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Annotatsioon

Viimastel aastatel on poo6ratud suurt tdhelepardut@ seotud probleemidele - inimeste
tervislikule toitumisele ja ohutu toidu kaitlemiselAntud t66s uuritakse toidu kaitlemisega
kaasnevaid vahetuid ohte ja kaugtagajargi tervigeleende kontrolli all hoidmise vdimalusi.
Vaadatakse toidualast diguslikku juhtimist ja aialtakse toiduhtgieeninfuete taitmist ning
toidukaitlejate  hugieenialaseid  teadmisi monedes llinha  jaekaubandus- ja
toitlustamisettevotetes.

Aastate jooksul ettevdtete tegevus oli suunatuanabke ohtude avastamisele, nende
vahendamisele voi kdrvaldamisele. Ohtude kontralllihoidmiseks toidu kaitlemisettevotetes
loodi ja juurutati enesekontrollisisteem, et adatidukaitlejat t66 kaigus tekkinud probleeme
ara hoida voi minimiseerida.

K&esoleva t60 eesmargiks on uurida toiduhlgieemitgdtaitmist, maarata ja vorrelda
sagedamini esinevaid kdrvalekaldumisi hlgieeninduéttmisel erinevates kaitlemisettevotete
riskikategooriates ja kaitlemisvaldkondades. Toékjitatakse reeglite eiramise pdhjuseid ja

tuuakse vélja meetmeid nende kdrvaldamiseks.



Abstract

The problems related to food, especially thoseealthy nutrition and safe food handling,
have attracted much attention in the last yearthigthesis | study the immediate and long-term
risks involved in food handling and the legal regidn of health risks related to food and analyze
the hygienic conditions and handler knowledge taitenterprises and restaurants in Tallinn.

The activity of these enterprises has been geanedrtls discovering, minimizing and
preventing risks. The requirement of having a selitrol system has helped them in this. It
facilitated the prevention and minimization of gh®blems that arise in their operation.

The work discusses the principles and the necesbitlviding food enterprises into risk
categories. The task of this work is to study tbenpliance with food hygiene requirements
across these categories and across types of eséstpl list the most widespread violations,
explain the causes of the shortcomings and sughesheasures that must be taken to address

these shortcomings.



Eessdna

Kaesolev t60 on tehtud Tallinna TervisekaitsetabiHarjumaa osakonnas.

Olen véaga tanulik, et mul vdimaldati Tallinna Temkaitsetalituses k&esolevat t6od
teostada ja samuti mulle osutatud igakilgse atii-eesiti vajalike abimaterjalide muretsemises

ning abivahendite kasutamisvdimaluses.

Tahan tdnada abi eest oma juhendajat - Tervisekasigektsiooni keskkonnatervise
ndunikku Heino Lutsoja ja koiki teisi Tervisekaitsgpektsiooni ja Tallinna Tervisekaitsetalituse
Harjumaa osakonna to0tajaid nende abi ja koostgth €den tanulik Tallinna Tehnikaulikool

Toiduainete instituudi assistendile Erge Tedersas)alike nduannete eest.

Tanan koiki dppejoude, Ulidpilasi ja eriti vanemakes on olnud mulle toeks &pingute

ajal Tallinna Tehnikadulikoolis.

Austusega, Anna Trapido



Kasutatud luhendid

EU Euroopa Uhendus

EUT Euroopa Uhenduse Teataja

EUTL Euroopa Uhenduse Teataja Lisa

ELT Euroopa Liidu Teataja

EL Euroopa Liit

EMU Euroopa Majandusiihendus

RT Riigi Teataja

HACCP | Ohuanallis ja kriitiliste kontrollpunktidejamine ( hazard analysis and critical
control point)

WHO Maailma TervishoiuorganisatsiogWorld Health Organisation)

CDC Haiguste kontrolli ja ennetamise keskus (Cerfi@r Disease Control and Preventio

FAO Toidu- ja P6llumajandusorganisatsioon

PAH Polutsuklilised aromaatsed susivesinikud (pgtyic aromatic hydrocarbons)

PCDD poluklooritud dibenso-para-dioksiin (polychiated dibenzgara-dioxin)

PCDF poltklooritud dibensofuraan (polychlorinateieshzofuran)

PCB Poluklooritud bifentdl (polychlorinated biphény

TEF toksilisuse ekvivalentfaktor

TCDD tetrakloorodibenso-para-dioksiin (tetrachlalibenzopara-dioxin)

TEQ TCDD toksilisuse ekvivalentkontsentratsioon

3-MCPD | 3-monokloropropaan 1,2-diool

HAA Heterotsuklilised aromaatsed amiinid

PhiP 2-amino-1-metudl-6-fentl-imidazo[4,5-b]plmdna

MelQx 2-amino-3,8-dimetudl imidazo[4,5-flkinoksalina

TKI Tervisekaitseinspektsioon

TKT Tervisekaitsetalitus

EEC European Economic Community ehk Euroopa Majsificendus. (Euroopa Liidu

ametlik nimi kuni Euroopa Liidu (Maastrichti) legn jdustumiseni aastal 1993.)




Annotatsioon

.......................................................................................................................... 3
Y 013 1= ! F PSP UPP P TPPPPP 4
T STE S]] o - PP PP PPPPPPPPPP 5
Kasutatud TUNENAIA ..........ooiiiiie e 6
1. SISSEJUNALUS ....cooeeiiiiiie ettt e e e e e e e e e e e et e et e e e e e e e e e aeaas 8
2. Kirjanduse UIeVaade ..............ooooiii e 9

2.1  Toidu terviseohutuse Giguslikud aspektid ..................euueviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeene. 9

2.2, TOIAU SAASTUMINE. ... et e e e e e e e 13

221 Vahetult toimivad terviseohUd............cooouiiiiiiiiiiiiiiiii e 14
2.2.2 Toiduga seotud negatiivsed kaugtagajarjedstae ............ccccevvvvvvviviiieinnnee. 19

2.2.2.1 Piirnormiga reguleeritud saasteained...............ccccoeeeieiiiiiiieiieeeeeee 20
2.2.2.2 Korgel temperatuuril tekkivad saasteained .................eeuveveeveevenieennnnnnns 27
2.2.2.2.1 Heterotsuklilised aromaatsed amiinid..............cccccceviviiiiiiiiiiiiiinennee. 27

2.2.2.2.2  AKrOUIAMII. ... 30

2.3 Hugieenialane KooltUS ... 32

3. Materjal Ja MELOOTIKAL. ........eeueeteereete oo e e e ee e 38

4. TOO tulemused ja arUtelU .............oooi e e eeeenennee 39
4.1  Jarelevalve tUlEMUSEd..........uuuuuiiee ettt eeeenee e e e e eeeeeees 39
41.1 Jarelevalvealuste ettevotete iISElOOMUSTIUS .coue.vuvviiviiiiiiiiiiiies 39
4.1.2 HugieeninBuete taitmine ettevotetes.. cerrnnnneereeerrernnnneneeeeeeeneenennn 40
4.1.3 HugieeninBuetest kdrvalekaldumiste |seloom ............................................ 43
4.1.4 Sunni kohaldamine ja Karistamine........cccceeeeeeiiieieee 49
4.2 Hugieenialaste teadmiSte taSE..........uuvvveviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieieeiee e ereree e 51
.3 ATULEIU .o e ea e a e e 59
A4 JAFEIAUSEA .....oeeiiiiieiiii e cmm e 62
KOKKUVBLE ...ttt ettt ettt e e e eeen et e e e e e e e e nnbaereeeee s 64
Summary



1. Sissejuhatus

Aastaid on pddratud suurt tahelepanu toidu ohutéidemisele ja sellega seotud tervisele
vahetute ohtude ning kaugtagajargede selgitamis@lg valtimisele. Viimased aastad on
naidanud, et toidust tingitud tervisehaired polevstavalt vahenenud.

Tervise vahetu ehk peamiselt mikrobioloogilise oiset tagamiseks on selles valdkonnas
tehtud palju uuringuid ning kindlaks tehtud efelded meetmed selle ohu kontrolli all
hoidmiseks vdi elimineerimiseks.

Toiduga seotud keemiliste ohtude tervisemdjudeita@hine on jdudsamalt arenenud viimase
10-20 aasta jooksul eesmaérgiga voidelda tervisek#aigte vastu, mis arenevad hiilivalt ja pisiva
kokkupuute korral avalduvad alles mone aastakui@urss. |

Antud t66s arutletakse olemasolevaid andmeid tomkrobioloogilise saastatuse kohta ja
vorreldakse toidust tingitud haigestumise sagepuatlikad Eestis ning teistes Euroopa riikides.
Samuti arutletakse toidus sisalduvate keemilistieiddhja nende allikate ning nende voimaliku
moju Ule inimese tervisele. To0s kéasitletakse kdutohutut kaitlemist puudutavat seadusandlust.

TOO teises osas anallusitakse inspekteerimisaktadesel toidukaitlemisobjektide
higieenialast olukorda, tuues vélja kaitlemisettetgs tihedamini esinevaid probleeme sdltuvalt
ettevotete tbovaldkonnast ja suurusest. Samuti ag8ét hinnata tdotajate hugieenialaseid
teadmisi, et selgitada nende ndrgemaid kohti ja arateda nende osatdhtsust taheldatud
puuduste tekkes.



2. Kirjanduse Ulevaade

2.1 Toidu terviseohutuse 6iguslikud aspektid

Toiduhlgieenialase koolituse eesmargiks on kaasasie toidu nduetekohasuse
saavutamisele. Kuna nouete all mdistetakse eelkdeggavate seisukohtade ja normide
kohustuslikku elluviimist, on otstarbekas lle vaadedesoleval ajal rakendatavad digusnormid,
milliste eiramisel kohaldatakse riiklikku sundi.

Toidu ja selle kaitlemise valdkonnas tuleb koigeertea mojuga juriidiliselt siduvate
dokumentide seas nimetada rahvusvahelist Sanifaarflitosanitaarmeetmete rakendamise
lepingut (The WTO Agreement on the Application aihnary and Phytosanitary Measures (SPS
Agreement)) (RT I1 1999, 22, | lisavihik).

Sanitaar- vOi futosanitaarmeetmed holmavad koéikakadhaseid seadusi, seadlusi,
eeskirju, ndudeid ja protseduure, mis hdlmavad mulgas |6pptoote kriteeriume; tootlemis- ja
tootmismeetodeid; testimis-, inspekteerimis-, &&@erimis- ja kinnitamisprotseduure;
karantiiniprotseduure, kaasa arvatud nduded, misewiud loomade vdi taimede veoga VvOi
materjalidega, mis on vajalikud nende ellujaamigallkstamiseks transportimise ajal; satteid
vastavate statistiliste meetodite, proovivotmisetggduuride ja riski hindamise meetodite kohta;
pakendamis- ja etiketistamisndudeid, mis on otsegeltud toiduainete ohutusega.

Ulalmainitud pdhimétted sisalduvad Euroopa Parlasingm NGukogu maaruses (EU) nr
178/2002, millega satestatakse toidualaste Oigusder Uldised p6himobtted ja nduded,
asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakkeohutusega seotud menetlused (EUT
L 031, 1.2.2002, |k 1; ELT 15/6. kd, Ik 463). Paréigumist Euroopa Liiduga (EL) on see
maarus muutunud otsekohalduvaks Eesti digusloomiksos

Kbnealuse mé&éaruse eesmargina ja reguleerimisalansatestatud inimeste tervise ja
tarbijate huvide kaitse korge taseme kindlustantmiduvaldkonnas, vottes eelkbige arvesse
toiduga, kaasa arvatud traditsiooniliste toodetggeustamise mitmekesisust, ning tagatakse
siseturu tdhus toimimine. Maarusega nahakse ettedlpdohimdtted ja kohustused, vahendid
tugeva teadusliku aluse rajamiseks, tulemuslikughmwisatsioonilised susteemid ja menetlused,

millele toetub otsuste tegemine toidu ja s66da wdautklisimustes. Maarusega kehtestatakse



menetlused toidu ja sb6b6da ohutust otse vOi kauds@jutavates kisimustes. Maarust
kohaldatakse toidu ja s60da koigi tootmis-, tooteenja turustustetappide suhtes. Maarust ei
kohaldata aga koduseks isiklikuks kasutamiseks do@leesmatoodangu suhtes ega koduseks
isiklikuks tarvitamiseks mdeldud toidu valmistamig@tlemise voi hoiustamise suhtes kodus.

Kéesolevas méaaruses mdiste “toit” all mdeldaksedetitid, osaliselt t66deldud voi
tootlemata ainet voi toodet, mis on mdeldud inirakestarvitamiseks voi mille puhul pdhjendatult
eeldatakse, et seda tarvitavad inimesed. Maistége ‘hdlmatakse ka vesi, mis on tahtlikult
[0litatud toidu koostisesse tootmise, valmistanv8etdotlemise ajal.

Pohiliseks toiduohutuse ndudeks on loomulikulttogu ei tohi turule viia, kui see ei ole
ohutu. Ohutuks ei saa pidada toitu, mis on tergis@hjulik voi inimtoiduks kdlbmatu. Toidu
ohutuse Ule otsustamisel voetakse arvesse toidypdaaseid kasutustingimusi tarbija poolt ning
tootmis-, tO6tlemis- ja turustamisetapil ning tgald antavat teavet, kaasa arvatud etiketiandmed
ja muu tarbijale Uldiselt kattesaadav info konkseetoidu voi toidukategooria tervistkahjustava
toime arahoidmise kohta.

Toidu tervistkahjustava toime Ulle otsustamisel akst arvesse kdnealuse toidu vdimalik
kohene ja/vbi lUhiajaline ja/vdi pikaajaline mojutia ainult tarvitava isiku, vaid ka jargmiste
pdlvkondade tervisele, vbimalik kumulatiivne toks# moju ning konkreetse tarbijarihma
tervise teatavad ndrgad kohad, kui toit on etteaudikOnealusele tarbijarihmale.

Ulaltoodud séatte puhul tuleks rdhutada, et esmaadrchduab Gigusakt toidu ohutuse
tagamist mitte ainult toidu otsesele tarbijale,dv&ia jareltulevatele pdlvkondadele. See on
oluliselt keerulisem, aegandudvam ja ka kulukam,dani rakendatavad ohutusmeetmed toidu
tarbija tervise tagamiseks. Ja nagu iga digusakiete eiramisel, nii ka k&esoleval juhul tuleb
suulise tegevuse korral silmas pidada vastutust.

Toidualased digusnormid (need on toitu tldiselgréelkdige toidu ohutust reguleerivad
oigusnormid nii Uhenduse kui ka riigi tasandil) p&eé inimese tervise ja elu kaitse korge
tasemega seotud Uldise eesméargi saavutamiseksepddinskianaltsil, vélja arvatud juhul, kui
see ei vasta asjaoludele v6i meetme laadile. Riskiamine pbhineb kattesaadavatel teaduslikel
tdenditel ning see tehakse sdltumatul, erapoojatidbipaistval viisil. Riski juhtimisel vbetakse
arvesse riski hindamise tulemusi ning eelkdige Bp&o Toiduohutusameti arvamusi, muid

kasitletava kusimuse puhul pdhjendatud tegureid attevaatuspohimotet.



Viimast rakendatakse konkreetsetes olukordades, dtemasolevat teavet hinnates
tehakse kindlaks tervistkahjustava méju vBimalusd lsee ei ole teaduslikult tdestatud. Siis vdib
votta ajutised riskijuhtimismeetmed, mis on vajatlkiihenduses ettendhtud tervisekaitse korge
taseme tagamiseks, kuni saadakse teaduslikku fosaiski igaktlgseks hindamiseks. Sellised
meetmed peavad olema proportsionaalsed ega tafatgpikaubandust rohkem, kui on vaja
Uhenduses ettendhtud tervisekaitse korge tasemaitsamseks, silmas pidades tehnilist ja
majanduslikku teostatavust ning muid kasitletaviafisimuste puhul pdhjendatuks peetavaid
tegureid. Meetmed vaadatakse labi mdistliku ajanake jooksul olenevalt elu ja tervisega
seotud riski laadist ning teaduslikuks tdestamisgksiski igakulgseks hindamiseks vajaliku
teadusinfo liigist.

Oigusnormide elluviimise kohustused on maaruse s@hgaotatud selliselt, et toidu- ja
sOddakaitlejad peavad enda juhitava ettevotte kégitmis-, to0tlemis- ja turustamisetappidel
tagama toidu ja sbdda vastavuse nende tegevudeeegate toidualaste digusnormide nduetele
ning kontrollima kdnealuste nduete taitmist. Liilsn&id ehk riiklikud struktuurid jdustavad
toidualased OGigusnormid ning jalgivad ja kontradly et toidu- ja stoddakaitlejad téidaksid
toidualaste digusnormide asjakohaseid ndudeid lki@igtmis-, todtlemis- ja turustamisetappidel.
Nad kasutavad selleks ametlikku kontrollisiisteemgmmuid asjaoludele vastavaid meetmeid,
kaasa arvatud uldsuse teavitamine kisimustes, miseotud toidu ja s66da ohutusega ning
nendega seotud riskidega, toidu ja sb6dda ohutusteyé@lvega ja muu seirega kdigil tootmis-,
tootlemis- ja turustamisetappidel. Liikmesriigidhkestavad ka eeskirjad meetmete ja karistuste
kohta toidu- ja s00daalaste Gigusnormide rikkunpisul. Kehtestatavad meetmed ja karistused
peavad olema tdhusad, proportsionaalsed ja howt&adruse kdiki satteid kohaldatakse 2005.
aastal, vaid artiklite 5-10 rakendamist peab aftoatavGimalikult kohe, kuid kohaldama mitte
hiljem kui 2007. aastast.

Toiduhtgieeni valdkonnas on joustunud Euroopa Retali ja EL ndukogu hugieeni-
alaste maaruste pakett, mis koosneb méaarustest (EB52/2004, 29. aprillist 2004. a., toidu-
ainete hiigieeni kohta (EUT L 139, 30.04.2004, IK(E)) nr 853/2004, 29. aprillist 2004. a., mis
satestab erihligieenireeglid loomse paéritoluga tgésks (EUT L 139, 30.04.2004, Ik 55) ja
(EU) nr 854/2004, 29. aprillist 2004. a., mis stibsametliku kontrolli organiseerimise erireeglid
inimesele kasutamiseks ettenahtud loomse paritalogdete ile (EUT L 139, 30.04.2004, Ik

206). Nimetatud maarustega seondub ka Euroopanrfamti ja EL ndukogu maarus (EU) nr



882/2004, 29. aprillist 2004. a., ametliku konfrdibhta, mida viiakse labi kindlustamaks
vastavuse tdestamist sfoda- ja toiduseadusele alderise ja looma heaolu reeglitele (EUT L
165, 30.04.2004, |k 1). Loetletud m&&ruste omagmaksee, et nad on uksteisele rakendamise
tingimuseks, st neid rakendatakse Uheaegselt,rkittd varem kui 1. jaanuarist 2006. a. Oluline
roll toiduhtigieenis on ka otsekohalduval Euroopda®aendi ja EL nGukogu méaarusel (EU) nr
1935/2004, 27. oktoobrist 2004. a., toiduga kokkupks ettendhtud materjalide ja esemete
kohta, ning mis asendab direktiive 80/590/EMU (EUT51, 19.06.1980, |k 21) ja 89/109/EMU
(EUT L 040, 11.02.1989, Ik 38-44). Nimetatud magj@isstus tavakohaselt 20. paeval parast
avaldamist, vaid 17. artiklis satestatud jalgitavusduet hakatakse kohaldama alates 27.
oktoobrist 2006.a. Bioloogilistest ohtudest tingituskide juhtimise meetmed on sétestatud 17.
novembril 2003.a. vastuvdetud Euroopa Parlamendidjakogu (EU) maaruses nr. 2160/2003
kontrolli kohta salmonella ja teiste konkreetsetielupdhiste zoonootilise toimega mdjurite Ule
(EUT L 325, 12.12.2003, |k 1-15; ELT 3/41. kd).

Toidu valdkond jaab uheks enam reguleeritud valdkdest, kus toimib mitusada
juriidiliselt siduvat digusakti. Nende seas on kiektiivid, mis on (le vdetud Eesti seadusesse
“Toiduseaduses” (RT | 1999, 30, 415; 2001, 93, 22, 61, 375; 63, 387; 102, 603; 2004, 27,
177; 34, 236)) ja selle alusel kehtestatud digudekt

Lisaks Uldistele selgitavatele satetele on nimetataadusega reguleeritud peamisteks
valdkondadeks kaitlemisettevdtte tunnustamine, utoglihtes esitatavad nduded, kaitlemise
Uldnduded, kaitleja enesekontroll, teabe esitamsisse- ja vdaljavedu, jarelevalve dldine
korraldus, laboratooriumid ja vastutus. Toidu n@ékehasuse tagamiseks annab seaduse
paragrahv 26 volituse Vabariigi Valitsusele toidgigini tldeeskirja ja pdllumajandus-ministrile
erinevates kaitlemisvaldkondades hiigieenieeskilkatieestamiseks.

Toidu turustamisetapil ehk jaekaubanduses, mis us&a(EU) nr 178/2002 kohaselt
hdélmab ka toitlustamise, tuleb toidukaitlemise rtékehasuse analttsimisel ja hindamisel
tugineda kuni EL toiduainete higieeni maarustelik@éigdustumiseni Vabariigi Valitsuse 2.
novembri 1999. a. maarusega nr 329 kehtestatudhogieeni tldeeskirja (RT | 1999, 84, 766;
2000, 97, 625; 2003, 55, 376) satetele. Eeskialddd ndudeid territooriumile, hoonetele,
rajatistele ja ruumidele. Viimaste osas on kehtadtéksikasjalikumad nbuded, kui ruumis toitu
ette valmistatakse, toodeldakse vOi valmistatakBealdi nduded on kaitlemiskoha ja

mudgiautomaadi ning veo ja veovahendi kohta. Saroatinbuded sisseseade, kaitlemise,



ettevottes kasutatava vee, tOOtajate kaitumiseagdmete hoidmise kohta. Peale nimetatud
valdkondade on eeskirjas veel kaitleja enesekdmdoided ja toiduhiigieenikoolituse nduded.

Toidukaitlejate toiduhtigieenialase koolituse ndue ka maaruses (EU) nr 852/2004
toiduainete higieeni kohta, kuid erinevalt senigpeaktikast ndhakse seal ette eraldi nimetatuna
kahte liiki koolitust — toiduhlgieeni alal ja HACQbbhimotete rakendamise alal. Mis puutub
jarelevalveametnike teadmistesse ja oskustessenesiid nduded on satestatud maaruse (EU) nr
882/2004 lisas.

Tuleks samuti méarkida, et Eesti ja EL digusnornkdbaldamisel on otstarbekas juhinduda
Eesti Uhinemislepingu Euroopa Liiduga seletuskigsa 5. jaos toodud “Euroopa Liidu diguse”
(Eesti Uhinemisleping Euroopa Liiduga. SeletuskiWalisministeerium 2004, |k 38),

seisukohtadest, mis selgitavad erinevate digusmamahekordi.

2.2. Toidu saastumine

Viimase 50 aasta jooksul on toidu saastumise allikauutunud ega ole enam lokaalsed,
kuna on intensiivistunud inimeste liikumine ja toidrg on oluliselt globaliseerunud (Robertson

jt. 2004). Toidust tingitud terviseriskide analtiteanis andis tabelis 2.1 toodud tulemused.

Tabel 2.1.Toidust tingitud riskide vordlus (Robertson jt02)

Toiduga seotud risk Haigestumise tase Tahtsus toidu
Juhtumite arv Véahist pbhjustatud valmistamisel*
miljoni elaniku surmajuhtumid

kohta

Salmonella 10000-20000 2
Campylobacter 6000-12000 1
L. monocytogenes 8 2
E. coli O157:H7 2-4 1
Yersinia 1000-2000 3
Hepatitis A 2-40 3
Parasiidid >20 3
Aflatoksiinid <0,1 3
Dioksiinid, polu- andmed puuduvad 2




kloreeritud bifentulid

Polltsuklilised 20-60 2
aromaatsed susivesinikud

Nitrosoamiinid 0,04-0,4 2

* 1-probleem vajab jatkuvat téhelepanu
2-probleem vajab jatkuvat tdhelepanu pikemaspadtiivis
3-probleem vajab vahemat tdhelepanu pikemap@ldit/is
Nii keemiline kui ka bioloogiline oht tekitavad palprobleeme nii toidukaitlejatele kui ka
jarelevalveametnikele, kuna neid ei saa identditela ainult meeleorganite abiga ja seega
kiiresti kdrvaldada toidu kaitlemisel. Terviseris&i arvestatavat keemilist ja mikrobioloogilist
saastumist saab tuvastada pohiliselt laboratoorsalt sageli votab see nii palju aega, et toit
muutub kas tarbimiseks kdlbmatuks voi vaikeste tekaguste korral tarvitatakse enne ara, kui
uurimistulemused saavad teatavaks.
Tabelist 2.1 nadhtub, et igasuguse toidu valmistanya muimine on seotud pdhiliselt
bioloogilise vdi keemilise riskiga. Loomulikult M@itoidu kaitlemisel esineda ka toidu fliisikalist

saastumist voorkehade néol, kuid see oht on turidvigsem ega leia antud t66s kasitlemist.

2.2.1 Vahetult toimivad terviseohud

Saastunud toidu tarbimisega seotud tervisehaiistoomustamiseks kasutatakse
mitmesuguseid mdisteid.

WHO initsiatiivil 1980. aastast toimiv ja praegul Furoopa riiki hélmav WHO
jarelevalveprogramm toidutekkeliste infektsioonida intoksikatsioonide kontrollimiseks
Euroopas (WHO ... 7th Report 1993-1998 ja 8th Reh669-2000) defineerib toidutekkelise
haigusena nakkusliku voi toksilise iseloomuga hsiigmis on pohjustatud voi mis arvatakse
olevat pdhjustatud saastunud toidu vdi vee tarldstisSamuti kasutab toidutekkelise haiguse
mdistet USA Haiguste kontrolli ja ennetamise keqkitiBC) eelmisele lahedase definitsiooniga —
toidutekkeline haigus on poOhjustatud saastunudutaidi joogi tarbimisest. Keskus seostab
seedekulglat kahjustavana ule 250 toidutekkelisegusa, millest enamuse moodustavad
toiduinfektsioonid (foodborne illness, http:/mwwagov/ncidod/dbmd/
diseaseinfo/foodborneinfections_g. htm). Teisedyised on mirgistused, mis on pdhjustatud

s66dud toidu eelnevast saastumisest kahjulike ito#tei vdi kemikaalidega. Need tegurid



kutsuvad esile mitmesuguseid haigussimptomeid, kuith need Uhendid satuvad organismi
seedekulgla kaudu, siis on esmased sumptomid spgel sealt — iiveldus, oksendamine,
kbhulahtisus jne, mis ongi toidutekkeliste agedhatiguste peamisteks simptomiteks.

