CAC/RCP 68

EESKIRI TOIDU SAASTUMISE VAHENDAMISEKS POLUTSUKLILI STE
AROMAATSETE SUSIVESINIKEGA SUITSUTAMISE JA VAHETU
KUIVATAMISE PROTSESSIS

(CAC/RCP 68/2009)

SISSEJUHATUS

1.

Paljud keemilised saasteained tekivad kituse p8kmii suitsutamise kui ka vahetu
kuivatamise protsessis. Sellisteks aineteks oneksitpolitstklilised aromaatsed
susivesinikud (PAH), dioksiinid, formaldehtitd, lamstik ja vaaveloksiidid (oluline
nt nitrosamiinide tekkimisel). Peale selle leiduldlgmisgaasides raskemetalle.
Saasteainete liik ja kogus oleneb kasutatavastsk&tutemperatuurist ja vBimalikest
muudest parameetritest.

Metsapfblengutel ja vulkaanipursetel ning ka tod#tes protsesside ja muu
inimtegevuse kaigus, sealhulgas toidu todtlemiselglmistamisel, vdib mittetaieliku
pdlemise vOi orgaanilise aine purolidsi tagajanelodustuda sadu eri like PAH-e.
Tekkimise viisi tottu on PAH-e kdikjal keskkonnasnistdttu nad sisenevad
toiduahelasse eriti 6hu ja pinnase kaudu. PAH-é \éiduda tooraines, mis on
sattunud pdllukultuuridele sadenevate Ohu saastEairkoostises ja saastunud
pinnasest ning varsketel ja mere selgrootutel ve@dtlisteks toidu saastumise
allikateks peetakse toostuslikke ja koduseid toadimistamise meetodeid nagu
suitsutamist, kuivatamist, kipsetamist, grillimibi praadimist. Ka vdib PAH-e
leiduda taimsetes 0&lides suitsutamise ja kuivatamidttu, mida kasutatakse
oliseemnete kuivatamiseks enne 06li ekstraheerimist.

Toidu PAH-iga keskkonnast tulenevat saastumistbtidentrollida meetmetega, mis
on suunatud kas allikale, nagu asjaomastes toéstustitsu filtreerimisele (nt
tsemenditehased, jaatmepdletusahjud ja metallurgia)autode PAH-heitgaaside
piiramisele. Heade tavade rakendamine, sealhulghévas pOllumaa/kalastusvete
valimine, vbib samuti vahendada tooraine saastukeskkonnast périt PAH-iga.
Kaesolevas eeskirjas ei ole siiski kasitletud machPAH-i koguse vahendamise viise
valmistoidus.

Selliste protsesside nagu suitsutamise ja vahetatamise kasutamisel saab toidule
anda vaga mitmekesiseid tekstuure ja maitseid siEgga pakkuda tarbijatele ka
suuremat valikut. Paljud suitsutatud ja kuivatatwitduained on traditsioonilised

toiduaineid, mille todtlemisel kasutatakse mainitpibtsesse, et pikendada nende
kélblikkussaega, hoida nende kvaliteeti ning andaitset ja konsistentsi, mida

tarbijad soovivad. Kdlblikkusaja pikendamine voildjotada toiduainete toitevaartust,

nagu vitamiinide sailimist.

PAH-i suureks allikaks on teravili ja teraviljateot (suure tarbmise tottu) ja
taimerasvad ja -0lid (PAH-i suurema sisalduse t&talles toiduainete riihmas).
Uldjuhul ning olenemata nende tavaliselt suuremBgtH-i sisaldusest ei ole
suitsutatud kalal ja lihal ning grillitud toidul wist osakaalu, eriti kuna need on
dieedis vdhem esindatud. Kui need toiduained agadosiavad dieedis olulise osa,
suurendavad need ka sissestddava PAH-i kogust.



6. JECFA (FAO/WHO Uhine lisaainete ekspertkomisjonpwstas oma PAH-i kohta
antud arvamuses teha joupingutusi vahendamaks BAHaastumist kuivatamise ja
suitsutamise ajal, nt asendades vahetu suitsutgdeuge moodustub suitsutuskambris,
traditsiooniliselt suitsutushoones) kaudse suitsigaga.

EESMARGID

7. Kéaesoleva eeskirja eesmargiks on anda riikide asditiistele ja tootjatele juhised, et
nad saaks ara hoida ja vAhendada toidu saastuAtitida toostuslikus suitsutamise
ja vahetu kuivatamise protsessis. Selleks tuualkskigas esile olulised tegurid,
millega tuleks arvestada, ning antakse asjakohssedtused. Suitsutamist ja vahetut
kuivatamist kasutatakse nii tdostuses kui ka erapidamistes. Tarbijad suitsutavad
sageli toitu kasutades selleks vahetu suitsutaprisesessi, samas kui kuivatada saab
nii vahetult kui ka kaudselt, nt paikese kdes viirolaineahjus. Eeskirja ja juhiseid
saab samuti kasutada tarbijatele algteabe allikana.

8. Eeskiri tunnistab seda kasu, mida annavad suitsnéaja kuivatamine, sealhulgas
traditsiooniliste suitsutatud toiduainete kéttesaag, riknemise, mikrobioloogilise
saastumise ja mikroobide kasvu &rahoidmine ningmafis vahendada toidus
tootlemise ajal tekkinud PAH-ist tulenevaid ohtariaste tervisele.

