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Yhteenveto

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksessa tutkittiin vuosina 2007 ja 2009 elin-
tarvikemyymaldissd myytavan jauhelihan, siipikarjanjauhelihan ja marinoidun
lihan laatua. Kaikkiaan tutkittiin 283 naytetta, joista 86 oli sekajauhelihaa (nauta-
sika tai sika-nauta), 102 naudanjauhelihaa, 35 siipikarjan jauhelihaa ja 60 mari-
noitua lihaa.

Palvelumyynnissa olleet tuotteet tutkittiin naytteenottopéivana ja pakatut tuotteet
viimeisend kayttopaivana tai paivAmaaran osuessa viikonloppuun, tutkimukset
tehtiin perjantaina.

Jauhelihoista 72 (38 %) oli jauhettu myymalassa ja 116 (62 %) oli teollisuuslai-
toksissa jauhettua. Kaikki siipikarjanjauhelihat olivat teollisuuden valmistamia ja
pakkaamia.

Lihoista 14 (23 %) oli marinoitu myymalassa ja 46 (77 %) teollisuuslaitoksissa.
Marinoiduista lihoista 42 oli teollisuuslaitoksessa pakattua, 7 myymalassa pakat-
tua ja 11 oli irtomyynnissa.

Helsingissa myytava jauheliha osoittautui hygieeniselta laadultaan huonommaksi
kuin vuonna 2002 tehdyssa vastaavassa suppeammassa tutkimuksessa on to-
dettu. Hygieenisen laadun perusteella 68 % jauhelihanaytteista luokiteltiin hyva-
laatuisiksi, 21 % valttaviksi ja 11 % huonoiksi. Vuonna 2002 tutkituista 120 jauhe-
lihan&ytteesta oli 75 % hyvalaatuisia, 22 % valttavia ja huonoja oli vain 3 %.

Huono tai valttava tulos johtui useimmiten korkeasta kokonaispesdkeluvusta.
Salmonella-suvun tai Staphylococcus aureus -bakteereita ei 18ytynyt yhdesta-
kdan tutkitusta jauhelihandytteesta. Kaikista tutkituista jauhelihanaytteista (188)
3 % todettiin hygieeniseltd laadultaan valttavéaksi ja 2 % huonoksi ulosteperaisten
E. coli -bakteerien |6yddsten takia. Kahdessa huonoksi todetussa jauhelihassa
todettiin suolistotulehduksia aiheuttavia E.coli 0157 (EHEC) -bakteereja. EHEC
saattaa aiheuttaa sairastumisia erityisesti, jos lihaa sytdaan raakana.

Kun tarkastelee vuosien 2007 ja 2009 naytteiksi otettujen jauhelihojen laatua
kaikkien naytteiden perusteella, ei teollisuuden ja myymalan valmistaman jauhe-
lihan laatu poikkea toisistaan merkittavasti. Teollisuuden valmistamista jauheli-
hoista (n=116) 70 % oli laadultaan hyvia, kun vastaavasti myymalassa valmiste-
tuista jauhelihoista (n=72) 65 % oli laadultaan hyvid. Teollisuuden valmistamista
jauhelihoista kuitenkin 15 % naytteista oli laadultaan huonoja, kun myymalassa
valmistetuista huonoja oli ainoastaan 3 %. Teollisuuden valmistaman jauhelihan
myymalditd huonommat tulokset saattavat johtua jauhelihalle asetetusta liian
pitkastéd myyntiajasta tai kylmaketjun katkeamisesta jossakin toimitusketjun vai-
heessa.

Myymalassa valmistetun jauhelihan laadussa ei ollut merkittdva& eroa vuosina
2007 ja 2009 otettujen naytteiden valilla. Teollisesti jauhetun lihan laatu oli vuon-
na 2007 selvasti huonompi kuin vuonna 2009, miké saattaa johtua naytteenoton
ajankohdasta. Vuonna 2007 naytteet otettiin kesalla ja vuonna 2009 talvella. Ke-
salla kylmaketjun jatkuva yllapitaminen eri vaiheissa on haasteellisempaa. Vuon-
na 2007 teollisuuden valmistamista jauhelihoista (n=66) 20 % naytteista oli mik-
robiologiselta laadultaan huonoja, kun vastaavasti vuonna 2009 huonoja naytteita
oli vain 10 % (n=50).



Sekajauheliha osoittautui laadultaan kaikkien naytteiden osalta hieman naudan-
jauhelihaa paremmaksi. Kaikista tutkituista sekajauhelihanaytteista (n=86) osoit-
tautui 72 % hyvalaatuisiksi, 20 % valttaviksi ja 8 % huonoiksi. Vastaavasti tutki-
tuista naudanjauhelihoista (n=102) laadultaan hyvid oli 65 %, valttavia 22 % ja
huonoja 13 %.

Rasvapitoisuus tutkittiin 171 jauhelihandytteesta. Pakattujen jauhelihojen rasvapi-
toisuus poikkesi ilmoitetusta pitoisuudesta yhteensa 13 naytteessa. Vuonna 2007
rasvapitoisuus vaihteli valilla 1,4-23,9 ja vuonna 2009 valilla 1,4-25,5. Jauheliho-
jen rasvapitoisuuksissa ei ole tapahtunut merkittdvia muutoksia vuonna 2002
tehtyyn selvitykseen verrattuna.

Siipikarjan jauhelihanaytteista hygieeniselta laadultaan hyvia oli 69 % ja valttavia
31 %. Laadultaan huonoksi ei todettu yhtaan naytettd. Salmonella-suvun tai
Campylobacter jejuni/coli -bakteereita ei |6ytynyt yhdestakaan tutkitusta siipikar-
janjauhelihanaytteesta.

Hygieenisen laadun perusteella 75 % marinoiduista lihanaytteista luokiteltiin hy-
vanlaatuisiksi, 13 % valttaviksi ja 12 % huonoksi. Marinoitujen lihojen hygieeni-
nen laatuun ei vaikuttanut valmistuspaikka. Myymaldssd marinoiduista lihoista
hygieeniselta laadultaan hyvia ja valttavia oli 85 % ja vastaava luku teollisuudes-
sa marinoiduista lihoista oli 89 %. Salmonella-suvun, Bacillus cereus - tai
Staphylococcus aureus -bakteereita ei l0ytynyt yhdestdkaan tutkitusta ma-
rinoidusta lihandytteesta. Kolme néaytteistd oli laadultaan huonoja Yersinia
enterocolitica -bakteerildydtksen vuoksi.

