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Yhteenveto

Oulun seudun ymparistotoimi kartoitti vahittaismyymaldiden ja tarjoilupaikkojen raa’an lihan
mikrobiologista laatua vuosina 2017-2019. Naytteeksi otettiin raakaa naudan-, sian-, siipi-
karjan- ja lampaanlihaa. Naytteet olivat jauhelihoja ja leikkolihoja, jotka olivat joko elintarvi-
kehuoneiston itse kasittelemia tai teollisesti pakattuja. Myymaloista ja tarjoilupaikoista otet-
tiin yhteensa 189 lihanaytettd. Naytteista tutkittiin aerobiset mikrobit, Escherichia coli-bak-
teerit (E. coli) ja salmonellat. Siipikarjanlihanaytteista tutkittiin lisaksi kampylobakteerit.

Otetuista raakalihanaytteista 87 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia. Laadultaan valtta-
via oli 7 % ja huonoja 6 %. Heikentyneeseen ja huonoon laatuun oli useimmiten syyna liian
korkea aerobisten mikrobien maara. Kolmen naytteen E. coli-bakteerien maara oli kohonnut.
Kahdessa teollisesti pakatussa jauhelihassa todettiin Salmonella Typhimurium. Salmonella-
positiiviset lihat olivat samasta tuotantolaitoksesta EU:n sisamarkkinoilta maahantuotua nau-
danjauhelihaa. Salmonellaléydosten seurauksena maahantuoja veti tuotteet pois markki-
noilta. Maahantuotaessa naudan ja sian lihaa seka siipikarjan lihaa EU-alueelta (pois lukien
Ruotsi ja Norja), on elintarvikkeen mukana oltava todistus, josta kay ilmi, etta se on tutkittu
salmonellan osalta ja tulos on negatiivinen (salmonellaerityistakuu). Siipikarjanlihanaytteissa
ei todettu kampylobakteereja.

Leikatut lihat olivat hieman huonolaatuisempia kuin jauhelihat. Myymaloiden kasittelemissa
jauhelihoissa oli hieman enemman hyvalaatuisia naytteita kuin teollisuuden pakkaamissa
jauhelihoissa. Tosin myymalassa jauhettua lihaa saa myyda ainoastaan valmistuspaivana ja
sita seuraavana paivana. Teollisuus taas maarittelee sailyvyysajan itse sailyvyystestien avulla,
jolloin niiden myyntiaika on yleensa pidempi.

Elintarvikehuoneistoasetuksen (1367/2011) mukaan jauheliha tulee sailyttaa enintdaan +4 °C
lampdtilassa ja muu raakaliha enintdgan +6 °C lampotilassa. Pakasteasetuksen (818/2012)
mukaan pakasteena olevan elintarvikkeen lampé&tilan on oltava -18 °C tai sita kylmempi. Li-
hanaytteiden lampdtilat olivat 75 %:sti saéadosten mukaisia. Elintarvikkeen lampatila saa ly-
hytaikaisesti nousta enintaan +3 °C. Tama jousto huomioituna 97 % lihoista sailytettiin riit-
tavan kylmina. Kuuden lihanaytteen lampdtila oli liian korkea.

Projektissa saadut tulokset olivat paaasiassa hyvia. Osa tutkituista lihoista oli kuitenkin huo-
nolaatuisia ja naytteissa todettiin salmonellaa, minka vuoksi myymaldiden ja tarjoilupaikko-
jen raa’an lihan laatua on jatkossakin aihetta seurata viranomaisnaytteenottona. Lisaksi va-
hittaismyynti ja tarjoilupaikkojen tulee ottaa itse omavalvonnassaan elintarvike- ja pintapuh-
tausnaytteita. Erityista huomiota tulee kiinnittda avattujen ja kasiteltyjen tuotteiden kayt-
toikaan ja lihatuotteiden sailytyslampdtilaan. Naihin asioihin tullaan myds valvonnassa kiin-
nittdmaan huomiota.



1. Johdanto

Liha on helposti pilaantuva elintarvike, jonka aistinvaraiseen ja mikrobiologiseen laatuun vai-
kuttavat suuresti muun muassa lampotilojen hallinta, kasittelyhygienia ja pakkaaminen. Va-
hittaismyymaldissa ja tarjoilupaikoissa kasitellaan itse tuoretta lihaa, mutta tarjolla on myos
teollisia valmisteita. Tarjoilupaikoilla tarkoitetaan esimerkiksi ravintoloita, suurtalouskeitti-
oita, grilleja, pikaruokaravintoloita ja kahviloita.

Tuoreella lihalla tarkoitetaan lihaa, jolle ei ole tehty muita sailontakasittelyita kuin jaahdytys,
jaadytys tai pakastaminen (Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus 853/2004).
Tuore liha voi olla tyhjio- tai suojakaasupakattua. Jauheliha on luuttomaksi leikattua lihaa,
joka on hakattu hienoksi ja joka sisaltaa suolaa vahemman kuin yhden prosentin. Raakaliha-
valmisteella tarkoitetaan taas sellaista tuoretta tai jauhettua lihaa, johon on lisatty esimerkiksi
suolaa, lisdaineita ja mausteita. Jos suolaa on lisatty yli 1 %, katsotaan tuote raakalihavalmis-
teeksi.

