1/2004

= | HELSINGIN KAUPUNGIN

~JYMPARISTOKESKUKSEN JULKAISUJA

Patogeeniset bakteerit
marinoidussa kotimaisessa
broilerin ja kalkkunan lihassa

Antti Ponka, Kari Laine ja Seija Kalso

Helsinki 2004 \



HELSINGIN KAUPUNGIN YMPARISTOKESKUKSEN JULKAISUJA 1/2004

Antti P6nka, Kari Laine, Seija Kalso

PATOGEENISET BAKTEERIT MARINOIDUSSA KOTIMAISESSA BROILE-
RIN JA KALKKUNAN LIHASSA

Helsingin kaupungin ymparistokeskus
Helsinki 2004



ISSN 1235-9718
ISBN 952-473-213-0
ISBN (URL: http://www.hel.fi/lymk/julkaisut/julkaisut.html) 952-473-214-9
Painopaikka: Helsingin kaupungin hankintakeskus
Helsinki 2004



www.hel.fi/ymk/julkaisu.html

SISALLYSLUETTELO

YHTEENWVETO ...ttt bbb bbb bbbkt b e bt e st ettt bt b e bt en e e e e e 1
SAMMANDRAG ...ttt b et b bt b e bt h e e et e b e sb e bt bt bt bt bt e e et et bbb e h et n s 3
1 JOHDANTO Lt b bbbt b e bbbt b e e bt e Rt e R e R b e b et btk e bbbt een e n et 5
2. AINEISTO JA MENETELMAT ..ottt bbb 5
3. TUL OKSET ...ttt bbb bbbt b b bbbt bt e Rt et e e bt e bt s bt e bt e ne e e e e 6
3.1. Broilerin ja kalkkunan patogeenilOYdOKSEL..........c.ccvieiieieeie e 7
3.2. Pakkaustavan ja broilerivalmisteen VaIKULUS .............ccooiiiiiiiiiiiiie e 7
3.3. ValmistajakONtaiSEt IOt .......ccuiiieieeii et e s ae e e re e e reenneens 8
3L, UUSINTANAYTIEEL. ...ttt sttt b e b e e b et e e st e s be e beeseenbeesbeennesreenee e 8
A, POHDINT A bbbttt h et b e b e b e bt e bt bt bt e bt e Rt e b et et e ke e b e e bt e bt e bt bt e n e e e e e e 10

5. KIRJALLISUUSVIITTEET oo 13



YHTEENVETO

Siipikarjan lihan valittaméat bakteeri-infektiot, lahinna ripulitaudit, ovat maailmanlaa-
juinen ongelma. Yleisimmin tauti vélittyy broilerinlihan valityksella. Broilerin kulutus
on yli kaksinkertaistunut Suomessa viimeisen kymmenen vuoden aikana, joten kdyton
yleisyys on osaltaan lisdnnyt infektioriskia.

Erdissd Keski-Euroopan maissa arvioidaan noin 20-50 % kaupanpidettavista broile-
reista olevan salmonellan saastuttama. Suomessa ja Ruotsissa siipikarjan salmonellati-
lanne on poikkeuksellisen hyva, mista syysta Euroopan Unioni on myontéanyt néille
maille oikeuden edellyttdd muista Unionin maista saapuvilta eriltd salmonellatodistuk-
sia.

Taman projektin tarkoituksena oli selvittdd patogeenisten eli tautia aiheuttavien baktee-
rien esiintymista kaupan pidettavassa kotimaisessa marinoidussa broilerin ja kalkkunan
lihassa Helsingissa. Tutkittuja bakteereja olivat salmonellat, Campylobacter jejuni/coli,
Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens, Bacillus cereus ja Staphylococcus
aureus.

Terveystarkastajat ottivat ndytteet helsinkilaisista vahittdismyymaldista heina-
lokakuussa 2003. Naytteisté otettiin 233, joista 169 oli broilerinlihaa, 58 kalkkunanli-
haa ja 6 niiden sekoitusta.

Salmonellaa ei todettu yhdessakaan naytteessa, miké osoittaa, ettd maamme salmonel-
lantorjuntaohjelma on erittdin tehokas. Sen sijaan muita (tautia aiheuttavia eli) pato-
geenisia bakteereita 10ytyi runsaasti, kaikkiaan 42 %:ssa naytteistd, 47 %:ssa broile-
reista ja 25 %:ssa kalkkunoista. Broilerinlihandytteisté todettiin Campylobacter jeju-
ni/coli 24 %:ssa ja kalkkunanlihandytteista 7 %:ssa, Listeria monocytogenes vastaavasti
38 ja 7 %:ssa, Staphylococcus aureus 11 ja 0 %:ssa, Clostridium perfringens 1 ja 2
%:ssa ja Bacillus cereus 1 ja 0 %:ssa naytteista.

