Elintarvikkeiden päiväysmerkintöjä kahdenlaisia

Parasta ennen ei tarkoita viimeistä käyttöpäivää
Löytyikö kaapista päiväysvanha elintarvike? Älä heitä tuotetta pois, ennen kuin olet tarkistanut, lukeeko pakkauksessa parasta ennen vai viimeinen käyttöpäivä. Niillä on vissi ero. 

Parasta ennen -merkinnällä varustettu elintarvike on käyttökelpoinen vielä päiväyksen jälkeen, 
mutta viimeinen käyttöpäivä -merkintä on valmistajan suosittelema takaraja tuotteen käytölle.
Viimeinen käyttöpäivä merkitään helposti pilaantuviin tuotteisiin, jotka jo lyhyen säilytyksen jälkeen saattavat aiheuttaa terveysvaaran. Parasta ennen -merkinnän saa laittaa elintarvikkeisiin, joilla tätä vaaraa ei ole: merkintä kertoo, mihin asti elintarvikkeen aistittava laatu säilyy varmasti hyvänä. 
Ylitarkastaja Tytti Itkonen Elintarviketurvallisuusvirasto Evirasta kertoo, että viimeinen käyttöpäivä on pakollinen vain erittäin helposti pilaantuvissa tuotteissa kuten tuoreessa lihassa ja kalassa sekä kypsyttämättömissä juustoissa
– Muiden helposti pilaantuvien elintarvikkeiden osalta valmistaja voi jossain määrin valita, kumpaa merkintää käyttää, sillä lainsäädäntö ei määrittele tarkemmin, missä tuotteissa viimeinen käyttöpäivä on oltava, hän huomauttaa. 

Itkonen korostaa, että kaikki elintarvikkeet kannattaa säilyttää pakkaukseen merkityn ohjeen mukaisesti, jotta ne säilyvät hyvinä päiväyksen kertomaan aikaan asti. 
Tuotekehitys selvittää säilyvyysajan
Elintarvikeyritykset määrittelevät tuotteidensa säilyvyysajat tuotekehityksen yhteydessä, ja tarkkailevat niitä myös myöhemmin osana omavalvontaansa.

Parasta ennen -päiväystä määritettäessä asiantuntijaraati tutkii tuotteen aistinvaraisesti, eli katsoo, haistaa ja maistaa elintarviketta. Viimeinen käyttöpäivä -merkintää varten tutkitaan myös tuotteiden mikrobiologinen laatu. Maitotuotteille tehdään molemmat tutkimukset. 

Osa yrityksistä laatii tuotteidensa säilyvyydestä myös matemaattisia riskinarviointeja. 

Parasta ennen -tuote pysyy syömäkelpoisena
Tutkimus- ja kehityspäällikkö Tarja Kujala Vaasan & Vaasan -leipomoyhtiöstä kertoo, että leipomoissa on käytössä molemmat päiväysmerkinnät. Leipiin merkitään parasta ennen -päiväys, ja tiettyihin kylmäsäilytystä vaativiin tuotteisiin kuten pasteijoihin, karjalanpiirakoihin ja laskiaispulliin viimeinen käyttöpäivä. 
Kujala toteaa, että parasta ennen -merkityn leivän voi syödä vielä päiväyksen jälkeenkin, mutta se ei ole maultaan ja rakenteeltaan niin miellyttävä kuin tuoreena.

– Kuluttajan kannattaa aina luottaa omiin aisteihinsa, kun miettii parasta ennen -päiväyksen ohittaneen tuotteen syömäkelpoisuutta, hän muistuttaa.
Valmisruokien säilyvyys vaihtelee

Lihatuotteisiin ja valmisruokiin merkitään viimeinen käyttöpäivä. Laatujohtaja Maarit Kyyrö Saarioisilta sanoo, että yhtiön valmistamien elintarvikkeiden säilyvyysaika on tuotteesta riippuen 8–21 vuorokautta valmistuksesta. 
– Lyhyimmät ajat ovat tuoreella lihalla, ja pisimmät valmisannosaterioilla. Perustan elintarvikkeiden hyvälle säilyvyydelle luo valmistusprosessin tarkka hygienia, hän korostaa. 

