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Yhteenveto 

 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksessa tutkittiin kesällä 2005 torimyynnissä 
olevan savukalan mikrobiologista ja aistinvaraista laatua sekä myyntilämpötiloja.  
 
Kauppatorin ja Hakaniemen torin kalamyyntipisteistä otettiin 39 savukalanäytettä, 
joista kolme näytettä oli vakuumipakattua ja loput irtomyynnissä. Tutkituista ka-
loista 46 % (18) myytiin kylmälaitteesta, 33 % (13) jäiden päältä ja 21 % (8) il-
man jäähdytystä kalaveneistä.  
 
Irtomyynnissä olleet savukalanäytteet tutkittiin näytteenottopäivänä ja kahden 
vuorokauden kuluttua näytteenotosta. Tarkoituksena oli selvittää, muuttuuko tuot-
teen mikrobiologinen laatu kahden päivän jääkaappisäilytyksen jälkeen. Savuka-
lanäytteistä tutkittiin kokonaisbakteerien määrä sekä Staphylococcus aureus -, 
Listeria monocytogenes - ja Esterichia coli -bakteerien määrä. Vakuumipakatut 
tuotteet tutkittiin viimeisenä käyttöpäivänä. 
 
Savukalan mikrobiologinen ja aistinvarainen laatu oli varsin hyvä. Näytteenotto-
päivänä tehdyissä tutkimuksissa ainoastaan yksi näyte oli mikrobiologisesti huono 
korkean kokonaisbakteerien määrän vuoksi. Kahden vuorokauden kuluttua teh-
dyissä tutkimuksissa oli kahden näytteen mikrobiologinen laatu huono ja kahden 
tyydyttävä. Tuotteiden laatu vaikutti heikkenevän kahden päivän jääkaappisäily-
tyksen jälkeen, mutta aineiston pienuuden vuoksi ei asiasta voi tehdä pitkälle me-
neviä johtopäätöksiä.  
 
Kolmessa näytteessä todettiin Listeria monocytogenes, joista yksi vakuumipaka-
tussa tuotteessa. Muutoin vakuumipakattujen savukalojen mikrobiologinen laatu 
oli hyvä. Listeriapitoisuudet olivat pieniä eivätkä ylittäneet vähittäismyynnissä 
oleville kalastustuotteille asetettua rajaa. Tulokset vahvistavat kuitenkin aikai-
sempia havaintoja siitä, että Listeriaa esiintyy kalastustuotteissa ja siihen liittyvät 
vastustamistoimenpiteet ovat tärkeitä. Listeria voi aiheuttaa varsinkin suurempina 
pitoisuuksina ruokamyrkytyksiä ja vastustuskyvyltään heikentyneille henkilöille 
mm. aivokalvontulehduksen ja raskaana olevalla keskenmenon.  
 
Savukalan laatu on selvästi parantunut aikaisempaan verrattuna. Vielä 1980-luvun 
taitteessa savustetut kalat olivat merkittävä ruokamyrkytysten lähde. Ympäristö-
keskuksessa vuosina 1995–1997 tehdyssä tutkimuksessa oli toreilla myytyjen sa-
vusilakoiden laatu hyvä, mutta kesällä 1998 varsinkin aistinvarainen laatu selvästi 
huonompi. Syynä huonoon laatuun pidettiin korkeita säilytyslämpötiloja. Varsin-
kin Staphylococcus aureus -bakteerien esiintyminen on vähentynyt ilmeisesti pa-
rantuneen käsittelyhygienian seurauksena.  
 
Torimyynnissä havaitut kalastustuotteiden lämpötilat olivat selvästi korkeammat 
kuin lainsäädäntö edellyttää. Jäiden päältä myytyjen savukalojen lämpötilat olivat 
yllättäen hieman alhaisemmat (8,6 ºC) kuin kylmäkalusteesta myytyjen (9,7 ºC). 
Korkeimmat mitatut lämpötilat jäiden päältä myydyistä savukaloista olivat 
14,0 ºC ja kylmäkalusteesta myydyistä 16,5 ºC. Kylmäkalusteesta myytyjen savu-
kalojen korkeammat lämpötilat saattavat johtua esimerkiksi kylmäkalusteiden riit-
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tämättömästä tehosta tai siitä ettei savukalaa ole jäähdytetty tarpeeksi laitoksessa 
ennen toimittamista torille. Havainnot otetaan huomioon torimyyjien ja kalalaitos-
ten valvonnassa. 
 