Oulun seudun ymparistotoimi on seurannut saanndllisin valiajoin valvonta-alueensa (Hai-
luoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Tyrnava) myymaldiden jauhelihan laatua.
Viimeisimman katsauksen Oulun seudun ymparistétoimi teki vuonna 2016 (Raportti 4/2016).
Katsauksessa tarkasteltiin Oulun seudun ymparistotoimen elintarvikevalvonnan vuosina
2013-2015 ottamia elintarvikendytteita. Katsauksessa havaittiin, ettda myymaldista oli otettu
vahan raakoja jauhelihandytteita viranomaisnaytteenottona. Lisaksi vuonna 2015 yhdessa
jauhelihanaytteessa oli todettu salmonellaa.

Taman projektin tarkoituksena oli selvittdaa Oulun seudun ymparistotoimen valvonta-alueen
vahittaismyymaldiden ja tarjoilupaikkojen tuoreiden raakojen jauhelihojen seka leikattujen
ja paloiteltujen lihojen mikrobiologista laatua ja verrata tuloksia aiemmissa projekteissa saa-
tuihin tuloksiin. Raakojen lihojen mikrobiologisen laadun ohella tarkasteltiin lihojen jaljitet-
tavyytta.

2. Aineisto ja menetelmait

Raakalihanaytteet otettiin aikavalilla kevat 2017 — kevat 2019 Oulun seudun vahittaismyy-
maloista ja tarjoilupaikoista. Naytteiksi otettiin raakaa naudan-, sian-, siipikarjan- tai lam-
paanlihaa. Lihat olivat joko elintarvikehuoneiston itse kasittelemia tai teollisesti pakattuja lei-
kattuja tai jauhettuja lihoja. Raakalihat olivat joko jaahdytettyja, jaadytettyja tai pakasteita.



Projektin suunnitteluun ja toteutukseen osallistuivat Oulun seudun ymparistotoimen ter-
veystarkastajat. Naytteita otettiin tarkastusten yhteydessa ja lisaksi Oulun seudun ymparis-
totoimi valtuutti ndaytteenottoon akkreditoidun laboratorion ScanLab Oy:n ottamaan liha-
naytteita myymaloista. Projektindytteet tutkittiin ScanLab Oy:ssa. Raportin on laatinut ter-
veystarkastaja Jaana Luoma.

2.1.  Aineisto

Raakalihanaytteita otettiin 189 kappaletta 34 eri myymalasta ja 21 tarjoilupaikasta. Lihanayt-
teista suurin osa otettiin myymaloista; yhteensa 161 naytetta (85 % kaikista naytteista). Tar-
joilupaikoista otettiin 28 naytetta (15 % kaikista naytteista). Jauhelihanaytteita oli 59 kpl (31
%) ja leikattua lihaa 130 naytetta (69 %). Jokaisesta naytteenottopaikasta pyrittiin ottamaan
naytteeksi seka elintarvikehuoneiston itse kasittelemaa lihaa etta teollisesti kasiteltya ja pa-
kattua lihaa. Naytteiden jakauma naytteenottopaikan, kasittelijan, lihatyypin ja -lajin mukaan
on esitetty taulukossa 1.

Taulukko 1. Projektissa otettujen raakalihanaytteiden maarat jaoteltuna naytteenottopaikan,
kasittelijan, lihalajin ja -tyypin mukaan. Suluissa ilmoitetut prosenttiosuudet on ilmoitettu
suhteessa koko naytemaaraan (n=189).

Myymalasta Myymaldn kd- Tarjoilupaikoista  Yhteensa

otetut teolli- sittelemat otetut kpl
suuden
pakkaamat kpl
Jauhetut lihat
Nauta 8 17 2 27
Sika 6 3 9
Nauta-sika 1 1
Sika-nauta 1 1
Lammas 3 3
Lammas-nauta 2 2
Siipikarja 15 1 16
Yhteensa 36 (19 %) 20 (10,5 %) 3 (1,5 %) 59 31 %)
Leikatut ja paloitellut lihat
Nauta 10 18 7 35
Sika 14 20 7 41
Nauta-sika 1 1 2
Lammas 3 4 1 8
Siipikarja 26 8 10 44
Yhteensa 54 (29 %) 51 (27 %) 25 (13 %) 130 (69 %)



Myymaldista otetuista 161 naytteestd 56 % oli teollisuuden pakkaamia ja ne otettiin myyn-
tilaitteesta. Naytteista 44 % oli myymalan itse kasittelemia. Myymalan itsekasittelemat liha-
naytteet (71 kpl) olivat seka palvelumyynnissa irtomyyntind myytavia lihoja etta myyntilait-
teessa pakattuna myytavia lihoja.

