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Pastörointi ja jääkaappi ovat vähentäneet asetaldehydialtistusta,  
mutta enemmänkin voitaisiin tehdä 

Elintarvikeperäinen asetaldehydi  
on potentiaalinen terveysriski

LDH2-geeniin kohdistuva pistemutaatio muo-
dostaa asetaldehydialtistuksen ainutlaatuisen 
”ihmismallin”, joka on verrattavissa famil-
iaariseen hyperkolesterolemiaan kolestero-
lialtistuksen osalta (Salaspuro 2009, Seitz ja 
Stickel 2009). Tämän mallin perusteella 
alkoholijuomissa oleva ja alkoholista sisäsyn-
tyisesti muodostuva asetaldehydi luokiteltiin 
äskettäin I luokan karsinogeeniksi ihmiselle 
(Secretan ym. 2009). Alkoholijuomilla tar-
koitetaan nautittavia juomia, joissa on yli 
2,8 % etyylialkoholia. Elintarvikkeet, jotka 
sisältävät alkoholia 0,1 ‰–2,8 % ja vapaata 
asetaldehydiä mutageenisina pitoisuuksina 
(yli 40–100 μmol/l), altistavat kuitenkin 
ruoansulatuskanavan yläosan limakalvon lähes 
samoilla mekanismeilla asetaldehydille kuin 
varsinaiset alkoholijuomatkin. Tästä aiheutuu 
syöpäepidemiologian keskeinen virhelähde. 
Vain varsinaisten alkoholijuomien kulutusta 
on pyritty systemaattisesti seuraamaan. Sen 
sijaan elintarvikkeiden alkoholi- ja asetaldehy-
dipitoisuuksia ei ole mitattu eikä niiden kulu-
tusta ole arvioitu.

Mikrobikäymistä on käytetty vuosisa-
toja elintarvikkeiden valmistuksessa ja 
säilömisessä. Maailmanlaajuisessa käytössä 
olevia elintarvikkeita, jotka sisältävät alkoho-
lia tai asetaldehydiä tai molempia, ovat esi
merkiksi kefiiri, jogurtti, soijatuotteet, etikka, 
tofu, kimchi ja säilötyt vihannekset (Ott ym. 
1999, Hui ym. 2004). Pastörointi, jääkaap-
pisäilytys ja kehittynyt elintarviketeknologia 
ovat vaikuttaneet merkittävästi käymisellä 
tuotettujen elintarvikkeiden laatuun, käyttöön 
ja kuten jäljempänä ilmenee myös niiden ai-
heuttamaan asetaldehydialtistukseen. 

Ruoansulatuskanavan yläosan syöpien 
esiintyvyydessä on todettu suuria maantieteel-
lisiä eroja ja viime vuosisadan aikaisia muutok-
sia, joita on pyritty selittämään ympäristöteki-
jöiden muutoksilla (Hakulinen 2009). Yksi 
toistaiseksi huomiotta jäänyt muuttuja on 
elintarvikeperäinen asetaldehydi. 

Ravintolailta suurentaa veren ja samalla 
myös syljen alkoholipitoisuuden keskimäärin 
yhteen promilleen. Tällöin ruoansulatuskana-
van yläosa altistuu syljen välityksellä useiksi 
tunneiksi mikrobien tuottamalle asetaldehy-
dille (Homann ym. 1997). Mahalaukussa pai-
kallista asetaldehydialtistusta saattavat lisätä 
joko helikobakteerit tai hapottomassa mahassa 
elämään pystyvät suun mikrobit (Roine ym. 
1992, Väkeväinen ym. 2002). Asetaldehydi
altistukseen vaikuttaa myös illan juomava-
likoima. Vodkasnapseissa asetaldehydiä ei ole 
juuri lainkaan. Puna- ja valkoviinit sisältävät 
asetaldehydiä satoja mikromooleja litrassa ja 
sherryt sekä portviinit jopa tuhansia (Liu ja 
Pilone 2000, Lachenmeier ja Sohnius 2008).

Asetaldehydiä syntyy mikrobien tuottama-
na mutageenisia pitoisuuksia suuhun sekun-
neissa myös elintarvikkeiden sisältämästä 
alkoholista (julkaisematon havainto). Täten 
alle 2,8 % alkoholia sisältävät elintarvikkeet 
altistavat pureskelun ja nielemisen yhtey-
dessä suun, nielun ja ruokatorven limakalvon 
mikrobien tuottamalle asetaldehydille kym-
meniksi minuuteiksi päivittäin. Mahalaukun 
tyhjenemisnopeuden mukaan vaihdellen 
hapottomassa tai helikobakteerien infektoi
massa mahassa elintarvikeperäinen asetalde-
hydialtistus jatkuu tunteja. Lisäksi asetalde-
hydialtistusta tehostaa merkittävästi elintar-
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vikkeiden lisäaineena mahdollisesti käytetty 
vapaa asetaldehydi.