Tutkimuksessa vertailtiin myods bakteerien esiintyvyytta irtomyynnissa olleissa tuotteis-
sa ja valmispakattuissa tuotteissa. Irtomyyntindytteista 16ytyi harvemmin patogeeneja
kuin valmispakkausnaytteistd, keskiméaéarin 0,30 ja 0,69 patogeenildydosta tuotetta
kohti.

Broilerin suikaleissa patogeeneja todettiin harvemmin kuin muissa broilerindytteissé eli
kokonaisissa, siipipaloissa, koivissa ja fileepihveissa, keskiméaarin 0,60 ja 0,94 16ydosta
néytettd kohti.

Valmistajakohtaiset erot patogeenien esiintymiseen olivat suuret. Tutkittua tuotetta
kohti 16ydoksia oli eri valmistajilla keskimaarin 0,04-1,28. Pienimman arvon selittaa
se, ettd kyseisell& valmistajalla tuotteena oli ainoastaan kalkkunaa. Tamén tutkimuksen
aineistossa l6ydoksia oli selvasti yleisemmin yhden valmistajan tuotteissa.



Tulokset osoittavat, ettd kaupan pidettdva marinoitu broilerin ja kalkkunan liha on ris-
kielintarvike patogeenisten bakteerien suhteen. Etenkin Listeria monocytogenes ja
Campylobacter jejuni -bakteereita todettiin yleisesti. Kypsentdmattomissa tuotteissa
L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen ei sindnsa ollut hammastyttava 16ydos.

Vaikka listerian yleisyys broilerinlihassa osoittautui varsin suureksi, Eldinlaakinta- ja
elintarviketutkimuslaitoksen kerddmien tietojen mukaan vuosina 1996-2000 otetuissa
naytteissa yleisyys oli samaa suuruusluokkaa. Kvantitatiivisesti arvioituna pitoisuudet
ovat kuitenkin pieni& eik& niiden k&ytannon merkitysté tunneta.

Myaos Staphylococcus aureus oli melko yleinen broilerindytteissd, 11 %. Yleisin stafy-
lokokin ldhde oli mahdollisesti késittelijéiden huono hygienia tai teurastusprosessi. Sen
sijaan maaperébakteereita, Clostridium perfringensié ja Bacillus cereusta todettiin hy-
vin harvoin.

Salmonellat ja kampylobakteerit joutuvat broilerin lihaan yleisimmin lintujen teuras-
tusprosessissa koneellisesti lintuja suolistettaessa teurastamolla. Suolistoon bakteerit
joutuvat kanaloiden kasvuymparistosté tai rehuista. Listerian uskotaan olevan yleisem-
min peréisin laitosten pintojen mikrobeista.

Patogeeniset bakteerit tuhoutuvat broileria riittdvasti kuumennettaessa. Bakteerien ylei-
syydesta johtuu, ettd broilerinlihan kuumennussuositus on korkeampi kuin muun lihan.
Broilerinlihan tulisi kuumennettaessa saavuttaa sisaosiltaankin 75 °C lampétila ja muun
lihan vahintaan 70 °C lampoatila.

Suomalaiset kuluttajat tuntevat ilmeisesti hyvin broilerinlihan ruokamyrkytysriskin,
sill& broilerinlihan aiheuttamat Elintarvikevirastoon ilmoitetut epidemiat ovat kohtalai-
sen harvinaisia. Toisaalta kotona esiintyvien yksittdisten tapausten tai perhe-
epidemioiden yleisyydesta ei ole tietoa.



SAMMANDRAG

Bakterieinfektioner som dverfors av fagelkott, i forsta hand diarrésjukdomar, &r ett
problem som férekommer i hela vérlden. Det vanligaste ar att smittan 6verfors av kott
av godkyckling (broiler). Konsumtionen av godkyckling har mer &n férdubblats under
de senaste tio aren, varfor infektionsrisken har okat i samband med den 6kade
anvandningen.

I vissa mellaneuropeiska lander har det berdknats att mellan 20 och 50 procent av de
godkycklingar som saljs ar salmonellasmittade. | Finland och i Sverige ar
salmonellasituationen for fjaderfakott exceptionellt god, varfor EU har beviljat dessa
lander ratt att krava salmonellaintyg vid importen av kottprodukter fran andra lander i
Unionen.

Syftet med foreliggande undersdkning var att utreda i vilken man patogena bakterier
forekommer i det marinerade inhemska kottet av kyckling och kalkon som salufors i
Helsingfors. De bakterier som sparades i undersékningen var salmonellabakterier,
Campylobacter jejuni/coli, Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens, Bacillus
cereus och Staphylococcus aureus.

