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Projekti põhieesmärk: ülevaate andmine akrüülamiidi sisaldusest järgmistes toidugruppides: 
Rukkileib ja koorikleivad;

Näkileivad ja suupisted leivast;

Küpsised;

Piparkoogid;

Hommikueined;

Imiku- ja väikelapsetoidud;

Friikartulid;

Kohv.  

Projektis esitatud eesmärkide saavutamine (sh kasutatud metoodika) ning uuringu tulemused

Projekti raames õnnestus koguda ja uurida igas ettenähtud toidugrupis ainult Eesti tootjate poolt toodetud tooteid, seega projekt täitis oma põhieesmärgid. Täiendavalt on lõpparuandes esitatud võrdlusandmed varasemate Eestis teostatud akrüülamiidi sisalduste uuringutega.

Proovid analüüsiti Terviseameti Tartu laboris kasutades Eesti Akrediteerimiskeskuse poolt akrediteeritud meetodit T73-LC/MS/MS. Akrüülamiidi ekstraktsiooniprotsess viidi läbi QuEChERS (Quick Easy Cheap Effective Rugged Safe)-meetodiga, kus akrüülamiid ekstraheeritakse proovist atsetonitriiliga naatriumkloriidi ja veevaba magneesiumsulfaadi manulusel. Proovi ekstrakt puhastati dispersiivse tahkefaas-sorbendi (PSA) ja veevaba magneesiumsulfaadi abil. Akrüülamiidi sisaldus proovis määrati LC-MS/MS meetodil.

Akrüülamiidi avastamispiir (LOD) ja määramispiir (LOQ) imikutoitudes ja leivas on vastavalt 10 ja 30 g/kg, kõigis teistes uuritud maatriksites olid LOD ja LOQ vastavalt 17 ja 50 g/kg. Analüüsi laiendmääramatuseks U (k=2, norm) on 20%.

Ühtekokku analüüsiti 70 toiduproovi, mis kuulusid eelmainitud toidugruppidesse.
Akrüülamiidi võrdlusväärtuste (µg/kg) ületamisi registreeriti neljas erinevas toidukategoorias. 
Akrüülamiidi võrdlusväärtused võeti Komisjoni soovitusest 2013/647/EL, 8. november 2013, ˝akrüülamiidisisalduse uurimise kohta toidus˝.

Enim oli akrüülamiidi võrdlusväärtuste ületamisi imiku- ja väikelapsetoitude kategoorias, kus kolmes toidus (21,4 %) registreeriti võrdlusväärtustest kõrgemad akrüülamiidi sisaldused. 
Kolmes ülejäänud kategoorias, kus registreeriti akrüülamiidi võrdlusväärtuste ületamised oli tegemist vaid ühe prooviga konkreetses toidukategoorias. Vastavalt, hommikueinete kategoorias määrati akrüülamiidi võrdlusväärtuse ületamine ühes (14,3%) toidus.
Küpsiste kategoorias määrati üheksast tootest ühes (11,1%) akrüülamiidi võrdlusväärtuse ületamine ning vastavas tootes määrati akrüülamiidi sisalduseks 717 µg/kg võrdlusväärtuse 500 µg/kg asemel.

Kategoorias rukkileib ja koorileivad määrati ühes koorikleivas akrüülamiidi sisalduseks 163 µg/kg võrdlusväärtuse 150 µg/kg asemel. Antud kategoorias analüüsiti kokku 16 proovi ning akrüülamiidi võrdlusväärtus ületati ühes proovis (6,3 %).
Akrüülamiidi võrdlusväärtuste ületamisi ei esinenud järgmistes toidu gruppides: näkileivad ja suupisted leivast, friikartulid, piparkoogid ja kohv.
Andmevõrdlus varasemate uuringutega
Varasemate seire tulemuste andmete ning antud uuringu tulemuste töötlemise põhjal saame võrrelda keskmiseid akrüülamiidi sisaldusi tootegruppides ning vastavaid ajalisi trende akrüülamiidi kontsentratsioonides. 
Keskmiste arvutamisel on kasutatud nn „middle bound“ lähenemist analoogselt EFSA poolt esitatule: alla määramispiiri (LOQ) ja „ei leitud“ ehk alla avastamispiiri (LOD) tulemused on võetud arvesse vastavalt kui pool LOQ või LOD väärtusest.

Kategoorias leib, v.a. nisupõhine leib oli perioodil 2007-2013 seire tulemuste alusel keskmiseks akrüülamiidi sisalduseks 43 µg/kg ning antud uuringus 56 µg/kg.
Keskmiste arvutamisel on alla määramispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOQ väärtusest ehk 15 µg/kg. 