Vuonna 2007 lihojen myyntikalusteen [Ampdtila sai olla enintdan 7 astetta. Pak-
kaamattoman jauhelihan myyntikalusteiden lampétilat ylittivat sallitun 7 astetta
4 %:ssa ja pakattujen jauhelihojen 3 %:ssa. Vuonna 2009 voimaan tulleen maa-
ja metsatalousministerion asetuksen (28/2009) eréiden elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta mukaan jauhelihan myyntikalusteen lampétila tulee olla alle
4 astetta ja muun lihan alle 6 astetta. Vuonna 2009 pakkaamattomien jauheliho-
jen myyntikalusteiden lampétilat ylittivat sallitun 4 astetta 29 %:ssa ja pakattujen
jauhelinojen 25 %:ssa. Lainsda&dannon kiristyneet lampdétilavaatimukset eivat
siten vield toteutuneet merkittavassa osassa myymaldista.



Sammandrag

Vid Helsingfors stads miljocentral undersoktes aren 2007 och 2009 kvaliteten pa
malet koétt, malet kott av fjaderfa och marinerat kott, vilka séljs i livsmedelsbutiker.
Allt som allt undersoktes 283 prov, varav 86 prov var blandfars (not-gris eller gris-
not), 102 notfars, 35 malet fjaderfakott och 60 marinerat kott.

Produkterna som saldes i betjaningsfoérsaljning undersoktes pa provtagningsda-
gen och forpackade produkter den sista forbrukningsdagen. Om detta datum in-
foll under ett veckoslut analyserades proverna pa fredagen.

Av det malda kottet hade 72 prov (38 %) malts i butiken och 116 prov (62 %) i
industrianlaggningar. Allt malet fjaderfakoétt var industriellt tillverkat och forpackat.

Av kottet hade 14 prov (23 %) marinerats i butiken och 46 prov (77 %) i industri-
anlaggningar. Av det marinerade kottet hade 42 prov forpackats i en industrian-
laggning, 7 i butiken och 11 prover saldes i betjaningsforsaljning.

Det malda kottet som sdldes i Helsingfors visade sig vara av en samre hygienisk
kvalitet an vad som konstaterades i en motsvarande, mindre undersokning, ar
2002. Utifran den hygieniska kvaliteten klassificerades 68 % av proverna av ma-
let kott vara av god kvalitet, 21 % av nojaktig och 11 % av dalig kvalitet. Av de
120 proverna av malet kétt som undersoktes ar 2002 var 75 % av god kvalitet,
22 % av nojaktig och endast 3 % av dalig kvalitet.

De daliga eller nojaktiga provresultaten berodde nastan undantagslost pa att den
totala bakterierdakningen var hog. Bakterier av slaktet Salmonella eller
Staphylococcus aureus -bakterier hittades inte i ndgot av de undersokta proven
av malet kott. Av alla undersokta prov av malet koétt (188) konstaterades 3 % vara
av nojaktig hygienisk kvalitet och 2 % av dalig hygienisk kvalitet pa grund av fo-
rekomsten av E.coli -bakterier, som har sitt ursprung i avforing. | tva prov av ma-
let kott som konstaterades vara daliga hittades E.coli 0157 (EHEC) -bakterier
som orsakar tarminfektioner. EHEC kan orsaka insjuknande speciellt om kéttet
ats ratt.

D& man granskar kvaliteten pa samtliga prov av malet kott som togs 2007 och
2009, avviker kvaliteten inte markbart pa malet kott som tillverkats industriellt
eller i butiken. Av det industriellt tillverkade malna kéttet (n=116) var 70 % av god
kvalitet, medan 65 % av det malna kottet som tillverkats i butiken (n=72) var av
god kvalitet. Av det industriellt tillverkade malna kéttet var dock 15 % av proven
av dalig kvalitet, medan endast 3 % av det malna kottet som tillverkats i butiken
var av dalig kvalitet. Att det industriellt tillverkade malna koéttets kvalitet konstate-
rades vara av samre kvalitet an det butiksmalna kan bero pa att kottet gavs alltfor
langa forsaljningstider eller pa att kylkedjan hade avbrutits nagonstans under
leveranskedjan.

| det butikstillverkade malna kottet fanns ingen markbar skillnad i kvaliteten mel-
lan proven fran ar 2007 och fran ar 2009. Kvaliteten pa det industriellt malna kot-
tet var klart samre ar 2007 an ar 2009, vilket kan bero pa provtagningstidpunkten.
Ar 2007 togs proven p& sommaren och ar 2009 pé vintern. P4 sommaren &r det
mer krdvande att kontinuerligt uppratthalla kylkedjan i dess olika skeden. Ar 2007
var cirka 20 % av proven av det industriellt tillverkade malna kottet (n=66) av da-
lig mikrobiologisk kvalitet, medan det ar 2009 hittades endast 10 % (n=50) daliga
prov.



Blandfarsen visade sig halla nagot battre kvalitet an notfarsen betraffande alla
prov. Av alla undersotkta blandfarsprov (n=86) visade sig 72 % vara av god kvali-
tet, 20 % av nojaktig och 8 % av dalig kvalitet. P& motsvarande satt var 65 % av
de undersokta nétfarsproven (n=102) av god kvalitet, 22 % av nojaktig och 13 %
av dalig kvalitet.

Fetthalten understktes i 171 prov av malet kott. Fetthalten i férpackat malet kott
avvek frAn den angivna halten sammanlagt i 13 prov. Ar 2007 varierade fetthal-
ten fran 1,4 till 23,9 och ar 2009 fran 1,4 till 25,5. Inga betydande férandringar har
skett i fetthalten i malet kétt jamfort med utredningen fran ar 2002.

| proven av malet fjaderfakott var 69 % av proven av god kvalitet och 31 % av
nojaktig kvalitet. Inga prov konstaterades ha dalig kvalitet. Det hittades inga bak-
terier av slaktet Salmonella eller Campylobacter jejuni/coli -bakterier i nagot av de
undersokta proven av malet fjaderfakott.

Utifrdn den hygieniska kvaliteten klassificerades 75 % av proven av marinerat
kott vara av god kvalitet, 13 % av nojaktig och 12 % av dalig kvalitet. Tillverk-
ningsorten hade ingen inverkan pa den hygieniska kvaliteten pa marinerat kott.
Av koétt som marinerats i butiken hade 85 % god eller néjaktig kvalitet och mot-
svarande siffra for det industriellt marinerade kottet var 89 %. Det hittades inte
bakterier av slaktet Salmonella, Bacillus cereus - eller Staphylococcus aureus -
bakterier i ndgot av de undersokta proven av marinerat kott. Tre prov var av dalig
kvalitet pa grund av férekomsten av Yersinia enterocolitica -bakterier.

