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1 Johdanto

Liha- ja kalatuotteiden, valmisruokien seka muiden elintarvikkeiden pakkaaminen myymaldissa
suojakaasuun tai muulla tapaa on valvontahavaintojen perusteella lisdantynyt viime vuosina sel-
vasti. Helsingissa selvitettiin vuonna 2024 myymaloissa tapahtuvan elintarvikkeiden pakkaamisen
laajuutta, tuotteille annettavia sailyvyysaikoja seka sailyvyyskokeiden teettamista. Kartoituksen pe-
rusteella pakkaaminen on yleista ja sitd tehdaan elintarvikkeiden laadun varmistamiseksi ja havikin
vahentdmiseksi. Tuotteille annetuissa myyntiajoissa oli vaihtelua eikd suurimmassa osassa myy-
maloita ollut otettu sailyvyyskokeita Ruokaviraston ohjeistusten mukaisesti. Toimijat kokivat saily-
vyyskokeita koskevat ohjeet ja niihin liittyvat kasitteet hankaliksi ymmartaa kaytannén tasolla ja toi-
voivat selvennysta Ruokaviraston ohjeistuksiin.

Myymaldiden pakkaamien ruokien mikrobiologista laatua on selvitetty Helsingissa edellisen kerran
vuosina 2021 ja 2022. Vuonna 2021 selvitettiin kolmen kaupungin yhteistydprojektina myymaldiden
ja ravintoloiden pakkaamien valmisruokien laatua (Karreinen ym., 2022). Tall6in myymaldiden pak-
kaamien ruokien naytteista 55 % arvioitiin laadultaan hyvaksi ja 34 % huonoksi. Suurin osa toimi-
joista ei ollut teettanyt tuotteilleen mikrobiologisia sailyvyyskokeita. (Karreinen ym., 2022). Vuonna
2022 tutkittiin myymaloissa suojakaasuun pakatun raa’an lihan, jauhelihan, elinten ja raakalihaval-
misteiden laatua paakaupunkiseudun yhteisprojektina (Turtiainen ym., 2023). Talldin tutkituista
naytteistd 71 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia. Valttavien ja huonojen tulosten syita voivat
olla puutteet kaytetyn raaka-aineen laadussa, kasittelyhygieniassa tai sailytyslampaétilassa tai liian
pitkd myyntiaika. (Turtiainen ym., 2023).

Elintarvikelain (297/2021) 6 §:n mukaan elintarvikealan toimijan on huolehdittava toiminnassaan
siitd, etta elintarvikkeet ovat kemiallisilta, fysikaalisilta, mikrobiologisilta ja terveydellisiltd ominai-
suuksiltaan sellaisia, ettd ne ovat ihmisravinnoksi soveltuvia eivatka aiheuta vaaraa ihnmisen ter-
veydelle. Toimijan on varmistettava, ettei elintarvikkeessa esiinny sellaisia mikrobeja, jotka voivat
aiheuttaa ihmisille ruokamyrkytyksia tai muuta haittaa tai tehda elintarvikkeesta hygieenisesti ih-
misravinnoksi kelpaamattoman. Turvallisuuden lisaksi elintarvikkeen tulee sailyttaa sailyvyysaika-
naan seka mikrobiologinen, kemiallinen ettd aistinvarainen laatunsa (Ruokavirasto, 2025).

Taman projektin tavoitteena oli selvittda helsinkilaisissa vahittdismyymaldissa pakatun raa’an lihan
ja elinten, kypsien jalostettujen kalastustuotteiden ja kypsennettyjen valmisruokien mikrobiologista
laatua sailyvyysaikana. Projektissa tutkittiin tuotteiden mikrobiologinen laatu viimeisena kayttépai-
vana tai parasta ennen -paivana.
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2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Naytteeksi otettiin helsinkilaisissa vahittaismyymaldissa pakattua raakaa maustamatonta sian-,
naudan- tai siipikarjanlihaa, raakoja elimia, kypsia jalostettuja kalastustuotteita ja kypsia valmisruo-
kia. Valmisruuat olivat esimerkiksi pastaruokia, laatikkoruokia seka annoksia, jotka sisalsivat lihaa
tai kalaa ja perunaa tai riisia. Tuotteet olivat joko myymalan itse valmistamia tai muualla valmistet-
tuja ateriakomponentteja, joista myymalat koostivat myytadvan annoksen ja pakkasivat. Kaikkien
naytteiden ottaminen toteutettiin ennalta ilmoittamatta ja naytteeksi otettiin avaamattomia myynti-
pakkauksia. Naytteet otettiin tammi-heindkuun 2025 valisena aikana.