Kalastusveneistä myytyjen tuotteiden keskimääräinen lämpötila oli 19,8 ºC ja 
korkein mitattu 25,6 ºC. Perinteisesti kalastajat ovat savustaneet kalan aamulla ko-
tipaikkakunnallaan ja tuovat sen myytäväksi samana päivänä. Savukalan noin 
+20 ºC myyntilämpötila mahdollistaa ruokamyrkytyksiä aiheuttavien bakteerien 
lisääntymisen elintarvikkeessa, vaikka tutkittujen tuotteiden mikrobiologinen laa-
tu oli hyvä. Tuotteet tulisikin ensisijaisesti jäähdyttää valmistuspaikassa ja säilyt-
tää kylmässä. Jos samana aamuna valmistettua savukalaa myydään jäähdyttämät-
tä, tulisi myyjän ohjeistaa kuluttajia siten, että tuotteet tulee käyttää samana päi-
vänä. 
 
Vakuumipakattujen savukalojen näytemäärä oli pieni, mutta tuotteiden korkeat 
myyntilämpötilat (+5 ºC–+9 ºC) ovat huolestuttavia. Riittävän alhainen myyntiläm-
pötila (< +3 ºC) ja kylmäketjun katkeamattomuus on vakuumipakatuissa tuotteissa 
erityisen tärkeää, koska tuotteilla on irtotuotteita selvästi pidemmät myyntiajat ja 
pakkaustapa suosii Listerian esiintymistä. Koska riittävän alhaisten myyntilämpö-
tilojen saavuttaminen torimyynnissä on lähes mahdotonta, tulisi vakuumipakattu-
jen kalastustuotteiden myynnistä torilla luopua kesäaikana. 
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Sammandrag 
 
Helsingfors stads miljöcentral undersökte sommaren 2005 den mikrobiologiska 
och organoleptiska kvaliteten av rökt fisk som salufördes på torgen.  
 
På Salutorget och på Hagnäs torg togs sammanlagt 39 prov av rökt fisk, tre av 
dessa vakuumförpackade och resten i lösviktsförsäljning. 46 % av de undersökta 
fiskarna (18 prov) hölls till försäljning i kylanläggning, 33 % (13) hölls på is och 
21 % (8) såldes från båt, utan nedkylning.  
 
Proven av rökt fisk som sålts i lösvikt undersöktes samma dag samt två dagar efter 
provtagningen. Avsikten var att utreda i vilken mån produkternas mikrobiologiska 
kvalitet förändras under två dygn i kylskåp. Analysen av proverna gällde totalan-
talet bakterier samt mängden bakterier av typen Staphylococcus aureus, Listeria 
monocytogenes och Esterichia coli. De vakuumförpackade produkterna analyse-
rades den dag som på förpackningen uppgivits vara den sista användningsdagen.  
 
Den rökta fiskens mikrobiologiska och organoleptiska kvalitet var mycket god. I 
analyserna som gjordes på provtagningsdagen var det bara ett prov som hade dålig 
mikrobiologisk kvalitet, på grund av att den totala bakteriehalten var hög. I ana-
lyserna som gjordes två dygn efter provtagningen hade två prov dålig mikrobio-
logisk kvalitet och två nöjaktig. Det föreföll som om kvaliteten hade försämrats
efter två dygn i kylskåp, men på grund av att provantalet var litet kan inga långt-
gående slutsatser dras.  
 
I tre av proven påträffades Listeria monocytogenes, varav i ett var i vakuumför-
packad fisk. I övrigt var den mikrobiologiska kvaliteten i de vakuumförpackade 
proven god. Listeriahalterna var små och de översteg inte den gräns som fastställts 
för fiskprodukter i detaljhandeln. Resultaten stöder dock tidigare observationer, 
enligt vilka Listeria förekommer i fiskeriprodukter och att det är viktigt med åt-
gärder som motverkar listeriaförekomsten. Höga halter Listeria kan leda till mat-
förgiftning. Personer med nedsatt motståndskraft kan få hjärnhinneinflammation 
och hos gravida kan det leda till missfall. 
 