Ar 2007 fick temperaturen i kéttférsaljningsdisken vara hégst 7 grader. Tempera-
turerna i forsaljningsdisken for oférpackat malet kott 6verskred den tillatna tempe-
raturen pa 7 grader i 4 % av fallen, for forpackat malet kott i 3 % av fallen. Enligt
jord- och skogsbruksministeriets forordning om livsmedelshygienen i vissa livs-
medelslokaler (28/2009) som tradde i kraft 2009 far temperaturen i forsaljnings-
disken for malet kott vara hogst 4 grader, for dvrigt kott hogst 6 grader. Ar 2009
overskred temperaturerna i forsaljningsdisken for oférpackat malet kott den tillat-
na temperaturen pa 4 grader i 29 % av fallen, for forpackat malet kott i 25 % av
fallen. Lagstiftningens strangare temperaturkrav realiserades darmed &nnu inte i
en stor del av butikerna.



1 Johdanto

Helsingissa on viela arviolta kolmisenkymmenté elintarvikemyymalaa, joissa val-
mistetaan jauhelihaa ja myydaan sitd palvelumyynnissa tai itse pakattuna. Suurin
osa myytavasta jauhelihasta on teollisuuden valmistamaa ja pakkaamaa. Lihan
marinointia tehdaén myymaldissd myos verrattain vahan palvelutiskien lukumaa-
réé&n nédhden. Siipikarjanjauheliha on padasaantoisesti teollisuuden valmistamaa.

Jauheliha ja siipikarjanjauheliha siséaltavat aina mikrobeja. Mikrobipitoisuuden
pitdminen kohtuullisen matalana on tarkeaa taloudellisista, terveydellisista ja hy-
gieenisista syista. Marinoitu liha sisaltda myds mikrobeja ja mikrobiologiseen laa-
tuun vaikuttaa lihan laadun lisaksi myds marinadin laatu. Jauhettu tai muutoin
kasitelty liha saattaa siséltda patogeeneja, jotka voivat aiheuttaa ruokamyrkytyk-
sen. Korkeat mikrobipitoisuudet voivat osoittaa jauhelihan tai marinoidun lihan
valmistuspaikan huonoa hygieniaa tai raaka-aineen liian pitkaa ikaa. Myos puut-
teet teurastushygieniassa voivat johtaa lihan saastumiseen.

Taman tutkimuksen tarkoituksena oli selvittda Helsingin elintarvikemyymalbisséa
myytavan jauhelihan, siipikarjanjauhelihan ja marinoidun lihan hygieenisté laatua,
seké verrata myymaldiden ja teollisuuden valmistamaa jauhelihaa sek& marinoi-
tua lihaa.

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Naytteet otettiin vuosina 2007 ja 2009 helsinkildisista myymaloista. Terveys- ja
elintarviketarkastajat sekd tutkimusavustajat ottivat jauhelihandytteitd vuonna
2007 kesa-elokuun aikana ja vuonna 2009 loka-joulukuun aikana. Vuonna 2009
naytteeksi otettiin myds marinoitua lihaa. Naytteitd pyrittiin ottamaan kaikista
myymaldista, joissa jauhetaan jauhelihaa tai joissa on palvelumyynnissd marinoi-
tua lihaa. Myymaloitd, joissa jauhettiin jauhelihaa, oli vuonna 2007 noin 40 ja
vuonna 2009 noin 30.

Naytteiden lukumaara oli 283, joista sekajauhelihaa (sika-nauta) oli 86, naudan-
jauhelihaa 102, siipikarjanjauhelihaa 35 ja marinoitua lihaa 60. Marinoiduista li-
hoista 53 oli sianlihaa ja loput nautaa tai sekalihaa.

Jauhelihanaytteista 116 oli valmistettu teollisuuslaitoksessa ja 72 myymaloissa.
Naytteista 114 oli teollisuuslaitoksissa pakattua, 13 myymaloissa pakattua ja pal-
velumyynnissé oli 61. Kaikki siipikarjanjauhelihat olivat teollisuuden valmistamia
ja pakkaamia.

Marinoiduista lihoista 14 oli marinoitu myymaléassé ja 46 teollisuuslaitoksissa.
Lihoista 42 oli teollisuuslaitoksessa pakattua, 7 myymalassa pakattua ja 11 oli
palvelumyynnissa.



Taulukko 1. Naytteiden jakautuminen valmistuspaikan mukaan.

Valmistuspaikka Seka- Naudan- Siipikarjan- Marinoitu
jauheliha jauheliha liha liha
Laitos 58 58 35 46
Myymala 28 44 0 14
Yhteensa 86 102 35 60

Palvelumyynnissa olleet tuotteet tutkittiin naytteenottopéivana ja pakatut tuotteet
viimeisend kayttopaivana tai paivamaaran osuessa viikonloppuun tutkimukset
tehtiin perjantaina.

Naytteenoton yhteydessa mitattin myymalassa palvelumyynnissa olleen jauheli-
han ja marinoidun lihan sisélampétila. Lisaksi mitattiin myyntikalusteen lampétila
palvelumyynti- ja itsepalvelukalusteesta.

2.2 Menetelmat

Naytteet tutkittiin vuonna 2007 Helsingin kaupungin ympaéristdlaboratoriossa ja
vuonna 2009 akkreditoidussa MetropoliLab-laboratoriossa.

Naytteista tutkittiin patogeenisia mikrobeja seka lihan hygieenista laatua kuvaavia
mikrobeja.

Pakkaamattomasta jauhelihasta tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispeséke-
luku, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella ja enterohemorraginen
E.coli -bakteeri (EHEC). Pakatusta jauhelihasta tutkittiin edelld mainittujen liséksi
maitohappobakteerit. Siipikarjanjauhelihasta tutkittiin kokonaisbakteerit, maito-
happobakteerit, Salmonella ja Campylobacter jejuni/coli.

Pakkaamattomista marinoiduista lihoista tutkittiin aerobisten mikrobien kokonais-
pesakeluku, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus ja Salmo-
nella. Sianlihasta tutkittiin lisdksi Yersinia enterocolitica. Pakatuista marinoiduista
lihoista tutkittiin myds maitohappobakteerit.

Jauhelihoista tutkittiin rasvapitoisuus, ja kaikista naytteista tehtiin aistinvarainen
arviointi. Maaritysmenetelmat on esitetty taulukossa 2.



Taulukko 2. Tutkimuksissa kaytetyt maaritysmenetelmat.