Hélsoinspektorerna tog proven i detaljhandelsaffarer i Helsingfors i juli-oktober 2003.
Antalet prov var 233. Dérav var 169 av godkyckling, 58 av kalkon och 6 en blandning
av bada.

Salmonella patraffades inte i ett enda av proven, vilken visar att
salmonellabekdampningsprogrammet i vart land tycks vara mycket effektivt. Daremot
patraffades det rikligt med andra patogena bakterier, i allt som allt 42 % av alla prov: i
47 % av kyckling- och i 25 % av kalkonproven. | 24 % av proven av gddkyckling och i
7 % av kalkonproven patraffades Campylobacter jejuni/coli. Motsvarande procenttal
for Listeria monocytogenes var 38 och 7 %, for Staphylococcus aureus 11 och 0 %, for
Clostridium perfringens 1 och 2 % samt for Bacillus cereus 1 och 0 %.

I undersokningen jamfordes ocksa bakterieforekomsten i a ena sidan kott som saldes i
l6svikt, & andra sidan maskinellt forpackat kott. Proven av kott i 16sviktsforsaljning
inneholl mer séllan patogener &n proven av fardigpackat kott. Genomsnittet var 0,30
resp. 0,69 patraffade patogener per produkt.

I strimlat kycklingkott patraffades patogener mer sallan &n i dvriga kycklingprov, som
alltsa harstammade fran hela kycklingar, vingbitar, lar och brostbitar. Antalet patraffade
patogener var 0,60 i strimlat kott mot 0,94 i det dvriga.

Skillnaderna mellan olika tillverkare var stora nér det gallde forekomsten av patogener:
forekomsten per produkt varierade beroende pa tillverkare mellan 0,04-1,28. En
forklaring till det laga vardet hos den sistnamnda tillverkaren kan vara att just denna
tillverkare bara hade kalkon i sitt sortiment.



Resultaten visar att det saluforda marinerade kottet av gddkyckling och kalkon ar ett
risklivsmedel med tanke pa patogena bakterier. Framfor allt konstaterades det att
bakterierna Listeria monocytogenes och Campylobacter jejuni patraffades allméant.
Att L. monocytogenes hittades i prov av ratt kott var i och for sig inte dverraskande.
Daremot visade denna undersokning att de patraffade bakterierna i hog grad hade
samband med en specifik tillverkare. Trots att listeriaforekomsten i godkycklingkott
visade sig vara mycket stor, &r frekvensen i stor sett i samma storleksordning i de prov
som togs aren 1996-2000, enligt uppgifter som insamlats av Forskningsanstalten for
veterindrmedicin och livsmedel.

En kvantitativ bedomning visar dock att bakteriehalterna &r sma, och nagra praktiska
konsekvenser av bakterieférekomsten &r inte kanda.

Aven Staphylococcus aureus var forhallandevis allman i godkycklingproven, 11 %.
Orsaken till férekomsten av stafylokocker ar sannolikt oftast bristande hygien hos
hanteringspersonalen. Daremot konstaterades de bakterier som férekommer i marken,
Clostridium perfringens och Bacillus cereus, forekomma bara ytterst séallan.

Den vanligaste orsaken till att salmonella och campylobakterier férekommer i
kycklingkott ar att urtagningen av tarmar ur faglarna sker pa maskinell vag. Att
bakterierna forekommer i tarmarna har att géra med uppfodningsmiljén i honsgardarna.
Listeria daremot antas oftast komma genom mikrober pa anlaggningarnas ytor.

De patogena bakterierna forstors nér kycklingkottet upphettas tillrackligt. Just den
allménna bakterieforekomsten i kycklingkott har lett till att den rekommenderade
tillredningstemperaturen for kycklingkott ar hogre &n for annat kott. Godkyckling skall
ju vid tillredning varmas upp dven inuti till 75 °C, medan rekommendationen fér annat
kott &r 70 °C.

De finlandska konsumenternas tycks vara val medvetna om matférgiftningsrisken med
kycklingkott, eftersom de anmalningar som Livsmedelsverket far in om epidemier
fororsakade av kyckling ar ratt sa séllsynta.



1. Johdanto

Siipikarjan lihan valittaméat bakteeri-infektiot, lahinna ripulitaudit, ovat maailmanlaa-
juinen ongelma. Yleisimmin tauti vélittyy broilerinlihan valityksella. Broilerin kulutus
on yli kaksinkertaistunut Suomessa viimeisen kymmenen vuoden aikana, joten kdyton
yleisyys on osaltaan lisdnnyt infektioriskia.

