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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksessa tutkittiin patogeenien (listeria ja salmonel-
la) esiintyvyytta vuosina 2013 ja 2014 sellaisenaan syotavissa kalajalosteissa ja raaois-
sa lihatuotteissa myymaldiden palvelumyynnissa. Lisaksi otettiin pintapuhtausnaytteita
elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuksessa olevilta pinnoilta. Elintarvike- ja pintapuh-
tausnaytteita otettiin yhteensa 484 kappaletta. Naista listeria tutkittiin 237 naytteesta ja
salmonella 247 naytteesta.

Elintarvikenaytteet otettiin graavi- ja kylmasavukalajalosteista sekd raa‘asta tai mari-
noidusta ensisijaisesti ulkomaisesta lampaan-, siipikarjan-, naudan- tai sianlihasta. Pin-
tapuhtausnaytteet otettiin kalan tai lihan leikkuulaudalta tai veitsesta ja leikkele-/siivu-
tuskoneesta seka jauhelihamyllysta. Naytteenoton yhteydessa mitattiin elintarvikkeen
lampotila.

Projektin perusteella listerian ja salmonellan esiintyvyys palvelumyynnissa oli vahainen.
Lisaksi suurin osa (73 %) lihatuotteista ja kalajalosteista sailytettiin saadosten mukaisis-
sa lampétiloissa. Tutkituista naytteista yhdeksassa todettiin listeria, joista kahdeksan ol
elintarvikenaytetta ja yksi pintapuhtausnayte. Jos naytteessa todettiin Listeria monocy-
togenes, otettiin vahittaismyymalaan yhteyttd ja toimijan kanssa selvitettiin listerian al-
kuperaa. Listeriatapauksen jdlkeen vahittaismyymalasta otettiin uusintandyte, jos se ol
mahdollista. Tuloksesta ilmoitettiin myo®s tuotteen valmistajaa valvovalle viranomaiselle.

Graavi- ja kylmasavukalajalosteista otetuista naytteista (n=104) 8 9%:ssa todettiin
L. monocytogenes -bakteeri. L. monocytogenes -bakteereiden maara oli naytteissa alhai-
nen (alle 10 pmy/q) eika ylittanyt raja-arvoa 100 pmy/q. Listeriaa havaituissa naytteissa
viimeiseen kayttopaivaan oli 0-41 paivaa. Kalajalosteet olivat Norjasta tai Suomesta.

Naytteeksi otetuista lihatuotteissa (n=87) tai pintapuhtausnaytteissa (n=160) ei todettu
salmonellaa. Suurin osa naytteeksi otetuista lihatuotteista oli alkuperdltadn kotimaisia.
Seuraavaksi yleisin alkuperamaa oli Uusi-Seelanti.

Graavi- ja kylmasavustettujen kalajalosteista [ampotila palvelumyynnissa oli keskimaarin
3,1 °C. Kalajalosteista (n=101) 56 % sailytettiin lainsdadannon vaatimusten mukaisissa
lampotiloissa (03 °Q).

Lihatuotteiden lampétila palvelumyynnissa oli keskimaarin 3,6 °C. Lihatuotteista (n=55)
91 %:a sailytettiin lainsaadannon vaatimusten mukaisessa lampotilassa (alle 6 °C).

Tulosten perusteella palvelumyynnissa listerian ja salmonellan esiintyvyys oli vahainen.
Salmonellaa ei todettu lainkaan, vaikka noin puolet naytteista oli ulkomaista alkuperaa
olevia lihatuotteita. Myymaloéiden omavalvontandytteenottoa koskevia valtakunnallisia
suosituksia tulisi arvioida uudelleen erityisesti sen suhteen, kuinka usein naytteita on tar-
peen ottaa.

Lahes puolet kalajalosteista mitatuista [ampétiloista ylitti séaddsten mukaisen raja-arvon
sailytykselle. Viisi kahdeksasta listeriaa sisaltavasta naytteesta sailytettiin liian korkeassa
lampétilassa. Palvelumyynnin lampétiloihin kiinnitetaan huomiota valvontasuunnitelmaan
perustuvilla tarkastuksilla, jotka nykyaan ovat Oiva-jarjestelman mukaisia tarkastuksia.



