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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistokeskus selvitti vuonna 2010 helsinkildisissa leipo-
moissa seka ruoka- ja pikaruokaravintoloissa kaytettyjen uppopaistorasvojen
kemiallista laatua ja vertasi saatuja tuloksia aiempina vuosina tehtyihin tutkimuk-
siin.

Tutkimukseen valittiin 16 leipomoa, 18 pikaruokaravintolaa ja 17 ruokaravintolaa,
joissa on yli 50 asiakaspaikkaa. Kustakin kohteesta otettiin yksi uppopaistorasva-
nayte. Tutkituista 51 uppopaistorasvanaytteesta oli 84 % kasvitljyja ja 16 % kiin-
teitd kasvirasvoja. Ravintoloissa kaytettiin pelkastaan kasvitljyja. Kasvibljyista
olivat yleisimmat rypsi- ja rapsio6ljyt.

Leipomoissa kaytetyn uppopaistorasvan alkuperamaa vaihteli paljon. Pikaruoka-
ravintoloissa kaytettiin pd&asiassa suomalaista (44 %) ja ruotsalaista (44 %) seka
ruokaravintoloissa suomalaista (35 %) ja hollantilaista (35 %) uppopaistorasvaa.

Yleisimmat uppopaistorasvatuotteet olivat leipomoissa munkit ja lihapiirakat, ra-
vintoloissa ranskanperunat, lohkoperunat ja nugetit.

Uppopaistorasvanaytteista luokiteltin 71 % laadultaan kelpaaviksi ja 29 % kel-
paamattomiksi. Leipomoista suurin osa, 88 %, kaytti laadultaan kelpaavaa uppo-
paistorasvaa; tulos on samaa suuruusluokkaa vuoden 1997 tulosten kanssa.
My0s ruokaravintolat paistoivat tuotteensa paaosin (76 %) hyvalaatuisessa ras-
vassa, vaikka tulos oli heikentynyt 16 prosenttiyksikkdd vuoden 1997 tuloksista.

Huolestuttavalta nayttaa uppopaistorasvan laadun kehitys pikaruokaravintoloissa.
Uppopaistorasvoista oli vain 50 % kelpaavia. Pikaruokaravintoloissa oli uppopais-
torasvan laatu heikentynyt lahes 50 % vuosien 1994-1995 tuloksiin verrattuna
(98 % kelpaavia) lahentyen vuoden 1993 tutkimustuloksia (59 % kelpaavia).

Huonoiksi todetuista uppopaistorasvanaytteista otettiin uusintanaytteet (15 kpl).
Uusintanaytteistd oli kelpaamattomia 40 %. Kelpaamatonta uppopaistorasvaa
kayttavilta ravintoloilta pyydettiin selvitys huonolaatuisesta uppopaistorasvasta.
Liséksi ko. ravintoloista otetaan uusintanaytteet vuoden 2011 alussa.

Syyna heikentyneisiin tuloksiin saattaa olla se, etta kasvibljyja ei vaihdeta riitta-
van usein kokonaan uuteen, vaan uutta rasvaa lisatdan vanhan joukkoon. Uppo-
paistorasvan laadun seuranta ei nayta toimivan riittdvan hyvin omavalvonnassa.

Uppopaistorasvan laadun heiketessa siihen muodostuu terveydelle haitallisia
yhdisteita. Tulosten perusteella tulisi jatkossa helsinkildisten pikaruokaravintoloi-
den ja ruokaravintoloiden seurata omavalvonnassaan nykyistd paremmin uppo-
paistorasvan laatua. Omavalvontasuunnitelmassa tulisi olla ohjeet uppopaisto-
rasvan kaytdlle ja naytteenotolle. Valvontaviranomaisten tulee tarkastaa omaval-
vonnan toteutuminen kaytannossa.

Suomesta puuttuu télla hetkelld kokonaisvaltainen tieto ravintoloissa ja leipo-
moissa kaytdssa olevien uppopaistorasvojen laadusta. Viimeisin valtakunnallinen
selvitys on vuodelta 1992. Elintarviketurvallisuusvirasto, Evira voisi ottaa lahitule-
vaisuudessa uppopaistorasvojen laadun valtakunnalliseksi tutkimuskohteekseen.



Sammandrag

Helsingfors stads miljécentral har under aret 2010 utrett kemiska kvaliteten pa
det friteringsfett som anvands i bagerier och i mat- och snabbmatsrestauranger.
Resultaten har jamforts med resultaten fran undersékningar under tidigare ar.

Till undersoékningen valdes 16 bagerier, 18 snabbmatsrestauranger samt 17 mat-
restauranger som har 6ver 50 kundplatser. Fran varje foretag togs ett prov pa
friteringsfett. Av de undersokta 51 friteringsfettproverna var 84 % vegetabiliska
oljor och 16 % fasta vaxtfetter. | restaurangerna anvéandes enbart vegetabiliska
fetter. Dessa vegetabiliska fetter var framst ryps- och rapsolja.

| bagerierna varierade kvaliteten pa friteringsfett mycket. | snabbmatsrestaurang-
er anvandes huvudsakligen friteringsfetter av finlandskt (44 %) och svenskt
(44 %) ursprung. | matrestauranger anvandes friteringsfett av finlandskt (35 %)
och hollandskt (35 %) ursprung.

Munkar och koéttpiroger var de vanligaste friterade produkterna i bagerier, och i
restauranger var det pommes frites, potatisklyftor och nuggets.

71 % av friteringsfetterna klassades vara av god kvalitet och 29 % daliga. Storsta
delen av bagerierna 88 % anvéande friteringsfett vars kvalitet var bra; resultaten &r
av samma storleksordning som resultaten fran ar 1997. Likasa anvande matre-
staurangerna huvudsakligen (76 %) fett av god kvalitet, &ven om resultaten hade
forsamrats med 16 % enheter fran 1997 ars resultat.

