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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistokeskus, Espoon seudun ymparistoterveys, Vantaan ympa-
ristokeskus ja Keski-Uudenmaan ymparistokeskus selvittivat vuosien 2014 ja 2015 aika-
na paakaupunkiseudun liha- ja kala-alan laitosten tuotantoympariston puhtautta. Projekti
toteutettiin ottamalla pintapuhtausnaytteita laitosten tuotantotiloista ja tutkimalla niista
Listeria monocytogenes -bakteerin, salmonellan ja Escherichia coli 0157 -bakteerin esiin-
tyvyys. Edella mainitut bakteerit voivat elintarvikkeiden valityksella aiheuttaa ihmisille
tauteja.

Naytteita otettiin viranomaisvalvonnassa yhteensa 420, joista tehtiin 465 bakteerianalyy-
sid. Tutkimuksessa oli mukana 21 liha-alan laitosta ja kahdeksan kala-alan laitosta. Liha-
alan laitoksista tutkittiin L. monocytogenes 166 naytteestd, salmonella 125 naytteesta ja
E. coli 0157 34 naytteestd. Kala-alan laitoksista tutkittiin L. monocytogenes 140 nayttees-
td. Naytteet otettiin padasiassa suojaamattomien elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevilta pinnoilta. Lisaksi naytteitd otettiin laitosten lattiakaivoista sellaisista tiloista, joissa
kasitellaan sellaisenaan syotavia elintarvikkeita.

L. monocytogenes -bakteeri todettiin 12 naytteessa (3,9 %). Listeriaa esiintyi kolmessa
liha-alan laitoksessa ja kahdessa kala-alan laitoksessa. Liha-alan laitoksissa listeriapositii-
viset naytteet oli otettu kypsan lihan kasittelytiloista lihan suikalointilaitteesta, kuutioin-
tilaitteesta, viipalointilaitteen alla olevasta lattiakaivosta, viipalointitilan kuljetinhihnasta,
pihvihuoneesta seka pakkaamon lattiakaivosta. Kala-alan laitoksissa listeriapositiiviset
ndytteet oli otettu raa’an kalan kasittelylaitteesta, kylmasavu- ja graavilohipakkaamon
lattiakaivosta, raa’an kalan tyotasolta sekd pakkaamon lattiasta. Kahdessa laitoksessa lis-
teria esiintyi pintapuhtausnaytteissa projektin aikana useamman kuin yhden kerran.

Salmonellaa ja E. coli 0157 -bakteeria ei todettu yhdessakaan tutkitussa pintapuhtaus-
naytteessa. Naita bakteereita kannattaa kuitenkin myos jatkossa tutkia seka viranomais-
valvonnassa etta laitosten omavalvonnassa riskielintarvikkeista. Viranomaisvalvonnassa
naita bakteereja kannattaa tutkia laajemmissa kansallisissa tai valvontayksikéiden omissa
kartoitusprojekteissa.

Projektin tulosten perusteella tautia-aiheuttavien bakteereiden esiintyvyys liha- ja kala-
alan laitosten pinnoilla on melko vahdinen, mutta L. monocytogeneksen esiintyminen
pinnoilla seka laitteisiin pesiytyvat, pysyvad kontaminaatiota aiheuttavat bakteerikan-
nat saattavat olla riski elintarviketurvallisuudelle. Pinnoilla ja prosessilaitteissa piileva L.
monocytogenes voi herkasti levita elintarvikkeisiin, joita kasitelladn kyseisilla pinnoilla.
Elintarvikkeiden valityksella bakteeri voi tarttua ihmisiin ja aiheuttaa vakavan taudin vas-
tustuskyvyltaan heikentyneille tai raskaana oleville henkiléille.

Koska vastuu tuotteiden turvallisuudesta on valmistajalla, viranomaisvalvonnassa kes-
kitytaan laitoksen omavalvonnan riittavyyden tarkastamiseen salmonellan, E. coli 0157
-bakteerin ja listerian torjunnassa. Jos laitoksen omavalvontasuunnitelmassa tai sen to-
teuttamisessa todetaan puutteita, edellytetdan toimijaa korjaamaan epakohdat nopeasti.
Jos laitoksen naytteenottosuunnitelmassa on puutteita, voidaan myo®s viranomaisnayttei-
den maaraa nostaa. Laitoksen omavalvonnan ndytteenoton tulokset kannattaa tarkastaa
saannollisesti ja vahintaan vuosittain tarkastuksilla.