Projektinaytteita otettiin 24 myymalasta yhteensa 41 naytettd. Myymaldista otettiin 1-2 naytetta
riippuen niiden saatavuudesta. Naytteenoton yhteydessa selvitettiin tuotteen valmistusajankohta,
viimeinen kayttépaiva tai parasta ennen -paiva, pakkaustapa ja tuotteiden sisaltétiedot. Tuotteiden
lampatila mitattiin piikkilampomittarilla pakkausten valista tai infrapunalampdmittarilla pakkauksen
pinnalta. Kylmasailytyskalusteiden Iampdtila katsottiin kalusteen kiintedsta lampdomittarista tai ka-
lusteen sisalla olevasta irtolampomittarista.

Jos tuotteen mikrobiologinen laatu arvioitiin laboratoriotutkimuksissa huonoksi, toimijaan oltiin yh-
teydessa naytetuloksen syyn selvittdmiseksi ja toimijaa opastettiin kasittelyhygieniaan, raaka-ai-
neen laatuun ja sailyvyysaikaan liittyen. Tdman jalkeen tuotteesta haettiin uusintanayte.

Naytteitd otettiin uusintanaytteet mukaan lukien yhteensa 50. Naytteista puolet oli raakaa lihaa

(Taulukko 1). Naytteista 42 % (n=21) oli pakattu suojakaasuun ja 58 % (n=29) muulla tapaa (Tau-
lukko 1).

Taulukko 1. Otetut néytteet ja niiden pakkaustapa.

Suojakaasuun | Muulla tapaa | Suojakaasuun | Muulla tapaa
pakattu pakattu* pakattu pakattu*

Raaka sian-, nau-
dan- tai siipikarjan- 13 6 5 1 25
liha tai -elin
Jalostettu kypsa y 9 1 0 11
kalastustuote
Kypsa valmisruoka 1 11 0 2 14
Yhteensa 15 26 6 3 50

* Esim. styroxalusta + muovikelmu tai pahvirasia + muovikelmu
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2.2 Tutkimukset ja arviointikriteeristo

Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:ssa. Kaikista naytteista tehtiin alustava aistinvarainen arvio ja
naytetyypista riippuen taulukon 2 mukaiset tutkimukset. Taulukossa 2 on kerrottu myos kaytetyt

tutkimusmenetelmat. Naytteet tutkittiin viimeisena kayttopaivana tai parasta ennen -paivana; jos
tdma paiva osui viikonloppuun, nayte tutkittiin edeltdvana arkipaivana.

Taulukko 2. Néytteista tehdyt tutkimukset ja k&ytetyt tutkimusmenetelmét.

Raaka sian-,
naudan- tai
siipikarjan-
liha tai elin

Jalostettu e
Kypsa

. Tutkimusmenetelma
valmisruoka

kypsa
kalastustuote

Aerobisten mikrobien X X X NMKL 86:2013, 30 °C
kokonaispesakeluku

Bacillus cereus X NMKL 67:2021
Clostridium X SFS-EN ISO 7937:2004
perfringens

Enterobakteerit X X NMKL 144:2005

_ . Sisainen menetelma RapidE-
Escherichia coli X coli Agar, 44°C, 24h
Homeet N NMKL 98:2005 muunneltu.,

OGYE-agar 25 °C, 5-7 vrk
Sisdinen menetelma Sure-
Listeria monocyto- Tect reaaliaikainen PCR, var-
genes mistus SFS-EN ISO 11290-
1:2017

Sisainen menetelma Sure-
Salmonella X Tect reaaliaikainen PCR, var-
mistus NMKL 71:1999

Staphylococcus
aureus

X NMKL 66:2009, muunneltu

. . . Sisdinen menetelma, NMKL
Maitohappobakteerit X 140-1991 anaer
Alustava aistin-

