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Millaisena sina syot
ranskanperunasi

— kuluttajakdyttaytymisella suuri
vaikutus perunavalmisteiden
akryyliamidipitoisuuksiin

Johdanto

Akryvliamidi on vleisesti kiytetty teolli-
sunskemikaali, joka on arvioitu todenna-
kiiisest svipad atheuttavaksi vhdisteeksi
Elintarvikkeiden kemiallisena hailta-ainee-
na akryyliamidi tunnistettiin vasta vuonna
2002, jolloin ructsalaiset tutkijak raportoivat
huomattavia akryyliamidipitoisuuksia eri-
laisissa Girkkelyspitoisissa elintarvikkeissa,
joiden valmistukseen littyy kuumenmus-
prosessl. Suurimmat akryyliamidipitoisuu
detoa havaittia peruna lastuissa, ranska T
runoissa, leivissi, kekselssa fa pikkuleivissi.
Ruotsalaistutkinus kiynnish intensiivisen
futkimustvim maailmanlaajuisesti, fa viime
vuusing onkin saatu runsaashi tietoa akryy-
liamidin muodostumisesta, esiintymisesta
seka toksikologiasta. Lisaksi erilaisissa epi-
demiclogisissa tutkimuksissa on pyritty sel-
vibtimaan akr ¥y liamidin osuutta erilaisten
sylipien esiinty misessd, multa toistaiseksi
selkeii korrelaatior e tutkimuksissa ole
voitu osoittaa, vaikka esimerkiksi viimead-
kalsessa kanskalaisessa tutkimuksessa ha-
vaittiin vhteys veren akryvliamidipitoison-
den ja rintasyovin vililli, Furoopan Unioni
ei ainakaan toistaiseksi ole asettanut akeyyv-

liamidille enimmaispitoisuusrajaa elintar-
vikkeissa

Mopeasti akryyliamidin "loytamisen” fil-
keen havailtiin, ettd nLr}.‘}.'Ii:Lmidin LI
dostuy erilissd elintarvikekemian perusre-
aktiossa, ns. Maillard-reaktiossa. Maillard-
reaktiossa elintarvikkesssa olevat vapaat
aminohapot reagoivat kunmennettaessa va
paiden sokerelden kanssa muodostaen erk-
laisia aistinvaraisen laadun kannalta oleel-
lisia viri- ja aromiaineita, Miin ollen akryy
liamidi-kysymys on varsin ongelmallinen,
sillid ruckaa on kuumennettava pailsi sdily-
vyyden myds matttavuuden parantamisek-
si. Kuumennus aiheuttaa kuitenkin myiis
akrvyliamidin muodostumista, ja siten nor-
m;|:|]i|t riskinhallintatoimenpitest eivat ole
sovellettavissa
en vihentimiseksi. Koska akryyliamidia
esiintyy erityisesti teollisesti valmistetuis-
sa elintarvikkeissa, elintarviketeollisuuden
kdvitiiin onkin koottu erilaisia ohjeistuksia,
joissa mm. prosessiolosuhteiden optimoin-
nin, lajikevalinnan ja sailytvsolosuhteiden
avulla elintarvikkeisiin muodostuvan ak-
ryvliamidin m#arad voidaan vihentda.
“THmAn tutkimuksen tavoitteena oli selvit
tid millainen merkitys kotona tapahtuval-
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la kuumennuksella on perunaval misteisiin
mupdostuvan akryyliamidin madciin, ts.
minkilainen mahdollisuus kuluttajalla it-
selldn on vaikuttaa akryyliamidialtistuk-
seensa naiden tuottelden osalta.

Materiaalit ja menatelmat

Perunavalmisteet hankittiin syksyn 2007
aikana paikaupunkiseudun ruokakaupols-
ta, Mavttelksi valikoitui sattumanvaraises-
ti viisi erilaista ranskanperuna- ja neljd loh-
koperunavalmistetta sekd yvksi perunapal-
lowalmiste.

Perunavalmisteet paistettiin uunissa pak-
kauksen ohjeen mukaisessa limpitilassa
(225 tai 250 *C). Ensimmdiset osandyiteet
otettiin uunista pakkauksen ohjeen mu-
kaisen paistoajan (A) jilkeen. Paistamista
jatkettiin riippuen valmisteesta ensin 6-10
min (B ja vield sen jalkeen 4-10 min {C)
(Taulukko 1. Paistetut osandyteet homoge-
noitiin erillising ja pakastettiin ennen ana-
Iysointia,

Homogenoitu niyte uutettiin vedelli ja
puhdistettiin, jonka jilkeen akryyliami-
di midritettiin kdvttien nestekromatogra-
fi-tandemmassaspektrometria (LC-MSMS)
Sisdisen standardin menetelmin madritys-
raja on 40 pg/kg ja mittausepivarmuus 22
prosenttiyksikkia.

Tulokset ja niiden tarkastelu

Faistoaika A oli pakkauksen ohjeen mukai-
nen ja vaihteli valmisteesta riippuen viilil-
la 12-22 min, Suosituspaistoajan jalkeen
akryyliamidin pitoisuus valmisteissa oli
<4067 pg/kg. Pienin pltoisuus havaittiin
sekii ranskan- ettd lohkoperunavalmistees-
sa ja suurin lohkoperunavalmistesssa.
Paistoaikojen A ja B valilld akryyliami-
din pitolsuus perunavalmisteissa kasvod jo-
pa 930 pg kg (perunavalmiste 8) Toisaalta
Joissakin tuotteissa akryylamidin pitoisuuas
e rruuttunut edelli mainittujen paistoaibo-
jen wilillE. NEmE paistoajan B jilkeen haval-
tut pienemmit akryyliamidipitoisaudet ei-
vit kuitenkaan johdu vhdisteen pitoisuuden
vihenemisesti, vaan menetelman mittause-
pavarmuudesta, Akryyliamidipitoisuus oli
siis kiytinndss sama paistoaikojen A ja B
jdlkeen, Kun paistamista edelleen jatkettiin
(B}, akryyliamidipitoisuus tuotteissa kas-
woi vililld 250-6530 pg/ kg pienimmén eran
ollessa lohkoperunavalmisteessa ja suurim-
man eron ranskanperunavalmisteessa.
Tutkirnus osoitti, ekt perunavalmisteiden
paistoajan lisidminen valkut muodeost-
van akryyliamidin pitoisuuksiin useim-
missa niytheissi. Tamd havainte on yhiene-
vi useiden aikaisempien akryyliamiditut-
kimusten kanssa. Pidentyneen paistoajan

