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Yhteenveto

Helsingin ymparistokeskus on seurannut helsinkildisissa myymalodissa myytavan jauhe-
lihan laatua naytteenottoprojekteissaan 1990-luvulta lahtien. Jauhelihan jauhaminen oli
yleistd myymaloissa tutkimuskauden alussa, mutta vuoden 2000-luvun lopulla jauhelihaa
valmistavien myymaloiden maara oli pudonnut 30:een. Teollisuuden valmistamat suoja-
kaasuun pakatut jauhelihat syrjayttivat myymaldiden oman valmistuksen. Viime vuosina
jauhelihan valmistus myymaloissa on taas yleistynyt, ja vuosien 2015-2016 projektissa
ndytteenottokohteita oli yli neljakymmenta.

Projektissa otettiin 192 jauhelihanaytetta helsinkildisista myymaloista. Naytteista 131 oli
valmistettu myymalodissa ja 61 teollisuuslaitoksissa. Naudan jauhelihaa oli 121, sika-nau-
tajauhelihaa 59, sikajauhelihaa 9 ja lammasjauhelihaa 3 naytetta. Naytteista suurin osa oli
valmistettu kotimaisesta lihasta.

Tutkituista naytteistd 76 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 18 % valttavia ja 6 %
huonoja. Tutkituista naudanjauhelihoista laadultaan hyvia oli 74 %, valttavia 18 % ja huo-
noja 8 %. Sekajauhelihanaytteista osoittautui 80 % hyvalaatuisiksi, 17 % valttaviksi ja 3 %
huonoiksi. Valttava tai huono tulos johtui padsaantoisesti korkeasta kokonaispesake- tai
maitohappobakteeriluvusta. Salmonella-bakteereita ei 16ytynyt yhdestakaan tutkitusta
jauhelihandytteesta. Yhdessa myymalan valmistamassa sika-nautajauhelihassa todettiin
erittain herkalla PCR-menetelmalla Escherichia coli 0157 -bakteereita.

Naytteiden mikrobiologista laatua verrattiin myymaldssa jauhetun ja teollisesti valmiste-
tun jauhelihan valilla. Teollisuuden valmistama jauheliha osoittautui jonkin verran parem-
maksi laadultaan kuin myymalassa valmistettu.

Myymalassa valmistetun, palvelumyynnissa myytavan jauhelihan myyntilampotila ylitti
lakisaateisen raja-arvon (4 °C) perati 80 %:ssa ndytteita. Lyhytaikaisen sallitun lampotila-
poikkeaman (7 °Q) ylitti 24 % naytteista. Yli 7 °C:een myyntilampotila edellyttad myyma-
lalta valittomia korjaavia toimenpiteita.

Jauhelihan yleinen hygieeninen laatu on tulosten perusteella parantunut 1990-luvun alus-
ta alkaen. Vuoden 1994 projektissa hyvalaatuisiksi todettiin 60 % jauhelihanaytteista kun
taas vuosina 2015-2016 hyvalaatuisten osuus oli 76 %.

Jauhelihan rasvapitoisuus on laskenut tutkimusjaksolla. Vuoden 2010 projektissa sikanau-
tajauhelihan keskimaarainen rasvapitoisuus oli 13 % ja vuonna 2016 9,3 %. Vastaavat
luvun naudanjauhelihalle ovat 7,6 % ja 6,7 %.

Myymaloiden valmistaman jauhelihan laatua tulee myos jatkossa seurata omavalvon-
nassa ja viranomaisvalvonnassa. Jauhelihan heikentynyt laatu voi kuvastaa myymalan
puutteellisia hygieniakaytantéja kuten vanhentunutta raaka-ainetta tai jauhelihamyllyn
puutteellista pesua. Elintarvikevalvonnan tarkastuksilla tulee jatkossa kiinnittaa erityista
huomiota myymalassa jauhetun jauhelihan myyntilampétiloihin.



Sammanfattning

Helsingfors miljécentral har sedan 1990-talet genom projekt for provtagningar kontrolle-
rat kvaliteten pa malet kott som salufors i butikerna i Helsingfors. | bérjan av undersok-
ningsperioden var det vanligt att kottet maldes i butikerna, men i slutet av 2000-talet
hade antalet butiker med tillverkning av malet kott minskat till 30. Industriellt tillverkat
malet kott som forpackats i skyddsgas asidosatte den egna tillverkningen i butikerna. Un-
der de senaste aren har tillverkningen av malet kott i butikerna igen blivit allmannare och
under projektet 2015-2016 fanns det fler an fyrtio provtagningsplatser.

Det togs 192 prover av malet kott i butiker i Helsingfors under projektet. Av proverna hade
131 tillverkats i butiker och 61 i industriella anldggningar. Bland proverna var 121 av malet
notkott, 59 av malet svin-notkott, 9 av malet svinkodtt och 3 av malet farkott. De flesta av
proverna hade tillverkats av inhemskt kott.