Keskmiste arvutamisel on alla avastamispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOD väärtusest ehk 5 µg/kg. 

Koorikleib, v.a. nisupõhine koorikleib oli perioodil 2007-2013 seire tulemuste alusel keskmiseks akrüülamiidi sisalduseks olnud 111 µg/kg ning antud uuringus 96 µg/kg.

Keskmiste arvutamisel on alla määramispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOQ väärtusest ehk 15 µg/kg. 

Keskmiste arvutamisel on alla avastamispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOD väärtusest ehk 5 µg/kg. 

Suupisted leivast kategoorias oli perioodil 2006-2014 seire tulemuste alusel keskmiseks akrüülamiidi sisalduseks 110 µg/kg ning antud rakendusuuringus 70 µg/kg, mis tähendab ajateljel akrüülamiidi keskmise sisalduse langust.

Keskmiste arvutamisel on alla määramispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOQ väärtusest ehk 25 µg/kg. 

Keskmiste arvutamisel on alla avastamispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOD väärtusest ehk 8,5 µg/kg. 

Kategoorias friikartulid (valmis tarbimiseks) oli perioodil 2006-2011 seire tulemuste alusel keskmiseks akrüülamiidi sisalduseks 349 µg/kg ning antud uuringus 169 µg/kg, mis on ajateljel märkimisväärne akrüülamiidi keskmise sisalduse langus.
Keskmiste arvutamisel on alla määramispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOQ väärtusest ehk 25 µg/kg. 

Keskmiste arvutamisel on alla avastamispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOD väärtusest ehk 8,5 µg/kg. 

Hommikueined saab liigitada vastavalt koostisele alagruppidesse, milledele on antud  erinevad võrdlusväärtused (200, 300 ja 400 µg/kg).

Antud uuringu üleüldine hommikusöökide keskmine akrüülamiidi sisaldus oli 111 µg/kg. Varasema perioodi (2006-2014) üleüldine hommikueinete keskmine akrüülamiidi sisaldus oli 224 µg/kg. Seega ajalisel skaalal on näha akrüülamiidi sisalduse langust.
Keskmiste arvutamisel on alla määramispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOQ väärtusest ehk 25 µg/kg. 

Keskmiste arvutamisel on alla avastamispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOD väärtusest ehk 8,5 µg/kg. 

Küpsiste kategoorias oli perioodil 2006-2014 seire tulemuste alusel keskmiseks akrüülamiidi sisalduseks 282 µg/kg ning antud uuringu tulemuste põhjal on keskmiseks sisalduseks 153 µg/kg, mis on ajateljel märkimisväärne akrüülamiidi sisalduse langus.

Keskmiste arvutamisel on alla määramispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOQ väärtusest ehk 25 µg/kg. 

Keskmiste arvutamisel on alla avastamispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOD väärtusest ehk 8,5 µg/kg. 

Piparkookide kategoorias oli perioodil 2006-2014 seire tulemuste alusel keskmiseks akrüülamiidi sisalduseks 231 µg/kg ning antud uuringus oli keskmine sisaldus suurem, 288 µg/kg. Vaadates Lisa 1 tulemuste koondtabelit näeme, et antud uuringu piparkookide keskmine akrüülamiidi sisaldus on tugevalt mõjutatud ühe proovi kõrgest, kuid mitte võrdlusväärtust ületavast, akrüülamiidi sisaldusest. Kuna akrüülamiidi võrdlusväärtused jäid antud uuringu piparkookides ületamata, siis ei saa mainitud nihet kontsentratsioonide tõusu suunas pidada oluliseks.
Keskmiste arvutamisel on alla määramispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOQ väärtusest ehk 25 µg/kg. 

Keskmiste arvutamisel on alla avastamispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOD väärtusest ehk 8,5 µg/kg. 

Imiku- ja väikelapsetoitude kategoorias (v.a. küpsised ja kuivikud) oli antud uuringu keskmiseks akrüülamiidi sisalduseks 25 µg/kg ning varasemalt (2007-2015, seire) on antud näitaja olnud 64 µg/kg, mis on märkimisväärne keskmise akrüülamiidi sisalduse langus.

Keskmiste arvutamisel on alla määramispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOQ väärtusest ehk 15 µg/kg. 

Keskmiste arvutamisel on alla avastamispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOD väärtusest ehk 5 µg/kg. 

