Helsingi.rj k_auptinki
Y~ Ymparistokeskus

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen julkaisuja 13/2008

Graavisuolatun ja kylmasavustetun
kalan hygieeninen laatu ja
sallytyslampatilat vahittaismyynnissa
ja laitoksissa

Riikka Aberg, Liina-Lotta Nousiainen,
Helena Lampinen ja Eeva Klemettila-Kirjavainen







Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen julkaisuja 13/2008

Riikka Aberg, Liina-Lotta Nousiainen, Helena Lampinen ja
Eeva Klemettila-Kirjavainen

Graavisuolatun ja kylméasavustetun kalan
hygieeninen laatu ja sailytyslampdtilat
vahittaismyynnissa ja laitoksissa

Helsingin kaupungin ymparistokeskus
Helsinki 2008



Kannen kuva: © Matti Miinalainen

ISSN 1235-9718
ISBN 978-952-223-218-2
ISBN (PDF) 978-952-223-219-9

Painopaikka: Kopio Niini Oy
Helsinki 2008



Siséllysluettelo

THVISTEIMA .. 2
S F= 10 0] = [0 1 =T 3
I o] T = T 0 1 (o 4
2 AINEIStO Ja MENELEIMAL........uuiiiiiiiiiiiiiiiiii e anrranaranne 4
FZ0 I N [ 1= ] o R 4
2.2 Mikrobiologiset tutkimukset ja [UOKItUKSEL........cccooeveieiiiiiiceie e, 5

B TUIOKSEL ..ttt e e e e e st r e e e e e e e aae 6
3.1 Mikrobiologiset tUIOKSEL ..........cooiiiiii 6
T O A =T S £ = 1Y == 6
3.1.2 Graavisuolattu Kala ... 6
3.1.3 Kylmasavustettu Kala.............cccoevviiiiiiii 6
3.1.4 Listeria monocytogeneksen esiintyminen naytteissa.........ccccceeeeeeeeenee. 7
B2LAMPOLIA ..., 7

R Tt R - V1 (o ] <= PP 7
3.2.2 VANIMAISMYYNT ..o 7

A P O N e 8
N R 1] - 8
4.2 Omien tulosten arviointi ja vertailu muihin tutkimuksiin ............................... 9
KIPJAITISUUS ettt eeessseennseenennnnne 10



Tiivistelma

Vakuumipakattuja graavisuolattuja ja kylmasavustettuja kalastustuotteita kayte-
tddn Suomessa yleisesti ja niiden kulutus muodostaa merkittdvan osan kaikesta
kalan kulutuksesta.

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksessa selvitettiin graavisuolatun ja kyl-
masavustetun kalan hygieenista laatua ja sailytyslampdtiloja helsinkildisissa va-
hittdismyymalodissa ja laitoksissa. Tarkoituksena oli selvittaa eri bakteerien ja eri-
tyisesti Listeria monocytogeneksen esiintymista graavatussa ja kylméasavustetus-
sa kalassa. Lampdtilojen osalta oli tarkoitus kartoittaa vakuumipakatun kalan sai-
lytyslampdétilat vahittaismyynnissa, koska lampdtilavaatimukset tulevat tiukentu-
maan vuonna 2009.

Naytteitad tutkittiin yhteensad 127, joista oli 22 laitoksista ja 105 myymaldista. Graa-
visuolattujen ja kylméasavustettujen kalojen mikrobiologinen laatu todettiin melko
hyvaksi. 70 % naytteistd oli laadultaan hyvid, 22 % valttavia ja 8 % huonoja.
Huonot néaytetulokset johtuivat lAhes poikkeuksetta korkeasta kokonaispesékelu-
vusta. Korkea kokonaispesédkeluku voi johtua esimerkiksi tuotteelle asetetusta
liian pitkasta sailyvyysajasta tai kylméketjun pettdmisesta.

Listeriaa todettiin graavikalassa 16 %:ssa (n=63) ja kylmasavukalassa 8 %:ssa
(n=64) naytteista. Pitoisuudet jaivat hyvin alhaisiksi eivatka ylittaneet asetettua
raja-arvoa (100 pmy/g). Suomessa aikaisemmin tehdyissa tutkimuksissa listeriaa
on todettu selvasti enemman, noin 20 %:ssa vahittaismyynnistéd otetuista nayt-
teistd. Listerian vahaisempi maara saattaa johtua kalalaitosten tekemista toimen-
piteista listerian ehkaisemiseksi. L. monocytogenes on kuitenkin mahdollinen riski
kylmasavu- ja graavikaloissa ja se on pystytty yhdistamaan ihmisten listeri-
oosiepidemiaan kolmesti Suomessa. Yksi epidemia liittyi kylmésavustettuun kirjo-
loheen.