Av de undersokta proverna var 76 procent av god, 18 procent av foérsvarlig och 6 procent
av dalig mikrobiologisk kvalitet. Av de undersokta proverna av malet notkott var 74 pro-
cent av god, 18 procent av forsvarlig och 8 procent av dalig kvalitet. Bland proverna av
blandat malet kott visade sig 80 procent vara av god, 17 procent av forsvarlig och 3 pro-
cent av dalig kvalitet. Resultatet forsvarlig eller dalig harrorde i regel fran att totala antalet
kolonier eller mjoélkbakterier var hogt. Det fanns inte salmonellabakterier i ett enda av
de undersokta proverna av malet kétt. Med den synnerligen kansliga PCR-metoden fann
man E.coli 0157 -bakterier i malet svin-notkott, som hade tillverkats i en butik.

Den mikrobiologiska kvaliteten pa proverna av kétt som malts i butiken jamférdes med
malet kott av industriell tillverkning. Industriellt tillverkat malet kott visade sig till kvalite-
ten vara nagot battre an det som tillverkats i butiker.

For hela 80 procent av proverna 6verskred Forsaljningstemperaturen pa malet kott som
tillverkas i butiker och saluférs over disken det lagstadgade gransvardet (4 °C). For 24
procent av proverna éverskreds den kortvariga tillatna temperaturavvikelsen (7 °C). For
forsaljningstemperaturer 6ver 7 °C kravs att butiken vidtar omedelbara rdttelseatgarder.

Resultaten fran projekten visar att den allmanna hygieniska kvaliteten pa malet kott har
blivit battre sedan boérjan av 1990-talet. Under projektet 1994 fann man att 60 procent
av proverna av malet kott var av god kvalitet medan andelen god kvalitet 2015-2016 var
76 procent.

Fetthalten av malet kott har minskat under undersékningsperioden. Under projektet 2010
hade malet svin-notkott en genomsnittlig fetthalt pa 13 procent medan halten 2016 var
9,3 procent. Motsvarande siffror fér malet notkott ar 7,6 procent och 6,7 procent.

Aven i fortsattningen ska kvaliteten pa malet kott som tillverkas i butikerna kontroller-
as genom egenkontroll och myndighetstillsyn. En férsamrad kvalitet pa malet kott kan
avspegla bristfallig hygienpraxis som att foraldrade ravaror anvands eller att kottkvar-
nen tvattas bristfalligt. | fortsattningen bér man vid inspektionerna for livsmedelstillsynen
sarskilt fasta uppmarksamhet vid forsdljningstemperaturen pa malet kétt som malts i
butiken.



Summary

The City of Helsinki Environment Centre has monitored the quality of minced meat sold in
stores in Helsinki by sampling projects since the 1990s. Mincing the meat at the store was
common at the beginning of the research period, but towards the end of 21st century’s
first decade, the number of stores that minced meat on the premises had dropped to
30. The industrially produced minced meats that are packed in a protective atmosphere
replaced the products minced at the store. In recent years, mincing meat on the premises
has become more common again, and in 2015-2016, there were over 40 sampling
locations.

In this project, 192 minced meat samples were taken at stores in Helsinki. Of these
samples, 131 were produced in the store and 61 in industrial plants. 121 of the samples
were minced beef, 59 beef-and-pork, 9 pork and three mutton. Most of the samples were
made of meat originating from Finland.

Of the samples studied, 76% were of good microbiological quality, 18% passable and 6%
of poor quality. With regard to the beef mince samples studied, 74% were of good quality,
18% passable and 8% poor. Furthermore, 80% of the pork-and-beef mince samples were
of good quality, 7% passable and 3% poor. Passable or poor results were mainly due to a
high total bacterial count or lactic acid bacteria count. Salmonella bacteria was not found
in any of the samples studied. When using a highly sensitive PCR method, one pork-and-
beef mince prepared at the store was found to contain E.coli 0757 bacteria.

The microbiological quality of the samples was compared between the minced meat
prepared at the stores and industrially-manufactured minced meat. The microbiological
quality of industrially-manufactured minced meat proved to be slightly above that of
samples prepared at the stores.

The sales temperature of store-prepared minced meat sold through service sales
exceeded the legislated limit (4 °C) in up to 80% of the samples. The short-term, permitted
temperature deviation (7 °C) was exceeded in 24% of the samples. A sales temperature
of over 7 °C requires that the store takes immediate action to remedy the issue.

Based on the results of the project, the general hygienic quality of minced meat has
improved since the beginning of 1990s. In 1994, 60% of the minced meat samples were
found to be of good quality, while in 2015-2016, the proportion of samples of good quality
was 76%.

The fat content of minced meat has decreased during the research period. In 2010, the
average fat content of pork-and-beef mince was 13% while in 2016 it was 9.3%. For
minced beef, the respective numbers were 7.6% and 6.7%.

