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Analyytikoilta kysytään, onko liha nautaa vai 
porsasta, suomalaista vai argentiinalaista, 
fileetä vai paistia.

Marja Saarikko

Elintarvikepetokset työllistävät viran-
omaisia ja tutkijoita ympäri maail-
maa. Jatkuvaa valvontaa ja tutkimusta 
vaativat muun muassa elintarvikkei-
den sisältämät vierasaineet ja tuote-
väärennökset. Väärentäjät jäävät yhä 
useammin kiinni, kiitos kehittyvien 
analyysimenetelmien ja tutkimuslait-
teiden.

Uusi, tehokas tekniikka elintarvik-
keen aitouden varmistamiseen on la-
jintunnistus dna-viivakoodin avulla. 
Siinä eliön perimän dna-viivakoo-
diksi kutsuttua jaksoa verrataan tie-
tokannan jo tunnistettuihin viivakoo-
deihin.

”Geenipankkeihin on tallennet-
tu useiden eläinlajin genomi, ja ne 
ovat sieltä vapaasti saatavilla”, kertoo  

Dna-testi paljastaa
ruokahuijauksen

 Elintarvikkeiden laatu ja 
turvallisuus ovat huolenaihe 
ympäri maailmaa. Suomessa 
Evira tutkii muun muassa 
väärennetyiksi epäiltyjä 
tuotteita sekä homemyrkky-
jen ja raskasmetallien 
esiintymistä ruuassa ja  
juomavedessä.

tikolta kysytään tyypillisesti myös 
sitä, onko se peräisin Suomesta vai 
Argentiinasta tai onko kyseessä filee 
vai paisti.

Tyypillinen elintarvikepetos on lai-
mentaminen. Mehua laimennetaan 
toisella mehulla tai vedellä. Extra-
neitsytoliiviöljyyn lisätään muita, hal-
vempia öljyjä.

”Yleensä petoksilla haetaan rahal-
lista etua, mutta joskus ne vaarantavat 
jopa elintarviketurvallisuuden”, Wel-
ling huomauttaa.

Tunnettu esimerkki on Kiinassa 
vuonna 2008 sattunut traaginen ta-
paus. Maidon proteiinipitoisuutta 
nostettiin myrkyllisellä melamiinilla, 
mikä johti lasten vammautumiseen ja 
jopa kuolemaan.

Toinen yleinen rötös on korvaami-
nen.

”Kalalaji korvataan toisella lajilla, 
basmatiriisin sekaan lisätään taval-
lista riisiä, tai bufala-mozzarella eli 
puhvelinmaitomozzarella valmiste-
taan tavallisesta maidosta.”

Myös tuotantotapa voidaan merki-
tä väärin. Luomu ei olekaan luomua, 
tuotteen päiväys on virheellinen, tai 
vapaan kanan munat ovatkin jotain 
muuta.

Pakastetusta kalasta on Wellingin 
mukaan vaikea päätellä ulkonäön pe-
rusteella, onko kyse turskasta vai sei-

rikkeestä on saatavana.
Esimerkiksi melamiini kyetään 

määrittämään kaasukromatografi-
massaspetrometrillä, samoin mehun, 
maidon tai ruokaöljyn laimentami-
nen tai korvaaminen. Jälkimmäisiin 
määrityksiin sopii myös kryoskopia.

”Bufala-mozzarellan aitous taas 
pystytään selvittämään lajispesifisel-
lä dna-menetelmällä, jolla tutkitaan, 
minkä eläinlajien maitoa juustossa 
on.”

Tulevaisuuden tavoitteena on ke-
hittää entistä laaja-alaisempia mene-
telmiä. Näin valvonta perustuisi elin-
tarvikkeesta tai sen raaka-aineesta 
luotuun laaja-alaiseen profiiliin, esi-
merkiksi metabolomiikka-, rasva-
happo- tai sokeriprofiiliin.

”Mikäli profiilissa huomataan 
poikkeus, osataan epäillä petosta ja 
voidaan ryhtyä tarkempiin tutkimuk-
siin.”

Ilmaston lämpeneminen 
vaikuttaa homemyrkkyihin

Mykotoksiinit ovat homeiden haital-
lisia aineenvaihduntatuotteita, joita 
tavataan elintarvikkeissakin. Tunne-
tuin ja vaarallisin niistä on syöpää 
aiheuttava aflatoksiini, joka kuuluu 
Suomen kansalliseen vierasaineiden 
valvontaohjelmaan.

Eviran erikoistutkijan Pertti Koi-
viston mukaan ilmaston lämpene-
minen vaikuttaa homeiden ja niistä 
muodostuvien toksiinien muodostu-
miseen. Muutoksen suunta on tutki-
joille kuitenkin vielä arvoitus.

”Mikäli sääolosuhteet vaihtelevat 
ennakoitua enemmän, ja ilmaston 
lämpeneminen toteutuu, myös home-
myrkkyjen määrät vaihtelevat vuosi-
tasoilla nykyistä enemmän”, hän en-
nakoi.

Kun tutkimustietoa homemyrkyis-
tä ja niiden haitallisista ominaisuuk-
sista tulee lisää, seurantaa on ehkä 
laajennettava.