Sammanfattning

Vid Helsingfors stads miljocentral undersoktes forekomsten av patogener (Listeria och
Salmonella) under aren 2013 och 2014 i férddlade fiskvaror som kan atas som sadana
samt i rda kottprodukter i affarer dar forsaljningen sker over disk. Dartill togs renhets-
prover fran ytor som har varit i direkt kontakt med livsmedlen. Det togs sammanlagt 484
prover av livsmedel och arbetsytor. Av dessa analyserades 237 prover for Listeria och 247
for Salmonella.

Livsmedelsproven togs av gravade och kallrokta, féradlade fiskvaror samt av ratt eller
marinerat, framst utlandskt kott av far, fjaderfd, not eller gris. Renhetsproverna fran ytor
togs fran skarbrador eller knivar som anvants for fisk eller kott samt fran skarmaskiner och
kottkvarnar. | samband med provtagningen mattes livsmedlens temperatur.

Projektet visade att det forekom mycket sma mangder Listeria och Salmonella vid forsalj-
ning over disk. De flesta (73 %) kottprodukter och foéradlade fiskvaror férvarades aven
i regelratta temperaturer. Av de undersokta proverna fann man Listeria i nio, varav atta
var livsmedelsprover och ett var ett renhetsprov fran yta. Om man fann Listeria mono-
cytogenes i nagot prov, kontaktades detaljhandeln och ursprunget till Listeria utred-des
tillsammans med aktoren ifraga. Efter fynd av Listeria togs i man av mojlighet ett nytt
prov i butiken. Resultatet meddelades aven till myndigheten som svarar for tillsynen av
produktens tillverkare.

Bakterien L. monocytogenes férekom i 8 % av proverna av gravade och kallrokta, forad-
lade varor (n=104). Mangden L. monocytogenes -bakterier var 1ag i proverna (lagre an
10 cfu/qg) och overskred inte gransvardet 100 cfu/g. | proverna med Listeria var det mellan
0-41 dagar till sista forbrukningsdagen. Ursprungslandet for foradlade fiskvaror var Norge
eller Finland.

| proverna av kottprodukter (n=87) eller i renhetsprover fran ytor (n=160) gjordes inga
fynd av Salmonella. Den storsta delen av proverna togs av inhemska kottprodukter. Det
andra vanligaste ursprungslandet var Nya Zeeland.

Temperaturen for gravade och kallrékta, foradlade fiskvaror som saldes over disk var i ge-
nomsnitt 3,1 °C. Av foradlade fiskvaror (n=101) férvarades 56 % i regelratta temperaturer
(0-3 °C).

Kottprodukternas temperatur vid forsaljning éver disk var i genomsnitt 3,6 °C. Av kottpro-
dukterna (n=55) forvarades 91 % i regelratta temperaturer (under 6 °C).

Resultaten visade att det forekom mycket sma mangder av Listeria och Salmonella vid
forsaljning 6ver disk. Det gjordes inga fynd av Salmonella fastan ungefar halften av pro-
verna var av kottprodukter med utléndskt ursprung. De nationella rekommendationerna
om butikernas provtagning for egenkontrollen bér bedémas pa nytt, sarskilt vad galler hur
ofta proverna ska tas.

Nastan halften av temperaturerna som mattes for foradlade fiskvaror 6verskred de fore-
skrivna gransvardena for forvaring. Fem av atta prover med Listeria férvarades i for hoga
temperaturer. Temperaturerna vid betjaningsdiskar kontrolleras under inspektioner enligt
tillsynsplanen. Inspektionerna gérs numera enligt Oiva-systemet.



Summary

The City of Helsinki Environment Centre studied the prevalence of pathogens (listeria and
salmonella) in processed fish products to be eaten without cooking and raw meat pro-
ducts sold through service sales in stores in 2013 and 2014. In addition, surface cleanliness
samples were taken from the surfaces that had direct contact with the foodstuffs. A total
of 484 samples were taken of the foods and the surfaces. Of these samples, 237 were
tested for listeria and 247 for salmonella.

