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1. Johdanto

Suomessa tuotettavien ja kulutettavien elintarvikkeiden turvallisuus on kansainvélisesti kor-
keallatasolla. Turvallisuus syntyy koko elintarvikeketjun toiminnan tuloksena. Turvallisuw
den keskeisista vaatimuksista séadetéan lainsdadannolla. Lisdksi elinkeinolla on omia laatu
ja turvallisuugjarjestelmia. Kansallisen elintarviketurvallisuustyn tavoitteita ei kuitenkaan
oletoistaiseks kirjattu lagjasti poliittisellatasolla kasiteltdvaan asiakirjaan.

Elintarviketurvallisuus on varmistettava yha kansainvélistyvassa flanteessa. Elintarvike-
kauppa kasvaa, kuluttgjien odotukset muuttuvat ja epidemiat voivat levita entistd helpom-
min maailmalla. Elintarvikekaupan helpottamiseksi on luotu jérjestelmi, joilla pyritéan yh
denmukai stamaan laatuun ja turvallisuuteen liittyvia kansallisia normeja. Suomea sitoo pait-
si EY-lainsdadantd, myos maailman kauppajarjeston piirissa solmitut sopimukset. Terveys
ja kasvinsuojelutoimista tehty SPS'-sopimus edellyttds, etta elintarvikkeiden turvallisuutta
koskevat normit ovat tieteellisesti perusteltuja ja haittaavat kauppaa mahdollisimman vahan.
Kukin maa voi valita suotuisan suojatason (appropriate level of protection, ALOP), jonka
perusteella asetetaan niin kansalliset kuin tuontielintarvikkeiden turvallisuusnormit.

Elintarvikelainsdadantt on uudistettu 18hes kokonai suudessaan viime vuosina. Uudistukses
sa on korostettu elintarvikealan toimijan oman riskinhallinnan eli omavalvonnan merkitysta
turvallisuuden ja laadun varmistamisessa. Viranomaisvalvonnan suunnitelmallisuutta lisé
téén ja valvortaa kohdistetaan riskeihin. Elintarvikeketjun keskusviranomaiset on yhdistetty
1.5.2006 toimintansa al oittaneeseen Elintarviketurvallisuusvirasto Eviraan.

Valtioneuvoston 30.10.2003 tekemassa periaatepaatoksessa elintarvikeval vonnan kehittami-
sestd todetaan (kohta 7), ettd eduskunnalle annetaan kerran vaalikaudessa elintarviketurval-
lisuusselonteko, jossa arvioidaan Suomen elintarviketurvallisuuden tilaa ja kehittémista ko-
ko elintarvikeketjun nékdkulmasta.

Elintarviketurvallisuussel onteon tavoitteena on kuvata elintarviketurvallisuuden tilaa Suo-
messa, esitelld keskeiset tunnusluvut seké kartoittaa ne toimet, joilla elintarviketurvallisuutta
edistetdan tai sen tila séilytetéan. Selonteon kautta on myos asetettavissa ne tavoitteet, joi-
den pohjalta asetetaan keskeisille vaaratekijdille elintarviketurvallisuustavoitteet, jotka esite-
tédn SPS-sopimuksen tarkoittamina AL OP—arvoina

Selonteossa esitettyjen tavoitteiden toteutuminen edellyttda toimia koko elintarvikeketjussa.
Valtion osaltatoimet suoritetaan valtiontal ouden menokehyksen puitteissa.

Elintarvikkeiden ravitsemuksellinen laatu on kuluttajan terveyden kannalta keskeinen tekija
Tassa selonteossa el késitella ravitsemusta, silla eduskunnan kasittelyssa on joka neljas vuo-
si sosiadli- ja terveyskertomus hallituksen toimenpidekertomuksen oheisaineistona. Valtio-
neuvoston tasolla on liséksi hyvaksytty viime vuosina useita elintarviketurvallisuuteen liit-
tyvia ohjelmia ja strategioita, mm. kansallinen vaaralisia kemikaalgja koskeva ohjelma
(kemikaaliohjelma) seké valtioneuvoston kuluttajapoliittinen ohjelma vuosille 2004 -2007.



2. Elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat keskeiset tekijat

2.1. Elintarvikkeiden mikrobiologinen turvallisuus

Elintarvikkeiden mikrobiologisiin vaaroihin kuuluu lukuisia eri tartunnanaiheuttajia, jotka
voivat olla bakteereita, viruksia, loisia, sienid tai prioniproteiingja. Tavallisin elintarvikkeen
vélityksella saadun tartunnan taudinkuva on &killinen vatsatauti, jonka oireet ja kesto rii p-
puvat tartunnanaiheuttajasta. Joihinkin tartuntoihin liittyy vakavampia sairauksia kuten mu-
nuaisen vajaatoimintaa, hermostosairauksia ja yleisinfektioita. Osala tartunnan saaneista
kehittyy jalkitautina krooninen niveltulehdus. Riskiryhmilld, kuten vanhuksilla, lapsilla ja
vastustuskyvyltdan heikentyneilld, voi ilmetd my6s akuuttia kuolleisuutta tai pitk&aikaisem-
paa vuoden sisdlla akuutista taudista ilmenevaa lisééntynytta kuol l el suutta.

Elintarvikkeiden mikrobiologisista vaaroista merkittavimpia ovat zoonoosit eli eldimen ja
ihmisen valilla tarttuvat taudit. Téssé selonteossa e kasitella muualta ympéristostd, esimer-
kiksi hyttysten valityksella levidvia zoonoosegja. Eri zoonoosien merkitysta voidaan arvioida
kansanterveydellisin ja kansantaloudellisin perustein. Kansanterveydellistd merkitysta k-
vaavat vaeston akuutti ja krooninen kokonaissairastavuus, taudin vakavuus ja tapauskuollei-
suus. Kansantaloudellista merkitysta kuvaavat sairaustapauksien terveystaloudelliset kulut
sekd tartuntojen ennaltaehkdisy- ja hallintakulut elintarvikeketjussa. Suomessa on arvioitu
merki ttdvimmiksi zoonooseiksi salmonella, kampylobakteeri, yersinia, EHEC jalisteria.

2.1.1. Vaeston sairastuvuuden seuranta
2.1.1.1. Tartuntatautirekisteri

Kansanterveyslaitos yll 8pitéa tartuntatautirekisterig, johon kerétéan ladkéareiden ja kliinisten
laboratorioiden ilmoitusten perusteella tiedot tartuntatautitapauksista. Lisdksi tartuntatauti-
rekisterin mikrobikantakokoelmaan kerétéan laboratorioista tietyt zoonoottiset mikrobit ter-
kempia tutkimuksia varten. Suomessa on arvioitu, etta elintarvikevditteisiin infektioihin sa-
rastuu vuosittain noin puoli miljoonaa ihmista. Tartuntatautirekisteriin pdétyy vain pieni osa
néistd sairastuneista, koska suuri osa heista ei hakeudu lainkaan 188kériin, vain osasta hoi-
toon hakeutuneista otetaan naytteitd, eika kaikista néytteisté saadaeristetyks taudinaiheutta
jaa.

Aliraportoinnista huolimatta tartuntatautirekisterin tietojen perusteella voidaan seurata eri
tartuntojen trendeja pidemmalla aikavalilla seka verrata eri tartuntojen tapausmaérid. Kuvas
sa 1 on esitetty merkittéavimpien zoonoosien tapausmaarét viime vuosina. Salmonella, kam-
pylobakteeri- ja yersiniainfektiot ovat yleisimpid tartuntatautirekisteriin ilmoitettavia zo o-
noottisia tartuntatauteja. Listeria ja EHEC-infektiot ovat harvinaisempia, mutta taudinkuva
voi ollavakava.
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2.1.1.2. Ruokamyrkytysepidemiarekisteri

Ruokamyrkytysepidemiassa useampi henkil6 sairastuu nautittuaan samaa elintarviketta tai
vettd. Elintarviketurvallisuusvirasto yllapitéa ruokamyrkytysrekisterid, johon kerétédan kun-
tien eintarvikevalvontaviranomaisten ilmoitusten perusteella tiedot ruokamyrkytysepidemi-
oista. Kuvassa 2 on esitetty raportoitujen ruokamyrkytysepidemioiden lukumaérét vuosina
1975-2005. Vuonna 1997 ilmennyt epidemialukumaéran suuri nousu aiheutui raportointijar-
jestelmén muuttumi sesta.
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Kuva2. Raportoidut elintarvike- javesivalitteiset epidemiat Suomessa 1975-2005
Lahde: Ruokamyrkytysepidemiarekisteri, Evira

2.1.2. Tartunnan valittajat

2.1.2.1. Elaimista saatavat elintarvikkeet

Suomessa on perinteisesti panostettu eldimista saatavien elintarvikkeiden valityksella le-
vidvien zoonoosien torjuntaan. Torjunnassa noudatetaan pellolta pdytéén periaatetta, €li tor-
juntatoimet kohdistuvat koko elintarvikeketjuun. Suomessa on katsottu olevan kustannuste-
hokkainta panostaa erityisesti alkutuotantovaiheeseen. Pyrkimyksena on pitda zoonoositar-
tuntojen taso tuotantoel & missd mahdollisimman alhaisena ja téten estéd zoonooseja aiheut-
tavien mikrobien paasy elintarvikeketjuun. Erityisesti salmonellan osalta torjunnassa on orn
nistuttu hyvin. Eldimisté saatavien elintarvikkeiden valittémét salmonellaruokamyrkytykset
ovat monissa maissa huomattavasti merkittavdmpi kansanterveydellinen ja -taloudellinen
ongelma kuin Suomessa.

2.1.2.2. Kasvit

Perinteisesti kasvikunnan tuotteita el ole mikrobiologisessa mielessa pidetty elédmista saata
viin elintarvikkeisiin verrattavina riskituotteina. Valvonta ja seuranta onkin keskittynyt sek&a
Suomessa ettd EU:ssa ensisijaisesti eldimista saataviin elintarvikkeisiin, Késitysta kasvien
paremmasta turvallisuudesta on kuitenkin syyta tarkistaa. Kasvikunnan tuotteet ovat viime
aikoina aiheuttaneet yha useammin ruokamyrkytyksid. Seka tuonti- etté kotimaiset elintar-
vikkeet ovat aiheuttaneet mittavia epidemioita. Esimerkkina tuontielintarvikkeiden vélitta
mista epidemioista ovat marjojen ja salaatin aiheuttamat norovirusepidemiat ja jdavuorisa
laatin aiheuttama salmonellagpidemia. Syyna néihin epidemioihin arvioidaan olleen kasvis-
ten kastelu saastuneella vedella. Kotimaisista epidemioista on esimerkkind porkkanan, jé&
vuorisalaatin ja kiinankaalin aiheuttamat lukuisat yersiniaepidemiat. Néiden osalta elintar-
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vikkeen saastumissyyta el ole pystytty selvittdmaan. Kasvisten esikasittelya (kuten pilkko-
minen ja raastaminen) suurkeittitita varten tehdddn aiempaa enemman teollisesti. Muutt u-
neiden valmistusprosessien vaikutusta ruokamyrkytyksissa tulisi selvittda jatutkia.

2.1.2.3. Talousvesi

Suomessa on raportoitu vuosittain muutama vesivélitteinen epidemia. Vesiepidemioissa
saastuneelle vedelle atistuneiden henkildiden lukumééra saattaa olla huomattava, siksi sa-
rastuneiden henkildiden méaarét ovat vesiepidemioissa usein paljon korkeampia kuin eintar-
vike-epidemioissa. Vesiepidemioiden tavallismmat aiheuttgjat ovat norovirus ja kampylo-
bakteeri. Lahes kaikki vesivdlitteiset epidemiat Suomessa ovat olleet lghtdisin pohjave-
denottamoilta, joissa on joko tulvimisen tai kayttdvirheen seurauksena pééssyt likavetta
puhtaan veden joukkoon. Suomessa tul isi panostaa enemman pohjavesilaitosten turvallisuu-
teen vesihuollon erityistilannetyéryhman loppuraportin (Tyoryhméamuistio MMM 2005:7)
toimenpide -ehdotusten mukai sesti.

2.1.3. Elintarviketurvallisuuden kannalta tarkemmat mikrobit
2.1.3.1. Salmonella

Tartuntatautirekisteriin ilmoitetaan vuosittain n. 2500 salmonellatapausta. 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 mééran arvioidaan
olevan Suomessa kymmenkertainen verrattuna raportoitujen tartuntojen maérdan, joten to-
dellisten salmonellatapausten arvioitu méaré on n. 25000 vuosittain. Noin 10 % sairsstu-
nei sta saa jalkitautina niveltulehduksen.

Suomessa ja muissa Pohjoismaissa tuotantoeldinten ja elémista saatavien elintarvikkeiden
salmonellatilanne on huomattavasti paremmalla tasolla kuin muualla maailmassa. EU:ssa on
viime vuosina ryhdytty toteuttamaan yhtendisia kartoituksia salmonellan esiintymisesta tuo-
tantoeldimissa ja elintarvikkeissa. Aiemmin el salmonellatilanteesta ole ollut saatavilla tay-
sin vertailukel poista tietoa. Ensimméi send EU-kartoituksista valmistui kartoitus salmonellan
esiintymisedd munintakanaparvissa. Kartoitus toteutettiin lokakuussa 2004 - syyskuussa
2005. Kartoitustulosten perusteella keskiméérin 20 % EU:n alueen kanaparvista on sd-
monellapositiivisia. Maiden valinen vaihtelu salmonellan esiintymisessa oli suurta (0-80 %).
Suomen parvista 0,4 % todettiin salmonellapositiiviseksi.

Suomen kansallinen salmonellavalvontaochjelma on toiminut vuodesta 1995. Valvontao h
jelma koskee siipikarjaa, sikoja, nautoja sekéa néisté saatavaa lihaa ja kanamunia. Ohjelmas-
sa seurataan ja valvotaan séanndllisesti salmonellan esiintymista tuotantotiloilla, hautomois
sa, teurastamoissa ja lihanleikkaamoissa. Valvontaohjelman pdédméaéré on suojata kuluttgjaa
tehokkaasti eldaimista saatavien elintarvikkeiden vélityksella levidvilta salmonellatartunnoil-
ta. Ohjdman tavoite on pitéa salmonellan esiintyminen tuotantoel &missa ja niista saatavissa
elintarvikkeissa ale 1 % tasolla. Tavoite on toteutunut hyvin koko ohjelman toimikauden
gjan. Evira on tehnyt valvontaohjelmaan liittyvia riskinarviointeja ja kustannushyoty-
arvioita. Vavontaohjelman on todettu vahentavan kuluttajan riskid sairastua salmonellaan ja
hyddyn olevan kustannuksia suuremman.

Erityisen hyvan kansallisen salmonellatilanteen johdosta Suomelle myonnettiin EU:hun liit-
tymisen yhteydessa kansanterveydellisin perustein salmonellaa koskevat erityistakuut. Eri-
tyistakuiden mukaan sian, naudan ja siipikarjan lihaerét sekéa kananmunaerédt on tutkittava
salmonellan varalta ennen Suomeen toimittamista. Erityistakuista huolimatta sisdmarkkina
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kaupan lihaerissd on todettu jonkin verran salmonellaa, erityisesti sipikarjanlihaerdt ovat
osoi ttautuneet ongelmallisiksi.