The monitoring of the quality of minced meat prepared by stores should be continued
both through in-house checks and by the authorities. The decreased quality of minced
meat could reflect the store’s inadequate hygienic practices, such as use of expired
ingredients or inadequate cleaning of the meat grinder. During future food inspections,
special attention should be paid to the sales temperatures of minced meat prepared at
the store.



1 Johdanto

Helsingin ymparistokeskus on seurannut jauhelihan laatua helsinkildisissa vahittaismyy-
malodissa saannollisillda naytteenottoprojekteilla. Projektijulkaisuja on laadittu vuosina
1994, 1998, 2002 ja 2010. Ensimmaisen naytteenottoprojektin aikaan vuosina 1990-1993
useat myymalat valmistivat itse jauhelihaa, mutta vahitellen teollisuuden jauhama, suoja-
kaasuun pakattu jauheliha on syrjayttanyt myymaldiden omaa valmistusta. Vuonna 2007
jauhelihaa valmistavia myymaloita oli Helsingissd noin 40 ja vuonna 2009 enda noin 30
kappaletta. Jauhelihan valmistus myymaloissa on kuitenkin taas viime vuosina lisaantynyt
ja vuosina 20152016 naytteenottokohteina oli 44 helsinkilaista jauhelihaa valmistavaa
myymalaa.

Jauheliha on sailynyt yleisena arkiruoan raaka-aineena. Ruokakulttuurin muutokset ovat
kuitenkin tuoneet mukanaan uusia jauhelihaan liittyvia vaaroja, kun jauhelihaa ei kypsen-
neta taysin kypsaksi. Esimerkiksi tautia-aiheuttavat bakteerit kuten salmonella ja Esche-
richia coli 0157 eivat varmuudella tuhoudu puolikypsiksi jatetyissa hampurilaispihveissa.

Taman projektin tarkoituksena oli selvittaa helsinkilaisissa myymal6issa valmistettavan ja
myytavan jauhelihan hygieenistéa ja kemiallista laatua ja verrata tuloksia aiempien projek-
tien tuloksiin.

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Naytteet otettiin vuonna 2015 ja vuoden 2016 kevaalla kaikista helsinkildisista myyma-
|6ista, joissa jauhetaan jauhelihaa (44 kpl). Naytteenottokohteista suurin osa oli ketju-
myymaloita (28 kpl), halli- tai tehtaanmyymaloita oli seitseman, lihamyymaloita kahdek-
san ja yksi tukkumyymala. Naytteistd suurin osa oli valmistettu kotimaisesta lihasta, 13
jauhelihan valmistukseen kaytetty liha oli Latviasta, kahden Iso Britanniasta ja yksittaisten
jauhelihojen raaka-aineen alkuperamaita olivat Uusi Seelanti, Tanska ja Norja. Myymalois-
ta, jotka valmistivat itse jauhelihaa otettiin kerralla yhdesta kahteen naytetta seka vuonna
2015 ettd vuonna 2016.

Teollisuuden pakkaamaa jauhelihaa otettiin naytteeksi myymaloistd, joissa ei ole palvelu-
myyntia eikd muutoin sdannollista viranomaisndytteenottoa. Kustakin myymalasta otet-
tiin yksi jauhelihanayte. Kaikki naytteeksi otetut teollisuuden pakkaamat jauhelihat olivat
kotimaista alkuperaa.

Naytteiden lukumaara oli yhteensa 192, joista naudan jauhelihaa oli 121 (63 %), sika-
nautajauhelihaa 59 (31 %), sikajauhelihaa 9 (5 %) ja lammasjauhelihaa 3 (1 %). Jauhe-
lihanaytteista 131 (68 %) oli valmistettu myymaloissa ja 61 (32 %) teollisuuslaitoksissa.



Taulukko 1. Naytteiden jakautuminen valmistuspaikan mukaan.

Valmistuspaikka Naudan Sikanauta- Sikajauheliha Lammasjauhe-
jauheliha jauheliha kpl (%) liha
kpl (%) kpl (%) kpl (%)
Laitos 37 (31) 22 (37) 2(22) 0 (0)
Myymala 84 (69) 37 (63) 7 (78) 3 (100)
Yhteensa 121 59 9 3

Palvelumyynnissa olleet tuotteet tutkittiin naytteenottopaivana. Pakatut jauhelihat tutkit-
tiin viimeisena kayttépaivana tai paivamaaran osuessa viikonloppuun perjantaina.

Naytteenoton yhteydessa mitattiin palvelumyynnissa olleen jauhelihan sisdlampétila.
Lisaksi naytteenottotodistukseen kirjattiin myyntikalusteen Iampétila palvelumyynti- tai
itsepalvelukalusteesta.

Jos myymadlan itse valmistaman jauhelihan hygieeninen laatu oli tutkimuksen perusteel-
la huono, otettiin jauhelihasta uusintandyte. Ndytteenoton yhteydessa selvitettiin syyta
huonoon naytetulokseen ja annettiin neuvontaa ja opastusta jauhelihan laadun paranta-
miseksi. Jos teollisuuden pakkaaman tuotteen tutkimustulos oli huono, ilmoitettiin tulok-
sesta valmistuslaitoksen valvontaviranomaiselle.