Den rökta fiskens kvalitet har klart förbättrats jämfört med tidigare. Så sent som i 
början av 1980-talet var rökt fisk en betydande källa till matförgiftning. I en un-
dersökning som miljöcentralen gjorde åren 1995-97 hade böcklingen som såldes 
på torgen god kvalitet, men i en annan undersökning sommaren 1998 var särskilt 
den organoleptiska kvaliteten klart sämre. Orsaken till den försämrade kvaliteten 
ansågs vara att förvaringstemperaturerna varit för höga. Särskilt har förekomsten 
av Staphylococcus aureus minskat, vilket anses bero på bättre hygien i hanterin-
gen.  
 
Temperaturen hos de fiskeriprodukter som salufördes på torgen observerades vara 
klart högre än vad som förutsätts i lagstiftningen. Förvånande nog var tempera-
turen hos rökt fisk som hölls på iskross något lägre (+8,6 °C) än hos fisk i
kylanläggningar (+9,7 °C). Den högsta uppmätta temperaturen hos rökt fisk som 
såldes på is var +14,0 °C och hos fisk i kylanläggningar +16,5 °C. Den högre 
temperaturen i kylanläggningar kan t.ex. bero på att kylanläggningarna inte hade 
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tillräcklig effekt eller på att den rökta fisken inte blivit tillräckligt nedkyld på
rökeriet. Observationerna kommer att beaktas i tillsynen av torgförsäljningen och 
företagen som producerar fiskeriprodukter.  
 
Temperaturen hos de produkter som salufördes på fiskebåtar var i genomsnitt 
+19,8 °C och den högsta uppmätta temperaturen +25,6 °C. Traditionellt har 
fiskarna rökt fisken på morgonen på sin hemort och tagit den till försäljning samma 
dag. När rökt fisk säljs i temperaturer på omkring +20 °C, är det möjligt att antalet 
bakterier som förorsakar matförgiftning ökar i livsmedlen, trots att den mikrobio-
logiska kvaliteten i de undersökta produkterna var god. Det är att föredra att
produkterna kyls ned på tillredningsstället och att de därefter förvaras kallt.
Om fiskprodukter som har rökts samma dag säljs okylda, bör säljaren upplysa konsu-
menten om att fisken bör ätas samma dag.  
 
Antalet prov av vakuumförpackad rökt fisk var litet, men dessa produkters höga 
försäljningstemperaturer (+5 °C–+9 °C) var oroväckande. Tillräckligt låg tempe-
ratur vid förvaring och försäljning (< +3 ºC) och en obruten kylkedja är särskilt 
viktigt just då det gäller vakuumförpackade produkter, eftersom försäljningstider-
na för dessa produkter är mycket längre än det är för fisk som säljs i lösvikt. 
Dessutom är vakuumförpackning en gynnsam miljö för förekomsten av listeria. Efter-
som det är så gott som omöjligt att i torgförsäljning hålla tillräckligt låga för-
säljningstemperaturer, borde försäljning av vakuumförpackade fiskprodukter helst 
frångås under sommarsäsongen. 
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1 Johdanto 
 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksessa tutkittiin kesällä 2005 savukalan laa-
tua torimyynnissä. Tutkimuksen tarkoituksena oli selvittää torimyynnissä olevan 
savukalan mikrobiologista ja aistinvaraista laatua sekä myyntilämpötiloja. Ympä-
ristökeskuksen edellinen savukalan mikrobiologiseen laatuun liittyvä tutkimus 
tehtiin vuosina 1995–1998, jolloin tutkittiin myymälöissä ja toreilla myytyjen sa-
vusilakoiden ja –siikojen mikrobiologista laatua (1).  
 
Savukala on mikrobiologisesti helposti pilaantuva elintarvike, joka vaatii säilyäk-
seen alhaisia lämpötiloja. Terveydensuojeluasetuksen (1280/1994) mukaan hel-
posti pilaantuva elintarvike tulee säilyttää myyntipaikan kylmälaitteessa tai varas-
tossa, jonka lämpötila on enintään + 8 °C. Elintarvikevirasto suosittelee tyhjiöpa-
kattujen kalavalmisteiden säilytyslämpötilaksi enintään +3 °C ja myyntiajaksi 
enintään 10–14 vuorokautta (2). Mikäli kuitenkin kirjatun, koko kauppaketjun eri 
vaiheet käsittävän, omavalvonnan avulla voidaan osoittaa kalavalmisteiden olevan
koko ajan korkeintaan +3 °C:een lämpötilassa, myyntiaika voi olla korkeintaan 
kolme viikkoa.  
 