. . X X X haju, ulkonakd
varainen arvio

*vain suojakaasuun pakatuista uusintanaytteista
** vain ei-suojakaasuun pakatuista naytteista
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Tutkimustulosten arvioinnissa kaytettiin taulukossa 3 kerrottua arviointikriteeristda. Kaikista nayt-
teista tehtiin myos alustava aistinvarainen arvio. Arviointikriteeristd perustuu Elintarviketeollisuuslii-
ton (ETL) suositukseen (2022) seka MetropoliLab Oy:n kayttdmaan, vahittaismyyntipaikoissa so-
vellettavaan arviointikriteeristddn. Suojakaasuun pakatun raa’an lihan ja elinten aerobisten mikro-
bien kokonaispesakeluvun raja-arvot ovat samat kuin ETL:n suosituksessa (2022) ja korkeammat
kuin ei-suojakaasuun pakatun lihan. Suojakaasupakkauksessa vallitseva pilaajamikrobisto koostuu
maitohappobakteereista, joiden korkeakaan kokonaismaara ei valttamatta yksinaan kerro tuotteen
hygieenisen laadun heikentymisesta.

Tuotteista otettiin uusintanayte, jos niiden laadun todettiin arviointikriteeriston perusteella olevan

huono. Uusintanaytteista tehtiin samat tutkimukset kuin ensimmaisesta naytteesta. Suojakaasuun
pakattujen raakojen lihojen uusintanaytteista tutkittiin myods maitohappobakteerit.

Taulukko 3. Néytteiden arvioinnissa kéytetty kriteeristo

x . x Vilttava (pmy/g)
Nayte Tutkimus | Hyva (pmy/g*) ) Huono (pmy/g)

Aerobisten mikrobien 500 000 —
kokonaispesakeluku <500 000 > 5000 000
. ) 5000 000
(ei-suojakaasuun pakatut)
Aerobisten mikrobien
kokonaispesakeluku < 50 000 000 S0 00D~ > 100 000 000
. 100 000 000
Raaka liha ja elimet (suojakaasuun pakatut)
Escherichia coli <500 500 -5 000 > 5000
Salmonella ei todettu todettu
. . 50 000 000 —
Maitohappobakteerit <50 000 000 100 000 000 | > 100 000 000
AIgISSrI:iesn glfla'(lizziz <100 000 DY >1 000 000
P 1,000 000
Jalostettu kypsa
Listeria monocytogenes <100 > 100
Staphylococcus aureus <100 100 - 1000 > 1000
Aerobisten mikrobien 100 000 —
kokonaispesakeluku <100 000 1 000 000 > 1000 000
Kvpsé valmisruoka Enterobakteerit <100 100 - 1000 > 1000
yp ! Bacillus cereus <100 100 - 1000 > 1000
Clostridium perfringens <10 10-100 >100
Homeet *** <1000 1000 — 10 000 >10 000

* pesakettd muodostavaa yksikkda / gramma tutkittua elintarviketta

** vain uusintanaytteet

*kx

vain ei-suojakaasuun pakatut
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3 Tulokset

3.1  Mikrobiologisten tutkimusten tulokset

Projektinaytteistd 68 % (28/41) arvioitiin laadultaan hyviksi, 12 % (5/41) valttaviksi ja 20 % (8/41)
huonoiksi (Taulukko 4). Kaikkien naytteiden alustava aistinvarainen arvio oli hyvaksytty. Valttavien
tulosten syyna oli raa’assa lihassa tai elimissa kohonnut aerobisten mikrobien kokonaispesake-
luku. Valmisruokanaytteiden valttavan tuloksen syita olivat kohonnut aerobisten mikrobien koko-
naispesakeluku ja yhdessa naytteessa myds homeiden kohonnut maara. Huonojen tulosten syita
olivat raa’assa lihassa seka jalostetuissa kypsissa kalastustuotteissa kohonnut aerobisten mikro-
bien kokonaispesakeluku. Kypsissa valmisruuissa huonojen tulosten syita olivat kohonneet aero-
bisten mikrobien kokonaispesakeluku ja enterobakteerien maara. Salmonellaa tai listeriaa ei to-
dettu naytteissa. E. coli -bakteerin osalta tuloksissa ei ollut huomautettavaa eika Bacillus cereus-,
Staphylococcus aureus- ja Clostridium perfringens -bakteereita todettu.

Taulukko 4. Projektindytteiden tulokset elintarvikeryhmittain.