Salmonellavalvontaohjelman edellytyksena on tiukka rehuvalvonta ja salmonellan nollatole-
ranssi rehuissa. Rehujen merkitys salmonellan torjunnassa on suuri, koska rehujen valvon
nalla pystytéén ehkdiseméaén tuotantoeldinten salmonellatartuntoja tehokkaasti. Rehujen
osalta suurimman salmonellariskin aiheuttavat tuontirehut. Viranomaisvalvonnassa tarkaste-
taan kaikki maahantuotavat eléin ja kasviperdiset rehuaineet, joissa on salmonellariski. Vi-
ranomai sval vontaa tdy dentda elinkeinon omavalvonta.

Idut ovat jo pitk&an olleet tunnettuja salmonelloosin aiheuttgjia, muutoin kasvikunnantuot-
teisiin el ole kiinnitetty kovinkaan paljon huomiota salmonellan torjunnassa Kuitenkin vuo-
den 2005 kotimaisten salmonellatartuntojen méaaran nousun selitti padosin maahantuodun
jéévuorisalaatin aiheuttama iso epidemia. Salmonellaa on todettu myds maahantuoduissa
mausteissa, yrteissd ja siemenissa. Teollisesti tuotetut, erityisesti mungopavun ja sinimail a
sen, idut ovatkin aiheuttaneet toistakymmenta salmonellaepidemiaa Suomessa. Kotimaisten
kasvisten e ole todettu aiheuttavan salmonellatartuntoja, toisaalta kotimaisia kasviperdisia
elintarvikkeita ei ole juurikaan tutkittu salmonellan varalta. Jatkossa salmonellatorjunnassa
tulisikin paneutua enemman kasviksiin.

2.1.3.2. Kampylobakteeri

Kampylobakteerista on tullut yleisin suolistoinfektioita aiheuttava bakteeri kehittyneissa
maissa. My6s Suomessa raportoitujen kampylobakteeritapausten lukumadra on kasvanut
1990-luvulta l&htien ja se ylitti salmonellatapausten médéran vuonna 1998. Alle puolet kan-
pylobakteeri-infektioista on kotimaista alkuperda. Kampylobakteerin esiintymiselle on luon
teenomaista voimakas vuodenaikaisvaihtelu, Suomessa tartuntojen huippu goittuu heingd
elokuuhun. Suurin osa kesdlla todetuista tartunnoista on saatu kotimaassa, kun taas muina
vuodenaikoina suurin osa tartunnoista liittyy matkailuun. Kampylobakteerin esiintymisessa
on myo6s suurta vaihtelua eri vuosien valilla Suurimmat tapausméaérét on todettu vuosina
2001 (3 969 tapausta) ja 2005 (4 002 tapausta). Kampylobakteeri-infektion jalkitautina voi
esiintya niveltulehduksia (n. 10 % sairastuneista), sydan-, silmé- ja haimatulehduksia seka
harvinaista halvausoireita aiheuttavaa Guillain-Barré-oireyhtymaa.

Suomessa kampylobakteeri aiheuttaa noin kolmasosan vesivélitteisista epidemioista, mutta
sen osuus elintarvikevdlitteisista epidemioista on ollut vain n. 1 %. Suurin osa kampylobak-
teerin aiheuttamista tautitapauksista on yksittaistapauksia tai pienia perhe-epidemioita, jois
satartunnanldhdetté ei yleensé saada selville.

Siipikarjaa pidetédn yleisesti ihmiselle sairautta aiheuttavan kampylobakteerin tarkeimpana
varastona. Suomessa siipikarjanlihaa el kuitenkaan pideta yhta merkittdvana tartunnanlah
teend kuin muualla maailmassa. Vuonna 2004 kaynnistyi broileriteurastamoissa |akiséétei-
nen omavalvonta, joka edellyttdd kampylobakteerin seurantaa broileriparvissa. Kesdkuukau-
sina n. 10 % broileriparvista on kampylobakteeripositiivida, muina vuodenaikoina parvissa
e juurikaan todeta kampylobakteeria. Keski- ja Etel&Euroopassa on tavanomaista, etté 50-
90 % parvista on positiivisia ympéri vuoden.

Kampylobakteeri-infektioiden epidemiologia on edelleen puutteellisesti tunnettu ja resursse-
ja sen tutkimukseen Suomen ol oissa tarvitaan lisdg, jotta toimenpiteet ihmistapausten vahen
tamiseksi voidaan kohdistaa oikein.

2.1.3.3. Yersinia

Ihmiselle suolistoinfektioita aiheuttavia yersinialajeja ovat Yersinia enterocolitica ja Yersi-
nia pseudotuberculosis. Yersiniat ovat kampylobakteerin ja salmonellan jakeen kolmart
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neksi yleisimmin raportoituja ihmisen suolistotulehduksia aiheuttavia bakteereja Suomessa.
Pd&osa tartunnoista on kotimaista alkuperda toisin kuin salmonellatapauksissa. Osa yer-
siniainfektioista on oireiltaan lievid, mutta osalla oireet muistuttavat umpiliskkeen tuleh
dusta, mik& voi johtaa umpilisékkeen turhaan poistoon. Yli 10 % yersiniainfektioon sairas-
tuneista saa jalkitautina niveltulehduksen, joka voi vaikeimmillaan johtaa invalidisoivaan
moniniveltulehdukseen.

Tarkeimpana Y. enterocolitican varastona pidetddn sikaa ja merkittdvimpana tartunnanl 8h
teend sianlihaa ja sianlihatuotteita. Y. enterocolitica-bakteeria esiintyy yleisesti sikojen nie-
lurisoissa ja suolistossa. Riskinhallintatoimenpiteena kéytetdan nielurisojen poistoa teuras
tuksen yhteydessa. Toimenpide e ole kuitenkaan yksindan riittéva estdmaan tartunnan le-
viamista. Parhaillaan on kdynnissa tutkimuksia yersinoiden esiintymisesta sioissa ja mahdo -
listen torjuntatoimenpiteiden vaikutuksista. Muiden tartunnanldhteiden osuutta infektioista
ei olejuurikaan tutkittu.

Yersinia pseudotuber culosis —bakteerin varastona ovat monet luonnonvaraiset elémet, mm.
jyrsijé, linnut ja janikset. Suomessa on vuosina 1997-2006 ollut useita Y. pseudotubercu-
losis —bakteerin aiheuttamia ruokamyrkytysepidemioita, joissa tartuntaldhteiksi on osoitettu
kotimainen jaévuorisal aatti, kiinankaali tai porkkana. Kasvisten saastumisen ehkai semiseksi
ei ole viela |dydetty toimivia riskinhallintakeinoja. Vuodesta 2006 on edellytetty, etté sellda-
senaan syotavien kasvien kasteluvesi on tutkittava séannollisesti.

2.1.3.4. Listeriamonocytogenes

Suomessa on raportoitu vuodesta 1995 lahtien 30-50 listeriatartuntaa vuosittain. Riskiryh
mill&, joita ovat vanhukset, vastasyntyneet, ja vastustuskyvyltddn heikentyneet, listeria voi
aiheuttaa yleisinfektion ja aivokalvontulehduksen. Jopa 25 % sairastumisista johtaa kuole-
maan. Raskaana oleville listeria voi aiheuttaa keskenmenon. Listeriatartunnat ovat yleensa
yksittéisid, Suomessa on rgportoitu vain kaksi epidemiaa viimeisen 10 vuoden aikana.

Riskielintarvikkeita ovat kuumentamatta sydtavéks tarkoitetut tuotteet, joilla on pitka
myyntiaika ja joissa listeria kykenee lisééntymaan. Tahan ryhmaan kuuluvat erityisesti tyh
jiopakatut, kylmésavustetut tai graavisuolatut kalatuotteet. Myds pastéroimattomat maito-
tuotteet sekd vihannekset jalihavalmisteet voivat sisdltéa listeriaa.

Listeria on yleinen ympéristtbakteeri, joka kestéd poikkeuksellisen hyvin vaativia ympéris
téolosuhteita. Se vol helposti muodostaa tuotantolaitoksissa pysyvéan bakteerikasvuston, jo-
ka voi saastuttaa elintarvikkeita. Elintarviketuotantolaitosten on omavalvonnassaan seura-
tava listerian esiintymisté tuotteissaan. Viime vuosina viranomaisvalvonnassa on panostettu
erityisesti kalaalan laitoksiin. Kalatuotteiden tuotantohygieniassa ja valvonnassa on kuiten
kin edelleen kehittamistarpeita.

2.1.3.5. EHEC

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

Suurin osa tautitapauksista on yksittéisia, joiden aiheuttgjaa ei saada selville. EHEC-
bakteerin tiedetddn levinneen mm. lihatuotteiden, pastoroimattomien maitotuotteiden, kas
visten sekd talous-, kastelu ja uimaveden valityksella Merkittévana pidetddn my6s suoraan
naudan ulosteista tapahtuvaa tartuntaa. Suomessa on todettu useita nautatiloihin liittyneita
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yksittdisia tautitapauksia ja kaksi epidemiaa. Vuoden 1997 E. coli 0157 -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 tautiryppéét.

Nautakarjaa pidetdén EHEC-bakteerien varastona. Vuonna 2004 nautateurastamoille tuli la
kisdéteiseks velvollisuudeks seurata E. coli O157-bakteerin esiintymista teurasnaudoissa.
Noin 1 %:n teurasnaudoista on Suomessa todettu kantavan O157-bakteeria. Jos naudassa to-
detaan EHEC-bakteeri, laaditaan nautatilalle riskinhallintasuunnitelma EHEC-tartunnan le-
viamisen ehkaisemiseksi jatartuntariskin pienentéamiseksi.

Toistaiseksi muille EHEC-bakteerityypeille ei ole kehitetty seuranta tai riskinhallintatoi-
menpiteita elintarvikeketjussa. Muiden EHEC-bakteerien, varsinkin ominaisuuksiltaan
poikkeavan O157-tyypin, osuus vaeston tartunnoissa on ollut nousussa, joten tutkimusta oli-
si tarpeen lisdta bakteerin epidemiologian ja tartuntaldhteiden selvittémiseks ja uusien tor-
juntakeinojen |6ytamiseksi.

2.1.3.6. Muut ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit

Myos lukuisat bakteerit, jotka eivét ole luonteeltaan zoonoottisia, voivat aiheuttaa ruoka
myrkytyksid. Vakavin ndistdon botulismi, jonka aiheuttaa Clostridium botulinum -bakteerin
tuottama toksiini. Botulismi on harvinainen, mutta oireiltaan erittdin vakava ruokamyrkytys.
Viimeisimmét tapaukset ovat vuosilta 1999 ja 2006. Riskielintarvikkeita ovat varsinkin koti-
tekoiset sdilykkeet ja tyhjiopakatut 1dmminsavukal atuotteet. Myrkytyksen syyna on yleensa
ollut elintarvikkeen riittdmaton kuumennus valmistusvaiheessa tai elintavikkeen liian pitka
séilytysaikajaliian korkea séilytyslampatila.

Tavallisempiajalievéoireisempien ruokamyrkytysten aiheuttajabakteereita ovat Clostridium
perfringens, Bacillus cereusja Staphylococcus aureus. Nama bakteerit tuottavat toksiingja
joko elintarvikkeessa tai suolistossa. Syyna ruokamyrkytyksiin ovat usein elintarvikkeen k&
sittelyvirheet, kuten riittdmaton kuumennus tai jadhdytys ja virheellinen séilytyslampétila.

2.1.3.7. Norovirus

Norovirukset ovat yleisimpia aikuisten &killisen vatsataudin aiheuttajia. Norovirusinfektion
tyypillisid oireita ovat &killisesti alkava oksentelu, ripuli ja pahoinvointi. Virus tarttuu her-
kasti ihmisesta toiseen, mutta myds elintarvikkeiden, juomaveden ja kosketuspintojen vali-
tyksella Tietdmys norovirusten merkityksesté ihmisten taudinaiheuttgjina ja niiden yhtey-
desta elintarvikevdlitteisiin epidemioihin on lisdéntynyt paljon viime vuosina, kun uusia
diagnogisia menetelmid (kuten viruksen nukleiinihapon osoitus PCR-tekniikalla) on tullut
kayttoon. Norovirusinfektion taudinkuva on yleensa melko lievd, elka siihen liity vastaavia
jakitauteja kuin bakteeritartuntoihin. Norovirusinfektiot aiheuttavat kuitenkin merkittavia
kustannuksia mm. sairauspoissaolojen vuoksi.

Norovirus on Suomessa yleisin elintarvike- ja vesivélitteisten epidemioiden aiheuttaja. Use-
at elintarvikkeiden valityksella levidvéat norovirusruokamyrkytykset ovat tarttuneet tartuntaa
kantavasta ruoan valmistgjasta elintarvikkeeseen ja siita ruokailijoihin ja/tai suoraan henki-
[6sté henkil6on ruokailun yhteydessd. Elintarvikevélitteisissa epidemioissa aiheuttgjaeli n
tarvikkeiksi on todettu mm. tuontimarjat, joiden kastelussa on mahdollisesti kéytetty saastu
nutta vetta tai jétevesilietettd. Myo6s kuumentamattomana kaytetyt osterit, simpukat ja erila-
set tuoretuotteet, kuten salaatit ja voileivét ovat aiheuttaneet epidemioita. Virusten esiint y-
misestd eri elintarvikkeissa ja talousvedessa el tahan tarkoitukseen sopivien tutkimusmene-
telmien puutteista johtuen ole vielariittavasti tietoa.
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Norovirustartuntoja voidaan torjua varmistamalla elintarviketyontekijéiden asianmukainen
tyoskentelyhygienia, erityisesti kdsihygienia. Sairaana ei tulisi késitella pakkaamattomia
eintarvikkeita. Tyotehtévistd on pidattaydyttava ainakin ripulioireiden aikana ja noin vuo-
rokausi oireiden paéttymisen jalkeen. Elintarvikevélitteisia virustartuntoja voidaan torjua
myds kuumentamalla riskialttiita raaka-aineita (esim. ulkomaiset pakastevadelmat) riittavas
ti, jolloin virukset kuolevat. Vesivdlitteisia epidemioita torjutaan huolehtimalla vesilaitoksen
kunnosta ja vedenkasittelyn asianmukaisuudesta. Tuontielintarvikkeiden ja -raaka aineiden
osalta torjuntamahdollisuudet ovat rajalliset niiden elintarvikkeiden osalta, joita e elintarvi-
keprosessissa kuumenneta riittévasti. Marjojen ja kasvisten maahantuoja voi yrittéa selvittéa
tavarantoimittajan luotettavuutta erilaisilla auditoinneilla. My6s kotimaassa marjojen ja vi-
hannesten kastel uvesien, lannoitteiden ja kasvupaikan laatuun seka kastelujarjestelmiin on
Kiinnitettéva huomiota.

2.1.3.8. Trikinellat

Trikinellat eli trikiinit (Trichinella spiralis ja muut Trichinella -lgjit) ovat sukkulamatoihin
kuuluvia loisia. Tartunnan voi saada syomélla huonosti kypsennettya lihaa, joka sisaltéa tri-
kiinin toukkia. Trikinellatartunta voi ihmisilla olla oireeton, aiheuttaa pitkdan kestévia li-
hasoireita tai johtaa jopa kuolemaan. Suomessa viimeisin todettu ihmistapaus on vuodelta
1977 karhunlihasta saatu tartunta.