Utvecklingen av friteringsfettets kvalitet i snabbmatrestauranger &r oroande. Av
dessa friteringsfetter var endast 50 % av god kvalitet. | snabbmatsrestauranger
hade friteringsfettets kvalitet forsamrats med ca 50 % jamfort med resultaten fran
aren 1994-1995, da 98 % av fetterna var av god kvalitet. De visade sig nu vara
nastan lika daliga som ar 1993, da endast 59 % av proverna var av god kvalitet.

Av de friteringsfetter som konstaterades vara daliga (15 st.), togs det fornyade
prover. Av dessa var 40 % dugliga. Av de restauranger som konstaterades ha
anvant friteringsfett av dalig kvalitet, bad man en redogorelse om vad som kunde
vara orsaken till att kvaliteten pa fettet var dalig. Fran dessa restauranger kom-
mer det att tas nya prover i borjan av ar 2011.

Orsaken till att frityrfettets kvalitet ar samre kan bero pa att fettet inte byts ut till
helt nytt tillrackligt ofta, utan man tillsétter bara mera fett bland det gamla. Egen-
kontrollen av friteringsfettet verkar inte fungera tillrackligt bra.

| samband med att friteringsfettets kvalitet forsamras uppstar det féreningar som
ar farliga for halsan. P& basen av resultaten verkar det som om mat- och snabb-
matsrestaurangerna i Helsingfors borde noggrannare understka friteringsfettets
kvalitet i sin egenkontroll. | egenkontrollplanen borde det finnas rad for anvand-
ningen och provtagningen av friteringsfettet. Tillsynsmyndigheterna har orsak att
granska hur foretagens egenkontroll fungerar i praktiken.

| detta nu saknas det i Finland helhetsinformation Over friteringsfettets kvalitet i
restauranger och bagerier. Den senaste riksomfattande utredningen ar fran ar
1992. Livsmedelssakerhetsverket, Evira kunde i snar framtid planera en riksom-
fattande undersokning Over friteringsfettets kvalitet.



1 Johdanto

Uppopaisto on ruoanvalmistusmenetelmé, jossa ruoka upotetaan kuumaan 6ljyyn
tai rasvaan. Uppopaisto-termia kaytetddn nykyisin my6s ns. pintapaistosta silloin,
kun ruoka kypsennetéén siten, ettéd se kelluu rasvan pinnalla tai kun siihen sumu-
tetaan rasvaa rasvanpaistoaltaassa.

Uppopaisto on nopea tapa valmistaa ruokaa. Tuotteet saavat uppopaistossa
ominaisen varin, hajun, maun ja rakenteen, joita on vaikea jaljitella muilla ruoan
valmistustavoilla. Yleisimmat tuotteet ovat ranskanperunat, lihapiirakat, munkit ja
erilaiset leivitetyt tuotteet. Uppopaistorasvan lampétila ei saisi ylittaa 180 °C:tta.

Rasvan kuumentaminen saa aikaan rasvassa kemiallisia reaktioita. Samalla ras-
van vari, haju ja maku muuttuvat. Pitkdan kuumennettu uppopaistorasva sisaltaa
sen hapettumis-, polymeroitumis- ja hajoamistuotteita (1, 2). Niihin liittyvaa tutki-
musta on tehty eri puolilla maailmaa. My6s kaytetyn uppopaistorasvan muta-
geenisuutta on testattu. Tutkimusten pohjalta on voitu paatella, etta liian kauan
kuumennetun rasvan runsas saanti ei ole terveydellisesti suotavaa. Kuumennet-
taessa rasvaa pitkdan siihen syntyy uusia kemiallisia yhdisteita, joista useilla on
toksikologista merkitysta. Pitkdan kuumennettu rasva saattaa aiheuttaa hairidita
ruoansulatuskanavan toiminnassa. Rasvojen kuumentaminen aiheuttaa rasvan
hapettumisen, syntyy mm. peroksideja, jotka lisddvat solujen harskiintymista ja
aiheuttavat lisdantyvaa alttiutta sairastua mm. sydan- ja verisuonisairauksiin ja
syOpaan. Taman vuoksi usean maan elintarvikevalvontaviranomaiset ovat ryhty-
neet valvomaan uppopaistoa tarkastuksin seka kemiallisin ja fysikaalisin ana-
lyysein. Vuonna 1975 tehtiin Suomessa analyyseihin perustuva kartoitus 250
uppopaistorasvasta. Kartoitukseen liittyi ehdotus rasvan laadun arvioimiseksi
analyyttisine raja-arvoineen (3). Elintarvikevirasto (nykyaan Elintarviketurvalli-
suusvirasto) uudisti ko. suositukset vuonna 1991 (1).

Suomi aloitti uppopaistorasvan valvonnan vuonna 1976 ja oli toiminnassaan en-
simmaisten maitten joukossa (4). Nykyaan toimijat valvovat uppopaistoa omaval-
vonnassaan, ja viranomaiset tekevat omavalvonnan valvontatarkastuksia pisto-
kokein ja/tai projektitutkimuksin. Valvonnan yhteydesséd annetaan opastusta ja
neuvontaa. Uppopaistorasvoja valmistava teollisuus on Suomessa aktiivisesti
levittéanyt asiakkailleen tietoa ja antanut myds opastusta, mm. oikeasta uppopais-
torasvan valinnasta ja uppopaistotekniikasta.

Elintarvikelainsdadannossa ei ole EU:ssa uppopaistoa koskevia erityisia maa-
rayksia. Kussakin maassa noudatetaan omia kansallisia ohjeita ja/tai maarayksia.
Elintarvikelain (23/2006) 7 artiklan ja Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuk-
sen (EY) N:o 178/2002, 14 artiklan mukaan elintarvikkeiden tulee olla kemiallisel-
ta, fysikaaliselta ja mikrobiologiselta seka terveydelliseltd laadultaan, koostumuk-
seltaan ja muilta ominaisuuksiltaan sellaisia, etta ne ovat ihmisravinnoksi sovel-
tuvia, eivat aiheuta vaaraa ihmisen terveydelle eivatka johda kuluttajaa harhaan.