Hyva n (%) | Valttava n (%) Huono n (%) | Yhteensa n (%)

Raaka sian-, naudan- tai
siipikarjanliha tai elin 12 (63) 3 (16) 4 (21) 9 (100)

Jalostettu kypsa kalastustuote 8 (80) 0 (0) 2 (20) 10 (100)
Kypsa valmisruoka 8 (67) 2 (17) 2(17) 12 (100)
Yhteensa 28 (68) 5(12) 8 (20) 41 (100)

Suojakaasuun pakatut naytteet arvioitiin kaikki ndytteet huomioiden hieman useammin valttavaksi
tai huonoksi kuin muulla tapaa pakatut naytteet (Kuva 1). Suojakaasuun pakattujen tuotteiden nay-
temaarat olivat kuitenkin monen elintarvikeryhman osalta pienet, mika vaikeuttaa eri pakkaustapo-
jen vertailua. Raa’an lihan ja elinten osalta suojakaasuun pakatut naytteet arvioitiin useammin hy-
viksi kuin muulla tapaa pakatut naytteet. Suojakaasuun pakatun raa’an lihan ja elinten naytteiden
aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku kuitenkin vaihteli huomattavasti valilla <100 000 pmy/g —
250 000 0000 pmy/g.
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kalastustuote Raaka liha tai elin
(n=10)
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Jalostettu kypsa
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=12)

Kypsa
valmisruoka
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Muu (n=11)

Suojakaasu (n=15)

Muu (n=26)

Kaikki
projektindytteet
(n=41)

W Hyvd mVaélttdvda ® Huono

Kuva 1. Projektinédytteiden tulosten jakauma elintarvikeryhmittéin ja pakkaustavoittain.

3.2 Tuotteiden ja kylmakalusteiden lampaotilat

Projektinaytteista mitatut Iampétilat on esitetty taulukossa 5. Viiden naytteen lampétila oli maa- ja
metsatalousministerion elintarvikehygieniasta antaman asetuksen (318/2021) 23 § lampétilavaati-
musta korkeampi. Lainsaadantd mahdollistaa korkeintaan kolmen asteen lyhytaikaisen, enintaan
24 tunnin, poikkeaman. Tama sallittu poikkeama huomioiden kaikkien naytteiden lampétilat olivat
lainsdadanndn mukaisissa rajoissa lukuun ottamatta yhta styroxalustalle ja muovikelmuun pakattua
jalostettua kalastustuotetta, jonka lampdtila oli 9,2 °C. Taman tuotteen sailytyskalusteen lampdtila
oli lainsdadannoén mukainen, 1 °C. Nayte oli otettu valmistuspaivana, joten tuotetta ei todennakai-
sesti ollut jaahdytetty riittdvan tehokkaasti. Tuotteen mikrobiologisessa laadussa ei todettu huo-
mautettavaa. Sailytyskalusteiden Iampdtilat olivat asianmukaiset lukuun ottamatta viiden tuotteen
séilytyskalustetta, jotka olivat 1-2 astetta liian 1ampimia lainsdaddannon vaatimuksiin nahden.

Taulukko 5. Projektindytteistd mitatut Idmpdtilat ja lainsd&dédnndn asettamat vaatimukset séilytys-
lampétiloille.
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Elintarvikkeista Lainsadadannon asettama

mitattujen lampaétilojen mediaani °C lampétilavaatimus
(vaihteluvali) sailytykselle *

Raaka liha ja elimet (n=19) 3,4 (0,1-7,2) korkeintaan +6 °C

Jalostettu kypsa
kalastustuote: tyhji6- tai suoja- 5,1 (5,1-5,1) 0-3°C
kaasupakattu (n=1)

Jalostettu kypsa

kalastustuote: muu kuin tyhjio- 3,4 (1,4-9,2) korkeintaan +6 °C
tai suojakaasupakattu (n=9)

Kypsa valmisruoka (n=12) 4,3 (2,2-6,5) korkeintaan +6 °C

* Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta (318/2021) 23 §

3.3  Tuotteille annetut sailyvyysajat

Projektinaytteeksi otetuille tuotteille annetut sailyvyysajat vaihtelivat pakkauspaivan lisdksi yhdesta
kymmeneen paivaan. Suojakaasuun pakatuille tuotteille annettiin keskimaarin pidempia sailyvyys-
aikoja kuin muulla tapaa pakatuille tuotteille (Kuva 2).