Kyyrö paljastaa valmisaterioiden pitkän säilyvyyden salaisuuden olevan se, että tuotteet kuumennetaan tehtaalla suljetuissa pakkauksissa, jolloin bakteerit tuhoutuvat niistä.
– Säilyvyysaika on lyhyempi pakkauksessa kuumentamattomilla tuotteilla, esimerkiksi lihapullilla, hän havainnollistaa.
Käsittely pidentää maidon elinaikaa
Maito on käsittelemättömänä helposti pilaantuva elintarvike, mutta maitopurkkiin on kuitenkin merkitty parasta ennen -päiväys. 
Tuoteturvallisuuspäällikkö Anna-Maija Taimisto Valiolta selvittää, että maidon pastörointi tuhoaa suurimman osan bakteereista, minkä ansiosta tuotteiden säilyvyys paranee reippaasti. Iskukuumennuttu eli UHT-käsitelty maito säilyy avaamattomana huoneenlämmössä. 

– Avaamisen jälkeen maito ja kerma säilyvät kotijääkaapissa 3–4 päivää. Hapanmaitotuotteet kuten viili ja jogurtti sekä levitteet ja sulatejuustot säilyvät hieman pitempään, Taimisto opastaa.
Hän korostaa, että riittävän viileä jääkaappi on maitotuotteille elinehto. Jos pastöroitua maitoa säilyttää liian lämpimässä, se ottaa jääkaapista helposti vieraita makuja ja bakteerit lisääntyvät nopeasti. 
– Nyrkkisääntö on, että kahden asteen muutos maidon säilytyslämpötilassa tuplaa tai puolittaa maidon säilyvyysajan, Taimisto sanoo.
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Tiedätkö, mitä suuhusi laitat? 

Ainesosaluettelo kertoo kaiken 

Haluatko tietää, sisältääkö elintarvike allergisoivaa ruoka-ainetta? Kiinnostaako tuotteen suolapitoisuus? Mitä lisäaineita valmistuksessa on käytetty? Tiedot löytyvät pakkauksessa olevasta ainesosaluettelosta.

Kaikki elintarvikkeen valmistuksessa käytetyt raaka-aineet on merkittävä tuotteen aineosaluetteloon. Ylitarkastaja Tytti Itkonen Elintarviketurvallisuusvirasto Evirasta kertoo, että ensimmäisenä ilmoitetaan pääraaka-aine, sitten muut raaka-aineet niiden käyttömäärän mukaisessa järjestyksessä. 

Tietyt raaka-aineet voidaan mainita ryhmänimellä, esimerkiksi kasviöljyt. Jos kyse on lihatuotteesta, sen lihapitoisuus ilmoitetaan joko ainesosaluettelossa tai erikseen. 

Niin ikään kokonaissuolapitoisuus on merkittävä erikseen, jos sitä tulee lopputuotteeseen useasta raaka-aineesta.

Myös lisäaineet mainitaan
Itkonen toteaa, että myös käytetyt lisäaineet selviävät tuotteen ainesosaluettelosta. Hän muistuttaa niiden olevan tutkittuja ja turvallisia aineita, joiden tehtävänä on parantaa esimerkiksi tuotteen rakennetta tai säilyvyyttä. 

– Lisäaineet merkitään ensin ryhmänimellä, esimerkiksi happamuudensäätöaine, ja sen jälkeen omalla nimellään tai E-koodilla, esimerkiksi sitruunahappo tai E330, Itkonen selventää. 

Allergiaa aiheuttavia aineita sisältävät lisäaineet pitää kuitenkin merkitä aineosaluetteloon koko nimellä, niiden osalta pelkkä E-koodi ei riitä. Tällaisia ovat sulfiitit sekä soijasta tai kananmunasta peräisin oleva lesitiini. 