Taman tutkimuksen tarkoituksena on selvittda helsinkilaisissa leipomoissa ja pi-
karuoka- ja ruokaravintoloissa (joissa on yli 50 asiakaspaikkaa) kaytetyn uppo-
paistorasvan laatua kemiallisin analyysein. Tuloksia verrattiin aiempina vuosina
(1991, 1993, 1994-1995 ja 1997) saatuihin tutkimustuloksiin.



2 Uppopaistorasvojen koostumus

Uppopaistorasvoina kaytettavat rasvat ovat padosin triglyserideja. Triglyseridit
ovat yleisin ravinnossa ja ihmisen kehossa oleva rasvan muoto. Ne ovat muodos-
tuneet glyserolista ja kolmesta rasvahappoketjusta.

Glyseroliosa on sama kaikissa rasvoissa. Rasvahappoja on sen sijaan useita, ja
niilla on eroa sekéd molekyylin pituudessa etta tyydyttyneisyydessa. Erilaisia ras-
vahappoja tunnetaan noin 100 kpl, joista 40 kpl esiintyy yleisesti (5). Rasvahapot
jaetaan tyydyttyneisiin ja tyydyttymattémiin rasvahappoihin. Tyydyttymaton tar-
koittaa, etta hiiliatomien ja vetyatomien muodostama rasvahappoketju siséltaa
kaksoissidoksia. Ketjuja, joissa on yksi kaksoissidos, kutsutaan monotyydyttymaét-
tomiksi. Rasvahappoja, joissa on monta kaksoissidosta, kutsutaan polytyydytty-
mattomiksi.

Tyydyttymattomid rasvahappoja on runsaasti juoksevissa kasvioljyissa. Tyydyt-
tymattdmia rasvahappoja sisaltavat o6ljyt ovat huoneenlammaossa nestemaisia.
Yleisin monotyydyttyméatdn rasvahappo on 6ljyhappo, jota on runsaasti oliivioljys-
sa, mutta myds rypsibljyssa. Runsaasti tyydyttyneita rasvahappoja siséltavat ras-
vat ovat kiinteitd huoneenlammadssa, ja niita kutsutaan siten my6s kovaksi ras-
vaksi. Kiinteitd rasvoja ovat mm. eldinrasvat, kiinteat kasvirasvat ja kovetetut 6l-

Jyt.

Uppopaistossa kaytetddn seka odljyja etta kiinteita rasvoja. Jos uppopaistoras-
vaseoksessa on yli puolet kiintedé rasvaa, katsotaan rasva kiinteaksi rasvaksi ja
arvioidaan sen laatu kiintedn rasvan arvosteluperusteella.

3 Rasvassa tapahtuvat muutokset uppopaiston
aikana

Uppopaistossa kaytetyissa rasvoissa tapahtuu monia kemiallisia reaktioita, joiden
seurauksena syntyy uusia yhdisteita. Rasvat hydrolysoituvat, hapettuvat ja poly-
meroituvat. Niiden seurauksena rasvan laatu heikkenee.

3.1 Hydrolyysi

Kemiallisesti rasvan hydrolyysi merkitsee rasvan osittaista hajoamista glyseroliksi
ja rasvahapoiksi. Rasvan hajoamista mitataan happoluvulla. L&mp06, kosteus ja
myds rasvan omat entsyymit hydrolysoivat rasvaa. Hydrolysoitunut rasva maistuu
eltaantuneelta, ja rasvan viskositeetti kasvaa. Hydrolyysi edesauttaa rasvan ha-
pettumista.

3.2 Hapettuminen

Rasvan hapettumista tapahtuu ilman hapen vaikutuksesta. Myds monet muut
tekijat, kuten valo, [amp0 ja rasvahappokoostumus vaikuttavat rasvan hapettumi-
seen. Hapettumisen seurauksena syntyy erilaisia happiyhdisteita, mm. aldehyde-
ja, peroksideja ja alkoholeja, jotka edelleen nopeuttavat rasvan hapettumista.
Kun rasvassa tapahtuu seka hydrolyysia ettd hapettumista, rasva maistuu ja hai-
see harskille.



3.3 Polymeroituminen

Useimmilla rasvoilla on kyky varsinkin korkeissa lampdtiloissa muodostaa isoja
yhteen liittyneita molekyyleja eli polymeroitua. Polymeroituminen on yksi rasvan
hapettumisen muoto. Polymeroituessaan paistorasva tummuu, savuaa, kuohuu
herkasti ja rasvan viskositeetti kasvaa. Polymeroituminen saa aikaan karstan
muodostumisen paistoaltaisiin.

4 Lainsaadanto

Suomessa ei ole uppopaistorasvoja koskevaa lainsdadantoa tai sitovaa normis-
toa. Vuodesta 1976 lahtien on maassamme ollut kdytdssa elinkeinohallituksen
kuluttaja-asiain osaston julkaisusarjassa A 3/1976 ehdotetut arvosteluperusteet
uppopaistorasvojen arvostelemiseksi (3). Elintarvikevirasto uudisti ko. suositukset
vuonna 1991 (1). Uppopaistorasvan laatua voidaan pitaa selvasti heikentyneena,
jos laboratoriotutkimuksissa havaitaan, etta

kiinted rasva (elainrasvat, kiinteat kasvirasvat ja kovetetut kasvioljyt seka jos kiin-
teda rasvaa on yli puolet seoksessa, joka sisaltda kasvirasvaa ja kiinteda rasvaa)
- saa aistinvaraisessa arvioinnissa seka hajun ettd maun osalta alle 1 arvo-
pistetta (asteikko 1-5)
- jaltai sen happoluku on yli 2,5 ja savuamispiste alle 170 °C.

kasvitljy (huoneenlammossa juoksevat ja puolijuoksevat 6ljyt)
- saa aistinvaraisessa arvioinnissa seké hajun ettd maun osalta alle 1 arvo-
pistetta (asteikko 1-5)
- jaltai se saa Fritest-kokeessa tuloksen "yli 2” ja samanaikaisesti seka sen
happoluku on yli 2,0 ettd savuamispiste alle 180 °C.
- jaltai sen jodiluvun alenema on yli 16 jodilukuyksikkda ja samanaikaisesti
seka sen happoluku on yli 2,0 etta savuamispiste alle 180 °C.