Food samples were taken from salt cured and cold smoked fish products as well as raw
or marinated, mostly foreign, lamb, poultry, beef or pork meat. Surface cleanliness sam-
ples were taken from cutting boards or knives used for cutting fish or meat, from slicing
machines and mincers. The food’s temperature was measured during the sampling.

Based on this project, the prevalence of listeria and salmonella in service sale products
was low. In addition to this, most of the meat and fish products (73%) were stored at
correct temperatures defined in the regulations. From the examined samples, nine were
found to have listeria. Eight of these were food samples and one was a surface sample.
If Listeria monocytogenes was found in a sample, the retail store was contacted and
the origin of the listeria bacteria was studied with the operator. If listeria was detected,
a repeat sample was taken from the retail store, if it was possible. The result was also
reported to the authority supervising the product’s manufacturer.

L. monocytogenes bacterium was found in 8% of the samples (n = 104) taken from salt
cured and cold smoked fish products. The amount of L. monocytogenes bacteria was
low in the samples (below 10 pmy/q) and it did not exceed the limit value of 100 pmy/g.
The samples, where listeria was found, had 0-41 days to their expiration date. The fish
products came from Finland or Norway.

No salmonella was found in the sampled meat products (n=87) or surface samples (n=160).
Most of the sampled meat products originated from Finland. The next most common land
of origin was New Zealand.

The temperature of salt cured and cold smoked fish products was on average 3.1 °C in
service sale. Of fish products (n=101), 56% were stored at temperatures determined by
the legislation (0-3 °C).

The temperature of meat products was on average 3.6 °Cin service sale. Of meat products
(n=55), 91% were stored at temperatures determined by the law (below 6 °C).

Based on these results, the prevalence of listeria and salmonella in service sales was low.
Salmonella was not discovered in any of the samples, even though around half of them
originated from abroad. The national recommendations concerning the self-monitoring
sampling of stores should be reassessed, in particular in regard to how often these
samples should be taken.

Nearly half of the temperatures measured from the fish samples exceeded the storing
limit value defined in the regulations. Five of the eight samples with listeria were stored
at too high temperatures. The temperatures of service sales are supervised through
inspections based on the supervision plan, which are currently inspections defined in the
Oiva system.



1 Johdanto

Helsingissa on yhteensa noin 100 myymalaa, joissa myydaan pakkaamattomia hel-
posti pilaantuvia elintarvikkeita palvelumyynnissd. Osa myytavista tuotteista syo-
daan kuumentamattomina (esim. graavilohi). Taman projektin tarkoituksena oli tutkia
patogeenien esiintyvyytta raaoissa lihatuotteissa ja sellaisenaan syotavissa kalaja-
losteista Helsingin palvelumyyntia harjoittavissa myymaloissa. Naytteeksi otetuista
kalajalosteista tutkittiin Listeria monocytogenes ja lihatuotteista tutkittiin salmonella.
Lisaksi tutkittiin salmonellan ja listerian esiintyvyytta kalajalosteiden ja lihatuotteiden
kasittelypinnoilta otetuissa pintapuhtausnaytteissa palvelumyynnissa seka mitattiin
elintarvikkeiden ja kalusteiden lampétiloja.

Projektin tarkoituksena oli hyodyntaa saatuja tuloksia myymaldiden omavalvonta-
ndytteenoton ohjeistuksessa. Eviran mikrobikriteeriasetuksen soveltamisohjeessa
edellytetadan salmonellan ja listerian tutkimista vahittaismyymaloissa, joissa kasi-
tellaan lihaa tai kalaa. Eviran ohjeistuksen mukaan naytteita otetaan itse valmiste-
tuista ja/tai pakatuista helposti pilaantuvista elintarvikkeista. Naytteenotto painottuu
pintapuhtausnaytteisiin (1).

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Ymparistokeskuksen tutkimusavustajat ottivat naytteet vuosina 2013 ja 2014. Vuon-
na 2013 naytteita otettiin 263 kappaletta ja seuraavana vuonna 221 kappaletta.
Naytteet pyrittiin ottamaan mahdollisimman monesta myymalastd, joissa on palve-
lumyyntid. Naytteita otettiin yhteensa 92 eri myymalasta, joilla oli irtomyyntina pal-
velumyynnissa graavi- ja kylmasavukalajalosteita seka raakaa tai marinoitua ensisi-
jaisesti ulkomaista lampaan-, siipikarjan-, naudan- tai sianlihaa.