ULATUS

9. Kaesolev eeskiri hdlmab PAH-iga saastumist nii wabaii ka kaudse toostusliku
suitsutamise ja vahetu kuivatamise ajal.

10. Eeskirjas ei kasitleta toidu PAH-iga saastumisg périneb

a. suitsutamisel kastutatavast maitserohelisest jeidist;

b. kaudsest kuivatamisest;

c. muust toiduga seotud protsessist, sealhulgasngisiist ja muudest toiduvalmistamise
viisidest eramajapidamistes voi toitlustussektgris

d. tooraine keskkonnast tulenevast saastumisest.

11.K&esolev eeskiri hélmab ainult PAH-iga saastumiBtleks siiski r6hutada, et
tingimused, mis viivad Uhe saasteaine vadhenemisebéyad pdhjustada teiste
saasteainete koguse suurenemist voi vahendadaitoede mikrobioloogilist ohutust.
Sageli ei teata hasti saasteainete nagu PAH-i, rdistkliliste amiinide ja
nitrosamiinide koguste voimalikku koostoimet, kunded saasteained voivad tekitada
toiduohutuse probleeme kas saasteainena voi reakididttu toidu komponentidega.
Selliseks néaiteks on ldmmastikoksiidi reageerimtoe&lu komponentidega, mille
tagajarjel tekivad nitrosamiinid. Tuleb réhutada, neis tahes juhis PAH-i koguse
vahendamiseks I0pptootes ei tohi suurendada ohimeste tervisele muude
saasteainete hulga suurenemise voi mikrobioloegdlsutuse vahenemise tottu.

! Suitsutamisprotsessis kasutatakse kiitusena saigeiesuguseid puiduliike, ménedel juhtudel koos
maitseainete ja virtsidega, nt kadakamarjad iseltiktnmaitse andmiseks. Sellised maitseained jssidion
PAH-iga saastumise potentsiaalne allikas. Kasusatakkga mitmesuguseid maitseaineid ja virtse, kuid
tavaliselt ainult vaikestes kogustes, ning andmaiseainete ja virtside mdju kohta on piiratud.gaee
kaesolevas eeskirjas nende kasutamist ei kéasitleta.



MAARATLUSED

12.Saasteaine on igasugune aine, mida ei lisata tihtlikult ja mis esineb selles toidus
tootmise (sealhulgas operatsioonid, mida soorissabbllukultuuride kasvatamisel,
loomakasvatuses ja veterinaarmeditsiinis), valmsa, to6tlemise, ettevalmistamise,
kaitlemise, pakendamise, vedamise vOi hoidmise kgsikkonnast parineva saaste
tagajarjel. Termin ei hdlma putukate osi, nérilistevu ja muid vdorkehi.

13.Vahetu kuivatamine tahendab kahte liiki kuivatamigpessi. Uks on kuivatamine, kus
pdlemisgaasi kasutatakse vahetult toiduga kokkutuwau kuivatamisgaasina, ning
teine on paikese kaes kuivatamine.

14.Paikese kaes kuivatamine on vahetu kuivatamism®iskus keskkonnale avatud
tingimustes kuivatavad paikesepaiste ja tuul.

15.Kaudne kuivatamine on kaudne kuivatamisprotsesfie raorral pdlemisgaasid ei
puutu vahetult kokku toiduga, sest 6hk kuumutatasgusvaheti voi elektri abil voi
maonel muul viisil.

16.HACCP on susteem, mille abil selgitatakse valjanhiakse ja ohjatakse toiduohutuse
seisukohalt olulisi ohte.

17.Muu taimne materjalhdlmab muid kituse liike peale puidu, mida kaskse
suitsutamisel voi kuivatamisel, nt suhkruroo pnessjgatmed, maisitblvikud ning
kookose kestad ja koor.

18. Polutsiuklilised aromaatsed susivesinik(l|dAH) on rihm saasteaineid, suur rihm
orgaanilisi Uhendeid kahest v&i rohkemast Uhendatmnaatsest tsuklist, mille
moodustavad sisiniku ja vesiniku aatomid.

19.Puroluts on orgaanilise materjali keemiline lagunemine, kseda materjali
kuumutatakse ilma hapniku v6i muude reagentidetha arvatud voimalik aur.

20. Suitskoosneb gaasis hdljuvatest vedelatest ja tahkesegestest. Suitsuosakesed, mis
on tavaliselt 0,20,4 um (vOi ka kuni 0,05-1um), moodustavad hinnanguliselt 90%
selle kogumassist. Suitsu keemiline koostis on We®r ning selles on avastatud
rohkem kui 300 koostisosa.

21.Suitsukondensaadion tooted, mis saadakse puidu kontrollitud tesalllagunemisel
piiratud hapnikukoguse juuresolekul (purolids) nsegjarel tekkivate suitsuaurude
kondenseerimisel ning saadud vedelike fraktsiooseini

22.Toidu suitsutamineon protsess, mida kasutatakse sdilitamismeetodinpikendada
toidu kolblikkusaega tanu suitsu komponentidele,s nsuruvad alla monede
mikroorganismide kasvu. Suitsutamist kasutataksesddéeks, et saada suitsutatud
toidu iseloomulik maitse ja valimus.

23.Vahetu suitsutaminen suitsutamisprotsess, mille korral suits tekalnkris, kus toitu
to0deldakse.