Tarjoilupaikkojen 28 naytteesta suurin osa (93 %) otettiin tarjoilupaikan jo avaamasta pak-
kauksesta tai edelleen kasittelemasta lihasta. Kaksi naytetta otettiin avaamattomista teolli-
suuden valmistamista ja pakkaamista lihapakkauksista (leikattua lihaa). Kolmesta jauheliha-
naytteesta yksi oli tarjoilupaikan itse jauhamaa lihaa. Jauhelihaksi katsottiin myds pihviksi
muotoiltu jauheliha (suolaa alle 1T %). Monessa tarjoilupaikassa ei ollut naytteenoton aikaan
saatavilla jauhelihaa. Pieni jauhelihanaytemaara johtuu osittain myos siita, ettd monessa tar-
joilupaikassa jauheliha oli jo maustettu ja tahan projektiin ei otettu raakalihavalmisteita.

Naytteet pyrittiin ottamaan siten, etta ne olisivat mahdollisimman monesta eri alkupera-
maasta. Eri alkuperamaita oli yhteensa 13. Suurin osa naytteeksi otetuista lihoista oli alkupe-
raltdan suomalaista (142 kpl). Naytteista 35 kappaletta oli alkuperaltaan jotain muuta kuin
suomalaista. Muita alkuperamaita oli Saksa (13 kpl), Brasilia (4 kpl), Uusi-Seelanti (4 kpl), Lat-
via (3 kpl), Liettua (3 kpl) ja Australia (2 kpl). Lisaksi oli yksittaisia naytteita, joiden alkupera-
maa oli Alankomaat, Espanja, Italia, Puola, Ranska ja Thaimaa. Kahdentoista naytteen alku-
peramaasta ei selvitetty varmuudella.

Uusintandytteet otettiin, jos naytetulos oli tutkimuksien perusteella huono. Uusintanayt-
teesta tutkittiin ainoastaan ne mikrobit, joiden perusteella aiempi nayte oli ollut huono. Uu-
sintandytteita ei saatu kaikista huonoista naytteista, silla kyseinen tuote oli esimerkiksi saa-
tettu poistaa valikoimista.

2.2. Menetelmat

Kaikista lihanaytteista tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaismaara, Escherichia coli (E. coli)
ja salmonella. Siipikarjanlihanaytteista tutkittiin lisaksi kampylobakteerit. Naytteet tutkittiin
naytteenottopaivana tai sita seuraavana paivana. Laboratorion kayttamat maaritysmenetel-
mat on esitetty taulukossa 2.



Taulukko 2. Tutkimuksissa kaytetyt akkreditoidut menetelmat.

Maaritettava mikrobi Menetelma

Aerobiset mikrobit NMKL 86:2013

Escherichia coli NMKL 125:2005

Salmonella Vidas SPT ja NMKL 71:1999
Salmonellakannan serotyypitys Evira6004 1SO 6579: 2002, muunnos
Kampylobakteerit NMKL 119:2007m

Lihan mikrobiologisen laadun kriteerit on esitetty taulukossa 3. Kaytetyt raja-arvot perustu-
vat Elintarviketeollisuusliiton (ETL) ohjeeseen Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja
viimeisena kayttopaivana 2017. Jos mikrobin maara naytteessa ylitti ohjeessa esitetyn alem-
man ohjearvon (m), luokiteltiin nayte valttavaksi. Jos mikrobin maara naytteessa ylitti oh-
jeessa esitetyn ylemman ohjearvon (M), luokiteltiin nayte huonoksi.

Taulukko 3. Tuoreen raa’an lihan mikrobiologisen laadun raja-arvot. pmy=pesakettd muo-
dostava yksikkd

Maariteltava mikrobi Hyva (pmy/g) Valttava (pmy/g) Huono (pmy/g)

Aerobiset mikrobit < 50 milj. 50 — 100 milj. > 100 milj.
Escherichia coli < 500 500 - 5000 > 5000
Salmonella Ei todettu Todettu
Kampylobakteerit Ei todettu Todettu

Naytteenoton yhteydessa mitattiin elintarvikkeen lampétila joko piikkilampomittarilla tuot-
teesta (pakkaamattomat tuotteet) tai infrapunalampdmittarilla pakkauksen pinnasta (paka-
tut tuotteet). Muutamien lihanaytteiden kohdalla kirjattiin myyntilaitteen lampétila. Lamp6-
tilan mittaamiseen kaytettiin kalibroituja mittareita.

Jauheliha ja jauhettu maksa on sailytettava enintaan +4 °C:ssa ja muu raaka liha enintaan +6
°C:ssa (Elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011). Elintarvikkeiden lyhytaikainen lampotilapoik-
keama sailytyslampdtilasta voi olla korkeintaan +3 °C. Lyhytaikaiseksi poikkeamaksi katso-
taan enintdan vuorokauden kestava poikkeama. Jauhelihan lampétila saa siis olla enintaan
vuorokauden enintaan +7 °C lampdtilassa ja leikatun ja paloitellun lihan enintaan +9 °C.
Pakasteena olevan lihan lampé&tilan on pakasteasetuksen (818/2012) mukaan pysyttava elin-
tarvikkeen kaikissa osissa -18 °C:ssa tai sita kylmempana.



