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Poliitsiikliliste aromaatsete
siisivesinike vahendamise ja
valtimise voimalused

Poliitsiiklilised aromaatsed siisivesinikud
(PAH) on arvukas klass kahest v6i enamast
kondenseeritud aromaatsest tsiiklist
koosnevaid iihendeid.

Neid tekib keskkonda looduslikel protsessidel
(p6lengud, vulkaanilised protsessid).
Lisanduvad toostuslikel ja olmelistel
protsessidel (orgaaniliste kiituste pdletamine
soojusenergia saamiseks, sisepdlemismootorid,
suitsutamine jm) tekkivad PAH-id. Kiituste, sh
puidu polemisprotsessil tekkivate PAH-ide
kogus sdltub kutteainest, temperatuurist,
hapniku kattesaadavusest ja paljudest muudest
majuritest.

benso(a)piireen bens(a)antratseen
(CAS 50-32-8) (CAS 56-55-3)

benso(b)fluoranteen kriiseen
(CAS 205-99-2) (CAS 218-01-9)

PAH-id lahustuvad halvasti vees, kuid suhteliselt
hasti rasvas; seetdttu on toiduainetest enim
mdjutatud just suure rasvasisaldusega tooted.
Mdned PAH-id on genotoksilised ja vahki
tekitavad.

Erinevate PAH-ide individuaalsed sisaldused
toidus on enamasti piirides 0,01-10 pg/kg.
Suuremaid kontsentratsioone on leitud
suitsutatud lihas (iile 100 pg/kg) ja suitsutatud
kalas (kuni 86 pg/kg). Suitsutatud teraviljades
on leitud kuni 160 ug/kg ja kookosrasvas kuni
460 pg/kg PAH-e.

Poliitsiikliliste aromaatsete
siisivesinike sisalduse
maaramise indikaatorained

Poliitsiikliliste aromaatsete
siisivesinike teke

Pollitsuklilised aromaatseid slsivesinikud
tekivad eelkdige korgematel temperatuuridel
mittetdieliku pdlemise kaigus ehk tingimustes,
kus hapniku juurdepaas on piiratud. Sellised
protsessid toidu tootlemisel on eeskatt
grillimine, aga ka suitsutamine. Suitsutamist on
kasutatud sajandeid liha ja kala sailitamiseks.
Aromaatsed komponendid, mis satuvad toidu
koostisesse suitsutamise kaigus, annavad
tootele iseloomuliku maitse ja varvi ning
muudavad valgurikka toidu bakteriostaatilisteks
ja kaituvad ka antiokstidandina.

Oluline on suitsu tekitamiseks kasutatav
materjal: erinevad puiduliigid tekitavad PAH-e
erinevas koguses. Koige vahem tekib PAH-e
lepa, vahtra ja Gunapuu kasutamisel, valtida
tuleks aga ploomipuu ja okaspuude kasutamist.

Suitsutustehnoloogia. Otsene suitsutamine on
protsess, kus toodeldav liha voi kala asub
vahetult suitsu tekitava pélemisprotsessi kohal.
Kuumuse tottu valja tilkuval rasval on suurem
temperatuuriga alasse kus tekivad PAH-id.
Kaudne suitsutamine on protsess, kus suitsu
genereerimine ja suitsutamine toimuvad eraldi
kambrites.

Korgel temperatuuril tekib oluliselt rohkem PAH-e.
Suitsu tootmiseks kasutatakse tavaliselt
temperatuuri 300-450 °C, PAH-ide tekkimist
taheldatakse juba alates 260 °C.

Mida pikem on suitsutamise aeg, seda suurem on
PAH-ide kontsentratsioon tootes.

Euroopa Komisjoni maarusega nr 1881/2006 on
kehtestatud piirnormid benso(a)plireeni
sisaldusele nelja aine (PAH4: benso(a)piireen,
bens(a) antratseen, benso(b)fluoranteen ja
kriiseen) summa suhtes osas rasvu ja olisid
sisaldavates toiduainetes ning samuti
toiduainetes, mille suitsutamine voi kuivatamine
vOib pohjustada nende kontsentratsiooni
suurenemist.

Soovitused PAH-ide
vahendamiseks suitsutamisel

<+ Kasuta véikese vaigusisaldusega puitu.
< Valdi liigset 8hu juurdepaasu.
=+ Ara kasuta keemiliselt t66deldud puitu.

=+ Jalgi puidu niiskusesisaldust. Liiga kuiv puit
poleb kiiremini ja kdrgemal temperatuuril.

< Jalgi temperatuuri hddgumise tsoonis (suitsu
genereerimise etapp) ja suitsu temperatuuri
suitsutuskambris.


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/?uri=CELEX:32006R1881

<+ Jahuta ja filtreeri suitsu.

=F Kasuta kaudset suitsutamist, kus suitsu
genereerimine (piroliilis) ja suitsutuskamber
asuvad eraldi. Mida suurem on kaugus suitsu
genereerimise ala ja suitsutuskambri vahel,
seda vahem on tootes PAH-e.

=+ Puhasta regulaarselt suitsutusseadmeid!
Eemalda pigi suitsu genereerimise kambri ja
suitsutuskambri vahelises alast.

= Valdi rasva tilkumist kuumutusallikale.
Kuumusallika ja toidu vahele aseta
augustatud metall-lehed.

=+ Vahenda suitsutamise aega.
Sellegipoolest peab olema tagatud
suitsutatud toote mikrobioloogiline
turvalisus ning maitse, 16hn ja véljanagemine
peavad vastama tarbija ootustele.

== Kasuta suitsutamiseks vaiksema
rasvasisaldusega liha vdi kala.

<+ Kala suitsuta koos nahaga, sest
suitsuosakesed jaavad enamasti toote
pinnale.

=+ Parast suitsutamist saab toote pinnale
jaanud suitsuosakesi mehhaaniliselt
eemaldada.
Madne toote korral vdib kasutada naiteks
veega loputamist.

= Alternatiivina voib suitsu genereerida
suitsukondensaatidest.

== Suitsumaitselisi tooteid saab toota ka
suitsukondensaatide otse toitu lisades.
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piirnormidega EMPs kohaldatav tekst
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Kehtivad benso(a)piireeni ja Pah4 piirnormid toidus

vastavalt Euroopa Komisjoni maaruse nr. 1881/2006 muudatusele nr. 835/2011 (véljvote)
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Benso(a)piireeni
piirnorm, pg/kg

fluoranteeni ja kriiseeni summa piirnorm, pg/kg

12

Suitsuliha ja suitsulihatooted

Lopptarbijale miilidav kuumtoodeldud
liha v6i kuumtoddeldud lihatooted
(grillitud vGi réstitud tooted)

30

Suitsukala lihaskude ja suitsutatud

12

kalandustooted, vélja arvatud kahepoolmelised

molluskid, suitsukilu ja konserveeritud

30

Suitsukilu ja konserveeritud suitsukilu (sprotid)
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