Maamme luonnonvaraisissa eldmissa trikinellatartuntojen esiintyvyys on huomattavasti
korkeampi kuin muualla Lansi-Euroopassa, tutkituista ketuista ja supikoirista jopa 50 %:lla
on todettu tartunta. Myds kotieldinten tartuntoja raportoidaan Suomessa useammin kuin
muissa ns. vanhoissa EU-jasenmaissa lukuun ottamatta Espanjaa. Vuosittain todetaan tri-
kiinitartunta muutamalla sikatilallajamuutamallasialla.

Suomessa kéaytetddn paljon voimavaroja trikinelloosin valvontaan. Lihantarkastuksen yhtey-
dessd tehdéén laboratoriotutkimus trikiinien varalta kaikille tunnetuille trikinellan isant&
eldimille kuten siaille, hevosille, villisioille ja lihaa sydville riistael@imille. EU:n uuden tri-
kiiniasetuksen mukaan sikojen lihantarkastuksessa ei enda edellyteta trikinellatutkimusta,
jos siat ovat perdisin trikinellavapaiksi luokiteltuilta tiloilta tai vahariskiseksi luokitelluilta
alueilta. Suomessa trikinellatartunta on eléimissa niin yleinen, etté trikiinitutkimuksista luo-
pumista el voi harkita ennen perusteellista tieteellista riskinarviointia.

2.1.3.9. BSE

Ihmiselld on tavattu Creutzfeld-Jacobin taudin muunnosta (vCJD), jonka oletetaan olevan
perdisin BSE-tautia kantavista naudoista. vCJID-taudin tapaukset johtuvat todenndkoisesti
naudan BSE:td aiheuttavan prioniproteiinin joutumisesta ravintoon. Suomessa ei ole kos
kaan todettu véestossa vCJID tautia Koko maailmassa tapauksia on todettu n.160. |so-
Britanniasta alkanut ja koko Eurooppaa ravistellut BSE-skandaali sai aikaan massiiviset tor-
juntatoimet myds Suomessa. EY -sdaddsten vaatimusten mukaisesti BSE:n varalta tutkitaan
mm. kaikki elintarvikkeena kaytettdvaksi tarkoitetut yli 30 kk:n ikdiset naudat. Naudan,
lampaiden ja vuohien ruhoista on poistettava ns. riskiaines, eli kudokset, joiden katsotaan
voivan sisdltéd tartunnan aiheuttavaa prionia. Lihaluujauhon kéyttd on myds kielletty kai k-
kien tuotantoel &inten rehuissa BSE—riskin minimoimiseksi. Suomessa on todettu yksi BSE—
tapaus naudalla vuonna 2001. Sen tartuntal éhdetta ei ole pystytty selvittamaan.

BSE-taudin torjuntakulut ovat suuremmat kuin millédn muulla zoonoosilla. Kaikki yhteisds
sa kaytossa olevat riskinhallintakeinot, erityisesti kaikkien yli 30 kuukauden ikéisten tervei-
den eldinten testaus BSE:n vardta, eivédt vahenna kuluttgjalle aiheutuvaa riskia oleellisesti.
Siksi yhteisdssa on paatetty vahentda riskinhallintatoimia asteittain.
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2.1.3.10. Antibioottiresistenssi

Antibioottiresistenssi eli bakteerien vastustuskyky mikrobildékkeille on yksi |aéketieteen ja
eldinl88ketieteen 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 kéytdlla ja kotieldinten terveytta edistavilla toimenpiteilla

Vuonna 2002 Suomessa kdynnistyi sd8nndllinen resistenssin seurantaohjelma, FINRES-Vet.
Ohjelmassa seurataan eldimistd ja niisté saatavista elintarvikkeista eristettyjen bakteerien re-
sistenssin liséksi antibioottien ja rehun lisaineiden kulutusta. Eléimista ja elintarvikkeista
eristettyjen bakteerien resistenssitilanteen jatkuva seuranta on térkedd, koska seurannan
avulla resistenssin lisééntyminen ja resistenttien kantojen ilmestyminen voidaan havaita no-
peasti ja tarvittaviin toimenpiteisiin, kuten kayttdsuositusten muuttamiseen, voidaan ryhtya
valittdmasti.

Suomen hyvéan eldintautitilanteen vuoksi antibioottien kéyttd eléinten 18&kinnéssa on suh
noin 14 000 kiloa vaikuttavaa ainetta. Antibioottien kaytosta eléinlégkinnassa annetut suosi-
tukset ovat myds ohjanneet kayttéa hallittuun suuntaan. Kansainvélisesti vertailtuna baktee-
rien resistenssitilanne on Suomessa suhteellisen hyvéa. Joidenkin elémille tautia aiheuttavien
bakteerien resistenssitilanne on kuitenkin huonontunut, joten eldinldédkareille ja eldinten
omistgjille on jaettava resistenssstd, hallitusta 188kkeidenkaytostd ja eldinsairauksien vas
tustamisesta tietoa ja jarjestettéava aiheeseen liittyvaa koulutusta. L adkekayttda on ohjattava
hallittuun suuntaan. Tahan koulutukseen, resistenssiseurantaan ja ongelmien selvittéamiseen
on osoitettava riittdvéat voimavarat. Lisaks yhteisty6 ja tiedonvaihto ihmisten bakteerien re-
sistenssi seurantaa tekevien tahojen kanssa on ensiarvoisen tarkeda.

2.2. Elintarvikkeiden kemialinen jafysikaalinen turvallisuus

Elintarvikkeissa esiintyvia ihmisen terveydelle vaarallisia vieraita aineita ovat esimerkiksi
luonnon toksiinit, kuten homemyrkyt, raaka aineen mukana tulleet j&&mét, kuten torjunta
aingjdamét tai ymparistomyrkyt, kuten raskasmetallit. Myds pakkausmateriaalit ja muut
elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvat aineet ja materiaalit voivat olla kontaminaation
ldhteend. Jotkut haitalliset aineet muodostuvat ruoan valmistuksessa, kuten akryyliamidi.
Erdét aineet, kuten allergeenit, aiheuttavat nopeasti voimakkaita oireita, mutta ovat haitalli-
siavain joillekin ihmisille. Homemyrkyt aiheuttavat usein valittdmid oireita, kun taas monet
ymparistomyrkyt, kuten dioksiinit, ovat elimistotn kertyvia ja saattavat pitkén gjan kuluessa
aiheuttaa véestttason ongelmia. Elintarvikkeiden koostumukseen liittyvien mahdolligen
vaarojen lukuisuudesta huolimatta niistd vain hyvin harva on vaiton riski kuluttgjaturvalli-
suudelle koko vaestoa gjatellen. Suomessa ei ole kerdtty kattavia ruoankulutustietoja her-
kimmista kuluttajaryhmistd, kuten lapsista ja raskaana olevista naisista, joiden turvallisuu-
desta on huolehdittava erityisella tiedottamisella ja suosituksilla.

Lastenruokien turvallisuuden varmistaminen on Suomessa ja EU:ssa asetettu térkedksi elin
tarvikevalvonnan painopisteeksi. Vieraiden aineiden raja-arvot lastenruocissa asetetaan séé
doksissd varovaisuusperiaatteen mukaisesti huomattavasti tiukemmiksi kuin muissa elintar-
vikkeissa. Lastenruoissa jo epéily 10ytyneen aineen haitallisuudesta aiheuttaa lagjan selvitte-
lyn, kuten lastenruokien lasipurkkien metallisten kansien tii visteista |6ytynyt semikarbatsidi
osoitti. Viime vuosina on lastenruoista tutkittu mm. homemyrkkyja, nitraattia seka raskas-
metallgja lyijyd, kadmiumia, elohopeaa ja arseenia. Niissd el havaittu enimméi spitoisuuksi-
en ylityksia Elohopea ja kaikkien lastenruokien kohdalla alle méaaritysrajan. Torjunta
ainejdamien osalta lastenruoissa on kuitenkin todettu joitakin enimmaismaaran ylityksia.
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Kuluttaja saa osan kemiallisten aineiden altistuksesta juomavedestd. Mahdolliset kemialliset
ongelmat liittyvét tavalisesi porakaivoveden arseeniin, nitraattiin, radoniin, uraaniin ja
myads fluoridiin. Noin 700 000 kaivoveden kayttgjasta puolet kayttda porakaivovettd. Kaivo-
veden ongelmat ovat usein paikallisia, esimerkiksi korkeat arseeni- tai nitraattipitoisuudet
ovat kaivokohtaisia. Radonin haittavaikutus perustuu séteilyyn. Pienind annoksina fluoridil-
la on myds myonteisia vaikutuksia mm. hampaisiin.

Euroopassa on viime vuosina sattunut koko elintarvikeketjua koskevia kriisgjd, joissa eléi n-
ten rehuun on péassyt vaaralisiavieraita aineita, mm. muuntgjadljya. Suomessa vastaava ti-
lanne on erittéin epatodennakdinen johtuen tiukoista séadoksistd, koko valvontaketjussa hy-
vin toimivasta valvonnasta seka elintarvikeketjun toimijoiden vastuullisuudesta.

2.21. Ruoan valmistuksessa syntyvat haitalliset aineet

Ruoanvalmistuksen yhteydessa syntyvien haitallisten aineiden, kuten akryyliamidin, hetero-
syklisten amiinien ja polysyklisten aromaattisten hiilivetyjen (PAH) merkitys ihmisen ter-
veydelle on epéselvd. Mahdollisesti osa ravintoon selvéasti liittyvasta syOpariskista liittyy
naihin aineisiin, mutta riskin suuruutta ei pystyta maarittamaan.

PAH-yhdisteiden saantiin vaikuttavat eniten perinteisilla menetelmilla savustetut liha: ja ka
lavalmisteet. Suomessa sy6dddn savustettuja eintarvikkeita runsaasti ja PAH-yhdisteista
syOpavaaralliseksi epéiltyd bentso(a)pyreenia saadaankin t&8lla enemman kuin erdissd mui s
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 l&hteita eri elintar-
vikkeissa.

Akryyliamidia syntyy kemiallisen reaktion kautta kuumennusprosessissa peruna ja viljapi-
toisissa elintarvikkeissa. Télaisten ruokien kulutuksesta erityisesti nuorten keskuudessa el
ole kuitenkaan riittdvaa tietoa. Teollisuudessa pyritddn kehittdmadn valmistusmenetelmi,

2.2.2. Raskasmetallit

Raskasmetalleista elintarviketurvallisuusriskind tunnetuimpia ovat lyijy, kadmium ja el oho-
pea. Lyijyn k&ytté on Suomessa rajoitettu tehokkaasti.

Kadmium kulkeutuu maaperasta kasveihin ja sitd tulee saannin kannalta edelleen seurata
tarkasti. Merkittéavimman riskin muodostaa lannoitevalmisteiden kadmium, jonka pdéasialli-
sina lahteind ovat fosforilannoitteet, ilmakehan laskeuma, sivutuotekalkit, lietteet ja lanta.
Suomella on ollut poikkeuslupa kieltéa sellaisten lannoitteiden markkinointi ja kaytto, joi-
den kadmiumpitoisuus ylittéd 50 mg/kg fosforia. Suomessa tuotetussa fosfaattilannoitteessa
on hyvin vahan kadmiumia. Myds jatevesilietteiden kayttda peltoviljelyssa on tiukasti rgjoi-
tettu. Kadmiumille altistuvat 1&hinna riistagldinten sisaelinten, kuten hirven maksan ja mu-
nuaisten kayttgat. Hevosen ja yli yksivuotiaan hirven maksaa ja munuaista ei hyvaksyta
Suomessa elintarvikemarkkinoille.

Elintarviketurvallisuuden kannalta merkittavin raskasmetalli on petokalojen metyylieloho-
pea. Hauki on kotimaisista kaloista térkein elohopean |édhde, koska se on kookas ja suosittu
harrastekal astajien saalis. Haukea suositellaankin kaytettavaksi enintddn 1-2 kertaa kuukau-
dessa eika raskaana olevien tulisi sydda haukea ollenkaan. Myds tonnikalan runsas syonti
voi ollariski. Raskasmetallihaitan lisdksi petokaloihin voi kertya myos radioaktiivista cesi-
um-137:84
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Epéorgaani sta tinaa kaytetddn ananasséilykkeiden vérin kirkastgjana. Tinan suurin sallittu
pitoisuus on séadetty EY-asetuksella. Sdilykkeiden tinapitoisuuksia tulee huoldlisesti val-
voa, koska pitoisuus voi tuotteen vanhetessa ylittda salitun rajaarvon ja saattaa aiheuttaa
valittémia vatsavaivoja. Orgaanisia tinayhdisteita kéytetd&n monissa elintarvikkeiden kanssa
kosketuksissa olevissa materiaaleissa ja niita kaytettiin myds esimerkiksi laivojen pohj a
maaleissa pintakasvuston estoon. Orgaaninen tina on myrkyllistd vesielidstolle ja héiritsee
immuunivastetta |aboratorioeldmilla Téarkein seurattava eintarvike on kala. Tutkimusla-
tokset Eviran koordinoimina selvittévéat kalan organotinaméaéria satamien |ahivesistd mah
dollisten pyyntisuositusten pohjaksi.

2.2.3. Pysyvét orgaaniset halogenoidut yhdisteet (POP)

POP-yhdisteisiin kuuluu torjuntaaineita, PCB-yhdisteitd, dioksiingja ja furaangja (PCDD/F~
yhdisteitd) sekd bromattuja yhdisteitd. POP-yhdisteet kertyvét elimistéon. POP-yhdisteista
paljon esilla olleita dioksiingja ja dioksiinin kaltaisia PCB-yhdisteita syntyy teollisuudessa
ja mm. puun pienpoltossa. Mahdollisia dioksiinien ja dioksiinin kaltaisten PCB-yhdisteiden
terveysvaikutuksia ovat kehityshéiriot ja eréét sydvét. Dioksiini- ja PCB-pitoisuuksia on
seurattu mm. aidinmaidosta. Seka dioksiini- ettd PCB-pitoisuudet ovat laskeneet 1970-
luvulta alkaen voimakkaasti. EU:n tavoite on edelleen véhentéa dioksiini- ja PCB-altistusta.

Suomalaisten peruselintarvikkeiden dioksiini - ja PCB-pitoisuudet ovat Euroopan ahaisim-
pia. Suomdaisten saannista yli 80% on perédisin Itdmeren rasvaisesta kalasta, kuten isosta
silakasta ja lohesta. Keski-Euroopassa tarkeimmét dioksiinien ja PCB-yhdisteiden |8hteet
ovat liha, maito ja munat. Suomella on poikkeuslupa markkinoida EU:n rajaarvon ylittéavéa
kalaa alueellaan. Suomi on perustellut dioksiinipoikkeusta ensisijaisesti kansanterveydelli-
silla syillg, koska kala on erityisen hyva ja edullinen omega-3-rasvahappojen ja D-
vitamiinin léhde. Kalan hyodyllisten rasvahappojen on osoitettu véhentéavan sydan- ja veri-
suonitautiriskia ja D-vitamiinilla on merkitystd mm. ikééntyvan vaeston osteoporoosin et
kéisyssa. Odottavia diteja, nuoria ja kalastajaperheité varten Evira on julkaissut kalan syon
tisuositukset, joissa kalan vierasaineet on huomioitu. Dioksiinn paésya elintarvikeketjuun
on vahennetty myds lopettamalla Itémeren kalan rehukaytto viljellylle kalalle.