Myymalasta otettujen pintapuhtaus- ja elintarvikendytteiden madra vaihteli. Osasta
kohteista otettiin joko pintapuhtaus- tai elintarvikendayte. Myymalan koosta ja toi-
minnan laajuudesta riippuen yhdelld kertaa otettiin 1-6 pintapuhtausnaytettd ja 1-3
elintarvikenaytetta. Pintapuhtausnaytteitd otettiin yhteensa 293 kappaletta ja elin-
tarvikenaytteita 191 kappaletta.

Jos ndytteessd todettiin Listeria monocytogenes tai salmonella, otettiin vahittais-
myymalaan yhteytta ja toimijan kanssa selvitettiin listerian tai salmonellan alkupe-
rad. vahittaismyymalasta otettiin uusintanayte, jos se oli mahdollista. Tuloksesta il-
moitettiin myo®s tuotteen valmistajaa valvovalle viranomaiselle.

Elintarvikenaytteista kirjattiin ylos alkuperamaa, viimeinen kayttopaiva, valmistajan
ja/tai toimittajan tiedot, elintarvikkeen sailytyslampotila laitteesta seka elintarvik-
keen lampétila. Lihatuotteista kirjattiin lisaksi tieto, oliko tuote marinoitu. Pintapuh-
tausnaytteista kirjattiin veitsen (raaka/kypsa ja kala/liha) ja leikkuulaudan (raaka/
kypsa ja kala/liha) kayttotarkoitus.



2.1.1 Lihatuotteet

Lihatuotteista otettiin 87 naytettd. Suurin osa naytteeksi otetuista lihatuotteista oli
alkuperaltaan kotimaisia. Seuraavaksi yleisin alkuperamaa oli Uusi-Seelanti. Muita al-
kuperamaita olivat muun muassa Latvia, Australia, Saksa ja Tanska. Kuvassa 1 on
esitelty lihatuotteiden jakauma alkuperdmaan mukaan.

m Brasilia (1 %, n=1)
Hollanti (1 %, n=1)

mIrlanti (1 %, n=1)

. Uruguay (1 %, n=1)

m Viro (1 %, n=1)

= Ranska (2 %, n=2)
Saksa (3 %, n=3)

m Tanska (2 %, n=2)

m Australia (3 %, n=3)

m Latvia (5 %, n=4)

| Ei iimoitettu (7 %, n=6)

m Uusi-Seelanti (18 %, n=16)

m Suomi (53 %, n=46)

Kuva 1. Lihatuotteiden jakautuminen alkuperamaan mukaisesti.

Lihatuotteiden jakauma eri lihalaatuihin on esitetty kuvassa 2.

m Muut (7 %, n=6)

m Lammas (8 %, n=7)
m Porsas (9 %, n=8)

i Karitsa (23 %, n=20)
m Nauta (24 %,n=21)

w Siipikarjanliha (29 %, n=25)

Kuva 2. Elintarvikenaytteiden jakautuminen eri lihalaatuihin lihatuotteiden kesken
(n=87).



2.1.2 Kalajalosteet

Kalajalosteista otettiin 104 naytetta, joista 77 oli graavattua kalaa ja 27 kylmasa-
vukalaa. Graavatusta kalasta otettiin ensisijaisesti sellainen nayte, joka oli graavattu
myymalan tiloissa. Kalajalosteiden jakauma graavi- ja kylmasavukalajalosteiden kes-
ken on esitetty kuvassa 3. Graavatusta kalasta (n=77) 42 % oli graavattu myymalassa.

m Graavisuolattu siika (3 %, n=3)
m Kylmasavulohi (26 %, n=27)

m Graavilohi (71 %, n=74)

Kuva 3. Graavi- ja kylmasavukalajalosteiden jakautuminen naytteiden kesken (n=104).