Erdissd Keski-Euroopan maissa arvioidaan 20-50 % kaupanpidettavista broilereista
olevan salmonellan saastuttama. Suomessa ja Ruotsissa siipikarjanlihan salmonellati-
lanne on poikkeuksellisen hyva, mista syysta Euroopan Unioni on myontéanyt néille
maille oikeuden edellyttdd muista Unionin maista saapuvalta lihalta salmonellatodis-
tuksia. Viime vuosina siipikarjan salmonellaloydokset ovatkin keskittyneet Thaimaasta
tuotuun siipikarjanlihaan johtuen osin myds tuonnin volyymisté. Vuosina 1995-2000
tutkituista vahittdismyynnisté otetuista kotimaisista siipikarjanlihandytteisté yleensa 0-
1 % on ollut salmonellapositiivisia (1).

Kampylobakteerit ovat salmonelloja yleisempiad siipikarjanlihassa. Keski-Euroopassa
arvioidaan yli 50 %:n vahittaismyynnissa olevista broilereista olevan kampylobaktee-
reiden saastuttamia. Samoin broilerinlihassa esiintyy usein Listeria monocytogenesta.

Broilerinlihan kasittely- ja valmistusprosesseista johtuen tavanomaiset ruokamyrky-
tysten aiheuttajat kuten Clostridium perfringens, Bacillus cereus ja Staphylococcus au-
reus voivat valittdd myos toksiiniensa johdosta ripulitauteja.

Taman tutkimuksen tarkoituksena oli selvittdé patogeenisten bakteereiden esiintymista
kaupan pidettavassa kotimaisessa marinoidussa broilerin ja kalkkunan lihassa Helsin-
gissa. Tutkittuja bakteereja olivat salmonellat, Campylobacter jejuni/coli, Listeria mo-
nocytogenes, Clostridium perfringens, Bacillus cereus ja Staphylococcus aureus.

2. Aineisto ja menetelmat

Terveystarkastajat ottivat ndytteet helsinkilaisista vahittaismyymaldista ja halleista.
Néytteet otettiin heind-lokakuussa 2003. Néaytteita otettiin 233, joista 169 oli broilerin-
lihaa, 58 kalkkunanlihaa ja 6 niiden sekoitusta.

Né&ytemadré oli kooltaan 200-300 g marinoitua broilerin tai kalkkunan lihaa, mitd ta-
hansa osaa, koipipalaa, reittd, rintaleikettd, suikaleita ja siipid. Tutkimukseen otettiin
mukaan seka teollisesti ettd myymaloisséa marinoidut tuotteet, jotka olivat myynnissa
joko tuoreena, pakasteena, pakattuna tai irtomyynnissa. Naytteen lampdétila mitattiin
ymparistoterveysyksikon menettelyohjeen mukaisesti digitaalisella Testo 110 -lamp6-
mittarilla, johon on liitetty piikkianturi. Kalusteen tai varusteen lampdtila merkittiin
naytteenottotodistukseen kalusteen tai varaston omasta lampomittarista.



Tutkittuja muuttujia olivat ndytteen laatu (broileri, kalkkuna, osan laatu), pakkaus-
muoto ja koko, tuotteen ja ympariston lampdtila, ndytteenottokohde seka salmonellan,
Campylobacter jejuni/colin, Clostridium perfringensin, Bacillus cereuksen ja Staphylo-
coccus aureuksen esiintyminen. Listeria monocytogenes -16ydosten yhteydessa mééri-
tettiin my0s bakteerien pitoisuus ndytteessa.

Taulukko 1. Tutkimuksessa kaytetyt bakteeripitoisuuksien maaritysmenetelmat.

Salmonella, toteaminen/25 g I1ISO 6579:1993, mod.
Campylobacter jejuni/coli, toteaminen/25g | I1SO 1SO 10272:1994, mod.
Listeria monocytognes, toteaminen/25 g 1ISO 11290-1:1996

Listeria monocytogenes, kvant. ISO 11290-2:1998
Staphylococcus aureus NMKL 66:1999, mod.
Bacillus cereus NMKL 67:1997
Clostridium perfringens I1ISO 7937:1997

Clostridium perfringensin, Bacillus cereuksen ja Staphylococcus aureuksen maaritys-
raja on 100 pmy/g. Kaikki maaritysmenetelmat kuuluvat Helsingin kaupungin ympa-
ristlaboratorion akkreditoituun patevyysalueeseen.

Eristetyt kampylobakteerikannat on genotyypitetty Helsingin yliopiston Elintarvike- ja
ymparistohygienian laitoksella pulssikenttéelektroforeesin avulla, ja kantoja tullaan
vertailemaan muista l&hteista eristettyjen kantojen kanssa. Talla menetelmélld saadaan
tarkempaa tietoa kampylobakteerien ekologiasta ja kantojen mahdollisesta merkityk-
sesta ihmisten infektioissa.

