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Yhteenveto

Helsingin kaupungin ympéristokeskuksessa tutkittiin kesalla 2005 torimyynnissa
olevan savukalan mikrobiologista ja aistinvaraista laatua sek& myyntilampétiloja.

Kauppatorin ja Hakaniemen torin kalamyyntipisteisté otettiin 39 savukalanaytetta,
joista kolme naytettd oli vakuumipakattua ja loput irtomyynnissa. Tutkituista ka-
loista 46 % (18) myytiin kylmalaitteesta, 33 % (13) jaiden paalta ja 21 % (8) il-
man jaahdytysta kalaveneista.

Irtomyynnissa olleet savukalandytteet tutkittiin naytteenottopdivénd ja kahden
vuorokauden kuluttua naytteenotosta. Tarkoituksena oli selvittdad, muuttuuko tuot-
teen mikrobiologinen laatu kahden pdivéan jadkaappisailytyksen jélkeen. Savuka-
landytteistd tutkittiin kokonaisbakteerien maara seka Staphylococcus aureus -,
Listeria monocytogenes - ja Esterichia coli -bakteerien maara. Vakuumipakatut
tuotteet tutkittiin viimeisena kéyttdpaivana.

Savukalan mikrobiologinen ja aistinvarainen laatu oli varsin hyva. Naytteenotto-
paivana tehdyissé tutkimuksissa ainoastaan yksi ndyte oli mikrobiologisesti huono
korkean kokonaisbakteerien méarén vuoksi. Kahden vuorokauden kuluttua teh-
dyissé tutkimuksissa oli kahden néaytteen mikrobiologinen laatu huono ja kahden
tyydyttava. Tuotteiden laatu vaikutti heikkenevan kahden péaivén jaakaappisaily-
tyksen jalkeen, mutta aineiston pienuuden vuoksi ei asiasta voi tehda pitkalle me-
nevia johtopaatoksia.

Kolmessa naytteessa todettiin Listeria monocytogenes, joista yksi vakuumipaka-
tussa tuotteessa. Muutoin vakuumipakattujen savukalojen mikrobiologinen laatu
oli hyva. Listeriapitoisuudet olivat pienia eivatkd ylittdneet vahittaismyynnissa
oleville kalastustuotteille asetettua rajaa. Tulokset vahvistavat kuitenkin aikai-
sempia havaintoja siitd, ettd Listeriaa esiintyy kalastustuotteissa ja siihen liittyvat
vastustamistoimenpiteet ovat tarkeitd. Listeria voi aiheuttaa varsinkin suurempina
pitoisuuksina ruokamyrkytyksid ja vastustuskyvyltdédn heikentyneille henkildille
mm. aivokalvontulehduksen ja raskaana olevalla keskenmenon.

Savukalan laatu on selvasti parantunut aikaisempaan verrattuna. Vield 1980-luvun
taitteessa savustetut kalat olivat merkittavd ruokamyrkytysten lahde. Ymparisto-
keskuksessa vuosina 1995-1997 tehdyssa tutkimuksessa oli toreilla myytyjen sa-
vusilakoiden laatu hyva, mutta kesalla 1998 varsinkin aistinvarainen laatu selvasti
huonompi. Syyna huonoon laatuun pidettiin korkeita séilytyslampdétiloja. Varsin-
kin Staphylococcus aureus -bakteerien esiintyminen on véahentynyt ilmeisesti pa-
rantuneen kasittelyhygienian seurauksena.

Torimyynnissa havaitut kalastustuotteiden lampdtilat olivat selvésti korkeammat
kuin lainsaadanto edellyttad. Jaiden paaltd myytyjen savukalojen lampdtilat olivat
yllattden hieman alhaisemmat (8,6 °C) kuin kylmakalusteesta myytyjen (9,7 °C).
Korkeimmat mitatut lampdtilat jaiden paaltd myydyistd savukaloista olivat
14,0 °C ja kylmékalusteesta myydyisté 16,5 °C. Kylmékalusteesta myytyjen savu-
kalojen korkeammat l&mpdtilat saattavat johtua esimerkiksi kylmékalusteiden riit-



tamattomasta tehosta tai siitd ettei savukalaa ole jadhdytetty tarpeeksi laitoksessa
ennen toimittamista torille. Havainnot otetaan huomioon torimyyjien ja kalalaitos-
ten valvonnassa.

Kalastusveneistd myytyjen tuotteiden keskimadrainen lampdtila oli 19,8 °C ja
korkein mitattu 25,6 °C. Perinteisesti kalastajat ovat savustaneet kalan aamulla ko-
tipaikkakunnallaan ja tuovat sen myytévédksi samana paivand. Savukalan noin
+20 °C myyntilampdtila mahdollistaa ruokamyrkytyksid aiheuttavien bakteerien
lisddntymisen elintarvikkeessa, vaikka tutkittujen tuotteiden mikrobiologinen laa-
tu oli hyva. Tuotteet tulisikin ensisijaisesti jaahdyttaa valmistuspaikassa ja sailyt-
t4d kylmassa. Jos samana aamuna valmistettua savukalaa myydéaan jaahdyttamat-
ta, tulisi myyjan ohjeistaa kuluttajia siten, etta tuotteet tulee kdyttad samana péi-
vana.