”Samalla myrkkyjä koskevia raja-

laboratoriopäällikkö Annikki Wel-
ling elintarviketurvallisuusvirasto 
Evirasta.

”Dna-viivakoodauksen avulla pys-
tytään tunnistamaan useimmat suo-
malaisten suosimat liharuuat, kuten 
nauta, sika, poro ja hirvi, mutta pan-
kista löytyy nykyään jopa mammutin 
perimä.”

Lihan aitoutta tutkittaessa analyy-

tistä. Varsinkin jos turskaa on säily-
tetty pakkasessa pitkään, se sekoite-
taan helposti seitiin.

”Dna-määritykset soveltuvat hyvin 
myös kalalajien ja prosessoitujen elin-
tarvikkeiden tunnistamiseen.”

Sopivan analyysimenetelmän va-
linta riippuu elintarvikepetoksen 
luonteesta ja siitä, millaista etukä-
teistietoa tuotteesta ja mahdollisesta 
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arvoja voidaan joutua arvioimaan 
uudelleen. Esimerkiksi jokin home-
myrkky voi paljastua oletettua hai-
tallisemmaksi, jolloin sen raja-arvoja 
tiukennetaan”, Koivisto kuvailee.

Lämpötilan nousu voi aiheuttaa 
myös mykotoksiinien muuntumista. 
Jotkin mykotoksiinit voivat muuntua 
niin, että ne muodostavat esimerkiksi 
haitallisempaa tai huonosti tunnettua 
toksiinia tai metaboliittia.

Lähitulevaisuudessa tilanne on 
Koiviston mukaan kuitenkin suhteel-
lisen hyvä. Mykotoksiinit eivät uhkaa 
elintarviketurvallisuutta, sillä esimer-
kiksi todettuja hometoksiiniperäisiä 
sairauksia ei ole viime vuosina rapor-
toitu lainkaan.

Sen sijaan tiedot siitä, paljonko ih-
miset saavat mykotoksiineja elintar-
vikkeista, pitäisi päivittää.

”Saannin viimeisin arvio on tehty 
vuonna 2008, mutta koska ruokailu-
tottumukset ja ravitsemussuositukset 
muuttuvat, nyt olisi hyvä tehdä se uu-
delleen.”

Mykotoksiinien mahdollisesta li-
sääntymisestä tulevaisuudessa ei voi-
da syyttää pelkästään ilmastonmuu-
tosta, Koivisto huomauttaa.

”Homeita ja toksiineja on ollut 
aina, eikä luomutuotantokaan niiltä 
säästy, sillä homeet leviävät esimer-
kiksi tuulen mukana.”

Lapset altistuvat 
raskasmetalleille

Eviran erikoistutkija, dosentti Johan-
na Suomi on arvioinut alle koulu-
ikäisten suomalaislasten altistumista 
elintarvikkeiden ja talousveden ras-
kasmetalleille.

Riskinhallintatoimien ansiosta 
elintarvikkeiden raskasmetallipitoi-
suudet ovat pienentyneet aiemmasta, 
mutta työtä on yhä tehtävä.

Uusi tutkimustieto raskasmetallien 
haitallisuudesta johti vuonna 2008 
siihen, että kansainväliset asiantun-
tijaorganisaatiot, muun muassa Eu-
roopan elintarviketurvallisuusvirasto 
Efsa, kiristivät huomattavasti ainei-
den aiempia raja-arvoja.

”Kadmiumin, lyijyn, arseenin ja 
elohopean toksikologisia raja-arvoja 
tiukennettiin siedettävän viikkosaan-
nin (TWI) ja terveyshaitan riskin vä-
häiseen kasvuun perustuvan BMDL:n 
osalta”, Suomi kertoo.

Italialainen mozzarella di bufana eli puhvelinmaidosta valmistettu mozzarella on arvokas, nimisuojattu tuote. Lajispesi-
finen dna-menetelmä kertoo, minkä eläinlajien maitoa juustossa on käytetty.
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Syynä oli, että esimerkiksi kad-
miumin oli osoitettu aiheuttavan mu-
nuaisvaurioita pienempinä annoksina 
ja lyijyn olevan pahempi hermomyrk-
ky kuin ennen oletettiin.

Suomalaisten lasten raskasmetalli-
altistus jää vuonna 2008 voimassa ol-
leiden TWI-arvojen alapuolelle. Ny-
kyisiin tiukempiin rajoihin verrattuna 
tilanne kuitenkin on synkempi.

”Kadmiumin osalta lasten altistus 
ylittää nykyisen TWI:n suurella osal-
la jokaisesta ikäluokasta ja lyijy- ja 
arseenialtistus BMDL:n osalla joka 
ikäluokasta. Ainoastaan elohopea-
altistus on turvallisena pidettävällä 
tasolla.”

Kadmiumin tärkeimpiä altistus-
lähteitä ovat viljatuotteet, joita kulu-
tetaan paljon. Vuoden 2019 alusta pi-
toisuuden enimmäismäärät EU:n vie-
rasaineasetuksessa laajenevat myös 
lasten herkkuihin, kaakaoon ja suk-
laaseen.

Eviran tutkijat kertoivat työstään ja 
tuloksistaan Helsingissä järjestetyssä 
seminaarissa. 
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