Sammanfattning

Helsingfors stads miljocentral, Esboregionens miljohalsa, Vanda miljécentral och Mellersta Ny-
lands miljocentral utredde hygiennivan i produktionsmiljéerna i anlaggningar inom koétt- och
fisksektorn i huvudstadsregionen under 2014 och 2015. Projektet genomfordes genom att
man tog ytrenhetsprov i anlaggningarnas produktionslokaler och undersokte dem for fore-
komsten av Listeria monocytogenes, Salmonella och Escherichia coli O157. Dessa bakterier
kan orsaka sjukdomar hos manniskor via livsmedel.

Vid myndighetstillsynen togs sammanlagt 420 prov som genomgick 465 bakterieanalyser.
Undersokningen omfattade 21 anlaggningar inom kottsektorn och atta anldggningar inom
fisksektorn. P& anlaggningarna inom kottsektorn undersoktes 166 prov for L. monocytoge-
nes, 125 prov for Salmonella och 34 prov fér E. coli 0157. | fraga om anlédggningarna inom
fisksektorn undersoktes 140 prov for L. monocytogenes. Proven togs huvudsakligen pa ytor
som kommer i kontakt med oskyddade livsmedel. Dessutom tog man prov i golvbrunnar i
lokaler dar man hanterar atfardiga livsmedel.

L. monocytogenes konstaterades i tolv prov (3,9 %). Listeria férekom i tre anldaggningar inom
kottsektorn och tva anlaggningar inom fisksektorn. | anléggningarna inom kottsektorn togs
de listeriapositiva proven i lokaler for behandling av tillrett kott, pa en anordning som strimlar
kott, pa en styckningsanordning, i golvbrunnen under en skdrmaskin, pa ett transportband i
en uppskarningslokal, i ett biffrum och i golvbrunnen i en férpackningslokal. Vid anlaggningar-
na inom fisksektorn hade de listeriapositiva proven tagits pa en anordning for hantering av ra
fisk, i golvbrunnen i en férpackningslokal for kallrokt och gravad lax, pa en arbetsbank for ra
fisk samt pa golvet i en férpackningslokal. Vid tva anldggningar férekom listeria i ytrenhets-
proven oftare an en gang under projektet.

Inga fynd av Salmonella eller E. coli 0157 gjordes i nagot av de undersokta ytrenhetsproven.
Det l6nar sig emellertid att dven i fortsattningen undersoka riskfyllda livsmedel for dessa bak-
terier i samband med bade myndighetstillsynen och egenkontroller vid anldggningar. Nar det
galler myndighetstillsynen I6nar det sig att undersoka bakterierna i samband med mera om-
fattande nationella kartlaggningsprojekt eller tillsynsenheternas egna kartlaggningsprojekt.

Projektresultaten visar att forekomsten av sjukdomsalstrande bakterier pa ytor i anldggningar
inom kott- och fisksektorn ar ganska ringa men férekomsten av L. monocytogenes pa ytor
samt bakteriestammar som rotar sig in i olika anordningar och orsakar bestaende kontami-
nation kan innebara en risk for livsmedelssakerheten. L. monocytogenes som ligger dold pa
ytor och i processmaskiner kan sprida sig latt till livsmedel som hanteras pa ytorna i fraga. Via
livsmedel kan bakterien ¢verforas till manniskor och orsaka allvarliga sjukdomar hos personer
med nedsatt immunitet eller hos gravida.

Eftersom ansvaret for produkternas sakerhet ankommer pa tillverkaren fokuserar myn-
dighetstillsynen pa att kontrollera tillrackligheten av anldggningarnas egenkontroll nar det
gdller bekampning av Salmonellg, E. coli 0157 och Listeria. Om en anlaggnings plan fér egen-
kontroll eller genomférandet av den konstateras vara bristfalligt ska aktoren i fraga atgarda
missférhallandena snabbt. Om en anlaggnings plan for provtagning ar bristfallig kan aven
antalet myndighetsprov 6kas. Resultaten av proven som tas i samband med egenkontrollen
vid anlaggningar ska kontrolleras genom inspektioner regelbundet och atminstone arligen.