Elintarvikeviraston suosituksella pyritään estämään Listeria monocytogenes - ja 
Clostridium botulinum -bakteerin esiintyminen tyhjiöpakatuissa kalavalmisteissa. 
L. monocytogenes voi aiheuttaa suurina pitoisuuksina ruokamyrkytyksiä. Se saat-
taa myös aiheuttaa vastustuskyvyltään heikentyneille henkilöille mm. aivokalvon-
tulehduksen ja raskaana olevalle keskenmenon. Elintarvikehygienian kannalta on 
ongelmallista, että L. monocytogenes sietää poikkeuksellisen hyvin ympäristön ää-
riolosuhteita ja pystyy lisääntymään jääkaappilämpötilassa.  
 
Clostridium botulinum -itiöitä saattaa esiintyä kalaraaka-aineessa. Clostridium bo-
tulinum -bakteerin tuottama hermomyrkky aiheuttaa erittäin vakavan ruokamyrky-
tyksen, botulinismin, joka on Suomessa hyvin harvinainen. Tyhjiöpakatun läm-
minsavukalan valmistukseen saattaa liittyä botulinismiriski, mikäli elintarviketta 
säilytetään pitkään yli +3 °C:ssa ja tuote syödään kuumentamatta (2). 
 
Helsinkiläisillä toreilla on useita kalamyyntipisteitä, joista osassa myydään savus-
tettua kalaa, osassa tuoretta kalaa ja osassa molempia. Suurin osa torilla myytä-
västä kalasta myydään irtotuotteina, mutta myös vakuumipakattuja tuotteita on sa-
tunnaisesti myynnissä. Kauppatorilla osa kalastustuotteista myydään jäiden päältä, 
ilman erillistä kylmäkalustetta ja osa kylmälaitteesta. Kauppatorilla kalastajat 
myyvät savukalaa myös suoraan ns. kalastusveneistä, ilman kylmälaitteita tai jäi-
tä. He valmistavat tuotteensa itse toisella paikkakunnalla. Hakaniemen ja Töölön 
toreilla olevilla kalamyyntipisteillä on käytössään kylmälaitteet.  
 
Tutkimuksen tarkoituksena oli selvittää torimyynnissä olevien kalastustuotteiden 
myyntilämpötiloja ja erilaisten myyntitapojen mahdollisia vaikutuksia elintarvik-
keiden mikrobiologiseen ja aistinvaraiseen laatuun. Lisäksi tarkoituksena oli sel-
vittää, heikkeneekö irtomyynnissä olleen savukalan mikrobiologinen laatu kahden 
vuorokauden jääkaappilämpötilassa säilyttämisen jälkeen. 
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2 Aineisto ja menetelmät 
 
Terveys- ja elintarviketarkastajat ottivat näytteet toreilta kesä-elokuussa 2005. 
Näytteeksi otettiin 200–250 grammaa irtomyynnissä olevaa savukalaa sekä lisäksi 
vakuumipakattuja kalastustuotteita (esimerkiksi lohta) kokonaisena pakkauksena, 
jos näitä oli myynnissä. Näytteenoton yhteydessä mitattiin kalan lämpötila digi-
taalisella Testo 110 -lämpömittarilla, johon on liitetty piikkianturi. Lisäksi kirjat-
tiin, myydäänkö savukala jäiden päältä, kylmäkalusteesta tai ilman jäähdytystä 
kalastusveneestä sekä kalan valmistaja. Näytteet toimitettiin tutkittavaksi Helsin-
gin kaupungin ympäristökeskuksen laboratorioon. 
 
Savukalanäytteistä tutkittiin kokonaisbakteerit 30 °C:ssa sekä Staphylococcus au-
reus -, Listeria monocytogenes - ja Esterichia coli -bakteerien määrä. Lisäksi 
näytteistä tehtiin alustava aistinvarainen arviointi. Vakuumipakatuista tuotteista 
tutkittiin lisäksi sulfiittia pelkistävät klostridit. Irtomyynnissä olleet savukalanäyt-
teet tutkittiin näytteenottopäivänä ja kahden vuorokauden kuluttua näytteenotosta. 
Näytteet säilytettiin alle +6 °C:ssä toiseen tutkimukseen saakka. Vakuumipakatut 
tuotteet säilytettiin alle +6 °C:ssa ja ne tutkittiin valmistajan ilmoittamana viimei-
senä käyttöpäivänä.   
 