3. Tulokset

Naytteits otettiin yhteensa 233 kpl ja ne edustivat viitta tuotantolaitosta. Naytteet tut-
Kittiin ndytteenottopaivana.

Patogeenisten bakteereiden esiintyminen broilerin ja kalkkunan lihassa on esitetty tau-
lukossa 2. Salmonellaa ei todettu yhdessdkaan ndytteessd. Campylobacter jejuni voitiin
eristaa 44 naytteesta (19 %), C. coli ainoastaan yhdesta naytteesta. Listeria monocyto-
genes todettiin 78 ndytteessa (34 %) ja ndista 62 tapauksessa (80 %) pitoisuus oli alle
10 pmy/g. Yli 100 pmy/g pitoisuudet todettiin kolmessa naytteessa korkeimman pitoi-
suuden ollessa 240 pmy/g. Kaksi néista naytteista oli kalkkunan siséfileeta ja yksi
broilerin koipea, jotka kaikki olivat samasta tuotantolaitoksesta. Clostridium perfrin-
gens todettiin kolmessa ndytteessé (1,3 %), Bacillus cereus yhdessé naytteessa (0,4 %)
ja Staphylococcus aureus 19 nédytteessa (8,2 %).

Néytteentoton yhteydessa mitattuja kalusteiden lampdtilatietoja on kdytettavissa 220
(94 %) naytteen osalta. Kalusteen lampétila oli +8 °C tai enemman 13 tapauksessa
(6 %). Suurin osa tutkittavista tuotteista oli kaupan 0-4 °C lampétilassa (63 %), alim-
man lampatilan ollessa -3 °C ja korkeimman +10 °C.



3.1. Broilerin ja kalkkunan patogeeniléydokset

T utkittavana oli merkittavasti enemman broilerin kuin kalkkunan lihavalmisteita.
Broilerissa todettiin patogeenisié bakteereita huomattavasti useammin kuin kalkkunas-
sa, keskiarvot olivat 0,75 ja 0,33 bakteerildydosta naytettéd kohti.

Taulukossa 2 on esitetty todettujen patogeenien korkeimmat pitoisuudet broilerinlihas-
sa. Kaikki kalkkunanlihassa todetut L. monocytogenes -pitoisuudet olivat alle 10 pmy/g
ja Cl. perfringens -pitoisuus oli yhdessa naytteesséd 100 pmy/g.

Taulukko 2. Patogeenisten bakteerien 16ydokset broilerin- ja kalkkunanlihassa (= positii-
vinen salmonella. C. jejuni/coli-, L. monocytogenes -tulos tai S. aureus-, B. cereus-,

Cl. perfringens -pitoisuus >100 pmy/g.

Broileri (N=169) Kalkkuna (N=58)
Salmonella 0 (0 %) 0 (0 %)
Listeria monocytogenes 64 (37,9 %) 4 (6,9 %)
Campylobacter jejuni/coli | 41 (24,3 %) 4 (6,9 %)
Staphylococcus aureus 19 (11,2 %) 0 (0 %)
Bacillus cereus 1 (0,6 %) 0 (0 %)
Clostridium perfringens 2 (1,2 %) 1(1,7 %)

Taulukko 3. Korkeimmat patogeenisten bakteerien pitoisuudet marinoiduissa broilerival-

misteissa.

Listeria monocytogenes 240 pmy/g
Staphylococcus aureus 8200 pmy/g
Bacillus cereus 200 pmy/g
Clostridium perfringens 100 pmy/g

3.2. Pakkaustavan ja broilerivalmisteen vaikutus

Tutkimuksessa vertailtiin myds bakteerien esiintyvyytta irtomyynnissa olleissa tuot-
teissa ja (N=20) valmispakattuissa tuotteissa (N=213). Irtomyyntinaytteista I6ytyi har-
vemmin patogeeneja kuin valmispakkausnaytteista, keskiméérin 0,30 ja 0,69 pato-
geenildydosta tuotetta kohti.

Broilerin suikaleissa patogeeneja todettiin harvemmin kuin muissa broilerindytteissé:
kokonaisissa, siipipaloissa, koivissa ja fileepihveissa, keskiméarin 0,60 ja 0,94 16ydosta
naytettd kohti.



3.3. Valmistajakohtaiset erot

Tutkimuksessa selvitettiin patogeenisten bakteereiden esiintyvyytta neljalla suurim-
malla tuotantolaitoksella (taulukko 4). Viidenneltd valmistajalta oli vain yksi néyte,
jossa patogeenisia bakteereita ei todettu. Taulukossa 5 on esitetty patogeenikohtaiset
esiintyvyydet neljalla suuremmalla tuottajalla.