Kasitledes toidumurgistuste klassifikatsiooni nitirgRoberts (Encyclopedia, 2003), et
toidumirgistuse mdistet kasutatakse saastunud tdiduee tarbimisest pdhjustatud seedekulgla
hairete kirjeldamiseks. Kuigi rahvusvaheline javeleeprogramm kasutab mdisteid
“toidutekkeline haigus”, “toidutekkeline infektsind ja “toidutekkeline intoksikatsioon”, peab
autor lihtsamaks ja paljudele inimestele palju aagsvamaks mdistet “toidumirgistus”. Roberts
rihmitab toidumdrgistuste esilekutsujaid jargmiskeétkterid, viirused, mikroskoopilised seened,
parasiidid, kemikaalid, toksilised taimed ja tols®d produktiivioomad. Suurbritannia naitel
moodustavad kemikaalidest tingitud toidumuirgistuseite enam kui 1% toidumdirgistuste
uldarvust.

Seega koik Ulaltoodud mdisted hdlmavad vaid sigaillihikese ajavahemiku jarel
saastunud toitu so6o6nud inimesel agedalt kulgevad ppamiselt seedekulglaga seotud
tervisehdireid.

Roberts (Encyclopedia, 2003) peab tOvestavate amigloogiliste mdjurite allikaks
jargmisi toiduaineid:

Salmonella- toores liha ja linnuliha, toorpiim ja munad,

Staphylococcus aureus killmad road ja magustoidud (mida valmistamise Wsiig
toodeldakse pohiliselt katega), piimatooted, exged, mis on tehtud toorpiimast;

Clostridium perfringens— toores liha, kanaliha, kuivtoidud, taimed, metddmed,
kdogiviljad;

Clostridium botulinum- ebadigesti konserveeritud liha, kala ja koogdi

Bacillus cereus jt Bacillus sp teraviljad, kuivtoidud, piimatooted, liha ja lihated,
taimed, maitseained, kddgiviljad;

Escherichia coli paljud toortoidud, eriti loomse paritoluga;

Vibrio parahemolyticus- toores ja praetud kala, koorikloomad jt meretdpt

Yersinia enterocolitica— toores looma- ja linnuliha, lihatooted, piim péimatooted,
koogiviljad;

Streptococcus- toorpiim, toores liha ja linnuliha, nakkust kaadtootaja valmistatud
toidud,;



Campylobacter jejuni— toores linnuliha, toorpiim voi ebadigesti kuuntuth piim,
saastunud to6tlemata vesi;

Listeria monocytogenes liha, linnuliha, pehmed juustud jt piimatootddogiviljad,
koorikloomad.

Toidu kaudu leviva haiguse kulg soltub mitmest tdalkt, nagu haige vanusest,
terviseseisundist, toitumisest ja mikroorganismruldntsusest. Suurele osale taiskasvanud
inimestest on selline haigus ebameeldiv, kuid méhkeohtlik ning see véljendub peamiselt
iivelduse, oksendamise, k6huvalu ja kbhulahtisus®timed haigused — listerioos ja botulism —
on oluliselt ohtlikumad, eriti imikutele ja lastele

Kui haiguse kulgemisel kahjustatakse peensoolt,tegemist enteriidiga, jAmesoole
kahjustamisel — koliidiga, mao kahjustamisel — gaestteriidiga voi gastroenterokoliidiga.

Bakteriaalsete toidutekkeliste infektsioonide kdrvéib haigestumise esile kutsuda ka
viirustega saastunud toit. Erinevalt bakteritestoale viirused suutelised paljunema toidus, nad
on voimelised kasvama ainult peremehe organisnkiuces.

Toidutekkelisi infektsioonhaigusi kutsuvad esileH® andmetel Norwalk-laadsed
kaliitsiviirused (noroviirused), hepatiit A ja Eimds (Picornaviridae perekond) ja rotaviirused,
harvem astroviirused, adenoviirused ja teised pikairused. Norwalk-laadseid kaliitsiviirusi
peetakse gastroenteriitide sporaadiliste juhtudeajpuhangute peamiseks pohjuseks (11-80%).
Haigestumist taheldatakse koikides eagruppidesajgektub 40-50% saastunud toitu s66nud
inimestest. Sagedamaks levikuteeks on nakatunuddyuaina oma elutegevuses filtrivad need
rohkesti vett, mis on viirustega saastunud. Awesttitpdhjustatud haiguspuhang hélmas 1999.
aastal kaheksat Euroopa riiki. Hepatiit A nakkudearinud lle maailma ja 90% 6aastatest lastest
on nakatunud tavaliselt asimptomaatiliselt. Hegiafiiesinemise sagedus erineb regiooniti, olles
madalam p&hjapoolsemates piirkondades. Viirus gedamini saastanud koorikloomi ja naiteks
Itaalias olid need aastail 1985-1994 toidutekkelisfektsioonide peamiseks allikaks, 1988. a.
pdhjustasid viirusega nakatunud merekarbid Hiin&) 00 kannatanuga haiguspuhangu
(Robertson jt., 2004; Encyclopedia of Food Micrabgy, 2000).

Rotaviirusinfektsiooni allikaks on peamiselt haiggnene voi pisikukandja. Levikutee on
pohiliselt fekaalne-oraalne ning seega rotaviirusamduvad edasi nii toidu kui ka veega.
Rotaviirused on vastupidavad mao keskkonnale niagngoole Ulemine osa on soodsaim

keskkond nende arenemiseks. Rotaviirused arenex@aspole epiteelrakkudes ning vabanevad



sealt ainult peremeheraku purunemisel. Inkubatg@osiood rotaviirustel on 15 tunnist kuni 3-5
00paevani (kuid mitte rohkem kui 7 p&eva). Viirgenemine toimub vaga kiiresti ning 80%
juhtumitel see algab esimese 66péaeva jooksul. alresal haigetel kulgeb haigus kergesti.
Pohilisteks simptomiteks on kohulahtisus ja oksende. Sellega kaasneb ndrkus, teadvuse
kaotus ning temperatuuri tdus. Haigestumise siledigtestis on esitatud joonisel 1L (vt. lisa 1).

Adenoviiruste puhul on nakkusallikaks haige inimeharvem viirusekandja. Nakkus
levib peamiselt piisknakkuse, aga samuti ka fekaahlsel teel. Adenoviirus kandub edasi ka
ndude ja lUldkasutatavate asjade kaudu. Inkubatgievood adenoviiruste puhul on 14-24 tundi.
Ka reoviirused ja enteroviirused on nakkushaigmsteud tekitajad.Enteroviiruselised haigused
kulgevad tavaliselt kergelt ning nendele on omaseibksikatsioon, diarrba ja enteriit.
Laialtlevinud nakkushaigus on ka hepatiit A, millekitajaks on enteroviirus. Hepatiiti A
haigestumise statistika Euroopas on esitatud jebfis (vt. lisa 1.

Koik viirused (eriti adenoviirused) on vastupidavadnevate fuusikaliste ja keemiliste
faktorite suhtes, eetri ja organiliste lahustitengnihapete suhtes. Adenoviirused jaavad
aktiivseteks kilmutamisel, rotaviirused hasti saidi kilmkapis. Peab mainima, et viirused
taluvad erinevalt kdrgeid temperatuure, naitekavioused inaktiveeruvad temperatuuril 45-
50°C, entoviirused havivad temperatuuri®6080 minuti jooksul.

Toidunakkusi ja -murgistusi on tegelikult palju keim kui seda kajastab ametlik
statistika. Kdhuvalu, iivelduse, oksendamise jautéhtisuse puhul ei podrduta tavaliselt arsti
poole. P66rdumise korral ei registreerita haigegutiinti kui toidust saadud haigust, sest pohjust
ja levikuteed ei ole kuigi lintne selgitada. Uldisarvatakse, et toidutekkelisi haigusi on
kordades rohkem, kui neid kajastub statistikas @risbn jt., 2004).

Infektsioonhaiguse leviku hindamine séltub vaga eussti algandmete Oigsusest.
Haiguste registreerimine ja statistika on arenemahdes palju usaldusvaarsemal tasemel kui
arengu- ja endistes sotsialismimaades. Eestis sstakgi Tervisekaitseinspektsiooni poolt igal
aastal broSudrina ja kord kvartalis “Eesti Arstivalja statistikaandmeid nakkus- ja
parasiithaiguste leviku kohta. WHO saadab sametnitailma regulaarselt andmeid olulisemate
infektsioonide esinemissagedusest.

WHO andmete jargi viimaste 20 aasta jooksul toidwdu levivate infektsioonide ja
intoksikooside arv suurenes nii arenenud kui areraades. POhjusi on mitmeid, nimelt haiguste

parem diagnoositavus ja haiguste parem registreezinbamuti haigestumiste sagenemine on



seotud rahvusvahelise kaubanduse ja turismi arenguignimesed puutuvad kokku ebatavaliste
toitutega ning seega ka haiguste tekitajatega.

Euroopa Liidus 1993-1998 aa. labiviidud uuringudtasid, et toiduga seotud haiguste
puhanguid pdhjustasid sellised faktorid nagu vadglitamistemperatuur (44% kdikidest
registreeritud juhtumitest), toormaterjal (20,5%)gskkonna faktor (12,8%), ebapiisav voi
ebaadekvaatne toidu tédtlemine (14,1%) ja teiskibifa (8,6%) (FAO/WHO, 2002b).

Euroopas 1990.-ndail aastail esinenud toidupuhaguesitatud tabelites 1L (vt. lisa 2).
Haigestumiste statistika Eestis on esitatud jodBikga 4L (vt. lisas 1).

Suurenev soolenakkushaiguste arv sundis osutamkenohahelepanu ristsaastumise
allika leidmisele. Aastatel 1993-1998 loomse péuga toit (liha, linnuliha, munad ja piim) oli
otseselt kahtlustatud rohkem kui poolel toidust jpstatud 22368 haigestumiste juhtumitest.
Joonisel 2.1 on naidatud 1993-1998 a. Euroopagsakkushaigusi pohjustanud toidud.

Joonisel 5L ja 6L (vt. lisas 1) on toodud mones dépa riigis salmonelloosi ja

kampulobakterioosi haigestumise statistilised artiasestatel 1993-2000.

13% 15% OLiha ja lihatooted
O Erinevad toidud
2% O Seened
4% O Lihatooted ja munad

B Munad ja munatooted
B Koogid ja jaatis

O Salatid ja salatikastmed
O Linnuliha ja linnulihatooted
O piim ja piimatooted
23% H Kala ja koorikloomad
O Segatud toidud

O Teised

2%

Joonis 2.1Aastatel 1993-1998 Euroopas toiduinfektsioone yéthpud toiduained (WHO ... 7th
Report 1993-1998 ja 8th Report 1999-2000).



Zoonoosidega haigestumine (brutselloos, trihelaolstidatsidoos) on uldjuhul madalam,
kuid siiamaani jaab problemaatilisemaks monedemoegles (joonised 7L ja 8L, vt. lisas 1).
Brutselloos prevaleerib Vahemere ja Ida-Euroopad®asakuigi seal haigestumiste arv pidevalt
vaheneb. Hidatidoosi haigestumine on kdige suuresskidasias ning trihhinoos on kodige
kdrgem Balkani riikide mittemoslemite populatsiooosas. Toidu intoksikooside esinemise
sagedus on kdrgem idamaades ning suuremas osastod &odus valmistatud toiduga. Suurem
osa avastatud juhtumitest on seotud kodus valmsthha- ja juurviljatoitudega ning kodus

suitsutatud kala v6i lihaga.

Eeltoodut kokku vottes tuleb tddeda, et vaatamdatapipgutustele toidu ohutuse
tagamiseks on viimastel aastatel jatkunud toidlkisfeonide arvu kasv. Seepérast peab otsima ja
veelgi tulemuslikumalt rakendama abindusid haigesta stabiliseerimiseks ja vahendamiseks.
Pdhimeetmeks toidu mikrobioloogilise ohutuse taganijaab toidu Oige tddtlemine,
transportimine, sdilitamine ja muuk. Peab vaga efinglgima, et tooraine ja valmistoodangu
likumisel ei esineks saastumist ega ristsaasturiidokorraldus peab tagama, et toit oleks

piisavalt kuumtbodeldud, vajadusel kiiresti jahuthhing sailitatud nduetekohasel temperatuuril.

2.2.2 Toiduga seotud negatiivsed kaugtagajarjed ter  visele

Viimastel aastatel on hakatud Uha suuremat tahelep@tdrama terviseriskidele, mis
avaldavad negatiivset moju mitte koheselt voi labNyade jooksul pérast toidu s6omist, vaid
aastate, aastakiUmnete parast voi isegi alles gheglalmnevates haigustes — kasvajad,
kaasasundinud vaararendid jms (vt. ka tabel 2.lijndste aastakiimnendite jooksul on Eestis
hea- ja pahaloomuliste kasvajate ning kaasasundmédarendite esinemise sagedus pidevalt
kasvanud (joonised 9L-11L vt. lisa 1) .

Kasutades lineaarse regressiooni meetodit, vOibgnmosida, et aastal 2010
pahaloomulistesse kasvatajatesse esmahaigestuagsdus voib Eestis jduda 556 juhtumini
100000 elaniku kohta ning healoomuliste kasvatagaigedus 2150 juhtumini 100000 elaniku
kohta. Kaassundinud vaararendite juhtumite arvigesib ulatuda 2010. aastal 350 juhtumini
100000 elaniku kohta. Selline haigestumise kasah&ekkumist.

Mutageneesi (sh kantserogeneesi) pohjustavad testtgpeamiselt keemilised mojurid ja

ioniseeriv kiirgus. Viimase tase ei ole samal ajgraikul oluliselt muutunud. Seeparast on tahtis



valja selgitada ning analllsida mutageenide, kevgsenide ja reproduktiivfunktsiooni
kahjustavate ainete organismi sattumise teid.

Vikse kaastOOtajatega avaldasid arvamust, et 30 K% vahktdvejuhtude puhul voib
olla stuudi dieet (Vikse jt, 1999).

Rootsi Toiduamet esitas koos andmetega akriilakaigiserogeensuse kohta arvamuse,
et kolmandik vahktdvejuhtudest on tingitud toid(Atrylamide in Heat-Processed Foods).

Rietjens ja Alink tbdevad, et ligikaudu 35%-le kidikst vahktdvejuhtudest on kaasa
aidanud toiduga seotud faktorid, mida jagataksemkolrihma: 1) looduslikud toksiinid
(futotoksiinid, mukotoksiinid, fiikotoksiinid, bakiaalse paritoluga murgid ja mirgised kalad),
2) keskkonnast parinevad ained (raskmetallid, p@isiorgaanilised saasteained) ja 3) toidu
tootlemisel tekkinud ained (politsiklilised aronsaat sisivesinikud, heterotsiklilised amiinid ja
akrutlamiid) (Rietjens jt, 2003). Samal ajal Dorsad jareldab, et 30-40%, sh 60-70%
kdarsoole-, eesndarme- ja rinnavahist ning iseqi-50%@ kopsuvahist, koikidest
vahktdvejuhtudest voiksid olla valditud peamiseltumismeetmetega (Donaldson, 2004). Seega
tuleb toitu pidada vaga oluliseks teguriks nii ®moskOnealuse haiguse pdhjustega kui
arahoidmise vdimalustega. Seepérast on mdistetga etav huvi selle problemaatika vastu —

naiteks refereerib tuntud andmebaas MEDLINE ule012®kli aastas selles valdkonnas.

2.2.2.1 Piirnormiga reguleeritud saasteained

EL NGukogu kehtestatud maaruse (EU) nr 315/93 hlusekomisjon kehtestanud reale
saasteainetele lubatud piirnormid maarustes totmiddainetes (lisa 3 ja lisa 4).

Politsiklilised aromaatsed siisivesinikugméaaruse (EU) nr 208/2005 jargi lihendatult
PAH) on orgaanilise aine mittetaieliku pdlemise Jdsaadused. Kantserogeensete PAH-
Uhendite hulka kuuluvad benso(a)plreen, mida psetaelle rihma indikaator-esindajaks,
samuti bens(a)antratseen, benso(b)fluoranteen, ofjghsoranteen, benso(k)fluoranteen,
benso(g,h,i)peruleen, tsiklopenta(c,d)plreen, di@gim)antratseen, kriiseen, dibenso(a,e)plreen,
dibenso(a,h)pireen, dibenso(a,i)pireen, dibenyoifeglen, indeno(1,2,3-cd)plreen ja b5-
metuulkriseen. MAnede PAH-Uhendite molekulide strutkd on esitatud joonisel 2.2.
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Kriseen Benso(a)piireen

Plreen Fluoranteen

Joonis 2.2PAH-de molekulide struktuur

PAH on lipofiilsed Ghendid, mis lahustuvad halvasties. Nende lahustuvus tavaliselt
vaheneb molekulaarmassi suurendamisega. Nad on illesdimstabiilsed ja véaga halvasti
lagunevad hidrolttsimisel. Valguse toimel vbivad okstideeruda ja fotodegradeeruda.

PAH vdivad sattuda toitu selle tootlemisel, naitet@ddu valmistamisel korgetel
temperatuuridel (kipsetamisel, grillimisel, suitsutsel ja praadimisel nii pannil, kui lahtisel
tulel), eelkbige aga suitsugaaside kokkupuutumiseluga. Kdige rohkem on PAH-iUhendeid
leitud suitsutatud kalas ja lihas (2Q06/kg), neile jargneb praetud liha (18@/kg) (Opinion...,
2002). Teiste autorite jargi, naiteks, ilma nahgedi rinnattki grillimisel lahtisel leegil oli PAH
de sisaldus kéige suurem (3g@/kg), sellele jargnesid nahaga pardi rinnattkéstmstatud grill
(300 ng/kg), suitsutatud (21Qg/kg), praetud (13@g/kg) ning aurus valmistatud pardiliha (8,6
ug/kg) (Chen ja Lin, 1997). Need nditajad on vagagkd, sest tavalises varskes toortoidus
leidub vaid 0,01-1ug/kg PAH-Uhendeid. Taimedli saastumine PAH-Uhegditoimub tavaliselt
tehnoloogilise protsessi kaigus. PAH-de kvantiagiriski ja “tegeliku ohutu doosi” maaramisel
matemaatilise modelleerimise teel leiti, et keslerpdevane benso(a)pireeni doos toidus ei tohi
Uletada 6 ng/kg kehakaalu kohta paevas (OpiniorDQ22

Uksikute toidugruppide osakaalu PAH-de kogutarbasisiuriti inglaste dieedi pohjal
(Opinion..., 2002). Kdige suurema osa moodustasidufilide ja -rasvade grupid (keskmiselt
50% benso(a)pureeni ja 34% 11 erineva PAH-de lddtasest). Suuruselt kolmandaks PAH-i
allikaks olid juurviljad (vastavalt 8% ja 12%). Kéollandis tehtud uuringute kohaselt (De Vos
jt., 1990) suurem osa benso(a)pireenist parineadaga olide (47%), teraviljade (36%), suhkru
ja maiustuste (14%) tarbimisest. Rootsi kirjandésgi (Larsen, 1998) teravili moodustas umbes
36%, juurviljad 18%, rasvad ja 0lid 16% dieediste®li arvestatava osa moodustasid puuviljad
ja suitsutatud liha. Kuigi suitsutatud kala ja lguld toit sisaldasid kdige rohkem PAH-e, nende
tldkogus ei ole suur kuna nende toitude osakaabliBeon tagasihoidlik.



PAH-de sisaldused erinevates toiduainetes on totahelites 2-7L (vt. lisa 2).

PAH-de sisalduse vahendamiseks toidus on mitu M@shaEsiteks tuleks eelistada
madalama rasvasisaldusega toitu. Teiseks vOimalusekvaltida toidu otsest kontakti avatud
leegiga, kasutada madalamat temperatuuri ja pikerabhistamisaega. PAH-de taset saab
vahendada (mdne allika jargi kuni 10-30 korda),ukades Oige asendiga kuttekeha, naiteks
horisontaalset grillimisaparaati (Saint-Aubert 11992).

Dioksiinid kuuluvad samuti kantserogeensete ainete hulka. iméigiioksiinid” hdlmab
75 poliklooritud dibenso-p-dioksiini (“PCDD”) ja B3poliklooritud dibensofuraani (“PCDF”)
analoogi rihma, millest 17 on toksikoloogiliselttldtud. Nende normeerimisel on arvestatud
seisukohta, et dioksiinide kantserogeenne moju valda teatavast piirnormist madalamal
tasemel. Poluklooritud bifenttlid (“PCBd”) on 208aoogist koosnev rihm, mille 12 analoogi
ilmutavad dioksiinidele omaseid toksikoloogilisi adusi ja neid nimetatakse tihti
“dioksiinitaolisteks PCBdeks”. Muud soovimatud veklthvate ainete mdjud, nagu
endometrioos, néarvi-kditumishdired ja immunosupressd mdjud, avalduvad marksa
madalamatel tasemetel ja neid loetakse asjakohaasks/oetava doosi maaramisel.

Igal dioksiini analoogil voi dioksiinitaolisel PCB-on erinev toksilisuse tase. Nende
mitmesuguste analoogide toksilisuse vordlemisek&esrtestatud toksilisuse ekvivalentfaktorite
(“TEF”) mdiste, et hdlbustada riskianallusi ja kofisisteemi. See tahendab, et analtdtilisi
tulemusi koigi 17 eristatava dioksiini analoogi ]& dioksiinitaolise PCB analoogi kohta
valjendatakse Uhe tapseid koguseid puudutava Uhédusel: “TCDD toksilisuse
ekvivalentkontsentratsioon” (TEQ).

Dioksiinid ja PCBd on aarmiselt vastupidavad keesmié ja bioloogilisele lagunemisele
ning sdailivad seetbttu keskkonnas ja kogunevad sodal toiduahelasse. Ule 90% inimeste
kokkupuutest dioksiiniga tuleneb toiduainetest, Islomse paritoluga toiduained annavad
tavaliselt kuni 80% uldisest kokkupuutest. Loomamhv@d dioksiine peamiselt sddtadest.
Seetbttu tekitavad sdddad ja mdnel juhul pinnaseimkui véimalikud dioksiiniallikad. Inimese
rinnapiima ja vere hiljutiste uuringute pdhjal dii wioksiinitase enam langevat (Ndukogu maarus
(EU) nr 2375/2001).

Dioksiinide esindajate molekulide struktuurid oodad joonistel 2.3, 2.4 ja 2.5.
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Joonis 2.5Poliklooritud bifentilide molekuli struktuur

Maailma Terviseorganisatsioon on maaranud inimesélbdatavaks dioksiini ja
dioksiinilaadsete Uhendite koguseks 1-4 TEQ pikogna Uhe kilogrammi kehamassi kohta
00péevas (Assessment of the health risk of dioxin$998; Health risks of persistent organic
pollutants..., 2003)

Mukotoksiinid on keemiliste Uhendite grupp, mis moodustub sekars® metabolismi
tulemusena teatavate hallitusseente elutegevusksyboOn teada viis hallitusseene liiki
(Aspergillus, Penicillium, Fusarium, Alternaria jaldvicepg, mis produtseerivad mukotoksiine
(Steyn, 1995). Praeguseks ajaks on kindlaks telmuaes 200 erinevat mikotoksiini.

Mukotoksiinide levik varieerub aasta-aastalt jatudgdlpaljudest faktoritest, s.h. toidu
tuubist, selle kasvatamise geograafilisest asukgadadustamise tingimustest (temperatuurist ja
niiskusest) (Marasas, 1991; Placinta jt.,, 1999).aljud muikotoksiinid on vastupidavad
tootlemisele, neid voib leida mitte ainult tooresjd ka téddeldud toidus (Hopmans jt, 1993;
Lauren jt., 2001).



Enamlevinud mikotoksiinid onaflatoksiinid. Viimaste produtseerijatekson
Aspergillus flavusja Aspergillus parasiticusAflatoksiinide allikaks on taimse péritoluga toit
Toksiine produtseerivad hallitusseened voivad redasaaki nii putukate kui ka taime vigastuste
kaudu. Aflatoksiini kontsentratsioon taimedes ddlaagi paritolust ning on kdrgem troopilistes
ja subtroopilistes regioonides kasvatatud taimgdemadalam mo&dduka klimaga regioonides.
Toksiinid vbivad moodustuda nii enne saagi korissanselle jooksul kui ka ladustamisel.

On teada 17 aflatoksiini Ghendit ning on kindlaéktud ka nende keemiline struktuur
(Papp jt., 200R, kuid nenderutiinseks uurimiseks ja piirnormi jalgimiseks ketgakse ainult
nelja — aflatoksiine B B, G;, G, mis on kdige sagedamini Giheaegselt leiduvad Uhendik Ko
neli aflatoksiini esinevad looduslikes taimsete®dpiktides (teraviljad, pahklid, kakaooad,
virtsitaimed jt) ning erinevad selle poolest, ¢ataksiin B fluorestseerub sinise ja G — rohelise
varvusega.

Niiskus ja temperatuur on maaravad faktorid, m@utavad seente kasvu ja muko-
toksiinide teket. Uurimused naitasid, et 6huniisl®6 on madalaim piiA.flavus kasvuks ja
aflatoksiinide moodustamiseks. Optimaalne tempardtallitusseente kasvuks on 25°G0

Kui loomad, naiteks lehmad, s66vad aflatoksiini jB B, sisaldavat sO6ta, siis need
toksiinid transformeeruvad metaboliitideks ; Ma M, ning erituvad piimaga. Viimaste
kontsentratsioon piimas on 300 korda vaiksem, kusiBaldus sdddas (Papp jt., 2002).

Aflatoksiinide kontsentratsiooni mdjutab toidu ttEhine. Naiteks maapahkli
praadimisel aflatoksiinide kogused véahenevad riineid on vdimatu méérata. Tavalised
maapahkli toéotlemise meetodid, nagu arahhise raséimvoivad méargatavalt alandada
aflatoksiinide sisaldust.

Aflatoksiinid, eeskatt aflatoksiin 1B on genotoksilised kantserogeensed ained. Selliste
ainete puhul ei ole piirtaset, millest allpool Enmeks kahjustavat toimet, selleparast ei saa ka
kehtestada nende 66paevast organismi sattumisenfaegused teaduse ja tehnika edusammud
ning tootmis- ja hoiustamisviiside parandamine @malda hallitusseente arenemist valtida ega
neid vurtsidest taielikult kdrvaldada. Seetottieksl kehtestada vdimalikult vaikesed mdistlikud
piirnormid (Komisjoni maarus (EU) nr 472/2002).