Taulukko 1. Mikrobiologisen laadun arvioinnissa käytetyt kriteerit. 
 

Mikrobit Hyvä Välttävä 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 käytetyt ympäristölaboratoriossa akkreditoitut määri-
tysmenetelmät. 
 

Mikrobit Määritysmenetelmä 
Kokonaisbakteerit 30 °C ISO 4833:2003 
Staphylococcus aureus NMKL 66:2003 
Listeria monocytogenes, kvalitat. ISO 11290-1:1996, Amendment 1:2004 
Listeria monocytogenes, kvant. ISO 11290-2:1998, Amedment 1:2004 
Escherichia coli Sisäinen menetelmä, kromogeeninen agar Rapid 

Ecoli (BioRad) 
 
ISO:n Listeria monocytogenes -menetelmän herkkyys on alle 10 solua / 25 g. Osas-
ta näytteitä (35 %) L. monocytogenes määritettiin myös kaupallisella, ELISA-
tekniikkaan perustuvalla kvalitatiivisella määritysmenetelmällä (Tecra Unique-
Plus) sen herkkyyden riittävyyden arvioimiseksi.  
 
Näytteiden alustavassa (1 henkilö) aistinvaraisessa arvioinnissa kiinnitettiin huo-
miota tutkittavan tuotteen ulkonäköön, rakenteeseen ja hajuun. 
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3 Tulokset 
 

3.1 Myyntitapa ja tuotteiden alkuperä 
 
Näytteitä otettiin yhteensä 39 kappaletta. Yleisin näytteeksi otettu savukala oli lo-
hi (64 %) ja toiseksi yleisin siika (10 %).  
 
Taulukko 3. Savustettujen kalojen eri lajien osuus tutkituista näytteistä. 
 
Kalalaji Osuus % 
Lohi 64,1 % (n=25) 
Siika 10,3 % (n=4) 
Makrilli  7,7 % (n=3) 
Muu (ahven, nieriä ym.) 17,9 % (n=7) 
Yhteensä 100 % (n=39) 
 
Tuotteista 18 myytiin kylmälaitteesta (kylmävitriini), 13 jäiden päältä ja 8 kalave-
neestä ilman jäähdytystä. Kalastajat olivat valmistaneet savukalan itse ja muiden 
myyntipisteiden myymä kala oli peräisin hyväksytyistä kalalaitoksista. Näytteeksi 
otetuista tuotteista 36 myytiin pakkaamattomana irtomyynnissä ja 3 oli vakuumi-
pakattuja kylmäsavustettuja tuotteita. 
 
Taulukko 4. Savukalan myyntitavan osuus tutkituista näytteistä 
 
Myyntitapa Osuus % 
Kylmälaite 46,2 % (n=18 ) 
Jäiden päältä 33,3 % (n=13) 
Lämpimänä (kalaveneet) 20,5 % (n=8) 
Yhteensä 100 % (n=39) 

 

3.2 Lämpötilat 
 
Taulukossa 5 on esitetty savukalojen lämpötilat näytteenottohetkellä. Kylmävitrii-
neistä myydyn savukalan lämpötila oli keskimäärin 9,7 °C (n=18) ja jäiden päältä 
myydyn savukalan lämpötila oli keskimäärin 8,6 °C (n=13). Kalaveneistä myydyn 
savukalan lämpötila oli keskimäärin 19,8 °C (n=8). Kalaveneissä ei ollut käytössä 
kylmälaitteita tai jäitä, mutta yhdellä veneistä oli käytössä ns. kylmäkallet. Va-
kuumipakattujen savukalojen lämpötilat (n=3) vaihtelivat +5 °C–+9,2 °C välillä. 
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Taulukko 5. Savukalan myyntilämpötilat. 
 