Palonestoaineina kaytetyt polybromatut yhdisteet ja mm. tekstiileissd, nahkatuotteissa ja
séhkolaitteissa kaytetyt fluoratut hiilivedyt voivat kulkeutua vesistéihin. Nykyista suurem-
pina pitoisuuksina ne saattaisivat héiritd hormoneista riippuvaisia elintoimintoja, minka
vuoksi niiden seuranta kal oissa on térkeda.

2.2.4. Torjunta-aineet

Torjunta-aineita ovat kasvinsuojeluaineet ja muut torjuntaaineet, kuten hyonteisten ja tu-
hoeldinten torjuntaaineet. Kaikista torjuntaaineista 70-80 % on rikkakasvien torjunta
aineita. Suomessa kaytetdén kasvinsuojeluaineita noin 0,7 kg/ha/vuosi, kun vastaava mééra
kylmasta talvesta, kestéavien lgjikkeiden kaytostd, viljelykierron harjoittamisesta ja viljel y-
tekniikan valitsemisesta kasvupaikan mukaan. Toisaalta pohjoisissa oloissa aineet hgjoavat
hitaammin kuin esimerkiksi Keski-Euroopassaja voivat helpommin kertyd maahan toistu-
van kayton seurauksena.

Torjunta-aineiden vahaisen kayton takia Suomessa tuotettujen elintarvikkeiden jaamapitoi-
suudet ovat hyvin alhaiset. Suomessa 91 % saannista tulee tuontielintarvikkeista, erityisesti
omenoista, padryndistd, rukiista, viinirypéleista ja appelsiineista. Pa&osa tuontituotteista a-
heutuvasta saannista tulee hedelmilla sadonkorjuun jalkeisessd kéasittelyssa kaytetyista &
neista ja kasvunsadteista (esimerkiksi difenyyliamiini, tiabendatsoli, kaptaani, klormekvatti,
karbendatsiimi, iprodioni ja imatsaliili). Kotimaisista tuotteista aiheutuva saanti tulee pa&
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asiassa viljoista (kasvunsddde klormekvattikloridi 62 %) ja mansikoista (tolyylifluanidi 16
% ja iprodioni 4 %, sienitautien torjuntaaineita). Lihan, rasvojen, kalan ja kananmunien
osuutta torjunta-aineiden saantiin e ole arvioitu 2000-luvulla ollenkaan. Néista tuotteista
saadaan kuitenkin vieldkin rasvaan kertyvia organoklooriyhdisteitd. Saannista yksittéisen
torjuntaaineen saanti on ollut enintéén sadasosa hyvaksytysta saantiarvosta. Torjunta aineet
ovat potentiaalisesti suuri riski, joka tiukan sdantelyn ja valvonnan vuoksi kohdistuu l&hinna
tyoterveyteen elka kuluttajaan.

Tarkeimmat Suomessa kaytettavat hyonteismyrkyt (insektisidit) ovat organofosfaatteja, kar-
bamaatteja ja pyretroideja. Aiemmin kaytettiin organoklooriyhdisteitéd kuten DDT:t4, jota on
edelleen mm. Itédmeren sedimentisséd ja eliostossd. Toisin kuin DDT, organofosfaetit ja kar-
bamaatit hajoavat nopeasti luonnossa ja elimistdssa eivétka siten aiheuta merkittavaa riskia
ravinnossa, vaan riskit ovat lahinna tyoterveysriskgja. Mydskaan pyretroidit eivat aiheuta
elimisttssa tapahtuvan nopean hajoamisen takia ravinnon kautta riskia kuluttgjalle.

Tarkeimmaét rikkakasvien torjuntaaineet (herbisidit) ovat glyfosaatti, fenoksietikkahapon
johdokset (mm. MCPA ja diklooriproppi) ja viime vuosina markkinoille tulleet pienina mé&
rind kaytettéavét sulfonyyliureat. Herbisidit levitetddn alkukesdlla ja varogjat viljan korjuw
seen ovat pitkét. Sdantdjen mukaan kaytettynd herbisidit aiheuttavat merkityksettomia jaé
mi& elintarvikkeisiin. Vaikka valtakunnallisessa pohjavesien kartoitushankkeessa on rapor-
toitu erdita tapauksia, joissa glyfosaattia ja muita yleisimmin kéytettyja herbisideja on 16y-
detty pohjavesistd, ne eivdt Suomessa pdase merkittavina maarind kuluttajille. Glyfosaatti ei
ole juurikaan nisakkéille myrkyllinen, koska sen teho perustuu kasveissa esiintyvan entsyy-
min estoon.

Kasvien sienitautien torjuntaaineiden (fungisidien) mahdollisten jéémien kannalta olennai-
siatuotteita ovat ulkomailta tuodut hedelmét seka kotimaiset omenat ja mansikat, jotka vo i-
daan késitella 18hella sadonkorjuuta. Tuontihedelmét voidaan myds kasitella kuljetusta var-
ten. Aineiden mahdollisen haitallisuuden vuoksi altistus on syyta pitéa jédmakontrollin avul-
la mahdollisimman pienena.
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TORJUNTA-AINEIDEN KAYTTO KOKO VILJELYALAA KOHTI (kg/ha)
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Kuva 3. Torjuntaaineiden kaytt koko viljelyalaa kohti Suomessa (kg/ha)
2.25. Luontaiset haitalliset aineet

2.2.5.1. Nitraatti

Nitraatteja saadaan kaivovedesta ja erédista kasviksista. Erot saannissa yksilGicen valilla ovat
sesta. Pinaatille, tuoreelle salaatille, jdavuorisalaatille ja lastenruuille on EU:ssa asetettu nit-
raattipitoisuuden enimmaismaérdt. Pienten lasten neuvolasuosituksissa on kehotus véalttda
pinaattia.

2.25.2. Allergeenit

Allergeenien aiheuttamat reaktiot ovat yksilollisia seka reaktioon tarvittavan allergeeniméa
ran ettd reaktion vakavuuden suhteen. Allergeenit ovat elintarvikkeiden kemialllisen ja fysi-
kaalisen turvallisuuden osalta ainoa ryhmég, joka merkittavassa méaérin aiheuttaa kliinisia oi-
reita ja jopa henked uhkaavia tilanteita. Ruoka-alergian 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
&illinen, henke& uhkaava elimistdn yleisreaktio, anafylaksia, joka vaatii valitonta hoitoa
Helsingin yliopistollisen keskussairaalan yllapitdmaan anafylaksiarekisteriin on vuosina
2000-2005 tehty 349 anafylaksiailmoitusta, joista 46 % oli ruoka-ainereaktioita, aiheuttagjina
tavallismmin pahkinét ja siemenet (23 %). Yleisimmaét ruoka allergeenit lapsilla ovat maito,
muna ja vehna seké aikuisilla usein siitepdlydlergiaan liittyen tuoreet kasvikset (esim. selle-
ri), hedelmét (esim. kiivi, omena) seka pahkinét (esim. maapahking, puupahkinét). Ruoka
dlergian ainoa hoito on véttamisruokavalio. Jotta kuluttaja voisi tehokkaasti vélttéa ter-
veydelleen haitallista allergeenia, tulee keskeissimmét allergeenit ilmoittaa pakkausmerki n-
noissd. Allergeenin ilmoittamatta jattaminen tai elintarvikkeen kontaminoituminen aller-
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geenilla valmistuksen aikana on ongelmallista vakavia oireita saaville henkiléille. Elintarvi-
keturvallisuusvirastolle tulee vuosittain muutamia ilmoituksia allergeenivirheistd, jotka joh
tavat tuotteiden takaisinvetoon markkinoilta. Yleisimmin syyné on ollut allergeenin (vehna,
maito, pahkingd) merkitsemétta jattaminen. Allergeeniriskien valvonta on éintarvikevalvo e
nassa enenevasti huomiota ja voimavaroja vaativa alue.

2.2.5.3. Luontaiset toksiinit

Kasveissa luontaisesti esiintyvien toksiinien (esim. solaniini perunassa, palkokasvien toksii-
nit) aiheuttamat myrkytykset ovat Suomessa harvinaisia, silla kuluttajat ovat yleensa hyvin
tietoisia elintarvikkeiden tarvitsemasta kasittelysta. Sienten aiheuttamia myrkytyksié rekiste-
réiddan kuitenkin vuosittain ja erdét tuontipavut ovat vaérin kasiteltyna aiheuttaneet myrky-
tysoireita2000-luvun alussa.

2.2.6. Homeitten ja bakteerien aineenvaihduntatuotteet

Homemyrkyt eli mykotoksiinit ovat homesienten tuottamia myrkyllisid aineenvaihdunta
tuotteita, joita muodostuu erityisesti lampimissa ja kosteissa olosuhteissa erilaisissa pahki-
nodissa, viinirypédleissa ja raaoissa kahvinpavuissa, mutta my6s kosteusvaurioituneessa vil-
jassa. Aflatoksiinin ja okratoksiinin osalta ongelma koskee Suomessa pdéasi assa tuontitava
raa. Fusariumtoksiinin (punahome) méaérét voivat ongelmallisina vuosina olla korkeita myos
kotimaisessa viljassa. Mykotoksiinimyrkytykset ovat nykyisin teollisuuden raaka-aineille
asettaman korkean laatuvaatimuksen ja tehokkaan valvonnan ansiosta hyvin epatodennaka i-
sia

Ruokamyrkytysoireita aiheuttavia biogeenisia amiingja ovat esimerkiksi histamiini, tyramii-
ni jatryptamiini. Niiden kohonneet pitoisuudet liittyvét tavallisesti amiineja muodostavien
mikrobien lisdéntymiseen elintarvikkeen raaka aineissa, valmistusprosessissa tai séilytyk-
sess. Riskielintarvikkeita ovat erityisesti hapatetut ja pitkaan sdilytetyt seka laadultaan hei-
kentyneettai pilaantuneet tuotteet.

2.2.7. Laakeaine damat

Ladkeaingjdamid tutkitaan sekad elavistd eldimista etta lihasta, kalasta, maidosta, kanan-
munista ja hungasta. Néytteista tehddén eri aineryhmiin kuuluvia tutkimuksia EY-
direktiivin mukaisesti. Viralliset naytteet otetaan kohdennetusti niista eldimista tai elintar-
vikkeista, joista jaéédmien [8ytyminen on todenndkdisintd ja analyysit kohdennetaan aineisiin,
joiden 16ytyminen on todennakdisintéd. Vuosittain tehdéén noin 10 000 |88kejd8maanalyysia.
Naista on 10ytynyt yksittdisia kohonneita jaédmaarvoja. Selvitysten mukaan jadmapitoisuus el
ole kuitenkaan vaarantanut kuluttgjien turvallisuutta. Tiukan |&&kitsemista koskevan séénte-
lyn jajédmavalvonnan vuoksi |dakejaamaét eivét ole Suomessa kuluttajaturvallisuusriski.

2.2.8. Elintarvikkeisin tarkoituksellisesti lisatyt kemikaalit

Elintarviketeollisuuden kéaytt6éon E-koodilla hyvaksyttyja elintarvikelisdaineita on noin 350.
Lisdaineiden turvallisuus ja kayttotarve arvioidaan ennen kuin ne hyvaksytaan kayttéon. Li-
sdaineiden saanti on \éestétasolla alhainen, mutta suurkuluttgjalla saanti voi joidenkin lis&

gelmallisimpia ovat séilontéaineena kaytettavét bentsoehappo ja nitriitti [8hinna lapsilla.
Bentsoehapon méaarda voidaan vahentda korvaamalla mehujen bentsoehappo ainakin osittain
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turvallisemmalla séilontéaineella erityisesti kotimaisissa lapsille tarkoitetuissa mehuvamis
teissa

Lisdaineena kaytettavét nitraatti ja nitriitti ovat riskinarvioinnin kannalta ongelmallisia. Toi-
sadlta niilla estetddn voimakkaan botuliinimyrkyn muodostumista lihatuotteissa. Toisaalta
nitriitistd voi ruoansulatuskanavassa syntya sytpéavaarallista nitrosoamiinia. Saanti on on
gelmallisinta 1-6-vuotiailla lapsilla, jotka syovét painoonsa néhden paljon makkaraa. Mak-
karoille el ole annettu virallisia syontisuosituksia, vaikka saanti voi ylittéa hyvaksyttéavan
péivittdisen saannin erityisesti 2-3-vuotiailla lapsilla. Nitriitin hyvaksyttéava péivittéinen
saanti lasketaan niin, etta vaga satakertainen ylitys voi aiheuttaa terveysvaikutuksia. Nitraa
tin ja nitriitin merkityksen arviointia vaikeuttaa mys nitraatin muuttuminen osittain nitrii-
tiksi. Nitraatti / nitriitti -1&hteiden moninaisuuden ja toksigologisten vaikutusmekanismien
monimukaisuuden vuoksi niiden saantia tulee jatkuvasti seurata.

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

Elintarvikkeita voidaan tdydentda valmistuksen yhteydessa vitamiineilla ja kivennéisaineilla
niin kansanravitsemuksellisista syista kuin erityisryhmien tarpeisiin. Néiden liséksi vahvis
tuva trendi on kaupallinen téydentdminen, jolloin téydentdmisella pyritddn korostamaan
tuotteen terveysimagoa. Elintarvikkeisiin lisdtdan usein myds ravintoaineita, joista ei oleto-
dettu olevan puutetta. Taydentdminen ei valttamatta kohdistu juuri sitd tarvitseville. Toisaal-
ta joillakin kuluttajaryhmilla ravintoaineiden liikasaannin riski kasvaa erityisesti sellaisten
ravintoaineiden osalta, joilla suositeltavan saannin ja tur vallisen saannin enimmaismaéran
valinen marginaali on kapea. Tédlaisia ovat esimerkiksi A vitamiini, D-vitamiini, niasiini,
foolihappo ja kaikki kivenndisaineet.

2.29. Ravintolisat

Ravintolisét ovat mm. puristeena tai pillerind myytéavia vamiiksi pakattuja valmisteita, joita
pidetddn kaupan elintarvikkeena. Ravintolisdt nautitaan pienind annoksina ja siten niillé ei
ole merkitysté energian saannin kannalta. Ravintolisien sisdlitdmien vitamiinien ja kiven
néisaineiden sallittuja enimmaismééria el ole toistaiseksi |ansédédanndssa asetettu, mutta tyod
on juuri k@ynnistyméassi. Rajoja asetettaessa otetaan huomioon saanti kaikista |ahteista mu-
kaan lukien tdydentdminen. Ravintolisien turvallisuuteen vaikuttaa myds niiden sisaltamét
muut aineet. Erityisesti kasviuutteet ovat fysiologisesti aktiivisia ja niillé on usein farmako-
logisia ominaisuuksia. Aika agjoin raportoidaan esim. ravintolisien sisdltémien aineiden a-
heuttamista maksavaurioista tai haitallisista yhteisvaikutuksista 188kkeiden kanssa. Ravinto-
lisen sisdltdmien muden aineiden osalta e toistaiseksi ole EY-lainsdadantda. Toiminta
elintarvikkeen jaladkkeen vélimaastossa asettaa viranomaisille haasteita.