Maaritys Menetelma

Kokonaisbakteerit ISO 4833:2003 (2007)
Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku NMKL 86:2006, 30 °C (2009)
Esherichia coli (Rapid Ecoli) Sis.menet. AP47 ( 2007)
Escherichia coli RapidEcoli-agar, 44 °C, 24 t (2009)
Staphylococcus aureus NMKL 66:2003 (2007)
Staphylococcus aureus NMKL 66:2009 (2009)
Bacillus cereus NMKL 67:2003
EHEC Reaaliaikainen PCR
Maitohappobakteerit NMKL 140:1991 ( 2007)
Maitohappobakteerit NMKL 140:2007 ( 2009)
Yersinia enterocolitica ISO 10273:2003
Salmonella NMKL 71:1999, muunn. (2007)
Salmonella Vidas SLM (2009)
Campylobacter jejuni/coli Sis.menet AP11 (2007)
Rasva NMKL 181/2005

Aistinvaraisesti arvioituna haju ja ulkondké

Jauhelihan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulukossa 3.

Taulukko 3. Jauhelihan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu

Hyva Valttava Huono
Kokonaisbakteerit 30 °C <5x10° pmy/g 5-50x10° pmy/g >50x10° pmy/g
Escherichia coli <10% pmy/g 10°-10° pmy/g >10° pmy/g
Staphylococcus aureus <10% pmy/g 10°-5x10°pmy/g >5x10° pmy/g
Salmonella Ei todettu/25 g Todettu/25 g
EHEC Ei todettu/25 g Todettu/25 g

pmy = pesékkeitd muodostava yksikko

Maitohappobakteerien korkeasta maarasta huomautettiin, jos bakteereja oli yli
10 000 000 pmy/g.

Ylla olevat kriteerit sopivat irtomyynnissa (ei suojakaasussa) olevalle jauhelihalle.
Suojakaasuun pakatussa lihassa verrataan kokonaisbakteeripitoisuutta ja maito-
happobakteeripitoisuutta keskenaan. Maitohappobakteerit menestyvat suojakaa-
supakatussa lihassa eivatkd melko isoinakaan pitoisuuksina ole haitallisia laadul-
le. Toki niidenkin pitoisuudet jossain vaiheessa alkavat vaikuttaa hygieeniseen
laatuun, lihasta tulee hapanta. Jos maitohappobakteeripitoisuus on pienempi kuin
kokonaisbakteeripitoisuus, paatellaan siita, etta lihassa on muutakin bakteerikas-
vua kuin maitohappobakteereita ja lihan hygieenistd laatua arvioidaan tdmén
‘jaljelle jadneen’ kokonaisbakteeripitoisuuden perusteella. Siipikarjanjauhelihan
mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulukossa 4.



Taulukko 4. Siipikarjanjauhelihan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu

Hyva Valttava Huono
Kokonaisbakteerit 30 'C <5x10° pmy/g 5-50x10° pmy/g >50x10° pmy/g
Salmonella Ei todettu/25 g Todettu/25 g
Campylobacter jejuni Ei todettu/25 g Todettu/25 g

pmy = pesakkeitd muodostava yksikkd
Maitohappobakteerien korkeasta maarasta huomautettiin, jos bakteereja oli yli
10 000 000 pmy/g.

Marinoidun lihan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulukossa 5.

Taulukko 5. Marinoidun lihan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu

Hyva Valttava Huono
Kokonaisbakteerit 30 'C <10° pmy/g 10°-10"pmy/g >10" pmy/g
Escherichia coli <100 pmy/g 10°-10° pmy/g >10° pmy/g
Staphylococcus aureus <10% pmy/g 10%-10°pmy/g >10% pmy/g
Bacillus cereus <10® pmy/g 10%-10° pmy/g >10° pmy/g
Salmonella Ei todettu/25 g Todettu/25 g
Yersinia enterocolitica Ei todettu/25 g Todettu/25 g

pmy = pesakkeitd muodostava yksikkd

Maitohappobakteerien korkeasta maarasta huomautettiin, jos bakteereja oli yli
100 000 000 pmy/g.



3 Tulokset

3.1 Jauhelihan mikrobiologinen laatu

Kaikista tutkituista jauhelihanaytteista (n=188) 68 % oli mikrobiologiselta laadul-
taan hyvid, 21 % valttavia ja 11 % huonoja (taulukko 6). Huono tai valttava tulos
johtui 60 naytteen osalta korkeasta kokonaispesakeluvusta. Kaikista tutkituista
jauhelihanaytteista viisi naytetta (3 %) todettiin valttavaksi ja kolme naytettd (2 %)
huonoksi ulosteperéisten E. coli -bakteerien 16yddsten takia. Todetut pitoisuudet
olivat valttavien kohdalla 180-900 pmy/g ja huonojen kohdalla 1 100-2
800 pmy/g.

Kahdessa huonoksi todetussa jauhelihassa, joista toinen naudanjauheliha ja toi-
nen sekajauheliha, todettin EHEC (E.coli O157) -bakteereita. EHEC-l6ydoksista
ilmoitettiin laitoksille ja teurastamoille, joista liha oli peraisin. Molemmat EHEC-
positiiviset ndytteet oli otettu hallimyymaldista, ja lihat olivat peréisin kahdesta eri
laitoksesta. Hallimyymaltiden jauhelihamyllyista ja tydskentelytasoilta otettiin
l6ydoksen seurauksena EHECIn varalta pintapuhtausnaytteet, jotka olivat nega-
tiivisia.

Taulukko 6. Naytteiden mikrobiologinen laatu.

Naytetyyppi Hyva Valttava Huono Yhteensa
Sekajauheliha 62 (72 %) 17 (20 %) 7 (8 %) 86
Naudanjauheliha 66 (65 %) 23 (22 %) 13 (13 %) 102
Yhteensa 128 (68 %) 40 (21 %) 20 (11 %) 188

Kaikista tutkituista sekajauhelihanaytteista (n=86) osoittautui 72 % hyvalaatuisik-
si, 20 % valttaviksi ja 8 % huonoiksi. Vastaavasti tutkituista naudanjauhelihoista
(n=102) laadultaan hyvia oli 65 %, valttavia 22 % ja huonoja 13 %.

Salmonellaa tai Staphylococcus aureus -bakteereita ei 16ytynyt yhdestakaan tut-
kitusta jauhelihandytteesta.

3.2 Jauhelihan mikrobiologisen laadun vertailu valmistuspaikan
mukaan

Naytteiden mikrobiologista laatua verrattin myymaldssa jauhetun ja teollisesti
valmistetun jauhelihan valilla.

Teollisuuden valmistamista jauhelihoista (n=116) 70 % oli laadultaan hyvia, kun
vastaavasti myymalassa valmistetuista jauhelihoista (n=72) 65 % oli laadultaan
hyvid. Myymaldiden valmistamista jauhelihoista laadultaan vélttavia tai huonoja
naytteita oli 35 % ja teollisuuden valmistamista 30 %. Teollisuuden valmistamista
jauhelihoista 15 % néaytteista oli laadultaan huonoja, kun myymalassa valmiste-
tuista huonoja oli ainoastaan 3 % (taulukko 7).