24.Kaudne suitsutaminen protsess, mille kdigus kasutatakse suitsugatwed ning
suits tekib kambris, mis asub eraldi suitsutatavastust. Suitsu vdidakse mitmel
viisil puhastada, nt kasutades vesifiltrit vOi t@rkondensaatorit enne, Kkui suits
suunatakse suitsukambrisse.



TOIDU PAH-IGA SAASTUMISE VAHENDAMISE ULDPOHIMOTTED

25. Toidutootja peab teadma tingimusi, mille korralitekuurem kogus PAH-i, ning kui
see on vdimalik, siis reguleerima neid tingimudi, RAH-i vahem tekiks. Selle
saavutamiseks tuleb analttsida olulisi tegureidutedgvas voi kavandatavas toidu
tootlemise protsessis, milles kasutatakse suitsstardi vahetut kuivatamist.

26.Anallitsi esimene samm on vdlja selgitada olulisgpirid, millega tuleb protsessis
arvestada. Voimalikke suuri ja olulisi tegureidj&idatakse edaspidi.

27.Tootja peab hindama valjaselgitatud olulisi tegiragu:

a. PAH-i vbimalikud allikad keskkonnast ja protsessist

b. vdimalikud moéjud tarbijate tervisele;

c. kontrollitavus ja

d. vbimalikud meetmed PAH-iga saastumise vahendamiseks

28.Tootja peab votma asjakohased meetmed, et koniodlulisi PAH-i véahendamise
valjaselgitatud asjaolusid, toetudes anallUsitulteie ja muudele pdhjendatud
teguritele, mis on olulised inimeste tervise kaitghja majandustegevusele, nagu

a. mikrobioloogiline staatus ja muudest saastajatéshevad voimalikud riskid;

b. I6pptoote organoleptilised omadused ja kvaliteetledalsel meetodil ei ole
ebasoovitavaid mojusid toote valimusele, I6hnalaitsele ega toitevaartusele) ja

c. kontrollimise v@imalikkus ja tbhusus (kulu, kattadavus toostuses, ametialased
ohud).

29.Tootja peaks jalgima rakendatud meetmete mojusidjrduse korral neid uurima.
ASJAKOHASTELE OIGUSAKTIDELE VASTAVUSE HINDAMINE

30.Toodeldud toit vastab asjakohastele riiklikele v@hvusvahelistele digusaktidele ja
standarditele, sealhulgas tarbijakaitse Uldistéleetele. Peale selle tuleb toitu toota
kooskblas asjakohase reeglistiku voi riiklike egskiega. Mdnedes neist voib
sisalduda veelgi rohkem teavet kuivatamise voissitatmise kohta, millega tuleb ka
arvestada.

ULDISED MARKUSED SUITSUTAMISE JA VAHETU KUIVATAMISE
PROTSESSI KOHTA

31.PAH-i tekkimine suitsutamise ja vahetu kuivatanagd oleneb mitmetest muutujatest,
sealhulgas

a. kuitusest (puit ja muu taimne materjal, diisel, ghasedelad/tahked jaatmed ja muud
kutused);

b. suitsutamise vdi kuivatamise viisist (vahetu viu#tae);

C. suitsu moodustumise protsessist, mis on seotudijigiccemperatuuri ja dhuvooluga,

kui kasutatakse suitsugeneraatorit (h6drduminegtdine, termostaatplaadid), voi

muude viisidega, nagu vahetu suitsutamise voi regamitud suitsuga, atomiseerides

suitsukondensaati (vedel suits);

toidu ja soojusallika vahelisest kaugusest;

toidu paiknemisest soojusallika suhtes;

suitsutamise ja vahetu kuivatamise kestusest;

toidu rasvasisaldusest ja sellest, mis juhtub galté6tlemise ajal,

temperatuurist suitsutamise ja vahetu kuivatamale a

seadmete puhtusest ja hooldamisest;

—s@mo o



. suitsutuskambri ja suitsu/6husegu jaoks kasutatsamime ehitusest (mis mdjutab
suitsu tihedust suitsutuskambris).

32.Uldiselt voivad muudatused tootlemismeetodites rhfuteul vahendada téotlemise
kaigus moodustuvat PAH-i hulka. Kaudsel kuivatatmge suitsutamisel voib PAH-i
sisaldus olla vaiksem kui vahetu kuivatamise voitsstiamise korral. PAH-i
moodustumist mdjutavad samuti suitsukondensaatidetkmine, kutuse valik, nagu
naiteks puidu liik, ning protsessi kestuse ja terapmiri muutmine. Kookosedlile
rafineerimise ajal diges koguses aktiivsoe lisarwibie PAH-i taielikult kdrvaldada.

33.HACCP-susteemi rakendamine kooskoblas eeskirjas itstogd pOhimotete ja
sammudega on Uks vBimalus PAH-i véahendamiseks.

SUITSUTAMINE

34.Suitsutamist on kasutatud sajandeid liha ja kalditusineetodina. Suitsutamine
impregneerib korge proteiinisisaldusega toidu amsete komponentidega, mis
annavad toidule I6hna, maitse ja varvuse, ning ms@enuti mojutavad toitu
bakteriostaatselt ja antiokstidantidena.