Valmistajakohtaiset erot patogeenien esiintymiseen olivat suuret. Tutkittua tuotetta
kohti 16ydoksié oli eri valmistajilla keskimééarin 1,28, 0,59, 0,50 ja 0,04. Pienimmaén ar-
von selittéd se, ettd kyseiselld valmistajalla tuotteena oli ainoastaan kalkkunaa.

3.4. Uusintanaytteet

Mikali tuotteissa todettiin patogeenisia bakteereita, samasta myyntipaikasta pyrittiin
hakemaan valittomasti uusintandyte. Néaité otettiin 42, joista 23 oli positiivisia (55 %).
Tulokset on esitetty valmistajakohtaisesti taulukossa 4.



Taulukko 4. Patogeenisten bakteerien esiintyvyys (mika tahansa tutkituista mikrobeista) eri valmistajien broilereissa ja kalkkunoissa.

A B C D Yhteensa
N % N % N % N % N %
Broileri 47/66 71 29/86 34 - - 6/17 35 82/169 49
Kalkkuna 11/15 73 4/14 29 1/28 4 - - 16/58 28
Broileri ja kalkkuna - - 0/6 0 - - - 0/6 0
Vihintaan 3 eri patogeenia | 9/81 11 - 0 - - - - - -
Uusintandytteessé patogeeni | 17/23 74 6/16 38 - - 3/17 35 23/42 55

" =Kaikissa tapauksissa kyse broilerinaytteista, joissa kaikissa yhdistelmia Listeria monocytogenes, Campylobakter jejuni ja St.aureus.

Taulukko 5. Marinoidun broilerin ja kalkkunan patogeenildydokset eri tuottajien valmisteissa. Kaikki ndytteet yhdessa.

Valmistaja | Naytteitd | Salmo- C. jejuni/coli L. monocytogens | L. monocytogens C. perfringens B. cereus S. aureus
nella < 10 pmy/g

N % N % N % N % N % N %
A 81 0 29 36 52 62 38 47 2 2 0 0 18 22
B 106 0 13 12 21 20 19 18 0 0 1 1 1 1
C 28 0 0 0 0 0 0 0 1 4 0 0 0 0
D 17 0 3 18 5 29 5 29 0 0 0 0 0 0
E 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Yhteensd | 233 0 45 19 78 33 62 27 3 1 1 0 19 8




4. Pohdinta

Tulokset osoittavat, ettd kaupan pidettava marinoitu broilerin ja kalkkunan liha on ris-
Kielintarvike patogeenisten bakteerien suhteen. Etenkin Listeria monocytogenes ja
Campylobacter jejuni -bakteereita todettiin yleisesti, 34 ja 19 %:ssa.

Kampylobakteerit

Useissa maissa, mm. Yhdysvalloissa, Englannissa, Ruotsissa ja Suomessa, kampylo-
bakteerit ovat yleisin bakteerin aiheuttaman ripulitaudin syy (2, 3). Bakteriologisesti
todettuja tautitapauksia on Suomessa vuosittain noin 3 000 ja Ruotsissa 7 000. Todelli-
set méarat ovat paljon suurempia. Kampylobakteeri aiheuttaa suolistoinfektion, johon
usein liittyy voimakkaita vatsakipuja. Infektio kestaa noin 3-4 vuorokautta oireiden al-
kamisesta, ja siihen voi liittya useita erilaisia komplikaatioita.

Epidemioissa yleisin syy on saastunut vesi ja erdissa maissa kasittelematon maito. Yk-
sittaiset tapaukset ja perhe-epidemiat ovat kuitenkin lukumé&éraisesti yleisin kampylo-
bakteerien syy. Tarkeimpiin kuuluvaksi riskitekijaksi yksittéisiin tapauksiin on eréissa
tutkimuksissa osoittautunut riittdmattomasti kypsennetyn broilerin syonti (4, 5, 6).

C. jejuni esiintyy yleisesti lamminveristen eldinten suolistossa, ja siten lihantuotantoon
kaytettavat elaimet ovat kantajia ja erittavat bakteereita ulosteissaan. C. jejuni -
positiivisuus maailman siipikarjasta on jopa 30-100 % (7). Suomessa vuosina 1995-
2000 tutkituista kotimaisista siipikarjanlinandytteista 10 % oli kampylobakteeripositii-
visia (8).