2.2 Menetelmat

Kaikille jauhelihanaytteille tehtiin alustava aistinvarainen arviointi ja tutkittiin aerobisten
mikrobien kokonaispesakeluku, Escherichia coli - ja Salmonella-bakteerit. Teollisuuden
pakkaamasta jauhelihasta tutkittiin lisaksi maitohappobakteerit. Escherichia coli 0157
tutkittiin 111 nautaa sisaltavasta jauhelihanaytteesta. Myymalan itse jauhamasta jauhe-
lihasta tutkittiin rasvapitoisuus ja kollageeni/lihaproteiinisunde 107 naytteesta. Naytteet
tutkittiin akkreditoidussa MetropoliLab-laboratoriossa.

Laboratorion maaritysmenetelmat on esitetty taulukossa 2 ja jauhelihan mikrobiologisen
laadun arviointikriteerit taulukossa 3.

Taulukko 2. Tutkimuksissa kaytetyt maaritysmenetelmat.

Maaritys Menetelma

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku NMKL 86:2013, 30 °C

Escherichia coli Sis. menetelma RapidEcoli Agar, 44 °C,
24h

Escherichia coli 0157, toteaminen Sisdinen menetelma3, reaaliaikainen PCR

Salmonella, toteaminen Sisainen menetelma, Vidas SPT, NMKL
71:1999

Maitohappobakteerit sisainen menetelma, NMKL 140:1991
anaer.

Rasva NMKL 181:2005

Kollageeni/liha-proteiinisuhde NMKL 127:2002

Aistinvaraisesti arvioituna haju ja ulkonako




Taulukko 3. Jauhelihan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu
Hyva Valttava Huono

Aerobisten mikrobien koko- <5 x10° pmy/g 5-50 x10¢ pmy/g >50 x10° pmy/g
naispesakeluku

Escherichia coli <100 pmy/g 100-1 000 pmy/g >1 000 pmy/q
Salmonella Ei todettu/25 g Todettu/25 g
Escherichia coli 0157 Ei todettu/25 g Todettu/25 g
Maitohappobakteerit >10x107 pmy/g

pmy = pesakkeita muodostava yksikko

Taulukossa 3 esitetyt jauhelihan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit sopivat irto-
myynnissd olevalle jauhelihalle. Suojakaasuun pakatussa lihassa verrataan kokonaisbak-
teeripitoisuutta ja maitohappobakteeripitoisuutta keskenaan. Maitohappobakteerit me-
nestyvat suojakaasupakatussa lihassa eivatka melko isoinakaan pitoisuuksina aiheuta
aistinvaraisia muutoksia. Maitohappobakteereiden erittain korkeat pitoisuudet aiheutta-
vat kuitenkin jauhelihan pilaantumisen.

EU:n elintarviketietoasetuksessa on maaritetty jauhelihan nimitykseen liittyvat koostu-
musvaatimukset rasvapitoisuudelle ja kollageeni/liha-proteiinisuhteelle. Koostumusvaati-
mukset on esitetty taulukossa 4. Raja-arvot ovat velvoittavia vain teollisuuden valmista-
malle jauhelihalle, mutta niitd on tassa projektissa sovellettu myymaldssa valmistettuun
jauhelihaan.

Taulukko 4. Jauhelihan koostumusvaatimukset

Rasvapitoisuus Kollageeni/
liha-proteiinisuhde
Vaharasvainen jauheliha <7 % <12 %
Naudanjauheliha <20 % <15 %
Sianlihaa sisaltava jauheliha <30 % <18 %
Muiden elainlajien jauheliha <25 % <15 %
3 Tulokset

3.1 Mikrobiologinen laatu

Tutkituista jauhelihanaytteista (n=192) 76 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 18 %
valttavid ja 6 % huonoja. Tutkituista naudanjauhelihoista (n=121) laadultaan hyvia ol
74 %, valttavia 18 % ja huonoja 8 %. Sekajauhelihanaytteista (n=59) osoittautui 80 %
hyvalaatuisiksi, 17 % valttaviksi ja 3 % huonoiksi. Jauhelihan mikrobiologinen laatu jau-
helihatyypeittain on esitetty taulukossa 5. Sika- ja lammasjauhelihanaytteita oli vain yk-
sittaisia.

Huono tai valttava tulos johtui suojakaasupakatulla lihalla paaosin korkeasta kokonais-
pesake- tai maitohappobakteeriluvusta. Myymaladssa valmistetun jauhelihan huono tai



valttava tulos johtui padsaantoisesti korkeasta kokonaispesdkeluvusta. Kaikista tutkituista
jauhelihanaytteista viisi naytetta todettiin valttavaksi ja yksi ndyte huonoksi E. coli -bak-
teerien [6ydosten takia. Todetut E. coli -pitoisuudet olivat valttavissa naytteissa 140-260
pmy/qg ja huonossa 1 100 pmy/q.