2.2.10. Muuntogeeniset elintarvikkeet

EU:n aueella on muuntogeenisten (gm-) viljelykasvien viljelykayttéa varten haettava lupa
Euroopan komissiolta. Samankaltaista lupakaytantda sovelletaan elintarvikkeisiin ja rehui-
hin. Luvan tarkoituksena on varmistaa, ettd gm-rehut ja -elintarvikkeet ovat kayttgille ja
ympéristolle turvalisia. Turvalisuuden arvioi EFSA. Tuotehyvéksyntda koskeva kasittely
tapahtuu keskitetysti yhteisttasolla sdantelykomiteamenettelysséd EY-asetuksen N:o
1829/2003 (tai eavien gm-tuotteiden osalta joskus direktiivin 2001/18/EY) mukaisesti.
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Suomen viranomaisten tydnjaosta hyvaksymisté koskevaa kansallista kantaa muodostettaes-
sa on saadetty geenitekniikkalaissa seka valtioneuvoston asetuksessa 910/2004. Elintarvi k-
keiden osalta toimivalta kuuluu kauppa- ja teollisuusministeridlle, jolla on neuvoa antavana
elimend apunaan riippumaton uuselintarvikelautakunta, ja rehujen osalta maa ja metséta o-
usministeriolle, seka ympéristoriskien osalta geenitekniikan lautakunnalle. Viljelykayttoha
kemuksia on toistaiseksi vahan - jétetyistéd 35 hakemuksesta viljely on mukana vain seitse-
massa maissia ja yhdessé soijapapua ko skevassa hakemuksessa. Viljelyhakemusten kasittely
on vasta alkuvaiheessa, lukuun ottamatta tarkkelysperunaa (amylopektiiniperuna) ja kahta
maissilgjiketta koskevaa hakemusta. Koisankestava maissi on ollut viljelyssa jo useita vuo-
sia pdéasi assa Espanjassa - tuote kaytetéan |ahinna rehuksi.

EU:ssa hyvaksytyt gmelintarvikkeet ovat pédasiassa maissia, soijaa ja rapsia. Elintarvi k-
keissa kaytettavét ainekset ovat yleensd 6ljya, rouhetta, jauhoa tai tarkkelysta, rehuissa myods
rouhetta tai puristetta. Naiden lisdksi on hyvaksytty puuvilladljy seka hiiva- ja bakteeribi o-
massa rehuaineina. Gm-elintarvikkeita kaytetéén lagjasti EU:n ulkopuoléella, eika niiden ole
havaittu eroavan haitakseen perinteisella tavalla jalostetuista elintarvikkeista. Sen sijaan
erdiden tuontielintarvikkeiden, l&hinnd soijaa tai maissia sisdltéavien urheiluvalmisteiden,
merkinndissa on havaittu puutteita. Gm-elintarvikkeita ja rehuja koskevat merkintévaati-
mukset yhteisdsséa on tarkkaan méadritelty EY-asetuksissa N:o 1829/2003 (gm-
elintarvikkeistaja rehuista) ja N:o 1830/2003 (gm-organismien, eintarvikkeiden ja -rehujen
jaljitettéavyydesta ja merkitsemisestd).

Muuntogeenisten viljelykasvien sekd tavanomaisen ja luonnonmukaisen maatal oustuotan
non rinnakkaiselo on EU:ssa toistaiseks jatetty kansdlisesti séddettavaksi, noudattaen ko-
mission suosituksessa (2003/556/EY) kirjattuja periaatteita. Séadoksilla el oteta kantaa ym-
paristd- tai turvallisuuskysymyksiin, jotka on kasitelty jo tuotehyvaksynnan yhteydessa,
vaan pyritaan ratkai semaan eri tuotantomuotojen rinnakkai sessa soveltamisessa esiin nouse-
via talouskysymyksia. Viljelijéiden tulisi voida tuottaa haluamansa tyyppisia viljelykasveja,
eika mitdan maatal oustuotannon muodoista tulisi tehda kayténndssa mahdottomaksi. My6s
kuluttgjan valinnan mahdollisuuksien vuoksi maatalouden olisi tuotettava erityyppisia hy6-
dykkeitd. Suomessa asiasta on vamistunut kaksi tydryhmamuistiota (MMM 20059 ja
MMM 2005:16), ja ehdotus rinnakkai sel oa koskevaksi puitelaiksi valmistunee vuonna 2007.

2.2.11. Uuselintarvikkeet

Teknologian kehityksen ja globalisaation mydété on tarjolle tullut raaka-aineita, tuotteita ja
uusia tuotantomenetelmia, joita ei ole EU:n alueella aikaisemmin merkittévissd méaarin kay-
tetty. Naiden nk. uuselintarvikkeiden markkinoille saattaminen on luvanvaraista di uusdin-
tarvikkeiksi katsottuja tuotteita el voida saattaa markkinoille ilman yhteisdon hyvaksymaa
turvallisuusarviointia.

Toistaiseksi EU:ssa on hyvaksytty muun muassa uusia funktionaalisina markkinoitavia tuot-
teita, kuten kasvisteroleita sisdltavia margariingja, ruisleipdd, maito-, juusto- jajogurttityyp-
pisia tuotteita, uusiin raaka-ainelghteisiin pohjautuvia tuotteita, kuten nonimehuja sek& uw
silla val mistusmenetel milla tehtyja tuotteita kuten suurpai nekasiteltyja hedelmavalmisteita.

Markkinoille on hyvéksytty toistasataa uuselintarviketta ja tuotteiden maéra tulee edelleen
kasvamaan. Jatkossa on tarvetta pohtia tuotteiden valvontaan liittyvia erityiskysymyksia ja
selvittdd muun muassa niiden uuselintarvikkeiden ainesosien saantia, joiden liialliseen kul -
tukseen voi liittyvaterveyshaittoja.

2.2.12. Elintarviketurvallisuutta uhkaavat siteilyvaar atilanteet
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Elintarviketurvallisuus voi vaarantua vakavan ydinvoimalaitosonnettomuuden, ydinaser &
jahdyksen tai terroriteon seurauksena ympéristoon levidvien radioaktiivisten aineiden aihe-
uttamassa séteilyvaaratilanteessa. Séteilyaltistus liséa syopériskia. Vakavan, séteilyvaaraa
aiheuttavan onnettomuuden mahdollisuus on &rimméisen pieni, muttei kuitenkaan téysin
poissuljettu. Myos ydinaseiden muodostama uhka on edelleen olemassa. Vaara alueen laa
juuteen vaikuttavat monet tekijét, esimerkiksi ympdristoon vapautuvien aineiden maarét ja
sadtilanne. Elintarvikkeiden saastumisalue olisi merkittévasti lagjempi kuin nopeita vaeston-
suojaustoimia edellyttéava alue. Laskeumatilanteessa EU asettaa tarvittaessa raja arvoja kau
pan olevien elintarvikkeiden radi oaktiivisuuspitoisuuksille.

Euroopan komissio on suositellut, ettd markkinoilla olevissa luonnontuottei ssa cesium -137 -
pitoisuudet eivét saisi ylittédd 600 Bg/kg ja ettd paikallisesta tilanteesta tiedotetaan véestdlle.
Suomessa jarvikaloissa ja sienissa esiintyy paikoin suositeltua arvoa korkeampia pitoisuuk-
sia. Niisté aiheutuva séteilyaltistus on kuitenkin yleensa pienta.

2.2.13. Astioistajapakkauksistairtoavat aineet

Sydpériskiepéil yjen sek& mahdollisten hormonaalisten vaikutusten vuoksi keskusteluissa on
ollut esilla muovituotteiden pehmittimind kaytetyt ftalaatit, joille EU tarvittaessa asettaa
kéyttorgjoituksia. Lastenruokasdilykkeiden semikarbatsidiriskin EFSA arvioi hyvin pienek-
si. Kupari on suhteellisen myrkyllinen, mutta toisaalta elimistolle valttamaton hivenaine, jo-
ka liiallisena aiheuttaa ruoansulatuskanavan érsytysta. Nikkelin ja kromin ei tiedetd suun
kautta saatuna aiheuttavan terveysongelmia. Lyijya voi liueta keraamisista astioista. Y htei-
sblainsdédanndssa on annettu rajaarvot 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
heikentdmiin ihmisiin. Yleinen mielenkiinto kohdistuu usein ruoan kemiallisiin vaaroihin.
Tiedot ruoan normaalikoostumuksesta ovat alergiasta karsiville vattamattomia jopa vaka
vien allergiaoireitten estéamiseksi. Mikro-organismit, jotka ovat |&htdisin ruoasta tai vedestd,
ovat terveysongelma erityisesti kehitysmaissa, mutta myds kehittyneissd maissa elintarvike-
patogeenit ai heuttavat jatkuvasti kliinisid sairastumisia. On arvioitu, etta joka kolmas ihmi-
nen teollistuneissa maissa saa vuosittain elintarvikkeesta léhtisin olevan mikrobin aiheut-
taman taudin. Infektioiden pitk&aikai svaikutuksista tiedetdén kaiken kaikkiaan viel& vahan.

Mikrobiologisten vaarojen riskinarviointi edellyttda jatkuvasti menetelmétutkimusta myds
Suomessa, jotta tarvittaviin ennaltaehkéiseviin toimenpiteisiin voidaan tehokkaasti ryhtya
Ruoan sisdltamét kemialliset aineet, jotka heikentéavét ruoan turvallisuutta, aiheuttavat usein
ahaista, vain tilastoista esiin saatavaa sairastavuutta. Usein tietyn kemiallisen vaaran yhdis
téminen tiettyyn elintarvikkeeseen on mahdotonta. Vaarat voivat liittyd esimerkiksi syopéa
riskiin tai kehityshéiridihin. Ruoan kemialisten vaarojen kannalta riskiryhmia ovat erityi-
sedi lapset ja raskaana olevat naiset. Erityisesti ndiden ryhmien elintarvikkeiden kulutusta
olisi seurattava tarkkaan.

Elintarvikkeiden mikrobiologisen turvallisuuden osalta on kansallisesti syyta panostaa eten
kin kampylo-, yersinia-, listeria ja EHEC-bakteereita koskevien seuranta javalvontgjarjes
telmien kehittamiseen. Elintarvikkeiden kemialisista vaaroista tulee erityisesti huomioida
elohopea, nitriitti ja PAH-yhdisteet mutta my6s erdiden suurkuluttajien altistus vitamiineille
ja kivenndisaineille seka bentsoehappo. Ruoan mikrobiologisia ja kemiallisia vaaroja on a-
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vioitava kokonaisvaltaisesti. Ravitsemukselliset edut ylittévat monen elintarvikkeen kohdal-
la vaaroista johtuvat haitat.

Taulukko1l. Arvio eintarvikkeiden kemiallisten ja fysikaalisten turvallisuustekijoiden

merkityksesta Suomessa.
Merkitys- | Kuluttgjaturvallisuuteen Seurattava tekija
luokka vaikuttava tekija
I allergeenit kul uttajien informointi tuotekoostumuksesta
eradt lisdaineet nitriitti lihatuotteissa, bentsoehappo erédissa me-
huissa
eradt raskasmetallit kadmiumin saanti, elohopean saanti odottavilla
dideilla
PAH-yhdisteet teollisuuden toimet, kuluttajan toimet jainfor-
moi nti
] epaorgaaninen tina ananassailykkeet
dioksiini- jaPCB- pitoisuudet & dinmaidossa, Itédmeren rasvaisissa
yhdisteet kaloissa
homemyrkyt teollisuuden raaka-aineet, tehokas tuontivalvonta
biogeeniset amiinit elintarvikkeiden séilytys- ja varastointiol osuhteet
vitamiinit, kivenndisaineet | suurkuluttajien informointi
nitraatti pitoisuudet kasviksissa
11 radioaktiiviset aineet erdilldalueillajarvikaat, sienet jamarjat
torjunta-ainejaamat va misteiden hyvaksyminen, tuontivalvonta, hd-
littu kayttd
|88k ej8amét myyntiluvat, hallittu eldinlé8kkei den kaytto
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Taulukko 2. Arvio elintarvikkeiden ja juomaveden térkeimpien mikrobiologisten vaarojen
merkityksestd Suomessa.

Vaara

Taudin
vakavuus

Toden-
nakdisyys
sairastua

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

Nykyis-
ten
torjun-
ta
toimien
maaréa

Tarkeimmat
kehittamiskohteet

Kampylobak-
teeri

Samonella

kohtalainen

kohtalainen

suuri

kohtalainen

suuri

kohtalainen

pieni

suuri

Tartuntaldhteiden
tarkempi selvittéd
minen torjuntatoi-
mien kohdistami-
seksi
Vesilaitosten
gienia
Tartuntaldhteiden
tarkempi selvittéd
minen
Sisamarkkinakau-
pan ja tuonnin val-
vonta

hy-

Yersinia
enterocolitica

kohtalainen

kohtalainen

kohtalainen

pieni

Tartuntaldhteiden
tarkempi  selvittéa
minen
Sikojen
hygienia

teurastus-

Yersinia pseudo-
tuberculosis

kohtalainen

kohtalainen

kohtalanen

pieni

Tartuntal ahteiden
tarkempi  selvittéa
minen

Kasvisten kasitte-
lyhygienia
Kasvisten jdljitetta
VYYS

Listeria monocy-
togenes

suuri

pieni

kohtalainen

pieni

Tartuntaldhteiden
tarkempi selvittéd
minen
Kalalaitosten hy-
gieniajaomaval-
vonta

Pakattuja kasviksia
ja pastéroimattomia
juustoja valmista:
vien laitosten oma
valvonta
Riskiryhmien valis-
tus
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EHEC

suuri

pieni

kohtalainen

pieni

Tartuntal ahteiden
tarkempi selvitta
minen

Analytiikan kehit-
tdminen eri EHEC-
bakteerityypeille

Norovirus

pieni

suuri

kohtalainen

eittain
pieni

Suurkeittihygienia
Vesilaitosten hy-
gienia

Kasvien kastel uve-
den turvallisuus

Trikinella

kohtalainen

erittéin
pieni

pieni

suuri

Luonnonvaraisen
riistan lihantarkas-
tus

BSE

suuri

erittéin
pieni

pieni

suuri

EY -lainséadanto

Clostridium
botulinum

suuri

erittain
pieni

pieni

kohta
lainen

Tyhjidpakattujen
elintarvikkeiden
valmistushygienia,
séilytyslampétilat
jamyyntigjat

Clostridium per-
fingens

pieni

pieni

pieni

pieni

Elintarvikkeiden
vamistus- jakésit-
telyhygienia suur-
keittidissa

Bacillius cereus

pieni

pieni

pieni

pieni

Elintarvikkeiden
vamistus- jakésit-
telyhygienia suur-
keittidissa

Staphylococcus
aureus

pieni

pieni

pieni

pieni

Elintarvikkeiden
vamistus- jakésit-
telyhygienia suur-
keittidissa

Taulukko perustuu Pysyvén zoonoosityoryhman ja Ruokamyrkytysten seurannan yhteistyo-
ryhman asiantuntijaarvioon. Taulukossa e ole otettu huomioon ulkomailla saatuja tartunto-
jaeikd mikrobeja, joita e ole todettu Suomessa. Taulukon arviot on suhteutettu keskenaan
kotimaan tilanteen perusteella, joten niita el voi verrata kansainvaliseen tilanteeseen.
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3. Elintarviketurvallisuustoimet koko ketjun osalta

3.1. Alkutuotanto

Suomessa on akutuotantoon kehitetty voimakkaat elintarviketurvallisuutta tukevat laatuj&r-
jestelmét. Keskeisena elementtind néissa jarjestelmissi on yksityisten toimijoiden ja viran
omaisten tiivis yhteistyd. Monia hankkeita on kehitetty elintarviketalouden kansallisen laa
tustrategian puitteissa. Eri tuotantosektoreittain on sovittu yli lakisééteisen tason menevista
vapaaehtoisista toimista eli ns. kansallisesta tasosta. Lisdks yritykset voivat asettaa oman
kansallista tasoa vaativamman erityistasonsa.