Vakuumipakattujen savukalojen ndytemaara oli pieni, mutta tuotteiden korkeat
myyntilampétilat (+5 °C—+9 °C) ovat huolestuttavia. Riittdvan alhainen myyntilam-
potila (< +3 °C) ja kylméketjun katkeamattomuus on vakuumipakatuissa tuotteissa
erityisen tarkedd, koska tuotteilla on irtotuotteita selvasti pidemméat myyntiajat ja
pakkaustapa suosii Listerian esiintymistd. Koska riittavan alhaisten myyntilampo-
tilojen saavuttaminen torimyynnissa on lahes mahdotonta, tulisi vakuumipakattu-
jen kalastustuotteiden myynnista torilla luopua keséaikana.



Sammandrag

Helsingfors stads miljocentral undersokte sommaren 2005 den mikrobiologiska
och organoleptiska kvaliteten av rokt fisk som saluférdes pa torgen.

Pa Salutorget och pa Hagnés torg togs sammanlagt 39 prov av rokt fisk, tre av
dessa vakuumfdrpackade och resten i l6sviktsférsaljning. 46 % av de undersokta
fiskarna (18 prov) holls till forsaljning i kylanlaggning, 33 % (13) holls pa is och
21 % (8) saldes fran bat, utan nedkylning.

Proven av rokt fisk som salts i I6svikt undersoktes samma dag samt tva dagar efter
provtagningen. Avsikten var att utreda i vilken man produkternas mikrobiologiska
kvalitet forandras under tva dygn i kylskap. Analysen av proverna gallde totalan-
talet bakterier samt méngden bakterier av typen Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes och Esterichia coli. De vakuumforpackade produkterna analyse-
rades den dag som pa forpackningen uppgivits vara den sista anvandningsdagen.

Den rokta fiskens mikrobiologiska och organoleptiska kvalitet var mycket god. |
analyserna som gjordes pa provtagningsdagen var det bara ett prov som hade dalig
mikrobiologisk kvalitet, pa grund av att den totala bakteriehalten var hdg. | ana-
lyserna som gjordes tva dygn efter provtagningen hade tva prov dalig mikrobio-
logisk kvalitet och tva nojaktig. Det foreféll som om kvaliteten hade forsamrats
efter tvd dygn i kylskap, men pa grund av att provantalet var litet kan inga langt-
gaende slutsatser dras.

| tre av proven patraffades Listeria monocytogenes, varav i ett var i vakuumfor-
packad fisk. | 6vrigt var den mikrobiologiska kvaliteten i de vakuumférpackade
proven god. Listeriahalterna var sma och de éversteg inte den grans som faststallts
for fiskprodukter i detaljhandeln. Resultaten stéder dock tidigare observationer,
enligt vilka Listeria forekommer i fiskeriprodukter och att det ar viktigt med at-
garder som motverkar listeriaférekomsten. Hoga halter Listeria kan leda till mat-
forgiftning. Personer med nedsatt motstandskraft kan fa hjarnhinneinflammation
och hos gravida kan det leda till missfall.

Den rokta fiskens kvalitet har klart forbattrats jamfort med tidigare. Sa sent som i
borjan av 1980-talet var rokt fisk en betydande kalla till matforgiftning. I en un-
dersokning som miljocentralen gjorde aren 1995-97 hade bdcklingen som saldes
pa torgen god kvalitet, men i en annan undersékning sommaren 1998 var sarskilt
den organoleptiska kvaliteten klart samre. Orsaken till den férsamrade kvaliteten
ansags vara att forvaringstemperaturerna varit for hoga. Sarskilt har forekomsten
av Staphylococcus aureus minskat, vilket anses bero pa battre hygien i hanterin-
gen.

Temperaturen hos de fiskeriprodukter som saluférdes pa torgen observerades vara
klart hogre an vad som forutsatts i lagstiftningen. Forvanande nog var tempera-
turen hos rokt fisk som holls pa iskross nagot lagre (+8,6 °C) an hos fisk i
kylanlaggningar (+9,7 °C). Den hégsta uppmatta temperaturen hos rokt fisk som
saldes pa is var +14,0 °C och hos fisk i kylanldggningar +16,5 °C. Den hogre
temperaturen i kylanlaggningar kan t.ex. bero pa att kylanlaggningarna inte hade



tillracklig effekt eller pa att den rokta fisken inte blivit tillrackligt nedkyld pa
rokeriet. Observationerna kommer att beaktas i tillsynen av torgforsaljningen och
foretagen som producerar fiskeriprodukter.

Temperaturen hos de produkter som salufordes pa fiskebatar var i genomsnitt
+19,8 °C och den hdgsta uppmaétta temperaturen +25,6 °C. Traditionellt har
fiskarna rokt fisken pa morgonen pa sin hemort och tagit den till férséljning samma
dag. Nar rokt fisk séljs i temperaturer pa omkring +20 °C, ar det méjligt att antalet
bakterier som fororsakar matforgiftning 6kar i livsmedlen, trots att den mikrobio-
logiska kvaliteten i de undersokta produkterna var god. Det ar att foredra att
produkterna kyls ned pa tillredningsstéllet och att de darefter forvaras kallt.