Kategoorias kohv (v.a. kohviasendajad) oli perioodil 2007-2011 seire tulemuste alusel keskmiseks akrüülamiidi sisalduseks 227 µg/kg ning antud uuringus, kus analüüsiti üksnes Eestis toodetud/röstitud kohvi oli keskmiseks akrüülamiidi sisalduseks 126 µg/kg, mis on samuti oluline akrüülamiidi keskmise sisalduse langus. 

Keskmiste arvutamisel on alla määramispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOQ väärtusest ehk 25 µg/kg. 

Keskmiste arvutamisel on alla avastamispiiri tulemuste puhul akrüülamiidi sisalduseks arvestatud pool LOD väärtusest ehk 8,5 µg/kg. 

Seega saab väita, et akrüülamiidi keskmised sisaldused on varasemaga võrreldes tõusnud  kategooriates leib, v.a. nisupõhine leib ning piparkoogid. Kontsentratsioonide tõusud ei ole märkimisväärsed. 

Kõikides teistes uuritud toidukategooriates on akrüülamiidi keskmised sisaldused ajateljel langenud. 
Kuna varasemate uuringute tulemused pärinevad suures osas 2006.-2011. aastast, siis on ka uuritavate toodete nomenklatuur aja jooksul oluliselt muutunud. Seega ei saa ajaliste tendentside osas teha väga põhjapanevaid järeldusi.

Tähelepanuväärne on imiku- ja väikelapsetoitude akrüülamiidi keskmise sisalduse langus. Kaks toodet, mis ületasid võrdlusväärtusi on antud hetkel tootmisest kõrvaldatud (ettevõtte kodulehe andmed).
Akrüülamiidi sisaldused ületati mõnes üksikus toiduproovis. Sellest sõltumata tuleb vastavate toitude tootjatel üle vaadata akrüülamiidi sisaldusi ületanud toitude koostised ning toidu kuumtöötlemise režiimid, et leida võimalused akrüülamiidi sisalduste langetamiseks. Vastavalt seadusandlusele vastutab toidu tootja toiduohutuse ja muudele toidule esitatavate nõuetele vastavuse eest. Kuigi antud hetkel on tegemist akrüülamiidi võrdlusväärtustega ehk kokkuleppeliste väärtustega, mis on pigem indikatsiooniks jätku-uuringute teostamisel. Sellegipoolest võib Euroopa Toiduohutusameti riskihinnangust välja lugeda tendentsi ametlike kriteeriumite välja töötamise suunas. Seega tuleks võrdlusväärtustesse suhtuda tõsiselt ning vajadusel teha korrektiive.
2015. aasta detsembris valmib Terviseameti  poolt Maaeluministeeriumi tellimusel koostatud  teabematerjal ˝Akrüülamiid toidus ja selle vähendamise võimalused˝, kus andmete võrdlusmaterjalina kasutatakse ka antud uuringu tulemusi. Teabematerjalis antakse põhjalikum ülevaade ka soovitustest akrüülamiidi sisalduste langetamiseks erinevates toidukategooriates.
Projekti elluviimiseks kasutada olnud töökohtade arv, tööülesannete kirjeldus ja jaotus uurimisgrupi liikmete vahel:

Taotletav projekt on Eesti Maaülikooli toiduhügieeni osakonna (VL-TH) ning Terviseameti Tartu laboratooriumi ühisprojekt.

Prof. Mati Roasto (Eesti Maaülikool), projektijuht: projektiga seonduvate tööde planeerimine ning projekti juhtimine. Projekti aruande koostamine. Projekti andmete teaduspublikatsioonidena avaldamise planeerimine ning teadusartikli(te) koostamine. Seminaridel ning konverentsidel andmete esitamise planeerimine.

Mari Reinik, PhD. (Terviseameti Tartu laboratoorium), põhitäitja: laboratoorsete analüüside planeerimine ning teostamine võttes arvesse projektikonkursi kuulutuse vormis kirjeldatud kvaliteedinõudeid. Toiduohutuse alaste hinnangute andmine lõpparuande koostamisel.