1 Johdanto

Helsingin kaupungin ymparistokeskus, Espoon seudun ymparistoterveys, Vantaan ympa-
ristokeskus ja Keski-Uudenmaan ymparistokeskus toteuttivat vuosien 2014 ja 2015 aika-
na projektin, jonka tavoitteena oli tutkia liha- ja kala-alan laitosten tuotantoympariston
puhtautta selvittamalla tiettyjen patogeenien eli tautia aiheuttavien bakteerien esiinty-
mista laitosten tuotantotilojen pinnoilla. Tutkitut patogeenit olivat Listeria monocytoge-
nes, salmonella ja Escherichia coli 0157. Salmonella ja E. coli 0157 tutkittiin ainoastaan
liha-alan laitoksista, silld ndita bakteereita ei yleensa esiinny kalassa. Tdssa julkaisussa
raportoidaan tulokset kaikkien valvontayksikéiden osalta.

Elaimista saatavia elintarvikkeita kasittelevalld laitoksella on oltava toimiva omavalvon-
tajarjestelma, jolla laitos varmistaa tuottamiensa elintarvikkeiden hygieenisen laadun ja
turvallisuuden. Tilojen, laitteiden ja tyovalineiden puhtaanapito on tarkeda elintarviketuo-
tannon jokaisessa vaiheessa. Pinnoilla tai laitteissa oleva lika ja mikrobit voivat siirtya ka-
siteltaviin, suojaamattomiin elintarvikkeisiin, ja aiheuttaa siten ihmisille ruokamyrkytyksia
tai heikentda tuotteen laatua.

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Helsingin, Espoon, Vantaan ja Keski-Uudenmaan liha- ja kala-alan laitoksista otettiin vi-
ranomaisvalvonnassa vuosien 2014 ja 2015 aikana yhteensa 420 pintapuhtausnaytetta,
joista tehtiin 465 bakteerianalyysia (taulukko 1). Liha-alan laitoksista otettiin 325 naytetta
ja kala-alan laitoksista 140 naytettd. Naytteita otettiin yhteensa 21 eri liha-alan laitokses-
ta ja kahdeksasta eri kala-alan laitoksesta. Yhdella naytteenottokerralla naytteitad otettiin
2-10 kappaletta laitoksen toiminnan luonteesta ja laajuudesta riippuen.

Taulukko 1. Pintapuhtausnaytteiden jakautuminen.

Liha-alan laitokset Kala-alan laitokset

Maaritys Laitosten Ndaytteen- Naytteiden Laitosten Naytteen- Naytteiden

Ikm ottokertojen lkm Ikm ottokertojen Ikm

lkm lkm

Listeria
monocyto- 17 47 166 8 27 140
genes
Salmonella 16 45 125 - - -
Escherichi
cf)ii 51 27 ’ 12 14 34 i i i

Naytteet otettiin paaasiassa suojaamattomien elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa ole-
vilta pinnoilta, kuten raaan lihan tai kalan kasittelytasoilta, leikkuulaudoilta, jauheliha-
myllyista, siivutus- ja suikalointilaitteista. Naytteita otettiin myos kala- ja lihatuotteiden
pakkaamon tyotasoista ja pakkauskoneista, kuljetinhihnoista seka tyovalineistd kuten
veitsista. Lisaksi naytteita otettiin lihavalmistelaitosten ja kala-alan laitosten lattiakaivois-
ta sellaisista tiloista, joissa kasitellaan sellaisenaan syotavia elintarvikkeita.



Jos laitosten pintapuhtausnaytteissd todettiin tutkittavia patogeenejs, laitokseen oltiin
yhteydessa ja ohjeistettiin ryhtymaan tarvittaviin toimenpiteisiin saastumislahteen sel-
vittamiseksi ja tuotantoympadriston puhdistamiseksi. Laitosta ohjeistettiin tehostamaan
puhdistusohjelmaansa ja lisadamaan seka tuotteisiin ettd tuotantoymparistdéon kohdistu-
vaa naytteenottoa.