Salmonella-bakteereita ei l6ytynyt yhdestakaan tutkitusta jauhelihanaytteesta. Yhdessa
myymalan valmistamassa sika-nautajauhelihassa todettiin PCR-menetelmalla E.coli 0157
-bakteereita. Bakteeria ei kuitenkaan saatu eristettya alkuperaisesta naytteesta, mika voi
johtua naytteen erittain alhaisesta E. coli 0157 -pitoisuudesta. Kyseisen jauhelihan raaka-
aineena kaytetyt lihat olivat alkuperaltaan kotimaisia.

Taulukko 5. Jauhelihan mikrobiologinen laatu jauhelihatyypeittain.

Naytetyyppi Hyva valttava Huono Yhteensa
kpl (%) kpl (%) kpl (%)
Naudanjauheliha 90 (74 %) 22 (18 %) 9 (8 %) 121
Sika-nautajauheliha 47 (80 %) 10 (17 %) 2 (3 %) 59
Sikajauheliha 8 (89 %) 1 (11 %) 0 9
Lammasjauheliha 1 (33 %) 2 (67 %) 0 3
Yhteensa 146 (76 %) 35 (18 %) 11 (6 %) 192

Naytteiden mikrobiologista laatua verrattiin myymaldssa jauhetun ja teollisesti valmiste-
tun jauhelihan valilla. Tulokset on esitetty taulukossa 6. Teollisuuden valmistamista jau-
helihoista (n=61) 87 % oli laadultaan hyvia, kun vastaavasti myymaldssa valmistetuista
jauhelihoista (n=131) 71 % oli laadultaan hyvia. Myymaldiden valmistamista jauhelihoista
laadultaan valttavia oli 23 % ja teollisuuden valmistamista 8 %. Teollisuuden valmista-
mista jauhelihoista 5 % naytteista oli laadultaan huonoja ja myymalassa valmistetuista
huonoja oli 6 %.

Taulukko 6. Jauhelihan mikrobiologinen laatu valmistuspaikoittain.

Hyva Valttava Huono Yhteensa
kpl (%) kpl (%) kpl (%)
Myymalassa jauhettu 93 (71 %) 30 (23 %) 8 (6 %) 131
Teollisuudessa
e 53 (87 %) 5 (8 %) 3 (5 %) 61

3.2 Aistinvarainen laatu

Kaikkien naytteiden alustava aistinvarainen laatu arvioitiin. Vain kahden naytteen (1 %)
aistinvarainen laatu todettiin huonoksi. Huonolaatuiset naytteet olivat teollisuuden pak-
kaamia, viimeisena kayttopaivana tutkittuja naytteita, joiden mikrobiologinen laatu oli
myos huono. Myymaloissa valmistettujen jauhelihojen aistinvaraisessa laadussa ei todet-
tu huomautettavaa.



3.3 Rasvapitoisuus ja kollageeni/lihaproteiinisuhde

Rasvapitoisuus ja kollageeni/lihaproteiinisuhde tutkittiin 107 myymaldssa valmistetusta
jauhelihasta. Teollisuuden valmistamista jauhelihoista ei vastaavia tutkimuksia tehty.

Nautajauhelihan keskimaarainen rasvapitoisuus oli 6,7 %. Yhdenkadn naytteen rasvapi-
toisuus ei ylittanyt 20 %:n ohjeellista raja-arvoa. Rasvapitoisuuden vaihteluvali oli suuri:
pienin pitoisuus oli 1,8 % ja suurin 19,7 %. Naudanjauhelihan kollageeni/lihaproteiini-
suhde oli keskimaarin 9 %. Suhde ylitti 15 %:n raja-arvon yhdeksdassa naytteessa (7 %)
vaihteluvalin ollessa 3-21,8 %.

Sikajauhelihan ja sikanautajauhelihan keskimaarainen rasvapitoisuus oli 9,3 %. Yhden-
kaan naytteen rasvapitoisuus ei ylittanyt 30 %:n ohjeellista raja-arvoa. Rasvapitoisuuden
vaihteluvali oli suuri. Pienin todettu pitoisuus oli 3,9 % ja suurin 15,7 %. Jauhelihan kolla-
geeni/lihaproteiinisuhde oli keskimaarin 8,1 vaihteluvalin ollessa 2,8-18,0 % (suositeltava
raja-arvo 18 %).

Rasvapitoisuus oli ilmoitettu myyntiesitteessa 21 naytteeksi otetusta jauhelihasta. Rasva-
pitoisuus oli ilmoitettu muodossa alle/enintdan/noin x % rasvaa. Mitattu rasvapitoisuus
alitti kaikissa naytteissa ilmoitetun rasvapitoisuuden.