Jalosteissa pitkät listat
Etenkin valmisruokien ja leivonnaisten aineosaluettelot venyvät joskus hyvin pitkiksi, ja samat raaka-aineet, kuten suola, saattavat esiintyä niissä useaan kertaan. Itkonen toteaa sen johtuvan siitä, että aineosaluettelossa on aina ilmoitettava myös pitkälle jalostettujen raaka-aineiden koostumus. 

– Jos eines sisältää esimerkiksi soijakastiketta, myös kastikkeen valmistuksessa käytetyt raaka-aineet on merkittävä lopputuotteeseen, hän havainnollistaa.

Raaka-aineen koostumus voidaan merkitä joko sulkuihin kyseisen raaka-aineen jälkeen tai avata osaksi lopputuotteen aineosaluetteloa. 

Poikkeus vahvistaa säännön: aineosaluettelossa ei tarvitse eritellä suklaan, hillon, marmeladin, täysmehun eikä mausteseosten koostumusta, jos niitä on tuotteessa alle kaksi prosenttia. Vettä taas ei tarvitse merkitä ainesosaluetteloon, jos sitä on tuotteessa korkeintaan viisi prosenttia.

Nimi koostumuksen mukaan

Ainesosaluettelon kertoman on näyttävä myös tuotteen nimessä: pääsääntö on, että elintarvikkeen nimen on noudatettava mahdollisimman tarkasti sen koostumusta. 

Tämän vuoden alussa tuli voimaan Eviran suositus, joka koskee ruisleipien ja lihavalmisteiden nimeämistä. Itkonen kertoo, että näiden kahden tuoteryhmän nimikäytännöt kuumentavat helposti suomalaiskuluttajien tunteita. 

– Kinkuksi nimetyn tuotteen lihapitoisuuden olisi oltava verrattain korkea, esimerkiksi 90 prosentin luokkaa. Kinkun lisäksi se saa sisältää vain sallittuja lisäaineita, suolaa, mausteita sekä vettä, hän määrittelee. 

Sen sijaan kyse on kinkkuvalmisteesta, jos tuotteen lihapitoisuus on esimerkiksi 70 prosentin tasoa. Tällöin se sisältää  myös liha- tai soijaproteiinivalmisteita tai muita sidonta-aineita kuten kuituvalmisteita tai muunnettuja tärkkelyksiä.

Ruisleivän pakkaukseen tuotenimen yhteyteen suositellaan merkittäväksi ruisjauhojen osuus valmistuksessa käytetyistä viljaraaka-aineista, mikäli se sisältää muutakin viljaa kuin ruista. Jos rukiin osuus viljaraaka-aineista on alle puolet, leipä on nimettävä koostumuksesta riippuen esim. ruissekaleiväksi tai ruisvehnäleiväksi. 

Allergikoille tarkat tiedot
Ainesosaluettelot ovat erittäin tärkeitä ruoka-allergikoille. Allergiaa aiheuttavia, tuotteen pakkaukseen merkittäviä aineryhmiä on yhteensä 14. Ylitarkastaja Annika Nurttila Evirasta arvioi, että käytännössä niistä tärkeimmät ovat soija, vehnä, muna, maito ja selleri. 

– Allergiaa aiheuttavat aineet on nykyään merkittävä pakkauksiin koko EU:ssa. Lisää aineita saattaa tulla, esimerkiksi lupiini otettiin listalle vasta hiljattain. Sitä lisätään Keski-Euroopassa jauhoihin, koska se parantaa leivontaominaisuuksia, hän kertoo.

Elintarviketeollisuus saa merkitä pakkauksiin myös tiedon, jos tuotteeseen voi joutua jotain allergiaa aiheuttavaa ainetta vahingossa, esimerkiksi ”saattaa sisältää pieniä määriä pähkinää” tai ”valmistettu linjalla, jossa käsitellään vehnää”.

– Merkintä on erittäin herkkien allergikkojen etu, mutta sitä ei tule käyttää varmuuden vuoksi. Tavoite on, että elintarvikkeeseen ei joutuisi reseptin ulkopuolisia aineksia, Nurttila huomauttaa.

Lisätietoja Eviran pakkausmerkintäkampanjan sivuilla: http://tuoreetkasvot.fi 

Teksti: Minna Nurro