Om fiskprodukter som har rokts samma dag séljs okylda, bor saljaren upplysa konsu-
menten om att fisken bor dtas samma dag.

Antalet prov av vakuumforpackad rokt fisk var litet, men dessa produkters hdga
forsaljningstemperaturer (+5 °C—+9 °C) var orovackande. Tillrackligt 1ag tempe-
ratur vid forvaring och forséljning (< +3 °C) och en obruten kylkedja &ar sarskilt
viktigt just da det géller vakuumforpackade produkter, eftersom forsaljningstider-

na for dessa produkter & mycket langre an det ar for fisk som saljs i 16svikt.
Dessutom ar vakuumfoérpackning en gynnsam miljo for forekomsten av listeria. Efter-
som det ar sa gott som omdjligt att i torgforsaljning halla tillrackligt laga for-
séljningstemperaturer, borde forséljning av vakuumforpackade fiskprodukter helst
frangas under sommarsésongen.



1 Johdanto

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksessa tutkittiin kesalla 2005 savukalan laa-
tua torimyynnissa. Tutkimuksen tarkoituksena oli selvittd4 torimyynnissa olevan
savukalan mikrobiologista ja aistinvaraista laatua seka myyntilampétiloja. Ympé-
ristokeskuksen edellinen savukalan mikrobiologiseen laatuun liittyva tutkimus
tehtiin vuosina 1995-1998, jolloin tutkittiin myymaldissa ja toreilla myytyjen sa-
vusilakoiden ja —siikojen mikrobiologista laatua (1).

Savukala on mikrobiologisesti helposti pilaantuva elintarvike, joka vaatii séilyak-
seen alhaisia lampdtiloja. Terveydensuojeluasetuksen (1280/1994) mukaan hel-
posti pilaantuva elintarvike tulee séilyttdd myyntipaikan kylmaélaitteessa tai varas-
tossa, jonka lampdtila on enintadn + 8 °C. Elintarvikevirasto suosittelee tyhjiopa-
kattujen kalavalmisteiden séilytyslampatilaksi enintddn +3 °C ja myyntiajaksi
enintadn 10-14 vuorokautta (2). Mikali kuitenkin Kirjatun, koko kauppaketjun eri
vaiheet késittavan, omavalvonnan avulla voidaan osoittaa kalavalmisteiden olevan
koko ajan korkeintaan +3 °C:een lampdtilassa, myyntiaika voi olla korkeintaan
kolme viikkoa.

Elintarvikeviraston suosituksella pyritddn estdaméén Listeria monocytogenes - ja
Clostridium botulinum -bakteerin esiintyminen tyhjiopakatuissa kalavalmisteissa.
L. monocytogenes voi aiheuttaa suurina pitoisuuksina ruokamyrkytyksid. Se saat-
taa myds aiheuttaa vastustuskyvyltaan heikentyneille henkil6ille mm. aivokalvon-
tulehduksen ja raskaana olevalle keskenmenon. Elintarvikehygienian kannalta on
ongelmallista, ettd L. monocytogenes sietdé poikkeuksellisen hyvin ympariston &a-
riolosuhteita ja pystyy lisddntyméaan jadkaappilampotilassa.

Clostridium botulinum -iti6ita saattaa esiintya kalaraaka-aineessa. Clostridium bo-
tulinum -bakteerin tuottama hermomyrkky aiheuttaa erittdin vakavan ruokamyrky-
tyksen, botulinismin, joka on Suomessa hyvin harvinainen. TyhjiOpakatun lam-
minsavukalan valmistukseen saattaa liittya botulinismiriski, mikali elintarviketta
séilytetddn pitkdan yli +3 °C:ssa ja tuote syodaén kuumentamatta (2).

Helsinkil&isilla toreilla on useita kalamyyntipisteitd, joista osassa myyd&an savus-
tettua kalaa, osassa tuoretta kalaa ja osassa molempia. Suurin osa torilla myytéa-
vasta kalasta myydaan irtotuotteina, mutta myds vakuumipakattuja tuotteita on sa-
tunnaisesti myynnissd. Kauppatorilla osa kalastustuotteista myydaan jaiden paalta,
ilman erillistd kylmékalustetta ja osa kylmalaitteesta. Kauppatorilla kalastajat
myyvat savukalaa myods suoraan ns. kalastusveneistd, ilman kylmalaitteita tai jai-
td. He valmistavat tuotteensa itse toisella paikkakunnalla. Hakaniemen ja T6616n
toreilla olevilla kalamyyntipisteilla on kdytdssaan kylmalaitteet.

Tutkimuksen tarkoituksena oli selvittad torimyynnissé olevien kalastustuotteiden
myyntilampaotiloja ja erilaisten myyntitapojen mahdollisia vaikutuksia elintarvik-
keiden mikrobiologiseen ja aistinvaraiseen laatuun. Lisédksi tarkoituksena oli sel-
vittad, heikkeneekd irtomyynnissa olleen savukalan mikrobiologinen laatu kahden
vuorokauden jadkaappilampdtilassa séilyttamisen jalkeen.