Elintarvikelain (23/2006) 7 artiklan ja Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuk-
sen (EY) N:o 178/2002, 14 artiklan mukaan elintarvikkeiden tulee olla kemiallisel-
ta, fysikaaliselta ja mikrobiologiselta seka terveydelliselta laadultaan, koostumuk-
seltaan ja muilta ominaisuuksiltaan sellaisia, ettd ne ovat ihmisravinnoksi sovel-
tuvia ja eivat aiheuta vaaraa ihmisen terveydelle.

Elintarvikelain (23/2006) 19 8:n mukaan elintarvikealan toimijalla tulee olla riitta-
vat ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalostamastaan ja jakelemastaan elintarvik-
keesta. Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn
liittyvat terveysvaarat. Elintarvikealan toimijalla tulee olla elintarvikelain 20 8:n
mukaan kirjallinen suunnitelma omavalvonnasta, omavalvontasuunnitelma, jota
on noudatettava ja jonka toteuttamisesta on pidettava kirjaa.

Suomen tavoin myds muualla EU:ssa ei ole kaytdéssa uppopaistorasvoja koske-
vaa erityislainsaadantta, annetut normit ovat etupaassa ohjeellisia suosituksia
eivatka varsinaista lainsdadantoa.



5 Aineisto ja menetelmat

5.1 Aineisto

511 Naytteet

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen tutkimusavustaja kerasi padosin kaikki
uppopaistorasvanaytteet. Naytteet otettiin terdskauhalla terasastiaan. Naytteita
otettiin yhteensa 51 kpl. Naytteista oli kasvitljyja 43 kpl (84 %) ja kiinteitad kasvi-
rasvoja 8 kpl (16 %). Naytteet otettiin kesa-elokuun 2010 aikana. Uusintanaytteet,
joita oli 15 kpl, otettiin lokakuussa 2010. Naytteet otettiin kohteista niihin ennalta
ilmoittamatta. MetropoliLab Oy tutki kaikki naytteet.

Naytteenoton yhteydessa tutkimusavustaja haastatteli naytteen luovuttajaa kysy-
en haneltd mm. uppopaistorasvan kayttoikaa naytteenottohetkelld, vaihtokertaa,
alkuperamaata ja mité tuotteita rasvassa paistetaan.

5.1.2 Naytteenottokohteet

Naytteet kerattiin Helsingissa toimivista pikaruoka- ja ruokaravintoloista satun-
naisotoksella ja kaikista leipomoista, joilla oli uppopaistoa. Kustakin naytteenotto-
kohteesta otettiin yksi nayte, Naytteita otettiin yhteenséa 51 kohteesta, joista oli 35
ravintolaa ja 16 leipomoa. Ravintoloista oli 18 pikaruokaravintoloita ja 17 ruoka-
ravintoloita, jotka ovat kooltaan yli 50 asiakaspaikkaisia.

5.2 Menetelmat

Viranomaisnaytteita tutkivan laboratorion tulee olla Elintarviketurvallisuusviraston
hyvaksyma laboratorio. Hyvaksytyn laboratorion tulee toimia ja olla arvioitu tai
akkreditoitu eurooppalaisten standardien EN ISO/IEC 17025, EN 45002 ja EN
45003 mukaisesti. Tutkimuksessa kaytetyt menetelmat ovat Elintarviketurvalli-
suusviraston arvioimia menetelmia.

Tutkimuksessa uppopaistorasvojen laatu arvioitiin happoluvun ja savuamispis-
teen perusteella. Aikaisemmissa arvioinneissa kaytettya Fritest-maaritysta ei teh-
ty. Fritest on visuaalinen maaritys, jonka perusteella ei voida pelkastaan arvioida
uppopaistorasvojen laatua. Fritestia kaytetddn aina yhdessa savuamispisteen ja
happoluvun maarityksen kanssa. Fritest-koe soveltuu ainoastaan kasvidljyille,
jotka ovat huoneenlammossa juoksevia tai puolijuoksevia ja eivét ole varillisia tai
ole varjaytyneet kaytossa varillisilla mausteilla esimerkiksi currylla.

5.2.1 Happoluvun maaritys

Happoluku kuvaa rasvassa ja o6ljyssa olevien vapaiden rasvahappojen maaraa.
Happoluku on kaliumhydroksidin (KOH) m&éarad milligrammoina, joka tarvitaan
neutraloimaan yhdessa grammassa naytetta olevat vapaat rasvahapot. Happolu-
kua kaytetadn uppopaistorasvojen laadun maarittamiseen. Vapaita rasvahappoja
muodostuu uppopaistorasvaan rasvan pilkkoontuessa kaytén aikana.



Menetelman pohjana on Pohjoismaisen elintarvikkeiden metodiikkakomitean me-
netelma NMKL 38/2001.

5.2.2 Savuamispisteen maaritys

Naytettd kuumennetaan vakio-olosuhteissa, kunnes se alkaa savuta. Tall6in val-
litseva lampotila on savuamispiste. Kayttamattomien rasvojen ja Oljyjen sa-
vuamispiste on yleensa yli 250 °C. Pitkaan kaytetyn rasvan savuamispiste Vvoi
olla alle 150 °C.

Menetelm& pohjautuu Valtion teknillisesséa tutkimuskeskuksessa vuonna 1992
kehiteltyyn menetelmaan, jota MetropoliLab Oy on soveltanut.