Yhdessa kylméasavustetussa kalassa todettiin S. aureus, joka yleensa siirtyy elin-
tarvikkeeseen tydntekijan kasista. Suomessa yleisia S. aureus -ruokamyrkytyksia
valittavia elintarvikkeita ovat olleet hiillostetut ja savustetut silakat. Silakoiden
aiheuttamat ruokamyrkytystapaukset on saatu vdhenemaan niiden valmistukseen
ja kaupanpitoon liittyvilla torjuntatoimilla, joissa huomioidaan kasittelyhygienia ja
kylmasailytys.

Laitosten ja myymaloiden kylméakalusteiden lampdtilat olivat sddddsten mukaiset.
Myymaldiden itsepalvelumyynnissé kylméakalusteen lampdtila oli keskimaarin
2,2 °C ja tuotteen 3,1 °C. Nain ollen kalusteiden lampdtilat tayttivat jo nyt, muu-
tamaa poikkeusta lukuun ottamatta, uudet lampdtilavaatimukset. Myymaloiden
alhaiset sailytyslampdétilat saattavat osaltaan vaikuttaa siihen, ettd L. monocyto-
genes -bakteeria todettiin tutkimuksessa vdhemman kuin aikaisemmissa vastaa-
vissa tutkimuksissa ja todetut pitoisuudet olivat hyvin alhaisia (<10 pmy/q).



Sammandrag

Vakuumforpackade gravsaltade och kallrokta fiskprodukter anvands i stor ut-
strackning i Finland och dessa produkters konsumtion utgér en betydande del av
all konsumtion av fisk.

Helsingfors stads miljécentral utredde den hygieniska kvaliteten och forvarings-
temperaturerna for gravsaltad och kallrokt fisk i detaljhandeln och vid anlagg-
ningar i Helsingfors. Avsikten var att utreda férekomsten av olika bakterier och i
synnerhet Listeria monocytogenes i gravad och kallrokt fisk. Vad géaller tempera-
turer var avsikten att kartlagga foérvaringstemperaturerna fér vakuumforpackad
fisk i detaljhandeln, eftersom temperaturkraven kommer att skarpas ar 2009.

Totalt undersoktes 127 prover, av vilka 22 kom fran anlaggningar och 105 fran
butiker. Den gravsaltade och kallrokta fiskens mikrobiologiska kvalitet konstate-
rades vara tamligen god. 70 % av proverna var av god kvalitet, 22 % av ndjaktig
och 8 % av dalig kvalitet. De daliga provresultaten berodde nastan undantagslost
pa att den totala bakterieréakningen var hog. Hog bakterierakning kan till exempel
vara en foljd av att produkten har for lang hallbarhetstid eller att kylkedjan har
brutits.

Listeria konstaterades i 16 % (n=63) av proverna fran de gravade fiskarna och i 8
% (n=64) av proverna fran de kallrokta fiskarna. Halterna var mycket laga och
overskred inte de faststéllda gransvardena (100 cfu/g). | tidigare undersdkningar
som gjorts i Finland har klart mera listeria konstaterats, i cirka 20 % av de prover
som tagits i detaljhandeln. Den mindre méngden listeria kan vara ett resultat av
fiskerianlaggningarnas atgarder for att forhindra listeria. L. monocytogenes ar
dock en potentiell risk nar det galler kallrékt och gravad fisk och bakterien har
kunnat sammankopplas med listeriosepidemi hos manniskor tre ganger i Finland.
En epidemi var forknippad med kallrokt regnbagslax.

| en av de kallrbkta fiskarna konstaterades S. aureus, som vanligtvis dverfors till
livsmedel via personalens hander. | Finland har S. aureus-matforgiftningar vanli-
gen orsakats av grillad och rokt stromming. Matforgiftningar orsakade av strém-
ming har kunnat minskas med hjalp av bekampningsatgarder i anslutning till till-
verkning och handel, genom att beakta hygien vid hantering samt kylférvaring.