Myyntitapa Lämpötila, ka Vaihteluväli
Kylmälaite 9,7 °C (n=18) 5,2-14,0 °C
Jäiden päältä 8,6 °C (n=13) 1,4-16,5 °C
Ilman jäähdytystä (kalaveneet) 19,8 °C  (n=8) 15,5-25,6 °C

3.3 Mikrobiologiset tulokset 
 
Irtotuotteena myytyjä savukalanäytteitä tutkittiin 36 kappaletta. Irtomyynnissä ol-
leet savukalanäytteet tutkittiin näytteenottopäivänä ja kahden vuorokauden kulut-
tua näytteenotosta (taulukot 6a ja 6b). Näytteet säilytettiin alle +6 °C:ssä toiseen 
tutkimukseen saakka. Tarkoituksena oli selvittää, muuttuuko kalojen mikrobiolo-
ginen laatu kahden päivän jääkaappisäilytyksen jälkeen. Kuluttaja saattaa käyttää 
torilta ostamansa kalat heti tai säilyttää ne kotona jääkaapissa mahdollisesti pi-
dempäänkin kuin kaksi vuorokautta. 
 
Irtotuotteena myytyjen savukalojen mikrobiologinen laatu oli varsin hyvä. Näyt-
teenottopäivänä tehdyissä tutkimuksissa yksi näyte oli mikrobiologisesti huono 
korkean kokonaisbakteeripitoisuuden vuoksi. Kokonaisbakteereita todettiin 20 
milj. pmy/g.  
 
Kahdessa näytteessä todettiin Listeria monocytogenes -bakteereita alle kvantitatii-
visen määritysmenetelmän toteamisrajan (10 pmy/g). Vähittäismyynnissä olevas-
sa tuotteessa ei saa esiintyä Listeria monocytogenes -bakteereita yli 100 pmy/g, 
joten löydöt eivät aiheuttaneet välittömiä torimyyntiin kohdistuvia toimenpiteitä. 
 
Listeriapositiivisista näytteistä toinen oli tutkittu sekä uudistetulla ISO-
standardimenetelmällä, että kaupallisella testillä. Vaikka tulokset olivat yh-
teneväiset ei niiden perusteella voida vielä tehdä johtopäätöstä kaupallisen testin 
riittävästä herkkyydestä standardimenetelmään verrattuna. Laboratorion aiempien 
validointitestausten perusteella menetelmä herkkyys on kuitenkin selvästi alle 100 
solua / 25 g ja sen etuna viljelymenetelmään on helppous ja nopeus. Tulos saa-
daan valmiiksi vuorokaudessa. 
 
Yhdessäkään näytteessä ei todettu ulosteperäisiä E. coli -bakteereita. Myös alus-
tava aistinvarainen arviointi oli kaikkien näytteiden osalta hyvä. 
 
Taulukko 6a. Irtomyynnissä olleen savukalan mikrobiologinen ja aistinvarainen 
laatu (tutkimus tehty näytteenottopäivänä, n=36).  
 
Mikrobit Hyvä Tyydyttävä 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 tehdyissä tutkimuksissa oli kaksi näytettä mikro-
biologisesti huonoja ja yksi tyydyttävä korkean kokonaisbakteeripitoisuuden 
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vuoksi. Lisäksi yksi näyte oli mikrobiologisesti tyydyttävä Staphylococcus aureus 
-pitoisuuden vuoksi. 
 
Taulukko 6b. Irtomyynnissä olleen savukalan mikrobiologinen ja aistinvarainen 
laatu kahden vuorokauden kuluttua näytteenotosta (n=36) 
 

Mikrobit Hyvä Tyydyttä-
vä 

Huono Ei tutkittu

Kokonaisbakteerit 31 (86,1 %) 1 (2,8 %) 2 (5,6 %) 2 (5,6 %)
Staphylococcus aureus 33 (91,7 %) 1 (2,8 %) 0 (0 %) 2 (5,6 %)
Listeria monocytogenes 34 (94,4 %) 0 (0 %) 2 (5,6 %) 0 (0 %)
Escherichia coli 34 (94,4 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 2 (5,6 %)
Alustava aistinvarainen arviointi 34 (94,4 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 2 (5,6 %)

 
Vakuumipakatut tuotteet säilytettiin alle +6 °C:ssa ja ne tutkittiin valmistajan il-
moittamana viimeisenä käyttöpäivänä. Yhdessä vakuumipakatussa tuotteessa (lo-
hi) todettiin Listeria monocytogenes -bakteereita alle kvantitatiivisen määritysme-
netelmän toteamisrajan (10 pmy/g). Vakuumipakattujen savukalojen mikrobiolo-
ginen laatu oli muutoin hyvä. 
 