5.2.3 Kemiallisen laadun arviointikriteerit

Arvioitaessa tarkasteltujen uppopaistorasvojen laatua kriteerit olivat seuraavat:
kiinteiden naytteiden osalta, jos happoluku oli yli 2,5 mg KOH/g ja samanaikai-
sesti savuamispiste oli alle 170 °C, katsottiin rasvan laatu selvasti heikentyneek-
si. Kasvioljyissa rasvan laatu oli selvasti heikentynyt, jos happoluku oli yli 2 mg
KOH/g ja savuamispiste samanaikaisesti oli alle 180 °C.

5.3 Tarkastukset ja toimenpiteet

Uppopaistorasvojen tutkimustulokset annettiin tiedoksi ravintoloihin ja leipomoi-
hin. Tarvittaessa annettiin opastusta ja neuvontaa. Mikali naytteen laatu todettiin
heikentyneeksi, otettiin uusintanayte. Toistamiseen huonolaatuista uppopaisto-
rasvaa kayttavilta ravintoloilta pyydettiin selvitys uppopaistorasvan huonosta laa-
dusta. Ko. ravintoloista otetaan uusintanaytteet uppopaistorasvasta vuoden 2011
alussa.



6 Tulokset
6.1 Rasvalaadut

Taulukossa 1 on esitetty eri kohderyhmien kayttamien erilaisten uppopaistorasva-
laatujen jakaantuminen prosentteina.

Taulukko 1. Tutkittujen uppopaistorasvalaatujen maara %:na leipomoissa, pikaruokara-
vintoloissa ja ruokaravintoloissa.

Kohde Luku- Oljy Kiintea Oljy ja kiintea  Eldinrasva
maara kasvirasva kasvirasvaseos
kpl % % % %
Leipomot 16 50 44 6 0
Pikaruokaravintolat 18 100 0 0 0
Ruokaravintolat 17 100 0 0 0

6.2 Uppopaistorasvan laadun kelpoisuus

Taulukossa 2 ja kuvassa 1 on esitetty kelpaaviksi ja kelpaamattomiksi luokiteltu-
jen rasvojen maarat kohderyhmittain.

Taulukko 2. Kelpaaviksi ja kelpaamattomiksi luokiteltujen rasvojen maara (kpl, %) leipo-
moissa, pikaruokaravintoloissa ja ruokaravintoloissa.

Kohde Luku- Kelpaava Kelpaamaton
maara
kpl kpl % kpl %
Leipomot 16 14 88 2 12
Pikaruokaravintolat 18 9 50 9 50
Ruokaravintolat 17 13 76 4 24
Yhteensa 51 36 71 15 29
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Kuva 1. Kelpaavien ja kelpaamattomien uppopaistorasvojen maara %:na leipomoissa,
pikaruokaravintoloissa ja ruokaravintoloissa.

Uusintanaytteet (15 kpl) otettiin kahdesta leipomosta ja 13 ravintolasta lokakuus-
sa 2010. Uusintanaytteistd todettiin kelpaamattomiksi kuusi uppopaistorasvaa
(40 %), joista oli nelja pikaruokaravintoloista ja kaksi ruokaravintoloista. Kahdesta
leipomosta otetut kaksi uusintanaytetta olivat laadultaan kelpaavia.

6.3 Uppopaistorasvan kayttotiedot

6.3.1 Rasvan alkuperamaa

Eri leipomoissa kaytetyn uppopaistorasvan alkuperdmaa vaihteli paljon. Rasvat
olivat peraisin mm. Suomesta, Ruotsista, Englannista, USA:sta ja Tanskasta.

Pikaruokaravintoloista kahdeksan ravintolaa (44 %) ilmoitti paistavansa tuotteen-
sa suomalaisessa ja kahdeksan ravintolaa (44 %) ruotsalaisessa uppopaistoras-

vassa. Ruokaravintoloista kaytti suomalaista uppopaistorasvaa kuusi (35 %) ja
hollantilaista uppopaistorasvaa kuusi (35 %) ravintolaa.

6.3.2 Rasvan paivittainen kuumanapitoaika

Taulukossa 3 on esitetty kohderyhmittéin rasvan keskimaarainen seka minimi ja
maksimi kuumanapitoaika tunteina paivassa.
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Taulukko 3. Rasvan péivittdinen kuumanapitoaika leipomoissa, pikaruokaravintoloissa ja
ruokaravintoloissa.

Luku- | Rasvan paivittainen kuumana-
pitonaika tunteina (h

Kohde maaré

(kpl) Keskiarvo | Minimi | Maksimi
Leipomot 16 4 1 4
Pikaruokaravintolat 18 15 11 23
Ruokaravintolat 17 10 6 14

6.3.3 Rasvan kayttoika naytteenottohetkella

Taulukossa 4 on esitetty kohderyhmittéin rasvan keskimaarainen kayttoika seka
minimi ja maksimi kaytt6ika tunteina naytteenottohetkella.

Taulukko 4. Rasvan kaytt6ika naytteenottohetkella leipomoissa, pikaruokaravintoloissa ja
ruokaravintoloissa.

Luku- | Rasvan kayttoika naytteenot-
Kohde maara | tohetkella tunteina (h)

(kph) Keskiarvo | Minimi | Maksimi
Leipomot 16 49 6 100
Pikaruokaravintolat 18 80 13 144
Ruokaravintolat 17 31 2 150

6.3.4 Rasvan vaihdot

Useimmat leipomot vaihtoivat uppopaistorasvat keskimaarin kerran kuukaudes-
sa, kun oli kaytossa kiintea kasvirasva ja viikoittain, kun oli kaytossa kasvioljy.
Yksi leipomoista ilmoitti kayttavansa uppopaistorasvaa 2—3 kk, ennen kuin vaihtoi
sen.