Tilatasolla laatuty6ta toteutetaan kehittdmalla laatujarjestelmia seka maatilayritysten laat u-
johtamista. Laatujohtaminen liittyy elintarvikealan kansallisen laatustrategian toteuttami-
seen maatiloilla. Vuoden 2005 loppuun mennessa noin 21 000 maatilayrittgjda on osallist u-

Eléimistéa saatavien elintarvikkeiden alkutuotannossa merkittavana tekijana on ollut tuottgji-
en ja elintarviketeollisuuden perustama Eléintautien torjuntayhdistys (ETT). Y hdistyksen
tehtaviin kuuluu tuotantoel &inten terveyden edistdminen ja el &imista saatavien elintarvikkei-
den turvallisuuden varmistaminen. Tehtévaa toteutetaan panostamalla konkreettisiin arki-
péivan tilatason toimenpiteisiin: tarttuvien tautien ja sairastumisen ennaltaehkésyyn, terve-
ystilanteen seurantaan ja vapaaehtoiseen toimintaan poikkeamatilanteissa. Eldinterveyden
huollon koordinointi ja kehittdminen eli ETU-tyd vuodesta 2001 yhteistydssa Eviran ja
muiden viranomaisten kanssa on yksi keskeisia ETT:n toimia. ETU -tydn tavoitteena on saa
da aikaan yhteisesti sovittuja vapaaehtoisia terveydenhuollon toimenpiteita tilatasolla, joista
hyttyy koko elintarvikeketju. ETU- tyon avulla pyritéén vahvistamaan elintarviketuotar+
tomme vahvuuksia eli hyvaa terveystilannetta ja vahaista |adkkeiden kayttod seka kehitté
maan nédiden dokumentointia. ETU-tydn avulla parannetaan myos tilatason tautiseurantaa ja
poikkeamatilanteiden havaitsemista ja hallintaa.

Kansallisen elintarviketalouden laatustrategian yhteydessa on laadittu hyvan tuotantotavan
ohjeistukset eri tuotantosuunnille. N&iden ohjeiden mukaan tuotetaan mm. yli 90 % kotimai-
sesta maidosta seké broilerin lihasta. Sikaloiden yhtenédinen terveysluokitus otettiin kdyttéon
2004 ja vuonna 2006 80 % sianlihasta tuotetaan tiloilla, jotka ovat ETU-terveydenhuollon
kansallisellatasolla.

Alkutuotannon turvallisuuden kannalta keskeinen tekija on maaperan ja vesistdjen ympéris
tériskien hallinta ja vahentédminen. Toimet ovat yleensd varsinaisen elintarvikevalvonnan
ulkopuolella. Kansallisessa ja kansainvélisessd ymparistopolitiikassa tulee erityisesti huo-
mioida elintarviketuotannon riskitekijat.

3.2. Elintarviketeollisuus

Omavalvonnan toteuttaminen on eintarviketeollisuuden keskeinen toimenpide elintarvike-
turvallisuusriskien hallitsemiseksi. Elintarviketeollisuudessa omavalvonta tuli pakolliseksi
vuonna 1995, mutta laatuty6téa ja omavalvontaa on tehty yrityksissa jo aiemminkin. Oma
valvonta on viety pisimmalle riskiattiimmissa tuoteryhmissa. Elaimista saatavien elintar-
vikkeiden valmistgjien on ollut hyvaksytettavd omavalvontasuunnitelmansa valvontaviran
omaisella. Maa- ja metsétalousministerié on antanut asetuksella varsin yksityiskohtaiset
HACCP?-periaatteeseen pohjaut uvat ohjeet omavalvontasuunnitelman ja sen toteutuksen si-
sdlostéd. Myos kasviperaisia ja yhdistelmétuotteita valmistavien yritysten on ollut tiedettéva
tuotteen valmistuksessa turvallisuuden kannalta kriittiset kohdat ja niiden on ollut esitettéva
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ndiden valvontaan liittyva suunnitelmansa seké sen toteutustapa viranomaisille pyydettées
sé. Elintarviketeollisuusliiton arvion mukaan omavalvonnan kustannus elintarviketeollisuu-
dessa vaihtelee toimiaoittain 0,5-1,5 %:n vélilla liikevaihdosta. Mm. meijeriala kéyttéa
vuosittain n. 140 henkil 6tyOvuotta tuotteen turvallisuutta varmistavan omavalvonnan toteu
tukseen. Omavalvontasuunnitelmia e ole kuitenkaan edelleenk&én kattavasti kaikissa yri-
tyksissd ja niiden taso vaatii kehittémista. Toisaalta osa yrityksistéa on hankkinut laatujérjes
telmilleen kansainvélisen sertifioinnin.

EU:n uusien hygieniaasetusten myota elintarviketeollisuuden omavalvonnalle tulee entista
tiukempia vaatimuksia. Kaikkien toimialojen yritysten on jatkossa perustettava omavalvo -
tasuunnitelmansa HACCP-periaatteeseen. Tahan liittyen Elintarviketeollisuusliitossa on
laadittu yhteistytssa Elintarviketurvallisuusviraston kanssa elintarviketeollisuuden kuuden
suurimman toimialan tavallissmmille prosesseille suunnattu HACCP-perusteisen omaval-
wvonnan malli. Mallit auttavat varsinkin niité pienempia yrityksig, joiden oma osaaminen ei
muuten riittdiss HACCP-pohjaisen omavalvontasuunnitelman laadintaan, toteuttamaan
omavalvontaansa elintarvikkeiden turvallisuutta edelleen parantaen. Toteutuessaan uudet
omavalontavaatimukset merkitsevat kaytannossa elintarviketurvallisuuden paranemista en
tisestaan.

3.3. Ravintolat jasuurtaloudet

Kodin ulkopuol€ella sydtyjen annosten méaré on ollut jatkuvassa kasvussa. Vuonna 2005
kahviloiden, ravintoloiden, henkil6stéravintoloiden ja julkisten keittididen valmistamien
aterioiden méara oli 769 miljoonaa annosta. Ravitsemisdliikkeilla ja suurkeitti6illa on muiden
elintarvikehuoneistojen tapaan ollut lakisééteinen velvoite omavalvontaan vuodesta 1995
|dhtien. Ravintoloiden omavalvonnan tai |aatujérjestelmien kustannuksista ei ole kerétty tie-
toa. Yleisesti voidaan sanoa, ettd omavalvonnan taso vaihtelee suuresti. Eritoten ketjuunt u-
neet toimijat ovat ottaneet kayttdon lakisdéteista tasoa korkeampia laatujarjestelmid, kun
taas pienilla toimijoilla on vaikeuksia tayttéa lain ja viranomaissaaddsten mukaisia elintar-
vikehygienian vaatimuksia.

Omavalvonnan toimivuuden toteutuminen vaihtelee myds paljon ja sitoutuminen toiminnan

tua kilpailijoista tavoitteellisella | aatuty 6l &

Raportoiduista elintarvikevdlitteisista epidemioista 80-90 % aiheutuu ravitsemisliikkeissa.
Lukua selittéd osaks se, etta tdmantyyppiset epidemiat ovat helpompia selvittéa ja niiden
aiheuttgjajdljittéaa kuin lagjasti markkinoille levinneen elintarvikkeen aiheuttamat epidemiat.

Ravintolasektorille on Suomen hotelli- ja ravintolaliiton toimesta sek& kunnallisille suurkeit-
tidille Suomen Kuntaliiton toimesta vuonna 2005 laadittu toimialan laatu- ja omavalvont &
ohjeet.

3.4. Elintarvikekauppa

Suomalainen péivittéi stavarakauppa on muun pohjoismaisen kaupan tavoin keskittynyt. Ul-
komaisen kilpailijan tuleminen markkinoille, kahden suurimman kotimaisen kaupan ryhman
véalinen markkinaosuuskilpailu seka EU:n lagjentuminen 2004 on aikaansaanut Suomen péi-
vittéistavaramarkkinoille kovan hintakilpailun. Myés kaupan rakenne muuttuu ja suurmyy-
maél 6i den osuus lisééntyy.

Kaupan omavalvonnan laatutasoa on mitattu Péivittéistavarakaupan ja Elintarvikeviraston
yhteisessd projektissa vuonna 2002. Projekti oli osa kansallista laatustrategiaa ja sen tavoit-
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teena oli selvittéd omavalvonnan tilannetta myymal dissé. L aatukatsaus osoitti, ettd parhaiten
myymal 6issa toimivat tavaran vastaanotto, sailytys taustatiloissa, kaupanpito, tuhoel@intor-
junta, jatehuolto seké asiakaspalautteen kasittely. Eniten puutteita oli elintarvikkeiden kasit-
telyssa, valmistuksessa, jadhdytyksessa ja pakkaamisessa sekd yrityksen ulkopuolisissa toi-
mijoissa. Omavalvonta koetaan myymal 6issa tyokaluna ja apuvélineend, ei turhana rasittee-
naja monet kaupat ovatkin nostaneet laatutavoitteitaan lakisatei sté tasoa korkeammalle ta
sollejapyrkivét kehittdmaan tuotteiden laatua eri laatustrategioiden avulla.

Vuonna 2004 Pévittaistavarakauppa ry teki yhteistydssa viranomaisten kanssa omavalvo n-
taohjeistuksen, johon koottiin omavalvonnan parhaat kéytannét ja lainsdddannon vaatimuk-
set. Vuoden 2005 aikana kaupparyhmét ottivat kayttdon ohjeistuksen. Ohjeistuksen tavoit-
teena on yhtendistéa toimijoiden tekemdd omavalvontaa seka saada vuoropuhelu viran
omaisten kanssa tehokkaammaksi. Vuonna 2005 Péivittéistavarakauppa ry kéynnisti sahko i-
sen omavalvontatietopankin, jota voivat hyddyntda seka kaupan eri yksikoét ettd viranoma-
Set.

3.5. Laatustrategia

Suomessa kdynnistettiin wuonna 1997 maa ja metsital ousministerion koordinoima elintar-
viketalouden laatustrategia, jossa ovat mukana alan kaikki toimijat. Laatuketju alkaa maati-
lalta ja ulottuu kuluttajan lautaselle asti. Ketjuun kuuluvat tuotantopanosteollisuus, tuottajat,
elintaviketeollisuus, kauppa ja ruokapalvelut. Myos elintarvikkeisiin liittyva tutkimus, kou
lutus, neuvonta ja hallinto ovat osa ketjua. Kuluttajan tehtdvana on varmistaa omilla toimil-
laan ruoan laadun séilyminen. Laatustrategiatydsta kaytetédén kuluttajaviestinnassa nimitysta
"Laatuketju".

Elintarviketalouden laatustrategian tavoitteena on kehittéd kotimaisen elintarvikeketjun
vahvuuksia, kuten kuluttgjan luottamukseen perustuvaa kilpailuetua ja yhteisen toiminnan
tehostumiseen perustuvaa kilpailukykya Strategalla halutaan vahvistaa myds kotimaisen
elintarviketal ouden yhteiskuntavastuullista toimintatapaa seka parantaa kuluttajan tietoisuut-
ta kotimaisen elintarviketalouden toiminnasta ja sen kokonaisvaikutuksista

Elintarviketalouden laatustrategia tuottaa toimintatapoja, joista hyotyvét ketjun kaikki osat.
Ty0Ossa panostetaan jarjestelmallisesti seka tuotteiden etté toiminnan laatuun. Turvallisuus,
jajitettdvyys, luotettavat alkuperdtiedot ja hallittu tuotanto lisdavéat suomalaisten elintarvi k-
keiden houkuttelewuutta myos kansainvélisilla markkinoilla. Kuluttgjien tyytyvéisyys on
laatutyn onnistumisen mittari.

Lainsdadanntn noudattaminen luo perustan elintarviketalouden laatutydlle. Laatustrategia
keskittyy erityisesti lakisddteisen laadun ylittévaén tydhon, joka késittéd yhteishankkeita
ketjun eri osien kesken, yhteisesti sovittuja toimintatapoja ja sopimuksia, jarjestelmia ja
muita toi minnan tehostami seen tahtéévia ratkai suja.

Hyvan laadun séilyttdminen ja laadun parantaminen edellyttavét elintarviketal oudessa kai k-
kien osapuolten yhteisymmarrysté ja yhteistoimintaa niin kansallisen laatustrategian joht &
misessa kuin sen jatkuvassa kehittémisessa. Erityisesti tiedonvaihto elintarviketalouden s-
sdlla on laatutydn onnistumisen perusedellytyksia Téta varten kehitetéan elintarviketalow
den laatutietojarjestelmaverkostoa (ELATI). Laatustrategiaan sitoutuneet organisaatiot ovat
yhdessa sopineet, ettd vastuullisuus, asiakkaan tyytyvéisyys ja kannattavuus ovat ne arvot,
jotkaohjaavat ketjun toimintaa.
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3.6. Tietedlinenriskinarviointi jatutkimus

Elintarvikkeisiin liittyva kemiallinen ja toksikologinen riskinarviointi alkoi jo 1970-luvulla
tarpeesta arvioida lis& ja torjunta aineiden merkitystéa ihmisen terveydelle. SPS-sopimuksen
mukaisesti tuontia ragjoittavan maan tulee todistaa tieteellisiin periaatteisiin nojautuen, etta
suoja tarvitaan kuluttajien, eldinten jaltai kasvien terveyden tai hyvinvoinnin séilyttémiseksi
eika tuontirgjoitus ole epaoikeudenmukainen tuojia kohtaan oman maan elinkeinon turvaa
miseksi. SPS -sopimus ni me&a riskinarvioinnin tuontisuojaa arvioivana menetelmana ja hy-
vaksyy Codex Alimentarius —komission (Codex) antamat normit, ohjeet ja suositukset ris-
kinarvioinnista Maailman eldintautitoimiston (International Office of Epizootics, OIE) ja
kansainvélisen kasvinsuojeluyleissopimuksen (International Plant Protection Convention,
IPPC) ohella.