2.2 Mikrobiologiset analyysit

Naytteet tutkittin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa, joka on elintarvikelain (23/2006)
nojalla hyvaksytty laboratorio. Kala-alan laitosten pintapuhtausnaytteista tutkittiin L.
monocytogenes -bakteeri. Liha-alan laitosten pintapuhtausndytteista tutkittiin L. mono-
cytogenes, salmonella ja/tai E. coli 0157 -bakteeri. Naytteiden tutkiminen aloitettiin nayt-
teenottopdivana.

Naytteiden mikrobiologisissa tutkimuksissa kaytettiin MetropoliLab Oy:n akkreditoituja
maaritysmenetelmis, jotka on kuvattu taulukossa 2.

Taulukko 2. Tutkimuksissa kaytetyt menetelmat.

Maaritys Menetelma

Listeria monocytogenes, kvalitatiivinen Sis.men. Vidas LMO2, 1ISO 11290-1:1996,
amd. 1:04

Salmonella Sis.men. Vidas SLM tai Vidas SPT, NMKL
71:1999

Escherichia coli 0157 Sisdinen menetelma, Reaaliaikainen PCR

Tutkitut bakteerit voivat aiheuttaa saastuneiden elintarvikkeiden valityksella leviavia tar-
tuntatauteja. L. monocytogenes saattaa aiheuttaa ihmisille listerioosi-nimisen taudin. Ter-
veelld ihmisella listeriatartunta voi ilmeta ruokamyrkytysoirein, mutta vastustuskyvyltaan
heikentyneella henkil6lla se voi johtaa aivokalvontulehdukseen tai verenmyrkytykseen ja
raskaana olevalla keskenmenoon. Riskielintarvikkeita ovat sellaisenaan syotavat elintar-
vikkeet, joilla on pitka myyntiaika ja joissa listeria pystyy lisdéantymaan. Tallaisia tuotteita
ovat muun muassa tyhjiopakatut kylmasavustetut ja graavisuolatut kalastustuotteet, pas-
toéroimaton maito ja siitd valmistetut juustot, home- ja tuorejuustot seka lihaleikkeleet ja
pateet (1).

Lainsaadannon mukaan sellaisenaan syotavien elintarvikkeiden L. monocytogenes -pitoi-
suus ei myyntiaikana saa ylittaa raja-arvoa 100 pmy/g (2). Terveille henkiloille elintarvik-
keeseen liittyva listerioosiriski on pieni, mikali pitoisuus ei ylita tata raja-arvoa. Riskiryh-
mille sairauden aiheuttava pitoisuus saattaa olla kuitenkin pienempi. (1).

E. coli 0157 -seroryhman bakteeri kuuluu enterohemorraagisiin E. coli (EHEC) -bakteerei-
hin. E. coli 0157 -tartunta ihmisellad voi aiheuttaa verista ripulia ja vatsakramppeja. Eten-
kin lapsilla ja vanhuksilla infektio voi johtaa hemolyyttis-ureemiseen oireyhtymaan (HUS),
joka saattaa aiheuttaa pysyvdn munuaisvaurion. Tartunta voi levita veden tai elintarvik-
keiden, kuten lihatuotteiden ja pastéroimattoman maidon valityksella. E. coli -bakteereita
voi joutua elintarvikkeisiin eldinten tai tartuntaa kantavien ihmisten ulosteen saastutta-
mana tai ristikontaminaation valityksella esimerkiksi teurastuksen tai lypsyn aikana (1).



Salmonellabakteeri kuuluu maailman yleisimpiin ruokamyrkytysten aiheuttajiin. Kuumei-
sen ripulin lisdksi osalle sairastuneista saattaa kehittya reaktiivinen niveltulehdus. Salmo-
nella tarttuu useimmiten eldinten tai ihmisten ulosteilla saastuneiden elintarvikkeiden tai
veden valityksella. Tyypillisia valittajaelintarvikkeita ovat ulkomainen raaka tai huonosti
kypsennetty siipikarjanliha, sianliha, pastéroimaton maito ja kasvikset (1).