Taulukko 1. Akryyllamidipitoisuus (pg/kg) perunavalmisteissa kolmen eri paistoajan jilkeen®.
Paistolimpatila oli pakkauksen ohjeen mukalnen 228 °C tai 250 °C {perunavalmiste 6.

| Paistoaika A Paistoaika B Paistoaika C
perunavalmiste | 450 HEO 3250
perunavalmiste 2 140 130 280
perunavalmisie 3 440 1230 2820
perunavalmiste 4 <4l =4 Ha
perunavalmiste 5 140 A6l 1520
perunavalmiste & =40 = 4] 630
perunavalmste 7 440 ANy 2200
perunavalmisic 8 G570 1600 3610
perunavalmiste % 370 hE T2
perunevalmiste 10 310 390 19140

“Paistajal A, B ,L: perunovalmiste 1, 7 ja 10 (16 min, 22 min, 30 min}, peranavalmisee 2 {22 min, 2% min, 34 minj;
perunavabmaste 3 {16 min, 22 min, 12 min); penanavalmiste 4 (15 enbm, 25 min, 35 min); pensnavalmiste 5 (17 min, 23
min, 30} min); perangvalmiste § (12 mia, 18 min, X8 mia); perunavalmiste & {14 min, 20 min, 30 min); perusavalmisse %
{15 mim, 22 man, 28 min),
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Kuva 1a. Ranskanperunavalmiste kolmen erl
paistoajan jilkeen (17 min, 23 min, 30 min),
Paistoldmpitila 225 "C tkuva yila),

Kuva 1b Akryyllamidipitoisuuden muntbos
ranskanperunavalmisteessa paistoajan ede-
tessd.

Kuva 2b, Akryvliamidipitoisuuden muulos pes
runapallovalmistesssa paistoajan edetessh.

Kuva 2a. Perunapallovalmiste kolmen eri pais-
toajan filkeen (12 min, 18 min, 28 min}. Paisto-
Limpiitila 250 “C (kuwva alla).




lisiksi myhs korkeampi paistolimpitila
vaikuttaa akryyliamidipitoisuuksiin,d mut-
ta tissd tutkimuksessa el paistoaikaa kui-
tenkaan muutettu, vaan perunavalmisteet
paistettiin valmistajan ilmoittamagsa suosi-
tuslampdtilassa,

Kuluttajakayttaytymiselld on tutkimuk-
sen perusteslla erittiin sunri merkitys pero-
navalmisteiden akryyliamidipitoisuuksiin
ja siten myiis kuluttajan akryyliamidialtis-
tumiseen. Akryyliamidl on elintarviketok-
sikologisesti ongelmallinen haitallinen ai-
me, silld siti muodostun helposti erilaisis-
sa elintarvikkeiden valmistusprosesseissa
(kunmennus). Sen esiintyminen ei rajoitu
vain tiettyyn tuotteeseenHettyihin tuot-
teisiin, vaan altistumisen lihteitd on usei-
ta. Akryyliamidin ns, altistumismarginaali
{Margin of Exposure) on yksi pienimmisti
toistaiseksi tunnetuista, ja niin ollen heijas-
taa arvioita mahdollisista terveydellisisti
haitoista. Altistumista arvicitaessa olisikin
otettava huomicon myis kuluttajan omat
rucanvalmistustavat, jotka saattavat vaikut-
taa merkittivistl muodostuvan akryyliami-
din madrain.

Kaikissa analysoiduissa perunavalmis-

teissa ali valmistajan ilmoittama suositus-
paistoaika, mutta uselmmissa myis miai-
ninta paistamisesta “kullankeltaiseksi®. Jil-
kimmiinen on toki hyvin subjektiivinen
midritelmi ja saattaa joissakin tapauksis-
aa olla varsin harhaanjohtava. Esimerkiksi
tutkituista perunavalmisteista kaikki eivit
suinkaan Byttineet “kullankeltaisen” kri-
teerii paistoajan A jilkeen [ainakaan tutki-
misksen tekijiiden mielestd), mutta lisipais-
taminen aiheutti akryyliamidipitoisuuksi-
en lihes eksponentiaalisen kasvumn, kuten
an havainnollistettu kuvissa 1ja 2.

Koska kuluttajakayttaytymiselli on suu-
ri merkitys perunavalmisteiden akryylia-
midipitoisuuksiin, kuluttajien tHedottami-
pen havainnollisin keinoin on hyvin Eir-
keid pyrittdessi vihentimadn altistumista
akryyliamidille - mahdallisesti myos ihmi-
selle karsinogeeniselle vhdisteelle. Paras ta-
pa vihentdd omaa akeyyliamidialtistumista
an noudattaa valmistajien suosituksia seki
vilttid ruvan liallista kiristimistd. Mo-
nipuclinen ravinto, joka sisiltid runsaas-
ti hedelmii ja kasviksia on edelleen suosi-
teltavinta terveyttd edistivien vaikutusten
vucksi. [l