Kemiallisten vaarojen osalta Euroopan unionin turvallisuusviranomaisen EFSA:n rooli ris
kinarvioinnissa kasvaa koko gan. Myo6s jatkuvasti kasvava tieteellinen tutkimuspanos
EU:ssa lisda EFSA:n riskinarviointityttd. EFSA on arvioinut ensisijaisesti muiden kuin
elaimista saatavien elintarvikkeiden vierasaineita. EFSA arvioi myos rehun lisdaineita, mut-
ta e ladkga@mia Sen toimintaan liittyy myds tiedon keruuta ja saantilaskelmien tekoaris
kinarviointia varten. EFSA:n tydssa otetaan huomioon CODEX:n riskinarviointielimien,
JECFA:n (the Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) ja IMPR:n (Joint
M eeting on Pesticide Residues) turvallisuusarvioinnit.

Torjunta-aineiden tehoaineet hyvaksytédn yhteisttasolla. Suomikin on osallistunut tehoa-
neiden riskinarviointiin, jotka sitten EFSA lopullisesti arvioi. Vamisteet taas arvioidaan
kansallisesti. Suomessa torjunta ainelautakunta hyvaksyy tuotteet markkinoille. Evira koor-
dinoi riskinarviointia Suomessa. Tython osallistuvat myds Sosiaali- ja terveydenhuollon
tuotevalvontakeskus (STTV) ja Suomen ympéristokeskus (SYKE). Jatkuvaa ja pysyvéaa ko-
timaista torjuntaainejd&mien riskinarviointia el ole. Sellaista kuitenkin tarvitaan kotimaisen
valvonnan perustaksi.

El&inla8kkei den riskinarviointia tehdd&n EMEA :ssa (European Agency for the Evaluation of
Medical Products) Lontoossa. Siella paéatetéan myos eldinléékkeiden hyvaksymisestd EU:n
markkinoille. Lagkkeiden turvallisuutta arvioidaan CVMP:sséa (Committee for Medical Pro-
ducts for Veterinary Use), joka antaa hyvéksyttévat seantimaérét tuotantoeldimille hyvaksy-
tyille 188kkeille. Komissio asettaa MRL :t eli maksimaaliset jaémapitoisuusrajat 188kej&amil-
le

EFSA:n rooli 188kejaémien riskinarvioinneissa on vield auki. Todennakoisesti EMEA toimii
jatkossa yhteistydssa EFSA:n kanssa. Myds CODEX/WHO:n riskinarvioinnit 188kej éamista
ovat merkittéva apu EFSA:lle vastaavasti kuin muidenkin vierasaineiden kohdalla.

Kansainvélisen riskinarvioinnin rinnalla tulisi kehittda kansallista riskinarviointia. Sitéa pal-
velevat rehujen ja elintarvikkeiden vierasainetutkimukset ja vierasainemonitorointi Suomes-
sa. Nédissa esiin tulleista tarkeimmista kemiallisista vaaroista tulisi tehda kansalinen ris-
kinarviointi, jota voidaan kayttéa kuluttajaturvallisuuden parantamiseksi ja lainsdadantétyon
pohjaksi.

Elintarvikkeiden mikrobiologinen riskinarviointi alkoi kehittya SPS -sopimuksen solmimi-
sen jalkeen voimakkaasti elintarviketuotantoon liittyvien eldin ja kasvitautiriskinarvioinnin
ohella. Maa- ja metsétalousministerion aloitteesta akoi 1990-luvun lopussa myds Suomessa
ndiden osa-alueiden riskinarvioinnin maarétietoinen kehittéminen. Ensimmaisia tavoitteita
on ollut tutkia riskinarvioinnin avulla salmonellan vuoksi tietyille elintarvikkeille (tuoreelle
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 erittéin vahan, jatilanteen séilyttamiseks yll&pidettavét toimen
piteet ovat taloudellisesti edulliset. 2000-luvun alussa riskinarviointia on Suomessa lagjen
nettu my6s muihin zoonooseihin ja suuria tuotantotappioita aiheuttaviin el&intauteihin.

Elintarviketurvallisuustason yll&pito ja kehittdminen edellyttéd korkeatasoista ja riittévaa
elintarvikkeisiin, elintarviketuotantoon ja néiden riskinarviointiin liittyvaa tutkimusta seka
tieteelliset kriteerit tayttavia riskinarviointgja. Elintarviketurvallisuusviraston riskinarvioirn
nissa on vuosittain meneilld8n muutamia elintarviketurvallisuuteen liittyvida riskinarvioint e-
ja. Suomen Akatemian vuonna 2006 julkaisemassa Suomen elintarviketutkimuksen kan
sainvélisessa tieteenalaarvioinnissa kansainvalinen panedli antoi erityismaininnan Suomen
korkeasta elintarviketurvallisuustutkimuksen tasosta. Paneeli suositti edelleen tutkimusyh
teistyon lisdamistéa teollisuuden, hallinnon ja akateemisen tutkimuksen vailla. Maa- ja met-
sdtalousministerio on tukenut sitomattomalla tutkimusrahoituksella erityisesti sellaista elin
tarviketurvallisuuteen liittyvaa tutkimusta ja riskinarviointia, jota tehddén yliopistojen jaltai
eri tutkimuslaitosten yhteistyond. Hankkeisiin on enenevassa maérin saatu mukaan myo6s
alan teollisuutta. Viime vuosina on aettu rahoittaa sitomattomilla tutkimusvaroilla erityises
ti hankkeita, joissa tutkitaan elintarvikkeiden valityksell& levidvia zoonoosgja ja niiden ris-
keja . Myods maataloudessa kaytettyjen torjuntaaineiden ja jéteperdisten lannoiteval mistei-
den vaikutuksia pohjavesiin ja elintarvikkeisiin on tutkittu.

Euroopan komissio pyrkii lagjojen tutkimuksen ja teknologian kehittdmisen puiteohjelmien
lisdksi osaltaan tehostamaan myds kansallisin varoin tehtévaa tutkimusta. Toimintaan ohj &
taan rahoitusta EU-puiteohjelmasta ns. ERA-Net -toimen kautta.

3.7. Riskiviestinta

Riskiviestinta on riskiin liittyvien tietojen ja mielipiteiden vastavuoroista valittamista ris-
kinarvioinnista ja riskinhallinnasta vastaavien, kuluttgjien ja muiden asiaan liittyvien tahojen
kanssa. Vaativin osa riskiviestintda on tutkimukseen perustuvien, monimutkaisten ja ep&
varmuutta sisdltavien tietojen valittaminen yleisolle.

Eviran edeltdjien toimesta kdynnistyi Suomessa 1990-luvun puolivélissa riskiviestintaver-
kosto. Verkostoon on kutsuttu edustgjat koko pellolta poytdan -ketjusta. Ensimmaéinen mer-
kittéva verkostossa yhdessa késitelty tapaus oli akryyliamidin [8ytyminen elintarvikkeista,
johon liittyvista toimista ja viestinnasta verkosto paétti yhdessi. Tama tydskentelytapa on
osoittautunut onnistuneeks ja erittéin tarpeelliseksi, koska ketjun osapuolet yhdessa péétté
vét sanomien sisélldsta ja siitd, etté kaikilla osapuolilla on samat tiedot kaytettavissaan.

EFSA kehittda riskiviestintda EU:n piirissd. Kriisitilanteita varten on luotu videoneuvottel u-
yhteydet kaikkiin jadsenmaihin, ja yhteysviranomaisena Suomessa on Evira. Eurooppalaises
sa riskiviestintéyhtei sty0ssa periaatteena on toimia avoimesti, 18pindkyvasti, ropeasti ja luo-
tettavasti kuluttajan etujen hyvéksi. EFSA ja Evira ovat myts mukana eurooppal aisessa
RASFF-jarjestelmassa (Rapid Alert System for Food and Feed), jonka tarkoituksena on
varmistaa nopea tiedonkulku EU-maiden viranomaisten vélilla elintarvikkeita tai rehuja
koskevissa vaaratilanteissa.

Informaation tuottaminen kuluttgjille on osa riskiviestintda. Evira on tuottanut kuluttajille
informaatiota helpottamaan elintarvikkeisiin ja elintarviketurvallisuuteen liittyvien valistu-
neiden valintojen tekemigd. Kolmivuotisen (2002-2004) " Ruokailoa” —kampanjan aikana
tuotettiin suomeksi, ruotsiksi ja osittain myds englanniksi internet - aineistoa seka painettuja
lehtisia aiheina mm. hygienia, elintarvikkeiden séilytys ja kasittely kotona ja pakkausmer-
kinnét. Aineistoa on kaytetty my6s kouluissa ja oppilaitoksissa oppimateriaalina.
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Syontisuosituksia, -rgjoituksiaja -varoituksia on annettu eri ryhmille ja erityisesti herkille
kuluttgjaryhmille, joita ovat vastasyntyneet, lapset, raskaana olevat, vakavasti sairaat ja idk-
kaat ihmiset. Raskaana oleville on tiedotettu listeriariskisté eréiss elintarvikkeissa seké ke
hotettu pidattaytymaan sisdvesien hauen sydnnisté elohopean takia. Lapsia ja nuoria aikuisia
on kehotettu rajoittamaan dioksiinia sisdltdvien Itdmeren kalojen (ison silakan ja lohen)
nauttimista. Kalan ravitsemuksellisen hyédyn takia on kuitenkin myds tiedotettu Valtion ra
vitsemusneuvottel ukunnan suosituksesta syoda kal aa ainakin kahdesti viikossa.

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

3.8. Elintarvikevalvonta

Elintarvikevalvonnalla tarkoitetaan elintarvikkeita koskevan kansallisen ja EU-tason lai n+
sdadannon (elintarvikemaaraykset) valvontaa. Elintarvikevalvonta kattaa koko tuotantoket-
jun dkutuotannosta léhtien. Valvonta pitéa sisdlldan viranomaisten antaman yleisen ohjauk-
sen ja neuvonnan seka erilaiset valvontatoimenpiteet, joilla viranomainen toteaa, onko €in
tarvikealan toimija noudattanut elintarvikemaérayksia. Viranomaiset voivat myos kayttda
hallinnollisia pakkokeinoja toimijaa kohtaan.

Elintarvikkeita valvovat useat eri viranomaiset. Vavonta on ensinngkin porrastettu valta
kunnan-, alue- ja paikalistasolle. Liséks eri lainsdadanntn tai joidenkin tehtévakokonai-
suuksien osalta valvortaa voivat harjoittaa samallatasollaeri viranomaiset.

Ministeriot ja keskusviranomaiset

Elintarvikevalvonnan yleisen suunnittelun ja valvonnan ohjaus kuuluvat maa ja metséta o-
usministeriolle, kauppa ja teollisuusministeritlle sekd sosiaali- ja terveysministeridlle.
Maa- ja metsdtal ousministeritlle kuuluu maatalouden tuotantopanosten valvonta, eldimista
saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygienia ennen niiden vahittéismyyntia seka kasvien
elintarvikehygienia alkutuotannossa. Sosiaali- ja terveysministerié vastaa muusta elintarvi-
kehygieniasta seka tal ousvedesta. Kauppa- ja teollisuusministeriolle puolestaan kuuluvat ns.
markkinavalvontaan liittyvét tehtévét, jotka koskevat markkinoilla olevien elintarvikkeiden
lagtua ja kuluttgjainformaatiota. Edellisten liséksi myods valtiovarainministerion halli
nonalaan kuuluva tullilaitos hoitaa osaltaan elintarvikevalvontaa. Laaninhallitusten elintar-
vikevalvonta puolestaan on sisdasiai nministeritn toimialaa.

Elintarvikevalvonnan keskusviranomaisena toimii 1.5.2006 dkaen Elintarviketurvallisuus-
virasto Evira. Eviraan on yhdistetty aiempi elintarvikevalvonnan keskusvirasto Elintarvike-
virasto, Eldinlaakintd ja elintarviketutkimuslaitos, Kasvintuotannon tarkastuskeskus seka
maa- jametsatal ousministerion el dinléakintaan liittyvat toimeenpanotehtévat.

Eviran tehtdvanad on elintarvikevalvonnan suunnittelu, ohjaus ja kehittéminen. Evira mm.
vastaa valtakunnallisen elintarvikevalvontaohjelman laatimisesta. Liséksi Evira itse suorittaa
valvontaa, kuten osa maatal oudentuotantopanosten valvonnasta seka lihantarkastus ja ld-
tosvalvonta suurissa teurastamoissa ja niiden yhteydessa olevissa laitoksissa. Eviran erityi s
tehtdvéna on ohjata laaninhallituksia kuntien elintarvikevalvonnan arvioinnissa, vastata
elaimista saatavien elintarvikkeiden vierasainevalvonnasta sekd muista erityista asiantunte-
musta vaetivista elintarvikeval vontatehtavisté. Toisista EU-maista tuotavien elémista saat a
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vien elintarvikkeiden valvonta (ensisagpumisvalvonta) siirtyy kunnilta Eviralle vuoden 2008
austa

Evira voi kayttda hallinnollisia pakkokeinoja maatalouden tuotantopanosten ja elintarvi k-
keiden markkinointiin liittyvissi asioissa seka silloin, kun méérdysten vastaisuus koskee yh
té kuntaa lagjempaa aluetta. Uuden elintarvikelain mukaan Evira voi paattada pakkokeinojen
kaytosta yhdenkin kunnan alueella, jos se perustellusta syysta arvioi kunnan elintarvikeval-
vontaviranomaisen toimet riittamattomiksi terveysvaaran estamiseksi.

Muita elintarvikevalvonnan keskusviranomaisia ovat Sosiaali- ja terveydenhuollon tuote-
valvontakeskus (STTV) jatullilaitos. STTV:n tehtavét liittyvét alkoholijuomien ja talousve-
den valvontaan. Tullin tehtédvana on puolestaan avustaa maatalouden tuotantopanosten val-
vonnassa seka kasviperéisten elintarvikkeiden maahantuonnin valvonta. Elémista saatavien
elintarvikkeiden tuontia EU:n ulkopuolisista maista valvovat rajaeldinlédkérit, joista osa on
Eviran palveluksessa, osa on Eviran vatuuttamia kunnan- ja kaupunginel éinlé8kéreita. Puo-
lustusvoimien terveydenhuolto-organisaatio valvoo elintarvikkeita erdissa puolustusvoimien
kohteissa ja vaikeiden yhteyksien paassa sijaitsevissa kohteissa. Séteilyturvakeskus (STUK)
on séteily ja ydinturvallisuusalan viranomainen, jonka toimialaan kuuluu elinympériston
siteilyvalvonta, ravinto mukaan lukien.

Alue- ja paikallisviranomaiset

Léaéninhallitukset ovat elintarvikevalvonnan alueviranomaisia. Laaninhallituksissa tytske n-
telee ldaninelé@inlddkareita seka laanin elintarvike- ja terveystarkastgjia. Laénien yleisend
tehtévanad on ohjata ja valvoa kuntien tekemé elintarvikevalvontaa, mm. arvioimalla kunti-
en valvontasuunnitelmat seka tekemalla arviointikaynteja kunnissa. Laanineléinladkarit ter-
kastavat Eviran ohjauksessa eldimista saatavia elintarvikkeita késittelevia laitoksia. Erityi s
tehtavana laéninhallituksella on poronlihan tarkastuksen jérjestdminen. L&aninhallitukset
palkkaavat koko- tai osa aikatoimisia tarkastusel inlé8kéareita poroteurastamoihin.