2 Aineisto ja menetelmat

Terveys- ja elintarviketarkastajat ottivat naytteet toreilta kesé-elokuussa 2005.
Néaytteeksi otettiin 200250 grammaa irtomyynnissa olevaa savukalaa seké lisaksi
vakuumipakattuja kalastustuotteita (esimerkiksi lohta) kokonaisena pakkauksena,
jos néitd oli myynnissé. Ndytteenoton yhteydessa mitattiin kalan lampétila digi-
taalisella Testo 110 -lampomittarilla, johon on liitetty piikkianturi. Lisaksi kirjat-
tiin, myydaanké savukala jaiden paaltd, kylmékalusteesta tai ilman ja&hdytysta
kalastusveneesta seka kalan valmistaja. Naytteet toimitettiin tutkittavaksi Helsin-
gin kaupungin ymparistokeskuksen laboratorioon.

Savukalanaytteista tutkittiin kokonaisbakteerit 30 °C:ssa seka Staphylococcus au-
reus -, Listeria monocytogenes - ja Esterichia coli -bakteerien maara. Lisaksi
naytteista tehtiin alustava aistinvarainen arviointi. Vakuumipakatuista tuotteista
tutkittiin liséksi sulfiittia pelkistavat klostridit. Irtomyynnissa olleet savukalanayt-
teet tutkittiin ndytteenottopéivand ja kahden vuorokauden kuluttua ndytteenotosta.
Néytteet sailytettiin alle +6 °C:ssé toiseen tutkimukseen saakka. Vakuumipakatut
tuotteet sailytettiin alle +6 °C:ssa ja ne tutkittiin valmistajan ilmoittamana viimei-
sena kayttopaivana.

Taulukko 1. Mikrobiologisen laadun arvioinnissa kéytetyt kriteerit.

Mikrobit Hyva Valttava Huono
Kokonaisbakteerit pmy/g < 1 milj. 1 milj.- 10 milj. yli 10 milj.
Staphylococcus aureus pmy/g alle 100 100-1000 yli 1000
Escherichia coli pmy/g alle 10 10-100 yli 100

Taulukko 2. Tutkimuksessa kéytetyt ympéristlaboratoriossa akkreditoitut maari-
tysmenetelmat.

Mikrobit Maaritysmenetelma

Kokonaisbakteerit 30 °C 1SO 4833:2003

Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes, kvalitat.
Listeria monocytogenes, kvant.

NMKL 66:2003
1ISO 11290-1:1996, Amendment 1:2004
1ISO 11290-2:1998, Amedment 1:2004

Escherichia coli Sisdinen menetelmd, kromogeeninen agar Rapid

Ecoli (BioRad)

ISO:n Listeria monocytogenes -menetelmén herkkyys on alle 10 solua / 25 g. Osas-
ta ndytteitd (35 %) L. monocytogenes madritettiin myos kaupallisella, ELISA-
tekniikkaan perustuvalla kvalitatiivisella méaritysmenetelmélld (Tecra Unique-
Plus) sen herkkyyden riittdvyyden arvioimiseksi.

Néaytteiden alustavassa (1 henkil®) aistinvaraisessa arvioinnissa kiinnitettiin huo-
miota tutkittavan tuotteen ulkon&kon, rakenteeseen ja hajuun.



3 Tulokset

3.1 Myyntitapa ja tuotteiden alkupera

Néytteitd otettiin yhteensa 39 kappaletta. Yleisin ndytteeksi otettu savukala oli lo-
hi (64 %) ja toiseksi yleisin siika (10 %).

Taulukko 3. Savustettujen kalojen eri lajien osuus tutkituista naytteista.

Kalalaji Osuus %
Lohi 64,1 % (n=25)
Siika 10,3 % (n=4)
Makrilli 7,7 % (n=3)
Muu (ahven, nierid ym.) 17,9 % (n=7)
Yhteensa 100 % (n=39)

Tuotteista 18 myytiin kylmalaitteesta (kylmavitriini), 13 jdiden paalta ja 8 kalave-
neestd ilman jaahdytystd. Kalastajat olivat valmistaneet savukalan itse ja muiden
myyntipisteiden myyma kala oli perdisin hyvaksytyista kalalaitoksista. Naytteeksi
otetuista tuotteista 36 myytiin pakkaamattomana irtomyynnissé ja 3 oli vakuumi-
pakattuja kylmésavustettuja tuotteita.

Taulukko 4. Savukalan myyntitavan osuus tutkituista naytteista

Myyntitapa Osuus %
Kylmélaite 46,2 % (n=18)
Jaiden péalta 33,3 % (n=13)
Lampiména (kalaveneet) 20,5 % (n=8)
Yhteensa 100 % (n=39)

3.2 Lampatilat

Taulukossa 5 on esitetty savukalojen lampétilat ndytteenottohetkelld. Kylmavitrii-
neistd myydyn savukalan lampétila oli keskiméarin 9,7 °C (n=18) ja jaiden paalta
myydyn savukalan lampétila oli keskimaéarin 8,6 °C (n=13). Kalaveneista myydyn
savukalan lampdtila oli keskiméarin 19,8 °C (n=8). Kalaveneissa ei ollut kdytdssa
kylmalaitteita tai jait4, mutta yhdella veneista oli kéytéssa ns. kylmakallet. Va-
kuumipakattujen savukalojen lampétilat (n=3) vaihtelivat +5 °C-+9,2 °C vélilla.



Taulukko 5. Savukalan myyntilampdtilat.