Teine tuntud mukotoksiin oohratoksiin A, mida produtseerivad pohiliseftspergillus
ochraceusja Penicillium viridicatum seened (Larsen jt., 2001)Ohratoksiin A on Vvarvitu

kristalne Uhend, mis fluorestseerub UV kiirgusesssi varviga. Ohratoksiini moodustamiseks



Aspergillus’e poolton vajalik suhteliselt kdrge temperatuur (203 ja niiskus, samal ajal
mdnedPenicilliumi liiki seened vdivad produtseerida ohratoksiinenkadalal temperatuuril (5-
10°C).

Ohratoksiin A esineb looduslikku péritolu lisandik@gu maailmas mitmesugustes
taimekasvatussaadustes nagu teravili, kohvioadadadd ja kuivatatud puuviljad. Seda on
maaratud sellistes toodetes nagu teraviljasaadksd, vein, Olu, virtsid ja viinamarjamahl
ning ka loomset paritolu toodetes, nimelt seaneesu@hratoksiin A esinemissageduse ja taseme
uuringud toidus ja inimese vereproovides nditawetdtoiduained on sageli temaga saastunud
(Komisjoni maarus (EU) nr 472/2002).

Toksiin &ratas suurt tahelepanu, kuna see on lkatdidu saastaja (Cynthia Z.
Blumenthal, 2003). Okratoksiin A on peamine Uhend; on leitud rohkem kui kiimnes Euroopa
riigis ja Ameerika Uhendriikides sellistes toiduaiies nagu mais, oder, nisu ja kaer. Ohratoksiin
B esineb vaga harva.

Ohratoksiin A on kantserogeenne, nefrotoksilingattgeenne, immunotoksiline ja
voimaliku neurotoksilise toimega mikotoksiin. Semaseostatud inimese nefropaatiaga. Toidu
teaduskomitee leidis, et oleks arukas nii palju kd@imalik vahendada kokkupuutumist
ohratoksiiniga A, seejuures tagades, et kogusddidlalla 5 ng/kg kehamassi 60paevas. Kuna
niudisaja teaduse ja tehnika taseme puhul ningawvedf tootmise ja sdilitamise meetodite
taiustamisele ei ole vdimalik kdnesolevate halBeente arenemist taielikult véltida, ei saa
ohratoksiini A toiduainetest taielikult kdrvaldadseetdttu tuleks kehtestada vdimalikult vaikesed
mdistlikud piirnormid (Komisjoni maarus (EU) nr 42202).

Patuliin on muikotoksiin, mida toodavad mitme botaaniliseegenna seened, nagu
Penicillunii, Aspergilluse jaByssochlamug liigid. Patuliini vdib esineda hallitavas puyasd,
teraviljas ja muudes taimsetes toiduainetes, kaahpseks patuliini saasteallikaks on dunatooted
(Komisjoni maarus (EU) nr 1425/2003).

Lisaks loomadel ilmnenud mutageensele, kantsersgde ja teratogeensele toimele
pohjustab patuliin soolestiku tdsiseid kahjustushasa arvatud limaskesta epiteelirakkude
degeneratsioon, pdletik, haavandid ja verevalurMdhfoud jt, 2002). Veistele, kel ilmnesid
tugevalt valjendunud neurotoksikoosi ndhud (krambidksia, pareesid jms ning hukkumine),
antud koresdddas leiti peamise mikroorganisndispergillus clavatusmis kultiveerimisel tootis

patuliini. Viimase jalgi leiti ka koresdddas (SadaYilar jt, 2004). Inimese kokkupuutedoosi



tasemel labiviidud uurimus kasvavatel rottidelqst mg/kg kehamassi kohta 66péevas) néitas, et
patuliin tdstis vereseerumi testosteroonitaset ja%luteiniseeriva hormooni sisaldust 146%.
Histoloogiliselt taheldati vastavates organites kuale proliferatsiooni ja degeneratiivseid
muutusi (Selmanoglu jt, 2004).

Orgaanilistest Uhenditest on kehtestatud piirnoel B3-monokloropropaan-1,2-dioo8-(
MCPD) jaakidele. 3-MCPD tekib toiduainete tootlemisshthvates tingimustes. Eriti vBib seda
tekkida toidu maitse parandava koostisaine “hudmgtiid taimevalgu” (hape-HVP)
valmistamisel hapehtdroliisi teel. Viimastel aatan tootmisprotsessi muutmise teel suudetud
3-MCPD sisaldust nimetatud tootes oluliselt vaheagdskuid hiljuti on mitmed liikmesriigid
teatanud suurest 3-MCPD sisaldusest teatavatekastjaeproovides. Toidu teaduskomitee
soovitas oma 16. detsembril 1994 esitatud ja 12nijul997 kinnitatud arvamuses pidada 3-
MCPDd genotoksiliseks kantserogeeniks, mille jd&giduainetes peaksid olema nii vaikesed, et
neid ei oleks vbimalik tuvastada. Hiljuti tehtudksdoloogilised uuringud néitavad, et aineion
vivo mittegenotoksiline kantserogeen (Komisjoni maagis)(nr 466/2001).

Teatud toiduainetes on kehtestatud anorgaanilsstasteainete kfadmiumi, plii,
elavhdbeda ja nitraatide)sisalduse piirnormid.

Komisjoni maaruse (EU) nr 466/2001 (EUT L 077, B52001 |k 1-13; ELT 15/6. kd, Ik 64)
preambulas tddetakse, et plii imendumine vOib péthja tosist ohtu rahva tervisele. Plii voib
pohjustada lastel kognitivse arengu ja vaimsetémefe ndrgenemist ning tdiskasvanutel
kdrgemat vererdhku ja sidame-veresoonkonna haigagenemist. Toidu teaduskomitee j6udis
jareldusele, et toiduainete keskmine pliisisaldoke @revusttekitav, kuid toiduainete keskmise
pliisisalduse edasiseks vahendamiseks tuleks vdikaajalisi meetmeid. Seetbttu peaksid
piirnormid olema vdimalikult vaikesed.

Kaadmium voib inimeses kuhjuda ja pohjustada neeuddrtalitlust, skeleti kahjustumist
ja paljunemisvdime ndrgenemist. Ei saa valistadekaadmium toimib nagu inimesele ohtlik
kantserogeen. Toidu teaduskomitee soovitas omanases, et toidu kaudu saadavat kaadmiumi
kogust tuleks veelgi vdahendada, sest toit on kaaahipeamine allikas.

Metuulelavhdbe vdib pdhjustada muutusi imikute naaises arengus ja suured kogused
muutusi taiskasvanute narvisusteemis. ElavhObetatagseamiselt kala ja kalandustooteid.
Piirnormid peaksid oleme vdimalikult vaikesed, ataeles, et flusioloogilistel pdhjustel

kontsentreerivad moned liigid oma kudedesse elaatid@tikergemini kui teised.



Toidust saadavate nitraatide peamine allikas ongikdfad. Toidu teaduskomitee on
tddenud, et tavaliselt saadakse nitraate aktséfatesst paevadoosist tublisti vahem. Komitee
soovitas siiski jatkata toidu ja vee kaudu nitrdedia kokkupuute véhendamiseks tehtavaid
pingutusi, sest nitraadid vGivad muutuda nitritdg& nitrosoamiinideks (paljudele loomaliikidele
kantserogeenseteks Uhenditeks). Samal ajal rohoids teaduskomitee, et vaatamata murele
nitraatide olemasolu parast tuleks kddgiviljadebitaist suurendada, sest kodgiviljad on

toitumises véltimatud ja neil on tervisekaitsediokillesanne.

2.2.2.2 Kdrgel temperatuuril tekkivad saasteained

2.2.2.2.1 Heterotsuklilised aromaatsed amiinid

Ligikaudu 20 aastat tagasi avastasid Jaapani wadiltoidus uue rihma véga toksilisi
thendeid, mida klassifitseeritakse heterotsukdilmtomaatsete amiinidena (HAA) (Pais jt, 2000).
HAA on mutageensed voi kantserogeensed Uhendidnmisiustuvad Maillardi reaktsioonil 1abi
vabade radikaalide mehhanismi vahestes kogustesskie kudede praadi-misel (Persson jt,
2003 (2)). Kéaesoleva ajani on praetud ja grillitiné- ja kalatoodetes sedastatud tle 20 erineva
heterotsiklilise amiini. Adamson jt (1996) toetavsmisukohta, et HAA on tdendoliselt inimese
kantserogeenid. Nagao (1999) tddes samuti, et semitud 10 HAA on osutunud
kantserogeenideks hiirtele ja rottidele, kutsudeke &kantserogeneesi piimanaarmes, eesnaarmes,
kopsus, jamesooles, nahal, sapipdies ja maksaseh@ saab paevas 0,1afi2HAA, peamiselt
2-amino-1-metudl-6-fenddl-imidazo[4,5-b]pdridiinina (PhIP)  ja  2-amino-3,8-dimetl
imidazo[4,5-flkinoksaliinina (MelQx). Inimese kudesl on kindlaks maaratud PhIP-DNA
adduktide esinemine. PhIP avastati ka rinnapiimasi 69 pg/ml, millest autor jareldab, et
piimanaarme epiteel on kokkupuutes selle kantsemiga ja HAA vbivad olla inimese
piimanaarme kantserogeeniks (DeBruin jt, 2001)mbstel, kes tarbivad tugevasti kiipsetatud
(well done or very well dondiha, on oluliselt kbrgem risk haigestuda jamdseahki (Nowell jt,
2003).

Leegil grillimine vdib pdhjustada nii polutsiklitss aromaatsete susivesinike kui
heterotsukliliste amiinide moodustamist. Mutgikénatatud restoraniroogades leiti 0,1-14 ng/g
heterotsuklilisi amiine. Laboritingimustes praetoa@mburgerites leiti kuni 38 ng/g ja grillitud
kanalihas isegi tle 300 ng/g HAA ( Knize jt, 1999).



HAA tekkimisel on olulisteks teguriteks kuumtoo#usgmperatuur (> 15C), tootlemise
aeg (>2 min), téotlemise viis (praadimine, hautamigrillimine ja liha tGup (vorst<liha). Nende
allikaks inimesele on ka praadimisjidkide kasutamiffhomson, 1999). Murkovic ja
Pfannhauser (2000) selgitavad, et HAA moodustuyiz ja kala kuumutamisel prekursoritest
kreatiniinist ja susivesinikest vaga keerulisteaktsioonides kdrgel temperatuuril. Kuumutamise
temperatuuri ja aja kasvades naiteks PhIP sisdld08C toimel 15 min jooksul vdib tdusta 0-5
ng/g, 220°C juures 35 min jooksul aga 20-40 ng/g (2000).

Stockholmi 1&énis labiviidud uurimus naitas, etdidelanike hulgas enam populaarse
kuue lihatoidu (vorstid, hakklihast ahjuroogtdak cassero]elihapallid, Snitsel sealihaspprk
chopg, longett sealihastplork bellyl, peekon, pirukad hakitud loomalihaggrg¢und beepattieg
ja hakklihakasterhince-meat saugeekstraktid osutusid mutageenseks (Augustssdr9fi9).

Grillitud ja pannil praetud lihaproovide uurimiselHAA suhtes tbdeti, et nende sisaldus
varieerub vaga laiades piirides (0,045 kuni 45,6gngkusjuures domineerivaks oli MelQx
sisaldus (Guy jt, 2000).

Restoranis voi kodus valmistatud 86 lihatoidu (sh&lihast ja kalast) ja 16 to6stuslikult
toodetud toidukauba (sh puljongikuubikute) proovial@oratoorse uurimise tulemusena (meetodi
tundlikkus 0,2-0,4 ng/g, suhteline viga 6-15%) stath et ei esinenud HAA sisalduse olulist
vahet restoranis voi kodus valmistatud toitudesol&b nendest uuritud proovidest sisaldasid
HAA. Roogades esines nii PhIP kui MelQx 33% proesi 4,8-DiMelQx 11% ja MelQx 4%
proovidest, 7,8-DiMelQx ja 1Q (2-amiino-3-metilllidaiso[4,5-flkinoliin) nendes roogades ei
avastatud. Toostuslikult toodetud lihakaupadesessmelQx 31%, 7,8-DiMelQx 19%, 1Q 13%
ja PhIP 6% proovides. MelQ ja 4,8-DiMelQx tddstustetes ei avastatud. Tuginedes nendele
tulemustele, arvutasid autorid, et Sveitsi elamifitstoiduga keskmiselt 5 nanogrammi HAA (ihe
kilogrammi kehamassi kohta paevas, millest toobtisbidukaupade arvele jadb vahem kui 10%
(Zimmerli jt, 2001).

MoOnevorra suuremaks osutus HAA paevane kogus Utded&asvanule USA-s — 7,0
ng/kg/p, kusjuures kuni 15aastaste noorukite jamksee nditaja 11 ng/kg/p. Enamuse (65%)
sellest kogusest moodustas PhIP. Kdige olulisemadiss oli pannil praetud liha ja lihaliikidest
kanaliha (Keating jt, 2001).

Rakendamaks ellu dldtunnustatud seisukohta, millehakelt kantserogeensete,

mutageensete jt parilikkust mojutavate ainete disaltoidus jt tarbekaupades peab olema



vOimalikult madalal tasemel ning nende toime vdikdt vahendatud, on viimastel aastatel
tehtud rida sellelaadseid uuringuid seoses hetéddiste amiinidega.

Salmon jt (1997) uurides liha marineerimise toirk®A moodustumisele ja maarates
nende sisaldust nii analtdtiliste meetoditega kistraktide mutageenset toimet Amesi
(Salmonella)testiga, joudsid jareldusele, et marineerimine pswhkur, oliivdli, dunadéadikas,
kuuslauk, sinep, sidrunimahl ja sool) reeglina vidas PhIP moodustumist 92-99%, kuigi
MelQx sisaldus pikema kuumutamise kaigus olulisdtini 10 korda) suurenes. HAA
summaarne sisaldus marineeritud ja propaanileagietogrillitud kanalihas véhenes 56 ng/g
kuni 1,7 ng/g, kui grillimise aeg oli 20 minutit5& ng/g kuni 10 ng/g (aeg 30 min) ja 330 ng/g
kuni 44 ng/g (aeg 40 min). Nii to0deldud liha ekktide mutageensus vorreldes marineerimata
liha ekstraktidega oli vaiksem, kui grillimise aegpodustas 10-30 minutit, kuid suurem, Kui
grilliti 40 minutit. Suhkur vobis olla MelQx sisalde tbusu pohjuseks, kuid PhIP sisalduse
languse pdhjus jai ebaselgeks, sest HAA prekussaiesinevate vabade aminohapete sisalduses
erinevusi ei tdheldatud. Lahedasi tulemusi maringse mojust HAA sisalduse védhendamisele
said ka Nerurkar jt (1999), kuid téhelepanu arasjbolu, et barbecue 66paevane marineerimine
hoopiski suurendas PhIP moodustumist kuni 2,9 jaQ¥emoodustumist 4 korda jargneva 10
minutilise kuumutamise jooksul.

Veiselihast valmistatud lihaldikude ja hamburgenieadimisel pannil, praeahjus voi
grillimisel erinevate kuumutusastmeteni selgusloemaliha I6ikude gteak)praadimisel pannil
moodustus PhIP 1,9-30 ng/g, samal ajal kui anaklbgsaetud voi grillitud hamburgerites ol
sisaldus vaiksem. MelQx sisalduse tdusu kuni 8,2 ngheldati lihaldikude ja hamburgerite
kuumtootlemise kdikide meetodite puhul. Oluline asjaolu, et loomalihast valmistatud prae
I6ikudes ei téaheldatud Uhegi viie uuritud HAA mostiumist. Lihast nérgunud rasvas (soustis)
leiti 2 ng/g PhIP ja 7 ng/g MelQx (Sinha jt, 1999)(

Rostitud peekonis leiti ka kuni 30,3 ng/g PhIP jaglg MelQx, kuid vaga madalaid voi
alla maaramispiiri jadvaid HAA sisaldusi leiti sialst singildikudes ja hot-dogis (Sinha jt, 1998
(2)).

Reduktooni, askorbaatide voi eriitorbaatide lisamiaselihale 0,3%, samuti glikoosi
lisamine 0,7% vahendas imidasokinoksaliini hetéidtiste amiinide mutageensust (Kikugawa
jt, 2000). Samuti vahendasid test&almonella typhimuriumlrA98-ga HAA mutageensust

tsitruseliste flavonoidid diosmiin, naringenin, imgin ja rutiin (Bear jt, 2000). Analoogset toimet



taheldati ka rohelisel ja mustal teel (Dashwoodl1199). HAA mutageenset toimet péarssisid
samuti Jaapani sake, punane ja valge vein, brangdiGiu, kuid etanool Uksinda sellist toimet ei
omanud (Arimoto-Kobayashi jt, 1999).

Vitamiin E lisamine (1%) liha pinnale enne praadimiahendas PhIP moodustumist 69%
vorra (Balogh jt, 2000). HAA moodustumine liha pitamisel oli statistiliselt tdepéaraselt
vaiksem, kui praadimisel p6orati lihatikki iga mingrel, vorreldes vaid Uhe korra podramisega.
Seda seletavad autorid asjaoluga, et lihatiiki sesggdal po6ramisel saavutatakse temperatuuri
tdus liha stigavuses kuni °@ mis on vajalik patogeense mikrofloora taielikukvitamiseks,
palju kiiremini vorreldes Uhekordse po6dramisega Irf®a jt, 2000). Keedusoola ja
naatriumtripoltfosfaadi lisamine hamburgeritele efdtias kipsetamiskadusid ja védhendas PhIP,
MelQx ning 4,8-DiMelQx (eriti kahe viimase) moodustist. Autorid sedastavad, et
uurimistulemused néaitavad selgelt, et kipsetansigdi on vOimalik minimiseerida HAA
moodustumist (Persson jt, 2003 (1)). Persson #34R)) uurides kuue erineva toidudli toimet 12
HAA moodustumisele hamburgerite praadimisel sedaktat fenoolide sisalduse tottu olid HAA
tasemed rafineerimata oliivoli kasutamisel reeghmedalamad kui rafineeritud 6li puhul.

Mis puutub HAA mutageense vdi kantserogeense towdigendamisse toitumisalaste
meetmetega, siis on uldtuntud soovitus kasutaddusosamaaegselt lihaga killaldasel maaral
koogi- ja puuvilju (Weisburger, 2003), sh ristasel(Kassie jt, 2003). Kdrget kaitsvat toimet
HAA genotoksilise toime vastu nitasid neli lakttsiéi tive, mida kasutatakse jogurti
valmistamisel (Zsivkovits jt, 2003).

2.2.2.2.2 Akrudlamiid

Akradlamiid on kantserogeenne ja mutageenne ainghjptab sh. ka parilikke
tervisekahjustusi (FAO/WHO Consultation, 2002a))is ntekib toidu valmistamisel korgetel

temperatuuridel. Akrtitlamiidi struktuur on esitajodnisel 2.6.

Joonis 2.6Akrudlamiidi struktuur



Akradlamiid on varvitu kuni valge varvini Idhnatana, mille molekulaarmass on 71,08.
ja mis sulab temperatuuril 84-8 Akritlamiidi lahustuvus (g/100ml solvendis®@Quures) on
jargmine: vesi — 215,5, metanool — 155, etanoob;2,8atsetoon — 63,1. (Acrylamide health and
safety guide, 1991).

Stockholmi Ulikooli teadlaste grupi avaldatud ugist selgus, et akrtilamiid tekib
tarkliserikka toidu valmistamisel kdrgetel temperatdel. Akrttlamiidi leiti suuremas koguses
kartulitoodetes, leivas, kupsistes ja muslides.tdusest selgus, et akritlamiidi kogus erinevates
toitudes on véaga erinev. Toores ja keedetud toiusisaldu seda Uldse. Rohkelt proteiini
sisaldavates praetud roogades on seda vaga vakeeids, frilkartulites ja kartulikrépsudes
leidub seda kobige rohkem. (http://www.koolielu.egages.php/020505,3350 (13.10.2004)).
Naiteks kropsud sisaldavad akradlamiidi keskmis@®00 ja friikartulid 500 pg/kg.
(http://www.maaleht.ee/?o0ld_num=760 (13.10.2008drras, Rootsis, Sveitsis, Inglismaal ja
USA-s laborites tehtud analutside tulemuste kohasdéib akridlamiidi moodustuda
kartulikropsudes kuni 350@g/kg, kuivikutes kuni 320Qug/kg, muslides kuni 130Qug/kg,
pagaritoodetes kuni 45@)/kg, leivas kuni 16@g/kg jne.

Olemasolevail andmeil toiduga saadav akrttlamid@h&evane kogus moodustab 0,3-0,8
ug/kg kehamassi kohta. Laste puhul voib see doastdéindoliselt kaks-kolm korda suurem kui
taiskasvanute oma. Norras tehtud uuring naitakesitmine akrttlamiidi kogus 66paevas, mida
saadakse toidu ja kohviga moodustab meestel 0,4%aigtel 0,46ug/kg kehamassi. Rootsis
[&biviidud uurimise kohaselt saab inimene toidugakmiselt 31ug akrutlamiidi paevas ehk 0,5
ug/kg kehamassi paevas (Svensson jt, 2003). Sellgja lahedane 66paevane kogus toidus
maarati ka Hollandis - 0,483/kg kehamassi kohta (Konings jt, 2003).

Eelpool mainitud akrutlamiidi koguse tarbimisel,hiktbve sagedus tduseb 6 juhtumi
vorra 10 000 elaniku kohta, kui sellist toitu kagakse kogu eluea jooksul (Dybing jt, 2003).
Rootsi Toiduameti (The National Food Administrati@@02) poolt avaldati uurimuste tulemused
akrutlamiidist tingitud vahktdve riskimééara kohtainevates allikates (0,7-10 juhtu 1000
inimeste kohta) ja seisukoht, et Uks kolmandik véi juhtumitest on pdhjustatud toidust.

Akradlamiidi moodustamise pidurdamist voib saavatéemperatuuri langetamisega kuni
150°C enne kupsetamise 10ppu. Arvatakse, et kardlib akriitilamiidi moodustamist pidurdada
kuumutamisele eelnev blanSeerimine kuuma veegapMOvadhendamisega, tdodeldes kartulit
sidrunhappe lahusega (0,5-1,0 % lahus kuni 20 nifnjd kdige olulisemaks peetakse kartuli



sdilitamist temperatuuril mitte alla 8°C. Praadiehisiheldatakse akriitlamiidi stinteesi olulist
tdusu temperatuuril Gle 175°C. Seejuures 0li ksostioma téhtsust. Kartulivormi valmistamisel
ei tohiks praeahju temperatuur tdusta Ule’C9Note of the meeting, 2003).

Teraviljatoodete valmistamisel peeti juhtivaks stmeks, et vdimalikult Iihendada
kipsetamise aega ning piirduda kuldkollase vanasequitte lasta tootel pruunistuda.
Akradlamiidi stinteesi soodustab vaga oluliselt asgi@nisisaldus. Seda aminohapet sisaldab
kdige enam rukis, vahem on teda nisus, kaerag jasnaisis. Ka jahvatus omab téhtsust, mille
tottu suhteliselt suuremat akritlamiidi sisaldusibvoodata jamedast rukkijahust pruuniks
kipsetatud leivas. Redutseerivate suhkrute (gliikérogtoosi ja mee) taiendav kasutamine enne
kipsetamist soodustab oluliselt akritlamiidi siUsitee Sellele aitab kaasa ka
ammooniumbikarbonaadi kasutamine. Kui viimane asdadhaatriumbikarbonaadiga, vaheneb
margatavalt akridlamiidi moodustamine (Note ofrtreeting, 2003).

2.3 Huigieenialane koolitus

TOotajate toiduhlgieenikoolituse kohustuse satedtabsoleval ajal Eesti Vabariigi
“Toiduseaduse” § 29, jargmisel aastal aga Euroaptaendi ja EL Ndukogu maarus (EU) nr
852/2004. Seaduse jargi peab kaitleja  koostama lekigettevOtte  tHotajate
toiduhiigieenikoolituse kava, milles ndhakse ettelitisse eesmargid, maht, sagedus ja kord.
Toiduhlgieeni tldeeskirja punkti 55 kohaselt peablikuskava sisaldama teemasid:

1. toiduhigieeni pdhimotted;
mikroorganismid ning nende kasvu ja paljunemistutajad tegurid;
toiduainete kaudu levivad haigused, toidumurgistyaeinfektsioonid,;
toidu fldsikaline, keemiline ja mikrobioloogilin@astumine ja selle véltimine;
toidu sailitamise viisid ja tingimused ning temperai kontroll;
kaitlemisettevdtte struktuur, tehnoloogia ja seadime
puhastamine ja desinfitseerimine;

kahjuritorje;
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isiklik hiigieen;
10. enesekontrolli pdhimdtted;

11.toitu kasitlevad digusaktid;



12.toitu kaitleva tddtaja kohustused ja vastutus tbidjieeninGuete taitmise eest vastavalt
to0Uulesannetele.
FAO ja WHO liikmesriigina tuleb arvestada ka sowosiikus rahvusvahelises praktika-
koodeksis “Toiduhtgieeni pdhiméttedRécommendethternational Code of Practice. 1997)

toodud koolituskava, mille kohaselt koolituse tasamaaramisel tuleb arvesse votta:

toidu loomust, eriti tema vOimet toetada tOvestavabi roiskumist pdhjustavate
mikroorganismide kasvu;

- viisi, kuidas toitu kdideldakse ja pakitakse, kaaseatud saastumise voimalus;

- enne tarbimist toimuva té6tlemise mahtu ja iselopmu

- tingimusi, milles toitu sailitatakse, ja

- eeldatavat aega enne toidu tarbimist.

Nimetatud dokumendi lisa hdlmab HACCP sisteemi yhendit selle sitsteemi
rakendamiseks.

Interneti otsingule ,toiduhigieenikoolitus annableti“ portaal (seisuga 20.11.2004a.)
ligi poolsada vastust, mille hulgas on andmed eigtkiimne toiduhtigieenialast koolitusteenust
pakkuva Eesti firma (vt lisa 5) kohta. Koolitustesa reklaami vOib kohata ka ajalehtede
kuulutuste seas |t trikistes. Reeglina reklaam agadta toiduhtigieeni teemasid ega nende
kasitlemise mahtu, peamiselt piirdutakse kursustulse méarkimisega.

