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Tiivistelma

Oulun seudun ymparistotoimi kartoitti tarjoilupaikoissa valmistettujen ja tarjoiltavien sushien mik-
robiologista laatua joulukuussa 2017 ja kesalla 2018. Kymmenesta tarjoilupaikasta otettiin 50 sushi-
naytettd, joista tutkittiin Listeria monocytogenes-bakteerit, aerobiset mikrobit, Bacillus cereus,
koagulaasipositiiviset stafylokokit. Ayridisia sisaltivistd susheista tutkittin my®s Salmonella-
bakteerit. Sushien valmistukseen kdytetyn sushiriisin pH-arvo maaritettiin 11 naytteesta. Sushiriisin
sailyvyyden kannalta riisin pH-arvon olisi suositeltavaa olla alle 4,6. Naytteenoton yhteydessa mitat-
tiin tarjottavan sushin lampétila. ScanLab Oy otti ndytteet Oulun seudun ymparistétoimen laatiman

suunnitelman mukaan.

Tarjoilupaikkojen sushindytteista 86 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia. Kolmen naytteen tulos
oli valttava ja neljan huono aerobisten mikrobien maaran suhteen. Naytteissa ei todettu lainkaan
Listeria monocytogenes —bakteeria. Ayridisia sisaltavista susheissa ei todettu salmonellaa. Tarjoilu-
paikoista, joissa oli todettu huonolaatuisia susheja, otettiin ohjeistuksen jalkeen uusintandytteet.
Uusintanaytteet olivat mikrobiologiselta laadultaan hyva. Tarjoilupaikoissa valmistettujen sushirii-

sien pH-arvo oli suosituksen mukainen yhden tarjoilupaikan kahta riisindytetta lukuun ottamatta.

Sushi on elintarvikehuoneistoasetuksen (1167/2011) mukaan helposti pilaantuva elintarvike, joka
tulee sailyttda enintdan +6 asteessa. Mikali sushit myds tarjoillaan kylmina, enintaan +6 asteessa,
tarjoiluaikaa ei ole rajoitettu. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kuten sushin tarjolla pitolampdo-
tila voi elintarvikehuoneistoasetuksen mukaan olla korkeampikin kuin +6 astetta, mutta talldin tar-
joiluaika on rajoitettu. Sushin lampatila saa tarjoilun aikana nousta enintadn +12 asteeseen, jolloin
sushia voi pitaa tarjolla enintadn neljan tunnin ajan. Sushia voidaan pitaa tarjolla myds huoneen-
lammaossa neljan tunnin ajan, mutta talldin aikaan tulee sisdltya koko sushin valmistusprosessi ja

tarjolla pitoaika.

Tassa kartoituksessa tarjoilupadivana valmistetut sushit olivat 91%:sti hyvalaatuisia. Kolmasosa sus-
heista oli valmistettu tarjoilua edeltdvana paivana. Naista susheista puolet (7 kpl) tarjoiltiin maa-
raysten vastaisesti yli +12 asteisina ja kolme sushia olikin mikrobiologiselta laadultaan huonoja ja
yksi valttava. Yksi ravintola, jossa todettiin huonolaatuisia susheja, muutti toimintatapaansa ja siirtyi

valmistamaan susheja vain tarjoilupaivana.



Ravintoloiden tarkastuksilla huomioidaan jatkossa, etta sushin tarjolla pidossa noudatetaan elintar-

vikehuoneistoasetuksen (1367/2011) mukaisia tarjoilulampdtiloja ja — aikoja.



1. Johdanto

Yleisimmat sushit ovat maki- ja nigirisusheja. Makissa riisi on levitetty merilevalevyn eli norin paalle
ja kaaritty niin, ettd sushin tayte jaa rullan keskelle. Nigirissa tdyte on asetettu muotoillun riisin
paalle. Uramakissa eli nurinpadin rullatussa sushissa uloin kerros on riisia ja tayte on riisin sisalla me-

rilevalevyyn kaarittyna. Sushiriisin valmistuksessa kaytetaan pH:ta laskevaa etikkaa.

