiivisempi osallistuminen elintarviketurvallisuuden parantamiseen kehitys-
maissa ja térkei mmissa tuontimaissa

5 Vaikutusvallan lisdaminen kansainvéalisessa paattksenteossa (EU, Codex, OIE)

6 Elintarvikkeiden ja niiden tuotantopanosten huomioiminen osana bioterrorismin vas-
taista toimintaa

2. Kansallisen turvallisuustason yllapito ja kehittdminen

Suomen elintarviketurvallisuuden taso on kansainvalisesti vertailtuna hyva Taso on saavu-
tarviketurvallisuuden yll&pito ja edistdminen on ennalta ehkaisya. Saavutetun tason yllapi-
téminen edd lyttaa jatkuvaa toimintakykya ja riittavaa rahoitusta valvontaan ja tutkimuk-
seen.

Elintarvikkeista aiheutuvat terveyshaitat ovat Suomessakin merkittavét ja niita tulee edd-
leen vahentda. Jatkossa on erityisesti toimittava vaestolle suurinta riskia aiheuttavien terve-
ysvaarojen vahentamiseksi. Elintarvikkeiden mikrobiologisen turvallisuuden osalta on kan-
sallisesti syyta panostaa etenkin kampylo-, yersinia-, listeria- ja EHEC-bakteereita koskevi-
en seuranta- ja valvontajarjestelmien kehittémiseen. Elintarvikkeiden kemiallisista vaaroista
tulee erityisesti huomioida € ohopea, nitraatti/nitriitti, bentsoehappo ja erdiden suurkuluttaji-
en altistus vitamiineille ja kivenndisaineille. Fysikaalisen turvallisuuden osalta on varaudut-
tava dkillisiin séteilytilanteisiin.

Yksittéisten vaaratekijoiden lisdksi on kiinnitettdva huomiota eri vaestoryhmien altistuk-
seen. Lasten ja nuorten ravinnonkaytdssa tapahtuu nopeita muutoksia, joita on voitava seu-
rata. Vaeston ikaantyminen kasvattaa nopeasti yli 65-vuotiaiden seka erityyppisen laitos- tai
avohoidon piirissd olevien maaraa, joiden ruokailusta suuri osa tapahtuu joukkoruokailun
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piirissa. Yli 65-vuotiaiden seké pitkaaikaissairaiden vastustuskyky dintarvikkeiden mikro-
biologisille vaaraille on alentunut.

Véaeston dintarviketurvallisuustason varmistamiseksi on |&hivuosina asetettava kansainvéli-
sesti tunnustetut ALOP-arvot keskeisimmille vaaratekijdille. ALOP-arvo liittyy Maailman
kauppajarjeston vuonna 1995 hyvaksyttyyn SPS-sopimukseen. Sen mukaan sopimuksen j&-
senvaltio voi méarittéé oman, asianmukaisen suojatason €li hyvaksyttéavan riskitason. Tahan
ALOP-arvoon perustuen maaritetddn muut tarvittavat riskinhallintatoimet, esimerkiksi aset-
tamalla dintarvikkeen haitta-aineille enimmaisraja. ALOP-arvoja on toistaiseksi asetettu eri
maissa erittdin vahan. Esimerkkeja mahdollisista kansallisista AL OP-arvoista on esitetty liit-
teessal.

Tavoitteet:

1.  Elintarvikevélitteisten sairauksien torjuntaa ja tutkimusta tehostetaan; erityisesti pa-

nostetaan kampylo- ja yersiniabakteereista johtuvien terveysriskien hallintaan seka

aloitetaan merkittavimpien zoonoosien pitkaaikaisvai kutusten seuranta

Kaynnistetdan zoonoosikeskuksen toiminta Elintarviketurvallisuusviraston ja Kansan-

terveyslaitoksen yhteistyona

Lasten, nuorten ja vanhusvaeston ravinnonkaytdsta keratéén aiempaa tarkemmat tie-