Terje Elias, PhD. (Eesti Maaülikool), põhitäitja: doktorandi juhendamine; osalemine laboranalüüside andmete hindamisel. Osalemine publikatsioonide kirjutamisel.
Andres Elias, MSc. (Eesti Maaülikool), põhitäitja, doktorant: proovide kogumine vastavalt proovivõtuplaanile; projektitegevuste järgselt 1.1. kategooria teadusartikli koostamine ning seonduvas doktoritöös akrüülamiidi toiduohutuse temaatika käsitlemine. 
Projekti elluviimiseks vajaliku taristu olemasolu ja seisund:

Taotletav projekt oli Eesti Maaülikooli toiduhügieeni osakonna (VL-TH) ning Terviseameti Tartu laboratooriumi ühisprojekt. Analüüsid ning tulemuste hindamine teostati Eesti Maaülikooli toiduhügieeni osakonna ning Terviseameti Tartu laboratooriumi koostööna. Samuti valmivad koostööna ühispublikatsioonid ning seminaride ja konverentside kaudu toimub avalikkuse teavitamine teemal akrüülamiid Eesti toidus. Eesti Maaülikooli toiduhügieeni labor tagas kõik tingimused põhitäitjate k.a. doktorandi projektiga seonduvate tööde teostamiseks varustades põhitäitjad tööruumi ning vaja minevate elektroonsete tööriistadega nt arvuti, töötelefon jne.

Terviseameti Tartu laboratooriumis olid analüüside teostamiseks ning kvaliteedi tagamiseks olemas kõik tingimused. Analüüsid teostati kasutades laboris juurutatud  metoodikat T73‑LC/MS/MS (vedelikkromatograafiline meetod mass-selektiivse detekteerimisega) võttes arvesse komisjoni soovituses 2010/307 ja Euroopa parlamendi ja Nõukogu määruses 882/2004 toodut. Nimetatud metoodika on valideeritud ja dokumenteeritud vastavalt standardile EN ISO/IEC-17025 ning akrediteeritud Eesti Akrediteerimiskeskuse poolt.

Projekti finantsaruanne koos kulude selgitusega:

	Kululiik
	Kulud
	 Kulude selgitus

	personalikulud, puhkusetasu
	1496
	Projektijuhi ja põhitäitja palgafond projektiga seonduvate tegevuste elluviimiseks

	töövõtulepingu alusel makstud tasud
	
	

	palga ja töötasuga seotud maksud
	505,65
	Sotsiaal- ja töötuskindlustusmaksud

	transpordikulu
	
	

	lähetuskulud
	
	

	hoonete, maa, vahendite, teadusaparatuuri, instrumentide, seadmete, inventari ostmise, liisimise, kaasajastamise, paigalduse kulud
	
	

	teadusaparatuuri, instrumentide, seadmete, inventari hoolduskulud
	
	

	lepingulise teadustegevuse, välistest allikatest ostetud, litsentsitud teadmiste ja patentide kulud
	
	

	ostetud tööde (analüüside) kulud
	
	

	muud tegevuskulud
	11598
	Proovimaterjali hankimise ja proovide analüüsiga seonduvad kulud

	tarkvaralitsentsid, juurdepääsumaksud
	
	

	erialaspetsiifilise tarkvara kulud
	
	

	üldkulud

	3400
	Üldkululõiv, mis jaguneb Ülikooli ja projekti teostamisega seonduva instituudi vahel

	käibemaks
	
	

	KOKKU
	16999,65
	



Projekti tutvustamine ning seonduvad publikatsioonid:

Esinemine konverentsil ˝Veterinaarmeditsiin 2015˝ (30.10.2015) toiduhügieeni ja –ohutuse sektsioonis suulise ettekandega teemal ˝Akrüülamiid toidus˝, Mari Reinik.

Teabepäev toidukäitlejatele Toiduhügieeni keskastme koolituse (3 päevane koolitus) raames Eesti Maaülikooli Avatud Ülikoolis, kus käsitleti ka akrüülamiidi sisaldusi toitudes ning tutvustati toiduanalüüside tulemusi. Mati Roasto (20.11.2015).

Avaldatud artikkel ajakirjas Eesti Loomaarstlik Ringvaade (nr. 3, 2015). Toidu keemilised ohud – akrüülamiid. Autorid: Mati Roasto, Andres Elias, Mari Reinik, Terje Elias.
Koostamisel on rahvusvaheline eelretsenseeritav teadusartikkel ˝Determination of acrylamide concentrations in selected foods in Estonia˝.
Lõpparuande juurde kuuluvad LISA 1 ja LISA 2.
	Projekti juht (ees- ja perekonnanimi): Mati Roasto
	Allkiri:
	Kuupäev:

	Taotleja esindaja kinnitus aruande õigsuse kohta (ees- ja perekonnanimi): 

Andres Aland
	Allkiri:
	Kuupäev:  