Oulun seudulla on kymmenen sushia tarjoavaa ravintolaa. Yleensa susheja tarjoillaan yhdessa muun
ruokatarjoilun kanssa, kuten buffettarjoiluna. Tassa selvityksessa kartoitettiin ensimmaisen kerran
projektina ravintoloissa valmistettujen ja tarjottavien sushiruokien mikrobiologista laatua. Nayt-
teenoton yhteydessa mitattiin sushin tarjoilulampétila ja selvitettiin sushin valmistusajankohta. Yh-

teenvedon laati elintarviketarkastaja Ulla Pahtamaa.

2. Toteutus

2.1 Aineisto

Tarjoilupaikoissa valmistetuista ja tarjolla olleista susheista otettiin 50 naytetta kymmenesta eri ra-
vintolasta. Naytteita otettiin joulukuussa 2017 ja toisen kerran kesalla 2018. Uusintandytteita otet-
tiin loka-marraskuussa 2018. Jokaisesta tarjoilupaikasta pyrittiin ottamaan naytteeksi kaksi-kolme
erilaista sushia ja yksi sushiriisi. Kaikkiaan maaritettiin 50 sushindytteen aistinvarainen ja mikrobio-
loginen laatu. Naytteet olivat padasiassa maki- ja nigirisusheja, jotka sisalsivat riisin kanssa eldinpe-
raista raaka-ainetta joko kalaa, matia, ayridisia tai kasviksia ja kanamunaa tai pelkastaan kasviksia
sisaltavia susheja. Sushien valmistamiseen kaytettavista riiseista otettiin 11 naytettd pH-arvon maa-
rittamiseksi seitsemasta eri ravintolasta. Naytteenoton yhteydessa kirjattiin sushin valmistusajan-

kohta, sailytyspaikka ja -lampétila.



2.2 Menetelmat

Sushindytteista mitattiin lampd&tila naytteenoton yhteydessa. Elintarvikkeen lampdtila mitattiin ka-
libroidulla piikkimittarilla. Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa ilmoitettujen elintarvikehuo-
neistojen elintarvikehygieniasta (1367/2011) maaratty sailytyslampdtila helposti pilaantuville elin-
tarvikkeille, kuten sushille, on enintdan +6 astetta. Mikali sushi valmistetaan tarjoilua edeltavana
paivana, se tulee sdilyttda enintddn +6 asteessa. Sushi voidaan tarjoilla kylmana +6 asteisena tai
hieman lampimampana, enintdan +12 asteisena, mutta korkeintaan neljan tunnin ajan. Ruokaviras-
to on ohjeistuksessaan (Ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen hygieniasta 16025/208) antanut
joustoa sushin tarjoiluun. Sushi voidaan tarjoilla huoneenlampdtilassa korkeintaan neljan tunnin
ajan, mutta tarjoilla pitoaikaan lasketaan valmistukseen liittyva riisin seisonta-aika huoneenlammos-

sa ilman jaahdytysta ja itsepalvelulinjastossa oleva sushin tarjolla pitoaika.

Sushindytteista tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaismaara, Stafylococcus aureus, Bacillus cereus-
ja Listeria monocytogenes -bakteerit. Salmonella-bakteerit tutkittiin dyridisia sisaltavista susheista.
Sushit arvioitiin aistinvaraisesti arvioimalla niiden ulkonakd, haju ja maku. Keitetysta sushin valmis-
tukseen kaytettavasta riisista mitattiin pH-arvo. Elintarvikendytteet analysoitiin naytteenottopaiva-
na. Tutkitut mikrobit ja niiden sallitut enimmaismaarat tuotteissa seka tutkimusmenetelmat on esi-

tetty taulukossa 1.

Taulukko 1. Tutkitut mikrobit ja raja-arvot.