Suitsutamisel kasutatud kutus

35.Toidu suitsutamiseks kasutatakse tavaliselt plitud ka muud liiki kitust nagu
suhkruroo pressimisjaatmeid, maisitdlvikuid ningokose kestasid ja koort. Kasutatav
kutus on oluline tegur, millega tuleb arvestadasssedoidu vdimaliku saastumisega, nt
toit saastub PAH-iga erinevalt, olenevalt selldsis kasutatakse puitu vOi Olgi.
Oliseemnete PAH-iga saastumine on suurem, kui &daukiitusena kookosekestasid
kookosekoorte asemel, mille pohjuseks on suuremitigisaldus.

36.PAH-i tekkimine oleneb puidu liigist. Siiski ei oldemas uldisi tunnustatud soovitusi
puiduliikide v6i muu taimse materjali kasutamisehtao Seetdttu soovitatakse, et
suitsutamisel kasutatavaid puiduliike ja muud tatmaterjali tuleks enne kasutamist
hinnata PAH-i tekkimise seisukohalt. Samuti tulelssiitsutamisel kasutada
eelistatavalt vaiguta puitu.

37.Toiduainete suitsutamiseks teiste kutuste kasutapesle puidu ja muu taimse
materjali tuleks mitte heaks kiita. Kiutuseid nagisldli, kumm (nt rehvid) voi
jaatmedli ei tohi kasutada isegi mitte osalisedstaneed vdivad oluliselt suurendada
PAH-i kogust. Suitsutamiseks vdi suitsukondensaatdamiseks ei tohi kasutada
puitu, mida on kemikaalidega t66deldud eesmargegka &konserveerida, vettpidavaks
ja tulekindlaks muuta jne. Selliselt t66deldud prdib rikkuda toidu, kuid ka lisada
muid saasteaineid, nt dioksiini pentaklorofenoolig&P) tdddeldud puidust.

Suitsutatud toiduained

38.Toidu paiknemine suitsukambris ning toidu ja soallilsa vaheline kaugus on
olulised tegurid, mida tuleks suitsutamisprotsessigestada. Et PAH on seotud
osakestega, siis suitsutatava toidu suurem kaugtssigllikast vdib vahendada PAH-i
sisaldust toidus.

39.Vahetu suitsutamise ajal toidust suitsuallikasse h@dguvale puidule v6i muule
taimsele materjalile tilkuv rasv vdib suurendadaHPifsisaldust suitsus ja seelabi ka
suitsutatud toidus. Selleks, et &ra hoida PAHaldisse suurenemist rasva tilkumisest
lahtisesse tulle, vdib panna suitsutatava toidwsqgajusallika vahele perforeeritud
metallplaadid.

40.Hinnata tuleb valmistoidu mikrobioloogilist kvalég tagamaks, et patogeenid ei
kasvaks selles todtlemise ajal ja |dpptootes.



41.Lopptoote organoleptilised omadused on oluline ssde omadustest. Meetodite
vahetamise tagajarjeks vOib olla see, et ei saadanoleptiliselt vastuvdetavaid
tooteid.

Tootlemine

42.Tavaliselt eristatakse nelja suitsutamisprotsesgidgumine, termostaatplaadid,
hddrdumisprotsessid ja suitsutamine suitsukondéidsga. HOOrdumisprotsessid
voimaldavad tekitada suitsu purolldsil vastavalepsaust, puiduttkkidest ja -
halgudest. Suitsukondensaate vOidakse kasutadzt toit pannakse suitsu katte, mida
tekitatakse uuesti vdi regenereeritakse atomiseesditsukondensaati (vedelat suitsu)
suitsutuskambris.

43. Suits tekitatakse kituse puroltusil temperatul@d-3150 °C hédgumistsoonis. Toidu
suitsutamiseks suitsu tekitamisel tuleb valtid&ilegealhulgas reguleerides dhuvoolu.

44 Erinevad suitsutamisprosessid vdivad viia vAgaesanPAH-i sisalduseni |6pptootes.
Valitud tootlemistehnoloogia on vaga oluline PAHKpliku kontsentratsiooni
tekkimisel. Selleks, et reguleerida PAH-i tasemeidip olla kasulik vélja selgitada
spetsiifiises protsessis PAH-i tekkimise kriitdéd parameetrid. Vahetuks
suitsutamiseks on vaja vdhem seadmeid kui kaudsaksutamiseks, kuid selle
tagajarjel voib lIdpptootes tekkida suurem PAH-akiss.

45.Kui asendada vahetu suitsutamine kaudse suitswggaisiis vdib oluliselt vahendada
suitsutatud toidu saastumist. Moodsates to0stislikehjudes saab valist
suitsugeneraatorit juhtida automaatselt kontrallitutngimustel, pesta suits osakestest
enne kokkupuudet toiduga ja reguleerida suitsu &hdwi see viiakse kokkupuutesse
toiduga. Traditsioonilisemate to6tluste voi vaikseenettevotete korral voib see siiski
olla valikuline.