Pikaruokaravintoloista 13 (72 %) ravintolaa vaihtoi uppopaistorasvan, kasvioljyn,
kerran viikossa. Yksi ravintola ilmoitti vaihtavansa sen vasta 2—3 viikon valein.

Ruokaravintoloista 11 (65 %) vaihtoi uppopaistorasvan, kasviéljyn, 1-3 paivan
valein. Yksi ravintola ilmoitti vaihtavansa uppopaistorasvan kerran kuukaudessa.

6.3.5 Paistettavat tuotteet

Yleisimmat uppopaistorasvatuotteet olivat leipomoissa munkit ja lihapiirakat, pika-
ruokaravintoloissa ranskanperunat, lohkoperunat ja erilaiset leivitetyt tuotteet,
kuten nugetit seké ruokaravintoloissa ranskanperunat ja lohkoperunat.
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6.4 Uppopaistorasvojen laadun kehitys

Taulukoissa 5, 6 ja 7 ja kuvissa 2, 3 ja 4 on nahtéavissa helsinkilaisten leipomoi-
den ja ravintoloiden uppopaistorasvojen laadun kehitys.
Taulukko 5. Helsinkilaisten leipomoiden kayttdmien uppopaistorasvojen laatu vuosina
1991, 1993, 1997 ja 2010 ja laadun kehitys.

Leipomot 1991 1993 1997 2010
N=45 N=29 N=38 N=16
Kelpaava 83 % 76 % 90 % 88 %
Kelpaamaton 17 % 24 % 10 % 12 %
Leipomot
@ Kelpaava

W Kelpaamaton

Kuva 2. Helsinkilaisten leipomoiden kayttdméan uppopaistorasvan laadun kehitys.

Taulukko 6. Helsinkildisten pikaruokaravintoloiden kayttdmien uppopaistorasvojen laatu
vuosina 1993, 1994-1995 ja 2010 ja laadun kehitys.

Pikaruokaravintolat 1993 1994-1995 2010

N=32 N=71 N=18
Kelpaava 59 % 98 % 50 %
Kelpaamaton 41 % 2% 50 %
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Kuva 3. Helsinkilaisten pikaruokaravintoloiden kayttaméan uppopaistorasvan laadun kehi-
tys.

Taulukko 7. Helsinkildisten ruokaravintoloiden kayttamien uppopaistorasvojen laatu vuo-
sina 1994-1995, 1997 ja 2010 ja laadun kehitys.

Ruokaravintolat 1994-1995 1997 2010

N=49 N=51 N=17
Kelpaava 98 % 92 % 76 %
Kelpaamaton 2% 8 % 24 %

Ruokaravintolat
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0 %
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N=49 N=51 N=17
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Kuva 4. Helsinkilaisten ruokaravintoloiden kayttdman uppopaistorasvan laadun kehitys.
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7 Pohdinta

7.1 Uppopaistorasvan laatu ja laadun kelpoisuus

Helsingin kaupungin ymparistokeskus on tutkinut helsinkiléisissa leipomoissa ja
ravintoloissa kaytettyjen uppopaistorasvojen laatua ja laadun kehitysta vuodesta
1991 lahtien. Nyt toteutuneessa valvontatutkimuksessa analysoitiin tutkituista
naytteista happoluku ja savuamispiste, jotka kuvaavat uppopaistorasvan kaytto-
kelpoisuutta.

Uppopaistorasvan laatu

Kasvitljyjen kayttd on yleistynyt viime vuosina uppopaistossa. Leipomoista, pika-
ruokaravintoloista ja ruokaravintoloista, joita oli yhteensa 51 kpl, kaytti kasvidljyja
43 kpl (84 %) ja kiinteita kasvirasvoja 8 kpl (16 %).

Juoksevia kasvioljyja kaytti 50 % leipomoista ja 100 % pikaruoka- ja ruokaravinto-
loista. Pikaruoka- ja ruokaravintoloissa on myds aiempina vuosina kaytetty kas-
vibljya uppopaistossa.

Kiintedksi kasvirasvaksi luokiteltuja rasvoja kaytti 50 % leipomoista. Eldinrasvoja
ei enda kaytetty. Leipomoista 14 % kaytti viela vuonna 1997 eldinperéista rasvaa
uppopaistamiseen.

Kasvibljyista olivat yleisimmat rypsi- ja rapsioljyt. Kasvidljyt olivat paaosin syva-
paistoon tarkoitettuja ja niista kaytettiin nimitysta syvapaistodljy erotukseksi taval-
lisesta kasvidljysta.

Uppopaistorasvan alkuperamaata ei ole aiemmin selvitetty. Tutkimus osoitti, etta
uppopaistorasvan alkuperdmaa vaihteli paljon sen mukaan, mistéd naytteenotto-
kohteesta nayte oli otettu. Leipomoissa ei ollut nahtavissa mitdan yhteista alkupe-
ramaata uppopaistorasvalle, sen sijaan pikaruokaravintoloissa, jotka ovat osin
ketjuuntuneet, kaytettiin yleisesti suomalaista (44 %) ja ruotsalaista (44 %), kun
taas ruokaravintoloissa suomalaista (35 %) ja hollantilaista (35 %) paistorasvaa.

Uppopaistorasvan kayttotiedot

Uppopaistorasvan kayttdikd naytteenottohetkella oli keskimaarin 80 tuntia pika-
ruokaravintoloissa, 49 leipomoissa ja 31 ruokaravintoloissa.

Ruokaravintoloissa uppopaistodljya vaihdettiin tiheammin kuin pikaruokaravinto-
loissa, vaikka rasvan pdivittdinen kuumanapitoaika oli keskimé&arin 15 tuntia pika-
ruokaravintoloissa ja 10 ruokaravintoloissa. Leipomoissa rasvan paivittainen
kuumanapitoaika oli lyhin, keskimaarin 4 tuntia. Suurin osa, 65 %, ruokaravinto-
loista ilmoitti vaihtavansa kasvioljyn 1-3 paivan valein, kun taas 72 % pikaruoka-
ravintoloista vaihtoi rasvan kerran viikossa.