Interneti otsingule fpod hygiene traininf(seisuga 20.11.2004a.) annab ,Google* portaal
tle 1270000 vastuse. RoOhuv enamus nendest vastustitgb Interneti portaalidele
Uhendkuningriigis. NaiteksOxford City Council (http://www.oxford.gov.uk/business/food-
hygiene.cfm) kodulehekiljel pakutakse toiduhigiekst koolitust, mis on heaks kiidetud
keskkonnatervise instituudis ja koolituskavade ijgaguneb viieks erineva mahuga koolituseks.
Esimene koolituse liik on toiduhiligieeni alusedlé&peavad labima kdik toiduga kokkupuutuvad
tootajad enne todle asumist. Teise etapi moodudtanduhigieeni pdhireeglid, mille tundmist
peavad Oppima koik téotajad nelja nddala jooksuepgle asumist. Kolmanda liigi — ametliku
koolituse esimese taseme ehk toiduhtgieeni baaske®l(koolituse kestvus 6 tundi ja 16peb
eksamiga) peab tddtaja labima kolme kuu jooksulep&@ile asumist. Neljas liik on ametliku
koolituse teine tase ehk toiduhlgieeni kesktaselifkise kestvus 18 tundi). Seda koolitust on

soovitatud kaitlemisettevotte keskastme tootajatéles - ametliku koolituse kolmas tase ehk



toiduhtgieenikoolitus  edasijdudnutele (koolituse stkes 36 tundi) on soovitatud
kaitlemisettevdtte juhtivatele tootajatele.

Kdnealuse koolituse teise liigi puhul (kestus m#énaata) on ette nahtud teemad:
toidupoliitika, pisikud ja nende vdime pdhjustadadestumist, isiklik higieen, ristsaastumine,
toidu sdilitamine, jaatmete eemaldamine, saastumiigkehadega ja kahjurid. Toiduhigieeni
6tunnise baaskoolituse kava ndeb ette teemasitlindirgistused ja mikroorganismid ning nende
allikad, mikrobioloogia alused, sh toksiinid, eoseende kasv ja kadu, ettevdtted ja nende
sisustus, toiduga seonduvad peamised ohud, isikligieen, toidu saastumise valtimine,
toidumdirgistuste simptomid ja p6hjused, puhastamjae desinfitseerimine, seaduslikud
kohustused, kahjuritdrje, toidu temperatuuri efgk kontrollimine.

Teise ndaitenaRoyal Environmental Health Institute of Scotlarmhkub samuti
toiduhtgieenialast koolitust, mille kestvuseks o/ @undi ning mis kasitleb isikuhigieeni,
ristsaastumise valtimist, ndudeid toidu valmistaghja jaotamisel, temperatuurireziimi, ettevotte
puhtust ja seadusandlust (http://www.morganfoodingi.co.uk/foodhygiene.htm). Kursuse 16pus
esitatakse kuulajale 30 mitme vastusega kiUsimusdtajae loetakse sooritatuks, kui Oigeid
vastuseid on ule 60 %.

VoOib arvata, et rbhuv enamus Eesti toiduhtgieeastakt koolitusprogrammidest on
koostatud ,Toiduhiigieeni tldeeskirja“ punkti 55gérSilmas pidades Euroopa Parlamendi ja
NGukogu maaruses (EU) nr 178/2002 toodud maaratlostu tervist kahjustava toime
hindamiseks torkab silma kdikide 0laltoodud kodlkavade puhul saasteainetest tulenevate
ohtude pdgus ja seetdttu puudulik kasitlemine. Maata sellele, et maarus (EU) nr 315/93
saasteainete menetlemise kohta toidus on kehtindgh jile kiimne aasta, ei kajasta
eelpoolviidatud dppekavad ei nn ALARAY low as reasonably achievablg@dhimotte ega ka
ettevaatuspdhimaotte rakendamise vajadust. Sedaartustanud asjaolu, et dppekavad ei kasitle
ka riskianaliiiisi ega vasta seega maaruse (EU) 82002 artikli 6 Ig 1 ndudele - inimeste
tervise ja elu kaitse kbrge tasemega seotud Ukksenargi saavutamiseks peavad toidualased
oigusnormid p&hinema riskianaltusil.

Riskianaltuusi oluliseks etapiks on kokkupuute (eksisiooni) maaramine keemilise
ohuga. Toidukaubanduse globaliseerumise tingimustesosutunud vajalikuks asjakohase
taustteabe hankimisel jalgida mitmesuguseid ralahushsi andmebaase. 1967. a. tegevust

alustanud globaalne toidu saastumise monitooringu hindamise programm(Food



Contamination Monitoring and Assessment Program@&MS/FOOD),1994)on suhteliselt
aeglane teabe taiendamise osas. Kiiresti levitaeteEuroopa Liidus maaruse (EU) nr 178/2002
alusel toimiv kiirhoiatusststeem, milles andmeicnadatakse iga nadala jarel. Selle andmestiku
alusel koostatud 2003. aasta raport (Rapid Aleste3y... 2003) nditab, et mitte nbuetekohase
toidu puhul registreeriti peamiselt negatiivsetedtagajargedega seotud ohte, mis moodustusid
76% registreeritud ohtude Uldarvust ja ainult 1&%statud ohtudest oli seotud kiiresti toimiva
mikrobioloogilise saastumisega (joonis 2.7).

Teise suure grupi saasteainete — keemiliste taitsekahendite jadkide — kohta Euroopa Liidus
koostatav aruanne (Monitoring of Pesticide Residug®02)on kull aeglane (2002. aasta
kokkuvote ilmus 2004.a. aprillis), kuid annab duliteavet nende ohtude kohta, millega
kokkupuude on kdige tdendosem. Raportist selgulpugt ja juurviljades avastati sagedamini
benomdudlrihma Uhendite, bromiidide, kloormekvatlpokpirifossi, imasaliili, iprodiooni,
maneebirihma Uhendite, ortofenttlfenooli, protsioomd ja tiabendasooli jadke. Samal aastal
Eestis tehtud seire tulemused néitasid analoogsetdsst — esikohal olid maneebirihma
Uhendite, kloorpurifossi ja imasaliili jadkide sags, monevorra harvem esinesid tiabendasooli,
karbendasiimi, o-fendulfenooli, malatiooni ja pfotsdooni jaddgid. On loomulik, et toidu
ndouetekohasuse maaramisel tuleb tdhelepanu pokeatailiste taimekaitsevahendite jadkide

uurimisele.
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Joonis 2.70htude jagunemine 2003. aastal kiirhoiatussisteenaldatud andmete jargi (Rapid
Alert System... 2003).

Ulaltoodule tuleb riskianaliiiisi seisukohalt lisagé,kloorpiirifoss kui toimeaine, mida
leidus koikide liikmesmaade ja Eestis muitdavas upidjandustoodangus, valja arvatud
Uhendkuningriigis, Soomes ja Lichtensteinis, vigoate seisukoha jargi kahjustada inimese
spermatozoidi DNA-d (Meeker jt, 2004). Kokku 54 388mese, kes olid kokku puutunud
kloorpurifossi kasutamisega Pdhja-Carolinas, uws@hiselgus, et kdrgema kvartiili vaatlus-
alustel oli risk haigestuda kopsuvahki 2,18 kor@p tdendaosuse piirid 1.31-3,64 korda) suurem
kui isikutel, kel polnud kokkupuudet kloorpurifogai (Lee jt, 2004). Kokkupuutel keskkonnast
parit kloorpurifossiga on vahemalt koolieelses kBasel maarav osa saastunud toidu séomisel,
millele jargneb selle aine sissehingamine ruumibfMsrgan jt, 2004).

Toodud néide pdhjendab veelkord seisukohta, etutd&tvistkahjustava toime ule
otsustamisel peab arvesse votma kbnealuse toide amitult voimalikku kohest ja/voi lUhiajalist,
aga ka ja/vdi pikaajalist moju mitte ainult tarvigaisiku, vaid ka jargmiste pdélvkondade
tervisele. Seda nduabki Euroopa Parlamendi ja Nguwkoaarus (EU) nr 178/2002, mida peab
kohaldama alates 1. jaanuarist 2005. a. Ulaltoogirsidub, et senisel toiduhiigieenialasel

koolitusel, mis reeglina on suunatud vaid mikrobagilise saastumise valtimisele, pdhjalikumalt



kasitletakse ainult 18% kdoikidest terviseriskidestis vdivad kaasneda toidukaitlemisega, ja
vahemalt 76% jaéb osaliselt voi taiesti kasitlemata

“Toiduseaduse” paragrahv 26 Ig 1 satestab, et sekdikitab toiduhtigieenina meetmeid,
mida kaitleja rakendab k&igis kaitlemisvaldkondadas— etappides toidu nduetekohasuse
tagamiseks.

Satte elluviimiseks peab koolituse kaigus Opetamididfale ja tegevust juhtivale ning
kontrollivale té6tajale toidu ohutust reguleerivdjusakte ja nende nduete taitmise tagamist.
Kuna kdik EL m&arused on tervikuna siduvad ja valhdiohaldatavad koikides liikmesriikides
ning Ulimuslikud, peab koolitus hdlmama siseriiklildigusaktide olemasolu korral eelkdige
nende maaruste ndudeid. Selliste maaruste hulkatkEL NGukogu maarus (EMU) nr 315/93,
mis satestab, et toiduaineid, mis sisaldavad réémnése seisukohast ja eelkdige toksikoloogilise
taseme poolest lubamatus koguses saasteaineg irulida, samuti kohustab maarus hoidma
saasteainete sisaldust nii madalal tasemel, nad@ Isead toéokorraldust jargides on véimalik
saavutada kdikidel kaitlemisetappidel. Koolitus kmeddimama komisjoni maarust (EU) nr
466/2001, millega satestatakse teatavate saadtasmdtes piirnormid toiduainetes, samuti
Opetama, kuidas neid ndudeid praktiliselt taitakalproovide votmist ja toidu keemilise analiilsi
katseprotokollide hindamist. Toidu saastumine Minuda toiduahela igas etapis, seetdttu on
suur tahtsus maarusega (EU) nr 178/2002 sategtdgithvuse pdhimdtte elluviimiseks vajalike
menetluste Opetamisel. Loetletud maaruste arvesermi tohi kahjustada mikrobioloogiliste
ohtude vahendamisele suunatud meetmete dpetamist.

Kaesoleval aastal vastuvéetud Euroopa ParlamendiNdakogu maarused (EU) nr
852/2004, (EU) nr 853/2004, (EU) nr 854/2004 ja YEW882/2004, mis on juba jéustunud, kuid
mida hakatakse paketina kohaldama 1. jaanuarisé.2Q0sisaldavad ka higieenikoolituse ja
HACCP koolituse néudeid, mida koolitusasutustebtstarbekas arvestada juba praegu koolituse
kaasajastamisel ja Oppekavade ning - mahtude reidsel. Kuigi toiduhigieeni
koolituskavade sisu seni ei kuulu ametliku toidukolt alla, siis selle kontrolli raames edaspidi
ettenahtud vestlused toiduettevotte personaligagaeauu hulgas olema suunatud ka labitud

higieenikoolituse taseme hindamisele.



3. Materjal ja metoodika

Uurimisobjektiks oli higieeninbuete jargimine toidaekaubanduse ja toitlustamise
ettevOtetes Tallinnas ning hugieenikoolituse re#igitamine ettevotete t66 korraldamisel ning
higieeninduete elluviimisel.

TO0s kasutati kirjanduse allikaid ja Tervisekamspektsiooni andmekogusid ning
analldsiti Tallinna Tervisekaitsetalituses ametlikidukontrolli raames 2004. aasta jaanuaris-
aprillis taidetud Tervisekaitseinspektsiooni kasjeda kinnitatud inspekteerimisakte.

Hugieenialaste teadmiste selgitamiseks koostatikistik. See koosnes viieteistkimnest
kisimusest, kus 3-4 vastuse hulgast tuli validee 6i§i Oiged vastused. Saadud tulemused
grupeeriti ettevotete tegevusvaldkonna, toidu efutte jt tunnuste alusel.

Andmete anallitisimisel selgunud sageduste erinevdspgErasuse hindamiseks kasutati
statistilistest uurimismeetoditest mitteparamesriimeetodi “¥-testi” lihtsustatud varianti nn
nelja valja meetodit (http://eksl-www.cs.umass.edfpages/techniques/table-stats-desc.pdf,
www.uwsp.edu/education/wkirby/resample/INDEX.HTM, ttdy//www.gseis

ucla.edu/courses/ed231c/notesl/ctablesl1.html)isDBrivooa kriitiliseks vaartuseks voeti 0,05,
millele vastab X vaartus 3,84. Erinevus loeti tdeparaseks, kuisistdenaosuse naitgia0,05.
Meetodiga ettendhtud juhtudel rakendati Yaets apdust.



4. TOO0 tulemused ja arutelu

Alljargnevalt on vaatluse alla vdetud uuritud toi#aubandusettevdtete jaotumine ja
toiduhiigieeninBuete taitmine nendes ettevotetestedalusel, mis kehtisid 2004. aasta esimesel

poolaastal.
4.1 Jarelevalve tulemused

4.1.1 Jarelevalvealuste ettevotete iseloomustus

2000. a. kehtima hakanud “Toiduseaduse” teise gegtirgi peab iga tegutsev
toidukaitlemise ettevote olema tunnustatud ningtaraa kdigile viidatud seaduses ning selle
alusel kehtestatud digusaktides satestatud nduétakeettevote tunnustatakse kas tervikuna voi
osadena enne selle avamist, seaduse joustumisgsdegd ettevotted pidid olema tunnustatud
enne 2003. aastat. Seadus pani jaekaubandus-tljstEnnisettevotete tunnustamise kohustuse
Tervisekaitseinspektsioonile (TKI), tapsemalt tekamdnalikule asutusele. Tunnustatud ettevotte
andmeid saab leida Tervisekaitseinspektsiooni ledtkKiljelt (www.tervisekaitse.ee). Tallinna
Tervisekaitsetalituse (TKT), mille tegevuspiirkokeaon Harju, Jarva ja Rapla maakond ja
Tallinna linn, jarelevalve all oli 2004. aasta dl@B15 toidu kaitlemise ettevotet, neist 2212
Tallinna linnas (seisuga 20.04.2005).

TKI jarelevalve all olevad toidu kaitlemise ettetgit toiduahela jaotusetapis jagunevad
seadustes kasutatud mdistete kohaselt jackaubaw@iumitlustamisettevoteteks. Jaekaubandus-
vOi toitlustusettevote on Ukskdik milline ettevotais tegeleb toidu midmisega voéi muul viisil
toidu Uleandmisega tarbijale. Kuna osa jaekaubasthvdtetest tegeleb mitte ainult toidu
midmisega, vaid ka valmistab toitu (naiteks kulmapagari-, voi valikpagaritooteid), siis on
sisse viidud alajaotus “jaekaubandusettevite stoika valmistamine”. Sama p&himdtte jargi on
liigitatud toitlustusettevotted, mis valmistavadttiomitte ainult serveerimiseks antud ettevotte
ruumides, vaid viivad valmistoitu ka vélja. Sellels neid eristada, on sisse viidud alajaotus
“toitlustusettevotte toidu turustamisega valjaspettevotet”. Liitumisel kehtima hakanud maarus
(EU) nr 178/2002 defineerib jaemuiiki kui “toidu #éimist ja/vdi tootlemist ning toidu

hoiustamist muugikohas vdi tarnimist |8pptarbijal&kaasa arvatud jaotusterminalid,



toitlustusettevotjad, tehasesooklad, asutusteustitbettevotjad, restoranid ja muud samalaadsed
toiduteenust pakkuvad ettevotjad, kauplused, salligh jaotuskeskused ja hulgimudgipunktid”.

2004.a. aprillikuu seisuga tootas Tallinnas kokk2& toitlustusettevotet (nendest 39 on
sellised, kus toitu turustatakse ka valjaspoolvétet) ning 1184 toidu jaekaubanduse ettevotet
(nendest 83 toidu valmistamisega kohapeal). Taitkiga jackaubandusettevotted erinevad mitte
ainult tegevusvaldkondade poolest, vaid ka oma usayr tarbijate omapara ning toodete
sortimendi poolest.

Tarbijate omapéra jargi eristatakse tavatarbijateenteeritud toitlustusettevotteid ja
tundlike tarbijarihmade teenindamisele suunatudvétteid, naiteks haiglaid, kus vajatakse
spetsiifilist toitu, vdi lasteasutusi (lasteaiadk@olid), kus toidu koostis teatavas ajavahemikus
peab vastama kehtestatud nduetele. Ulaltoodustevddt peab pocrama erilist tahelepanu nii
toiduainete kui ka osutatava teenuse kvaliteedigt yiimati nimetatud tarbijariihma puhul, et
tagada tundlikele tarbijatele nduetekohase toidungze.

Jarelevalvepraktikas on saanud tavaks grupeeridlastosettevotteid kas istekohtade
arvu voi mingi ajavahemiku jooksul teenindavatesttide arvu jargi. Jaekaubandusettevotted
jaotatakse ettevotte miugisaali pindala jargi. iSelliigituse eesmark on t66 planeerimisel
pOoOrata suuremat téhelepanu nendele tegevuskobtaded teenindatakse rohkem kliente, et
eelkdige ara hoida voimalikud tervisekahjustusadema arvu inimeste seas.

Lisaks ettevotte suurusele eristatakse ettevotierttle tegevuse terviseohtlikkuse jargi.
Ettevdtete jaotamise kord riskikategooriatesseoodud lisas 6.

4.1.2 Hugieeninduete taitmine ettevotetes

Koik kéesoleval ajal todtavad toidu kaitlemise wdtéed on tunnustatud, st
tunnustamisotsuse tegemisel olid taidetud seadustdgaéhtud nduded. Tunnustamise menetlus
sisaldab kaitlemisettevotte pdhiparameetrite ldgehist teatud dokumentidena (dokumentide
nimekiri on toodudvabariigi Valitsuse 30. detsembri 1999. a. maarasag 444 kinnitatud “Eri
kaitlemisvaldkondades tegutsevate kéaitlemisetteégdtennustamise menetluse korras”) ning
eeldab “Toiduseaduse” § 34 ning Vabariigi Valits@senovembri 1999. a. maéarusega nr 329
kinnitatud “Toiduhtigieeni tldeeskirja” nGuete téisin Seega allpool kirjeldatavad kdrvalekalded
hlgieeninduetest on tekkinud peale tunnustamisrustetja peegeldavad tingimustest

kinnipidamise seisukorda ning selle stabiilsust.



Hugieeninduete taitmise hindamiseks jarelevalveatugoidu kaitlemise ettevotetes
analtuusiti 1. jaanuarist 2004.a. kuni 20. aprilli#004.a. 772 ettevottes koostatud
inspekteerimisakte, kus on fikseeritud seaduslikgideninduete taitmise seisund ettevottes ning
ettevotte kontrollimise kaigus tehtud markused. @amrvestati inspektori tehtud ettekirjutusi.
Inspekteerimisakt on dokument, mis on aktseptesknidlemapoolselt ja selle kinnituseks alla
kirjutatud nii kontrollija kui kontrollitava poolt.

Inspekteerimise kaigus viidi I&bi toiduhtigieenigigsvestlusi toidukaitlemise ettevotete
personaliga “Toiduseaduse” paragrahvi 29 I6ikegasBektorile pandud llesande taitmiseks kas
koostatud kisimustiku kohaselt v&i tulenevalt (buge kéigus selgunud nduetest
korvalekaldumise iseloomust. Ka edaspidi (alateB62@astast) saavad vestlused personaliga
olema uheks ametliku kontrolli osaks (Euroopa Pagiadi ja EL Ndukogu maarus (EU) nr
882/2004). Kontrollimise kaigus toimunud vestlustellemused fikseeriti kirjalikult
inspekteerimise aktis. Muu hulgas kontrolliti tondigieenialase koolitusekava taitmist, mille
koostamise kohustuse paneb kaitlejale “Toiduseddasagrahvi 29 I6ige 1.

Nagu on naha tabelist 4.1, vastasid 35,6% kortudlli ettevbtetest kdikidele
“Toiduseaduses” ja selle alusel kehtestatud oigudssk satestatud nduetele ning 64,4%

ettevotetest inspektorid avastasid nduete taitmi€esalekaldumisi.

Tabel 4.1.Nduete taitmine erinevate kaitlemisvaldkondadevétigtes (seisuga 20.04.2004)

Nouete taitmine Jaekaubanduse Toitlustamise KOKKU
ettevotted ettevotted ettevotteid
Noudeid taielikult taitvate
) _ 158 117 275
kaitlemisettevotete arv
Noudeid osaliselt eiravate
209 288 497

kaitlemisettevotete arv

Saadud tulemused naitavad, et ule kolmandiku irtspekud ettevotetest vastavad
kdikidele digusaktide satetele ja nende kontroBehimarkusi ei tehtud. Osa ettevotetest ol
lubanud endale korvale kalduda toidu kaitlemise enést. Probleeme esines 1,5 korda

sagedamini toitlustamisettevotetes vorreldes jaedsaduse ettevOtetega. See viib mdttele, et



toitlustamisobjektid vajavad sagedasemat ning soate tahelepanu kui jaekaubanduse
ettevotted.

Jarelevalve kaigus kontrollitud ettevotted jagudesskikategooriate jargi jargmiselt
(tabel 4.2):

Kokku kontrolliti 80 kérge, 473 keskmise ning 21%dala riskikategooriaga ettevotet.

Andmed nduetele vastavuse ja mittevastavuse kahtaaulud tabelis 4.3.

Tabel 4.2.Inspekteeritud ettevotete jagunemine riskikategoesse (seisuga 20.04.2004)

Kaitlemisvaldkond Riskikategooria ja -grupp
Korge risk | Keskmine risk Madal risk
| grupp Il grupp Il grupp
Jaekaubanduse ettevotted 37 157 173
Toitlustamise ettevotted 43 316 46
KOKKU 80 473 219

Tabel 4.3.Toidu kaitlemise nduete taitmine erinevatesse gisigpidesse kuuluvates ettevotetes
(seisuga 20.04.2004)

Ettevdtete grupid Riskigrupid
I Il 1l
Noudeid taitnud ettevotted 18 130 127
Noudeid eiranud ettevotted 62 343 92
KOKKU 80 473 219

Tabelist 4.3 ndhtub, et kdige sagedamini registragiuete eiramisi esimese riskigrupi
ehk kdrgema riskikategooria kaitlemisettevotetess knarkusteks andsid vahemal vdi rohkemal
maaral pohjust 77,5% ettevotetest. Monevorra valkdmvalekaldumisi avastati keskmise
riskikategooria ettevotetes, mis moodustasid saHkikategooria ettevotetest 72,5%. Koige
vahem avastati eiramisi kolmandas riskigrupis, &bighadalama riskikategooriaga toidu

kaitlemise ettevdtete riihmas (42 % ettevotetest).



Saadud andmed naitavad, et kdige probleemsemadgdittks on kdrgemasse riski-
kategooriasse kuuluv ettevite. See on teatavalah&arootuspéarane, kuna nendes ettevotetes
kasutatakse keerulisemaid tootlemisprotsesse, omuualt suuremad tootlemismahud ja
rangemaid tingimusi ndudvate kiiremini riknevatéude osatéhtsus. Samuti teenindab suur osa
neist tundlikumaid tarbijarithmi, mis vajavad etiliboolt. Vottes arvesse kogu korgema
riskikategooria ettevotetega kaasnevat problemaatisn TKI peadirektori poolt kinnitatud
nendele kdige suurem kontrollimise sagedus — vahdwian korda aastas.

Teise grupi ehk keskmise riskikategooria puhul reddiceiravate ettevotete osakaal ol
vaiksem kui esimese riskikategooria puhul. Nendevétetega kaasnev oht on samuti vaiksem
vorreldes eelmise rihma ettevotetega. Klientid lom tunduvalt vaiksem ning suurem osa
kliente on tavatarbijad. Seetdttu nende ettevdketega kehtiv inspekteerimise sagedus naeb ette
kontrollimist mitte alla kahe korra aastas. Suur@sa Tallinnas tooGtavatest ettevotetest
kuuluvadki keskmise riskikategooria ettevotete aulk

Madalasse ehk kolmandasse riskikategooriasse kaidluidu kaitlemise ettevotteid
nahakse ette kontrollida kord aastas, kuna sealdav#ie toiduainetega kaasneb suhteliselt

vaiksem oht, seal esitatakse vdhem ndudeid ja mavastatakse ka nduete rikkumisi.

4.1.3 Hugieeninduetest kdrvalekaldumiste iseloom

Nelja kuuga kontrollitud 772 ettevdttes avastatpib&ninduete taitmisel kokku 1369
kdrvalekaldumist, mille kdrvaldamiseks tehti ettepluid vOi vormistati vastavad ettekirjutused.
R6huv enamus puudusi avastati toitlustamisettee®té838 juhtu). Jaekaubanduse ettevotetes
eirati ndudeid 531 korral. Ettekirjutuste jaotusinevate riskikategooriate ja ettevotete
kaitlemisvaldkondade vahel on toodud tabelis 4.4.

Tabel 4.4. Ettekirjutuste jaotus kaitlemisettevotete riskigpige ja kaitlemisvaldkondade jargi
(seisuga 20.04.2004)

Jaekaubandus Toitlustamine
| riskigrupp 114 102
I riskigrupp 309 678
1l riskigrupp 108 58




Kdrvutades tabeleid 4.1 ja 4.4 (avastatud nduddkeumnised ja tehtud ettekirjutused)
torkab silma, et toitlustamise valdkonnas esineluetéle mittevastavust tihedamini ning
avastatud rikkumiste arv on tunduvalt suurem vdesl jaeckaubandusega. Kui toitlustamise
puhul igas kontrollitud ettevottes tehti keskmis2|L ettekirjutust, siis jaekaubanduses oli see
naitaja 1,4.

Vastavalt eelpool mainitud inspekteerimise sagdduk@érgema riskikategooria objekte
inspekteeritakse vdhemalt kolm korda aastas eht koime-nelja kuu tagant, keskmise riskiga
objekte — kord poole aasta tagant, kolmanda riskg@oria objekte — Uks kord aastas. Ehk
analtusimise labiviimise momendil kdik ettevotteshtcolliti Gldjuhul Uks kord. Tabelite 4.3 ja
4.4 vordlemine (ettevOte riskikategooria ja seditud ettekirjutuste arv) naitab jatkuvalt, et
kdrgema riskiga ettevOtetes avastatakse puudusidasagni ja rohkem tehakse ettekirjutusi
(keskmiselt 2,7 ettekirjutust iga kontrollitud eftfdte kohta) vorreldes keskmise (Il grupp) ja
madala (lll grupp) riskiga ettevbtetega. Keskmisskir ettevotetele tehakse keskmiselt 2,1
ettekirjutust iga kontrollitud ettevotte kohta nimgadala riskiga ettevottele keskmiselt 0,75
ettekirjutust.

Uksikasjalikumaid andmeid avastatud kdrvalekaldteniseloomu kohta on esitatud
tabelites 4.5 ja 4.6.