2.1.3 Pintapuhtausnadytteet

Pintapuhtausnaytteet otettiin elintarvikenaytteiden naytteenoton yhteydessa. Pin-
tapuhtausnaytteita otettiin kalan- tai lihan leikkuulaudoilta, leikkuuveitsista, jauheli-
hamyllysta ja leikkeleiden siivutus- seka leikkelekoneesta. Pintapuhtausnaytteiden
jakautuminen eri tyyppeihin on esitetty kuvissa 4 ja 5.

m Siivutuskone (3 %, n=4)
w Veitsi, raaka kala (32 %, n=42)

m Leikkuulauta, raaka kala (65 %, n=87)

Kuva 4. Pintapuhtausnaytteiden (kala) jakautuminen eri tyyppeihin (n=133).



m Leikkelekone (12 %, n=19)
m Veitsi (24 %, n=39)
w Jauhelihamylly (30 %, n=48)

Leikkuulauta (34 %, n=54)

Kuva 5. Pintapuhtausnaytteiden (liha) jakautuminen eri tyyppeihin (n=160).

2.2 Mikrobiologiset tutkimukset

Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa, joka on elintarvikelain (23/2006)
nojalla hyvaksytty laboratorio. Naytteiden tutkiminen aloitettiin naytteenottopaiva-
na. Kalajalostendytteista kuten graavi- ja kylmasavukalajalosteista tutkittiin Listeria
monocytogenes ja raa’asta tai marinoidusta lihatuotteesta tutkittiin salmonella. Ka-
lan kasittelypinnoilta ja leikkelekoneesta otetuista pintapuhtausnaytteista tutkittiin
L. monocytogenes. Lihan kasittelypinnoilta ja lihamyllysta otetuista pintapuhtaus-
naytteista tutkittiin salmonella.

Naytteiden mikrobiologisissa tutkimuksissa kaytettiin MetropoliLab Oy:n akkreditoi-
tuja maaritysmenetelmia, jotka on kuvattu taulukossa 1.

Taulukko 1. Tutkimuksissa kaytetyt menetelmat.

Maaritys Menetelma
Listeria monocytogenes Vidas LMO2

Tarvittaessa kvantitatiivinen maaritys L.
monocytogenes naytteille

Salmonella Vidas SLM

ISO 11290-2:1998, Amend. 2004




Elintarvikendytteiden luokittelussa kaytettiin taulukossa 2 esitettyja raja-arvoja.

Taulukko 2. Tutkimuksissa kaytetyt raja-arvot elintarvikenaytteille.

Tutkittava mikrobi Hyva Valttava Huono
(pmy“/g)  (pmy/q) (pmy/q)
L. monocytogenes, kvalitatiivinen Ei todettu Todettu ** Todettu **
L. monocytogenes, kvantitatiivinen 0 <100 > 100
Salmonella Ei todettu Todettu

* pmy = pesakettd muodostavaa yksikkoa
“* varsinainen lausunto maaraytyy kvantitatiivisen tutkimuksen perusteella

Pintapuhtausnaytteista tutkittiin salmonella ja kvalitatiivisesti listeria.

Listeria monocytogenes on yleinen ymparistobakteeri, joka kestaa hapettomia olo-
suhteita ja korkeaa suolapitoisuutta seka sailyy pakastetuissa ja kuivatuissa elintar-
vikkeissa pitkia aikoja. Listeria pystyy lisdantymaan jadkaappilampétiloissa. Se on
taudinaiheuttajabakteeri, joka on riski erityisesti vanhuksille, lapsille, raskaana olevil-
le tai muuten vastustuskyvyltadn heikentyneille henkiléille. Graavi- ja kylmasavuka-
lajalosteet ovat potentiaalisia listeriaa sisaltavia elintarvikkeita (2,3).

Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen (EFSA) mukaan sairastumisriski on pie-
ni, jos elintarvikkeen listeriapitoisuus on kulutushetkella alle 100 pmy/g. Téma on
EY-lainsaddannon raja-arvo, jota markkinoilla olevat tuotteet eivat saa ylittaa (4,5).

Salmonella on suolistobakteeri, joka voi lisdantya hapellisissa ja hapettomissa olo-
suhteissa. Salmonellabakteeri sdilyy hengissa myos suoliston ulkopuolella. Salmonel-
la voi tarttua elaimen ja ihmisen ulosteilla saastuneiden elintarvikkeiden tai veden
valityksella ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Useimmat salmonellaepidemiat liittyvat
joukkoruokailuun (6).