Uppopaistorasvan kayttokelpoisuus

Leipomoista suurin osa (88 %) kaytti laadultaan elintarvikkeeksi kelpaavaa ras-
vaa uppopaistoon. Uppopaistorasvanaytteet oli otettu kaikista niistd Helsingissa
toimivista leipomoista, joissa uppopaistorasvatuotteita valmistettiin. Kun tuloksia
verrataan aiempien vuosien tuloksiin, kuten vuoden 1997 tuloksiin, rasvan laa-
dussa ei ole tapahtunut juurikaan muutosta. Kahdesta leipomosta otetut kaksi
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uusintanaytettd olivat laadultaan kelpaavia uppopaistoon. Saadut tulokset osoit-
tavat, ettd uppopaistorasvan omavalvonta naytti toimivan leipomoissa. Leipomoil-
ta on edellytetty viime vuosina, ettd ne omavalvonnassaan tutkituttavat naytteet
uppopaistorasvasta laboratoriossa vahintaan kerran vuodessa.

Pikaruokaravintoloista ja ruokaravintoloista otettiin uppopaistorasvanaytteet pis-
tokoeluonteisesti ja sattumanvaraisesti. Ruokaravintoloista k&ytti suurin osa,
76 %, laadultaan kelpaavaa uppopaistorasvaa. Uppopaistorasvan laatu on Kui-
tenkin heikentynyt 16 prosenttiyksikk6d vuoden 1997 tutkimustuloksista. Neljasta
uusintanaytteesta kaksi oli laadultaan kelpaavaa.

Huolestuttavalta nayttaa sita vastoin uppopaistorasvan laatu ja laadun kehitys
pikaruokaravintoloissa. Nyt kelpaavia rasvoja todettiin vain 50 % otetuista 18
naytteestd, joten joka toinen pikaruokaravintola kaytti laadultaan kelpaamatonta
uppopaistorasvaa. Yhdekséasta uusintanaytteesta nelja luokiteltin edelleen kel-
paamattomiksi. Pikaruokaravintoloissa on uppopaistorasvan laatu heikentynyt
lahes 50 % verrattaessa vuosina 1994-1995 otettujen naytteiden laatuun. Vuosi-
na 1993-1995 oli viranomaisvalvonnassa erityisesti panostettu pikaruokaravinto-
loiden uppopaistorasvojen laadun valvontaan, koska vuonna 1993 tehdyssa tut-
kimuksessa oli kelpaamattomia uppopaistorasvoja todettu 41 % naytteista.

Kun lasketaan yhteen leipomoista ja ravintoloista otetut naytteet, oli tutkimukses-
sa yhteensa 51 uppopaistorasvanaytettd, joista oli 71 % kelpaavia ja 29 % kel-
paamattomia. Uppopaistorasvojen tutkimusselosteet lahetettiin tiedoksi nayt-
teenottopaikkoihin. Uusintanaytteista (15 kpl) oli kelpaamattomia 40 %. Sopima-
tonta uppopaistorasvaa kayttavilta ravintoloilta pyydettiin selvitys huonosta uppo-
paistorasvan laadusta. Ko. ravintoloista otetaan uusintanéytteet vuoden 2011
alussa.

Syy uppopaistorasvan laadun huonoihin tuloksiin nayttaa olevan se, etté rasvoja
ei vaihdeta riittdvan usein kokonaan uuteen, vaan uutta rasvaa lisatdan vanhan
joukkoon. Jos kasvibljyja kaytetaan viikon ajan ja rasvan paivittainen kuumanapi-
toaika on 15 tuntia, on rasvan kayttoikd 105 tuntia. Uuden rasvan péivittdinen
lisdédminen ei paranna koko rasvaeréan laatua, vaan oikeasta rasvan vaihtovalista
on huolehdittava. Saksalaisten tutkijoiden arvion mukaan voidaan rasvaa kayttaa
n. 60 tuntia edellyttden, etté toimitaan kaikilta osin oikein (6). Siten, jos rasvan
paivittdginen kuumanapitoaika on 15 tuntia, tulisi rasva vaihtaa uuteen jo neljan
paivan kayton jalkeen.

Uppopaistorasvan laatuun vaikuttaa rasvan kokonaiskuumennusaika ja -
lampdotila, kaytettdvan rasvan laatu ja paistettavat elintarvikkeet seka paistoallas.
Rasvan lampétilaa, 180 °C, ei saisi ylittaa, silla rasvaan alkaa syntya terveydelle
haitallisia yhdisteita ja rasvan pilaantuminen on nopeaa. Myds paistorasva-altaat
tulisi puhdistaa rasvan vaihdon yhteydessa; altaiden seinamiin ja kuumen-
nuselementteihin kerdantyy karstaa, joka pilaa rasvaa. Rasva tulisi suojata kay-
ton valilla hapelta ja valolta. Uppopaistorasvat pitdisi myds sdailyttdd valmistajan
antaman ohjeen mukaan.

Laadultaan heikentynyt uppopaistorasva on paksua, tummaa, kitkerdan makuista
ja hajuista ja se karyda ja vaahtoaa helposti. Huonolaatuinen paistorasva mais-
tuu lopullisessa tuotteessa ja pilaa tuotteen.

Toimijoiden on tarkkailtava saanndllisin valiajoin omavalvonnassaan uppopaisto-
rasvan laatua lampétilamittauksin (suosituslampd 180 °C) sekd aistinvaraisesti.
Pikamenetelmien kayttd helpottaa uppopaistorasvan laadun omavalvontaa. Nii-
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den kayttd on yleistynyt pikaruokaruokaravintoloissa. Mutta testiliuskoja kaytetta-
essa on hyva huomioida rasvan kokonaiskayttdika ja se, ettéa seurantaa on hyva
tehdd myds muulloin kuin heti aamulla ja/tai kerran viikossa, varsinkin kun rasvan
paivittdinen kuumanapitoaika on pitkd, esim. 12-23 tuntia. Uppopaistorasvan
laadun kelpoisuus tulisi varmistaa my6s vuosittain laboratoriotutkimuksin.