Myymalassa valmistetun jauhelihan laadussa ei ollut merkittdvaa eroa vuosina
2007 ja 2009 otettujen naytteiden valilla. Teollisesti jauhetun lihan laatu oli vuon-
na 2007 selvasti huonompi kuin vuonna 2009, mik& saattaa johtua naytteenoton
ajankohdasta. Vuonna 2007 naytteet otettiin kesalla ja vuonna 2009 talvella. Ke-
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salla kylmaketjun jatkuva yllapitaminen eri vaiheissa on haasteellisempaa. Vuon-
na 2007 teollisuuden valmistamista jauhelihoista (n=66) 20 % naytteista oli mik-
robiologiselta laadultaan huonoja, kun vastaavasti vuonna 2009 huonoja naytteita
oli vain 10 % (n=50).

Taulukko 7. Jauhelihan (seka- ja naudanjauheliha) mikrobiologinen laatu valmistuspaikan
mukaan vuosina 2007 ja 2009.

2007 2009 2007 ja 2009 yhteensa
Myymalassad Teollisesti Myymalassd Teollisesti Myymaladssad Teollisesti

jauhettu jauhettu jauhettu jauhettu jauhettu jauhettu

(n=37) (n=66) (n=35) (n=50) (n=72) (n=116)
Hyva 25 (68 %) 43 (65 %) 22 (63 %) 38 (76 %) 47 (65 %) 81 (70 %)
Valttava 12 (32 %) 10 (15 %) 11 (31 %) 7 (14 %) 23 (32 %) 17 (15 %)
Huono 0 13 (20 %) 2 (6 %) 5 (10 %) 2 (3 %) 18 (15 %)

3.2.1 Sekajauhelihan mikrobiologinen laatu valmistuspaikan mukaan

Sekajauhelihanaytteista 28 oli valmistettu myymalassa ja 58 oli teollisuuden val-
mistamaa. Myymaloissé valmistetuista jauhelihoista 64 % oli hyvalaatuisia, 32 %
valttavia ja 4 % huonolaatuisia. Teollisesti jauhetuista lihoista 76 % oli hyvalaatui-
sia, 14 % oli valttavia ja 10 % oli huonolaatuisia (taulukko 8).

Vuonna 2007 teollisuuden valmistamista jauhelihoista 65 % oli hyvalaatuisia,
16 % valttavid ja 19 % huonolaatuisia (taulukko 9). Vuonna 2009 puolestaan
naytteistd 89 % oli hyvia ja 11 % valttavia. Huonoja naytteita ei ollut lainkaan
(taulukko 10).

Taulukko 8. Sekajauhelihan hygieeninen laatu vuosina 2007 ja 2009 (n = 86).

Laatu Myymalassa jauhettu liha (n=28) Teollisesti jauhettu liha (n=58)
% n % n

Hyva 64 18 76 44

Valttava 32 9 14 8

Huono 4 1 10 6

Taulukko 9. Sekajauhelihan hygieeninen laatu vuonna 2007 (n =42).

Laatu Myymalassa jauhettu liha (n=11) Teollisesti jauhettu liha (n=31)
% n % n
Hyva 64 7 65 20
Valttava 36 4 16 5
Huono 0 0 19 6

Taulukko 10. Sekajauhelihan hygieeninen laatu vuonna 2009 (n = 44).

Laatu Myymalassa jauhettu liha (n=17) Teollisesti jauhettu liha (n=27)
% n % n
Hyva 65 11 89 24
Valttava 29 5 11 3
Huono 6 1 0 0
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3.2.2 Naudanjauhelihan mikrobiologinen laatu valmistuspaikan mukaan

Naudanjauhelihanaytteista 43 oli valmistettu myymalassa ja 58 oli teollisuuden
valmistamaa. Myymaloissad valmistetuista jauhelihoista 66 % oli hyvalaatuisia,
32 % valttavia ja 2 % huonolaatuisia. Teollisesti jauhetuista lihoista 64 % oli hyva-
laatuisia, 16 % oli valttavia ja 21 % oli huonolaatuisia (taulukko 11).

Myymalassa valmistetun naudanjauhelihan laatu oli hieman huonompi vuonna
2009 otetuissa naytteissa kuin vuonna 2007 (taulukko 12). Vuonna 2007 hygiee-
nisen laadun perusteella arvioituna myymaldissa valmistetuista jauhelihoista
69 % oli hyvalaatuisia ja 31 % valttavia, kun vuonna 2009 hyvia naytteita oli 61 %
ja valttavia tai huonoja 39 %.

Teollisesti jauhetuista lihoista oli vuonna 2007 66 % hyvélaatuisia, 14 % valttavia

ja 20 % huonolaatuisia (Taulukko 12). Vuonna 2009 vastaavasti 61 % naytteista
oli laadultaan hyvia, 17 % oli valttavié ja 22 % oli huonoja (taulukko 13).

Taulukko 11. Naudanjauhelihan mikrobiologinen laatu vuosina 2007 ja 2009 (n = 102).

Laatu Myymalassé jauhettu liha (n=44) Teollisesti jauhettu liha (n=58)
% n % n

Hyva 66 29 64 37

Valttava 32 14 16 9

Huono 2 1 21 12

Taulukko 12. Naudanjauhelihan mikrobiologinen laatu vuonna 2007 (n = 61).

Laatu Myymalassa jauhettu liha (n=26) Teollisesti jauhettu liha (n=35)
% n % n

Hyva 69 18 66 23

Valttava 31 8 14 5

Huono 0 0 20 7

Taulukko 13. Naudanjauhelihan mikrobiologinen laatu vuonna 2009 (n = 41).

Laatu Myymaléasséa jauhettu liha (n=18)  Teollisesti jauhettu liha (n=23)
% n % n

Hyva 61 11 61 14

Valttava 33 6 17 4

Huono 6 1 22 5

3.3 Pakatun jauhelihan mikrobiologisen laadun vertailu pakkaa-
jan mukaan

Jauhelihanaytteista 10 % (n=126) oli myymalassa pakattua ja 90 % oli teollisuus-
laitoksessa pakattua. Myymalassa pakatuista jauhelihoista 85 % (n=13) oli hyva-
laatuisia ja 15 % valttavid. Teollisuuslaitoksissa pakatuista jauhelihoista 70 %
(n=113) oli hyvalaatuisia, 14 % oli vélttavia ja 16 % oli huonolaatuisia (taulukko
14).
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Taulukko 14. Pakatun jauhelihan hygieeninen laatu vuosina 2007 ja 2009 (n = 126).