3. Tulokset

3.1.  Raa’an lihan mikrobiologinen laatu

Kaikista tutkituista 189 naytteesta 87 % (164 kpl) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, valt-
tavia oli 7 % (14 kpl) ja huonoja 6 % (11 kpl). Naytteiden luokittelu valttavaksi johtui korkeasta
aerobisten mikrobien maarasta (12 naytetta) ja kohonneesta E. coli —bakteeripitoisuudesta
(kaksi naytettd). Naytteet luokiteltiin huonoksi lilan suuren aerobisten mikrobien maaran
vuoksi (8 naytettd) ja korkean E. coli —bakteerin maaran vuoksi (yksi nayte). Kahdessa nayt-
teessa todettiin salmonellaa. Molemmat naytteet olivat teollisesti pakattua ulkomaista alku-
peraa olevaa naudanjauhelihaa. Naytteista eristetyt salmonellakannat lahettiin Ruokaviras-
toon serotyypitysta varten ja molemmissa naytteissa salmonellakannan todettiin olevan Sal-
monella Typhimurium. Kampylobakteereja ei todettu yhdessakaan naytteessa.

Kaikkien naytteiden mikrobiologinen laatu seka naytteiden mikrobiologinen laatu jaoteltuna
naytteenottopaikan mukaan on esitetty taulukossa 4. Myymaloista (n=161) ja tarjoilupai-
koista (n=28) otetuissa naytteissa laadultaan hyvia naytteita oli prosentuaalisesti lahes yhta
paljon (myymala 87 % ja tarjoilupaikat 86 %). Tarjoilupaikossa otetutuissa naytteissa oli kui-
tenkin enemman laadultaan valttavia naytteita (myymalat 6 % ja tarjoilupaikat 14 %), mutta
ei ollenkaan huonoja naytteita (myymalat 7 %).

Taulukko 4. Kaikkien lihanaytteiden mikrobiologinen laatu seka naytteiden mikrobiologinen

laatu naytteenottopaikan mukaan.

Naytteenotto- Vilttava kpl  Huono kpl Yhteensa kpl
paikka

Myymala 140 (87 %) 10 (6 %) 11 (7 %) 161
Tarjoilupaikka 24 (86 %) 4 (14 %) 0 28

Yhteensa 164 (87 %) 14 (7 %) 11 (6 %) 189

3.2. Lihan mikrobiologinen laatu myymaloissa

Myymaldista otetuissa naytteista hyvalaatuisia oli 87 %, valttavia 6 % ja huonoja 7 %. Myy-
maloista naytteeksi otettiin jauhelihaa seka leikattua ja paloiteltua lihaa. Niiden laadun valilla
havaittiin pienia eroja (Kuva 1). Myymaloista otetuista kaikista jauhelihanaytteissa hyvalaa-
tuisia oli 91 % (51 kpl), valttavia 5 % (3 kpl) ja huonoja 4 % (2 kpl). Myymalodista otetuissa
leikatuissa ja paloitelluissa lihoissa hyvalaatuisia oli 85 % (89 kpl), valttavia oli 7 % (7 kpl) ja
huonoja oli 8 % (9 kpl).
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Kuva 1. Lihan mikrobiologinen laatu myymaloissa lihatyypeittain.

Myymaloista otettiin naytteeksi myymalan itse kasittelemia lihoja seka teollisesti kasiteltyja

ja pakattuja lihatuotteita. Kun verrataan myymaldista otettujen teollisesti pakattujen lihojen

laatua myymalodiden itse kasittelemien lihojen laatuun, ei niiden valilla havaita suuria eroja.

Teollisuuden valmistamista ja pakkaamista lihoista (n=90) 88 % oli hyvalaatuisia ja 8 % huo-

nolaatuisia, kun myymalan itse kasittelemista (n=71) hyvalaatuisia oli 86 % ja huonolaatuisia
6 % (Kuva 2).
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Kuva 2. Myymalan kasitteleman raa’an lihan mikrobiologinen laatu verrattuna myymalasta

naytteeksi otetun teollisesti pakatun lihan laatuun.



Kun tarkastellaan myymaloista otettujen naytteiden laatua seka kasittelijan etta lihatyypin
mukaan jaoteltuna, havaitaan eroja (Kuva 3.). Myymalan itse kasittelemissa jauhelihoissa
(n=20) oli suhteellisesti hieman enemman hyvalaatuisia naytteita (95 %) kuin teollisuuden
kasittelemissa ja pakkaamissa jauhelihoissa, joista hyvalaatuisia oli 89 %. Myymalan jauha-
missa lihoissa ei ollut ollenkaan huonolaatuisia naytteitd, mutta teollisesti pakatuissa jauhe-
lihoissa huonoja naytteita oli kaksi (5,5 %). Leikattujen ja paloiteltujen lihojen kohdalla teol-
lisesti kasitellyissa ja pakatuissa tuotteissa oli enemman hyvalaatuisia (87 %) kuin myymalan
itse kasittelemissa, joista hyvalaatuisia oli 82 %.

Raa'an lihan mikrobiologinen laatu myymaloissa
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Kuva 3. Myymaloista otettujen lihanaytteiden laatu kasittelijan ja lihatyypin mukaan.

