Vaarat ja riskit tuotannossa
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Ruokaturvallisuus

Elintarvikelakia (297/2021) sovelletaan mm. elintarvikevalmistukseen tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa ja
myds elintarvikkeissa kaytettyihin raaka-aineisiin ja elintarvikekontaktimateriaaleihin. Elintarviketuotantotilojen
ja -linjojen pitaa olla hygieenisesti suunniteltuja, jotta elintarvikevalmistus olisi suojattu erilaisilta myrkyllisilta
materiaaleilta ja epapuhtauksilta. Ruokaturvallisuus on tarke&a seka elintarvikevalmistajille etté kuluttajille, ja
se on kaikkien elintarvikeketjussa toimivien yhteisvastuulla. Ruokaturvallisuus rakennetaan seka vaarojen etta
riskien minimoimisella tai estolla. Vaara tarkoittaa, etta jokin aine voi aiheutua kuluttajalle haittaa. Riski

koostuu vaaran todennakoisyydesta ja voimakkuudesta.

Vaaratekijat

Fysikaaliset, kemialliset, mikrobiologiset ja/tai informatiiviset vaarat heikentavat ruokaturvallisuutemme.
Kuluttajat pitaa suojata kaikilta ylla mainituilta vaaratekijoilté. Elintarviketeollisuudessa ensimmainen askel
hygienian parantamiseen on tunnistaa prosessien ja prosessilinjojen hygieniaongelmat. Jotta voidaan
optimoida laitteiden puhdistusta ja tarkastaa puhdistuksen tehokkuutta, tarvitaan tdhan soveltuvia
menetelmid. Hygienianaytteet otetaan tavallisesti puhdistuksen jéalkeen juuri ennen toiminnan alkua, mika
tarkoittaa, ettd ainakin kosketuspintojen pitéisi olla hyvalla hygieenisella tasolla.

Informatiiviset vaarat liittyvat esimerkiksi siihen, ettei kaikkia tuotteen sisaltdmia ainesosia ole mainittu.
Fysikaaliset vaarat liittyvat yleensa raaka-aineiden mukana tulleisiin paloihin luonnosta, kuten kiviin, soraan ja
puupaloihin tai laitteistosta irronneisiin esineisiin, kuten ruuveihin tai tiivisteisiin. Elintarviketurvallisuuden
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kemiallisilla vaaroilla tarkoitetaan kemiallisia ja&dmia, jotka aiheuttavat terveysongelmia hengitettyina tai
nieltyind. Kemialliset vaaratekijat voivat liittya viljelyssa kaytettyihin torjunta-aineisiin, elaintenpidossa
kaytettyihin ladkkeisiin, allergia-aiheuttaviin aineisiin raaka-aineissa, prosessoinnissa lisattyihin lisdaineisiin,
esimerkiksi variaineisiin tai aromeihin, prosessissa kaytettyihin puhdistusaineisiin ja/tai prosessien
apuaineisiin kuten voiteluaineisiin. Allergisoivia ruoka-aineita kasitellessa pintoja pitaa puhdistaa tarkasti,
jottei allergeenijadmia siirry pinnasta toiseen ja siten tuotteisiin. Allerginen reaktio voi syntya raaka-aineessa
olevasta ainesosasta, jolle henkild6 on aiemmin herkistynyt. Raaka-aineiden puhdistaminen on hyva keino
vahentéaa monien vierasaineiden pitoisuuksia lopputuotteessa. Prosessissa muodostuvia vierasaineita syntyy
nimensa mukaisesti elintarvikkeiden prosessoinnin yhteydessa, joten olosuhteiden valinnalla voidaan jossakin
maaérin hallita niiden muodostumista.

Puhdistus- ja desinfiointitoimet toteutetaan elintarviketehtaissa, jotta siella voidaan tuottaa turvallisia, sailyvia
ja laadukkaita tuotteita. Hygieniavalvonnan paapainon pitaa tietenkin olla kosketuspinnoilla. Oikeaoppiset
puhdistus- ja desinfiointimenettelyt tuotannon kosketuspinnoilla edesauttavat elintarvikeperaisten
epidemioiden torjuntaa. Pesuliuosten uudelleenkayttd on rajattava, koska vanhojen pesuliuosten
uudelleenkayttd heikentaa puhdistustulosta. Puhdistustehoon vaikuttaa myds paasy puhdistettavaan
laitteeseen. Desinfiointiaineiden tehtava on tappaa puhdistuksen jalkeen pinnoille jAdneet mikrobit. Kosteissa
prosessiymparistoissa pinnoille jaljelle jaavat, elavat mikrobit pitdd tappaa, koska muutoin ne kasvavat

jakautumalla ja pilaavat tuotteet.