46. Suitsutamisprotsessid jaotatakse sageli kolme r{ihakenevalt suitsutuskambris
protsessi ajal kasutatavast temperatuurist.

a. Kulmsuitsutamine temperatuurii umbes 28 °C. Kasutatakse naiteks monede
kalaliikide ja salaami-tlitipi vorstide tootlemisel,

b. Keskmise kuumusega suitsutamine temperatuuril und@ed40 °C. Kasutatakse
naiteks monede kalaliikide, peekoni ja sea seljatiiklemise]

c. Kuumsuitsutamine on suitsutamine koos kuumutamistgaperatuurii umbes
70-90 °C. Kasutatakse monede kalaliikide, sinkide, frartkfuttitipi vorstide
tootlemisel

47.Kasutatava generaatori tilbi peaks valima |6pptadignaliku PAH-i sisalduse
vahenemise hindamise alusel ning vOimaluse kortdméma ka suitsu pesemist
parast generaatorit ja enne suitsutuskambrit. Héilemusi saavutatakse, Kkui
paigaldada péarast suitsugeneraatorit tbkked, misasastatud tbrva dekanteerimise
seadmega. T6husam on reguleerida puroluusi tenoperg rasket faasi dekanteerida
tOketega jahutusseadmesse. Eri liiki kutuste, tgaperatuuri jne kasutamise tapse
moju kohta on vahe teaduslikke andmeid ning igasessi puhul oluliste tegurite
valjaselgitamiseks on vaja korraldada spetsiifillatsetusi. PAH-iga saastumist
vahendavad ka muud meetodid nagu naiteks pikad swadmetel.

48.Et PAH on seotud osakestega, vOib osakeste eraddamsuitsust kasutada filtrit. See
peaks vahendama véimalikku saastumist PAH-iga.

49.Hapnikku peab olema Oiges proportsioonis, sestliigi@ palju kui ka liga véahe
hapnikku tekitab PAH-i. Kituse osalise/mittetaialigblemise saavutamiseks on vaja
piisavat kogust hapnikku. Liiga palju hapnikku vdiaga tOsta temperatuuri



hddgumistsoonis ja pdhjustada suurema hulga PAdkkimist. Hapnikupuudus vdib
tekitada suitsus rohkem PAH-i, kuid samuti susirokiwdioksiidi, mis v6ib ohustada
operaatoreid.

50.Kutuse osaliseks/mittetaielikuks pdlemiseks on iokul temperatuur. Uldjuhul
suureneb temperatuuri tdstmisel PAH-i tekkiminatssukoostis sbltub temperatuurist,
mida tuleks reguleerida, et minimeerida PAH-i tek&bovitatavate temperatuuride
valjaselgitamiseks on vaja rohkem andmeid.

51.P6himotteliselt peaks suitsutamise kestus olemanaitkult IGhike, et vdhendada
toidupindade viibimist PAH-i kandva suitsu keskkaan Kuumsuitsutamiseks on
siiski vaja piisavalt aega, sest kuumsuitsutamjaktaitu ka kiipsetatakse ning toidu
l&bikiipsemiseks on vaja aega. Kui kuum suits onsagoojusallikas (traditsioonilised
suitsutushooned), siis tuleb suitsutuskamber kuadauenne, kui sinna toit pannakse.
Suitsutamise kestus on oluline parameeter nii kdwa, suitsuallikat saab héasti
reguleerida. Peale selle vdib luhike suitsutamisg adjutada toidu ohutust ja
kblblikkusaega. On selge, et ennetavaid meetmesaaivotta eraldi arvestamata teisi
tegureid ning et on eluliselt oluline, et neil eileks ebasoovitavat mdju
organoleptilistele omadustele ja sellele, kuidabija toote vastu votab. Peale selle ei
tohi kahjustada mikrobioloogilist stabiilsust jatéw&artust ning tuleb olla hoolikas, et
tahtmatult ei lisataks muid saasteaineid.

52.Et suitsukondensaadid saadakse suitsust, mida frdktsioonida ja puhastada, siis
kondenseeritud suitsuga valmistatud toodetes calis@lt vaiksem kogus PAH-i kui
toodetes, mida suitsutatakse varskelt tekitatuissga.

Too6tlemine pérast suitsutamist

53.0n kolm puhastamise meetodit, mida kasutada kadletiise ajal vdi péarast
tootlemist:

a. Protsessi ajal voidakse suitsu pesta enne, kusseeatakse suitsutuskambrisse. See
saavutatakse pestes (h60rudes), tdrvakondensadtasttades, jahutades Vvoi
filtreerides, mis kdik on meetodid, millega saalissist eemaldada osakestega seotud
PAH-i;

b. Suitsutamisjargne to6tlemine tédhendab suitsutatwdet puhastamist. Sellisel juhul
vOib toote loputamine vdi vee alla kastmine aitadenaldada PAH-i sisaldavat tuhka
ja osakesi, mis asuvad toidu pinnal. Mainitud ptdragse meetodit ei saa kasutada
igat liiki toodetel, nt suitsutatud kalal voi kadadetel;

c. Suitsutatud toote pinna mahal6ikamine. Tahke swatsd toidu korral, nt suitsuga
kuivatatud pelamiidid (stkatsuobushi traditsiooniline Jaapani toit), vdib see
vahendada PAH-i kogust I6pptootes.

54.Kui voimalik tuleks PAH-i sisalduse vahendamiselgggtootes kasutada pesemist voi
suitsu vees jahutamist. Lihatoostuses juba kad@ateees jahutamise meetodit. Toote
pesemine péarast to6tlemist aitab eemaldada tootaliPAH-i sisaldavad osakesed.