Myymalasta otettujen teollisesti pakattujen jauhelihojen luokittelu huonolaatuiseksi (kaksi
naytetta) johtui niissa todetusta salmonellasta. Teollisesti pakattujen leikattujen ja paloitel-
tujen lihojen luokittelu huonoksi (5 naytettd) johtui korkeasta aerobisten mikrobien maa-
rasta. Myymaldiden kasittelemista lihoista yksi luokiteltiin huonoksi korkean E. coli —baktee-
rin pitoisuuden vuoksi ja kolme korkean aerobisten mikrobien vuoksi.

3.3. Lihan mikrobiologinen laatu tarjoilupaikoissa

Tarjoilupaikoista otetuista raakalihanaytteista 86 % oli hyvalaatuisia ja 14 % valttavia. Huo-
nolaatuisia naytteita ei ollut. Tarjoilupaikoista otettiin ainoastaan kolme jauhelihanaytetta ja
ne olivat hyvalaatuisia. Tarjoilupaikoista otetuista naytteista vain kaksi otettiin teollisuuden



pakkaamasta avaamattomasta pakkauksesta (leikkolihaa). Muut naytteet olivat ravintolan
kasittelemia tai ravintola oli jo avannut teollisesti pakatut lihat. Kaikki tarjoilupaikoista otetut
laadultaan valttavat naytteet (4 kpl) olivat tarjoilupaikan kasittelemia. Tarjoilupaikoista otetut
naytteet luokiteltiin valttavaksi aerobisten mikrobien maaran vuoksi.

3.4. Laadun vertailu lihalajin mukaan

Jauhelihan mikrobiologinen laatu lihalajin mukaan on esitetty taulukossa 5. Naudanjauheli-
hasta (n=27) laadultaan hyvia oli 89 %, valttavia 4 % ja huonoja 7 % (2 kpl). Sikajauhelihasta
(n=9) 78 % oli laadultaan hyvia ja 22 % (2 kpl) valttavia. Huonolaatuisia sikajauhelihanaytteita
ei ollut. Siipikarjan jauhelihandytteet (n=16) olivat hyvalaatuisia.

Taulukko 5. Jauhelihan mikrobiologinen laatu lihalajin mukaan.

Lihalaji Hyva kpl Valttava kpl Huono kpl Yhteensa
kpl
Nauta 24 (89 %) 14 %) 2 (7 %) 27
Sika 7 (78 %) 2 (22 %) 0 9
Nauta-sika 1 (100 %) 0 0 1
Sika-nauta 1 (100 %) 0 0 1
Lammas 3 (100 %) 0 0 3
Lammas-nauta 2 (100 %) 0 0 2
Siipikarja 16 (100 %) 0 0 16
Yhteensa 54 (92 %) 3(5%) 2 (3 %) 59

Leikattujen ja paloiteltujen lihojen mikrobiologinen laatu vaihteli lihalajin mukaan (Taulukko
6). Suhteellisesti huonolaatuisinta leikkolihaa oli lammas (huonoja 37,5 % %) ja nauta (huo-
noja 9 %).

Taulukko 6. Leikatun ja paloitellun lihan mikrobiologinen laatu lihalajin mukaan.

Lihalaji Vilttava kpl Huono kpl Yhteensa
Nauta 26 (74 %) 6 (17 %) 3(9%) 35
Sika 38 (93 %) 2 (5 %) 1(2 %) 41
Nauta-sika 2 (100 %) 0 0 2
Lammas 4 (50 %) 1(12,5 %) 3 (37,5 %) 8
Siipikarja 40 (91 %) 2 (4,5 %) 2 (4,5 %) 44
Yhteensa 110 (85 %) 11 (8 %) 9 (7 %) 130



3.5. Lihan mikrobiologinen laatu alkuperamaan mukaan

Lihanaytteista 142 kappaletta oli alkuperaltaan suomalaista lihaa ja niista 90,1 % (128 kpl) oli
laadultaan hyvia, valttavia oli 6,3 % (9 kpl) ja 3,5 % (5 kpl) oli huonoja. Ulkomaalaista
alkuperaa olevista lihoista hyvalaatuisia oli 71,4 % (25 kpl), valttavia 11,4 % (4 kpl) ja huonoja
17,1 % (6 kpl). Lihan mikrobiologinen laatu lihan alkuperamaan mukaan on esitetty kuvassa
4.

Lihan mikrobiologinen laatu alkuperamaan mukaan

1 0,
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Kuva 4. Lihan mikrobiologisen laadun vertailu lihan alkuperamaan mukaan.

3.6. Lampdtilat

Lampotila mitattiin 187 naytteesta. Naytteista 140 kappaleen (75 %) lampétila oli elintarvi-
kehuoneistoasetuksen (1367/2011) 7 § ja pakasteasetuksen (818/2012) mukainen (jauheliha
enintdan +4 °C, muu liha enintaan +6 °C, pakasteet enintaan -18 °C). Naytteista 41 kappa-
letta (22 %) sailytettiin sallitun lampdotilapoikkeaman (elintarvikkeen lampédtila enintaan +3
°C sailytyslampotilasta) rajoissa. Naytteista 6 kappaletta (3 %) sailytettiin lilan lampimassa.