Tabel 4.5.Erinevate kaitlemisvaldkondade ettevotetes avastatiuete eiramiste Uldine jaotus
(seisuga 20. 04. 2004)

Nouete rihm Jaekaubandusg Toitlustamise KOKKU
209 ettevottes | 288 ettevottes| 497 ettevottes
Tootajate koolitus 39 70 109
Enesekontroll 231 302 533
Kéitlemisnduete rakendamine 148 311 459
Saastamise véaltimine 6 16 22
Muud nduete eiramised 107 139 246

Nagu tabelist 4.5 on néha, esines enamus nouétestlekaldumistest jaekaubanduse ja
toitlustamise valdkonnas suhteliselt sarnase sagg@duja nende statistiline erinevus ei olnhud

tbepéarane. Vaid kaitlemisnduete elluviimises, naskpubanduse puhul andis keskmiselt 0,7



eiramist ettevotte kohta ja toitlustamise valdkanrdg08 eiramist ettevotte kohta, osutus vahe

statistiliselt tdepéraseks (p<0,01).

Tabel 4.6.Erinevate riskigruppide ettevotetes avastatud mdegamiste Uldine iseloom (seisuga

20. 04. 2004)
Nouete rihmad Riskigrupid
I Il "

Tootajate koolitus 16 66 27
Enesekontroll 77 399 57
Kéitlemisnduete rakendamine 72 333 54
Saastamise valtimine 6 16 0
Muud nduete eiramised 45 173 28

Nagu tabelitest 4.5 ja 4.6 nédha, avastati kdigkeoh puudusi enesekontrollisisteemi
rakendamise (39%) ning kaitlemisnduete elluviin{sievotte puhtuse) osas (34%). Mis puutub
erinevuste statistilisse tdendosusesse, siis eseel eri riskigruppide puhul osutusid
2,8004), teiste
naitajate ja riskikategooriate puhul olid erineviis@eparased (vaartused >3,84, millele vastav
p<0,05).

mittetdenaosteks vaid tootajate koolituse osa$ \(¥artused olid 0,3397 ...

Pohiline puudus, millega jarelevalveinspektorid kwkuutusid, oli ruumide ebarahuldav
tehniline seisund vdi nende puhastamise kvali®elline olukord oli tekkinud, kui t66 kéaigus ei
olnud hoolitsetud Oigeaegselt ruumi pindade eest eidkdrvaldatud oigeaegselt tekkinud
mustust. Niisugused ruumid vajasid nn suurpuhastisisegi sanitaarremonti. Tunnustamisele
jargnenud perioodil oli ruumide viimistlus ja seastinkorrast ara eelkdige seal, kus neid oli
kasutatud mitte hoolikalt. Silmatorkavaks probldeni osutusid ka mé&éardunud voi
amortiseerunud kilmseadmed, sh stgavkilmikud, mjasid puhastamist, sulatamist vdi neid
tuli valja vahetada.

Selleks, et hinnata teadmiste, toodistsipliinivigalike investeeringute rolli seaduslike
nduete eiramise vdimalike pohjustena jaotati aktidedastatud nduetest kdrvalekaldumised ja
tehtud markused tinglikult kahte rihma - korvaldsehi investeeringuid ndudvateks ja
mittendudvateks nbuete eiramisteks (tabelid 448



Tabel 4.7. Ettevbtetes esinenud nduete eiramised, milliseidksa korvaldada parema

tookorraldusega.
Puuduste luhikirjeldus Esinemise sagedus (|Esinemise sagedus (
toitlustusettevotetes (jaeckaubanduses

Enesekontrolliplaani dokumendid taitmata 12 10

Ruumide ebarahuldav sanitaarne seisund 12 13

Seadmed pole killaldaselt puhtad ega hooldatud 6 7

Jaatmete hoidmine pole nGuetekohane 8 4

Tootajatel puudub hiigieenikoolitus 5 3

Ei jalgita toidu naabrust (ristsaastun 5 7

valtimist)

Personali valisrbivaste jm isiklike asjd 5 4

hoidmine pole nduetekohane

Koristusinventari ja vahendite hoidmig 5 7

ndudeid eiratakse

Toit on markeerimata ja realiseerimis 5 5

teadmata

Saatelehed pole vormistatud nduetekohasel - 4
KOKKU 63 64

Tabel 4.8. Ettevdtetes esinenud noduete eiramised, millistevdddamine vdib nduda

investeeringuid.

Puuduse luhikirjeldus Esinemise sagedus [(®Sinemise sagedus (%)
toitlusettevotetes jaekaubanduses
Puudub hiigieeniline katepesuvdimalus 11 9
Kilmseadmed ei taga puUsivat temperatuyri 5 6
Muud puudused 6 6
KOKKU 22 21

Nagu nahtub tabelist 4.7 vaid 3-5% tO6tajatest fgdenud hiigieenikoolitust, kuid samal
ajal lunklikest vdi puudulikest teadmistest, hatvagkorraldusest voi nérgast toddistsipliinist
tingituna esineb kokku ligi kaks kolmandikku taheglad rikkumistest.



Analliisides toidukaitlejatega vestlemisel saadutireaid tuleb tédeda, et suhteliselt vahe
probleeme tekitasid kiisimused, mis kasitlesid dakutide taitmist enesekontrolli 1&biviimisel.
Suuremaks probleemiks nii jaekaubandus- kui kdustitsettevotetes osutus enesekontrolli kui
meetmete sisteemi rakendamine ning selle pdhimdtéistmine ja jargimine. Suurimaks
komistuskiviks kaitlejatele osutus just siUsteenaigisaamine, mille puudumisel kontrolli kas
Uldse ei tehtud vdi tehti valesti. Tihedamini esales veaks enesekontrolli taitmisel oli see, et
kontrolli korraldavad ja téitvad tdotajad ei osardmd tunda ohte oma tegevuses ning méaarata
kaitlemisprotsessi kriitilisi kohti. Juhtus, naigglet temperatuuri ei mdéddetud mitte kilmseadme
kdige soojemas kohas, vaid kilmelemendi juures. ig&gtb, et sellele tdotajale pole ilmselt
Opetatud temperatuuri osatahtsust bioloogilisteuadttekkimisel ja levimisel. Lisakusitlusel
selgus, et tootajad ei teadnud kriitilisi piirenkmllitavates kriitilistes punktides ning seega
polnud vbimelised registreeritud andmeid analliisiBelle tulemusena ei informeerinud nad
oigeaegselt omanikku voi juhatajat (kaitlejat) exkemtrolli halbest ega rakendanud abindusid
korvalekalde likvideerimiseks. Sellisel juhul vdibdelda, et enesekontrollisiisteemi
seiredokumente kiuill taidetakse, kuid enesekonsgtgdtieem ei toimi.

Lisaks dlaltoodule olid toitlustusettevotetes ja jk@kaubanduse ettevotetes oluliseks
probleemiks toidutoorme vastuvotmise tingimusedné&s olukordi, kus puudusid digusaktis
ettendhtud saatedokumendid toidukauba kohta v@lenenrmistamine ei olnud nbuetekohane.
Peaaegu iga teine ettevotte tHotaja ei teadnuckltapsiidas peavad olema vormistatud toidu
omadusi peegeldavad vastavusdeklaratsioonid (vidtieeaduse” 88 35 ja 36) ning milliseid
andmeid peavad need sisaldama. Nende dokumentideolionisel selgus, et to6tajad ei podra
tdhelepanu sellele, kas vastavusdeklaratsiooni@igesti margitud toidu sdilitamise tingimused
ja realiseerimisajad ning kas seal toodud teaveéakiamarkeeringule kauba pakendil. See ei
vOimaldanud toiduahela jalgimist.

Lisaks dlaltoodule olid toitlustusettevotetes ja jk@kaubanduse ettevotetes oluliseks
probleemiks toidutoorme vastuvotmise tingimusedné&ss olukordi, kus puudusid digusaktis
ettendhtud saatedokumendid toidukauba vastuvotkubé&a vOi nende vormistamine ei olnud
nduetekohane. See ei vbimaldanud toiduahela j&gimi

Samuti selgus inspekteerimise kaigus, et saatedehdim margitud kauba kogused
erinesid kohapeal olevatest kogustest, kuna varastuvoetud kaupa ei joutud realiseerida.

Selline olukord tekkis seeparast, et suuremad Kagwsed on odavamad ja ettevotted



heameelega tellisid ja ostsid korraga suurema kodeérast aga selgus, et ndudlus oli oodatust
vaiksem ja ettevote ei jdudnud kogu partiid Sigesa#tgrealiseerida. Sellele lisandus laoruumide
Ulekoormus, sh sageli kauba alt vabanenud taamagkg tulemusena pole vdimalik ruume
korralikult koristada.

Probleemiks osutus toidukauba kohalevedu ja kaéb#amine. Osa ettevotetest viivad
toidukaupa kauplusest kohale oma veokiga, kus pgukduba jahutamise vBimalus. Vahel eksiti
toidu jahutamise ja séailitamise reziimi vastu, kaimistoitu jahutati toatemperatuuril ja pandi
kilma ainult siis, kui valmistoidu sisetemperatyfwdis toatemperatuurini. Juhtus ka, et kilma
vajavat toitu hoiti toatemperatuuril. Naiteks vadaiti mingi eelroog ja selle asemel, et muretseda
selle hoidmiseks kilmseade, pandi toit letile, kridile oleks h&sti ndha ettevottes pakutav
sortiment. Uksikutel juhtudel vbis leida ka valisdangu kilmutamist kohapeal, Kui
valmistamise paeval toode jai muumata.

Usnagi tihti esinevaks kaitlemisreZiimi veeks tmtiamisettevotetes osutus toorme ja
valmistoodangu ebapiisav eraldatus nende hoidmlsstus ettevotteid, kus ei markeeritud
valmistoidu valmistamise aega, mille tulemusenaliviietada realiseerimise tahtaegu. Soojal
aastaajal tekitavad muret halvasti to66tavad kilehsea ja ruumide ventilatsioon. See loob
eeldused, et toitu vdidakse hoida ja to0deldaagodolt maaratust palju kbrgemal temperatuuril.

Hugieenitingimusi mojutavate muude probleemide &sigmis esinesid toitlustamis-
ettevbtetes, vOib nimetada puhaste ja mustade ndilkdenisteede ristumist ning liigsete
kasutatud ndude ja inventari kogunemist koogis.né&ssiolukordi, kus tunnustamisotsusega
lubatud sortimenti omavoliliselt laiendati ja m@mea moddudes ettevote hakkas valmistama toitu
vOi kasutama toorainet, mille to6tlemiseks tal punat! tingimused. Samuti ei pea to6tajad kinni
kooskdlastatud toidu valmistamise tehnoloogiasttgakorraldusest vbi muudetakse koogi
sisseseadet, jattes muutmata tootajate ja toiluntisteed. Ka ei kasutata to6 lihtsustamiseks
kdike kaitlemispindu vdi neid kasutatakse ebadaysiarbel.

Kaubandusettevitetes tihti esinevaks veaks on semalmisaja mé&aramisel valesti
arvestatud paevade arv. Selle asemel, et lugedseeranise |Opptdhtaega alates tootmise
paevast, arvestades ka kellaaega, (kui saatedoklisnesgaliseerimisajaks on pandud teatud
O0péaevade arv), hakatakse seda lugema jargmisegagid Sellest tuleneb, et seda toodangut

muluUakse Uhe paeva vorra kauem. Kui kauplused ai pdiia oma toodangut digeaegselt, voib



tksikutel juhtudel esineda pahatahtlik realiseesgagade Umberkirjutamine, mis on hasti
jalgitav, kui vOrrelda kauba hulka saatelehel getidku kauba hulka.

Monel juhul puudus toitlusettevotte soogisaalivéesuitsetamise lubamise voi keelamise
kohta. Mitte alati ei esitatud esimesel ndudmiseinteid toiduhigieenikoolituse kava taitmise
kohta. Viimased asjaolud viitavad selgelt puudulkkttokorraldusele voi toodistsipliinile ja
ndrgale kontrollile selle dle.

Koiki neid nduete eiramisi oleks olnud vdimalik twéh efektiivselt toimiva
enesekontrollisisteemiga.

“Toiduhtigieeni Uldeeskirja” kiimnenda peatiki punbtl jargi on iga toidukaitleja
kohustatud kontrollima toidutoorme ja toidu ninghde kaitlemise nduetekohasust ja rakendama
vajalikke meetmeid nduete taitmiseks. Rakendataghthdud peavad olema vormistatud
kirjalikult ja koos plaaniga moodustavadki nad ssl@ntrollisisteemi. Praktikas aga naeme nii
toitlustus- kui jaekaubandusettevdtetes enesedlbatisteemi mittetoimimist, mis suurel maaral

valjendub eespool kirjeldatud rikkumistes.

4.1.4 Sunni kohaldamine ja karistamine

Vastavalt “Toiduseadusele” tegid jarelevalveametdikdiguserikkumise avastamisel
kaitlejale ettekirjutuse, milles juhiti sellele &lbpanu, esitati ndue puuduse kdrvaldamiseks ja
kohustati tegema rikkumise likvideerimiseks ja eéstasarahoidmiseks vajalikke toiminguid.
Selliseid ettekirjutusi koos taitmise tdhtaja madisega tehti analtuusitud ajavahemikul 1369.
Nimetatud tahtaja méodumisel kontrolliti ettekigge taitmist.

Tdotajate lohakuse vdi nbuete tahtliku eiramistuttigkkinud rikkumise eest tootajaid voi
ettevotteid karistati. Toidu kaitlemise nduete tikkise eest on 2004. aasta jooksul Harjumaal
tehtud ligikaudu 130 trahvi. Suurem osa neist ntddcadutoorme ja toidu kaitlemise ning
enesekontrolli nBuete rikkumise eest. 2004. a.aaafguses oli oluliseks p&hjuseks mdnede
toidukaitlemisettevotete tunnustamisavalduste @sita jatmine, kuid see pohjus kaotas kiiresti
tadhtsuse. Andmed avastatud ja karistatud rikkunkisk¢a on esitatud joonisel 4.1.



1%

O Tunnustamata kaitlemisettevottes
25% toidutoorme voi toidu kaitlemine

27%

B Toidutoorme ja toidu suhtes
esitatud nduete rikkumine

O Toidutoorme ja toidu kaitlemise
nduete rikkumine

8%

O Kaitleja enesekontrolli nduete
rikkumine

B Teabe esitamise nouete rikkumine

39%

Joonis 4.1. Karistatud toidukaitlemisettevOtete jaotus avastatikkumiste jargi (TKI
kodulehekuljeltwww.tervisekaitse.eseisuga 24.04.2004.a.).

Kokkuvote

2004. aasta esimese nelja kuu jooksul labiviidudimige kaigus analltsiti 772
kaitlemisettevotte inspekteerimise dokumenti, migjaktasid 1369 kdrvalekaldumist sellal
kehtinud nduetest ja soovitustest (seisuga 20.04.20. Sagedamini avastati kdrvalekaldumisi
hiigieeninbuetest toitlustamisettevotetes (2,1 mduetramist ettevbte kohta), vorreldes
jaekaubanduse ettevotetega (1,4 korvalekaldumisv@e kohta). Peamisteks ndueteks, mida
toidukaitlemiskohtades sagedamini eiratakse, omrde ja seadmete puhtuse tagamine, vajalike
sailitamistingimuste kindlustamine, realiseerimgaaest kinnipidamine, toidu ristsaastumist
valtiv toidukaupade paigutus, dokumentide korrekttoemistamine jne. Kuigi osa avastatud
puudustest on seotud toidu kaitlemisettevotte peds@uuduliku téodistsipliiniga vdi nduete
tahtliku eiramisega, ei saa vaatamata killaltkialttasele higieenikoolitusele valistada
ebapiisavaid hlgieenialaseid teadmisi. Sellelealiieelkdige asjaolu, et suurte raskustega
juurutatakse enesekontrollisisteemi, mis toetubkOege higieenialastele teadmistele.
Puudulikud teadmised vbivad ohustada tarbija terseda enam, et nduete eiramist taheldatakse
sagedamini nn tundliku tarbijat (lapsi, haigeidnweeid) teenindavates kdrgema riskiastmega
toitlustusettevotetes. Sellest tulenevalt on kiklsunni kohaldamise korval vaja vélja selgitada,
analtuusida ja hinnata hiugieeniteadmiste taset semgste Oppekavade otstarbekust ja nende

vastavust vajadustele kehtivate digusaktide elhigel.



Kuigi osa keemiliste ohtudega seotud terviseriskidgimiseks kehtestatud seaduslikke
ndudeid on joustunud pérast 1. maid 2004. a., paast anallisitud perioodi, torkab
koolituskavades silma, vorreldes kirjanduse andg#teelkdige keemiliste ohtude ja nendest

pdhjustatud terviseriskide ebapiisav kasitlemine.

4.2 Hugieenialaste teadmiste tase

Toiduhtgieenikoolituse kohustust reguleerib senoiiiseaduse” 8§ 29. Kaitleja peab
koostama kaitlemisettevdtte tootajate toiduhlgiemslituse kava, milles nahakse ette koolituse
eesmargid, maht, sagedus ja kord. Koolituskaveebkmraldab kéitleja perioodiliselt tootajate
tooulesannetele vastavat toiduhigieenikoolitusiinaab tdotajate toiduhigieenialaseid teadmisi.
Koolituskava taitmist jalgib jarelevalveametnik,llieé on digus teha ettepanekuid koolituskava
muutmiseks ja tdiendamiseks ning anda selgituk kebstamise kohta.

“Toiduhiigieeni Uldeeskiri” tapsustab hugieenikbale temaatikat, loetledes teemasid
(eeskirja punkt 55), mida tuleb koolitusel ké&sidedEeskiri ei satesta teemasid vastavalt
tooulesannetele.

Toiduhtligieeni alase koolituse eesmarkide pustitimpeab lahtuma 6igusaktidega
kehtestatud toiduhiigieeni mdistetest. “Toidusedd§s26 satestab suhteliselt laialdase madiste
kujul toiduhiligieenina meetmeid, mida kaitleja radam koigis kaitlemisvaldkondades ja —
etappides toidu nduetekohasuse tagamiseks. EL gduktirektiivi 93/43/EMU artikkel 2
defineerib toiduhtgieenina kdiki meetmeid, mis afalikud, et kindlustada toiduainete ohutus ja
tervislikkus. Neid meetmeid rakendatakse koéikidappidel peale esmast tootmist (viimase alla
kaib naiteks viljakoristus, loomade tapmine ja lapse), ettevalmistamisel, tootlemisel,
toostuslikul tootmisel, pakkimisel, sailitamiseltatisportimisel, jaotamisel, kasitsemisel ja
tarbijale muugiks vdi varumiseks pakkumisel. Viimaokumenti parast 1. jaanuari 2006. a.
asendava Euroopa Parlamendi ja EL ndukogu maagise rfr 852/2004 artikkel 2 méaaratleb
toiduhiigieeni meetmetena ja tingimustena ohtudanoisgks ning toidu kdlblikkuse tagamiseks
inimtoiduks, vottes arvesse selle otstarbekohastitkigt. Oht on maaruse (EU) nr 178/2002
artikkel 3 jargi toidu vbi s6dda bioloogiline, keime voi fuusikaline mojur voi seisund, mis
vOib avaldada kahjulikku mdju tervisele. Seega aitel aastatel defineeritud mdistete kohaselt

on toiduhlgieeni mdiste mdnevdrra lihemalt vorniista— terviseriske pdhjustava toidu



bioloogiliste, fuusikaliste ja keemiliste mdjuritehjamine. Seda eesmarki peabki taotlema
toiduhtgieenialane koolitus.

Toiduhtgieenialaste teadmiste selgitamisel “Tosdwlsise” 8 29 Ig 3 kohaselt koostati
provisoorne kisimustik ja selle kasutamise kordsiKiiustikku koostati arvestades digusaktides
satestatud ndudeid, head higieenitava, sedastegusedkkumisi jm kdrvalekaldeid jne (vt lisa
7). Kusimustik koosnes viieteistkiimnest kisimustess haarasid allpool loetletud teemasid:

toidu sailitamise temperatuur ja mikroobide paljwmnee toidus,

toidu sailitamise ajad,

toidu ristsaastumise véaltimine,

isikuhtigieen/tervisekontroll,

keemiliste toiduohtude mdju tervisele,

Kusitlus viidi labi testi kujul. Kdigile respondedele pakuti vastamiseks Uhte ja sama
varianti, vastuseid fikseeriti spetsiaalsel lehelKUsitluses kaasati nii toitlustus- kui ka
jaekaubandusettevotete tddtajaid, sh midjaid, kosarmene ja ettevotte juhatuse liikkmeid.
Testide tulemusi kontrolliti kohapeal. Selle kaigetgitati kusitletuile ka digeid vastusi. Vastuste
tootlemisel jargiti anontimsuse printsiipi. Kokkiisitleti 184 toidukaitlejat.

Kusitluse uldised tulemused on toodud tabelis ja.$honisel 4.2.

Tabel 4.9.Hugieeniteadmiste kusitluse tldised tulemused

Klsimuste grupp Kisitluse tulemused
Oiged vastused Valed vastused|  Oigete vastuste

osakaal %
Toidu sdilitamise temperatuur 550 186 74,7
mikroobide paljunemine toidus
Toidu séailitamise ajad 329 223 59,6
Toidu ristsaastumise valtimine 407 145 73,7
Isikuhiigieeni jargimine/tervisekontroll 328 40 89,1
Keemiliste biduohtude mdju tervisele 371 181 67,2
KOKKU 1985 775 71,9
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Joonis 4.2Ksitluse tulemused (Sigete vastuste osakaal %)

Kdrvutades erinevatele kisimustele antud vastuseliel sedastada, et Gigete/ ebadigete

vastuste osakaal oli erinev. Iga kiisimuse kdrvigetkeskmiste naitajatega’X 3,84 jap >

0,05. Vaid kaks kusimust (11 ja 13) osutusid kesksti kergemaks ja kaks (4 ja 15) raskemaks
(X? vaartused vastavalt 15,25; 22,02; 22,74 ja 2&BRp vaartusalla 0,0).

Tabel 4.10Kusitluse tulemused sltuvalt ettevdtte kaitlemiaklkonnast

Oigete vastuste osakaal %

Toitlustuse | Jaekaubanduse
Klsimuste grupp valdkond valdkond
Toidu sdilitamise temperatuur ja mikroobide
paljunemine toidus 67,4 79,9
Toidu sailitamise ajad 56,5 62,2
Toidu ristsaastumise valtimine 67,1 78,9




Isikuhtigieeni jargimine/tervisekontroll 82,6 93,3

Keemiliste biduohtude mdju tervisele 70,4 65,5

KOKKU 67,8 75,1

Vorreldes ulaltoodud tabelis toitlustamise ja jagd@nduse ettevotete tdotajate poolt
antud digete vastuste osakaalu kisimuste rihmagemkaaeme, et protsendi erinevus pole suur.
Vaid kahe riihma puhul (toidu sdilitamise temperagaumikroobide paljunemine toidus ning
toidu ristsaastumise véltimine) erinevus oli stiiselt tdestatud (%>3,84 ja olulisustdendosuse
p < 0,05st).

Kisitluse Uheks teemaks olidstsaastumise valtimist puudutavad kisimused. Neid
kisimusi esitati 552 korral ning keskmiselt 73, 16tajaist andsid digeid vastuseid (joonis 4.3).
Suhteliselt rahuldavaks tuleb pidada teadmiste tasemtdéddeldud valmistoodangu sailitamise

pohimdtete osas (toorme ja valmistoodangu naakuss$2,1% andsid dige vastuse.
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Joonis 4.3KUsitluse tulemused ristsaastumise véaltimise osas.

Kuid kusimus, millele suur osa kisitletuist ei alnsuuteline digesti vastama, puudutas
t60 alustamist toidu Kkaitlemise ettevottes parasenkilist kahjuritbrjet (62,5% andsid 0Oige



vastuse). Ekslikult vastati, et toidukaitleja v@dtustada t00d kahjuritdrje paevale jargneval
paeval, sdltumata sellest, kas kahjuritdrje teastagdis selleks loa vdi mitte.

Personali terviseseisundiigikliku htgieeni kohta oli kokku 89,1% 0Gigeid vastuseid (vt.
tabel 4.9). Isikliku higieeni kiisimus, mis kasittésle asumise aega peale soolenakkushaiguse
pddemist, ei tekitanud tootajatel probleeme. 96y2%pondentidest vastasid antud kisimusele
oigesti. Kuid katepesu nduete ja reeglite kiisimpskul eksis iga viies kusitletu. Kusitluse

tulemused personali terviseseisundi ja isiklikuib&gi osas on esitatud joonisel 4.4.

=
o
o

(o]
o

o o

o

o O O

PN WD
o
|

o

o

peale soolenakkushaiguse p&demist todle katepesu nduded ja reeglid
asumise aeg

Oigete vastuste osakaal (%)

~

Klsimuste grupp

Joonis 4.4Kusitluse tulemused personali tervise ja isikuhégi®sas.

Oodatust raskemateks osutusmiblu sailitamise temperatuuri ja mikroobide paljunemisega
seotud kusimused(digeid vastuseid 74,7%). Kisitluse tulemusedudadilitamise temperatuuri

ja mikroobide kasvu tingimuste kohta on esitatushjeel 4.5. Koik to6tajad ei teadnud, millised
tingimused soodustavad mikroobide kasvu (ohtlikkonperatuurivahemikku). Kisitlusel selgus,
et paljud tootajad ajavad segi sellised moistedungghutatud toit” ja “kilmutatud toit” ning
sellest tulenevalt markisid valesti sailitamisreigi Vaid 70,1% kusitletuist nimetasid digeid
sdilitamisndudeid jahutatud ja soojas sadilitatavatelangule. Taiendaval vestlusel selgus, et osa
eksinud tootajatest arvasid, et jahutatud kujutisdaoidukaupa vdib kohapeal kilmutada, kuigi

kilmutatud toidu hoiuruume ning séailitamis- ja miségdmeid ei tohi kasutada toidu



kilmutamiseks (“Kulmutatud toidu kaitlemise ja miatgmise erinbuete” § 3 Ig 3). Samuti
eksisid vastajad kiulmutatud toidu sulatamise tingite osas, arvates, et ei pea kasutama selleks
kilmkappi ning selle asemel vdib sulatada kilmutatoitu toatemperatuuril v6i sooja pliidi

juures.
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Joonis 4.5 Kusitluse tulemused toidu sdilitamise temperatugsi mikroobide
kasvutingimuste kohta.

Poolel kisitletutest tekkisid probleemid dige kdesmi saastumise allika nimetamisega
toidus.