Myyntitapa Lampodtila, ka Vaihteluvali
Kylmélaite 9,7 °C (n=18) 5,2-14,0 °C
Jéiden paalta 8,6 °C (n=13) 1,4-16,5 °C
Ilman jdahdytysta (kalaveneet) 19,8 °C (n=8) 15,5-25,6 °C

3.3 Mikrobiologiset tulokset

Irtotuotteena myytyjé savukalanaytteité tutkittiin 36 kappaletta. Irtomyynnissa ol-
leet savukalandytteet tutkittiin ndytteenottopéivana ja kahden vuorokauden kulut-
tua ndytteenotosta (taulukot 6a ja 6b). Naytteet sailytettiin alle +6 °C:ssé toiseen
tutkimukseen saakka. Tarkoituksena oli selvittdd, muuttuuko kalojen mikrobiolo-
ginen laatu kahden paivén jadkaappisailytyksen jalkeen. Kuluttaja saattaa kayttaa
torilta ostamansa kalat heti tai sailyttad ne kotona jadkaapissa mahdollisesti pi-
dempaankin kuin kaksi vuorokautta.

Irtotuotteena myytyjen savukalojen mikrobiologinen laatu oli varsin hyva. Nayt-
teenottopdivana tehdyissa tutkimuksissa yksi ndyte oli mikrobiologisesti huono
korkean kokonaisbakteeripitoisuuden vuoksi. Kokonaisbakteereita todettiin 20

milj. pmy/g.

Kahdessa ndytteessa todettiin Listeria monocytogenes -bakteereita alle kvantitatii-
visen maaritysmenetelmén toteamisrajan (10 pmy/g). Vahittaismyynnissa olevas-
sa tuotteessa ei saa esiintya Listeria monocytogenes -bakteereita yli 100 pmy/g,
joten 10yddt eivét aiheuttaneet valittémia torimyyntiin kohdistuvia toimenpiteita.

Listeriapositiivisista naytteista toinen oli tutkittu sekd uudistetulla 1SO-
standardimenetelmalld, ettd kaupallisella testilla. Vaikka tulokset olivat yh-
tenevaiset ei niiden perusteella voida vield tehdé johtopaatosta kaupallisen testin
riittdvéstd herkkyydestd standardimenetelméén verrattuna. Laboratorion aiempien
validointitestausten perusteella menetelmé herkkyys on kuitenkin selvasti alle 100
solua / 25 g ja sen etuna viljelymenetelmé&&n on helppous ja nopeus. Tulos saa-
daan valmiiksi vuorokaudessa.

Yhdessakéédn naytteessa ei todettu ulosteperdisia E. coli -bakteereita. Myds alus-
tava aistinvarainen arviointi oli kaikkien néytteiden osalta hyva.

Taulukko 6a. Irtomyynnissé olleen savukalan mikrobiologinen ja aistinvarainen
laatu (tutkimus tehty naytteenottopaivana, n=36).

Mikrobit Hyva Tyydyttava Huono
Kokonaisbakteerit 35 (97,2 %) 0 (0 %) 1(2,8%)
Staphylococcus aureus 36 (100 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
Listeria monocytogenes 34 (94,4 %) 0 (0 %) 2 (5,6 %)
Escherichia coli 36 (100 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
Alustava aistinvarainen arviointi 36 (100 %) 0 (0 %) 0 (0 %)

Kahden vuorokauden kuluttua tehdyissa tutkimuksissa oli kaksi naytettd mikro-
biologisesti huonoja ja yksi tyydyttdva korkean kokonaisbakteeripitoisuuden



vuoksi. Liséksi yksi ndyte oli mikrobiologisesti tyydyttava Staphylococcus aureus
-pitoisuuden vuoksi.

Taulukko 6b. Irtomyynnissa olleen savukalan mikrobiologinen ja aistinvarainen
laatu kahden vuorokauden kuluttua néytteenotosta (n=36)

Mikrobit Hyva Tyydyttd-  Huono Ei tutkittu
va

Kokonaisbakteerit 31(86,1%) 1(28%) 2(5,6%) 2 (5,6 %)

Staphylococcus aureus 33(91,7%) 1(28%) 0(0%) 2 (5,6 %)

Listeria monocytogenes 34(944%) 0(0%) 2(56%) 0 (0 %)

Escherichia coli 34(944%) 0(0%) 0 (0 %) 2 (5,6 %)

Alustava aistinvarainen arviointi 34 (94,4 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 2 (5,6 %)

Vakuumipakatut tuotteet sailytettiin alle +6 °C:ssa ja ne tutkittiin valmistajan il-
moittamana viimeisend kayttopaivand. Yhdessd vakuumipakatussa tuotteessa (lo-
hi) todettiin Listeria monocytogenes -bakteereita alle kvantitatiivisen mééritysme-
netelmén toteamisrajan (10 pmy/g). Vakuumipakattujen savukalojen mikrobiolo-
ginen laatu oli muutoin hyva.