55.Kalatooteid ei tohiks pesta, sest nii vOidakse éatlada nende organoleptilist
kvaliteet ja suurendada mikrobioloogilist riski. IKasuitsutatakse sageli tervelt koos
nahaga ning kui nahka ei s66da, siis korvaldadak@®eed saasteained koos nahaga.
Soovitatav oleks suitsutada kala koos nahaga rentakelada nahk enne tarbimist.



OLULISED TEGURID, MILLEGA TULEKS ARVESTADA, NING SO OVITUSED
SUITSUTAMISE KOHTA

56. Suitsutatud toidu PAH-i sisaldust saab vahendadliaydja selgitada olulised tegurid,
millega tuleks arvestada, ning neid hinnata jaav@gjakohased meetmed. Vdidakse
rakendada HACCP-siisteemi.

57.Kultus:

a. Toidu suitsutamiseks kasutatava puidu liik ja kspssealhulgas kasutatava puidu
vanus ja ligniinisisaldus. Uldiselt tuleks valtidaaspuid, sest nende liigniinisisaldus
on suurem;

b. Jalgige kutuse veesisaldust. Vaiksem veesisaldub pdhjustada kituse kiire
pdlemise ja suurema PAH-i koguse;

c. Uhe puiduligi ja muu taimse materjali, nagu sulmkou pressimisjaatmete,
maisitblvikute ning kooskosekestade ja koore kasigel tuleks nende kasutamist
hinnata PAH-iga saastumise seisukohalt;

d. Arge kasutage kemikaalidega toddeldud puitu;

e. Muude kiituste kui puidu ja taimse materjali kasutemArge kasutage diislikiitust,
jaatmeid, eriti kummist rehve ja jaatmedli, misgwdivad sisaldada olulises koguses
PAH-i;

f. MOoju Idpptoote maitsele.

58. Protsessis tekkinud ja kasutatud suits:

a. Suitsu koostis oleneb naiteks puidu ja muu taimsaerjali liigist, juuresoleva
hapniku kogusest, purolutsi temperatuurist ja taimaterjali pdletamise ajast;

b. Suitsutuskambri ja suitsu/6husegu jaoks kasutasaaame (nt toru pikkus seadmes)

ehitus;

Suitsu filtreerimine vi jahutamine, kui see onmaiik;

Suitsu pesemine suitsugeneraatori ja suitsukanaliely kui see on vdimalik;

e. Paigaldage tokked parast suitsugeneraatorit, migsaonstatud tbrva dekanteerimise
seadmega, kui see on voimalik.

oo

59. Suitsutatavad toiduained:

a. Toidu paiknemine suitsutuskambris ning kaugus tgadsuitsuallika vahel,

b. Toidu keemilised omadused ja koostis, nt suitsutataidu rasvasisaldus;

c. Suitsuosakeste sadestumine pinnal ja pinna solmmwroiduks. Kala on soovitatav
suitsutada koos nahaga,;

d. Mikrobioloogiline kvaliteet parast tootlemist;

e. Valmistoidu organoleptilised omadused.

60. Suitsutusprotsess

a. Kas on tegemist vahetu voi kaudse suitsutusproggesssendage vahetu suitsutamine

kaudse suitsutamisega, kui see on véimalik;

Suitsugeneraatorite eelnev hindamine, vottes aeviessi-i sisaldust suitsus;

Ohuvoolu reguleerimine valtimaks lilemaéraseid teatpare suitsu tekkimise ajal;

Sobiva suitsutuskambri ja 6hu/suitsusega tootleseseime valimine;

Hapniku juurdepé&as suitsutusprotsessi ajal;

Suitsutusaaeg: tuleb vahendada aega, mil toit pusdiisuga kokku, kuid samas tuleb

votta arvesse moju mikrobioloogilisele ohutuselkyaliteedile;

Temperatuurid: temperatuur hddgumistsoonis (suiskkimise etapp) ja suitsu

temperatuur suitsutuskambris;

h. Et hoida ara PAH-i sisalduse suurenemine rasvamilgest soojusallikasse, vdib
paigaldada suitsutatava toidu ja soojusallika v@pelforeeritud metallplaadid;
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I. TootmisiUksuses rakendatavad puhastusmeetodidkjavaja

j. Alternatiivina varskelt tekitatud suitsule vodivadootjad kaaluda suitsutamist
suitsukondensaatidest regenereeritud suitsuga. dnalik ka toota suitsumaitselisi
tooteid, kandes suitsukondensaate toiduaineteléeksdipritsimise, sissekastmise,
sustimise voi leotamise teel.

61. Suitsutamisjargsed protsessid:
Suitsutatud toote puhastamine. Sellisel juhul gaau pinnal oleva PAH-i sisaldava
tahma ja osakesed eemaldada toodet loputadesdéivees hoides. Kdiki tooteid, nt
suitsutatud kala ja kalatooteid ei ole vGimalik puhastada. Samuti v6ib pesemine
vahendada organoleptilist kvaliteeti ja suurendadaobioloogilist riski.

VAHETU KUIVATAMINE

62.Uks toidu sailitamise vanimatest meetoditest onetatkuivatamine, sest selleks on
vaja vahem seadmeid kui kaudsel kuivatamisel. \alkeivatamine vahendab vee
aktiivsust nii, et bakterite arenemine likatakseased/6i hoitakse ara. Toitu saab
vahetult kuivatada kas pdaikese voi tuule kdes \asukades kuumi pdlemisgaase.
Tavaliselt eraldub vesi aurustudes, mistéttu mondiutugev valiskiht, takistades nii
mikroorganismide sisenemist toitu.