Jauhelihanaytteista (n=58) 33 kappaletta (57 %) sailytettiin +4 °C l[ampdtilassa tai sen alle.
Jauhelihanaytteista 22 kappaleen (38 %) lampatila oli sallitun lampdtilapoikkeaman rajoissa
(enintaan +7 °C). Kolmen jauhelihanaytteen (5 %) lampdtila ylitti sallitun poikkeaman eli
+7 °C. Korkein mitattu jauhelihan lampdtila oli +10 °C ja se mitattiin kahdesta eri jauheliha-
naytteesta. Toinen oli myymalan jauhamaa lihaa palvelutiskissa ja toinen mitattiin ravintolan
jauhelihasta.
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Lampatila mitattiin 129 leikatusta ja paloitellusta lihasta. Naista 107 (83 %) lihanaytteen lam-
potila oli enintdadn +6 °C ja pakasteiden alle -18 °C. Sallitun lampotilapoikkeaman rajoissa
(enintaan +9 °C) oli 19 naytetta (15 %). Kolmen naytteen (2 %) lampdtila oli yli +9 °C. Kaikki
nama kolme naytetta otettiin tarjoilupaikoista. Korkein [ampédtila oli +10 °C.

4. Pohdinta

41. Tulosten arviointi

Taman projektin tarkoituksena oli selvittaa raakojen lihojen ja jauhelihojen laatua vahittais-
myymaldissa ja tarjoilupaikoissa. Projektissa otettiin yhteensa 189 raakalihanaytetta myyma-
|6ista ja tarjoilupaikoista. Naytteista 87 % oli hyvalaatuisia, valttavia oli 7 % ja huonoja oli 6
% eli 11 kappaletta. Eroa mikrobiologisesti hyvalaatuisten naytteiden maarassa ei ollut myy-
malodiden ja tarjoilupaikkojen valilla. Huonot tulokset johtuivat paaasiassa korkeasta aerobis-
ten mikrobien maarasta (8 kpl). Kahdessa naytteessa todettiin salmonellaa (S. Typhimurium)
ja yhdessa naytteessa oli korkea E. coli -bakteerien maara. Toinen salmonellapositiivinen
nayte todettiin lisdksi valttavaksi kohonneen E. coli —bakteerin maaran vuoksi. Naytteet to-
dettiin valttavaksi paaasiassa korkean aerobisten mikrobien maaran vuoksi. Yksi nayte oli
valttava E. coli —bakteerin maaran vuoksi. Kampylobakteereja ei todettu yhdessakaan siipi-
karjandytteessa.

Salmonellapositiiviset naytteet olivat kahdesta eri myymalasta otettua teollisesti pakattua
naudanjauhelihaa. Naytteet olivat saman valmistajan samaa tuotetta, mutta eri eraa. Kyseiset
jauhelihat oli valmistettu tanskalaisessa laitoksessa, mutta liha oli alkuperéaltaan saksalaista.
Maahantuotaessa naudan ja sian lihaa seka siipikarjan lihaa EU-alueelta (pois lukien Ruotsi
ja Norja), on elintarvikkeen mukana oltava todistus, josta kay ilmi, etta se on tutkittu salmo-
nellan osalta ja tulos on negatiivinen (salmonellaerityistakuu) (EY N:o 853/2004, EY N:o
1688/2005). Tanskasta tuodulla broilerilla ei tarvitse olla salmonellatodistusta (Eviran kirje
6.9.2018). Maahantuoja suoritti tuotteiden osalta takaisinvedon.

Ulkomaista alkuperaa olevat raakalihandytteet nayttaisivat taman projektin perusteella ole-
van mikrobiologisesti hieman huonompi laatuisia kuin suomalaista alkuperaa olevat. Ulko-
maista alkuperaa olevia naytteita oli kuitenkin vahemman kuin suomalaista lihaa ja ne olivat
useasta eri alkuperamaasta, mitka saattavat aiheuttaa virhetta tuloksissa. Projektin perus-
teella on kuitenkin aiheellista jatkossakin kohdentaa naytteenottoa vahittaismyynnissa ole-
viin ulkomaista alkuperaa oleviin raakoihin lihoihin.
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Myymaldiden jauhama jauheliha oli mikrobiologisesti hieman hyvalaatuisempaa kuin teolli-
suuden jauhama ja pakkaama jauheliha. Kuitenkin myymalan kasittelemissa leikkolihanayt-
teissa oli vahemman hyvalaatuisia kuin teollisuuden kasittelemissa ja pakkaamissa. Erot seka
jauhettujen lihojen etta leikkolihojen laadussa saattavat johtua tuotteiden eri idsta, kasitte-
lyhygieniasta ja tuotteiden myyntiajasta. Myymalat ja tarjoilupaikat ovat ilmoitettuja elintar-
vikehuoneistoja, joissa jauhettua jauhelihaa saa myyda valmistuspaivana ja sita seuraavana
paivana (Elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011). Naytteeksi otettu myymaldiden jauhama
liha oli paaasiassa naytteenottopaivana jauhettua, kun taas teollisesti pakattu jauheliha saa-
tettiin tutkia viimeisena kayttopaivana. limoitetuissa elintarvikehuoneistossa leikatulle ja pa-
loitellulle lihalle ei ole suoraa lainsdadanndon myyntiaikarajoitusta. Myymalat tyypillisesti leik-
kaavat lihaa pienempiin osiin, esim. pihveiksi, suurista teollisuuden leikkaamista ja pakkaa-
mista lihoista. Lihat voivat myos olla kokonaan teollisuuden leikkaamia ja myymala ainoas-
taan myy valmiiksi leikatut lihat irtomyyntia. Lihan kayttoika kuitenkin lyhenee huomatta-
vasti, kun pakkaus avataan. Liha ei enaa saily valmistajan maarittelemaan viimeiseen kaytto-
paivaan asti. Myymaldiden tulee itse omavalvonnassaan maarittaa myynnissa olevalle lihalle
myyntiaika. Teollisesti pakatut lihat taas kasitelladan hyvaksytyissa laitoksissa ja niissa lihan
kayttoika maaritellaan sailyvyyskokeiden perusteella.