Komission mikrobikriteeriasetuksessa (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikro-
biologisista vaatimuksista on saddetty eri tuoteryhmille tehtavista tutkimuksista ja
naytteenottotiheydesta (4). Evira on ohjeistanut kansallisesti tarkemmin mikrobikri-
teeriasetuksen soveltamisesta (1). Myymaloissa, joissa kasitelldan itse valmistettuja
ja/tai pakattuja helposti pilaantuvia elintarvikkeita tulisi saannollisesti tutkia listeria
sellaisenaan syo6tdvista kalatuotteista toiminnan laajuudesta riippuen 12 krt/v ja
salmonella raakalihavalmisteista toiminnan laajuudesta riippuen 2-12 krt/v. Lisaksi
elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuksiin joutuvista pinnoista tulisi tutkia listeria
4-12 krt/v ja salmonella 2-12 krt/v (1).

2.3 Lampétilan mittaaminen

Elintarvikkeen lampotila mitattiin kalibroidulla piikkimittarilla.



3 Tulokset

3.1 Mikrobiologiset tulokset

3.1.1 Listeria monocytogeneksen esiintyminen kalajalosteissa

Graavi- ja kylmasavukalajalosteista otetuista naytteista 8 %:ssa (n=104) todettiin
L. monocytogenes -bakteeria. Graavisuolatuista kaloista seitsemdssd naytteessa
(9 %) ja kylmasavustetuissa kaloissa yhdessa (4 %) todettiin listeriabakteeri (tauluk-
ko 3). L. monocytogenes -bakteereiden maara oli naytteissa alhainen (alle 10 pmy/q)
eika ylittanyt raja-arvoa 100 pmy/q. Yksi listeriaa sisaltava nayte oli myymalassa itse
perattu ja graavisuolattu siika. Muut kuusi graavilohindytetta, joissa todettiin listeriaa,
oli valmistettu viidessa eri laitoksessa eri puolilla Suomea. Kylmasavustettu lohi oli
vakuumipakattu tuote ja alkuperaltaan Norjasta. Listeriaa havaituissa naytteissa vii-
meiseen kadyttopaivaan oli 0-41 paivaa.

Taulukko 3. Listeria monocytogenes -positiivisten naytteiden maara.

Tuote Naytteiden maara L. monocytogenes -positiivisten
ndytteiden maara, %

Graavisuolattu kala 77 7 (9 %)

Kylmasavustettu kala 27 1 (4 %)

3.1.2 Salmonellan esiintyminen lihatuotteissa

Naytteeksi otetuista lihatuotteissa (n=87) ei todettu salmonellaa.

3.2 Pintapuhtausnaytteenoton tulokset

3.2.1 Listeria monocytogeneksen esiintyminen pintapuhtausndytteissa

Pintapuhtausnaytteista 87 (65 %) otettiin raa’an kalan leikkuulaudalta, 42 (32 %)
raa’an kalan kasittely veitsesta ja 4 (3 %) siivutuskoneesta. Yhdessa raa’an kalan leik-
kuulaudan pinnalta otetussa naytteessa todettiin listeriaa (alle 10 pmy/q).

3.2.2 Salmonellan esiintyminen pintapuhtausndytteissa

Pintapuhtausnaytteista 54 (34 %) otettiin leikkuulaudalta, 48 (30 %) jauhelihamyl-
lystd, 39 (24 %) veitsesta ja 19 (12 %) leikkelekoneesta. Yhdessakaan naytteessa ei
todettu salmonellaa.

3.3 Lampdétilat

Kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet seka tyhji6- ja suojakaasupaka-
tut jalostetut kalastustuotteet on sailytettava 0-3 °C:ssa. Lihatuotteet on sailytetta-
va alle 6 °C:ssa. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lyhytaikainen lampotilapoik-
keama voi olla korkeintaan 3 °C annetuista lampotilavaatimuksista, mikali pystytaan
osoittamaan, ettd kyseessa on lyhytaikainen lampétilan nousu (7). Lampatila mitat-
tiin osasta naytteeksi otetuista lihatuotteista ja kalajalosteista.
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Graavi- ja kylmasavustettujen kalojen lampoétila palvelumyynnissa oli keskimaarin
3,1 °C ja keskihajonta 1,6 °C (mediaani 2,9 °C). Palvelumyynnissa graavi- ja kylmasa-
vustettujen kalojen korkein lampétila oli 7,6 °C. Kalajalosteista (n=101) 55 % sailytet-
tiin lainsaadannon vaatimusten mukaisissa l[ampaotiloissa.