Leipomoiden, pikaruokaravintoloiden ja ruokaravintoloiden omavalvontasuunni-
telmassa tulisi olla ohjeet uppopaistorasvan kaytélle. Elintarviketeollisuuden
HACCP-pohjaisessa leipomoiden omavalvontaohjeessa on annettu valtakunnan
tasolla ohjeistusta leipomoille uppopaistorasvan laadun hallintaan (7).

7.2 Muualla Suomessa tehdyt uppopaistorasvojen tutkimukset

Vastaavia uppopaistorasvatutkimuksia on tehty Suomessa Elintarvikeviraston ja
eri kuntien elintarvikevalvontaviranomaisten toimesta, mm. Oulussa, Paijat-
Hameessa ja Jyvaskylan kaupungin ymparistoterveysosaston valvonta-alueella
seka Yla-Savossa (8, 9, 10, 11, 12, 13 ). Tutkimuksissa naytteenotto on kohdis-
tunut yleensa leipomoihin ja/tai ravintoloihin ja grilleihin.

Elintarvikeviraston vuoden 1992 valtakunnallisessa selvityksessa todettiin, etta
kaikista uppopaistorasvanaytteista (1 150 naytettd) 26 % oli kelpaamattomia (8).
Tulos on samansuuntainen Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen nyt tehdyn
tutkimuksen kanssa. Oulussa vuonna 2001 olleessa uppopaistorasvaprojektissa,
jossa otettiin yhteensa 78 naytettd, oli naytteistd 10 % laadultaan ala-arvoisia ja
12 % valttavia (9). Paijat-Hameen sosiaali- ja terveysyhtyman ymparistterveys-
keskuksen toimialueen kunnissa tehdyssa tutkimuksessa vuonna 2010 oli runsas
neljannes kaikista 21 uppopaistorasvanaytteesta heikkolaatuisia (10). Jyvaskylan
kaupungin ymparistéterveysosaston valvonta-alueella toteutettiin kesalla 2010
uppopaistorasvatutkimus. Huonoksi luokiteltavia naytteita oli 36 % tutkituista 14
naytteesta (11). Yla-Savon alueella vuonna 2009 kerattiin yhteensa 40 uppopais-
torasvanaytetta. Kelpaamattomia oli n. 23 % naytteista. Parhaiten sielld parjasivat
grillit ja huonoiten leipomot (12).

7.3 Katsaus tulevaisuuteen

Helsinkilaisten pikaruokaravintoloiden ja ruokaravintoloiden tulisi seurata omaval-
vonnassaan uppopaistorasvan laatua. Kaytossa ollut kasvibljy pitaisi vaihtaa ny-
kyistd useammin uuteen. Omavalvontasuunnitelmassa ja sille luoduissa malleis-
sa tulisi olla ohjeet uppopaistorasvan kaytoélle ja naytteenotolle. Toimijan velvolli-
suus on huolehtia siitd, ettd uppopaistorasvan laatu on elintarvikekelpoista. Val-
vontaviranomaisten on syyta tarkastaa yrityksen uppopaistorasvan omavalvonta.
Koska huonolaatuista uppopaistorasvaa kayttaa 50 % pikaruokaravintoloista ja
24 % ruokaravintoloista Helsingissa, pitaisi niissa kaytetyt uppopaistorasvat tutkia
uudelleen l&hitulevaisuudessa.

Elintarviketurvallisuusvirasto ei ole tehnyt kattavaa valtakunnallista uppopaisto-
rasvatutkimusta 2000-luvulla Suomessa. Eri kunnat ja kuntayhtymat tekevat up-
popaistorasvatutkimuksia satunnaisesti ja ko. tutkimuksissa on nayteotanta ollut
yleensa pieni. Koska kokonaisvaltainen nakemys uppopaistorasvan laadusta
Suomessa puuttuu, tulisi tulevina vuosina tehda uppopaistorasvan laadusta val-
takunnallinen selvitys.
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Uppopaistorasvan valtakunnallisen tutkimuksen tarpeellisuutta tukee Elintarvike-
turvallisuusviraston laboratorioselvitys vuodelta 2008. Selvityksen mukaan oma-
valvonnassa ja viranomaisvalvonnassa tehtyjen kemiallisten analyysien vuotui-
nen tarve on noin 2 300 (58 %) omavalvonnan ja noin 1 700 (42 %) viranomais-
valvonnan analyyseja eli yhteensé noin 4 000 analyysia/vuosi (13). Suola- ja ras-
vapitoisuustutkimusten jalkeen analysoidaan kolmanneksi eniten rasvojen, erityi-
sesti uppopaistorasvojen laatua (noin 300 analyysid). Koska suurin osa ko. up-
popaistoanalyyseistd on viranomaisten teettamia tutkimuksia, tulisi tutkimustulok-
set hyddyntéaa elintarvikevalvonnassa valtakunnan tasolla nykyista paremmin.

Talla hetkella EU:ssa ei ole maaritelty yhteisia kriteereja uppopaistorasvan laa-
dulle. Olisiko tarve maarittda jasenmaissa yhteiset kaytannot ja arviointikriteerit
uppopaistorasvalle?

8 Kiitokset

KiitAmme ymparistoterveyspaallikko Antti Ponk&a ja kaupungineldinlaékari Riikka
Abergia julkaisua koskevista arvokkaista huomautuksista.

MetropoliLab Oy:n kemian osasto tutki kaikki uppopaistorasvanaytteet. Ymparis-
téterveysyksikon tutkimusavustajalle, Stina Laineelle, annetaan kiitokset tehdysta
ansiokkaasta naytteenotosta.
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