Tuotantolinjoissa on kaytettava sellaisia materiaaleja, joista ei irtoa mitdan kasiteltaviin tuotteisiin.
Vierasaineasetuksen kautta valvottava asia liittyy muun muassa tuotteen alumiinipitoisuuteen, silla
tuotantolinjamateriaaleista voi irrota alumiinia, joka nostaa kasitellyn tuotteen alumiinipitoisuutta.
Elintarviketeollisuuden tuotanto- ja ymparistopinnoilla olevat mikrobit ovat enimmakseen haitallisia, koska ne
toimivat joko pilaajina tai taudinaiheuttajina. Vaarissa paikoissa ne saastuttavat prosessipintoja ja prosessissa
tuotettuja tuotteita. Tuotteiden pilaantumisherkkyys on pidettava mielessa, kun asetetaan raja-arvoja eri
tuotteille ja tuoteryhmille. Mita alttimpia tuotteet ovat pilaantumiselle sita tiukemmat rajat on asennettava.

Patogeenit

Mikrobiologiset vaaratekijat liittyvat elintarvikkeiden pilaajiin ja patogeeneihin. Kaikista
ruokaturvallisuusponnisteluista huolimatta laajoja epidemioita on vuosittain seké& Euroopassa ettd USA:ssa.
Suomessa ruokamyrkytysseuranta aloitettiin vuonna 1975. Ruokamyrkytys voi johtua tuotteiden sisaltamista

patogeeneistd, joko niiden tuottamista kemiallisista toksiineista tai elavilla soluilla.

Useiden kirjallisuusviitteiden mukaan pinnoilla olevista biofilmeista peraisin olevia patogeeneja on ldydetty
seka raaka-aineista etta valmisruoista. On huolestuttavaa, ettd patogeeneja, eli taudinaiheuttajia, kuten
Listeria monocytogenes, metisilliiniresistentti Staphylococcus aureus (MRSA), Cronobacter sakazakii,
enterohemorragiset Escherichia coli-kannat (EHEC), Salmonella Typhimurium, Campylobacter jejuni, Yersinia
enterocolitica ja Candida albicans ovat I6ytyneet seka elintarviketuotantopinnoilta etta tuotteista. Listeria-
bakteerin esiintyvyytta prosessipinnoilla on tutkittu teollisuusymparistoissa 1980-luvun alusta sen jalkeen, kun

kanadalainen coleslaw-tuote liitettiin listerioosiin.



Pilaajat

Pilaajamikrobit eivat valttamatta ole terveydelle vaarallisia, mutta ne muuttavat sy6tavien tuotteiden aistittavia
ominaisuuksia ja tekevat syotavat tuotteet sydmiskelvottomiksi. Monet pilaajamikrobit voivat myo6s olla
hyodyllisia toisessa ymparistdossa, mutta todettakoon, ettd vaarassa paikassa myos hyddylliset mikrobit
toimivat pilaajina. Tieto aerobisten bakteerien maarasta on erityisen tarpeellinen silloin, kun tuotetaan
tuotteita, joilla on pitk& myyntiaika. Suhteellisen hygieenisissa tiloissa suuret maarat aerobisia mikrobeja
voivat myos paljastaa korjattavia paikkoja tuotantotilassa.

Gram positiiviset maitohappobakteerit tuottavat maitohappoa ja toimivat hydtymikrobeina muun muassa
vihannestuotteiden jalostuksessa. Toisessa ymparistossa eli vaarassa tuotteessa ne voivat kasvaessaan
aiheuttaa makuvirheita, limoittumista tai varivirheitd. Gram negatiiviset Pseudomonas-bakteerit voivat tuottaa
rasvoja ja proteiineja hajottavia entsyymeja. Nama entsyymit huonontavat raaka-aineen ominaisuuksia tai
aiheuttavat makuvirheitd. Koliformien esiintymista prosessissa pidetd&n merkkina huonosta hygieniasta.
Sienten, hiivojen ja homeiden, lasnaolo on merkkina joko mahdollisesta kosteusongelmasta tuotantopaikassa
tai heikentyneesta ilmanlaadusta. Ja homeet pilaavat rehujen ja muiden raaka-aineiden ulkonékoa, tuoksua ja
makua. Lisaksi monet homekannat tuottavat vaarallisia homemyrkkyja eli hometoksiineja.
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taydennyskoulutus”, jota Helsingin yliopisto Ruralia-instituutti koordinoi. SeAMK, Arktiset Aromit ry ja Lapin
ammattikorkeakoulu ovat mukana toteuttamassa hanketta. Tama artikkeli perustuu Markkinaldhtbisen

tuotekehityksen prosessit ja menetelmét -opintojakson luentoon.
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