Laatu Myymalan pakkaama (n=13) Teollisuuden pakkaama (n=113)
% n % n

Hyva 85 11 70 79

Tyydyttava 15 2 14 16

Huono 0 0 16 18

3.4 Siipikarjanjauhelihan mikrobiologinen laatu

Vuonna 2007 naytteiksi otetut siipikarjanjauhelihat (n=35) olivat teollisuuslaitok-
sissa valmistettuja. Naytteista 69 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia ja 31 %
valttavid (taulukko 15). Valttavat tulokset johtuivat korkeasta kokonaispesékelu-
vusta.

Taulukko 15. Siipikarjanjauhelihan hygieeninen laatu vuonna 2007 (n = 35).

Laatu Teollisesti jauhettu liha (n=35)
% n

Hyva 69 24

Valttava 31 11

Huono 0 0

Salmonella- tai Campylobacter jejuni/coli -bakteereita ei I0ytynyt yhdestéakaan
tutkitusta siipikarjanjauhelihanaytteesta.

3.5 Marinoidun lihan mikrobiologinen laatu

Marinoiduista lihanaytteista 14 oli myymalassa marinoituja ja 46 oli teollisuuslai-
toksessa marinoitua. Myymalassa marinoiduista lihoista 71 % naytteista oli mik-
robiologiselta laadultaan hyvid, 14 % valttavia ja 14 % huonoja. Teollisuuslaitok-
sissa marinoiduista lihoista 76 % naytteista oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia,
13 % valttavia ja 11 % huonoja (taulukko 16).

Taulukko 16. Marinoidun lihan mikrobiologinen laatu vuonna 2009 (n = 60).

Laatu Myymalasséa marinoitu liha (n=14) Teollisuudessa marinoitu liha (n=46)
% n % n

Hyva 71 10 76 35

Tyydyttava 14 2 13 6

Huono 14 2 11 5

Huonot tulokset johtuivat korkeista kokonaispesakeluvuista seka osassa naytteis-
ta lisaksi korkeista maitohappobakteerien pitoisuudesta. Echerichia coli -
bakteereita 16ytyi kolmesta ndytteesta 10 pmy/g ja yhdesta naytteestd 50 pmy/g.
Kolme  naytteistd  oli  laadultaan huonoja  Yersinia  enterocolitica
-bakteerildyddksen vuoksi.
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Salmonella-suvun, Bacillus cereus - tai Staphylococcus aureus -bakteereita ei
l6ytynyt yhdestakaan naytteesta.

3.6. Aistinvarainen laatu

Aistinvaraisesti tutkituista 283 naytteestd 98 % todettiin hyvalaatuisiksi. Viidesséa
(2 %) jauhelihanaytteessa todettiin niin voimakkaita aistinvaraisia virheita, etta
niité oli pidettava aistinvaraisesti hylattyina.

Teollisuuden valmistamista ja pakkaamista naudanjauhelihoista 3 kappaletta
(5 %) ja sekajauhelihoista 2 kappaletta (4 %) oli aistinvaraisesti hylattyja. Hyla-
tyista yksi jauhelihanayte oli otettu vuonna 2009 ja loput vuonna 2007. Myyma-
lassé valmistetun jauhelihan, siipikarjanjauhelihan ja marinoitujen lihojen aistinva-
raisessa laadussa ei todettu huomautettavaa.

3.7 Uusintanaytteiden otto

Jos palvelumyyntituotteen tai myymalan kasitteleman tuotteen tutkimustulos oli
huono, tehtiin myymaldan uusintatarkastus. Tarkastuksella selvitettiin mahdollisia
virheitd toiminnassa ja annettiin opastusta laadun parantamiseksi. Opastuksen
jalkeen haettiin uusintanayte. Jos teollisuuden pakkaaman tuotteen tutkimustulos
oli huono, haettiin uusintandyte. EHEC-Ioyddsten jalkeen myymalasta otettiin
myds pintapuhtausnaytteitd. Marinoiduista lihoista, joista [0ytyi Yersinia
enterocolitica-bakteeria, ei haettu uusintanaytteitd, koska bakteeri on melko ylei-
nen sianlihassa.

3.8. Sailytyslampadatila

Vuonna 2007 otettujen naytteiden lampdétilavaatimukset olivat terveydensuojelu-
asetuksen (1280/1994) mukaan seuraavat: liha- ja lihavalmisteet on varastoitava
enintdén 6 °C:ssa ja myytava enintddn 7 °C:ssa (1). Vuonna 2009 otettujen nayt-
teiden lampdtilavaatimukset olivat maa- ja metsatalousministerion asetuksen
eraiden elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (28/2009) mukaan seuraa-
vat: liha- ja lihavalmisteet on varastoitava ja myytava enintaan 6 °C:ssa ja jauhe-
liha 4 °C:ssa (2).

Vuonna 2007 naytteeksi otettujen elintarvikkeiden korkein mitattu sailytyslampoti-
la myymaloissa oli 19,0 °C. Naytteeksi otettujen elintarvikkeiden sailytyslampoti-
lat vaihtelivat -6,3—+19,0 °C:een valilla.

Vuonna 2009 naytteeksi otettujen elintarvikkeiden korkein mitattu sailytyslampoti-
la myymaloissa oli 11,5 °C. Naytteeksi otettujen elintarvikkeiden sailytyslampoti-
lat vaihtelivat -1,1—+11,5 °C:een vdlilla. Taulukossa 17 on esitetty naytteeksi otet-
tujen lihojen myyntilampdatilat eri vuosina.
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Taulukko 17. Lihojen myyntilampétilat (n = 283).

Korkein sallittu Ka. n Ylityksia  Vaihteluvali
lampétila (°C) (°C) (%) (({®)
Vuosi 2007
Pakkaamaton jauheliha 7 3,5 24 4 -6,3-19,0
Pakattu jauheliha 7 2,4 66 3 -4,0-10,5
Siipikarjanjauheliha 7 2,8 35 9 -1,0-11,0
Vuosi 2009
Pakkaamaton jauheliha 4 2,5 28 29 -1,1-6,5
Pakattu jauheliha 4 3,4 48 25 0,2-11,5
:Tr?all(kaamaton marinoitu 6 2.6 8 0 0,0-5.0
Pakattu marinoitu liha 6 3,3 46 4 0,0-9,7

Vuonna 2007 palvelumyynnissa jauhelihan lampétilat vaihtelivat valilla 0,0 °C—
9,5 °C. Yli 7 °C:een lampdtila mitattiin 16 %:ssa myymalassa palvelumyynnissa
olleista jauhelihoista. Vuonna 2009 palvelumyynnissa jauhelihan lampétilat vaih-
telivat valilla 0,5 °~11,0 °C. Yli 4 °C:een lampdtila mitattiin 69 %:ssa myymalassa
palvelumyynnissd olleista jauhelihoista. Vuonna 2009 palvelumyynnissd ma-
rinoidun lihan lampatilat vaihtelivat valilla 2,2 °C-7,5 °C. Yli 6 °C:een lampdtila
mitattiin 9 %:ssa myymalassa palvelumyynnissa olleista marinoiduista lihoista.
Taulukossa 18 on esitetty naytteeksi otettujen lihojen |Ampdtilat eri vuosina.