Alempi ohjearvo Ylempi ohjearvo (M)
Tutkittava mikrobi Tutkimusmenetelma (m) pmy/g (toimenpideraja)
pmy/g
Valttava Huono
Aerobiset mikrobit NMKL 86:2013 1x106 1x107
Koagulaasipositiiviset 1| 662009 100 1000
stafylokokit
Bacillus cereus ISO 7932:2004 100 1000

Vidas LMO02 ja ISO

11290- <10 100
1:1996/amd.1:2004
Vidas SPT ja NMKL
71:1999

Listeria monocyto-
genes

Salmonella Ei todettu




Kemiallisena tutkimuksena tehtiin pH-arvon maaritys menetelmalla NMKL 179/2005. Sushiriisin pH-
arvolle ei ole raja-arvoa, mutta sailyvyyden kannalta sushiriisin pH:n olisi hyva olla alle 4,6.

Aistinvaraisesti arvioitiin alustavat ulkonakd, haju ja maku menetelmalla OULAB-MIB-401.

3. Tulokset

3.1 Lampdtila

Tarjoilupdivana tai hieman ennen naytteenottoa valmistettujen sushien tarjoilulampétilat vaihtelivat
valilla +2,0 - +48,3 °C. Tarjoilupaivaa edeltavana paivana valmistettujen sushien mitattu tarjolla pi-
tolampdtila vaihteli valilla +5,5 - +20,8 °C. Naista susheista puolet (7 kpl) oli tarjolla liilan lampimas-

sa, yli +12 asteen l[ampdtilassa.

3.2 Sushiriisin pH

Tarjoilupaikoissa valmistettujen sushiriisien (9 kpl) pH-arvo oli suositusten mukaisesti alle 4,6 vaih-
teluvalin ollessa 3,9 - 4,3. Yhdessa tarjoilupaikassa kahden sushiriisindytteen pH oli molemmilla

naytteenottokerroilla yli 4,6 (pH 6,6 ja 6,7).

3.3 Mikrobiologiset tulokset

Tarjoilupaikkojen valmistamista susheista 86 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, valttavia oli
6 % ja huonoja 8 % (taulukko 2). Yhdessakaan sushindytteessa ei todettu Listeria monocytogenes —

bakteeria eika ayridisia sisaltavissa susheissa todettu salmonellaa.

Mikrobiologisesti valttavissa ndytteissa aerobisten mikrobien maara oli yli 1 000 000 pmy/g. Ko-
honnut mikrobimaara todettiin kahdessa lohinigirissa ja yhdessa mango-avocadonigirissa. Yksi lo-
hinigiri ja mango-avocadonigiri oli valmistettu ravintolassa nadytteenottopaivana. Toinen valttava

lohinigiri oli valmistettu tarjoilua edeltdvana paivana. Naytteet oli otettu kahdesta tarjoilupaikasta.

Neljassa mikrobiologisesti huonolaatuisessa sushissa aerobisten mikrobien maara oli korkea, yli 10
miljoonaa pmy/g. Kaksi matisushia ja yksi kasvissushi oli valmistettu naytteenottoa edeltavana pai-
vana. Yksi huonolaatuinen rapusushi oli valmistettu naytteenottopdivana. Naytteet oli otettu kol-
mesta eri ravintolasta. Ennen uusintandytteenottoa ravintolan tarkastuksella kaytiin lapi sushipro-

sessia ja tarvittaessa ohjeistettiin korjaamaan valmistusprosessissa havaittuja epakohtia.



Uusintanadyte otettiin mydhemmin eri kaynnilla. Uusintandytteet (rapusushi, matisushi ja kasvis-
sushi) olivat mikrobiologiselta laadultaan hyvid. Yhdesta ravintolasta ei saatu matisushinaytetta,
joten uusinnassa otettiin kypsaa kalaa sisaltava sushindyte. Kaikki uusintandytteet olivat hyvalaatui-
sia. Ohjeistuksen jalkeen yksi ravintola muutti toimintatapaansa ja alkoi valmistaa susheja vain tar-

joilupaivina, kun aikaisemmin susheja oli valmistettu tarjoilua edeltavina paivina.