3 Tulokset

3.1 Listeria monocytogeneksen esiintyminen
pintapuhtausnadytteissa

L. monocytogenes -bakteeri todettiin 3,9 %:ssa (n=12) tutkituista pintapuhtausnaytteis-
ta (n=306). Listeriaa esiintyi kolmessa eri liha-alan laitoksessa ja kahdessa eri kala-alan
laitoksessa. Liha-alan laitoksissa listeriapositiiviset ndytteet oli otettu kypsan lihan ka-
sittelytiloista suikalointilaitteesta, kuutiointilaitteesta, viipalointilaitteen alla olevasta lat-
tiakaivosta, kuljetinhihnasta, pihvihuoneesta seka pakkaamon lattiakaivosta. Kala-alan
laitoksissa listeriapositiiviset ndytteet oli otettu raa’an kalan kasittelylaitteesta, kylmasa-
vu- ja graavilohipakkaamon lattiakaivosta, raa’an kalan tyotasolta seka pakkaamon lat-
tiasta. Kahdessa laitoksessa listeria esiintyi pintapuhtausnadytteissa projektin aikana use-
amman kuin yhden kerran.

3.2 Salmonellan esiintyminen pintapuhtausndytteissa

Salmonellaa ei todettu yhdessdkaan tutkitussa pintapuhtausnaytteessa (n=125).

3.3 Escherichia coli 0157:n esiintyminen
pintapuhtausndytteissa

E. coli 0157 -bakteeria ei todettu yhdessdkaan tutkitussa pintapuhtausndytteessd (n=34).

4 Pohdinta

Projektin tulosten perusteella patogeenien esiintyvyys liha- ja kala-alan laitosten pinnoilla
on melko vahainen. Salmonellaa tai E. coli 0157 -bakteeria ei projektissa otetuissa nayt-
teissa todettu lainkaan. L. monocytogenes todettiin pinnoilla 4,2 %:ssa tutkituista liha-
alan laitosten naytteista ja 3,6 %:ssa tutkituista kala-alan laitosten naytteista.

Kotimaisessa lihassa esiintyy salmonellaa tai E. coli 0157 -bakteereita erittain vahan, joten
tulos oli odotettavissa. Salmonellaa tutkitaan runsaasti kansallisessa salmonellavalvon-
taohjelmassa, ja ulkomaiselta lihalta edellytetdan salmonellatutkimus ennen maahan-
tuontia. Poikkeuksena on kuitenkin liha, joka tuodaan kuumennettavien lihavalmisteiden
raaka-aineeksi. Laitosten, joihin tuodaan ulkomaista lihaa lihavalmisteiden raaka-aineeksi,
tulee huomioida kohonnut salmonellariski omavalvonnassaan. Salmonella ja E. coli 0157
-bakteeri tuhoutuvat lihan riittavassa kypsennyksessa, mutta esimerkiksi puolikypsing
tarjoiltavat jauhelihapihvit voivat olla salmonellan tai E. coli 0157 -bakteerin tartuntalah-
teita. E. coli 0157 - ja salmonellatutkimukset kannattaakin kohdistaa riskielintarvikkeisiin.



Pinnoilla oleva L. monocytogenes voi herkasti levita elintarvikkeisiin, joita kasitelldan ky-
seisilla pinnoilla. Vaikka listeriakontaminaatio todettaisiin lattialta, lattiakaivosta tai muul-
ta pinnalta, joka ei ole suoraan elintarvikkeen kanssa kosketuksissa, se voi silti levita
elintarvikkeisiin esimerkiksi tyontekijoiden, valineiden tai roiskeiden valitykselld. Konta-
minaation ehkaisyn merkitys on erityisen suuri laitoksen korkean hygienian tiloissa, joissa
kasitellaan tai sailytetadn suojaamattomia elintarvikkeita, jotka on tarkoitettu syotavaksi
sellaisenaan.

L. monocytogenes on elintarviketeollisuudelle ongelmallinen bakteeri etenkin sen vuoksi,
etta se kestaa hyvin ulkoisia stressitekijoita, kuten hapettomuutta, suuria suolapitoisuuk-
sia ja jaakaappilampaotiloja. Se voi muodostaa laitoksen pinnoille ja laitteisiin biofilmeja,
jotka ovat jarjestaytyneita pintaan kiinnittyneitd mikrobiyhteisojd. Jotkin listeriakannat
voivat muodostaa laitokseen ja prosessilaitteisiin ns. persistoivan eli jatkuvan kontami-
naation kuukausien tai jopa vuosien ajaksi (3). Kontaminaation alkulahteen selvittaminen
laitoksessa saattaa olla vaikea ja pitka prosessi.