Tarjoilu- ja vahittaismyyntipaikkojen, jotka kasittelevat helposti pilaantuvia pakkaamattomia
elintarvikkeita, tulee ottaa omavalvontanaytteita (Ruokaviraston ohje 10501/2). Naytteen-
otto keskittyy padasiassa pintapuhtausnaytteisiin. Naytteenottotiheys riippuu toiminnan
koosta ja riskiluokituksesta. Myymaldissa tulee ottaa jauhelihanaytteita, mikali myymalassa
valmistetaan jauhelihaa yli 10 000 kg vuodessa ja jauhelihan myyntiaika on 24 tuntia tai
enemman. Jauhelihasta tulee talloin tutkia aerobiset mikro-organismit ja E. coli. Salmonella
tulee tutkia aina, kun jauhelihaa valmistetaan raaka-aineesta, jonka alkupera on jokin muu
kuin Suomi, Ruotsi tai Norja. Vastaavasti Salmonella tulee tutkia, kun myymalassa valmiste-
taan raakalihavalmisteita naudan, sian tai siipikarjanlihasta, joiden alkupera on jokin muu
kuin Suomi, Ruotsi tai Norja. Oulun seudun ymparistétoimi on laatinut vuonna 2018 ohjeet
tarjoilupaikoille ja myymaldéille liittyen omavalvontanaytteenottoon. Ohjeita on jaettu toimi-
joille tarkastusten yhteydessa.

Tarjoilupaikoista otettujen raakojen jauhelihandytteiden laatu oli hyva, mutta niiden otanta
jai hyvin pieneksi (kolme naytettd). Pienen naytemaaran vuoksi tarjoilupaikkojen kasittele-
mien jauhelihojen laadusta ei voida taman projektin perusteella antaa arviota. Yha useampi
ravintola kuitenkin tarjoilee jauhelihapihvinsa mediumpaistettua ja mediumjauhelihapihveja
valmistetaan myds kotikeittidissa. Kun lihaa jauhetaan, sekoittuvat lihan pinnalla olleet mik-
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robit kaikkialle jauhelihaan. Ruokavirasto suosittelee, etta kaikki jauhelihatuotteet tarjoiltai-
siin kunnolla kypsennettyna eikd mediumpaistettuna (Ruokavirasto: Mediumiksi paistettujen
jauhelihapihvien tarjoiluun liittyy ruokamyrkytysriskeja). Jos jauhelihapihveja tarjotaan me-
diumina, raaka-aineen tuoreuteen ja laatuun pitaa kiinnittaa erityista huomiota. Ruokaviras-
ton ohjeistuksen mukaan raakoja tai puoliraakoja jauhelihatuotteita tarjoilevan ravintolan
tulisi sisallyttaa naytteenottosuunnitelmaan Ruokaviraston ohjeen 10501 mukaiset salmo-
nella- ja E. coli- tutkimukset tuotteista seka salmonellapintapuhtausnaytteet. Lisaksi suosi-
tellaan, ettd suunnitelmaan otetaan EHEC/STEC -bakteerien tutkiminen, my6s muiden kuin
0157 serotyyppien osalta. Elintarvikevalvonnassa tullaan kiinnittamaan huomiota jauheliho-
jen ja erityisesti mediumina tarjoiltavien jauhelihapihvien laatuun.

Kylmaketjun katkeamattomuus ja oikea sailytyslampotila ovat tarkeita lihan laadun kannalta.
Lihat sailytettiin padasiassa lainsaadanndn mukaisissa lampdtiloissa. Koska suurin osa myy-
malodiden naytteista oli laboratorion naytteenottajan ottamia, ei projektissa katsottu, toteu-
tuuko sallittu lampdtilapoikkeama aikarajoituksen osalta (enintdadn 24 tuntia). Tata tullaan
katsomaan tarkastusten yhteydessa. Jos tuotetta sailytetaan vaarassa lampotilassa, saattaa
tuotteen laatu muuttua hyvasta huonoksi lyhyessakin ajassa. Naytteeksi otettuja lihoja ei
tutkittu viimeisena kayttopaivana vaan nadytteenottopaivana tai sitd seuraavana paivana,
mika saattaa aiheuttaa pienta virhetta tuloksiin. Osa naytteista tutkittiin viimeisena kaytto-
paivana, mutta osassa oli kayttoikaa viela useita paivia.