Listeria monocytogenes -bakteereita löytyi yhteensä kolmesta näytteestä, joista 
yksi oli vakuumipakattu kylmäsavustettu lohi ja muut irtomyynnissä ollutta savu-
kalaa. Kaikki kolme Listeriapositiivista näytettä olivat peräisin samasta kalalai-
toksesta. Löydösten perusteella laitokseen tehtiin tarkastus ja otettiin pintapuhta-
us- ja tuotenäytteitä, jotka tutkittiin Listerian varalta. Näytteet olivat negatiivisia. 
Torimyynnissä tehdyt löydökset viittaavat Listerian esiintymiseen laitoksessa ja 
ne on huomioitu laitoksen valvonnassa. 
 
 

4 Pohdinta 
 
Savukalan mikrobiologinen laatu oli vuonna 2005 torimyynnissä varsin hyvä. 
Vielä 1980-luvun taitteessa savustetut kalat olivat merkittävä ruokamyrkytysten 
lähde. Noin 25 % kaikista ruokamyrkytyksistä oli Staphylococcus aureuksen ai-
heuttamia ja näistä noin puolet oli hiillostetun tai savustetun silakan välittämiä (3). 
Savukalan laatu on sittemmin huomattavasti parantunut, mikä oli havaittavissa 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksen vuosina 1995–1998 tehdyssä tutkimuk-
sessa. Toreilla myytyjen savusilakoiden laatu oli hyvä vuosina 1995–1997. Kesäl-
lä 1998 laatu oli olennaisesti huonompi, mikrobiologisesti hyvälaatuisia oli 90 % 
ja aistinvaraisesti hyvälaatuisia vain 26 %. Syynä huonoon laatuun pidettiin liian 
korkeita myyntilämpötiloja (1). 
 
Staphylococcus aureuksen esiintyminen savukalassa on vähentynyt ilmeisesti pa-
rantuneen käsittelyhygienian seurauksena. Tutkimuksessa todettiin kohonnut 
Staphylococcus aureus -pitoisuus (200 pmy/g) yhdessä näytteessä, joka tutkittiin 
kahden vuorokauden jääkaappisäilytyksen jälkeen. 
 
Lämminsavustetun kalan tulisi täyttää sellaisenaan syötäville elintarvikkeille ase-
tetut mikrobiologiset vaatimukset. Tärkeimmät kalassa esiintyvät patogeenit ovat 
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Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes ja Staphylococcus aureus. Val-
mistuksen hyvä hygienia ja tuotteen hygieeninen käsittely savustuksen jälkeen on 
oleellista tuotteen hyvän laadun saavuttamiseksi (4). Listeria monocytogenes - ja 
Clostridium botulinum -bakteereita saattaa esiintyä kalaraaka-aineessa, koska ne 
ovat yleisiä maaperässä ja vesissä. Alle +3 °C:n lämpötila estää patogeenisten 
mikrobien, kuten Clostridium botulinum -bakteerin kasvun. Kypsennys tuhoaa 
yleensä raaka-aineessa olevat mikrobit, mutta tuote on kypsennyksen jälkeen altis 
jälkisaastutukselle. Jälkisaastutus voi olla peräisin laitteesta, kuten Listerian osalta 
yleensä on kysymys. Stafylokokit ovat puolestaan yleensä peräisin työntekijästä 
huonon käsihygienian seurauksena (7).  
 
Listeria monocytogenes-bakteereiden merkitys ruokamyrkytysten aiheuttajana on 
lisääntynyt. Suomalaisessa tutkimuksessa tutkittiin 200 vakuumipakatun vähit-
täismyynnissä olevan kalastustuotteen mikrobiologista laatua. Tuotteista osa oli 
kylmäsavustettuja, osa graavattuja ja osa lämminsavustettuja. Tutkimuksen mu-
kaan kokonaisbakteeripitoisuudet olivat yli 10 milj pmy/g 15 %:ssa siivutetuissa 
kylmäsavustetuissa tuotteissa ja 14 %:ssa ei-siivutetuissa kylmäsavustetuissa tuot-
teissa. Listeria monocytogenesta löytyi 15 %:ssa kylmäsavustetussa, 33 %:ssa 
graavatussa ja 2 %:ssa lämminsavustetusta kirjolohesta (5). Espanjalaisessa tut-
kimuksessa 3 685 elintarvikenäytettä tutkittiin Listerian varalta. Näytteet sisälsi-
vät tuoreita raakoja tuotteita kuten lihaa ja valmiita tuotteita kuten savustettua loh-
ta. Listeria monocytogenes löydettiin 28 %:sta savulohinäytteitä (6).  
 