Temperaturerna i anlaggningarnas och butikernas kylutrustning motsvarade be-
stammelserna. | butikernas sjalvbetjaningsforsaljning var kylutrustningens tempe-
ratur i medeltal 2,2 °C och produktens 3,1 °C. Séaledes uppfyllde utrustningens
temperatur redan nu, med vissa undantag, de nya temperaturkraven. De laga
férvaringstemperaturerna i butikerna kan till viss del vara orsaken till att L. mono-
cytogenes-bakterien i den har undersdkningen konstaterades i mindre utstrack-
ning an i tidigare utférda motsvarande undersdkningar och att halterna var myck-
et laga (<10 cfu/g).



1 Johdanto

Suomalaisten kalan kulutus on pysynyt melko tasaisena viime vuosina. Kalaa
syodaan fileeksi laskettuna noin 13-14 kg/henkilé/vuosi. Vakuumipakattuja graa-
visuolattuja ja kylmasavustettuja kalastustuotteita kaytetd&dn Suomessa yleisesti,
ja niiden kulutus muodostaa merkittavan osan kaikesta kalan kulutuksesta.

Listeria monocytogenes on elintarvikevalitteinen patogeeni, joka on vaarallinen
erityisesti vanhuksille, lapsille, raskaana oleville ja muuten immuunipuolustuksel-
taan heikentyneille ihmisille. Riskiryhmiin kuuluvien henkildiden tulee valttaa ris-
kielintarvikkeiden nauttimista. Kalaraaka-aine voi siséltaa listeriaa, mutta konta-
minaatio tapahtuu nimenomaan suolauksessa ja siivutus- tai pakkauslaitteissa.
Riski on merkittava erityisesti kylmasavustetussa ja graavatussa kalassa. Graavi-
suolatussa ja kylmésavustetussa kalassa voi esiintyd myds muita patogeeneja
kuten Staphylococcus aureusta, joka siirtyy elintarvikkeeseen yleensa tyontekijan
kéasista. Kokonaispesakeluku puolestaan kertoo elintarvikkeen hygieenisesta laa-
dusta ja sailyvyysajasta.

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksessa selvitettiin graavisuolatun ja kyl-
masavustetun kalan hygieenista laatua ja sailytyslampotiloja vahittaismyynnissa
ja laitoksissa. Tarkoituksena oli selvittda eri bakteerien ja erityisesti L. monocyto-
geneksen esiintymista graavatussa ja kylmasavustetussa kalassa. Lampdtilojen
osalta oli tarkoitus kartoittaa vakuumipakatun kalan sailytyslampdétilat vahittais-
myynnissa, koska lampdgtilavaatimukset tulevat tiukentumaan vuonna 2009.

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Naytteet otettiin Helsingin kaupungin elintarvikevalvontasuunnitelman 2008 mu-
kaisina valvontanaytteind. Elintarvike- ja terveystarkastajat hakivat naytteet kuu-
desta helsinkilaisesta laitoksesta ja 30 myymalasta.

Naytteita otettiin 127 kpl, joista 22 oli laitoksista ja 105 myymaldistd. Naytteiden

jakautuminen eri kohteiden mukaan on kuvattu taulukossa 1. Naytteet olivat joko
graavisuolattua tai kylmésavustettua lohta.

Taulukko 1. Naytteiden jakautuminen eri kohteiden mukaan.

Naytteenottokohde Kylmésavustettu lohi Graavisuolattu lohi

Laitokset 12 10
Myymalat, irromyynti 21 36
Myymalat, pakattu 31 17
Yhteensa 64 63

Vahittaismyymaloista naytteenotto kohdistettiin sellaisiin myymaloihin, joilla on
irtomyynnissa kalastustuotteita ja jotka mahdollisesti itse kasittelevat kalaa. Irto-



myynnissa olleesta graavikalasta 42 % oli myymalassa graavattua ja 58 % oli
laitoksen valmistamaa. Kylmasavukalat olivat laitosten valmistamia.

Liséksi myymaldista otettiin naytteeksi itsepalvelukalusteesta teollisuuden valmis-
tamia vakuumipakattuja graavisuolattuja tai kylmasavustettuja kalavalmisteita,
jotka tutkittiin viimeisena kayttopaivana.