Taulukko 18. Lihojen lampétilat (n = 283).

Korkein sallittu  Ka. n Ylityksia  Vaihteluvali
lampétila (°C)  (°C) (%) (°C)
Vuosi 2007
Pakkaamaton jauheliha 7 51 25 16 0,0-9,5
Vuosi 2009
Pakkaamaton jauheliha 4 5,8 35 69 0,5-1,0
Pakkaamaton marinoitu 6 4.0 11 9 2275

liha

3.9 Rasvapitoisuus

Rasvapitoisuus tutkittin 171 jauhelihanaytteestda. Vuonna 2007 sekajauhelihan
keskim&arainen rasvapitoisuus oli 16,3 %. Vaihteluvali oli suuri. Pienin todettu
pitoisuus oli 5,4 % ja suurin 23,9 %. Teollisesti valmistetun sekajauhelihan rasva-
pitoisuus (keskiarvo 18,4 %) oli huomattavasti suurempi kuin myymaldéissa val-
mistetun sekajauhelihan (keskiarvo 10,7 %).

Vuonna 2009 sekajauhelihan keskimaarainen rasvapitoisuus oli 13,0 %. Vaihte-
luvali oli suuri. Pienin todettu pitoisuus oli 2,9 % ja suurin 25,5 %. Teollisesti val-
mistetun sekajauhelihan rasvapitoisuus (keskiarvo 17,2 %) oli huomattavasti suu-
rempi kuin myymaloissa valmistetun sekajauhelihan (keskiarvo 7,0 %). Sekajau-
helihan keskim&&rainen rasvapitoisuus oli huomattavasti suurempi vuonna 2007
kuin vuonna 2009. (taulukko 19).
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Vuonna 2007 naudanjauhelihan keskimaarainen rasvapitoisuus oli 7,9 % vaihdel-
len 1,4 %:sta 19,5 %:iin. Teollisesti valmistetun jauhelihan rasvapitoisuus oli suu-
rempi (keskim&aérin 9,7 %) kuin myymalassa valmistetun (keskiméarin 5,5 %).

Vuonna 2009 naudanjauhelihan keskimaarainen rasvapitoisuus oli 7,6 % vaihdel-
len 1,4 %:sta 17,1 %:iin. Teollisesti valmistetun jauhelihan rasvapitoisuus oli suu-
rempi (keskim&arin 10,3 %) kuin myymalassa valmistetun (keskim&arin 4,8 %).
Naudanjauhelihan keskimaarainen rasvapitoisuus oli suunnilleen sama vuosina
2007 ja 20009.

Jauhelihojen rasvapitoisuus saa poiketa enintddn 20 % ilmoitetusta pitoisuudes-
ta. Vuonna 2009 teollisesti valmistettujen jauhelihojen rasvapitoisuudet poikkesi-
vat kahdessa naytteessa (3 %) ja vuonna 2007 poikkeamia oli 11 naytteessa
(11 %).

Taulukko 19. Jauhelihan rasvapitoisuus painoprosentteina (n = 171).

Keskiarvo n Vaihteluvali

(paino-%) (paino-%)
Vuosi 2007
Sekajauheliha
Myymaloissa jauhettu 10,7 11 5,4-16,4
Teollisesti jauhettu 18,4 29 7,1-23,9
Kaikki 16,3 40 5,4-23,9
Naudanjauheliha
Myymaloissa jauhettu 55 26 1,4-18,1
Teollisesti jauhettu 9,7 34 3,3-19,5
Kaikki 7.9 60 1,4-19,5
Vuosi 2009
Sekajauheliha
Myymaloisséa jauhettu 7,0 16 2,9-12,2
Teollisesti jauhettu 17,2 21 3,9-25,5
Kaikki 13,0 37 2,9-25,5
Naudanjauheliha
Myymaloisséa jauhettu 4,8 17 1,4-12,7
Teollisesti jauhettu 10,3 17 3,1-17,1
Kaikki 7,6 34 1,4-17,1
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4 Pohdinta

Tutkimuksen tarkoituksena oli arvioida Helsingissa myytavaa jauhelihaa, siipikar-
janjauhelihaa sekd marinoitua lihaa. Liséaksi tarkoituksena oli verrata keskenaan
myymalassa jauhetun ja teollisesti valmistetun jauhelihan laatua seka verrata
myymalassa ja teollisuudessa marinoitua lihaa. Samassa yhteydessa selvitettiin
tautia aiheuttavien bakteereiden, salmonellan ja enterohemorragisen E.coli -
bakteerin (EHEC) esiintyvyytta jauhelihassa ja marinoidussa lihassa. Lisaksi ma-
rinoidusta lihasta tutkittiin Yersinia enterocolitica -bakteerin esiintyvyytta.

Siipikarjanjauheliha on verrattain uusi tuote eika sitd ollut myynnissa aikaisem-
man ymparistokeskuksen jauhelihaprojektin aikana vuonna 2002. Tutkimuksen
tarkoituksena oli my6s selvittdd salmonellan ja Campylobacter jejunin/colin esiin-
tyvyytta siipikarjanjauhelihassa ja siipikarjanjauhelihan mikrobiologista laatua.

Jauhelihan korkea bakteeripitoisuus on osoitus alkavasta pilaantumisesta. Jauhe-
lihan sailyvyyteen vaikuttaa katkeamaton kylméketju valmistuksen ja myynnin eri
vaiheissa seka lihan teurastus- ja kasittelyhygienia.

Helsingissa myytava jauheliha osoittautui laadultaan huonommaksi, kuin vuonna
2002 tehdyssa vastaavassa suppeammassa tutkimuksessa on todettu. Myyma-
lan ja teollisuuden jauhama jauheliha oli hygieeniseltéd laadultaan lahes yhta hy-
vaa. Teollisuuden valmistamista jauhelihoista 70 % oli laadultaan hyvia, kun vas-
taavasti myymalassa valmistetuista jauhelihoista 65 % oli laadultaan hyvid. Teol-
lisuuden valmistamista jauhelihoista oli 15 % laadultaan huonoja, kun myymalan
valmistamista huonoja oli ainoastaan 3 %. Teollisesti jauhetun lihan laatu oli sel-
vasti huonompi vuonna 2007 kuin vuonna 2009, mika saattaa johtua siitd, etté
vuonna 2007 naytteet otettiin kesalla. Vuonna 2002 tutkituista 120 jauhelihanayt-
teesta oli 75 % hyvanlaatuisia, 22 % valttavia ja huonoja oli vain 3 %.