Taulukko 2. Sushinaytteiden mikrobiologinen laatu

Sushin laatu Naytteet (kpl) Naytteet %
Hyva 43 kpl 86 %
Valttava 3 kpl 6 %
Huono 4 kpl 8 %
Yhteensa 50 kpl 100 %

Eniten ndytteeksi otettiin lohta ja riisia sisaltavia susheja, joissa lohi oli joko raakaa, graavattua tai
kylmasavustettua. Naista lohisusheista 16 oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia ja kaksi valttavaa.
Edellispaivana valmistettua lohinigiria oli tarjoiltu hieman liilan l[ampimassa +13 asteessa. Toinen
valttava lohinigiri oli tarjolla kylmalaitteessa, jossa ei ollut mittaria [ampdtilan seuraamiseksi. Taman

lohinigirin lampédtila oli +7 astetta.

Ayrigisia kuten katkarapuja, jattildiskatkarapuja, tiikeriravunpyrstoja ja surimeja siséltavat sushit oli-
vat mikrobiologisesti hyvia yhta rapusushia lukuun ottamatta. Rapua ja riisia sisaltanyt sushi oli
saadun tiedon mukaan valmistettu naytteenottopaivand, mutta aerobisten mikrobien kokonaismaa-

ra oli silti korkea, yli 30 milj. pmy/g. Sushin tarjoilulampdtila oli korkea +21 astetta.

Kasviksia tai kasviksia ja kananmunaa sisaltavista susheista yhdeksan oli mikrobiologisesti hyvia,
yksi valttava ja yksi huono. Valttava mango-avocadonigiri oli ollut tarjolla kylmalaitteessa ja sen
lampdotila oli +21 astetta. Huonolaatuinen kasvissushi sisalsi kurkkua, paprikaa ja retikkaa. Tama
sushi oli valmistettu tarjoilua edeltdvana paivana, mutta sushi tarjoiltiin liian lampimassa +14 as-

teessa.

Matia sisaltavien sushien mikrobiologinen laatu oli kuuden ndytteen osalta hyva, mutta kaksi mati-
sushia todettiin huonoiksi. Toinen matisushi tarjoiltiin samassa ravintolassa kuin huonolaatuinen
kasvissushi. Molemmat huonolaatuiset matia sisaltavat sushit oli valmistettu tarjoilua edeltavana
paivana ja ne tarjoiltiin liilan lampimassa 13 - 14 asteessa. Taulukossa 3 on esitetty erilaisten sushi-

naytteiden mikrobiologinen laatu.



Taulukko 3. Erilaisten sushindytteiden mikrobiologinen laatu

Sushinayteryhma Naytemaara Hyva Valttava Huono
Lohta ja riisia 18 16 (88,9 %) 2 (11,1 %) 0 (0 %)
Ayriaisia ja riisia 13 12 (92,3 %) 0 (0 %) 1(7,7 %)
Kasviksia ja riisia tai

kasviksia-kananmunaa ja 11 9 (81,8 %) 191 %) 191 %)
riisia

Matia ja riisia 8 6 (75,0 %) 0 (0 %) 2 (25,0 %)
Kaikki sushinaytteet 50 43 (86,0 %) 3 (6,0 %) 4 (8,0 %)

4. Pohdinta

4.1 Tulosten arviointi ja johtopaatokset

Tarjoilupaikkojen sushindytteistéd 86 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia. Kaikkiaan 50 otetusta
sushindytteesta kolme oli valttdvaa ja nelja huonoa. Huonolaatuisten sushindytteiden aerobisten
mikrobien maara oli korkea ja valttavien kohonnut. Sushindytteissa ei todettu lainkaan Listeria
monocytogenes —bakteeria, Stafylococcus aureus-bakteereja eika ayridisia sisaltavista susheista sal-
monellaa. Yhdessa kasvissushissa todettiin pieni maara (100 pmy/qg) Bacillus cereus- bakteereita
ylittden raja-arvon alle 100 pmy/g. Bacillus cereus on tyypillinen riisiruokien liian hitaaseen jaahty-
miseen liittyvd mikrobi. Nayte oli otettu samasta ravintolasta kuin valttavaksi todettu mango-

avocadonigiri.