Koolituse raames on kasitletud keemilised ohud gnde allikad, kuid eelkdige
pooratakse tahelepanu keemilistele puhastusvalénditkeskendudes nende kasutamise
printsiipidele ja reeglitele. Samuti selgitataksatllemisprotsessis kasutatavatest kemikaalidest
tulenevat ohtu ja vajalikke meetmeid ohu vahendeksis/Gi elimineerimiseks. Selles osas ei
olnud respondentidel eriti palju kahtlusi ning p@ga vastanutest tundis puhastamisvahendite
hoidmise reegleid. Koolituses aga on jaanud talbeleia, et peale puhastamis- ja
desinfitseerimisvahendite on ka keemilisi ohtudé&ait, mis ei tulene toostuslikult toodetud
kemikaalidest, vaid on sattunud toitu selle valamse kaigus.

Kusitluse tulemused toiduga seotud tervist mojuakaemiliste ohtude kohta on esitatud

joonisel 4.6



Paljud vastanutest ei seostanud parilikke muutusenkliste ohtude voimalike
kaugtagajargedega ja mutageensete ainete tekki@misegg nende voOimaliku toimega
organismile. Mutageensete ainete toime selgitankizles viiendiku respondentidest ei vastanud,
et need vBivad pbhjustada parilikke muutusi.

Kokku esitati keemilistest ohtudest pdhjustatucajaiggedega seotud kisimusi 552 juhul
ning 371 korral saadi diged vastused.
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Joonis 4.6Kusitluse tulemused toiduga seotud tervist mojukaemiliste ainete kohta.

Toidu séailitamisaegade osas moodustasid Giged sesth9,6%. Kisitluse tulemusi toidu
sdilitamisaegade kohta naeme joonisel 4.7. AinBi6% respondentidest olid suutelised
nimetama tahtaegade aluseks olevat asjakohastalig(sToidu sailitamisnduded”). Ulejaanud
valisid kas “Toiduseaduse”, “Toiduhtgieeni Uldegskivoi “Toidugruppide suhtes esitatavad
mikrobioloogilised nduded” (alates 1. maist 2004i&kehti).
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Joonis 4.7Kusitluse tulemused toidu séilitamisaegade kohta.

Teine kusimus oli seotud toidu |8pprealiseerimisajargistamisega, kui realiseerimise
I[6pptahtaeg sdnastati “parim enne”. Oodatust vahespondente teadsid dige vastuse - ainult
iga teine tootaja (48,4%) vastas antud kiisimusele 6

Kokkuvotteks

Nii juriidiliselt siduvate 6igusaktide kui Oigusadé alusel soovitatud toiduhigieeni
pdhimbtete alaste teadmiste kontroll naitas, eitlkide teel vbib hinnata higieeniteadmisi ja
toiduhiigieenikoolituse  tulemuslikkust. Kokku 2760 Usknusele, mis esitati 184
toiduhigieenikoolituse labinud tootajale, saadi edg vastusi 71,9%. lga Uheteistkimnes
kusitletu vastas digesti kdigile kiisimustele, ih@ksas kiusitletu eksis thele kiisimusele vastates,
mis vOib olla ka juhuslik. Kolme ja enama kusimysehul eksis kokku 103 ehk iga teine
kusitletu.

Testimise tulemused naitavad, et suhteliselt padent@admised ilmnesid toidu
bioloogilise saastumise valtimise, ristsaastumeeésikliku higieeni jargimise kisimuste osas.
Monevdrra sagedamini eksiti vastamisel kisimustelis, puudutasid valmistoitude sailitamise
temperatuuri ja sailitamise lubatud tahtaegu. Plikili teadmised olid ka keemiliste
toiduohtude mdju osas tervisele. Sellest tulenevatt vaja tdiendada koolitusfirmade
loengutemaatikat ja kasutatavaid teabeallikaidkaesajastada toiduhiigieenikoolitust, arvestades
seejuures juba jéustunud EL maarust (EU) nr 17&3a04hiajal rakenduvaid maarusi (EU) nr
852/2004, (EU) nr 853/2004, (EU) nr 854/2004 ni&y) nr 882/2004.



4.3 Arutelu

Kaesoleva uurimuse eesmaérk langeb kokku liri Viadgar rakendatava soovitusega
inspekteerida toiduohutuse taiendkoolituse ja kdemgsi taset. (Guidance Note No 12, 2003).

Nagu ulalpool viidatud, defineeritakse praegugal atoiduhtigieeni kui meetmeid ja
tingimusi ohtude ohjamiseks ning toidu kdlblikkusgamiseks inimtoiduks, vottes arvesse selle
otstarbekohast kasutust. Maaruse (EU) nr 178/28QT (15/6. kd, Ik 463) artikkel 2 defineerib
ohtu kui toidu voi sddda bioloogilist, keemilist ivlilisikalist mdjurit voi seisundit, mis vdib
avaldada kahjulikku moju tervisele. Sama maarudeagelt toidu tervistkahjustava toime le
otsustamisel vOetakse arvesse konealuse toidu iiRinkeahene ja/voi luhiajaline ja/voi
pikaajaline mdju mitte ainult tarvitava isiku, vaid jargmiste pdlvkondade tervisele.

Nende meetmete ja tingimuste seas, mis on ettaushdtitude ohjamiseks ehk teisiti
terviseriskide juhtimiseks, on oma téhtsuse tosilkaal normatiivaktides satestatud juriidiliselt
siduvad kohustuslikud nduded, sest nende eiramim@alk on ette nahtud riikliku sunni
kohaldamine ja vajadusel ka karistamine. Kaesolégdabiviimise ajal toimus oluline digusliku
regulatsiooni muutumine (toiduohutust taganud skdikee Oigusaktide osaline kehtetuks
muutumine ja asendumine asjajoustunud otsekohatieluienuslike maarustega jms). Seepéarast
ei saa enne liitumist tehtud kontrollidokumentid@aléitisi tulemusi Uheselt kdrvutada
litumisjargsete seaduslike nduete taitmise olukgar

Kuid ka sel ajal kehtinud seaduslike nduete t&émnkontrolli tulemused naitavad
tdeparast erinevust, kui kdrvutada toidu jaeckaubaadga toitlustuse ettevotteid - kaitlemisnduete
eiramist esines toitlustusettevotetes 1,5 kordadamini kui jaekaubanduse ettevotetes. Samal
ajal bioloogilise ohu ohjamisele suunatud teadmigiatrollimisel kisimustiku abil taheldati
samuti statistiliselt téeparast erinevust (Sigeagtuseid vastavalt keskmiselt 67,4% ja 79,9%, X
vaartus 11,13 ja p<0,01). See viib mottele, et ikost| ei arvestata kullaldaselt t66 spetsiifikat
toitlustusettevotetes, kus kdrgema riskiga toidtiutdn ndudeid rohkem. Probleeme aitaks
vahendada toitlustuse hea hugieenitava juhised| kande sisukus ja roll praktikas on siiani
vaike.

Korvutades inspekteerimisaktides sedastatud ndeiedenisi eelkdige ettevotte ruumide
puhtuse osas ja vestluse ajal ning kisimusteledadigete vastuste kdrget protsenti isikliku

higieeni, saastumise valtimise ja higieenilise dd@duse osas, peab jareldama, et bioloogiliste



ohtude valtimisele suunatud klassikaliste meetnmattetaitmisel pole pohjuseks teadmiste
nappus, vaid muud pdhjused.

Kisimustiku Uldtulemuste statistilisel tootlemisshadi jaekaubanduse ja toitlustuse
ettevOtete tootajate puhul digete vastuste pratkeiuline erinevus (vastavalt 75,1% ja 67,8%,
X? vaartus 14,04 ja p<0,01). Teadmiste erinevus ssstwreks mitte ainult bioloogilise ohu
ohjamist kasitletavates kiusimustes (vt. eespoollid kka toidu ristsaastumise kisimustes
(vastavalt 78,9% ja 67,1%*¥aartus 7,12 ja p<0,01,), mis viitab sellele,@tithiigieenialane
koolitus ei arvesta toitlustusettevotete t60 spéat ja seega ei taga toidu ohutu kaitlemist.
Kisitluse tulemused kattuvad Kkaitlemisettevotete spakteerimise  tulemustega,  kui
toitlustusettevbtetes  registreeriti  rohkem toidtleénise nduete eiramist vorreldes
jaekaubandusettevotetega.

“Toiduseaduse” 8§ 26 satestab toiduhlgieeni meetmerda kaitleja rakendab kdigis
kaitlemisvaldkondades ja —etappides toidu ndueteode tagamiseks. Kuid “Toiduseadus” ei
defineeri ohu mdistet. Alates 1. jaanuarist 2006hakkab kehtima Euroopa Parlamendi ja EL
ndukogu maarus (EU) nr 852/2004, kus artikkel 2 naidgb toiduhiigieeni meetmetena ja
tingimustena ohtude ohjamiseks ning toidu koélblddéuagamiseks inimtoiduks, vottes arvesse
selle otstarbekohast kasutust. Oht on maaruse GEWY8/2002 artikkel 3 jargi toidu voi sbtdda
bioloogiline, keemiline voi fuusikaline mojur voeisund, mis vOib avaldada kahjulikku mdju
tervisele. Seejuures toidu tervistkahjustava toineeotsustamisel tuleks arvesse votta kdnealuse
toidu vdimalik kohene ja/vdi lihiajaline ja/voi @ikjaline mdju mitte ainult tarvitava isiku, vaid
ka jargmiste pdlvkondade tervisele ( (EU) nr 1782@artikkel 14).

Aastakimneid mdisteti toidu ohutuse tagamise alk& toidu bioloogilist ohutust jattes
kdrvale toiduga kaasneda voivate keemilised kawagfizigd inimese tervisele. Seadusandluse
muutmisega ja sellest tulenevate aktsentide muatiaigpeab toidukaitlemisel nuiud arvestama
mitte ainult toidu bioloogilise ohutuse tagamisegauid ka vbimalike keemiliste
kaugtagajargedega inimeste tervisele.

Teisest kuljest on keemilistele ohtudele ja eelgdigimelave mitte omavatele ning
iseseisvalt mittekasutatavatele toidus sisaldugatditlikele kemikaalidele hakatud tdhelepanu
poorama peamiselt alles viimase kiimne aasta jooksllg tottu keemiliste ohtude riskijuhtimise
vahendite 6petamine on alles kujunemisjargus. Kestest ohtudest pdhjustatud tervisehéired ja

haigused, mis pideva kokkupuute korral ohuga awadialles kahekiimne...kuuekiimne aasta



parast voi lastel ja lastelastel, on paljudele kajaltele veel tundmatud ja arusaamatud. Seni
kehtiva koolituskava (Toiduhtgieeni Uldeeskiri Xkp p. 55) jargi poorati suuremat tahelepanu
bioloogiliste ohtude ohjamisele. Seda enam on wKkaj&lassikalisele bioloogiliste ohtude
ohjamisele suunatud koolituse kdrval hakata aldivalt praktiseerima keemiliste mojurite toime
valtimisele suunatud koolitustsikili.

Maaruse (EU) nr 852/2004 1l lisa kohaselt muutuiolukaitlejale kohustuslikuks mitte
enam Kkoolituskavade koostamine, vaid koolituse rtaga nii toiduhtgieeni kui HACCP
pohimbtete rakendamiseks. Sellest tulenevalt tukskasloogselt lirimaa Toiduohutuse Ameti
kogemusele pédeva asutuse poolt maaratleda kagausotletav teadmiste ning oskuste tase,
mida koolituse labinu peaks oma t66l igapdevasdemdama, aga olema suuteline seda ka
demonstreerima ametliku kontrolli kaigus vastawadtirusele (EU) nr 882/2004.

Enesekontrollististeemi, vastavusdeklaratsioonmigiamise ja seadusandluse kisimuste
osas torkab silma OGigusaktide puudulik tundmine, eshteata ega tdideta ndudeid teabe
edastamisel toidu omaduste kohta. Seaduslike nfadte vabatahtlikult tdidetavate standardite,
juhendite ning suuniste, samuti riskianalliisi pd@tete mitteteadmine on soodustavaks teguriks,
miks ohtude ohjamine ehk enesekontrollisiisteemoignittulemuslikult. Oigusaktide nduete
tundmadppimine toidukaitlejate poolt omab lahipAéiha suuremat tahtsust seoses maaruse
(EU) nr 178/2002 ja eriti selle 17. artikli kohaldsega alates kdesolevast aastast. Seoses
toiduohutuse 6igusliku regulatsiooni reformiga (@itektiivide ja nende pdhjal vastuvdetud Eesti
seaduste asendumine otsekohalduvate maarustega) hakanud kehtima hulgaliselt
toidukaitlejatele seni vahetuntud Oigusakte ja Kttesd. Taiendavaid olulisi ndudeid esitab
toidukaitlejale méddunud aastal vastuvOetud higaeste maadruste paketi, turustamisetapil
eelkdige maaruse (EU) nr 852/2004 ja maaruse (E8B2/2004 kohaldamine jargmisest aastast.
Vottes arvesse ka terminoloogilisi jm raskusi Oajigle tdlkimisel, avaldamist ning
kattesaadavaks tegemist eesti keeles, peab jar@ldamtoiduohutust reguleerivate Uldiste
oigusnormide ja nende kattesaadavuse tundmadppirpeeks moodustama esmase lili
toidukaitleja koolituse praeguses Oppekavas.

Nagu néha ulalviidatud Gigusaktidest, on sagdiestatud kohustus ja seaduslik ndue,
kuid mé&aratlemata jaab viis, kuidas selle noudevethist saavutada (naiteks jalgitavuse
tagamine toiduahelas vastavalt maaruse (EU) nr2008/ artiklile 18). Selliste probleemide

puhul saaksid koolitusasutused kaasa aidata heddmuste valjaselgitamisele praktikas ja



koolituse kaudu nende levitamisele toidukaitlejaéas, samuti osaledes neid kajastavates hea
tootmistava vOi hea hlgieenitava juhiste koostasnigaligi viimaste koostamine on eelkdige
toidukaitlejate ulesanne, kuid kellel sageli eispiispetsialiste, véimaldaks koolitusasutuste
osalemine tdsta probleemi lahendamise tempot, shla atehendus reale olulistele
Uksikkisimustele nagu saatedokumentide kvaliteéginéahela toimivus, toidukauba liikkumise ja
kvaliteedi jalgitavus, nduetekohased materjalidrdkine isikliku htigieen jpm.

Ulaltoodust tulenevalt tuleb pidada otstarbekaki&lut turustamise valdkonnas tood
alustava tdotaja kohest sissejuhatavat koolitatd@togemust omava ja koolitust labinud t66taja
poolt. Abitodlise koolitus vdiks sellise 6-8 tunaiskoolitusega piirdudagi. Too6taja, kelle
tlesannete hulka kuulub t66 korraldamine, juhtimaéontrollimine ning toidutoorme ja toidu
kvaliteedi igapaevane hindamine, peaks lahema p&at jooksul labima toidualaste
oigusnormide koolitustsukli, seejarel samade ajamake piires bioloogiliste ohtude ohjamise ja
keemiliste ohtude ohjamise koolitustsiiklid ning dégma HACCP alase koolitusega, mis
tugineks eelmistele teadmistele ja sisaldaks kkiansliilsi aluseid. Koolituskavad peaksid
olema koostatud koolitusasutuses. Asjale tuleksiksskui koolituskavasid vaataksid eelnevalt
labi asjakohased teadusasutused ning padev asatwsrjaksid kavade kohta positiivse

arvamuse. Koolitustsukli kava peaks sisaldama katelee kohustuslikku arvestust.

4.4 Jareldused

1. Tallinna toidukaubanduse ettevitete inspekteerktika alusel esines 2004. a. esimeses
kvartalis toiduhtgieeni pdhimdtetest kdrvalekaldsimsagedamini toitlustamisega tegelevates

ettevotetes.

2. Seadustatud hlgieeninduete taitmise o0sas esinesnige#a ruumide puhtuse ja

kaitlemisnouete eiramist, samuti taheldati kohagsekontrollisisteemi ebarahuldavat toimimist.

3. Hugieeniteadmiste valdkonnas naitasid jaeckaubanelisedtete tootajad paremaid teadmisi

kui toitlustamisettevotete personal.



4. Enam teati hiigieeni pohimdtteid isikliku hiigieanidu bioloogilise saastumise valtimise ja
higieenilise tookorralduse valdkonnas, monevOrrderd tunti kilmaahela toimimise ja

sdilitamisaegadega seonduvaid ndudeid.

5. Tulenevalt t66st selgunud asjaoludest ja votteess® t00 teostamise kaigus toimunud
oigusliku regulatsiooni muutusi, on soovitav toidgreeni alase koolituse korraldamisel tdole
asujatele labiviidava sissejuhatava kursuse japetaldada kaitlemist organiseerivale ja tooret
vastuvOtvale ning toodangut véljastavale persanaldiendkoolituse tstkkel, mis hdlmaks
eelkdige toiduohutust reguleerivaid digusnorme nkiéste ohtude ohjamist, bioloogiliste ohtude
ohjamist ja HACCP p6himotete rakendamist ettevi@ittekorraldamisel.

6. Koolituse labimise kriteeriumiks peaks olema kailit vdime demonstreerida ametliku

kontrolli kaigus teadmisi ja oskusi digusnormidiergimiseks.



Kokkuvote

Antud t66s kasitleti toiduga seotud nii vahetuid ka kaugtagajargi tervisele ning nende
kontrolli all hoidmise vajadust ja vaadeldi toidast diguslikku juhtimist. T66 teises osas uuriti
toidu kaitlemisega seotud koige tihedamini esingvaiiudusi, tehti kindlaks nende tekkimise
pdhjused, maarati tootajate teadmiste kdige ndrdeweldkonnad ning tehti ettepanekuid
teadmiste taseme tdstmiseks.

Uurimise kaigus anallusiti 772 kaitlemisettevottespekteerimise dokumenti, mis
kajastasid 1369 digusnormidest koérvalekaldumistgeS8amini avastati puudusi toitlustus-
ettevotetes (71% kontrollitud kaitlemiskohtadest)hprvemini jaekaubanduse ettevotetes (57%
kontrollitud objektidest). Peamisteks hugieeninéuekkumisteks olid ruumide ja seadmete
puhtus, sailitamistingimustest ja realiseerimisdega kinnipidamise eiramine, toidu ebadige
naabrus, saatedokumentide vormistamise vead jne.a@astatud puudustest oli seotud toidu
kaitlemisettevotte personali lohakusega voi notegtdiku eiramisega, teisi aga voisid pdhjustada
puudulikud teadmised. Sellest tulenevalt on riiklilsunni kohaldamise koérval vaja vélja
selgitada, analtutsida ja hinnata hugieenialasteintiste taset ning seniste Oppekavade
otstarbekust ja nende vastavust vajadustele kedatdrgusaktide elluviimisel.

Kisitluse kaigus kusitleti 184 toidukéaitlejat jaasa 71,2% Oigeid vastusi. Saadud
tulemused néitasid, et to0tajatel on vaga erinasiteste tase ning need vajavad taiendamist eriti
sellistes valdkondades nagu toidu kaitlemise jataéise tingimused, toidu mikrobioloogiline
ohutus, toiduga seotud kaugohud ning enesekosiistieemi rakendamine. Teadmiste erinevus
on tingitud koolitajate koolitusprogrammide uniéitgimatusest, Uhtse teadmiste kontrolli
siisteemi puudumisest nii koolituse kaigus kui kémemda soéltumatu asutuse poolt t6okohal.
Suureks puuduseks on trikitud koolituskonspektideidpmine mis ei v8imalda hiljem
varskendada koolitusel saadud teadmisi.

Antud t66 raames labiviidud analllsi tulemused aséd, et toiduhlgieeni koolituse
programmi koostamisel tuleb arvestada toidu kaigettevotte t66taja ametikohta ja ettevotte

kaitlemisvaldkonda. Soovitatakse mitmeastmelistikost.



Summary

This work discusses the short-term and long-teraitheisks related to food, the necessity of
managing these risks, and the relevant legal regnk& The second part of the work focuses on
the most typical shortcomings in food handling aedermines their origins. Also, it points out
the areas where employees’ knowledge is the mdstieted and suggests ways of raising their
knowledge level.

Inspection reports of 772 enterprises have beelyzsdy which mention 1369 violations of
legal regulations. Problems are more frequentstateants (71% of the cases) than in retail sale
(57% of the cases). Most deficiencies were founcclganliness of rooms and appliances,
ensuring the right storage conditions, complyinghwsell deadlines, food vicinity, and in
documentation. Some of the problems were cause@nmyloyees’ negligence or deliberate
violation of the requirements, others by their ffisient knowledge. This suggests that, apart
from legal enforcement, it is necessary to deteenand analyze the knowledge about hygiene
and to assess the efficiency of the existing culain supporting the current legal regulations.

184 employees in the food industry answered tesstepns. In 71.2% of the cases they gave
right answers. Their knowledge varied greatly andjeneral, was insufficient. The knowledge
on conditions of food storage and handling, micotdgical safety, long-term food risks, and
implementation of the self-control system was estlgcdacking. The variation in knowledge is
caused by non-standardized curricula and testirggducational establishments as well as in on-
job training. The absence of printed compendia ibig problem, as people often find it
impossible to refresh their knowledge after thentrey period.

The results of the testing suggest that trainirgg@ams must be differentiated by workers’
occupation and establishment specifics. This waikts out the aspects in food hygiene training

on which more emphasis should be put.
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Tabel 1L. Euroopas 1990.-ndail aastail esinenud toidupuhdthgu

LISA 2

Toidutekkelist haigust /|Osakaal Toidutekkelist |Osakaal Toidutekkelist |Osakaa
haiguspuhangut % haigust / % haigust / %
pdhjustav tegur haiguspuhangut haiguspuhangut

pbhjustav toit esinemiskoht

Salmonella spp 84,5/ Munad, majonees 26 Kodu 36

Staphylococcus aureus| 3,5 |Liha, lihasaadused 24| Restoran, hotel 12

Clostridium perfringens| 3,0 |Kondiitritooted 18 | Mitu kohta (>2) 8

Trichinella 1,5 |Segatoit 9 | So6o6kla, kohvik 6

Seened 1,3 | Piimaproduktid 5| Haigla 5

Clostridium Botulinum 1,1 |Kala, kalatooted 5 | Asutuse soo0kla 4

Bacillus cereus 1,0 |Seened 4 | Lasteasutus 4

Campylobacter 0,7 |Linnuliha 4 | Teadmata 11

Teised 3,4 | Teised 5| Teised 14

*andmed on vdetud kliinik.ee kodulehekdljelt (httpww.kliinik.ee/index.php?20,4,1,13)



Tabel 2L. PAH-ide kontsentratsioon (ug/kg) lihas ja lihatoede
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Uhend =clsS S£ (28= §| %5 2= | 52 | 3. 3 S

g > g 8 ﬂ Q ) E Q| X ﬂ =] & a O O E ch E _,(7),

EEET 52 22 9 5 © =2 5 £ E2c | c T =

Jsl5=l 0% 228 o = S S "sS | S8 |3 o S
Antratseen 0,9 0.5-133
Antantreen ND-66,5
Benso[a]antratseen 0,5 083 0,02-0,64 0,03 Jaljgd-00,02-0,03| 0.04-0.38 0.04-0.13 0.05 0.2-144
Benso[a]floureen ND-174
Benso[a]ptreen 0,1/ 0,6/ 0,02-0,45 0,02 0,05 0,02-0,10,01-0,04| 0.04-0.26 0,05 ND212
Benso[b]fluoranteen 0,3| 1,0 0,3 0,04 ND-92,3
Benso[b]fluoreen ND 71,9
Benso[c]fenantreen 1,4/ 0,03-0,36 0,06 Jaljed-001,03-0,04| 0.05-0.21
Benso[e]plreen 0,03 ND-80,9
Benso[ghi]perileen 0,2| 0,6/ 0,03-0,31 0,03 3,75 ed&lp,12| 0,03-0,04 0.06-0.27 0,05 ND-153
Benso[k]fluoranteen 0,2| 0,2 0,05 0,01 ND72
Kriiseen 0,6 0.15 0,3-140
Dibenso[a,h]antratseen 0.01 ND-8,8
Fluoranteen 09| 11 7,8 0.48 1,1-376
Indeno[1,2,3-cd]pureen 0,2| 0,7 0,04-0,88 0,03 2,%8ljed-0,11| 0,01-0,03 0.04-1.40 ND-171
1-Metuulfenantreen 0,5-57,6
Pertleen ND-27,9
Fenantreen 3,0 3,5-618
Pireen 0,55 1,2-452

 Hollandi andmete jargi
® Rootsi andmete jargi

ND, ei ole detekteeritatav

* ENVIRONMENTAL HEALTH CRITERIA 202, 1993



Tabel 3L. PAH-de sisaldus(pg/kg) kalas ja mereandides
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Atsenaftaleen <2-5,13 2,22-22,8
Antratseen 1,3-64,3 -49,6 <2-78{4 N8B5, |IND-0,6 ND-1,9 <0,05
Benso[a]antratseen ND-11,2 ND-6,8 -86  Traf9 <2 0,14-5,31
Benso[a]pureen ND-5,5 8 Trab( <2-7,63 | ND-5,33 | 0,4-1,0 0,2-12,2 <0,004
Bensop]fluoranteen ND-3,9 0,135 |4,5-12,2¢e 1,2-24,3c
BensoE]pureen ND-2,8 2,4-6,3 0,7-7,6
Bensofhi]periuleen ND-2,8 0,17-30,9 | 0,4-0,8 0,3-5,7
BensoK]fluoranteen ND-6,7c " ND ND <0,002
Kriseen ND-13,0 <2 ND-15,9 | 3,2-8,8f 3,9-30,8h <0,03
Dibensop,hlantratseen 0,21-39-3 0,1 0,2d &1M3f-
Fluoranteen <2-123|5 ND-32,7 5,1-17,5 | 5-18,7
Fluoreen <2-18,5| ND-65,7
Naftaleen <2-67,4| 2,06-156|1
IndenofL,2,3-cdpureen ND-7,1 oZ86 |0,3-0,6 0,2-6,4




Tabel 3L (jatkub)
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UO UOOISTeIUBSIUOY ‘plLISNE
paysieAn ebnjoied ebeasun3

pnanan el erey aysien

<2-100,8 5,82-8|2,1-4,2
<2-144,9 ND-68|8,1-12,4

ynnd ajead ‘epey aysien

Jele

0,79

©vIyoY njeey elirew
By/611 UO uooISIRNUBSIUOY
‘pnreinsiins aniw ‘eey

©vIyoY njeey elrew
Bx/6M uo uooisieUaSIUOY
‘eewsl|bu| ‘efey pmeinsing

a0

pN1LISaAISSUOY I0A PNeINSINS
Y10y ‘lLrewerey ‘sebuliaay
‘npiy :pajoorefey el eey

ND-1,0

10,4-277

pPN1EINSIINS YI0Y
‘paa|l} peAaulld ‘ayg| ‘seliabue
‘llonrew ‘bis ‘sebulieaH

ND-1,2

1,3-67,8| 2,1-38,4

e€leA

3,5| 5-330

Uhend

Perilleen

Fenantreen
Pureen

ND, ei ole detekteeritatav; NR, ei ole mainitud.
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Tabel 4L. PAH-de sisaldus (ug/kg) juurviljades