TEGURID, MILLEGA TULEB ARVESTADA KUIVATATUD TOIDU P  AH-I
SISALDUSE VAHENDAMISEKS ENNETAVATE MEETMETE
VALJATOOTAMISEL

Selles osas kasitletakse vahetut kuivatamist, ksillasutatakse a) paikest voi tuult b)
muid kituseid.

Paikese kaes kuivatamine

63.Paikese voi tuule kaes kuivatamisel on PAH-i voikuKs allikaks keskkond. Saaste
voib parineda pinnasest/tolmust voi/ja todstuslikpdlemisest vaoi liiklusest ning ka
metsapdlengust ja vulkaanilisest purskest.

64.Toiduainete paikese kaes kuivatamise eeliseks sutaapéikese- voi tuuleenergia.
Siiski voib kunstlik kuivatamine (dehidraatiminegubuda palju atraktiivsemaks tanu
paremale kontrollile kuivatamise keskkonna ja kestiile, kiiremale kuivatamisele ja
vaiksemale hulgale saastajatele, nagu mustusjaghitukate osakesed, ning tarbijate
ndudmisele puhtama ja véhem saastatud toote jarele.

65. Paikese kées kuivatamise suur puudus on see,detatoeid mojutab keskkond, nt
ebasoodsad ilmaolud ja saasteained. Pdllukultulkadwataja kontrollile allumatud
ilmaolud mdjutavad olulisel maaral kuivatamise tsir. Kuivatatud toidu saastumine
voorkehadega on suur probleem. Paikese kaes kiudataitu saastavad tuulega
kanduv tolm, seemned, putukad, nériliste ja lindué@heide.

66. Toiduaineid ei voi paikese kées kuivatada to0slusaasipdlemise allikate l1ahedal,
milleks on tiheda liiklusega maanteed, jaatmep8ketjud, sdega kdetavad jdujaamad,
tsemenditehased jne, vOi tiheda liiklusega maaeteeghetus laheduses. Sellistes
kohtades on eriti suureks probleemiks suure pig@altoiduainete, nt vdrtside
saastumine toiduainete kuivatamise ajal. Samas adodikaetud kuivatid kaitsta
toiduaineid teataval méaaral toostuslike saastedéikeest.



Vahetu kuivatamise protsessid peale paikese kéesikatamise
67. Kuivatamine peaks algama nii kiiresti kui v@imaliparast pdllukultuuride
vastuvotmist, et need ei hakkaks riknema.

Vahetuks kuivatamiseks, v.a paikese kées kuivatangks, kasutatav kutus

68.Vahetul kuivatamisel kasutatakse eri liiki kitusend looduslikku gaasi, turvast ja
mineraaldlisid. M&nede toiduainete kuivatamisel kinuse valik olulise tahtsusega,
sest see vOib mojutada toidu maitset; seega orolsdéiee tegur, millega arvestada
kutuse valimisel. Igal juhul ei tohi kasutada selid kituseid nagu diislidli, kumm,
rehvid voi jaatmedli, seda isegi mitte osaliseéistsnii voib PAH-i kogus oluliselt
suureneda.

Pdlemisgaasid

69. P6lemisgaasidega kuivatamisel suureneb saastamiime-kkuni kimnekordseks. Kui
kasutada kutusena koksi, siis on saastumine palksem kui nafta kasutamisel. On
leitud, et kui dliseemned vdi teravili puutub kuiamise ajal vahetult kokku
polemisjaakidega, siis suureneb PAH-iga saastumimeg seetdttu tuleb sellis
olukorda valtida. JECFA soovitas, et toidu kokkugeiu pdlemisgaasidega tuleb
vahendada.

Kuivatatud toiduained
70.Tavaliselt kuivatakse paljusid toiduained nagu ekt liha ja mitmed puuviljad.
Kuivatamine on samuti tavaparane teravilja sailisawiis.

71.Teravilja ja taimedlide (sealhulgas oliivi jadk@)d saastumine PAH-iga tekib
tavaliselt tehnoloogilise protsessi ajal, nagu ekt tule kdes kuivatamisel, kui
polemisjaagid voivad toiduga kokku puutuda. On tatasl, et kui Gliseemned voi
teravili satub kuivatamise ajal vahetul kokku poigégkidega, siis selle tagajarjeks
on PAH-i akumuleerumine, mida tuleks valtida.

Vahetu kuivatamise protsess

72.Dehidraatorid  on  kasulikud suuremates kuivatuskigsta ja kasvatajatele.
Dehudraatimine voimaldab tagada stabiilse tootrikditsvahendada t66joukulusid ja
kaitsta ebasoodsate ilmaolude eest, mis esinevkegedkaes kuivatamisel. Stusteemil,
kus esialgu kuivatatakse paikese kaes ning seejémelub 16plik dehiraatimine,
voivad olla margatavad eelised, sest toidu kvalgebalvene.