Torimyynnissä otetuista näytteistä kolmessa havaittiin Listeriaa, tosin alle vähit-
täismyynnin suurimman sallitun määrän (100 pmy/g). Positiiviset näytteet olivat 
peräisin samasta laitoksesta, mikä viittaa Listerian esiintymiseen laitoksessa. Ha-
vainto otetaan huomioon helsinkiläisten kalalaitosten valvonnassa. 
 
Torimyynnissä olleiden kalojen myyntilämpötilat olivat korkeammat kuin mitä 
lainsäädäntö edellyttäisi. Jäiden päältä myytyjen savukalojen keskimääräiset läm-
pötilat olivat yllättäen hieman alhaisemmat (+8,6 °C) kuin kylmäkalusteesta 
myytyjen (+9,7 °C). Korkeimmat mitatut lämpötilat jäiden päältä myydyistä sa-
vukaloista olivat +14,0 °C ja kylmäkalusteesta myydyistä +16,5 °C.  
 
Kylmäkalusteesta myytyjen savukalojen korkeammat lämpötilat saattavat johtua 
siitä, ettei kalusteita ole säädetty riittävän kylmäksi tai laite ei ole tarpeeksi teho-
kas. On myös mahdollista, ettei savukalaa ole jäähdytetty riittävästi laitoksessa 
ennen tuotteen toimittamista torille. Maa- ja metsätalousministeriön kalahygieniaa 
koskevan asetuksen (16/EEO/2000) mukaan savustetut jalosteet on savustamisen 
jälkeen välittömästi ja ennen niiden pakkaamista jäähdytettävä jalosteen laadun 
vaatimaan lämpötilaan. Suosituksena on, että tuotteet jäähdytetään alle +6 °C:een 
lämpötilaan. Elintarviketeollisuusliiton kalateollisuudelle suunnatussa HACCP-
pohjaisessa omavalvontaohjeessa puolestaan suositellaan savukalan jäähdyttämis-
tä kolmessa tunnissa alle +3 °C:een (7). 
 
Kalastusveneistä myytyjen tuotteiden keskimääräinen lämpötila oli +19,8 °C ja 
korkein mitattu lämpötila +25,6 °C. Kalastusveneistä myytyjä savukaloja ei ilmei-
sesti ollut jäähdytetty valmistuksen jälkeen. Perinteisesti kalastajat ovat savusta-
neet kalan aamulla kotipaikkakunnallaan ja tuovat sen myytäväksi samana päivä-
nä. Savukalan noin +20 °C:n myyntilämpötila mahdollistaa ruokamyrkytyksiä ai-
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heuttavien bakteereiden lisääntymisen elintarvikkeessa, vaikka tämän tutkimuksen 
mukaan tuotteiden mikrobiologinen laatu oli hyvä. Suurin osa itiöttömistä baktee-
reista kuolee yli + 63 °C:n lämpötilassa, niiden lisääntyminen on nopeaa +36–+38 
°C:een lämpötilassa ja ne lisääntyvät vielä kohtalaisesti +15-+36 °C:een  välillä 
(8). Tuotteet tulisikin myydä joko kylmänä tai kuumana. Kalastusveneiden tulisi 
joko jäähdyttää tuotteet valmistuspaikalla tai myytäessä tuotteita ilman jäähdytys-
tä, tulisi kuluttajia ohjeistaa että tuotteet tulee käyttää samana päivänä. 
 
Muutamalla torikauppiaalla oli myynnissä vakuumipakattuja kylmäsavustettuja 
kalastustuotteita jäiden päältä myytynä. Näytemäärä jäi vakuumipakattujen tuot-
teiden osalta pieneksi, mutta tuotteiden korkeat myyntilämpötilat  
(+5 °C–+ 9,2 °C) ovat huolestuttavia. Kylmäketjun katkeamattomuus on erityisen 
tärkeää vakuumipakattujen kalastustuotteiden osalta, koska tuotteilla on irtotuot-
teita huomattavasti pidemmät myyntiajat ja pakkaustapa suosii Listerian esiinty-
mistä. Koska riittävän alhaisten myyntilämpötilojen saavuttaminen torimyynnissä 
on lähes mahdotonta, tulisi vakuumipakattujen kalastustuotteiden myynnistä toril-
la luopua.  
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