dot altistuslaskelmia varten

Kasvinsuojeluaineiden ja dainladkkeiden kayton seurantaa parannetaan tilatasolla

Asetetaan ALOP-arvot vuoteen 2008 mennessd seuraaville vaaratekijoille: nitriitti,

elohopea, salmonella, kampylobakteeri ja cesium

Yllapidetéddn EU-lainsdadannon sallimat tuontisuojat, kuten salmonellaerityistakuut

seka lannaitteiden al hainen kadmiumpitoisuus

Varmistetaan toimivat laatu- ja turvallisuusjarjestelmét koko dintarvikeketjussa. Ko-

ko suomalainen alkutuotanto saatetaan dinkeinopohjaisten laatu- ja turvallisuusjarjes-

telmien piirin 2010 mennessa

8.  Varmistetaan viranomaisvalvonnan riittavyys ja laatu koko €elintarviketuotantoketjus-
sa

9.  Varmistetaan dintarviketurvallisuutta tukevan kansallisen tutkimuksen voimavarat

N o g W D

3. Kuluttajalahttinen dintarviketurvallisuus

Kuluttajat arvostavat suomalaisen ruoan laatua ja turvallisuutta. Kuluttajalla on itse huomat-
tava merkitys dintarviketurvallisuuden varmistamisessa, silla merkittava osa dintarvikepe-
raisista sairastumisista aiheutuu kotona tapahtuvista ruoankasittelyvirheista. Toisaalta koti-
ruokailun merkitys on vaheneméssa ja yha suurempi osa aterioista nautitaan ravitsemisliik-
keissa tai muissa joukkoruokailupaikoissa.

Kuluttagjien valinnoilla on keskeinen merkitys elintarvikevalikoimien kehitykselle. Toden-
nakoista on, etta kuluttajien tarpeet seka kaupan ja muun jakeluketjun kehitys merkitsevat
elintarvikkeiden tuonnin kasvua sek& muista EU-maista etté kolmansista maista. Néin ollen
dintarvikkeiden jakeluketjut pitenevét ja tuotteiden alkuperan selvittdminen vaikeutuu. Toi-
sadlta dintarvikealan yrittdjyys on merkittdva maaseudun kehittamiskohde ja pienet dintar-
vikeyritykset voivat olla paikallisesti merkittavia lahiruoan tuottajia.

Viime vuosikymmenten aikana kuluttajien kiinnostus ruoan turvallisuutta kohtaan on ylei-
sesti ollut kasvussa. Ruoan riskit poikkeavat monista muista modernin yhteiskunnan riskeis-
té — kuten ymparistoriskeistd — siing, ettd ruoan suhteen ihmiset kokevat jollakin tavalla voi-
vansa vaikuttaa kohtaamaansa riskiin. Siind missa asiantuntijat arvioivat riskien todennakoi-
syyttd, kuluttajien arvioissa painottuvat esimerkiksi sellaiset tekijat kuin riskien vakavuus,
pel ottavuus, tuttuus, ennakoitavuus tai vaikutusmahdollisuudet riskiin.
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Suomalaisillekin kuluttajille turvallisuuden takeita ovat toimivat lait ja séantelyjarjestelmét
siitd huolimatta, ettd ne ovat arjessa pitkélti nakymattomia. Suomalaiset pitavat tarkeina
tiukkoja hygieniasdadoksida, myyntipaikkojen sdannéllisia tarkastuksia, tuotetietoja, EU:n
turvallisuussaadoksia ja elinkeinon omaval vontajarjestelmia.