73.Tavalised vahetu kuivatamise/kuumutamise toimingad rakendused hd&lmavad
kuivatamist, mis on mdeldud t66tlemise ajal lisatgthna jaanud voi tootlemise
kaigus tekkinud vee (ja/vbi muude lahustite/kemiikeg korvaldamiseks. Vahetu
kuivatamise ajal puhutakse kuum Ohk otse toidues®s ning seetdttu vdivad
pdletamisjaagid otse toitu tungida. Uheks PAH-igassumise naiteks on taimedlide
(sealhulgas oliivi jadkdlide) saastumine vahetuv&tamise ajal, mille korral oli
saastatakse PAH-iga tehnoloogiliste protsessidegukai Naiteks 0&liseemnete
kuivatamisel enne dli ekstraheerimist.

74.Laialt levinud teraviljaseemnete kuivatamise meetod katkematu vooluna
kuivatamine, kui teravili labib pidevalt kuivatusalSeda tehnoloogiat saab kasutada,
kui teravilja kuivatatakse toiduks. S66da korralsltatakse vahetut kuivatamist
peamiselt tempratuuridel kuni 12C€. Toidu (teravillaseemned, linnased jne) korral
kasutatakse peamiselt kaudset kuivatamist (valin@ojuse genereerimine)
temperatuuride 63C ja 80°C vahel. MGlema kuivatamisviisi kestus jaab %2 faiini
vahele, olenevalt teravilja algsest niiskusesissddt



75.Dehudraatimine on vdimalus, mida saab kasutadairhatal halbadest ilmaoludest,
mis vOivad halvata traditsioonilise paikese kaes wdrjus kuivatamise protsessi.
Korralikuks dehidraatimiseks tuleb tapselt konigall kuivatamise tingimusi
(temperatuuri, suhtelist niiskust ja 6huvoolu). Bliab kuivatada vaga mitmesuguseid
varskeid puuvilju, aedvilju, maitsetaimi, liha jal&.

76.Liiga kérge temperatuur (toode kdrbeb nahtavalip vibhjustada PAH-i tekkimist.
Kui kasutatakse pdletiga stisteemi, peab pdleti ézatpur olema piisavalt kdrge, et
kutus taielikult ara pdleks, sest ebatdieliku pasem tagajarjeks on PAH
kuivatamisgaasides. Homogeenne o©hutemperatuur adinel Glekuumenemise
valtimiseks.

77.Kuivatusaeg peab olema voimalikult luhike, et vateta toidu hoidmist
potentsiaalselt saastavates gaasides nii paljudialik.

78. Aktiivsde kasutamist ndutakse dli rafineerimiseis mitab vahendada PAH-i sisaldust
parast vahetut kuivatamist. Sisse tuleks seada Pgisklduse jalgimissiisteem ning
kasutada rafineerimisel lisaetappe (aktiivsoegali IPAH-i hulk toidus on
vastuvOetamatu.

79.Tagada, et kitus on taielikult &ra pdlenud, jalgidmaside CO-sisaldust, poletil
(olemasolul) tuha moodustumist ning kontrollidedetidseadeid ja pdleti voi tule
temperatuuri.

80.Et kuivatamine vOib olla teravilja ja OliseemneteAHRi allikaks, siis tuleb
pollukultuurides alati parast nende koristamist tkalida PAH-i sisaldust, poorates
eriti tahelepanu saasteallikale, sest nendel kuttalion vaga oluline méju toidust
saadavale PAH-i kogusele. JECFA soovitas valtidensete tule kdes kuivatamist ja
otsida teisi kuivatamismeetodeid.

81.Sarnast toitu kuivatatakse sageli vaga erinevallyinille pdhjuseks on vaga paljud
tegurid, sealhulgas seadmete hind ja energiaalikaitesaadavus.

82.Vahetu kuivatamise asendamine kaudse kuivatamiséga oluliselt vahendada
kuivatatud toidu saastumist. JECFA soovitas asemdathetu kuivatamise kaudse
kuivatamisega.

OLULISED TEGURID, MILLEGA ARVESTADA, NING SOOVITUSE D

VAHETU KUIVATAMISE KOHTA, V.A PAIKESE KAES KUIVATAM  INE

83.PAH-i sisaldust vahetult kuivatatud toidus saabevélada, kui vdéimaluse korral
asendada vahetu kuivatamine kaudse kuivatamisddgeuv8elgitada vélja ja hinnata
edaspidi loetletud olulised tegurid, millega tulekwvestada, ning votta asjakohased
meetmeid. Vdidakse rakendada HACCP-slisteemi.

84.Kutus:

a. Kutuse liik ja koostis, mida kasutatakse toidu laiéamiseks mojutab PAH-i sisaldust;

b. Arge kasutage kemikaalidega to6deldud puitu, nskoreeritud puitu, varvitud puitu;

c. Jalgige puidu veesisaldust. Puidu vaiksem veesisaldib viia puidu kiire pdlemiseni
ja suurema PAH-i koguseni;

d. Hoiduge kasutamast selliseid kituseid nagu diilikiijaatmed, eriti kummirehvid,
oliivi jaakali ja jaakoli, mis voib juba sisaldadéulises koguses PAH-i;

e. Kitus mojutab I6pptoote maitset.

85. Kuivatamise protsess

a. Ohutemperatuur peab olema optimaalne;
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Vahendage toidu pblemisgaasidega kokkupuute aega;

Kasutage 0li rafineerimise ajal aktiivsuitt;

Hoiduge dliseemnete tule kaes kuivatamisest;

Hoidke Gliseemneid vdi teravilja pblemisjaakidegdoetult kokku puutumast;
Hoidke seadmed puhtad ja heas korras (eriti kudyati