Listeriabakteeria esiintyy yleisesti maassa, vedessa, kasveissa, rehuissa seka elainten ja
ihmisten suolistossa. Tutkimusten mukaan esimerkiksi raa'assa kalassa todetaan saannol-
lisesti L. monocytogenes -bakteeria (4). Laitosten pintakontaminaatio saattaa siis toisi-
naan olla peraisin laitokseen saapuvasta raaka-aineesta. Lopputuotteiden kontaminaatio
voi olla peraisin saastuneesta raaka-aineesta, pinnoilta, laitteista, valineista tai tyonteki-
joista. Listeria tuhoutuu pastorointilampétilassa (72 °C), joten kypsennettyihin tuotteisiin
se tulee tyypillisesti jalkikontaminaationa kuumennuskasittelyn jalkeen, esimerkiksi vii-
paloinnin aikana.

L. monocytogenes -kontaminaation kannalta ongelmallisimpia ovat useimmiten laitteet,
jotka ovat rakenteeltaan monimutkaisia seka vaikeita puhdistaa ja desinfioida. Kala-alan
laitoksissa alttiita listeriakontaminaatiolle ovat etenkin suolauslaitteet, nahanpoistolait-
teet seka fileointi- ja viipalointikoneet. Liha-alan laitoksissa alttiita ovat esimerkiksi vii-
palointi- ja kuutiointilaitteet (3). Tassa tutkimuksessa liha-alan laitoksissa todetut liste-
riapositiiviset tulokset 16ytyivat kypsan lihan kasittelyalueelta tyypillisilta pinnoilta, kuten
lihan suikalointi- ja kuutiointilaitteesta. Lopputuotteen kontaminaatioriskin aiheuttavat
erityisesti taman kaltaiset laitteet, joiden jalkeen ei enda seuraa tuotteen kuumennus-
kasittelya.

Taman tutkimuksen aikana erdassa kala-alan laitoksessa havaittiin listeriakontaminaatio
raaan kalan kasittelylaitteessa huhtikuussa 2014 ja uudestaan syyskuussa 2014. Lisaksi
eraassa liha-alan laitoksessa havaittiin listeriakontaminaatio samassa korkean hygieni-
an tilassa mm. suikalointikoneessa syyskuussa 2014 ja uudestaan heina-marraskuussa
2015. On mahdollista, etta tilojen puhdistustoimenpiteista huolimatta kyseisten laitosten
pinnoille tai laitteisiin oli pesiytynyt L. monocytogenes -kantoja, jotka aiheuttivat pysy-
van kontaminaatiolahteen. Listerian esiintymisen laitoksen pinnoilla on todettu indikoivan
sen todennakoista esiintymista myos laitoksen valmistamissa elintarvikkeissa (4). Edella
mainituissa laitoksissa todettiin listeriapositiivisia tuloksia saman aikajakson sisalla myos
elintarvikenaytteissa seka omavalvontandytteenoton pintapuhtausndytteissa. Kvantitatii-
visessa maarityksessa elintarvikkeiden L. monocytogenes -pitoisuuden todettiin kuiten-
kin olevan alle maaritysrajan (10 pmy/q).



Elintarvikelainsaadannon mukaan elintarvikkeiden valmistuksessa, kasittelyssa tai jalos-
tuksessa kaytettavissa tiloissa tulee pitaa elintarvikkeiden kasittelyalueiden pinnat ja eri-
tyisesti elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat hyvassa kunnossa, ja niiden
on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia. Kaikki elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat esineet, valineet ja laitteet on riittavan usein puhdistettava
tehokkaasti ja tarvittaessa desinfioitava. (5). Laitosten tulee suorittaa saannéllista pin-
tojen, laitteiden ja valineiden aistinvaraista puhtaudentarkkailua. Mikrobien hallinnassa
olennaista on myos ristisaastumisen esto mm. huolehtimalla raaka-aineiden ja lopputuot-
teiden seka suojaamattomien ja pakattujen tuotteiden erillaan pidosta.