Tuotteet olivat 15 kalalaitoksen valmistamia. Laitoksista 11 sijaitsi Suomessa,
kaksi Ruotsissa ja kaksi Virossa.

2.2 Mikrobiologiset tutkimukset ja luokitukset

Naytteista tutkittiin alustava aistinvarainen arviointi, kokonaispesékeluku 30 °C, L.
monocytogenes, S. aureus ja vakuumipakatuista tuotteista lisaksi maitohappo-
bakteerit (taulukko 2). Irtomyynnista otetut naytteet tutkittiin naytteenottopaivana
ja vakuumipakatut naytteet valmistajan ilmoittamana viimeisend kayttopaivana.
Naytteet tutkittiin MetropoliLabissa.

Taulukko 2. Kaytetyt menetelmat.

Maaritys | Menetelma
Kokonaispesakeluku 30 °C NMKL 86:2006

S. aureus NMKL 66:2003

L. monocytogenes, kvalitatiivinen Vidas LM02

L. monocytogenes, kvantitatiivinen ISO 11290-2:1998, Amend. 2004
Maitohappobakteerit NMKL 140:1991

Graavi- ja kylmasavukalan mikrobiologisen laadun luokituksessa kéaytetyt kriteerit
on kuvattu taulukossa 3. Maitohappobakteereiden osalta arvostelussa huomioitiin
my0s aistinvaraiset muutokset, eika naytetta arvioitu pelkastaan maitohappobak-
teerien perusteella valttavaksi tai huonoksi.

Taulukko 3. Kalavalmisteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu

Hyva, pmy/g Valttava, pmy/g Huono, pmy/g
Kokonaispesakeluku 30 °C <1000000 1000 000-10 000 000 > 10 000 000
S. aureus <100 100 — 1 000 >1 000
L. monocytogenes Ei todettu Todettu > 100

2.3 Lampdtilan mittaus

Naytteenoton yhteydessa mitattiin tuotteen l[ampdétila ja kylmakalusteen lampdtila
Testo 830-T2 - tai Testo 110 -lampdmittarilla.



3 Tulokset

3.1 Mikrobiologiset tulokset

3.1.1 Kaikki naytteet

Naytteissd ei ollut alustavassa aistinvaraisessa arvioinnissa huomautettavaa.
My06s mikrobiologiset tulokset olivat melko hyvia. Naytteista (n=127) 70 % oli mik-
robiologiselta laadultaan hyvia, 22 % tyydyttavia ja 8 % huonoja (taulukko 4).

Jos nayte todettiin laadultaan huonoksi, annettiin ohjeistusta huonoon naytetu-
lokseen vaikuttavista tekijoistd ja haettiin uusintandyte vastaavasta tuotteesta.

Taulukko 4. Naytteiden mikrobiologinen laatu eri naytteenottokohteissa.

Naytteenottokohde Naytteiden maara Hyva Valttava Huono
Laitokset 22 16 (73 %) 4 (18 %) 2 (9 %)
Myymalat, irtomyynti 57 39 (68 %) 13 (23 %) 59 %)
Myymalat, pakattu 48 34 (71 %) 11 (23 %) 3 (6 %)
Yhteensé 127 89 (70 %) 28 (22 %) 10 (8 %)

3.1.2 Graavisuolattu kala

Laitoksista otetuista naytteista 60 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvid, myy-
maldista irtomyynnista otetuista naytteista 69 % ja valmiiksi pakatuista 76 % (tau-
lukko 5). S. aureus -bakteereita ei todettu.

Mikrobiologinen laatu oli huono 20 %:ssa laitoksista otetuista naytteistd ja

8 %:ssa myymaldiden irtomyynnista otetuista naytteistd. Huono laatu johtui kai-
kissa naytteissa korkeasta kokonaispeséakeluvusta.

Taulukko 5. Graavisuolatun kalan mikrobiologinen laatu eri naytteenottokohteissa.

Naytteenottokohde Hyva Valttava Huono
Laitokset (n=10) 6 (60 %) 2 (20 %) 2 (20 %)
Myymalat, irromyynti (n=36) 25 (69 %) 8 (22 %) 3 (8 %)
Myymalat, pakattu (n=17) 13 (76 %) 4 (24 %) 0

3.1.3 Kylmasavustettu kala

Laitoksista otetuista naytteistd (n=12) 83 % oli laadultaan hyvia ja 17 % valttavia.
Myymaldista otetuista irtomyyntindytteista (n=21) 67 % oli laadultaan hyvia, 24 %



valttavid ja 10 % huonoja. Valmiiksi pakattujen tuotteiden tulokset olivat saman-
suuntaiset (taulukko 7).