4.2. Tulosten vertailu aiemmin saatuihin tuloksiin

Projektin tarkoituksena oli lisaksi vertailla saatuja tuloksia aiemmin saatuihin tuloksiin. Oulun
seudun myymalodiden jauhelihojen laatua on tutkittu kahdessa aiemmassa projektissa vuo-
sina 2012 ja 2007 (Raportit 1/2014 ja 3/2008). Lisaksi vuonna 2016 tehdyssa katsauksessa
tarkasteltiin Oulun seudun ymparistotoimen elintarvikevalvonnan vuosina 2013-2015 otta-
mia elintarvikenadytteita. Naytteeksi naissa projekteissa ja katsauksissa otettiin myymalan itse
jauhamaa lihaa seka teollisesti jauhettua ja pakattua lihaa. Aiemmin on ollut kaytdssa eri
luokitukset lihan laadulle aerobisten mikrobien maaralle ja E. coli —bakteerille. Tuolloin nayte
oli valttava aerobisten mikrobien osalta, jos aerobisten bakteerien maara oli 5 miljoonaa
pmy/g. Nayte oli huono, jos aerobisten mikrobien maara oli yli 50 miljoonaa pmy/g. E. coli -
bakteerien osalta valttavan raja-arvo oli 50 pmy/g ja huonon 500 pmy/g. Siten aiemmissa
projekteissa aerobisten maaran tai E. coli —bakteerin perusteella valttavaksi luokiteltu olisi
tassa projektissa luokiteltu viela hyvaksi. Salmonellan ja kampylobakteerien raja-arvoissa ei
ole tapahtunut muutoksia. Lisaksi aiemmissa projekteissa irtomyynnissa olevat jauhelihat
tutkittiin ndytteenottopaivana, mutta teollisesti pakatut lihat viimeisena kayttopaivana. Tassa
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projektissa kaikki naytteet tutkittiin naytteenottopaivana tai sita seuraavana paivana. Naista
seikoista johtuen tulokset eivat ole taysin vertailtavissa aiempien projektien tuloksiin.

Myymalasta otettujen jauhelihojen laatu nayttaisi kuitenkin olevan samaa tasoa Oulun seu-
dulta saatujen aiempien vuosien kanssa. Vuonna 2012 myymaloista otettiin kaikkiaan 72 jau-
helihanaytetta ja niista 75 % oli hyvia, valttavia 18 % ja huonoja 7 %. Vuonna 2007 jauheli-
hanaytteita otettiin 34 ja niista hyvia oli 73 %, valttavia 24 % ja huonoja 3 %. Molemmissa
aiemmissa projekteissa jauhelihanaytteet olivat valttavia aerobisten mikrobien tai E. coli —
bakteerin vuoksi. Tassa projektissa kaytetyilla raja-arvoilla vuonna 2012 laadultaan hyvia
naytteita olisi siis ollut 93 % ja vuonna 2007 97 %. Tassa projektissa myymaldista otetuista
jauhelihanaytteista (n=56) hyvia oli 91 %.

Oulun seudun ymparistdétoimi on valvonnan yhteydessa havainnut aiemmin vuonna 2015
yhdessa ulkomaista alkuperaa olevassa jauhetussa lihanaytteessa Salmonella Havana -bak-
teeria (Oulun seudun ymparistdtoimi, raportti 4/2016).

Salmonellaloydokset tassa projektissa on samaa tasoa kuin paakaupunkiseudulla vuonna
2014 tehdyssa projektissa (Lahdesmaki ym. 2015). Helsingin kaupungin ymparistékeskus,
Vantaan ymparistokeskus ja Keski-Uudenmaan ymparistokeskus selvittivat vuonna 2014 sal-
monellan esiintyvyytta lihatuotteissa seka tuotteiden jaljitettavyytta ravintoloissa ja varas-
toissa paakaupunkiseudulla Salmonellaa todettiin kahdessa (0,5 %) siipikarjandytteessa ja
kampylobakteereja todettiin kahdessa naytteessa (1,0 %).

4.3. Johtopaatokset

Projektissa saadut tulokset olivat paaasiassa hyvia. Osa tutkituista lihoista oli kuitenkin huo-
nolaatuisia ja kahdessa naytteessa todettiin salmonellaa. Taman vuoksi myymalodiden ja tar-
joilupaikkojen raa‘an lihan laatua on jatkossakin aihetta tutkia viranomaisnaytteenottona. Li-
saksi elintarvikehuoneistojen tulee ottaa itse omavalvonnassaan elintarvike- ja pintapuh-
tausnaytteita. Elintarvikehuoneistojen tulee kiinnittaa erityista huomiota avattujen ja kasitel-
tyjen tuotteiden kayttdikaan ja lihatuotteiden sailytyslampatilaan. Elintarvikehuoneistojen
tulee myds varmistaa, etta kylmaketju ei katkea vastaanoton ja kuormanpurun aikana. Naihin
asioihin tullaan my6s valvonnassa kiinnittamaan huomiota. Valvonnassa tullaan kiinnitta-
maan huomiota my®ds siihen, etta elintarvikehuoneistojen naytteenottosuunnitelma on toi-
mintaan nahden riittava ja etta naytteita otetaan naytteenottosuunnitelman mukaisesti.
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