Naytteeksi otettujen jauhelihojen joukossa ei ollut vaharasvaiseksi ilmoitettua jauhelihaa,
jolle on asetettu rasvapitoisuuden enimmaismaard. Suuri osa naytteista oli kauppanimel-
taan paistijauhelihaa, jolle on asetettu vaatimuksia vain raaka-aineen laadun suhteen.
Paistijauhelihanaytteita oli 40 kpl ja niiden keskimaarainen rasvapitoisuus oli 4,6 % (vaih-
teluvali 1,2-19,7 %). Lahes 20 %:n rasvapitoisuus todettiin yhdessa paistijauhelihanayt-
teessa ja tata selvitettiin valmistuspaikan kanssa. Valmistajan mukaan ko. jauheliha ol
nimetty virheellisesti.

3.4 Lampétila ja myyntiaika

Lainsaadannon mukaan jauheliha on sdilytettava ja myytava enintdan 4 °C:n lampotilas-
sa. Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen mukaan lyhtyaikainen lampétilapoikkeama voi
olla korkeintaan 3 °C. Lyhytaikaisella lampotilapoikkeamalla tarkoitetaan korkeintaan 24
tuntia kestavaa poikkeamaa.

Pakatun jauhelihan myyntikalusteesta kirjattu lampétila oli keskimaarin 2,5 °C ja lampotila
vaihteli valilla 0-6,5 °C. Lakisdateinen raja-arvo (4 °C) ylittyi kahdeksassa myyntikalus-
teessa (14 %). Teollisesti pakatun jauhelihan myyntiajaksi oli annettu keskimaarin yhdek-
san paivaa (vaihteluvali 6-11 paivaa).

Myymalan jauhaman jauhelihan [ampétila oli keskimaarin 5,6 °C (vaihteluvali-0,9-10,7 °C).
Lakisaateisen myyntilampotilan raja-arvon (4 °C) ylitti 92 kpl jauhelihoista (80 %). Lyhytai-
kaisen lampotilapoikkeaman raja-arvon (7 °C) ylitti 28 jauhelihandytetta (24 %).

Myymalassa valmistettua jauhelihaa saa myyda valmistuspdivana ja seuraavana paivana.
Lahes kaikki myymalat myivat jauhelihaa ainoastaan valmistuspaivana tai sita seuraavana
paivana. Kahdessa myymaldssa jauhelihaa myytiin maardysten vastaisesti kaksi paivaa
valmistuksesta.



3.5 Jauhelihan mikrobiologisen laadun muutokset
ymparistokeskuksen projekteissa 1994-2016

Jauhelihan mikrobiologisen laadun arviointiin on sovellettu samoja tutkimusmenetelmia
ja raja-arvoja vuodesta 1993 lahtien, joten projektien tulokset ovat vertailtavissa keske-
naan. Kaaviossa 1 on esitetty jauhelihan, kaaviossa 2 sikanautajauhelihan ja kaaviossa
3 naudan jauhelihan mikrobiologisen laadun muutokset vuosina 1994-2016. Kaaviossa
4 on esitetty myymalan valmistaman ja kaaviossa 5 teollisuuden pakkaaman jauhelihan
mikrobiologisen laadun muutokset vuosina 1994-2016. Kaavioissa on tutkimusten osal-
ta kaytetty projektijulkaisujen vuosilukuja. Vuoden 1994 projektissa naytteet on otettu
vuonna 1993, vuoden 1998 julkaisussa vuonna 1997, vuoden 2002 julkaisussa vuonna
2001, vuoden 2010 julkaisussa vuosina 2007 ja 2009 ja taman projektin ndytteet on otet-
tu vuosina 2015-2016.

Kaavioista 1-3 voidaan todeta, ettd jauhelihan mikrobiologinen laatu on parantunut tut-
kimusjakson aikana. Erityisen selvasti tdma on havaittavissa sikanautajauhelihan osalta.
Ylipaataan jauhelihan hyvalaatuisten naytteiden osuus on kasvanut ja huonojen ja valtta-
vien osuus pienentynyt.

Kaavion 4 perusteella voidaan todeta, etta myds myymalassa valmistetun jauhelihan mik-
robiologinen laatu on tutkimusjakson aikana parantunut. Vastaavaa kehitysta ei kuiten-
kaan ole todettavissa teollisuuden pakkaamassa jauhelihassa (kaavio 5).
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Kaavio 1. Jauhelihan mikrobiologinen laatu ymparistokeskuksen projekteissa vuosina
1994-2016.
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Kaavio 2. Sikanautajauhelihan mikrobiologinen laatu ymparistokeskuksen projekteissa
vuosina 1994-2016.
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Kaavio 3. Naudanjauhelihan mikrobiologinen laatu ymparistokeskuksen projekteissa vu-
osina 1994-2016.
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Kaavio 4. Myymalan valmistaman jauhelihan mikrobiologinen laatu ymparistokeskuksen
projekteissa vuosina 1994-2016.
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Kaavio 5. Teollisuuden pakkaaman jauhelihan mikrobiologinen laatu vuosina 1994-2016.
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5 Pohdinta

Taman projektin tarkoituksena oli arvioida Helsingissa myytavan jauhelihan hygieenista ja
kemiallista laatua seka laadun muutoksia ymparistokeskuksen projekteissa 1990-luvulta
|ahtien. Lisaksi verrattiin eri jauhelihatyyppeja seka palvelumyynnissa ja valmiiksi pakat-
tuna myytavan jauhelihan laatua.