Listeriakontaminaation ehkaisemiseksi elintarviketeollisuuden tulee kiinnittaa erityista
huomiota henkilokunnan hyvaan tyoskentelyhygieniaan, ristisaastumisen estamiseen,
hyvaélaatuisiin raaka-aineisiin, pintojen puhtaanapitoon ja elintarvikkeiden sailytyslampo-
tiloihin. Tuotteiden myyntiaika tulisi maarittaa riittavan lyhyeksi, jotta listerian pitoisuus
elintarvikkeessa ei lisaanny myyntiaikana yli séadetyn raja-arvon. Elintarvikkeiden kylma-
ketjun tulee pysya katkeamattomana valmistuksen, varastoinnin, kuljetuksen ja myynnin
tai tarjoilun aikana.

Evira on laatinut suosituksen laitoksille omavalvonnan naytteenotolle tuotantoympaéris-
tosta ja -laitteista (6). Laitoksessa, joka valmistaa sellaisenaan syotavid tuotteita, joissa
L. monocytogenes voi kasvaa, pintapuhtausnaytteita L. monocytogeneksen varalta suo-
sitellaan otettavan laitoksen tuotantomaarasta riippuen liha-alan laitoksessa 2-10 kertaa
vuodessa ja kala-alan laitoksessa 4-12 kertaa vuodessa. Mikdli L. monocytogenes tode-
taan tuotantoymparistosta tai -laitteista otetuissa ndytteissa, seka tuotteisiin etta tuotan-
toymparistoon ja -laitteisiin kohdistuvaa naytteenottoa on lisattdva saastumislahteen sel-
vittamiseksi. Naytteenotto on hyva kohdistaa etenkin puhtaan puolen tiloihin ja laitteisiin
seka pintoihin, jotka ovat kosketuksissa suojaamattoman tuotteen kanssa.

L.monocytogenes -bakteeri on vaarallinen erityisesti riskiryhmille, kuten raskaana oleville
ja vanhuksille. Vuonna 2014 L. monocytogenes -bakteerin aiheuttamia ihmisten yleisin-
fektioita todettiin 65 ja vuonna 2015 niita todettiin 46. Tapauksista noin puolet todettiin
yli 75-vuotiailla (7). Zoonoosikeskuksen mukaan vuonna 2010 tehdyssa tutkimuksessa L.
monocytogenes -bakteeria todettiin tyhjio- tai suojakaasupakatuissa kylmdsavustetuissa
kalastustuotteissa 20 %:ssa ndytteistd ja graavatuissa kalastustuotteissa 17 %:ssa nayt-
teista. Vuosina 2012-2014 tehdyissa tutkimuksissa sellaisenaan syotavissa lihatuotteissa
listeriaa todettiin 1,3 %:Ssa naytteista (8). Listeriaa 16ytyy siis riskielintarvikkeista saan-
nollisesti.

Salmonellaa ei tassa tutkimuksessa liha-alan laitoksista otetuista 125 ndytteesta todettu
lainkaan. Vuonna 1995 Suomessa kaynnistyneen kansallisen salmonellavalvontaohjelman
ansiosta salmonellan esiintyvyys on pienta. Ohjelman tavoitteena on pitaa salmonellan
esiintyvyys naudoissa, sioissa ja siipikarjassa seka niista saatavassa lihassa ja munissa
enintaan 1 %:n tasolla koko maassa. Salmonellan 16ytyminen tuotantotilalta tai laitokses-
ta johtaa aina lakisaateisiin toimenpiteisiin. Suomeen tuotavat liha- ja kananmunaerat on
tutkittava lahtémaassa salmonellan varalta ja tuloksen on oltava negatiivinen (1).

Vuonna 2014 salmonellan aiheuttamia tartuntoja ihmisilla ilmoitettiin 1 622, joista noin
20 % oli saatu Suomessa. (7) Padkaupunkiseudulla tutkittiin vuonna 2014 salmonellan
esiintyvyytta palvelumyynnissa olevissa lihatuotteissa. Projektin 417 lihanaytteesta kah-



dessa (0,5 %) ravintolasta otetussa ndytteessa todettiin salmonellaa. Salmonellapositiivi-
set naytteet olivat raakaa ulkomaalaista siipikarjanlihaa (9).