Huonot naytetulokset johtuivat korkeasta kokonaispesakeluvusta. Valttavat tulok-
set johtuivat joko L. monocytogenes -léydoksesta tai kokonaispesékeluvusta.
Yhdessa laitoksen valmistamassa kylméasavukalassa mikrobiologinen laatu oli
valttdva S. aureus -bakteerin vuoksi (500 pmy/g). Muissa naytteissa ei todettu S.
aureus -bakteereita.

Taulukko 6. Kylmasavustetun kalan mikrobiologinen laatu eri ndytteenottokohteissa.

Naytteenottokohde Hyva Valttava Huono
Laitokset (n=12) 10 (83 %) 2 (17 %) 0

Myymalat, irtomyynti (n=21) 14 (67 %) 5 (24 %) 2 (10 %)
Myymalat, pakattu (n=31) 21 (68 %) 7 (23 %) 3 (10 %)

3.1.4 Listeria monocytogeneksen esiintyminen naytteissa

Graavikalassa todettin enemmdan L. monocytogenes -bakteereita kuin kyl-
masavustetussa kalassa (taulukko 6). L. monocytogenes -bakteereiden maara oli
naytteissa alhainen eika ylittanyt raja-arvoa 100 pmy/g. Bakteereita todettiin 14
naytteessa alle 10 pmy/g ja yhdessa naytteessa 20 pmy/g.

Taulukko 7. L. monocytogenes -positiivisten naytteiden maara.

Tuote Naytteiden méaara L. monocytogenes- positiivisten
naytteiden maara, %
Graavisuolattu kala 63 10 (16 %)
Kylmésavustettu kala 64 5 (8 %)
3.2 Lampdatila

3.2.1 Laitokset

Laitoksissa kylmakalusteiden lampdtila oli keskim&arin 1,3 °C ja tuotteen lamp6ti-
la 2,6 °C. Korkein kylmé&kalusteen lampdtila oli 3 °C ja tuotteen 4 °C. Yksi laitok-
sista sailytti kalan pakasteena lampotilassa -23 °C.

3.2.2 Vahittaismyynti
Irtomyynnissa kylmékalusteen lampdétila oli keskim&éarin 2,3 °C ja tuotteen 4 °C.
Korkein kylmékalusteen lampdtila oli 7,8 °C ja tuotteen 7,9 °C.

Itsepalvelumyynnissa kylméakalusteen lampdtila oli keskim&érin 2,2 °C ja tuotteen
3,1 °C. Korkein kylmakalusteen lampdtila oli 11,4 °C ja tuotteen 10,4 °C.



4 Pohdinta

4.1 Yleista

Graavisuolattu kala valmistetaan fileoidusta kalasta, johon lisataan suolaa, soke-
ria sekd mahdollisesti lisdaineita ja mausteita. Valmistukseen kuuluu kalan "kyp-
sytys” 12—-16 tunnin ajan kylmiossa alle +3 °C:een lampdétilassa, minka jalkeen
kala maustetaan, siivutetaan ja mahdollisesti vakuumipakataan. Kylmasavustettu
kala puolestaan valmistetaan fileoidusta ja suolatusta kalasta, joka savustetaan
noin 22-25 °C:een lampdétilassa 6-10 tunnin ajan. Savustuksen jalkeen kala sii-
vutetaan ja vakuumipakataan.

Elintarvikevirasto (nykyisin Evira) on suositellut, ettd tyhjiopakatut kalavalmisteet
tulisi sailyttda korkeintaan +3 °C:ssa ja niiden myyntiajan tulee olla korkeintaan
10-14 vuorokautta. Mikali kuitenkin dokumentoidun koko kauppaketjun eri vai-
heet kasittavan omavalvonnan avulla voidaan osoittaa kalavalmisteiden olevan
koko ajan korkeintaan +3 °C:een lampdtilassa, myyntiaika voi olla korkeintaan
kolme viikkoa (1).

Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa 37/EEO/2006 eldimistd saatavien
elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta on saadetty lampdétilavaatimuksista, jotka
koskevat elaimista saatavien elintarvikkeiden sailytystd ennen vahittaismyyntia.
Laitoksissa kylmé&savustetut ja tuoresuolatut jalostetut kalastustuotteet, kaikki
tyhjio- ja suojakaasupakatut kalastustuotteet seka raakavalmisteet ja jalostetut
kalastustuotteet on sailytettdva 0— +3 °C:een lampdtilassa (2).

Sosiaali- ja terveysministerion asetuksessa 905/2007 erédiden elintarvikehuoneis-
tojen elintarvikehygieniasta on saadetty helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
l[Ampdtilavaatimuksista vahittdismyynnissa. Tuoreet kalastustuotteet, elavina sai-
lytettdvid tuoreita kalastustuotteita lukuun ottamatta, raakavalmisteet, suojakaa-
su- ja tyhjiopakatut jalostetut kalastustuotteet sek& suolattu mati on séilytettava
0— +3 °C:ssa 1.1.2009 lahtien. LAmpdtilavaatimus merkitsee tiukentumista esi-
merkiksi vakuumipakatun graavi- tai kylmasavukalan kylmasailytyksen osalta,
koska niita on saanut aikaisemmin sailyttaa korkeintaan +8 °C:ssa (3).

Komission asetuksessa (EY) N:o 1441/2007 on asetettu raja-arvo L. monocyto-
geneksen esiintymiselle sellaisenaan syotavissa elintarvikkeissa. L. monocytoge-
nesta ei saa esiintya yli 100 pmy/g myyntiaikana markkinoille saatetuissa tuot-
teissa. Laitoksissa, ennen kuin elintarvike on lahtenyt sen tuottaneen elintarvi-
kealan toimijan valittbmasta valvonnasta, ei L. monocytogenesta saa esiintya
lainkaan 25 g:ssa, jos laitos ei pysty osoittamaan toimivaltaiselle viranomaiselle
ettd tuote ei ylitd 100 pmy/g rajaa myyntiaikana (4).

Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA suosittelee listeriariskin pie-
nentdmiseksi toimenpiteiden kohdistamista sek& tuotteiden tuotantovaiheeseen
ettd niiden sailytykseen kotona. Listerian suhteen riskielintarvikkeita ovat sellai-
senaan syotavat elintarvikkeet, joilla on pitkd myyntiaika ja joissa listeriaa voi
esiintya. Tallaisia tuotteita ovat esim. tyhjiopakatut kylmasavu- ja graavikala, ja
pastéroimattomasta maidosta valmistetut juustot.

Listeriariskia voidaan parhaiten torjua elintarviketeollisuudessa kiinnittamalla
huomiota sellaisenaan syottavien elintarvikkeiden raaka-aineiden laatuun, hyviin
valmistustapoihin, pakkaamiseen ja varastointilampdtiloihin. Tuotteiden myyntiai-



ka on oltava riittdvan lyhyt, niin etta listeria ei myyntiaikana lisdanny yli sdadetyn
raja-arvon. Kylmaketju ei saa katketa valmistuksen, kuljetuksen tai myynnin aika-
na (5).

4.2 Omien tulosten arviointi ja vertailu muihin tutkimuksiin

Graavisuolattujen ja kylmé&savustettujen kalojen mikrobiologinen laatu todettiin
melko hyvaksi. Naytteista (n=127) 70 % oli laadultaan hyvia, 22 % valttavia ja
8 % huonoja. Huonot naytetulokset johtuivat l&hes poikkeuksetta korkeasta ko-
konaispesékeluvusta. Korkea kokonaispesékeluku voi johtua esimerkiksi tuotteel-
le asetetusta lilan pitkasta sailyvyysajasta tai kylmaketjun pettamisesta.

Laitosten ja vahittdismyymaldiden tuloksissa ei ollut juurikaan eroa. Laitoksista
otetuista graavisuolatuista kaloista 60 % (n=10) ja kylmasavustetuista 83 %
(n=12) olivat laadultaan hyvia. Myymaloista otetuissa naytteissa graavisuolatun
kalan laatu oli hieman parempi, irtomyynnissa olevasta kalasta 69 % (n=36) oli
laadultaan hyvia ja valmiiksi pakatuista 76 % (n=17). Irtomyynnista otetuista kyl-
masavustetusta kalasta 67 % (n=21) oli laadultaan hyvia ja valmiiksi pakatuista
68 % (n=31).