Sailyvyysaika
(vrk)
12

10 Max ® Max

Mediaani Max

® Mediaani
4 Min Mediaani

Min ® Min

Suojakaasuun pakatut Muulla tapaa pakatut (n=26) Kaikki projektinaytteet
(n=15) (n=41)

Kuva 2. Projektinéytteeksi otettujen tuotteiden séilyvyysajat pakkaustyypeittéin.
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Hyvaksi arvioitujen naytteiden sailyvyysajan mediaani oli valmistuspaiva ja viisi paivaa, valttavaksi
arvioitujen nelja paivaa ja huonoksi arvioitujen viisi paivaa (Kuva 3).

Sailyvyysaika (vrk)

12
10 ® Max ® Max
8 Max
Max
6
Mediaani o ® Mediaani ® Mediaani
Mediaani
4
Min
Min
2
® Min ® Min
0
Hyva (n=28) Valttava (n=5) Huono (n=8) Kaikki projektinaytteet
(n=41)

Kuva 3. Projektindytteeksi otettujen tuotteiden séilyvyysajat mikrobiologisen laadun mukaan jaotel-
tuna.

3.4 Uusintanaytteet

Uusintanaytteita otettiin kahdeksasta myymalasta yhteensa yhdeksan naytetta. Yhdesta myyma-
Iasta otettiin kerralla kaksi uusintanaytetta toimijan toiveesta.

Uusintanaytteista 78 % (7/9) arvioitiin laadultaan hyviksi, 11 % (1/9) valttaviksi ja 11 % (1/9) huo-
noiksi. Kolmen hyvaksi arvioidun uusintanaytteen myyntiaikaa oli lyhennetty ensimmaiseen nayt-
teeseen nahden. Yksi ei-suojakaasuun pakattu liha arvioitiin valttdvaksi kohonneen aerobisten mik-
robien kokonaispesakeluvun vuoksi. Tuotteen myyntiaika oli pidentynyt paivalla ensimmaiseen
naytteeseen nahden. Huonoksi arvioitiin edelleen yksi ei-suojakaasuun pakattu valmisruoka, jossa
todettiin kohonnut aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku. Tuotteen myyntiaika oli pidetty ennal-
laan. Taman uusintanaytteen osalta ei otettu projektin puitteissa toista uusintanaytetta, vaan nayt-
teen johdosta tehdyt ohjaus- ja neuvontatoimenpiteet toteutettiin projektin ulkopuolella.

Uusintanaytteiden lampdtilat olivat lainsaadannén mukaisissa rajoissa sallitut lyhytaikaiset poik-
keamat huomioiden.
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4 Pohdinta

Projektissa selvitettiin myymaldiden pakkaamien elintarvikkeiden mikrobiologista laatua
sailyvyysaikana. Suurin osa naytteista, 68 %, todettiin laadultaan hyviksi. Naytteissa ei todettu
patogeeneja eli tautia aiheuttavia bakteereita kuten salmonellaa tai listeriaa eika Bacillus cereus-,
Staphylococcus aureus- ja Clostridium perfringens -bakteereita. Mydskaan E. coli -bakteeria, joka
kertoo ulosteperaisestad saastumisesta, ei todettu raa’assa lihassa tai elimissa raja-arvojen ylittavia
maaria.

Naytteeksi otettujen tuotteiden I[dmpdtilat olivat paasaantdisesti asianmukaiset, mika kertoo
toimijoiden ymmartavan lampétilanhallinnan merkityksen tuotteiden sailyvyyden ja turvallisuuden
varmistamisessa. Yksittaisten tuotteiden lampétilat olivat lainsdadannén asettamia rajoja
korkeammat mutta sallituissa rajoissa huomioiden lyhytaikainen, enintdan 24 tunnin kestoinen ja
korkeintaan 3 asteen poikkeama. Vain yhden jalostetun kalastustuotteen lampdtila ylitti
lyhytaikaisen poikkeaman salliman raja-arvon. Oikean sailytyslampétilan lisaksi tuotteiden tehokas
ja nopea jaahdytys on tarkeaa hygieenisen laadun ja sailyvyyden varmistamiseksi.