Infektioiden maara kasvaa loppukesind. Tasta syysta tdma tutkimus ajoitettiin infekti-
oiden kannalta merkittdvimpéén ajankohtaan. Edellisen kerran Helsingissa seurattiin
siipikarjan kampylobakteeriloydoksia tehostetusti vuonna 2000 (9). Tallgin positiivis-
ten 16yddsten maaré oli selvasti alhaisempi, 6 %. Hameenlinnan seudun kansanterve-
ystyon kuntayhtymén loka-marraskuussa 2002 ottamissa 57 néytteessa C. jejuni todet-
tiin ainoastaan yhdessa (1,8 %) (10). Ruotsin elintarvikeviraston vuonna 2000 suorit-
taman kartoituksen tulokset ovat siipikarjan lihan osalta samaa suurusluokkaa kuin nyt
suoritetussa tutkimuksessa eli 15 % touko-lokakuussa tutkituista naytteista oli positiivi-
sia (11).

Listeria monocytogenes

L. monocytogenes -bakteeri voi aiheuttaa taudin, joka saattaa olla vakava henkil6ill,
joilla vastustuskyky on alentunut samoin kuin raskaana olevilla. Toisaalta tauti voi
esiintyd tavanomaisena ruokamyrkytyksend. Tautia diagnosoidaan maassamme noin
25-40 tapausta vuosittain.

Bakteeria esiintyy ymparistossamme: maaperassd, vedessd, kasvissa, eldimissa. Koska
se kestad hyvin erilaisia ddriolosuhteita, sen hallinta elintarvikkeiden valmistuksessa
voi olla vaativaa. Riskivalmisteita ovat kypsét tuotteet silloin, kun niita kasitellaan
valmistuksen jalkeen. Kypsentaméattdmissa tuotteissa L. monocytogenes -bakteerin
yleinen esiintyminen siipikarjanlihassa ei sinansa ollut hAmmastyttava 10ydds. Taman
tutkimuksen aineistossa 16ydokset selvasti keskittyvat yhden valmistajan tuotteisiin.
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Listeriaa esiintyi 38 %:ssa broilerin lihanaytteista ja 7 % kalkkunan lihandytteista.
Elainladkinté- ja elintarviketutkimuslaitoksen keradmien tietojen mukaan vuosina
1996-2000 otetuissa siipikarjanlihanédytteissé yleisyys oli samaa suuruusluokkaa, 35 %
(12).

Kvantitatiivisesti arvioituna pitoisuudet ovat nyt tehdyssa tutkimuksessa kuitenkin pie-
nig, eika niiden kaytannon merkitysta tunneta. On mahdollista, etté tulevaisuudessa
tullaan antamaan listerialle kvantitatiivinen raja-arvo, joksi on epavirallisesti suositeltu
100 pmy/g. On oletettavaa, ettd suurin syy listerian esiintymiseen on lihankasittelylai-
tosten pintojen listeriakontaminaatio.

Salmonellat

Kansallinen salmonellavalvontaohjelma kohdistuu mm. siipikarjaan ja sen tulokset ovat
jatkuvasti osoittaneet, ettd meilld on erittain vahan salmonellaa tuotantoeldimissa. Tana
vuonna elokuun loppuun mennessa siipikarjakasvattamolta otetuissa naytteissa on

0,73 % ollut salmonellapositiivisia.

Broilereiden salmonellapositiivisuus vaihtelee paitsi eri maissa, myds eri kasvattamois-
sa ja eri vuodenaikoina. 1990-luvun loppupuolella Tanskassa esiintyvyys kasvattamois-
sa on ollut 6,5-12,9 %, Saksassa 4,2-5,8 %, Hollannissa 25-32 %, Ranskassa 70 %,
Ruotsissa 0,03-0,12 % ja Suomessa 0,7-0,9 % (14). Vahittdismyynnista on esiintyvyy-
deksi raportoitu Tanskassa 5,7-10,6 %, Saksassa 17,3-27,2 %, Hollannissa 20,2-54 %,
Ranskassa 33,6 % ja Suomessa 0,88 % (vuonna 1998), (15). Thaimaassa esiintyvyys
vahittdismyynnisté otetuissa naytteissa on ollut 1990-luvun raporttien mukaan 64-91 %.

Vuosina 2000-2003 Helsingin kaupungin ympéristélaboratoriossa tutkittiin 169 ulko-
laista broilerindytettd, joista salmonellapositiivisia oli 23 kappaletta (14 %). Kaikki
salmonellapositiiviset ndytteet olivat Thaimaasta.

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens ja Bacillus cereus

Staphylococcus aureus oli melko yleinen broilerindytteissé, 11 %. Stafylokokin lahtee-
na oli mahdollisesti yleisimmin kasittelijdiden huono kasihygienia tai pisaratartunta
heidan nenénielustaan taikka teurastusprosessi. S. aureusta esiintyy usein myos oireet-
tomilla henkildilla iholla ja nenénielussa. Sen sijaan maaperabakteereita, Clostridium
perfringensia ja Bacillus cereusta todettiin hyvin harvoin.