Jauhelihan hygieeninen laatu on parantunut tutkimuskauden aikana. Erityisesti tamad on
ndhtdvissa sikanautajauhelihan tuloksissa. Vuoden 1993 aineistossa 48 % sikanautajau-
helihasta todettiin hyvalaatuiseksi, kun vuonna 2016 80 % naytteista oli laadultaan hyvia.
Naudanjauhelihan osalta samanlaista selvaa kehitysta ei ole nahtavissa, vaan esimerkiksi
vuoden 2002 projektissa naudanjauhelihan laatu oli parempi kuin vuonna 2016.

Jauhelihan yleisen laadun parantuminen johtuu todenndkoisesti kylmaketjun paranemi-
sesta koko elintarvikeketjussa, raaka-aineen laadun paranemisesta seka jauhelihan val-
mistuksen keskittymisesta suuriin elintarvikemyymaloihin, joissa raaka-aineenkierto on
nopeaa ja kylmalaitteet hyvin toimivia. Lisaksi jauhelihan myyntilampotilavaatimus tiu-
kentui vuonna 2009. Ennen vuotta 2009 myyntilampétila oli enintdan 7 °C ja vuodesta
2009 lahtien enintaan 4 °C.

Tassa projektissa teollisuuden valmistaman jauhelihan hygieeninen laatu oli parempi kuin
myymalassa valmistetun. Aiemmissa projekteissa tulos on vaihdellut. Teollisuuden val-
mistamat jauhelihat tutkittiin viimeisena kayttopaivana kun taas myymalan valmistamat
tuotteet ndytteenottopdivana. Teollisuuden pakkaaman jauhelihan myyntiaika oli keski-
maarin yhdeksan paivaa. Myyntiajan pituudelle ei ole ohjearvoja, vaan valmistaja maa-
rittaa itse myyntiajan sailyvyyskokeiden ym. tiedon perustella. Viimeisena kayttopaivana
87 % pakatuista jauhelihoista oli viela hyvalaatuisia, joten myyntiaika on arvioitu paa-
saantoisesti hyvin.

Huonoja naytetuloksia todettiin vain kolme (5 %), joissa kahdessa myos aistinvarainen
laatu oli huono. Vain yhdessa valttavaksi arvioidussa jauhelihassa todettiin pienia maaria
ulosteperaisia E. coli -bakteereita. Teollisuuden pakkaamasta jauhelihasta ei myo6skaan
eristetty salmonella tai E. coli 0157 -bakteereita.

Pakatun jauhelihan itsepalvelumyyntikalusteiden lampétilat olivat padsaantoisesti lain-
saadannon mukaisia (enintaan 4 °C) ja korkein sailytyskalusteen lampétila oli 6,5 °C. Teol-
lisuuden pakkaaman jauhelihan laatu ja sailyvyys on keskimaarin hyva ja myymaloiden
kylmaketju toimiva.

Myymalassa jauhetun jauhelihan hygieeninen laatu on parantunut tutkimusjakson aikana.
Vuoden 1998 projektissa hyvalaatuisiksi arvioitiin 54 % myymalan itse jauhamista jauhe-
lihanaytteista ja vuoden 2016 projektissa naytteista oli hyvalaatuisia 71 %. Vuoden 2016
projektissa arvioitiin valttaviksi 30 (23 %) ja huonoiksi kahdeksan naytetta (6 %). Huonon
tuloksen syyna oli yhdessa ndytteessa ulosteperaisen E. coli -bakteerin korkea maara ja
seitsemdssa ndytteessa korkea aerobisten mikrobien kokonaismaara. Syyna valttavaan
laatuun oli padosin aerobisten mikrobien suuri maara.

Aistinvaraisessa laadussa ei todettu huomautettavaa yhdessakadn naytteessa. Valttavat
ja huonot naytetulokset osuivat usein samoihin myymaloihin. Tama viittaa puutteisiin yk-
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sittaisten myymaldiden toiminnassa. Valttava tai huono naytetulos voi johtua esimerkiksi
huonolaatuisesta tai vanhasta raaka-aineesta. Huonojen naytetulosten johdosta tehdyilla
tarkastuksilla todettiin puutteita esimerkiksi jauhelihamyllyn puhdistuksessa. Toimijoita
ohjeistettiin hygieenisista toimintatavoista ja puhtaanapidosta tarkastuksen yhteydessa.