0
s
: AREEREEIER-EEL
Uhend < © = © 59 © S | €
é n n n H S n X | O
Antratseen 0,09-0,19 <0,1-0,3
Benso[a]antratseen 15 0,7-4,6  0,05-3/17 0,0582 |0,3
Bensop]fluoranteen 0,08-2,6
Benso[a]pireen 42| 0,05-1,4 5362 |ND-1,42 | 0,05-3,0 0,2
Bensop]fluoranteen 6,10,5-7,3 0,9-3,2 | 0,2
Bensop]fluoreen 0,11-1,4
Bensolc]fenantreen 9,2 0,05-1,5
Bensof]pureen 7,9 | 0,07-2,2 0,5-6,7 02
Bensofhi]periiliin 77 |013-3,1 | 10 0,5-10,8 ND-1,39 3,7-10 ,1(
BensoK]fluoranteen 3,7 ND-17 | 0,1
Kriseen 62 24-40| 0,8 0pb
Dibensop,hlantratseen | 1,0 0,4
Dibensop,hjplreen 0,7
Dibensop,ijpureen 0,3
Fluoranteen 117| 1,1-28 28 2,8-9,1 9,2-17
Indeno[1,2,3-cdpiureen| 7,9 | 0,14-0,72 2|9,3-8,3 | ND1,92 | 1,8-4,2
1-Metuulfenontreen 0,10-2,1 0,7-1,6
Perlleen 0,05-0,7% <0,1-1,7
Fenantreen 0,47-12 1,8-7,5
Plreen 70 0,9-18 3,4-10,4
& — Soome andmete jargi
b _ Saksamaa andmete jargi
¢ — Rootsi andmete jargi
4_ Inglismaa andmete jargi
e

— India andmete jargi

ND, ei ole detekteeritatav
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Tabel 5L. PAH-de sisaldus (ng/kg) puuviljades ja maiustustes

©
2

) 'é S, . D 5 8,
Fhend 38/:8g/S< = | & | SE | 33

XxT| Q=@ | = S = = R c .0

©3123z|132| £ | 8 | €2 | 52%

$32|82e23| & S | 3 | 228
Antratseen 0,4 0,3
Benso[a]antratseen 0,5 0,11 4,2 0,2 4,2 0,08-2,73
Benso[a]plreen 0,1 0,0Y 0,2 0,3 0,4 0,04-2,20
Bensop]fluoranteen 01| 0,1 0,06 0,4 0,4 3,5 0,03-1,27
Bensolc]fenantreen 0,5 12 2,2
Bensof]pureen 0,03 0,08-2,92
Bensofhi] fluoranteen | 0,9 0,9
Bensofhi] perileen 0,1 0,6 | 04 1,1 0,2 0,11-2,55
Bensok]fluoranteen 0,1 0,1 0,02 0,1 0,1 0,5 0,04-1,36
Kriseen 0,5 0,23 69 0,5 36 0,09-2,84
Dibensop,hplreen 0,01 <0,01-0,23
Fluoranteen 3,6 | 1,0 0,93 3,0 1,9 2,3 0,52-3,57
Indeno[1,2,3-cipureen 0,4 0,4 0,2 0,10-3,18
Fenantreen 7,8 17 17 3,2
Pilreen 0,83 0,59-2,37
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Tabel 6L. PAH-de sisaldus (ug/kg) teraviljatoodetes

k5 7|2
3 5128
Uhend é E S a|l g %‘
— [ - 'g ]
£ Z | 8 51 28| |z
£ X 7 2 = 2| 9| 4|8
(@] ) — O ®© > o = >
T o Z | n Z ||| On
1-Metuulfenontreen
Atsenaftaleen NR 0,M\R NR
Antratseen NR NR NR
Antatreen NR NR NR | NR
Benso[a]antratseen 0,06-0,15 004-0,19 | 0,08 0,10-0,24, O, 0/1 0)4
Bensop]fluoranteen
Benso[a]plreen 0,03-0,0b 0,02-0,00 08 0,05-0,152 0,3|0,8
Bensop]fluoranteen 0,02-0,05 0,02-0,06 1,2 0,04-006 (M% |1,0| 0,05
Benso[c]fenantreen NR NR NR 0,7
Bensof]plreen 0,06-0,16 0,10-0,23 0,06-0,12
Bensofhi] fluoranteen | NR NR NR
Bensofhi] perileen 0,06-0,08 0,06-0,19 0,5 0,04-0,21 D,® ®,6
Bensok]fluoranteen 0,02-0,07 0,03-0,08 0,6 0,04-0,1 0013 | 0,5 | 0,09
Dibensop,hlantratseen| <0,01 <0,01-0111 <0,01-0,01
Fenantreen NR 14 NR 3 NR 4,2 3|0 2,1
Fluoranteen 0,22-0,60 3}8,07-0,40 | 2,8 | 0,23-2,03| 3,7 0/6 25
Fluoreen NR 2,0NR NR
Indeno[1,2,3-cipureen 0,08-0,15 0,06-0,24| 0,6/ 0,11-0,2 0,3 0,6 0,5
Kriseen NR NR 1,0 NR 2,0 18 O
Pertleen NR NR NR
Plreen 0,26-1,18§ 2/®,04-0,88 0,23-0,87
Koroneen NR NR NR
Tsuklo[cd]pureen NR NR NR

NR, ei ole mainitud
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Tabel 7L. PAH-de sisaldus (ug/kg) taimedlides *

_ = © D = =)
= S _E| £ = < z 2
5 | S.565%| 3 | 225 _ | 2 S o . 3 .
S 18,288 | = | 388 | 2 58 |E2z| T 8 2 2
. n —‘59'%-0_‘:’_ — S.—Cc o o > E 98% :% k= :g
Fhend 5 | £858% | £ | g8=2| B | 22 |§=S & | 25| &
‘0 — =0 ) * S =100 > - o oc ® = & bt
s 555 S= 7 | egeES | & v |gEE| E = g
> 2 58S | 2 | £58 = g S >
@®© O O [@) w :@c o = G
= g g ¢ =3 i £
Atsenaftaleen NR <0,02-45 NR NR NR NR 0,29 NR NR ,1<01
Antantreen NR <0,02-45 <0,1-0,1 ND-4,8 ND-8 NR 0042 | NR NR <0,2-5,6
Antantreen Trace-0,1 NR NR NR NR NR 0,03-0,53 NR NR [<0,1-2,7
Benso[a]antratseen NR NR 0,7-6,1 ND-6,1 ND 0,3@7,4NR 0,22-3,98| 0,28-0,96 <0.1-5.2
Bensop]fluoranteen NR <0,02-130 NR NR ND-2| NR 0,07-3,8 NR NR NR
Benso[a]pireen Trace-0,8 <0,02-24 0,5-2,83 ND-4,1 ND|0,29-4,92 | 0,05-2,2| 0,19-6,0/ 0,17-0,83 <0,2-9|2
Bensop]fluoranteen Trace-0,1] <0,02-91c NR ND-8,9c ND 089 |NR 0,16-3,0 | 0,09-0,3y <0,2-9,2
Bensop]fluoreen NR <0,02-45 NR NR ND NR 0,03-2,1 NR NR NR
Bensof]pureen NR <0,02-23 0.7-2,4| ND-3,8 ND 0,26-6,06 901 |0,42-6,11| 0,36-0,8Y NR
Bensofhi] fluoranteen | NR <0,02-1,3 NR NR ND NR 0,14-49 NR NR NR
Bensofhi] perileen NR <0,02-10 0,5-1,7| ND-4,2 NR 0,06-5,21®,02-1,4 | 0,38-5,21| 0,17-1,16 <0,2-10,6
BensoK]fluoranteen NR NR NR NR ND 0,24-3,17| NR 0,20-3,40,16-0,55 | <0,1-11,4
Kriseen NR NR NR 0,1-8,6d ND 0,39-10,3 NR 0,26-7,8631-0,97 | <0,2-7,5
Koroneen NR <0,02 NR NR NR NR NR NR NR NR
Tsuklopentef]pireen | NR <0,02-1,4 NR NR NR NR 0,10-0,82 NR NR NR
Dibensop,hlantratseen | 0,7-1,1 <0,02-1,1e NR ND-0,2e NR <Q0&2- | NR 0,05-1,02| NR NR
Fluoranteen 0,2-7,5 <0,02-460 1,2-48 0,2-18,2 3-1%0,21-12,4 | 0,52-9,0| 0,09-4,50 0,44-1,56 <0,2-1,6
Fluoreen NR <0,02-200 NR NR ND-7| NR 0,08-1,6 NR NR [<0,2-2,1




Tabel 7L. (jatkub)

_ = © D Q =y
=~ 2 e = c 2 S
S B SO h o S22 0 = ° Qo © Q o
8, 0— .39 g =827 S s @ D 9 .- S e -
3 Cg5ed | B | 2Ege | = S22 | EB=S| £ S < £
y — So2g= = ©=.=3 o E S 0g = = =
shend s | 28585 | £ |gfzZ | ¥ | £%2 |g=g & | zp| S
R :“:Ecsg o $=ZO> (0] w o D= E @®© %(U ©
< Ci6 S os % eoE= | c o 15 = = =
= 8L Bas 9 T Q0 v 0 = o
T a2 9 Q e g = )
Indeno[1,2,3-cd]pureen Trace-0,6 <0,02-0,85 0,3-1,XD-4,3 NR 0,59-6,78 | 0,03-1,1] 0,49-9,14 0,43-1/10,2<0,7
Naftaleen NR NR NR NR NR NR NR NR NR <0,2-52
1-Metlulfenontreen NR <0,02-190 NR NR NR NR 0,08-1|NR NR NR
Pertleen Trace-0,2 <0,02-5,9 0,1-0,4 ND-0,9 NR NR ,020,57 | NR NR NR
Fenantreen NR 0,09-1400 0,9-1,6 ND-69,4 4-38 NR 96,0 |NR NR <0,2-4,6
PlUreen 0,2-1,4 <0,02-330 1,1-42 0,1-13,6 2-14 -052 |0,59-15 | 0,29-6,03 0,44-1,88 <0,1-1,

ND, ei ole detekteeritatav/ Uksikud mdddistused; RiFble mainitud

2Dennis et al., 1991
® Thomson et al., 1996

4 Benso[b+j+k]fluoranteenid.
® Summa koos trigentileeniga.
¢ Dibenso[a,h+a,c]antraceenidega
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LISA 3
Toidu saasteainete sisaldust reguleerivate Oigueakbetelu seisuga 1. marts 2005.

aasta

NOUKOGU MAARUS (EMU) nr 315/93, 8. veebruar 1993, rilles satestatakse tihenduse
menetlused toidus sisalduvate saasteainete suhtes.

EUT L 037, 13. 02. 1993. a., Ik 0001-0003,

ELT 15/2 kd 1k 204

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 466/2001, 8. marts 2001, nilega satestatakse teatavate
saasteainete piirnormid toiduainetes.

EUT L 077, 16. 03. 2001. a., Ik 0001-0013

ELT 15/6 kd |k 64

NOUKOGU MAARUS (EU) nr 2375/2001, millega muudetakeomisjoni maarust (EU) nr
466/2001, millega satestatakse teatavate saadeegimormid toiduainetes 29. november
2001.

EUT L 321, 06. 12. 2001. a., Ik 0001-0005
ELT 15/6 kd 1k 353

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 221/2002, 6. veebruar 2002 millega muudetakse
maarust (EU) nr 466/2001 teatavate saasteainete miormide satestamise kohta
toiduainetes (EMPs kohaldatav tekst).

EUT L 037, 07. 02. 2002. a., Ik 0004-0006

ELT 15/6 kd |k 487

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 257/2002, 12. veebruar 20@, millega muudetakse
maarust (EU) nr 194/97 ning maarust (EU) nr 466/20D, mis kasitlevad teatavate
saasteainete piirnormide satestamist toiduaineteEMPs kohaldatav tekst).

EUT L 041, 13. 02. 2002. a., Ik 0012-0015

ELT 15/6 kd 1k 490

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 472/2002, 12. marts 2002millega muudetakse maarust
(EU) nr 466/2001, millega satestatakse teatavateasdeainete piirnormid toiduainetes.
EUT L 075, 16. 03. 2002. a., Ik 0018-0020
ELT 15/7 kd Ik ........ (seni ametlikult avaldamata)

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 563/2002, 2. aprill 2002, millega muudetakse maarust
(EU) nr 466/2001, millega satestatakse teatavateasdeainete piirnormid toiduainetes.
EUT L 086, 03. 04. 2002. a., Ik 0005-0006
ELT 15/7 kd Ik ........ (seni ametlikult avaldamata)

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 1425/2003, 11. august 2003 millega muudetakse
maarust (EU) nr 466/2001 seoses patuliiniga.



EUT L 203, 12. 08. 2003. a., Ik 0001-0003
ELT 15/7 kd Ik ........ (seni ametlikult avaldamata)

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 2174/2003, 12. detsember Q03, millega muudetakse
maarust (EU) nr 466/2001 seoses aflatoksiinidegaNfPs kohaldatav tekst) .

EUT L 326, 13.12. 2003, Ik 0012-0015

ELT 15/7 kd Ik ........ (seni ametlikult avaldamata)

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 242/2004, 12. veebruar 20@, millega muudetakse
madrust (EU) nr 466/2001 seoses anorgaanilise tiratpidus.
(EMPs kohaldatav tekst)

EUT L 042, 13.02.2004, Ik 0003-0004

(tblge hetkel teadmata)

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 455/2004, 11. marts 2004 millega muudetakse maarust
(EU) nr 466/2001 seoses patuliiniga (EMPs kohaldatdekst).

EUT L 074, 12.03.2004, |k 0011-0011

ELT 15/8 kd Ik ........ (seni ametlikult avaldamata)

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 655/2004, 7. aprill 2004, millega muudetakse méaarust
(EU) nr 466/2001 imikutele ja vaikelastele mdeldutbitude nitraadisisalduse osas (EMPs
kohaldatav tekst).

EUT L 104, 08.04.2004, |k 0048-0049

ELT 15/8 kd Ik ........ (seni ametlikult avaldamata)

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 683/2004, 13. aprill 2004, millega parandatakse
maarust (EU) nr 466/2001 aflatoksiinide ja ohratoksni A osas imikute ja vaikelaste
toitudes (EMPs kohaldatav tekst).

EUT L 106, 15.04.2004, Ik 0003-0005

ELT 15/8 kd Ik ........ (seni ametlikult avaldampta

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 684/2004, 13. aprill 2004 millega muudetakse maarust
(EU) nr 466/2001 dioksiinide osas (EMPs kohaldataekst).

EUT L 106, 15.04.2004, Ik 0006-0007

ELT 15/8 kd Ik ........ (seni ametlikult avaldamata)

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 208/2005, 4. veebruar 2005 millega muudetakse
maarust (EU) nr 466/2001 polUaromaatsete susiveska suhtes (EMPs kohaldatav
tekst).

ELT L 043, 08.02.2005, Ik 0003-0005
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LISA 4

Toiduainete provisoorne loetelu, millistele on méaarstega kehtestatud saasteainete

Toiduaine

Aedsalat

Aedspinat

Hobuseliha
HildrolUUsitud taimne valk
Idud

Imiku-, vaikelastetoidud
Jaasalat

Juurviljad

Kala lihaskude

Kala ja kalatooted
Kalandustooted
Kanamunad, munatooted

Karploomad kahepoolmelised

Kartul

Kaunviljad

Kliid

Koorikloomad
Kuivatatud puuvili
Kodgiviljad
Lambaliha
Lambalihatooted
Lambamaks
Lambaneer
Lambarups
Lehmapiim
Lehtkdogiviljad, sh kapsas
Linnuliha

Linnuliha, -tooted
Linnumaks
Linnuneer
Linnurasv
Linnurups
Loomarasv méletsejatelt
Loomarasvade segu
Maapahklid

Mais

Maks, maksatooted
Marjad

Nisuterad
Peajalgsed

Piim, -tooted, vOi
Piiritusjoogid, siider
Puuviljad, -mahlad

lubatud piirsisaldus
EL mé&aruste numbrid

563/2002
563/2002
466/2001
466/2001
466/2001
655/2004;683/2004;208200
563/2002
466/2001
221/2002; 208/2005
2375/2001
2375/2001
2375/2001;684/2004
221/2002; 208/2005
466/2001
466/2001
466/2001
221/2002
257/2002;2174/2003
466/2001
466/2001
2375/2001
466/2001
466/2001
466/2001
466/2001
466/2001
466/2001
466/2001, 2375/2001
466/2001
466/2001
2375/2001
466/2001
2375/2001
2375/2001
257/2002;2174/2003
257/2002;2174/2003
2375/2001;684/2004
466/2001
466/2001
466/2001
466/2001,2375/2001;2174/2003
1425/2003;455/2004;
466/2001
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Pahklid mitmesugused 257/2002;2174/2003

Rasvad, 6lid 466/2001

Riis 466/2001

Rosinad 472/2002

Sealiha, -tooted 466/2001

Seamaks 466/2001

Seaneer 466/2001

Searasv 2375/2001;684/2004
Searups 466/2001

Seened (tehistingimustest) 466/2001

Seller 466/2001

Soja, sojakaste 466/2001
Suitsukala lihaskude 208/2005
Suitsutatud kalatooted 208/2005
Suitsuliha ja —tooted 208/2005

Taimedli, -rasvad 2375/2001;684/200
Tatar 257/2002;2174/2003
Teravili 257/2002;2174/2003
Teraviljasaadused 472/2002

Ulukiliha (tehistingimustest) 2375/2001;684/2004
Ulukirasv (tehistingimustest) 2375/2001,;684/2004
Koogiviljad 466/2001
Varskoogiviljad 466/2001

Veinid 466/2001

Veiseliha, -tooted 466/2001
Veisemaks 466/2001

Veiseneer 466/2001

Veiserups 466/2001
Vahilaadsed 466/2001

Vahid, peajalgsed (va suitsutatud) 208/2005
Virtsitaimed mitmesugused 472/2002;2174/2003
Ounakompott, -mabhl, -piree 1425/2003;455/2004;

Olid ja rasvad 208/2005

Urdid (varsked) 466/2001

Ulaltoodud maaruste kohaselt on proovide votmiseajaliiiisimise nduded satestatud
jargmistes komisjoni direktiivides:

98/53/EU (EUT L 201, 17.07.1998, Ik 93-101),
2001/22/EU (EUT L 077, 16.03.2001, |k 14-21),
2002/26/EU (EUT L 075, 16.03.2002, Ik 38-43),
2002/63/EU (EUT L 187, 16.07.2002, Ik 30-43),
2002/69/EU (EUT L 209, 06.08.2002, Ik 5-14),
2003/78/EU (ELT L 203, 12.08.2003, |k 40-44),
2004/16/EU (ELT L 042, 13.02.2004, |k 16-22) ja
2005/10/EU (ELT L 034, 08.02.2005, Ik 15-18).
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Need komisjoni direktiivid on Ule vBetud siserikklsse seadusandlusesse Vabariigi
Valitsuse 20. oktoobri 2003. aasta maarusega n(R®%3 2003, 66, 452), mida on muudetud
Vabariigi Valitsuse 30. aprilli 2004. a. maarusegal74 (RT | 2004, 42, 287) ja Vabariigi
Valitsuse 1. novembri 2004. a. maarusega nr 3221(®J04, 74, 519), valja arvatud viimati

nimetatud direktiiv 2005/10/EU, mille Glevétmineaie toimuma hiljiemalt 12 kuu jooksul
parast direktiivi avaldamist.
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LISA S5

Toiduhtgieenialast koolitust annavad jargmised didm

1. oU Patricol, (Artelli 10b,  Tallinn). Pakutakse  &hist  koolitust
(http://www.patricol.ee/est/Koolitus1.htm).

2. Eesti Hotelli- ja Turismimajanduse Erakool (EHTEHuuvilla 19, Tallinn) Pakutakse 24-
tunnist toiduhtgieenikoolitust toitlustuse keskasforhtidele (http://www.ehte.ee/).

3. Eesti P6éllumajandusministeerium. Koolitust viiakébi Oisu Toiduainettdstuse Koolis
(Gisu TTK, Oisu, Halliste vald, Viljandi maakond).Pakutakse 6-tunnist
toiduhtgieenikoolitust toiduainete kaitlejatele
(http://www.agri.ee/maamajandus/taiskasv_kursuséa.h

4. AS Bi-Info, (Narva mnt. 42, Tallinn). Pakutakse uthist koolitust (http://www.bi-
info.ee/Course/TOIDUHUGIEENI-est.htm).

5. Tallinna Tehnikatlikooli Toiduainete Instituut (Ehjate tee 5, Tallinn). Pakutakse 6-

tunnist ja 24-tunnist toiduhtgieenikoolitust todstukaubandus- ja toitlustusettevotetele
(http://www.ti.ttu.ee/article/articlestatic/129/1y3/

6. Sihtasutus Tuuru (Vabrikuvaljak 1, Kardla). Paks&l6-tunnist toiduhigieenikoolitust
(http://www.tuuru.edu.ee/index.php?idc=103101410321000Q.

7. Kohtla-Jarve Polutehnikum (Jarvekuila tee 75, Keb#leve). Pakutakse 7-tunnist

toiduhtgieenikoolitusthttp://www.kjpt.edu.ee/?action=koolitus&langyee
8. OU Kariner (Mustamie tee 5, 10616, Tallinn). Kaledd 6- tunniseid algtaseme

higieenikoolituskursusi jaekaubanduse ja toitluettesotete tootajatele

(http://www.kariner.ee/hygieen.him

9. Ainu. Pakub algastme toiduhtgieenikoolitustig://www.hot.ee/uuaini/

10.Virumaa Koolituskeskus (Kungla 23, Johvi). Pakuakstgieenikoolituskursust
(http://www.hot.ee/virumaakoolitus/thg.hfm
11.0U KVKK (Tartu mnt. 2, JGhvi). Pakub toiduhligieendfitust (ttp:/www.ida-

virumaa.ee/kvkoolitus/est/koolitused toiduhugieeoikus.phyp).

12.Eesti Hotellide ja Restoranide Liit (Kiriku téanayv, @allinn ). Pakutakse 24-tunnist
toiduhtgieenikoolitust toitlustuse keskastme jusied
(http://www?2.ehrl.ee/sisu.php?lang=1&page=R62

13.Viljandi Oppekeskus (Tallinna tn. 3, Viljandi). Rak toiduhiigieenikoolitust

(http://www.viljandi.ee/index.php?id=28%5
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14.Medicon Grupp OU (J.Sitiste tee 17, TallinfBakutakse toiduhiigieenikoolitust
(http://tervishoid.medicon.ee/?id=30

15.MTU HarKo (Ringi 12, Parnu) Pakutakse 8-tunnist dtditigieenikoolitust
(http://www.tud.ttu.ee/~t000670/harko/?tegevus=kaésf).
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LISA 6

Toidu kaitlemisettevotete riskigrupid

Toidu kaitlemisettevitete jaotamine riskigruppidess suunatud ohu maéramisele
seoses toidu kaitleja tdoga ning sellest tulenésk hindamisele. Riskiastmest tulenevalt
maaratakse meetmed kriitiliste kontrollpunktide jagélgitamiseks, nende kontrolli all
hoidmiseks ning tegevuste maaramiseks juhtudeksk&tlemisprotsess labeb kontrolli alt
valja. Téhusama riski hindamise ja juhtimise tagaaks ning kiremate lahenduste leidmiseks
t66 paremaks muutmiseks toidu ohutuse valdkonnaab psee olema teostatud
kaitlemisettevotte ja jarelevalveasutuse tihedaskibs.

Riskikategooriate valjatootamisel olid aluseks wuwdetEL poolt valja toétatud
soovitused, arvestatud EL direktiive ja maarusignkasutatud liikmesriikide kogemusi.
Riskikategooriad on kinnitatud Tervisekaitseinspaldni peadirektori poolt.

Jaekaubandus- ja toitlustusettevotted oli jaot&iniche riskikategooriasse: kdrge riskiga (I)
kaitlemisettevotted, keskmise riskiga (ll) kaitlesmitevotted ja madala riskiga (ll)
kaitlemisettevotted.

Korge riskiga (1) katlemisettevottedn kaitlemisettevotted, kus valmistatakse toitu

tundlikele tarbijarihmadele (vastsindinud, vaike&yy vanurid, rasedad jt.) voi kus
valmistatakse toitu suurele hulgale tarbijatelegrikas risk vdib olla pdhjustatud:

- toidu riskikategooriast;

- toidu valmistamise viisist (kuumtoodeldud voi kuddtiemata);

- toidu valmistamise tingimustest (hligieeninduetertée);

- enesekontrollisiisteemi toimimisest.

Samuti kdrgesse riskikategooriasse kuuluvad neskhjgbandusettevotted, kus miutakse
pakendamata kiirestiriknevat toitu (kohad, kus tdinantud toidu pakendamine muuja poolt).
Need jaekaubandusettevdtted, mis valmistavad kohapeal (omavad kas kulinaar-, pagari-
vOi kondiitritsehhi, vdi kohapeal grillivad lihatteid) ja toitlustuskohad, mis turustavad
valmistoitu valjaspool oma asukohta, samuti kuutlvékbrgema riskikategooria
kaitlemisettevotete hulka.

Keskmise riskiga (1) kaitlemisettevottea Uldjuhul ettevotted, kus valmistatud toit

on ettendhtud tavatarbijatele ja kus ei valmistalege riskiga valmistoite, kuid toitude

sortiment vOi tarbijate arv on suur.
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Madala riskiga (lll) kaitlemisettevottedn ettevotted, mille puhul on vahe téenaoline,

et kaideldav toit voib kahjustada tarbija tervist.

Nagu eelpool mainitud riskikategooriate maaramiséingib suurt osa mitte ainult
ettevotte suurus ja klientide teenindamise maht ¥a toidu sortiment, mida pakub antud
ettevOte. Seega riskikategooria maaramisel voewsse ka seda, kui suurt riski kujutab
endast toit ise. Toidud jagunevad samuti kolmed@igasse.

Kdrge riskiga toidudon need, mis on soodsaks keskkonnaks mikroorgadesm

paljunemisele ning on ette nahtud tarvitamiseksaileelneva termilise too6tlemiseta. Need
toidud nbuavad ranget temperatuurikontrolli ja @iitsaastumise eest. Kérge riskiga toidud
on:

- kuumtdodeldud ja kuumtoétlemata kala, liha, linhalja nendest valmistatud tooted

- kupsetatud/jahutatud ja kipsetatud/kilmutatud thidu

- kulinaartooted, sh salatid,

- valikpagaritooted.

