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BESTILLING RISIKOVURDERING/LITTERATURGJENNOMGANG
GRILLING AV MAT

Grilling er etter hvert en svaert utbredt mate & tilberede mat pa i Norge, og da serlig i
sommersesongen. De senere &rene har markedet for engangsgriller eksplodert, og andre grilltyper
som gassgrill og elektrisk grill har blitt mer vanlige.

Det har lenge vert kjent at varmebehandling som grilling og steking kan gi opphav til uenskede,
helseskadelige forbindelser i maten. De mest kjente er sannsynligvis heterosykliske aromatiske
aminer (stekemutagener) og polysykliske aromatiske hydrokarboner (PAH). Stekemutagener har
vert tema for flere nordiske ekspertkonsultasjoner pa 80- og 90- tallet. PAH ble vurdert av JECFA
senest i 2005, og denne rapporten inneholdt ogsa rdd om hvordan mengden PAH i mat kan
reduseres ved grilling og rayking.

Norske myndigheters rad om tilberedning av mat har til nd veert svart generelle. Forbrukere raddes
til & ikke steke/grille matvarene for hardt eller for lenge, dvs. & unngd merk/brent farge. Mattilsynet
gnsker imidlertid mer kunnskap om ulike metoders pavirkning pa dannelsen av helseskadelige
stoffer slik at vi kan bli i stand til & gi mer detaljerte rdd om hvordan forbrukere kan redusere
dannelsen av skadelige stoffer ved tilberedning av mat hjemme.

Pressen har jevnlig oppslag om grilling, inkludert pastander om at bestemte typer brensel/kull er
mer helsefarlig enn andre. Mattilsynet har behov for & fa undersegkt hva slags informasjon/data som
finnes om dette for & veere i stand til & gi tydeligere rad til forbrukere og andre som
omsetter/frambyr grillet/stekt mat, i forste rekke restaurantbransjen.

Mattilsynet ber p& denne bakgrunn VKM om en rapport med oppdatert vitenskapelig kunnskap pa
dette feltet. Vi ansker at VKM gér gjennom tilgjengelig litteratur og data og i den grad det er mulig
finner informasjon om folgende:
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e Generelt: Helseskadelige stoffer som kan dannes i mat ved grilling — typer og nivéer

e Grillmetoder: Dannelse av helsefarlige stoffer i mat fra ulike typer griller og ulike mater &
grille pa. Inkludere grilling p& bal — dvs. mer eller mindre apen flamme

e Forbrenningsmateriale: Brenselets betydning for dannelse av stoffene, inkludert eventuelle
andre tilsetninger/forurensninger i brenselet som kan komme over i maten

e Type matvare: Dannelse av stoffer i ulike matvarer som tilberedes ved grilling — kjett, fisk
og gronnsaker

Dersom det finnes tilstrekkelig med data om nivaer av helseskadelige stoffer i grillet mat, ensker
Mattilsynet ogsé en risikovurdering av ulike tenkte inntak av grillmat.

Mattilsynet har som nevnt til hensikt & benytte materialet fra denne rapporten som grunnlag for
forbrukerinformasjon, og derfor hadde det veert gnskelig med et svar fra VKM for
hovedgrillsesongen tar til, dvs. primo april 2007.

Mattilsynet har i utgangspunktet ikke behov for en engelsk versjon av rapporten.
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