Maatalouden tuotantopanosten ja luonnonmukaisen tuotannon valvonnassa Evira kayttéa
apunaan tyévoima ja elinkeinokeskusten maaseutuosastojen tarkastajia seka Eviran valtuut-
tamiatarkastgjiaja naytteenottajia.

Valtaosa kéytannon elintarvikevalvonnasta on kuntien vastuulla. Kunnan valvontaan kuul u-
vat suuria teurastamoja ja poroteurastamoja lukuun ottamatta kaikki elintarvikehuoneistot.
Kunnassa elintarvikevalvonta on yleensa osa toimintakokonaisuutta, jota nimitetéén ympé
ristéterveydenhuolloksi.

Suomessa on 223 kunnallista ympaéristéterveydenhuollon yksikkdad. Yksikdiden maéré on
laskenut, vuonna 2002 yksikdita oli Idhes 270. Yksikot ovat voimavaroiltaan pienid, keski-
méérin vain 3,5 henkiltytvuotta koko ympéristéterveydenhuollossa. Valtioneuvosto teki
lokakuussa 2003 periaatepaétoksen elintarvikevalvonnan kehittdmisestd, jonka mukaan
maahan tulee muodostaa suurempia seudullisia valvontayksikoitd, yhteensa 50-85.

Paikallista ympéristoterveydenhuoltoa palvelevat elintarvike- ja ympdristtlaboratoriot. La
boratoriot olivat aiemmin pd&osin kuntien omistamia ja toimivat osana ympaéristterveyden
huollon organisaatiota. Nykyisin osa laboratorioista on muuttunut liikelaitoksiksi ja niita on
yksityistetty.
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4. Hallituksen tavoitteet elintarviketurvallisuudelle 2007-2010

1. Kansainvélistyva elintarviketurvallisuus

Kansallinen elintarviketurvallisuus on entista enemman sidoksissa kansainvéliseen kehityk-
seen. Elintarvikkeiden, muiden tuotteiden ja ihmisten liikkuvuus kasvaa jatkuvasti. Maail-
mankaupan vapautuessa paineet rgjasuocjan poistamiseksi kasvavat. WTO:n puitteissa sol-
mittu SPSsopimus asettaa ehdot kansallisen elintarviketurvallisuustason séilyttamiseksi
kansainvalisessa kaupassa. Yksi tekija on kuluttgjan tarpeiden kehittyminen ja sellaisten
elintarvikkeiden kysynnadn kasvu, joita el Suomessa tuoteta. Muiden tuotteiden, ennen kai k-
kea maatalouden tuotantopanosten, kuten rehujen ja lannoitteiden, tuonnin kasvu voi myds
lisdté elintarviketurvallisuuden uhkia. Ihmisten liikkuvuus, matkailu ja vierastyévoiman
kéaytto lisdavét riskeja elintarviketydssd. Vaikka tuontielintarvikkeiden kulutus e Suomessa
merkittévasti nousisikaan, voivat muihin EU-maihin tuonnin mukana tulevat eléintauti- tai
elintarvike-epidemiat levitda myos tanne. Myo6s kasvintuhoojatilanteen odotetaan huonone-
van lisdantyvan tuonnin myota.

Elintarvikkeet ovat myos mahdollinen keino bioterrorismin kéytolle. Elintarvikkeita on kay-
tetty sabotaasin ja uhkailun vélineend. Varautuminen terroriuhkaan edellyttda mm. elintar-
viketeollisuudelta toimenpiteita tuotantol aitosten ja-tilojen seké kuljetusten suojaamiseksi.

Tavoitteet:

1. Kuluttgjien parempi tiedonsaanti kotimaisista lagutuotteista

2 Kansainvalisessa kaupassa kiinnitettédva huomiota elintarviketurvallisuuden lisaksi
koko tuotantoketjuun, ml. eléinten tuotanto-ol osuhteet

3 Raja ja sisdmarkkinavalvonnan yll&pitaminen ja kehittdminen erityisesti kasviperédi s
ten tuotteidenosalta

4.  Entisté aktiivisempi osallistuminen elintarviketurvallisuuden parantamiseen kehitys
mai ssa ja térkei mmissa tuontimaissa

5 Vaikutusvallan lisééminen kansai nvéalisessa paattksenteossa (EU, Codex, OIE)

6 Elintarvikkeiden ja niiden tuotantopanosten huomioiminen osana bioterrorismin vas
taistatoimintaa

2. Kansallisen turvallisuustason yll&pito ja kehittdminen

Suomen elintarviketurvallisuuden taso on kansainvélisesti vertailtuna hyva Taso on saavu-
tarviketurvallisuuden yll&pito ja edistédminen on ennalta ehk&isya. Saavutetun tason yll&pi-
téminen edellyttéd jatkuvaa toimintakykya ja riittdvaa rahoitusta val vontaan ja tutki muk-
seen.

Elintarvikkeista aiheutuvat terveyshaitat ovat Suomessakin merkittavét ja niita tulee edel-
leen véhentda. Jatkossa on erityisesti toimittava vaestdlle suurinta riskia aiheuttavien terve-
ysvaarojen vahentdmiseksi. Elintarvikkeiden mikrobiologisen turvallisuuden osalta on kan
sdlisesti syyt & panostaa etenkin kampylo-, yersinia, listeria ja EHEC-bakteereita koskevi-
en seuranta- ja valvontajarjestelmien kehittdmiseen. Elintarvikkeiden kemiallisista vaaroista
tulee erityisesti huomioida elohopea, nitraatti/nitriitti, bentsoehappo ja eréiden suurkuluttaji-
en atistus vitamiineille ja kivennéisaineille. Fysikaalisen turvallisuuden osalta on varaudut-
tava &killisiin séteilytilanteisiin.

Yksittéisten vaaratekijoiden lisdksi on kiinnitettdva huomiota eri vaestoryhmien altistuk-
seen. Lasten ja nuorten ravinnonkayttssa tapahtuu nopeita muutoksia, joita on voitava seuw
rata. Vaeston ikaantyminen kasvattaa nopeasti yli 65-vuotiaiden seka erityyppisen laitos- tai
avohoidon piirissd olevien méarad, joiden ruokailusta suuri osa tapahtuu joukkoruokailun



33

piirissé. Yli 65-vuotiaiden sek& pitk&aikaissairaiden vastustuskyky eintarvikkeiden mikro-
biologisille vaaroille on aentunut.

Véeston elintarviketurvallisuustason varmistamiseksi on |dhivuosina asetettava kansainvéli-
sesti tunnustetut ALOP-arvot keskeisimmille vaar atekijoille. ALOP-arvo liittyy Maailman
kauppajarjestdn vuonna 1995 hyvaksyttyyn SPS-sopimukseen. Sen mukaan sopimuksen j&
senvaltio voi méaarittéd oman, asianmukaisen suojatason eli hyvaksyttévan riskitason. Tahan
ALOP-arvoon perustuen maaritetédn muut tandttavat riskinhallintatoimet, esimerkiksi aset-
tamalla elintarvikkeen haittaaineille enimméisraja. ALOP-arvoja on toistaiseks asetettu eri
maissa erittéin vahan. Esimerkkeja mahdollisista kansallisista AL OP-arvoista on esitetty liit-
teessal.

Tavoitteet:

1.  Elintarvikevdlitteisten sairauksien torjuntaa ja tutkimusta tehostetaan; erityisesti

nostetaan kampylo- ja yersiniabakteereista johtuvien terveysriskien hallintaan seka

al oitetaan merkittévimpien zoonoosien pitkaaikai svaikutusten seuranta

Kéaynnistetdan zoonoosikeskuksen toiminta Elintarviketurvallisuusviraston ja Kansan

terveyslaitoksen yhteistyona

Lasten, nuorten ja vanhusvdeston ravinnonkaytosta kerétéén aiempaa tarkemmat tie-

dot altistuslaskelmia varten

Kasvinsuojeluaineiden ja el & nldékkei den kéyton seurantaa parannetaan tilatasolla

Asetetaan ALOP-arvot vuoteen 2008 mennessa seuraaville vaaratekijéille: nitriitti,

elohopea, salmonella, kampylobakteeri ja cesium

Yll&pidetddn EU-lainsdddanntn sallimat tuontisuojat, kuten salmonellaerityistakuut

sekd lannoitteiden alhainen kadmiumpitoisuus

Varmistetaan toimivat laatu- ja turvallisuusjarjestelmét koko elintarvikeketjussa. Ko-

ko suomalainen alkutuotanto saatetaan elinkeinopohjaisten laatu ja turvallisuusgjarjes

telmien piirin 2010 mennessa

8.  Varmistetaan viranomaisvalvonnan riittéavyys ja laatu koko elintarviketuotantoketjus-
sa

9.  Varmistetaan elintarviketurvallisuutta tukevan kansallisen tutkimuksen voimavarat

N o g W DN

3. Kuluttajalahtéinen elintarviketurvallisuus

Kuluttgjat arvostavat suomalaisen ruoan laatua ja turvallisuutta. Kuluttajalla on itse huomat-
tava merkitys elintarviketurvallisuuden varmistamisessa, silla merkittava osa elintarvikepe-
réisista sairastumisista aiheutuu kotona tapahtuvista ruoankasittelyvirheista. Toisadta koti-
ruokailun merkitys on vahenemassa ja yha suurempi osa aterioista nautitaan ravitsemidlii k-
keissatal muissajoukkoruokailupaikoissa.

Kuluttgjien valinnoilla on keskeinen merkitys elintarvikevalikoimien kehitykselle. Toden
nakoista on, etté kuluttgjien tarpeet seké kaupan ja muun jakeluketjun kehitys merkitsevét
elintarvikkeiden tuonnin kasvua sek& muista EU-maista etté kolmansista maista. Né&in ollen
elintarvikkeiden jakeluketjut pitenevét ja tuotteiden alkuperén selvittdminen vaikeutuu. Toi-
sadlta elintarvikealan yrittgjyys on merkittava maaseudun kehittémiskohde ja pienet elintar-
vikeyritykset voivat olla paikallisesti merkittavia l&hiruoan tuottgjia.

Viime vuosikymmenten aikana kuluttajien kiinnostus ruoan turvallisuutta kohtaan on ylei-
sesti ollut kasvussa. Ruoan riskit poikkeavat monista muista modernin yhteiskunnan riskei s
ta— kuten ympéristoriskeista — siing, etta ruoan suhteen ihmiset kokevat jollakin tavalla vo i-
vansa vaikuttaa kohtaamaansa riskiin. Siind missa asiantuntijat arvioivat riskien todennaka i-
syyttd, kuluttgjien arvioissa painottuvat esimerkiksi sellaiset tekijét kuin riskien vakavuus,
pel ottavuus, tuttuus, ennakoitavuustai vaikutusmahdollisuudet riskiin.



A

Suomalaisillekin kuluttajille turvallisuuden takeita ovat toimivat lait ja sééntelyjarjestelmét
ditd huolimatta, ettd ne ovat arjessa pitkalti nakymattomia. Suomalaiset pitavét térkeind
tiukkoja hygieniasdadoksia, myyntipaikkojen séénndllisid tarkastuksia, tuotetietoja, EU:n
turvallisuussdadoksiajaelinkeinon omaval vontagjarjestelmia

Elintarvikealan toimijoilla ja kuluttgjilla on oltava riittéavét tiedot elintarvikkeiden turvalli-
suuteen vaikuttavista tekijoistd. Suomessa kaynnistettiin vuonna 2002 hygieniaosaamisja-
jestelma, jonka puitteissa on Idhes 400 000 henkiléa hankkinut hygieniaosaamistodistuksen
eli ns. hygieniapassin. Kuluttgjien tiedonsaantia voidaan lisaté esimerkiksi erilaisin merki n-
néin. Perusldhtokohtana on kuitenkin, ettd Suomessa myytavét ja tarjoiltavat elintarvikkeet
ovat kaikki turvallisia eika vastuuta riskin hallinnasta siirreta kuluttajalle. Pakkausmerkint 6-
jen ohella kuluttgjille on tarjottava myds muuta informaatiota. Riskiviestintdd on kohdistet-
tava sellaisiin vaestoryhmiin, joiden atistuminen vaaroille on muuta vaestéa selvasti sun-
rempi. Elintarviketurvallisuus tulee liittédé osaksi yleissvistdvan koulutuksen oppiainesta.

Elintarviketuotannon ja -jakelun kehittyminen ja kansainvalistyminen merkitsee uusia tuo-
tantotapoja ja -tekniikoita, jotka voivat tuoda mukanaan myds ennen tuntemattomia vaaroja
tai jo voitetuiksi uskottujen vaarojen ilmaantumisen uudelleen. Néiden tekijoiden havaitse-
miseksi tarvitaan kattavaa seuranta: ja tutkimustyota.

Tavoitteet:

1.  Elintarvikkeiden ja toiminnan laadun seka luotettavaksi osoitetun omavalvonta ja jd-
jitettavyygarjestelmien jarjestelmallinen kehittéminen ja viestintd kuluttgjille. Tata
varten kehitetddn kansallinen valvotuista laatujarjestelmisté kertova merkintétapa in
formaatioteknologiaa hyddyntéen. Jarjestelmén ehtojen valvontaa kehitetddn toimi-
alan ja viranomaisten yhteistydssa

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

sia muutoksia kuluttgjien luottamuksessa elintarvikeketjun turvallisuuteen, kuluttgjien

késityksissa elintarvikkeiden ja syomisen riskeisté seka kuluttajien ndkemyksissa siita,
miten he itsevoivat vaikuttaaturvallisuuteen

Elintarviketurvallisuustoimia suunnataan huomioiden eri kuluttajaryhmien tarpeet

Elintarviketurvallisuus otetaan osaksi kotitalouden ja terveystiedon oppikokonai suutta

Elintarvikevalvonnan tulokset julkai staan séannollisesti

Joukkoruokailun turvallisuusriskit kartoitetaan

Talousvetta toi mittavissa laitoksi ssa tydskentel evien osaamistestaus kéynnistetéén

Hygieniapassin vaatimuksia kehitetdan ja passista tehdddn maéréaikainen

Tuoretuotteiden ruokamyrkytysriskeja vahennetaan

©CONOUT AW

! Sanitary and Phytosanitary Measures

2 Hazard Analysisand Critical Control Points, kansainvalisesti jamm. EY-lainssadannon
edellyttama yritysten elintarviketurvallisuusriskien hallintgjarjestelma
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LIITE | ESmerkkeja mahdollisista AL OP-arvoista Suomessa

Ehdotettu haitta-aine

Esimerkki mahdollisesta ALOP-arvosta

Nitriitti Herkimman 10 % véaestdsta altistus pysyy
alle 50 %:ssa korkeimmasta sallitusta saan
nista

Elohopea Herkimman 10 % véaestdsta altistus pysyy

dle 1 %:ssa korkeimmasta sallitusta saan-
nista

Dioksiinit ja dioksiinin kaltaiset PCB-
yhdisteet

Herkimman 10 % véaestdsta altistus pysyy
alle 50 %:ssa korkeimmasta sallitusta saan+
nista

Salmonella-bakteerit

K oti maassa saatuj en tartuntojen osuus py-
syy enintén nykyisellatasolla

Kampylobakteerit
Cesium (Cs-137)

K oti maassa saatuj en tartuntojen osuus py-
syy enintéan nykyisella tasolla
Elintarvikkeista saatava cesiumaltistus va-
henee