Yhdesta myymalan jauhamasta sikanautajauhelihanaytteesta eristettiin Escherichia coli
0157 -bakteeri. Bakteerin maara oli kuitenkin niin pieni, ettd se saatiin esiin vain rikas-
tamalla. Bakteeri on todennakoéisesti perdisin raaka-aineena kaytetysta naudanlihasta.
E. coli 0157 -tartunnan ehkaisemisessa tarkeintd on kuumentaa jauheliha taysin kypsaksi
eli vahintaan 70 °C:een lampotilaan.

Myymalassa valmistetun, palvelumyynnissa myytavan jauhelihan myyntilampétila ylitti
lakisadteisen raja-arvon (4 °C) perati 80 %:ssa naytteitd. Vuonna 2009 yli 4 °C:een lam-
potila mitattiin 69 %:ssa palvelumyynnissa olleista jauhelihoista, joten tilanne on jopa
heikentynyt Iampotilojen osalta. Lyhytaikaisen sallitun lampaétilapoikkeaman (7 °C) ylitti
vuoden 2016 projektissa 24 % naytteista. Yli 7 °C:een myyntilampotila edellyttaisi myy-
malalta valittémia korjaavia toimenpiteita. Myyntilampotiloihin tulee tarkastuksilla jatkos-
sa kiinnittaa erityista huomiota. Jauhamisen yhteydessa lihan [ampétila nousee ja jauhe-
lihan lampotila heti valmistuksen jalkeen on usein noin 10 °C ja tuote ei jadhdy kunnolla
palvelutiskissa. Jauhelihan raaka-aineina kaytettavat lihat voi kohmettaa pakkasvarastos-
sa ennen lihan jauhamista ja jauhelihan voi jadahdyttaa heti jauhamisen jalkeen kylmiossa.

Myymala saa myyda itse valmistamaansa jauhelihaa jauhamispaivana ja sitd seuraavana
paivana. Tama vaatimus oli hyvin myymaléiden tiedossa ja ainoastaan kaksi myymalaa
ilmoitti antavansa jauhelihalle pidemman myyntiajan. Myymaléita ohjeistettiin myyntiai-
kavaatimuksista.

Projektissa tutkittiin kahden tautia-aiheuttavan bakteerin esiintymista jauhelihoissa. Tut-
kituista jauhelihoista ei eristetty salmonella-bakteereita. Escherichia coli 0157 -bakteeri
l6ytyi erittdin herkalld PCR-menetelmalla, mutta eldvaa bakteeria ei 16ytynyt nayttees-
ta. Suurin osa tutkituista jauhelihanaytteista oli kotimaista alkuperaa. Tautia-aiheuttavien
bakteereiden esiintymista raa‘assa lihassa ei voi koskaan taysin estaa. Kun liha jauhetaan,
bakteerit levidvat tasaisesti koko tuotteeseen. Bakteerit voivat lisaantya jauhelihassa eri-
tyisesti, jos sailytyslampotila on liian korkea. Jauheliha tulisikin aina kypsentaa taysin, jot-
ta mahdolliset tautia-aiheuttavat bakteerit tuhoutuisivat.

Jauhelihojen rasvapitoisuus nayttaa seurantajaksolla hieman laskeneen. Vuonna 2002 si-
kanautajauhelihan rasvaprosentti oli 14,8 %, 2007 16,3 %, 2010 13 % ja vuonna 2016
9,3 %. Vastaavat luvut naudanjauhelihan osalta olivat 9,3 %, 7,9 %, 7,6 % ja 6,7 %. Pais-
tijauhelihan kauppanimelld myytavat jauhelihat olisivat paasaantoisesti tayttaneet vaha-
rasvaisen jauhelihan rasvapitoisuuden vaatimukset.

Eri ruhon osissa on eri maara sidekudosta. Vahiten sidekudosta on esim. fileissa ja pais-
teissa. Jauhelihan kollageeni/lihaproteiinisuhde kuvaa sidekudoksen ja lihaksen suhdetta
ja siten jauhelihan raaka-aineen laatua. Naudanjauhelihoissa kollageeni/lihaproteiinisuh-
teen ohjeellinen raja-arvo ylittyi 7 %:ssa (9 kpl) jauhelihanaytteista. Sianlihaa sisaltavi-
en jauhelihojen osalta raja-arvo ei ylittynyt. Naudanlihan hinta on ollut huomattavasti
sianlihan hintaa korkeampi, joten naudanjauhelihaan on mahdollisesti kaytetty halvempia
ruhonosia.
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Jauhelihan laatu kuvaa myymalan hygieniaa ja kylmaketjun toimivuutta, joten jauheli-
han saannollista tutkimista osana myymalan omavalvontaa tai viranomaisvalvontaa kan-
nattaa jatkaa. Tarkastusten yhteydessa tulee kiinnittaa huomiota myymalan jauhaman
jauhelihan myyntilampaétilaan, jossa todettiin runsaasti puutteita. Teollisuuden pakkaama
jauheliha osoittautui paasaantoisesti hyvalaatuiseksi ja tulevissa projekteissa kannattaa
keskittya myymaloiden itse valmistamaan jauhelihaan.
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