Listeria monocytogenes -bakteereita 10ytyi yhteenséd kolmesta ndytteestd, joista
yksi oli vakuumipakattu kylmasavustettu lohi ja muut irtomyynnissé ollutta savu-
kalaa. Kaikki kolme Listeriapositiivista ndytettd olivat perdisin samasta kalalai-
toksesta. Loydosten perusteella laitokseen tehtiin tarkastus ja otettiin pintapuhta-
us- ja tuotendytteitd, jotka tutkittiin Listerian varalta. Ndytteet olivat negatiivisia.
Torimyynnissa tehdyt 16ydokset viittaavat Listerian esiintymiseen laitoksessa ja
ne on huomioitu laitoksen valvonnassa.

4 Pohdinta

Savukalan mikrobiologinen laatu oli vuonna 2005 torimyynnissé varsin hyva.
Vield 1980-luvun taitteessa savustetut kalat olivat merkittavd ruokamyrkytysten
ldahde. Noin 25 % kaikista ruokamyrkytyksista oli Staphylococcus aureuksen ai-
heuttamia ja ndista noin puolet oli hiillostetun tai savustetun silakan vélittdmia (3).
Savukalan laatu on sittemmin huomattavasti parantunut, mik& oli havaittavissa
Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen vuosina 1995-1998 tehdyssa tutkimuk-
sessa. Toreilla myytyjen savusilakoiden laatu oli hyva vuosina 1995-1997. Kesél-
14 1998 laatu oli olennaisesti huonompi, mikrobiologisesti hyvélaatuisia oli 90 %
ja aistinvaraisesti hyvalaatuisia vain 26 %. Syynd huonoon laatuun pidettiin liian
korkeita myyntilampatiloja (1).

Staphylococcus aureuksen esiintyminen savukalassa on vahentynyt ilmeisesti pa-
rantuneen kasittelyhygienian seurauksena. Tutkimuksessa todettiin kohonnut
Staphylococcus aureus -pitoisuus (200 pmy/g) yhdessa naytteessd, joka tutkittiin
kahden vuorokauden jadkaappisailytyksen jalkeen.

Lamminsavustetun kalan tulisi tayttaa sellaisenaan syotéville elintarvikkeille ase-
tetut mikrobiologiset vaatimukset. Tarkeimmat kalassa esiintyvat patogeenit ovat
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Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes ja Staphylococcus aureus. Val-
mistuksen hyva hygienia ja tuotteen hygieeninen kasittely savustuksen jalkeen on
oleellista tuotteen hyvén laadun saavuttamiseksi (4). Listeria monocytogenes - ja
Clostridium botulinum -bakteereita saattaa esiintyd kalaraaka-aineessa, koska ne
ovat yleisid maaperdssa ja vesissa. Alle +3 °C:n lampdtila estad patogeenisten
mikrobien, kuten Clostridium botulinum -bakteerin kasvun. Kypsennys tuhoaa
yleensd raaka-aineessa olevat mikrobit, mutta tuote on kypsennyksen jalkeen altis
jalkisaastutukselle. Jalkisaastutus voi olla perdisin laitteesta, kuten Listerian osalta
yleensd on kysymys. Stafylokokit ovat puolestaan yleensa perdisin tyOntekijasta
huonon kasihygienian seurauksena (7).

Listeria monocytogenes-bakteereiden merkitys ruokamyrkytysten aiheuttajana on
lisdantynyt. Suomalaisessa tutkimuksessa tutkittiin 200 vakuumipakatun véhit-
taismyynnissa olevan kalastustuotteen mikrobiologista laatua. Tuotteista osa oli
kylmé&savustettuja, osa graavattuja ja osa lamminsavustettuja. Tutkimuksen mu-
kaan kokonaisbakteeripitoisuudet olivat yli 10 milj pmy/g 15 %:ssa siivutetuissa
kylmésavustetuissa tuotteissa ja 14 %:ssa ei-siivutetuissa kylmésavustetuissa tuot-
teissa. Listeria monocytogenesta 1oytyi 15 %:ssa kylmasavustetussa, 33 %:ssa
graavatussa ja 2 %:ssa lamminsavustetusta Kirjolohesta (5). Espanjalaisessa tut-
kimuksessa 3 685 elintarvikenaytetta tutkittiin Listerian varalta. Naytteet sisalsi-
vt tuoreita raakoja tuotteita kuten lihaa ja valmiita tuotteita kuten savustettua loh-
ta. Listeria monocytogenes l8ydettiin 28 %:sta savulohindytteita (6).

Torimyynnissa otetuista ndytteistd kolmessa havaittiin Listeriaa, tosin alle vahit-
taismyynnin suurimman sallitun maéran (100 pmy/g). Positiiviset ndytteet olivat
perdisin samasta laitoksesta, mika viittaa Listerian esiintymiseen laitoksessa. Ha-
vainto otetaan huomioon helsinkildisten kalalaitosten valvonnassa.

Torimyynnissd olleiden kalojen myyntilampdtilat olivat korkeammat kuin mité
lainsaadanto edellyttaisi. Jaiden paalta myytyjen savukalojen keskiméaaraiset lam-
potilat olivat yllattden hieman alhaisemmat (+8,6 °C) kuin kylmékalusteesta

myytyjen (+9,7 °C). Korkeimmat mitatut lampdétilat jaiden paaltda myydyista sa-

vukaloista olivat +14,0 °C ja kylmakalusteesta myydyista +16,5 °C.