Lihatuotteiden lampotila palvelumyynnissa oli keskimaarin 3,6 °C ja keskihajonta
1,7 °C (mediaani 3,7 °C). Palvelumyynnissa raakojen lihatuotteiden korkein lampétila
oli 8,0 °C. Lihatuotteista (n=55) 91 % sailytettiin lainsdadannoén vaatimusten mukai-
sissa lampotiloissa.

4 Pohdinta

Projektin tulosten perusteella palvelumyynnissa listerian ja salmonellan esiintyvyys
oli védhainen. Salmonellaa ei todettu lainkaan, vaikka noin puolet naytteista oli ul-
komaista alkuperda olevia lihatuotteita. Listeriaa sisaltavia graavi- ja kylmasavuka-
lajalosteita oli yhteensa kahdeksan kappaletta (8 %) ja kaikissa naytteissa listerian
maara jai vahaiseksi, alle 10 pmy/g. Ainoastaan yhdessa pintapuhtausnaytteessa to-
dettiin listeria.

Listeria monocytogenes on elintarvikkeiden valityksella levidva bakteeri. Listeria mo-
nocytogenes aiheuttaa listerioosia, joka on vaarallinen ns. riskiryhmille (vastasynty-
neille, vanhuksille, raskaana oleville ja vastustuskyvyltaan heikentyneille henkil6ille)
(2). Listerioosin itamisaika tartunnasta sairastumiseen voi olla useita viikkoja, minka
takia tartuntalahdetta on vaikea jaljittad. Euroopan komission mikrobikriteeriasetus
sallii elintarvikkeissa 100 pmy/qg listeriabakteeria (4), koska sairastumisriski riskiryh-
maan kuulumattomilla on pieni (2).

Suomessa listerioosia on esiintynyt vuonna 2009 35 sairastapausta ja vuonna 2013
61 sairastapausta (8). Listeriaa valittavia elintarvikkeita ovat erityisesti sellaisenaan
syotavat kuumentamattomat elintarvikkeet, joilla on pitka sailyvyysaika. Tyhjio- ja
suojakaasupakatut graavi- ja kylmasavustetut kalajalosteet kuuluvat tahan ryhmaan
(2,3).

Helsingissa on tutkittu graavisuolatun ja kylmasavustetun kalan hygieenista laatua ja
sailytyslampotiloja vahittaismyynnissa ja laitoksissa vuonna 2008. Tuolloin tutkimuk-
sen mukaan listeriaa todettiin graavikalassa 16 %:ssa (n=63) ja kylmasavukalassa
8 %:ssa (n=64) naytteista. Pitoisuudet olivat alhaiset eivatka ylittaneet asetettua raja-
arvoa (100 pmy/q) (9). Tassa tutkimuksessa vahittaismyymaldiden palvelumyynnissa
olevissa graavikaloissa oli 9 %:ssa tuotteista listeriaa. Pitoisuudet olivat myos tassa
tutkimuksessa alhaiset, eika raja-arvoa ylitetty. Kylmasavustetuissa kaloissa todettiin
listeriaa 4 %:ssa naytteista.

Zoonoosikeskuksen mukaan vuonna 2004 Listeria monocytogenes -bakteeria to-
dettiin palvelumyynnista otetuissa graavikalajalosteista 16 % (n=81) tuotteista ja
1,4 % ylitti raja-arvon 100 pmy/g. Kylmasavustetuissa kalajalosteissa listeriaa todettiin
74 %:ssa (n=54) tuotteista ja 3,2 % vylitti pitoisuuden raja-arvon 100 pmy/g (11).
Euroopan elintarviketurvallisuusvirasto EFSA on julkaissut yhteenvedon L. monocy-
togenes -bakteerin esiintyvyydesta vuosina 2010-2011 Euroopan unionin maissa ja
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Norjassa. L. monocytogenes -bakteeria esiintyi graavi- ja kylmdsavustetuissa kalaja-
losteissa 10,4 %:ssa (n=13 088), kun tuotteen sdilyvyysaikaa oli viela jaljella. Liste-
riapitoisuus ylitti 100 pmy/g vain 1,0 %:ssa tuotteista (5).