Tassa tutkimuksessa E. coli 0157 -bakteeria ei todettu yhdessakaan liha-alan laitoksista
otetuista 34 naytteesta. Vuonna 2014 E. coli 0157 -bakteerin aiheuttamia tartuntoja ih-
misilla ilmoitettiin Suomessa yhteensa 64, joista 9 %:lla todettiin hemolyyttis-ureeminen
oireyhtyma. Noin puolet tartunnoista luokiteltiin kotimaisiksi. (7) E. coli 0157 -bakteeria
todettiin kotimaista alkuperaa olevassa jauhelihassa vuonna 2014 tehdyssa tutkimukses-
sa 2,7 %:ssa naytteista (10).

5 Jatkotoimenpiteet

Salmonellaa tai E. coli 0157 -bakteeria ei projektissa otetuissa naytteissa todettu lain-
kaan, mika kuvastaa Suomen erittain hyvaa tilannetta. Naytteita kannattaa kuitenkin
myos jatkossa tutkia seka viranomaisvalvonnassa etta laitosten omavalvonnassa riskielin-
tarvikkeista. Viranomaisvalvonnassa naita bakteereja kannattaa tutkia laajemmissa kan-
sallisissa tai valvontayksikéiden omissa kartoitusprojekteissa.

My®s L. monocytogeneksen esiintyvyys oli melko vdahainen, mutta etenkin korkean hy-
gienian tiloissa ja prosessilaitteissa piileskeleva listeria voi aiheuttaa todellisen riskin sel-
laisenaan syotavien tuotteiden saastumiselle. Listerian saastuttamat elintarvikkeet voivat
siten olla vaaraksi erityisesti riskiryhmiin kuuluville henkiloille.

Tuotteen listeriasaastutusta ei voi aistinvaraisesti havaita. Koska listeriaa tulee laitokseen
aina jonkin verran raa’an kalan mukana, sen esiintymista tuotannon aikana raa'an kalan
kasittelytiloissa ei voi taysin estaa. Graavatut ja kylmasavustetut tuotteet valmistetaan
ja syddaan ilman kuumennusta, joten listeriaa voi esiintya naissa tuotteissa. Riskiryhmia
onkin kehotettu valttamaan naiden tuotteiden syomista kokonaan. Listeriandytteet raa’an
kalan kasittelytiloista kannattaa jatkossa ottaa puhdistuksen jalkeen puhtailta pinnoilta,
jolloin mahdollinen pysyva laitoskontaminaatio voidaan saada esille.

Laitosten omavalvonnassa tulee kiinnittaa huomiota etenkin sellaisenaan syotaviin elin-
tarvikkeisiin. Mikrobiologisia naytteitd on otettava saannollisesti riskialttiista tuotteista
ja laitoksen pinnoilta. Nain voidaan bakteeriloydoksia todettaessa ryhtya valittomasti
asianmukaisiin toimenpiteisiin, kuten tuotteiden takaisinvetoihin tai pintojen tehopuhdis-
tukseen. Laitosten tiloja suunniteltaessa tulee ottaa huomioon hygieeninen tehdas- ja
laitesuunnittelu, joka mahdollistaa tehokkaat puhdistustoimenpiteet seka ehkaisee bak-
teerien ja lian tarttumista pinnoille ja elintarvikkeisiin.

Koska vastuu tuotteiden turvallisuudesta on valmistajalla, viranomaisvalvonnassa keskity-
taan laitoksen omavalvonnan riittavyyden tarkastamiseen salmonellan, E. coli 0157 -bak-
teerin ja listerian torjunnassa. Tahan liittyvat erityisesti omavalvonnan osiot luotettavista
raaka-aineen toimittajista, naytteenottosuunnitelma ja puhdistussuunnitelma. Laitoksen
omavalvonnassa tulee kuvata riittavasti myos takaisinveto- ja tiedotussuunnitelma seka
tehopuhdistusten suorittaminen, kun pinnoilta tai tuotteista todetaan tautia-aiheuttavia
bakteereita. Jos laitoksen omavalvontasuunnitelmassa tai sen toteuttamisessa todetaan
puutteita, edellytetdan toimijaa korjaamaan epakohdat nopeasti. Jos laitoksen naytteen-
ottosuunnitelmassa on puutteita, voidaan myods viranomaisnaytteiden maaraa nostaa.



Laitoksen omavalvonnan naytteenoton tulokset kannattaa tarkastaa saannéllisesti ja va-
hintaan vuosittain tarkastuksilla.
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