Kylmakalusteesta myytyjen savukalojen korkeammat lampotilat saattavat johtua
siitd, ettei kalusteita ole saadetty riittavan kylmaksi tai laite ei ole tarpeeksi teho-
kas. On myods mahdollista, ettei savukalaa ole ja&hdytetty riittdvasti laitoksessa
ennen tuotteen toimittamista torille. Maa- ja metsatalousministerion kalahygieniaa
koskevan asetuksen (16/EEO/2000) mukaan savustetut jalosteet on savustamisen
jalkeen vélittdmasti ja ennen niiden pakkaamista jadhdytettdva jalosteen laadun
vaatimaan lampdtilaan. Suosituksena on, ettd tuotteet jadhdytetaan alle +6 °C:een
lampotilaan. Elintarviketeollisuusliiton kalateollisuudelle suunnatussa HACCP-
pohjaisessa omavalvontaohjeessa puolestaan suositellaan savukalan jaahdyttdmis-
ta kolmessa tunnissa alle +3 °C:een (7).

Kalastusveneistd myytyjen tuotteiden keskimaardinen lampétila oli +19,8 °C ja
korkein mitattu lampdtila +25,6 °C. Kalastusveneistd myytyja savukaloja ei ilmei-
sesti ollut jaadhdytetty valmistuksen jélkeen. Perinteisesti kalastajat ovat savusta-
neet kalan aamulla kotipaikkakunnallaan ja tuovat sen myytavéksi samana paiva-
né. Savukalan noin +20 °C:n myyntilampétila mahdollistaa ruokamyrkytyksia ai-
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heuttavien bakteereiden lisaantymisen elintarvikkeessa, vaikka tdmén tutkimuksen
mukaan tuotteiden mikrobiologinen laatu oli hyva. Suurin osa itittdmista baktee-
reista kuolee yli + 63 °C:n lampdtilassa, niiden lisaédntyminen on nopeaa +36—+38
°C:een lampdtilassa ja ne lisdantyvat vielda kohtalaisesti +15-+36 °C:een vililla
(8). Tuotteet tulisikin myyda joko kylmand tai kuumana. Kalastusveneiden tulisi
joko jaéhdyttaa tuotteet valmistuspaikalla tai myytéessa tuotteita ilman jaahdytys-
t4, tulisi kuluttajia ohjeistaa etté tuotteet tulee kdyttdd samana paivana.

Muutamalla torikauppiaalla oli myynnissd vakuumipakattuja kylmdsavustettuja
kalastustuotteita jaiden paaltda myytyna. Naytemaard jai vakuumipakattujen tuot-
teiden osalta pieneksi, mutta tuotteiden korkeat myyntilampdtilat
(+5 °C—+ 9,2 °C) ovat huolestuttavia. Kylmaketjun katkeamattomuus on erityisen
tarkedd vakuumipakattujen kalastustuotteiden osalta, koska tuotteilla on irtotuot-
teita huomattavasti pidemmat myyntiajat ja pakkaustapa suosii Listerian esiinty-
mistd. Koska riittdvan alhaisten myyntilamp@étilojen saavuttaminen torimyynnissa
on lahes mahdotonta, tulisi vakuumipakattujen kalastustuotteiden myynnista toril-
la luopua.

5 Kirjallisuusviitteet

1. Ponka, A., Pitkala, A., Kalso, S. & Niiranen, M. Savusilakan ja savusiian mik-
robiologinen ja aistinvarainen laatu Helsingissa vuosina 1995-1998. Helsingin
kaupungin ymparistokeskuksen julkaisuja 1/1999.

2. Johansson, T., Markkula, A., Hatakka, M., Oivanen, L. & Maijala, R. Opas
elintarvikkeiden ja talousveden mikrobiologista vaaroista. Elintarvikevirasto ja
El&inlaakinté- ja elintarvikelaitos 2003; 37-43, 57-66.

3. Pakkala, P. Tautiaiheiset mikrobit kalavalmisteissa. Elintarvike ja terveys-lehti
2003;2:30-33.

4. Sikorski, Z.& Kolodziejska, 1. Microbial risks in mild hot smoking of fish.
Critical Reviews in Food Science and Nutrition 2002;42(1):35-51.

5. Lyhs, U., Hatakka, M., Mé&ki-Petdys, N., Hyytid, E. & Korkeala, H. Microbi-
ological quality of Finnish vacuum-packaged fishery products at retail level. Ar-
chiv fur Lebensmittelhygiene 1998;49, 121-144.

6. Vitas, A., Aguado, V. & Garcia-Jalon, I. Occurrence of Listeria monocyto-
genes in fresh and processed foods in Navarra (Spain). International Journal of
Food Microbiology 2004;90 349-356.

7. Elintarviketeollisuusliitto. Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omaval-
vontaohje. Kalateollisuus. 2006.