Infektiolahteet ja ennaltaehkéisy

Salmonellat ja kampylobakteerit joutuvat broilerin lihaan etenkin lintuja suolistettaessa
koneellisesti teurastamolla. Suolistoon bakteerit joutuvat kanaloiden kasvuymparistos-
t4. Salmonellojen yleisyys broilerissa on kansainvélisesti vertailtuna Suomessa hyvin
pieni. Tdm4 johtuu padasiassa maamme valtakunnallisesta salmonellavalvontaohjel-
masta toimenpiteineen. Broilereiden, kalkkunoiden ja munintakanojen ulostendytteité
tutkitaan kaikissa tuotantovaiheissa. My0s hautomoita tutkitaan salmonellan varalta
saannollisesti.
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Pyrkimyksené& on havaita salmonellatartunta jo varhaisessa vaiheessa ennen broilerei-
den ja kalkkunoiden teurastusta tai ennen muninnan alkamista. T&mé& pienent&a tehok-
kaasti todenndkoisyyttd, ettd salmonellan saastuttamia kananmunia tai lihaa paasee ku-
lutukseen (16). Samoin siipikarjanlihan leikkaamoissa tutkitaan tuotantolinjalta otettuja
lihandytteitd sdannollisesti. Liséksi suurin osa maamme broileritiloista kdyttaa vapaa-
ehtoista CE-kasittelyd (Competitive exclusion, ns. poissulkevien bakteerien kaytt0). On
kuitenkin ilmeist, etteivat samat keinot riitd kampylobakteerien havittdmiseen. Helsin-
gin yliopiston eldinlé&ketieteellisen tiedekunnan ja Eldinlaakinta- ja elintarviketutki-
muslaitoksen tutkimuksissa tahan pyritaan I6ytdmaan keinoja.

Tutkimuksessa kiinnittad huomiota se, ettd yhden valmistuslaitoksen tuotteissa pato-
geeneja esiintyi seké broileri- ettd kalkkunanéytteissa seka viel& uusintandytteissa 71-
74 %:ssa ja 11 %:ssa esiintyi perati kolmea eri patogeenia. Toisella valmistuslaitoksel-
la, jonka naytteitd tutkittiin myds runsaasti, vastaavat luvut olivat puolet tai alle puolet
naisté luvuista ja kolmen eri mikrobin 16ydoksia ei todettu lainkaan. Myos kahdella
muulla valmistuslaitoksella luvut olivat pienempié. Syyna eroihin lienee erilaiset bak-
teeriesiintyvyydet tuotantolinnuissa, erot teurastamokayténndissé ja -hygieniassa seka
mahdollisesti myds muissa tekijoissé. Tyontekijoiden hygieniakéayttaytymisen tai teu-
rastusprosessin puutteisiin tassa laitoksessa saattaa viitata se, etta yhta lukuun ottamatta
kaikki S. aureus -10ydokset téssa tutkimuksessa l16ytyivat kyseisen laitoksen tuotteista.
Listerian 16ytyminen 62 %:sta tuotteista viittaa kyseisen laitoksen bakteerikontaminaa-
tioon.

Patogeeniset bakteerit tuhoutuvat broileria riittdvasti kuumennettaessa. Bakteerien ylei-
syydesta johtuu, ettd broilerinlihan kuumennussuositus on korkeampi kuin muun lihan.
Broilerinlihan tulisi kuumennettaessa saavuttaa sisaosiltaankin 75 °C lampétila ja muun
lihan vahintaan 70 °C lampdatila. S. aureus aiheuttaa taudin erittdmansa toksiinin vali-
tyksella. Toksiinin vaikutuksen arvioidaan pienenevan véhitellen lamp6tilan noustessa
yli 100 °C. Tasta syysta myds kypsennetty liha voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Ristikontaminaation estdminen on tdrke&a tartunnan valttdmiseksi késiteltdessa broile-
ria. Ristikontaminaatio voi tapahtua pintojen ja vélineiden, kuten leikkauslevyjen, tis-
Kipoydan tai lihaveitsen vélityksella elintarvikkeisiin, joita ei endd kuumenneta ennen
ruokailua, esimerkiksi salaatteihin, takaisin kypsennettyyn broilerinlihaan tai muihin
elintarvikkeisiin. Myos kédet voivat olla syypaa ristikontaminaatioon.

Suomalaiset kuluttajat tuntevat ilmeisesti hyvin broilerinlihan ruokamyrkytysriskin,
sill& broilerinlihan aiheuttamat Elintarvikevirastoon ilmoitetut epidemiat ovat kohtalai-
sen harvinaisia. Toisaalta kotona esiintyvien yksittdisten tapausten tai perhe-
epidemioiden yleisyydesta ei ole tietoa.
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