Kolmasosa tutkituista naytteista oli mikrobiologiselta laadultaan huonoja tai valttavia. Huonojen
tulosten vuoksi uusintandytteita otettiin kahdeksasta myymalasta eli kolmasosasta projektissa
mukana olleista myymaldista. Tama voi antaa viitteita siita, ettei myymaldiden pakkaamishygienia
tai raaka-aineiden laatu ole aina tasalaatuista tai tuotteille annettavia sailyvyysaikoja ei ole
asetettu riittdvan perustellusti. Syitd huonoihin tuloksiin olivat raa’assa lihassa, jalostetuissa
kalastustuotteissa ja kypsissa valmisruuissa kohonnut aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku
seka valmisruokanaytteissd myos enterobakteereiden kohonnut maara. Aerobisten mikrobien
kokonaispesakeluku koostuu bakteereiden, homeiden ja hiivojen kokonaismaarasta.
Kokonaispesakeluvun kohonnut maara viittaa puutteisiin esimerkiksi ruuan kasittelyhygieniassa,
jaahdytyksessa tai sailytyslampdtiloissa tai liian pitkista sailytysajoista. Enterobakteerit ovat laaja
ryhma ihmisten ja elainten suolistossa, maaperassa ja ymparistossa elavia bakteereita, jotka
tuhoutuvat kuumennuksessa. Niiden kohonnut maara kypsennetyissa valmisruuissa on osoitus
kypsennyksen jalkeisista puutteista tuotteen kasittely- tai sailytyshygieniassa tai virheellisista
kypsennys-, jadhdytys- tai sailytyslampdtiloista. Yhden valmisruuan valttava tulos johtui homeiden
kohonneesta maarasta. Kypsennetyssa elintarvikkeessa kohonnut homemaara on yleensa osoitus
liian pitkasta sailytysajasta.

Tassa projektissa tuotteiden mikrobiologisen laadun ja annettujen sailyvyysaikojen valilla ei naytta-
nyt olevan yhteytta. Erityisesti suojakaasupakatun raa’an lihan naytteiden valilla oli suuria eroja
aerobisten mikrobien kokonaislukumaarassa, mika voi kertoa vaihtelusta paitsi annetuissa
myyntiajoissa myds raaka-aineiden laadussa ja iassa seka kasittelyhygieniassa. Lisaksi
suojakaasupakatun raa’an lihan ja elinten aerobisten mikrobien kokonaislukumaarien raja-arvoina
kaytettiin teollisuuden kayttamia raja-arvoja, jotka voivat olla lilan korkeita vahittdismyynnissa
pakattavien tuotteiden mikrobiologisen laadun arvioimiseksi. Tilastollisesti yleistettavaa vertailua
tuotteiden pakkaustapojen, myyntiajan ja laadun suhteen ei voida taman projektin puitteissa tehda
pienten naytemaarien vuoksi.

Vaikka tulosten perusteella suuressa osassa myymalgita tuotteiden pakkaaminen ja asetetut saily-
vyysajat ovat padosin hyvin hallinnassa, toimijoiden tulisi edelleen kiinnittdd huomiota itse pakkaa-
miensa tuotteiden pakkaamishygieniaan seka sailyvyysaikojen asettamiseen ja perustelemiseen.
Elintarvikelain (297/2021) 15 § mukaan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tunnis-
taa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa elintarvikesaannok-
sissa asetetut vaatimukset. Komission mikrobikriteeriasetuksessa (EY) No 2073/2005 on asetettu
elintarvikkeille tiettyja mikrobiologisia vaatimuksia esimerkiksi listeriaa tai salmonellaa koskien.
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Mikrobikriteeriasetuksen vaatimusten tayttymisen lisaksi toimijoiden on tarvittaessa tehtava elintar-
vikkeille muita sailyvyystutkimuksia, joiden avulla tuotteille voidaan maarittaa turvallinen sailyvyys-
aika eli viimeinen kayttdajankohta tai parasta ennen -pédivays. Turvallisuuden lisdksi elintarvikkeen
tulee sailyttaa sailyvyysaikanaan seka mikrobiologinen, kemiallinen etta aistinvarainen laatunsa.
Sailyvyyteen vaikuttavat tuotteen raaka-aineet ja fysikaalis-kemialliset ominaisuudet, kaytettavat
sailontaaineet seka pakkaustapa, kasittelyhygienia ja sailytysolosuhteet. (Ruokavirasto, 2025).
Myymalodiden tulisikin kuvata omavalvonnassaan pakkaamiensa tuotteiden sailyvyysajan peruste-
lut, sailyvyyskokeiden naytteenottosuunnitelma seka mikrobiologisten tutkimusten raja-arvot ja kor-
jaavat toimenpiteet, joihin raja-arvojen ylittyessa ryhdytaan. Tutkittavien mikrobien valinnassa ja
raja-arvojen asettamisessa voi hyddyntaa ETL:n (2022) ohjearvoja.