Sushi on helposti pilaantuva elintarvike, joka valmistettaessa etukateen tulee sailyttaa enintdan +6
asteessa. Pidettdessa susheja tarjolla enemman kuin nelja tuntia, tulee ne myds pitaa tarjolla +6
asteisina. Lyhytaikaisesti eli enintadn neljan tunnin ajan susheja voidaan kuitenkin pitaa tarjolla olo-
suhteissa, joissa sushin lampdtila saa nousta enintdadan +12 asteeseen. Tassa kartoituksessa noin
kolmasosa (28 %) sushindytteista oli valmistettu tarjoilua edeltdvana paivana. Naista susheista puo-
let (7 kpl) tarjoiltiin maaraysten vastaisesti yli +12 asteisina ja mikrobiologiselta laadultaan yksi oli-
kin valttava ja kolme huonoa. Yksi ravintola muutti toimintatapaansa ja siirtyi valmistamaan susheja

vain tarjoilupaivana.

Susheja voidaan pitaa tarjolla itsepalvelulinjastossa myds huoneenlammadssa ilman kylmakalustetta

tietyin ehdoin. Talloin tarjoilupdivana valmistetun sushiriisin seisonta-aika huoneenlammadssa ilman



jaahdytysta ja sushin tarjolla pitoaika yhteensa saa olla enintaan nelja tuntia. Tassa kartoituksessa
72 % susheista (36 kpl) oli valmistettu naytteenottopdivana tai hieman ennen naytteenottohetkea.
Naista kaikki hieman ennen ndytteenottoa valmistetut yhdeksan sushia olivat mikrobiologisesti
hyvalaatuisia. Niiden aerobisten mikrobien maara oli alhainen (<1000 — 20 000 pmy/g), vaikka osaa
niista tarjoiltiin ns. huoneenlampoisina (14 — 35 asteisina). Kartoituksessa ei selvitetty, kuinka kauan
muita tarjoilupaivana valmistettuja susheja (25 kpl) oli sailytetty. Naistakin suurin osa oli mikrobio-

logiselta laadultaan hyvia, silla seka valttavia etta huonoja todettiin molempia vain yksi.

Ravintolan omavalvontasuunnitelmassa tulee kuvata sushin valmistukseen ja tarjolla pitoon liittyva
lampadtilanhallinta. Elintarvikevalvonnassa tulee jatkossa ravintoloiden tarkastuksilla huomioida, etta
tarjottaessa susheja huoneenlampdisina, tulee noudattaa oikein riskiperusteisesti annettua lainsaa-
danndn lampédtilajoustoa. Elintarvikevalvonnassa laaditaan tarjoilupaikoille kirjallinen ohje sushien
valmistukseen ja tarjoiluun liittyvaan lampdtilan hallintaan. Elintarvikevalvonnassa on jatkossa huo-
mioitava my0ds sushiannoksissa kaytettavan kalan jaadyttamistarve. Sushiin kaytettavalle kalalle on
tehtava jaadytyskasittely, mikali kalankasittely ei riita tuhoamaan elinkelpoisia loisia. Kaytanndssa
vahintaan vuorokauden kestava jaadytysvaatimus koskee kaikkia kalalajeja lukuun ottamatta silak-

kaa ja kilohailia, Atlantissa viljeltya lohta ja Suomessa viljeltya kirjolohta ja sampea.

4.2 Tulosten vertailu

Sushin mikrobiologista laatua kartoitettiin tdssa selvityksessa Oulun seudun ymparistétoimen alu-
eella ensimmainen kerran. Sushindytteista 86 % todettiin hyvalaatuisiksi, mika on hieman vahem-
man verrattuna Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen vuonna 2012 ravintoloista ottamiin
sushinaytteisiin, jolloin hyvalaatuisia susheja todettiin l1ahes 92 %. Vantaan kaupungin ymparist6-
keskuksen vuoden 2016 selvitykseen verrattuna sushindytteiden mikrobiologinen laatu oli samaa
tasoa. Tassa kartoituksessa sushindytteissa ei todettu Listeria monocytogenes —bakteeria, mita ei
mydskaan todettu Helsingin sushindytteissa. Norjassa vuonna 2008 ravintoloista ja tukkumyyma-
|0ista otetuissa sushindytteissa 10 %:ssa oli todettu pienia (alle 10 pmy/g) L. monocytogenes —

bakteeripitoisuuksia.
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