8. Ponk&, A. Ruokamyrkytykset ja elintarvikehygienia. Gummerus Kirjapaino
Oy, Jyvaskyld 1999;1:236-238.



KUVAILULEHTI / PRESENTATIONSBLAD / DOCUMENTATION PAGE

Tekija(t)/Forfattare/Author(s)
Riikka Aberg, Seija Kalso, Pauliina Talja, Liina-Lotta Nousiainen, Virve Raussi ja Antti Ponka

Julkaisun nimi/Publikationens titel/Title of publication

Savukalan laatu torimyynnissa Helsingissa kesalla 2005
Kvaliteten av den rokta fisken i torgforsaljningen i Helsingfors sommaren 2005
The quality of smoked fish in market places in Helsinki 2005

Julkaisija/Utgivare/Publisher Julkaisuaika/Utgivningstid/
Helsingin kaupungin ymparistokeskus Publication time
Helsingfors stads miljocentral 2006

City of Helsinki Environment Centre

Sarja /Serie /Series Numero/Nummer/No.
Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen julkaisuja 3/2006

Helsingfors stads miljocentrals publikationer

Publications by City of Helsinki Environment Centre

ISSN ISBN ISBN (URL: www.hel.fi’lymk/julkaisut)
1235-9718 952-473-714-0 952-473-715-9

Kieli/Sprak/Language

Koko teos/Hela verket/The work in full fin
Yhteenveto/Sammandrag/Summary fin, sve,
Taulukot/Tabeller/Tables fin
Kuvatekstit/Bildtexter/Captions fin

Asiasanat/Nyckelord/Keywords

Savukala, mikrobiologinen laatu, myyntilampétilat
Rokt fisk, mikrobiologiska kvalitet, férsaljnings temperaturer
Smoked fish, microbiological quality, temperatures

Lisatietoja/Narmare upplysningar/Further information

Kaupungineldinlaakari Riikka Aberg, puh/tfn 09 7312 2688, riikka.aberg@hel.fi
Helsingin kaupungin ymparistokeskus, PL 500, 00099 Helsingin kaupunki
http://www.hel.fifymk




HELSINGIN KAUPUNGIN YMPARISTOKESKUKSEN JULKAISUJA 2004

Sk wNE

Ponka A, Laine K, Kalso S. Patogeeniset bakteerit marinoidussa kotimaisessa broilerin ja kalkkunan lihassa
Airaksinen, T, Paavola T. Pienet vahittaismyymalat ensisaapumispaikkoina Helsingissa

Siivonen, Y. Helsingin lepakkolajisto ja tarkeat lepakkoalueet vuonna 2003

Kajaste, 1. Vartiokylanlahden tila. Vartiokylanlahden veden laatu vuosina 2000-2001

Kultanen L, Leskela T, llomé&ki T. Naytteiden kuljetuslampétila Helsingin elintarvikevalvonnassa

Salla, A. Kallioperan ja maaperan arvokkaat luontokohteet Helsingissé

HELSINGIN KAUPUNGIN YMPARISTOKESKUKSEN JULKAISUJA 2005

g E

~

Helsingin ekologisen kestavyyden ohjelma. Ymparistdnsuojelun painopisteet vuosille 2005-2008

Munne, P., Autio, L. Ravinteiden vapautuminen Laajalahden ja Seurasaarenselan sedimentista

Kolju, N., Autio, J. Paddkaupunkiseudun ymparistélupaselvitys 2002—2004

Ponka, A., Kalso, S. Pehmeajaatelon mikrobiologinen laatu Helsingissa vuosina 2001-2004

Yrjola, R., Luostarinen, M., Tanskanen, A. Vuosaaren satamahankkeen linnustonseuranta 2004.
Linnustomuutokset vuosina 2002-2004

Laine, L.J., Yrjola, R. Kirjokertun, pikkulepinkaisen, ruisradkan ja luhtahuitin habitaattikartoitus Mustavuoren
lehdon ja Ostersundomin lintuvesien Natura-alueella.

Tarvainen, V., Koho, E., Kouki, A.-M., Salo, A. Helsingin purot. Millaista vett& kaupungissamme virtaa?
Vatanen, S. Sedimenttien haitta-ainekartoitus Helsingin vesialueella vuonna 2005

HELSINGIN KAUPUNGIN YMPARISTOKESKUKSEN JULKAISUJA 2006

Polojarvi, K., Niskanen, I. SO,- ja NO,-kuormituksen vaikutukset bioindikaattoreihin paakaupunkiseudulla 1990-
2004

Yrjola, R. Vuosaaren satamahankkeen linnustonseuranta 2005.

Aberg, R., Kalso, S., Talja, P., Nousiainen, L.-L., Raussi, V., Pénka, A. Savukalan laatu torimyynnissé
Helsingissé kesalla 2005

Julkaisuluettelo: http://www.hel.fi/ymk/julkaisut
Julkaisujen tilaus: Helsingin kaupungin ymparisttkeskus, neuvonta, PL 500, 00099 Helsingin kaupunki
puh. (09) 7312 2730, faksi (09) 7312 2235, sahkdposti: ymk@bhel.fi, http://www.hel.filymk




	Sisällysluettelo 
	Yhteenveto 
	 Sammandrag 
	 1 Johdanto 
	2 Aineisto ja menetelmät 
	 3 Tulokset 
	3.1 Myyntitapa ja tuotteiden alkuperä 
	3.2 Lämpötilat 
	3.3 Mikrobiologiset tulokset 

	4 Pohdinta 
	5 Kirjallisuusviitteet 

	sisäkansi03_06.pdf
	Kannen kuva: Matti Miinalainen  
	Painettu Pohjosmaisen ympäristömerkin saaneelle paperille. 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