- valmistoit, mille koostises on lalnimetatud toithesd,

Keskmise riskiga toiduen need, mis ei kuulu kérge ega madala riskigtudei
gruppi. Naiteks steriliseeritud toiduained (kons@rvsteriliseeritud piim jne.), samuti
tootmiskohas pakendatud korge riskiga toidukaujreed,

Madala riskiga toidud on need, mille muutumine tarbijale ohtlikuks tasal

realiseerimisaja jooksul ei ole téenaoline ning misvaja sailitamiseks eritingimusi (voib
hoida toatemperatuuril). Naiteks lihtpagaritoottsl sai), kipsised, kuivained, mabhl, juur-
ja puuviljad, alkohol jne.

Praegusel ajal Tallinnas t66tavad:

Tegevusvaldkond/riskigrupp I I i
Toitlustusobjektid 117| 766 145
Jaekaubandusobjektid 87 420 677

Riskikategooria maaramine on sisse viidud selletssaada ullevaadet tootavatest
toidu kaitlemisettevotetest ning maarata, milligedbleemid vdi ohud vdivad tekkida nende
t60 kaigus ning milliseid ennetavaid abinbusid @gawakendada nii ettevdtte omaniku voi
juhtkonna ning jarelevalvet teostavate spetsidistpoolt, et aidata kaasa toidu ohutu
kaitlemisele ettevottes. Samas riskikategooriasesiimise eesmargiks on maéarata objektide
inspekteerimise sagedus ja kontrolli tdhusus.
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LISA 7
Kusimustik

1. Miks valmistoodangu ja toortoidu (ka toidutoojrkéitlemise ja hoidmise kohad ei tohi ristuda voi
teisiti kokku puutuda?

a. toores toit voib halvendada valmistoidu maitset

b. toores toit vBib saastata valmistoitu mikroobidega

c. toores toit vBib muuta valmistoodangu valimust

2. Mikroobide kasvuks kdige soodsam temperatuugkdk on
a. —18C kuni + 2°C
b. +2°C kuni +8°C
c. +8°C kuni +60°C
d. +60°C kuni +75°C

3. Mis vbib olla fulusikalise/mehhaanilise saastenaluks?
a. halvasti seotud juuksed
b. ehted
c. pakendi osad
d. kdik eelnimetatud

4. Mis voib olla toidu keemilise saastumise akk?
a. keemilised taimekaitsevahendid
b. pindade pesemiseks/puhastamiseks kasutatavad vdhend
c. toksiine tootvad hallitusseened
d. kdik eelnimetatud

5. Toidus sisalduv mutageenne aine pdhjustab asasi
a. stdamehaigusi
b. péarilikkuse muutust
c. nakkushaigusi

6. Milline peab olema temperatuur (Toidu silitamdisetega ettendhtud) kuumalt miidavate toodete
hoidmisel?

a. ligikaudu +37°C

b. mitte alla +63C

c. mitte alla +75C

d. rohkem kui +85C

7. Millist temperatuuri on Gldjuhul vaja nn jahtutd toote sailitamiseks?
a. -18C (luhiajaliselt -18C)
b. -1°C kuni +1C
c. +2°C kuni +6C
d. +6°C kuni +8C

8. Kuidas vdib sulatada kiulmutatud toitu?
a. avatud anumas kodgis, valmistoidu kdrval
b. selleks ettenahtud kilmkapis
c. kuivtoidu laoruumis
d. kuuma pliidi juures

9. Kui kiiresti peaks toit olema jahutatud (&3-It 10°C-ni) peale viimast kuumtootlemist? (markige

maksimaalselt lubatud aeg)
a. 5 minuti jooksul
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b. 15 minuti jooksul
C. 2 tunnijooksul
d. 12 tunni jooksul

10. Toidu ohutuse seisukohalt peale tualeti kasistgreab kasi pesema,
a. ainult siis, kui nad lI6hnavad ebameeldivalt
b. kuna kaed vdisid kokku puutuda véljaheitega, mifilatt saastab toitu
c. ainult siis, kui mustad k&ed vdivad méaarida riideid
d. kui kded jaavad puhtaks neid ei pea pesema

11. Kus peab hoidma puhastamisvahendeid?
a. eraldatud kohas (suletavas kapis, eraldi ruumis)
b. seal, kus neid kdige tihedamini kasutatakse
c. laoruumis

12. Peale kahjuritdrjet voib ettevdte alustama 166d

kohe peale torje |dpetamist

kahjuritdrje paevale jargneval paeval

nadal parast kahjuritdrje Iabiviimist

ainult peale loa saamist kahjuritorje labiviijalt

coow

13. Parast soolenakkushaiguse pddemist voite &sbida
a. kohe, kui hakkate tundma ennast paremini
b. 1 nadal peale paranemist
c. 10 paeva peale paranemist
d. peale tervisekontrolli ja arstilt loa saamist

14. Kus on séatestatud valmistoodete sailitamisajavaartused? (kui vastav teave puudub

markeeringul voi saatedokumendis)?
a. Toiduseaduses
b. Toiduhigieeni tldeeskirjas
c. Toidu sailitamisnduded
d. Toidugruppidele esitatavates mikrobioloogilistes @is

15. Kui pakendil on kirjutatud, et toode on ,pafmne” ja sellele jargneb kuupaev, siis

a. pakendil margitud kuupdev on viimane muildmise kuugaepérast margitud kuupdeva

toitu enam muda ei tohi
b. pakendil margitud paeval kauba mudmine on keelatud
C. péarast margitud kuupaeva toitu tohib mida, kuiebsm hoiatatud.
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LISA 8

Tooga seotud publikatsioonid

Eesti Tervisekaitse Seltsi 50. konverentsi kogumik
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POLUTSUKLILISED AROMAATSED SUSIVESINIKUD
TOIDUS JA NENDEGA KAASNEV OHT

Anna Trapido, tehnikateaduste bakalaureus
Tallinna TKT Harjumaa osakond

Poliitsiiklilised aromaatsed siisivesinikud (PAH) kuuluvad prioriteetsete saasteainete
hulka. PAH-d on orgaanilise aine mittetdieliku pdletamise korvalsaadused ja suurem
osa nendest emiteeritakse keskkonda antropogeensetest allikatest. Nendeks on
fossiilkiituste pdletamine, mootorsdidukite heitgaasid, erinevad to0stuslikud
protsessid, elektrijaamad, jddtmete pdletamine jne. Looduslikeks allikateks on
metsatulekahjud ja vulkaanid. Moned PAH-d on kantserogeensed ning avaldavad
kahjustavat mgju raku bioloogiliselt tdhtsatele makromolekulidele (sh DNA-le),
pohjustades seega mutatsioone ja vihihaigust. PAH-d on lipofiilsed iihendid, mis
halvasti lahustuvad vees ning nende lahustuvus tavaliselt viheneb molekulaarmassi
suurendamisega. PAH-d on keemiliselt stabiilsed ja viga halvasti degradeeruvad
hiidroliiiisimisel, kuid nad vdivad degradeeruda valguse toimel. Sdltuvalt erinevatest
parameetritest nende poolestusaeg on monest tunnist mone paevani.

PAH-d tekkivad toidu termilisel to6tlemisel korgetel temperatuuridel. Enamasti
PAH-d sattuvad inimese organismi rasva, oli, teraviljade, juur- ja puuviljade kaudu.
Toit voib saastuda PAH-dega kas iimbritsevast keskkonnast (6hk, pinnas vdi vesi)
voi toidu todtlemise ja valmistamise kidigus. Kuna PAH iihendite adsorptsioon
pinnase orgaanilisse fraktsiooni on viga tugev, need ei tungi siigavale pinnasesse ja
seega PAH-de sisaldus pinnavees on viike ja nende kontsentratsioon taimedes
madal. Seega PAH-d ei akumuleeru nende taimede kudedes, mis sisaldavad palju
vett ja nende iilekandmine saastatud pinnasest juurvilja juurtesse on piiratud. On
kindlaks tehtud, et taimed, mis kasvavad suurte teede diires voi toostuslikel aladel,
sisaldavad kuni 10 korda rohkem PAH iihendeid, vorreldes maal kasvavate
taimedega. PAH-d akumuleeruvad karbilistes (eeskitt molluskites ja austrites), kes
filtreerivad s6omisel palju vett. Need ei ole voimelised metaboliseerima kdiki PAH
iihendeid, mis satuvad nendesse suurte vee kogustega, isegi siis, kui neid hiljem
asetada puhtasse vette.

Toidu termilist tootlemist korgetel temperatuuridel (iile 200°C) (kiipsetamisel,
grillimisel, suitsutamisel ja praadimisel kas pannil v3i lahtisel tulel) peetakse PAH
iihendite moodustamise pohiallikaks kuigi PAH-de tekkimise mehhanisme ei ole
silamaani kiillaldaselt uuritud.

PAH grupi iihenditel on nii mittekantserogeenne kui ka kantserogeenne toime
inimese organismile. Mittekantserogeenne toime viljendub md&jus maksale,
reproduktiivsusele, arengule ja immuunsusele. PAH-de kantserogeenne toime
organismile viljendub vihi tekkimises. Viidi ldbi erinevaid uuringuid, et médrata
piiri, millest alates PAH-d vdivad pohjustada kasvaja teket. Kdige suurema
osakaaluga PAH-ks toidus on antratseen, fenantreen, fluoranteen ja piireen. Nende
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iihendite maksimaalsed doosid vdivad olla vahemikus 60-80 ng/kg kehakaalu kohta
péevas. Kuid on viga tihtis ka benso(a)piireeni sisaldus kuna viimane on tuntud kui
tugeva toimega kantserogeen. Benso(a)piireeni kantserogeense toime mééiramiseks
kasutati matemaatilist modelleerimist, et hinnata kvantitatiivset riski ja arvutada
“tegelikku ohutut doosi”. Selle hinnangu jirgi keskmine paevane benso(a)piireeni
doos toidus ei tohi iiletada 6 ng/kg kehakaalu kohta pievas'.

Nagu oli mainitud PAH-de pohiallikaks on termiliselt téodeldud toit, eriti kdrge
rasvasisaldusega toidud. Kdige rohkem PAH iihendeid on leltud suitsutatud kalas ja
lihas (200 pg/kg), neile jargneb praetud liha (130 ng/kg)'. Need niitajad on viga
korged, sest tavalises virskes toortoidus leidub 0,01-1 pg/kg PAH iihendeid.
Taime6li saastumine PAH iihenditega toimub tavaliselt tehnoloogilise protsessi
kiigus (niiteks lahtisel tuulel valmistamisel) kui pdlemisproduktid otseselt
kontakteeruvad dliga.

Uksikute toidugruppide osakaalu PAH-de kogutarbimises uuriti inglaste dieedi
pohjal. Kdige suurema osakaalu moodustasid toidudlide ja -rasvade grupid
(keskmiselt 50% benso(a)piireeni ja 34% 11 erinevaid PAH-e). Suuruselt
kolmandaks PAH-i allikaks olid juurviljad (vastavalt 8% ja 12%). Suitsutatud kala ja
liha moodustasid viga viikese osa PAH-de tarbimisest kuna nende osatéhtsus
dieedis oli viike. Jarelikult, juhul kui suitsutatud kala ja liha tarbimine on viike, ei
suurenda see oluliselt inimese tarbitud PAH-de iildkogust'. Seda kinnitavad ka
Hollandis tehtud uuringud?, mis niitasid, et suurem osa benso(a)piireenist pérines
rasvade ja olide (47%), teraviljade (36%), suhkru ja maiustuste (14%) tarbimisest.
Rootsi kirjanduse jirgi® moodustas teravili umbes 36%, juurviljad 18%, rasvad ja
olid 16% dieedist. Dieedi arvestatava osa moodustasid puuviljad ja suitsutatud liha.
Kuigi suitsutatud kala ja grillitud toit sisaldasid kdige rohkem PAH-e, nende
iildkogus ei ole suur, kuna nende toitude osakaal dieedis on tagasihoidlik.

Teine olukord on Ameerika Uhendriikides, kus grillitud ja kiipsetatud toidu osakaal
on kiilalt suur®. Koige suurem benso(a)piireeni sisaldus oli grillitud lihas (~4 ng/g
valmislihale), hamburgerites ja grillitud kana nahas. Euroopaga vorreldes moodustas
grillitud liha Ameerikas 21% pievasest benso(a)piireeni “ratsioonist”, ja oli teisel
kohal leiva ja teravilja jirel, mis moodustasid 29%.

! Opinion of the Scientific Committee on Food on the risks to human health of Polycyclic Aromatic
Hydrocarbons in food, 4 December 2002. B-1049 Bruxelles / Brussels - Belgium.
http://europa.eu.int/comm/food/fs/sc/scf/index_en.html

2 De Vos, R.H., Van Dokkum, W., Schouten, A., and De Jong-Berkhout, P., 1990. Polycyclic aromatic
hydrocarbons in Dutch total diet samples (1984-1986). Food Chem. Toxicol. 28, 263-268

3 Larsen, J.C., and Larsen, P.B., 1998. Chemical Carcinogens. In: Air Pollution and Health (Hester, R.E.,
and Harrison, R.M., Eds.), Issues in Environmental Sciences and Technology, 10, The Royal Society of
Chemical, Cambridge.

4 Kazerouni, N., Sinha, R., Hsu, C.H., Greenberg, A., and Rothman, N., 2001. Analysis of 200 food items
for benzo[a]pyrene and estimation of its intake in an epidemiologic study. Food Chem. Toxicol., 39,
423-436
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PAH-de sisalduse vidhendamiseks toidus on mitu v&imalust. Kuna PAH-ide
moodustumine on suurel méiral tingitud rasva sisaldusest toidus, valmistamise
kestvusest ja temperatuurist, peab rakendama kdiki abindusid antud parameetrite
kontrollimiseks. Kuna taime6li ja rasv on peamisteks PAH allikateks vdib PAH-ide
tarbimist vihendada tarvitades madalama rasvasisaldusega toitu. Mdnede uuringute
pohjal soltub PAH-de teke grillahju geomeetrilisest kujust. PAH-ide taset saab
vihendada (mone allika jirgi kuni 10-30 korda), kasutades Ooige asendiga
soojuselementi, niiteks horisontaalset grillahju. Teiseks voimaluseks vahendada
PAH-ide taset toidus on viltida toidu otseset kontakti avatud leegiga, kasutades
madalamat temperatuuri ja pikemat valmistamisaega. Eriallikates toodud PAH-de
kontsentratsioon suitsutatud toidus on viga erinev, ning soltub sellest, milline
valmistamise viis oli valitud. Vahakiht puu- ja juurvilja pinnal vdib kontsentreerida
madalmolekulaarseid PAH iihendeid, pohiliselt pinna adsorbtsiooni kaudu. Reeglina
PAH-de kontsentratsioon on suurem viljade pinnal ja seega pohiosa PAH-dest vaib
puu- vdi juurviljast eemaldada nende pesemise vdi koorimisega.

Viimastel aastatel oli Eestis tiheldatud kantserogeensete ainetega seotud
negatiivsete tagajirjete tdusu, mis viljendub hea- ja pahaloomuliste kasvajate
esinemise sageduse tousuga. Statistika jérgi viimase kiimne aastaga healoomuliste
kasvatajate esinemise sagedus suurenes rohkem kui viis korda ning vihki
haigestumine — peaaegu kaks korda. Selle pohjuseks vaib olla ka see, et hakati
tihedamini kasutama grillitud voi teisel viisil kdrgetel temperatuuridel valmistatud
toitu.

HETEROTSUKLILISED AROMAATSED AMIINID TOIDUS JA
TERVISERISK

Anna Trapido, tehnikateaduste bakalaureus
Tallinna Tervisekaitsetalitus Harjumaa osakond z

Ligikaudu 20 aastat tagasi Jaapani teadlased avastasid toidus uue rilhma viga
toksilisi iihendeid, mida klassifitseeritakse heterotsiikliliste aromaatsete amiinidena
(HAA). HAA on mutageensed voi kantserogeensed iihendid, mis moodustuvad
Maillardi reaktsiooni abil libi vabade radikaalide mehhanismi vihestes kogustes
loomsete kudede praadimisel’. Kiesoleva ajani on praetud ja grillitud liha- ja
kalatoodetes sedastatud iile 20 erineva heterotsiiklilise amiini. HAA on tdenzosed
inimese kantserogeenid ning seni uuritud 10 HAA on osutunud kantserogeenideks
hiirtele ja rottidele, kutsudes esile kantserogeneesi piimanddrmes, eesndarmes,
kopsus, jimesooles, nahal, sapipdies ja maksas.

> Persson E., Graziani G., Ferracane R., Fogliano V., Skog K. Influence of antioxydants in virgin olive
oil on the formation of heterocyclic amines in fried beefburgers. Food Chem Toxicol, 41(11): 1587-97,
2003 (2).
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Viimastel aastatel on pooratud suurt tdhelepanu ainetele mis on kahtlustatud
vihktdve tekkimises, kuna hea- ja pahaloomuliste vihijuhtumite arv hakkas kiiresti
kasvama. Kitesaadavate andmete jirgi healoomuliste kasvajate juhtumite arv Eestis
aastatel 1991-2002 kasvas 281,5 juhtumilt 100 000 inimeste kohta aastas 1557
juhtumini. Pahaloomuliste kasvajate juhtumite arv aastatel 1991-2001 suurenes 319
juhtumilt 556 juhtumini 100 000 inimeste kohta. Andmete to6tlemisel ning
ekstrapoleerimisel voib ennustada, et healoomuliste kasvatajate esinemise sagedus
aastaks 2010 kolmekordistub ja jouab 4 600 juhtumini 100 000 inimeste kohta ning
pahaloomuliste kasvatajate esinemise sagedus aastaks 2010 jéuab 556 juhtumini
100 000 inimeste kohta aastas®.

Leegil grillimine voib pohjustada nii poliitsiikliliste aromaatsete siisivesinike kui
heterotsiikliliste amiinide moodustamist. Inimene saab pidevas 0,1-12 pg HAA,
peamiselt 2-amino-1-metiiiil-6-feniiiil-imidazo[4,5-b]piiridiinina (PhIP) ja 2-amino-
3,8-dimetiiiil imidazo[4,5-f]kinoksaliinina (MelQx). Miiiigiks valmistatud restorani-
roogades leiti 0,1-14 ng/g heterotsiiklilisi amiine. Laboritingimustes praetud
hamburgerites leiti kuni 38 ng/g ja grillitud kanalihas isegi iile 300 ng/g HAA’.
Inimestel, kes tarbivad tugevasti kiipsetatud liha, on oluliselt kérgem risk haigestuda
jamesoolevihki.

HAA tekkimisel on olulisteks teguriteks kuumtdotluse temperatuur (>150°C),
to6tlemise aeg (>2 min), todtlemise viis (praadimine, hautamine, grillimine) ja liha
tilip. HAA moodustuvad liha ja kala kuumutamisel prekursoritest kreatiniinist ja
siisivesinikutest viga keerulistes reaktsioonides kdrgel temperatuuril. Kuumutamise
temperatuuri ja aja kasvades nditeks PhIP sisaldus 140°C toimel 15 min jooksul voib
tousta 0-5 ng/g, 220°C juures 35 min jooksul aga 20-40 ng/g®. Grillitud ja pannil
praetud lihaproovide uurimisel 5 HAA suhtes tddeti, et nende sisaldus varieerub
viga laigades piirides (0,045 kuni 45,6 ng/g), kusjuures domineerivaks oli MeIQx
sisaldus’.

Restoranis voi kodus valmistatud 86 lihatoidu (sh kanalihast ja kalast) ja 16
toostuslikult toodetud toidukauba (sh puljongikuubikute) proovide laboratoorse
uurimise tulemusena sedastati, et ei esinenud HAA sisalduse olulist vahet restoranis
voi kodus valmistatud toitudes. Pooled nendest uuritud proovidest sisaldasid HAA.
Roogades esines nii PhIP kui MeIQx 33% proovidest, 4,8-DiMelQx 11% ja MelQx
4% proovidest, 7,8-DiMelQx ja IQ (2-amiino-3-metiitilimidaso[4,5-f]kinoliin)

¢ http://www.sm.ee/est/pages/index.html

7 Knize M.G., Salmon C.P., Pais P., Felton J.S. Food heating and the formation of heterocyclic aromatic
amine and polycyclic aromatic hydrocarbon mutagens/carcinogens. Adv Exp Med Biol, 450: 179-93,
1999.

: Murkovic M., Pfannhauser W. Analysis of the cancerogenic heterocyclic aromatic amines in fried meat.
Fresenius J Anal Chem, 366(4): 375-8, 2000.

 Guy P.A., Gremaud E., Richoz J., Turesky R.J. Quantitative analysis of mutagenic heterocyclic amines
in cooked meat using liquid chromatography-atmospheric pressure chemical ionisation tandem mass
spectrometry. J Chromatogr A, 883(1-2): §9-102,2000
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nendes roogades ei avastatud. Toostuslikult toodetud lihakaupades esines MelQx
31%, 7,8-DiMelQx 19%, I1Q 13% ja PhIP 6% proovides. MelQ ja 4,8-DiMelQx
toostustoodetes ei avastatud. Tuginedes nendele tulemustele, arvutasid autorid, et
Sveitsi elanik saab toiduga keskmiselt 5 ng HAA iihe kilogrammi kehamassi kohta
péevas, millest toostuslike toidukaupade arvele jddb vihem kui 10%".

Monevorra suuremaks osutus HAA pievane kogus iihele tidiskasvanule USA-s — 7,0
ng/kg/d, kusjuures kuni 15aastaste noorukite jaoks oli see nditaja 11 ng/kg/d.
Enamuse (65%) sellest kogusest moodustas PhIP. Kdige olulisemaks roaks oli
pannil praetud liha ja lihaliikidest kanaliha''.

Rakendamaks ellu iildtunnustatud seisukohta, mille kohaselt kantserogeensete,
mutageensete jt parilikkust mojutavate ainete sisaldus toidus jt tarbekaupades peab
olema vdimalikult madalal tasemel ning nende toime v&imalikult vihendatud, on
viimastel aastatel tehtud rida sellelaadseid uuringuid seoses heterotsiikliliste
amiinidega.

Uurides liha marineerimise toimet HAA moodustumisele ja midrates nende
sisaldust nii analiiiitiliste meetoditega kui ekstraktide mutageenset toimet Amesi
(Salmonella) testiga, joudsid jireldusele, et marineerimine (pruunsuhkur, oliivoli,
Ounagidikas, kiiiislauk, sinep, sidrunimahl ja sool) reeglina vihendas PhIP
moodustumist 92-99%, kuigi MelQx sisaldus pikema kuumutamise kéigus oluliselt
(kuni 10 korda) suurenes. HCA summaarne sisaldus marineeritud ja propaanileegi
toimel grillitud kanalihas vihenes 56 ng/g kuni 1,7 ng/g, kui grillimise aeg oli 20
minutit, 158 ng/g kuni 10 ng/g (aeg 30 min) ja 330 ng/g kuni 44 ng/g (aeg 40 min).
Nii toodeldud liha ekstraktide mutageensus vorreldes marineerimata liha
ekstraktidega oli viiksem, kui grillimise aeg moodustas 10-30 minutit, kuid suurem,
kui grilliti 40 minutit. Suhkur v&is olla MelQx sisalduse tdusu pdhjuseks, kuid PhIP
sisalduse languse pohjus jii ebaselgeks, sest HAA prekursoritena esinevate vabade
aminohapete sisalduses erinevusi ei tiheldatud. Lihedasi tulemusi marineerimise
mojust HAA sisalduse vihendamisele said ka'?, kuid tihelepanu #ratab asjaolu, et
barbekiilikastmes 60pédevane marineerimine hoopiski suurendas PhIP moodustumist
kuni 2,9 ja MelQx moodustumist 4 korda jirgneva 10 minutilise kuumutamise
jooksul.

Loomalihast valmistatud lihaldikude ja hamburgerite praadimisel pannil, praeahjus
voi grillimisel erinevate kuumutusastmeteni selgus, et loomaliha 18ikude (steak)
praadimisel pannil moodustus PhIP 1,9-30 ng/g, samal ajal kui analoogselt praetud

10 Zimmerli B., Rhyn P., Zoller O., Schlatter J. Occurrence of heterocyclic aromatic amines in the Swiss
diet: analytical method, exposure estimation and risk assessment. Food Addit Contam, 18(6): 533-51,
2001.

!! Keating G.A., Bogen K.T. Methods for estimating heterocyclic amine concentrations in cooked meats
in the US diet. Food Chem Toxicol, 39(1):29-43, 2001.

12 Nerurkar P.V,, Le Marchand L. Cooney R.V. Effects of marinating with Asian marinades or western
barbecue sauce on PhIP and MelQx formation in barbecued beef. Nutr Cancer, 34(2): 147-52, 1999.
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voi grillitud hamburgerites oli sisaldus viiksem. MelQx sisalduse tousu kuni 8,2
ng/g tiheldati lihaldikude ja hamburgerite kuumt$6tlemise koikide meetodite puhul.
Oluline on asjaolu, et loomalihast valmistatud prae 16ikudes ei tidheldatud iihegi viie
uuritud HAA moodustumist. Lihast ndrgunud rasvas (soustis) leiti 2 ng/g PhIP ja 7
ng/g MelQx".

Vitamiin E lisamine (1%) liha pinnale enne praadimist vihendas PhIP moodustumist
69% vorra'*. HAA moodustumine liha praadimisel oli statistiliselt t3epdraselt
viiksem, kui praadimisel poorati lihatiikki iga minuti jérel, varreldes vaid iihe korra
pooramisega. Seda seletavad autorid asjaoluga, et lihatiiki sagedasemal pddramisel
saavutatakse temperatuuri tdus liha siigavuses kuni 70°C, mis on vajalik patogeense
mikrofloora tdielikuks hidvitamiseks, palju kiiremini vorreldes iihekordse
pooramisega'. Keedusoola ja naatriumtripoliifosfaadi lisamine hamburgeritele
vihendas kiipsetamiskadusid ja vihendas PhIP, MelQx ning 4,8-DiMelQx (eriti
kahe viimase) moodustumist. Uurides kuue erineva toidudli toimet 12 HAA
moodustumisele hamburgerite praadimisel sedastasid, et fenoolide sisalduse t&ttu
olid HAA tasemed rafineerimata oliivoli kasutamisel reeglina madalamad kui
rafineeritud oli puhul.

Mis puutub HAA mutageense vOi kantserogeense toime vihendamisse
toitumisalaste meetmetega, siis on iildtuntud soovitus kasutada toidus samaaegselt
lihaga kiillaldasel mairal koogi- ja puuvilju'S, sh ristdielisi'’. Korget kaitsvat toimet
HCA genotoksilise toime vastu niitasid neli laktobatsilli tiive, mida kasutatakse
jogurti valmistamisel'®.
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