Helsingissa toimijoita on valvonnan yhteydessa ohjeistettu sailyvyystutkimuksien tekemiseen Ruo-
kaviraston antaman ohjeistuksen mukaisesti ja tarkastuksilla on puututtu etenkin pitkiin sailyvyysai-
koihin. Ohjeistuksen ja neuvonnan my6ta osa toimijoista on lyhentanyt tuotteiden sailyvyysaikoja ja
alkanut teettaa sailyvyystutkimuksia.
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5 Jatkotoimenpiteet

Valvonnassa on kiinnitettava erityistd huomiota myymaldissa tehtavan pakkaamisen hygieniaan,
toimijoiden pakkaamista koskevaan omavalvontaan ja sailvyysajan maarittamiseen. Toimijoiden
omavalvonnassa tulisi kuvata pakkaamistoiminta, kaytettava laitteisto ja mahdollisesti kaytettavan
suojakaasun koostumus seka perustelut tuotteille annettaville sdilvyysajoille. Osassa myymalgita ei
ole erillistd pakkaustilaa vaan tuotteita pakataan palvelumyyntitiskin takana, mika aiheuttaa
erityisid haasteita pakkaamishygienialle ja ristikontaminaation estamiselle.

Raaka-aineiden tuoreutta ja laatua seka lampétilanhallintaa tulee valvoa jatkossakin tarkasti
kaikessa elintarvikkeiden valmistuksessa, pakkaamisessa ja myynnissa. Erityisesti
kypsennettavien tuotteiden tehokkaaseen jaahdytykseen on syyta kiinnittda edelleen erityista
huomiota.

Valvonnassa tulisi varmistaa, etta valmiiksi pakatuille tuotteille on teetetty tarvittessa riittavat
sailvyyskokeet. Koska suojakaasupakatuille tuotteille annetaan muulla tapaa pakattuja tuotteita
keskimaarin pidempia myyntiaikoja ja suojakaasupakkaaminen suosii erityisesti listerian kasvua,
tulisi valvonnassa kiinnittdd huomiota erityisesti sellaisenaan sy6tavien tuotteiden
suojakaasupakkaamiseen ja annettaviin myyntiaikoihin. Toimijoille kohdistettujen Ruokaviraston
ohjeiden tulisi olla selkeita ja helposti ymmarrettavia. Toimiala voi edelleen laatia omia
omavalvontaohjeita valtakunnallisten ohjeiden selkeyttamiseksi.
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Projektissa selvitettiin helsinkildisten vahittadismyymaldiden pakkaamien elintarvikkeiden
mikrobiologista laatua sailyvyysaikana. Suurin osa naytteista, 68 %, todettiin laadultaan hyviksi.
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Raaka-aineiden tuoreutta ja laatua seka lampdtilanhallintaa tulee valvoa jatkossakin tarkasti
kaikessa elintarvikkeiden valmistuksessa, pakkaamisessa ja myynnissa. Erityisesti
kypsennettavien tuotteiden tehokkaaseen jaahdytykseen on syyta kiinnittda edelleen erityista
huomiota. Valvonnassa on varmistettava, etta toimijoilla on riittdvd omavalvonta ja osaaminen
pakkaamistoimintaan.

Avainsanat:

elintarvike, myymalat, pakkaaminen, hygienia, valvonta

Kaupunkiympariston julkaisuja 2025:24 — 16



Presentationsblad

Forfattare Karoliina Kettunen och Tuula Tarkkonen

Titel Hygienisk kvalitet och hallbarhet hos livsmedel som férpackas i butiker
2025

Seriens titel Helsingin kaupungin kaupunkiympariston aineistoja

Serienummer 2025:24

Utgivningsdatum 11/2025

Sidantal 17

Bilagor -

ISBN 978-952-386-657-7

ISSN 2489-4230 (natpublikation)

Sprak, hela verket Finska

Sprak, sammanfattning  Finska, svenska

Sammanfattning:
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fiskprodukter och fardigmat, samt i proverna fran fardigmat aven ett forhojt antal enterobakterier.
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stallda hallbarhetstiderna, bor aktorerna fortfarande uppmarksamma férpackningshygienen foér de
produkter de forpackar sjalva samt hur hallbarhetstider faststalls och motiveras. Ravarornas
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rakentamisesta ja yllapidosta, rakennusvalvonnasta sekd ymparistddn liittyvista palveluista.