Suomessa on kansainvélisesti vahan salmonellaa. Salmonellavalvontaohjelman voi-
maantulo 1995 ja edelleen sen herkkyyden parantuminen on vahentanyt salmo-
nellan esiintyvyyttd. Salmonellavalvontaan sisaltyy mm. teurastamo- ja leikkaa-
monaytteenotto, minka takia vahittaismyyntitasolla salmonellaa seurataan lihassa
vain ajoittain tehtavilla selvityksilla (11,12). Euroopan unioniin liittymisen yhteydes-
sa myonnettyjen lisavakuuksien perusteella Suomi voi vaatia salmonellatutkimuksia
muista EU-jasenvaltioista tuotavilta naudan-, sian- ja siipikarjanlihalta seka kanan-
munilta (6).

Tassa tutkimuksessa ei yhdessakadn naytteesta todettu salmonellaa.

Kalajalosteiden enimmaissailytyslampotila on 3 °C ja lihatuotteiden 6 °C (7). Tassa
tutkimuksessa 74 % tutkituista naytteista sailytettiin oikeassa lampédtilassa. Elintar-
vikkeiden sailytyksessa sallitaan lyhytaikaiseksi lampaotilapoikkeamaksi korkeintaan
3 °C. Jos poikkeama on tata suurempi, tulee toimijan ryhtya korjaaviin toimenpiteisiin
elintarvikkeen lampotilan saattamiseksi vaatimusten mukaiseksi tai tuotteen pois-
tamiseksi myynnistd (7). Tassa tutkimuksessa yksikdan tutkituista lihatuotteista ei
ylittanyt lain sadtamaa lyhytaikaista poikkeamaa, vaan mitatut lampétilat olivat alle 9
°C. Kalajalosteista sen sijaan 6 % (n=101) ylitti [ainsaadanndn sadtaman lyhytaikaisen
lampotilapoikkeaman.

Lampotilalla on vaikutusta aistittavien laatuominaisuuksien lisaksi myds patogeenien
maaraan. Tassa tutkimuksessa viisi ndytetta kahdeksasta, joissa todettiin listeria, sai-
lytettiin liian korkeassa lampéotilassa.

5 Jatkotoimenpiteet

Salmonellaa ei todettu projektissa otetuista naytteissa ollenkaan ja listerian esiinty-
vyys oli vahaista, ja todetut maarat olivat alle lainsaadannoén maarittaman raja-arvon.
Vain yhdessa pintapuhtausndytteessa todettiin listeriaa.

Eviran valtakunnallista ohjeistusta koskien myymaléiden pintapuhtausnaytteiden
tutkimista salmonellan ja listerian osalta tulisi harkita uudelleen ainakin naytteenot-
totiheyden osalta. Raakalihavalmisteiden osalta omavalvontanaytteiden tutkiminen
salmonellan varalta riittaisi 1-2 kertaa vuodessa riippuen myymalan koosta ja helpos-
ti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelyn maarasta.

Lihatuotteiden sailytyslampotilat olivat padosin lainsaadannén mukaisia, mutta ka-
lajalosteiden sailytyslampétiloissa oli parannettavaa. Lahes puolet kalajalosteiden
sdilytyslampétiloista ylitti lainsdaadannon maaritteleman enimmaislampotilan pitka-
aikaiselle sailytykselle. Myymaloissa tulee kiinnittdaa enemman huomiota kalajalos-
teiden lampétiloihin, jotta poikkeamiin pystytaan reagoimaan nopeammin ja lisaksi
korjaavat toimenpiteet tulee kirjata omavalvonnassa.
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Palvelumyynnin lampétiloihin tullaan kiinnittamadn huomiota valvontasuunnitel-
maan perustuvilla tarkastuksilla, jotka nykyaan ovat Oiva-jarjestelman mukaisia tar-
kastuksia.
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