Elintarvikealan toimijoilla ja kuluttajilla on oltava riittavét tiedot eintarvikkeiden turvalli-
suuteen vaikuttavista tekijoista. Suomessa kaynnistettiin vuonna 2002 hygieniaosaamisjér-
jestelmé, jonka puitteissa on lahes 400 000 henkiléa hankkinut hygieniaosaamistodistuksen
i ns. hygieniapassin. Kuluttajien tiedonsaantia voidaan lisita esimerkiksi erilaisin merkin-
noin. Peruslahtokohtana on kuitenkin, ettéd Suomessa myytavét ja tarjoiltavat dintarvikkeet
ovat kaikki turvallisia eika vastuuta riskin hallinnasta siirreta kuluttajalle. Pakkausmerkinto-
jen ohdla kuluttajille on tarjottava myds muuta informaatiota. Riskiviestintéa on kohdistet-
tava sdlaisiin vaestoryhmiin, joiden altistuminen vaaroille on muuta vaestéa selvasti suu-
rempi. Elintarviketurvallisuus tulee liittédéa osaksi yleissivistavan koulutuksen oppiainesta.

Elintarviketuotannon ja -jakelun kehittyminen ja kansainvalistyminen merkitsee uusia tuo-
tantotapoja ja -tekniikoita, jotka voivat tuoda mukanaan my6s ennen tuntemattomia vaaroja
tal jo voitetuiks uskottujen vaarojen ilmaantumisen uudelleen. Néiden tekijoiden havaitse-
miseksi tarvitaan kattavaa seuranta- ja tutkimusty6ta.

Tavoitteet:

1.  Elintarvikkeiden ja toiminnan laadun seké luctettavaksi osoitetun omavalvonta- ja jal-
jitettavyysjarjestelmien jarjestdmallinen kehittdminen ja viestinta kuluttgjille. Tata
varten kehitetédén kansallinen valvotuista laatujarjestelmista kertova merkintétapa in-
formaatioteknologiaa hytdyntden. Jarjestelméan ehtojen valvontaa kehitetéan toimi-
alan javiranomaisten yhteistydssa

2. Toteutetaan kuluttgjien luottamus- ja turvallisuusbarometri, jossa mitataan mahdolli-

sia muutoksia kuluttagjien luottamuksessa elintarvikeketjun turvallisuuteen, kuluttajien

kasityksissa dintarvikkeiden ja sydmisen riskeista seka kuluttajien ndkemyksissa siita,
miten heitse voivat vaikuttaa turvallisuuteen

Elintarviketurvallisuustoimia suunnataan huomioiden eri kuluttajaryhmien tarpeet

Elintarviketurvallisuus otetaan osaksi kotitalouden ja terveystiedon oppikokonaisuutta

Elintarvikevalvonnan tul okset julkaistaan saannollisesti

Joukkoruokailun turvallisuusriskit kartoitetaan

Talousvetta toimittavissa laitoksissa tydskentel evien osaamistestaus kdynnistetaan

Hygieniapassin vaatimuksia kehitetdan ja passista tehdadn maaradaikainen

Tuoretuotteiden ruokamyrkytysriskeja vahennetéén

©CONOOTA~W

! Sanitary and Phytosanitary Measures

2 Hazard Analysis and Critical Control Points, kansainvalisesti ja mm. EY -lainsa&dannon
edd lyttama yritysten elintarviketurvallisuusriskien hallintgjarjestelma
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Ehdotettu haitta-aine

Esimerkki mahdollisesta AL OP-arvosta

Nitriitti Herkimman 10 % vaestosta altistus pysyy
alle 50 %:ssa korkelmmasta sallitusta saan-
nista

Elohopea Herkimman 10 % vaestosta altistus pysyy

ale 1 %:ssa korkeimmasta sallitusta saan-
nista

Dioksiinit ja dioksiinin kaltaiset PCB-
yhdisteet

Herkimman 10 % vaestosta altistus pysyy
alle 50 %:ssa korkelmmasta sallitusta saan-
nista

Salmonella-bakteerit

K otimaassa saatujen tartuntojen osuus py-
syy enintédn nykyisella tasolla

Kampylobakteerit K otimaassa saatujen tartuntojen osuus py-
syy enintéan nykyisella tasolla
Cesium (Cs-137) Elintarvikkeista saatava cesiumaltistus va-

henee