Tulokset ovat paremmat kuin Lyhs ym:n tutkimuksessa vuonna 1998, jossa tutkit-
tiin 200 vakuumipakatun kalastustuotteen mikrobiologista laatua Suomessa. Va-
kuumipakatusta siivutetusta kirjolohesta kokonaispesakeluku ja maitohappobak-
teerien maara ylitti 10’ pmy/g 15 %:ssa ja vakuumipakatussa siivutetussa graa-
vatussa kirjolohessa 16 %:ssa naytteista. L. monocytogenes todettiin 15 %:ssa
tutkitusta kylméasavustetusta kirjolohesta ja 33 %:ssa graavatusta kirjolohesta.
S.aureusta ei |0ydetty yhdestéakaan naytteesta (6).

Yhdessé kylmésavustetussa kalassa todettiin S. aureus, joka yleensa siirtyy elin-
tarvikkeeseen tyontekijan kasista. Suomessa yleisia S. aureus -ruokamyrkytyksia
valittaviad elintarvikkeita ovat olleet hiillostetut ja savustetut silakat. Silakoiden
aiheuttamat ruokamyrkytystapaukset on saatu vahenemaan niiden valmistukseen
ja kaupanpitoon liittyvilla torjuntatoimilla, joissa huomioidaan kasittelyhygienia ja
kylmasailytys (7).

Listeriaa todettiin yllattdvan vahan, graavikalassa 16 %:ssa (n=63) ja kylméasavu-
kalassa 8 %:ssa naytteistd (n=64). Pitoisuudet jaivat hyvin alhaisiksi eivatka ylit-
tédneet asetettua raja-arvoa (100 pmy/g). Tulosta voidaan pitda melko yllattavana
ottaen huomioon, etta valmiiksi pakatut tuotteet tutkittiin viimeisena kayttopaiva-
na. Johansson ym. (8) tutkivat L. monocytogeneksen esiintymista 110 vakuumi-
pakatussa savustetussa ja graavatussa kalastustuotteessa Suomessa vuonna
1996. L. monocytogenes todettiin tuolloin 20 %:ssa naytteista. Graavisuolatusta
kirjolohesta 50 % oli positiivisia (16/32) ja kylméasavustetusta 17 % (5/30). Merivir-
ta ja Kivisaari kartoittivat vuonna 2004 L. monocytogenes -bakteerin esiintymista
vahittdiskaupan vakuumipakatuissa kalatuotteissa (9). L. monocytogenes todet-
tiin tuolloin 21 %:ssa naytteistd (n=67). Bakteerim@arat vaihtelivat valilla 10
pmy/g ja 6000 pmy/g, ja maarat olivat suurempia naytteissa, joissa viimeinen
kayttopaiva oli lahella.

Tutkimuksessa |0ytyi listeriaa vahén, mik& saattaa johtua kalalaitosten tekemista
toimenpiteista listerian ehkaisemiseksi. L. monocytogenes on kuitenkin mahdolli-
nen riski kylmésavu- ja graavikaloissa. L. monocytogenes on pystytty yhdista-



maan ihmisten listerioosiepidemiaan kolmesti Suomessa, joista yksi liittyi kyl-
masavustettuun kirjoloheen (10). Ruotsissa yhdekséan ihmista, joista kaksi kuoli,
sairastui listerioosiin 1994-95. Sairastumiset pystyttiin yhdistdmaan vakuumipa-
katun graavatun kirjolohen sydmiseen (11).

Laitosten ja myymaldiden kylmakalusteiden lampdtilat olivat sddddésten mukaiset.
Myymaldiden ltsepalvelumyynnissa kylmakalusteen lampdétila oli keskimaarin
2,2 °C ja tuotteen 3,1 °C. Nain ollen kalusteiden lampdtilat tayttivat jo nyt, muu-
tamaa poikkeusta lukuun ottamatta, uudet lampétilavaatimukset, jotka tulevat
voimaan 1.1.2009. Myymal6iden alhaiset sailytyslampdtilat saattavat osaltaan
vaikuttaa siihen, ettd L. monocytogenes -bakteeria todettiin tutkimuksessa sel-
vasti vahemman kuin aikaisemmissa vastaavissa tutkimuksissa ja todetut pitoi-
suudet olivat hyvin alhaisia (<10 pmy/g).
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