Piimä ja viili ovat kuuluneet suomalaisten 
päivittäiseen ruokavalioon vuosisatojen ajan. 
Niiden valmistuksessa käytetty hapate sisäl-
tää joukon erilaisia maitohappo- ja alkoholi-
käymiseen pystyviä mikrobeja. Esimerkiksi 
kefiirien alkoholipitoisuus on hapatteen, käy-
mismenetelmän, lämpötilan ja säilytyksen 
mukaan vaihdellen 0,06–3,0 %. Lisäksi kefii-
rin valmistuksessa käytettävät laktobasillikan-
nat ovat erinomaisia asetaldehydin tuottajia 
(Yüksekdag ym. 2004). 1900-luvulla käyttöön 
otettu maidon pastörointi hävitti ei-toivotut 
mikrobit ja hapatteeksi valikoituivat huonosti 
asetaldehydiä ja etanolia tuottavat Lactococcus 
lactis -kannat. Täten hapanmaitotuotteiden 
välityksellä tapahtunut asetaldehydialtistus 
väheni oleellisesti. 

Kotona valmistettu olut ja sahti ovat myös 
kuuluneet vuosisatoja suomalaiseen arki-
ruokaan. Lapsille on tarjottu maidolla laimen-
nettua ja jauhoilla sekä siirapilla suurustettua 
kaljavelliä. Kotikaljan valmistuksessa asetalde-
hydin muodostuminen on voimakkainta en-
simmäisen käymisvuorokauden lopussa, jol-
loin sen pitoisuus on yli 1000 μmol/l. Tuossa 
vaiheessa juoman alkoholipitoisuus on 1–2 %. 
Nykyään teollisesti tuotetun kotikaljan alko-
holi- ja asetaldehydipitoisuudet ovat huomat-
tavasti pienemmät.

Jääkaapin myötä skandinaavisesta ruoka
kulttuurista hävisi myös hapankaali, joka 
sisältää asetaldehydiä mutageenisin pitoisuuk-
sin sekä 0,5–1,0 % alkoholia. Runsaasti alko-
holia ja asetaldehydiä sisältävät myös laajalti 
käytetyt soijakastikkeet.

Elintarviketeollisuutta valvovat virano-
maiset luokittelevat asetaldehydin edelleen-

kin GRAS-tuotteeksi (”generally regarded as 
safe”). Tämä tekee mahdolliseksi asetaldehy-
din lisäämisen tai tuottamisen makua ja tu-
oksua parantavana aromiaineena elintarvik-
keisiin. Esimerkiksi meijeriteollisuus pyrkii 
valikoimaan jogurttituotantoonsa entistä te-
hokkaammin asetaldehydiä tuottavia mikro-
bikantoja (Ekinci ja Gurel 2008). Nykyisen 
tieteellisen näytön valossa ”asetaldehyditön” 
tuotelinja voisi olla elintarviketeollisuudelle 
mahdollisuus. Tähän tarvitaan syövän tutki-
joiden, elintarviketuottajien ja tuotantoa val-
vovien viranomaisten välistä avointa vuoro-
puhelua. Uutta tietoa on mahdollista hankkia 
vasta, kun elintarvikkeiden alkoholi- ja asetal-
dehydipitoisuudet ruvetaan määrittämään ja 
ilmoittamaan. 

Kaikkia I luokan karsinogeeneja lähteestä 
riippumatta koskevat samat EU-säännökset, 
joiden mukaan niille altistumista on pyrittävä 
kaikin tavoin vähentämään. Monet ruoansu-
latuskanavan syöpälajit, kuten kieli-, ruoka-
torvi-, mahansuu- ja paksusuolisyöpä ovat 
alkaneet 1900-luvun lopulla yleistyä (Eng-
holm ym. 2010). Tulevaisuus näyttää, missä 
määrin tähän kehitykseen on saattanut vaikut-
taa vähän alkoholia ja runsaasti asetaldehydiä 
sisältävien elintarvikkeiden ja asetaldehydiä 
hyvin tuottavien mikrobien lisääntyvä käyt-
tö. ■
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