Maa- ja metsatalousministerion asetuksen eréiden elintarvikehuoneistojen elin-
tarvikehygieniasta 14 §:n mukaan myymalassa valmistettua jauhelihaa saa myy-
da valmistuspaivana tai sitd seuraavana paivana (2). Teollisuuden valmistaman
jauhelihan osalta vastaavaa vaatimusta ei ole, mutta maa- ja metsatalousministe-
rion asetuksen eldimistd saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta
(37/EEO/2006) mukaan jauhelihaa valmistavan laitoksen on méaaritettava tuottei-
den sailyvyys- ja myyntiajat riittdvan laajoilla sailyvyystutkimuksilla, joissa kayte-
taan elintarvikemaaraysten mukaisia myyntipaikan sailytyslampdétiloja (3).

Teollisuuden valmistaman jauhelihan myymaldita huonommat tulokset saattavat
johtua jauhelihalle asetetusta pitkdsta myyntiajasta tai kylméketjun katkeamisesta
jossakin toimitusketjun vaiheessa.

Tulosten perusteella sekajauhelihan hygieeninen laatu osoittautui paremmaksi
kuin naudanjauhelihan. Tulos poikkeaa vuonna 2002 Helsingissa tehdysta vas-
taavasta tutkimuksesta (4). Vuonna 2002 naudanjauheliha oli laadultaan parem-
paa, kuin sekajauheliha. Vuonna 2002 teollisuuden valmistama jauheliha oli pa-
rempaa kuin myymalan jauhama, kun se nyt tehdyn selvityksen mukaan on péain-
vastoin. Tdma muutos johtuu todennakoisesti siitd, ettd jauhelihaa jauhetaan
enaa muutamassa helsinkildisessa myymalassa ja hygieenista laatua pidetdan
tarkedna. Vaikka myymaldissa jauhettujen jauhelihojen lampétila vuonna 2009
ylitti 69 prosentissa 4 astetta, oli niista vain 9 % laadultaan huonoja.
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Yleisen laadun lisdksi selvitettiin kolmen taudinaiheuttajabakteerin el
Staphylococcus aureus -bakteerin, salmonellojen ja enterohemorragisten E. coli -
bakteerien (EHEC) esiintymistad jauhelihoissa. Salmonelloja tai Staphylococcus
aureus -bakteereja ei todettu. Naudan jauhelihoista kaksi todettiin huonoksi E.coli
-bakteerien 16ydosten takia ja tyydyttaviksi kolme, kun taas sekajauhelihoista yksi
oli huono ja kaksi tyydyttavia.

Kahdessa jauhelihanaytteessa todettin EHEC-bakteereja (esiintyvyys 1 %).
EHEC on yleisvaarallinen tartuntatauti, jonka riskiryhmina ovat erityisesti vanhuk-
set ja lapset. Tartunta on peraisin naudan tai muun marehtijan ulosteesta ja bak-
teerin esiintyminen lihassa viittaa huonoon teurastushygieniaan. Suomessa
EHEC-bakteerin esiintyvyyttéa elintarvikkeissa on tutkittu vuosina 1996-2001,
jolloin sita esiintyi 0,3 %.ssa tutkituista haudanlihanaytteista (5). EHEC-tartunnan
ehkaisemisessa tarkeinta on kuumentaa naudanliha ja jauheliha kokonaan kyp-
saksi, vahintaan 70 °C:seen, my06s sisdosasta ja estaa kuumentamatta syétavien
tuotteiden suorat tai epasuorat kontaktit raakaan lihaan. EHEC-16ydokset osoitta-
vat, ettd bakteeri saattaa aiheuttaa sairastumisia erityisesti, jos lihaa syddaan
raakana.

Siipikarjan jauhelihat olivat hygieeniselta laadultaan hyvia tai tyydyttavia eika
naytteista l6ytynyt Salmonella- tai Campylobacter jejuni/col -bakteereita.

Vuonna 2009 oli julkisuudessa epailyja marinoitujen lihojen hygieenisesta laadus-
ta ja epdilyja, ettda myymaldissa kaytettin marinoitujen lihojen valmistamiseen
paivaykseltddn vanhentuneita tuotteita. Nyt tehdyn selvityksen mukaan valmis-
tuspaikka ei vaikuttanut marinoitujen lihojen hygieeniseen laatuun. Myymalassa
marinoiduista lihoista hygieeniseltda laadultaan hyvia ja tyydyttavia oli 85 % ja
vastaava luku teollisuudessa marinoiduista lihoista oli 89 %. Salmonella-suvun,
Bacillus cereus - tai Staphylococcus aureus -bakteereita ei [0ytynyt yhdestakaan
tutkitusta marinoidusta lihanaytteestd. Kolme sianlihanaytteista oli laadultaan
huonoja Yersinia enterocolitica -bakteerildydoksen vuoksi. Yersinia enterocolitica
on kampylobakteerin ja salmonella jalkeen kolmanneksi yleisin ihmisten suolisto-
tulehduksia aiheuttava bakteeri Suomessa, ja yleisin vélittajaelintarvike on sianli-
ha (5).

Jauhelihojen rasvapitoisuuksissa ei ole tapahtunut merkittédvid muutoksia. Vuon-
na 2002 sekajauhelihan rasvaprosentti oli 14,8 %, vuonna 2007 rasvaprosentti oli
16,3 % ja vuonna 2009 luku oli 13 %. Vastaavat rasvaprosentit naudanjauhelihan
osalta olivat 9,3 %, 7,9 % ja 7,6 %.

Ymparistokeskuksessa on tarkoitus jatkossakin seurata Helsingissd myytavan
lihan laatua sdénndllisin naytteenotoin.
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Terveydensuojeluasetus (1280/1994).

Maa- ja metsatalousministerion asetus erdiden elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta (28/2009).

Maa- ja metsatalousministerion asetus eldimistéd saatavien elintarvike-
huoneistojen elintarvikehygieniasta 37/EEO/2006

Hokkanen, Pirkko, Kalso, Seija, Aminoff, Ingrid & Pdnk&, Antti 2002. Jau-
helihan laatu Helsinkilaisissa vahittaéismyymaloissé. Helsingin kaupungin
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Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaarat. Eviran julkaisuja 1/2010.
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