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1. JOHDANTO

Oulun seudun ymparistdtoimen projektin tarkoitus oli kartoittaa vahittdismyynnissa myytavien
vakuumipakattujen kylméasavu- ja graavikalatuotteiden mikrobiologista laatua vuoden 2017 aikana.
Kartoituksen erityisend painopisteena oli Listeria monocytogeneksen esiintyminen naissa elintarvikkeissa.

Listeria monocytogenes -bakteeri aiheuttaa elintarvikevilitteistd, riskiryhmille vakavaa tautia, listerioosia. Terve
aikuinen tai lapsi sairastuu harvoin listeriasta. Riskiryhmiin lasketaan kuuluviksi immuunipuolustukseltaan
heikentyneet henkilét, raskaana olevat, vastasyntyneet ja vanhukset. Riskiryhmilla oireita ovat
aivokalvontulehdus ja verenmyrkytys. Raskaana olevalle listerioosi voi aiheuttaa keskenmenon. Listerioosiin
sairastuneiden kuolleisuus on hyvin korkea (>20 %). Eviran ohjeistuksen mukaan riskiryhmiin kuuluville
henkildille ei tule tarjoilla listeriatartunnalle altistavia riskielintarvikkeita.

Listerioosin esiintyvyys Suomessa ja muualla Euroopassa on lisaantynyt 2010-luvulla. Suomessa tyypillisia
listerioosin ldhteitd ovat olleet muiden muassa tyhjidpakatut kylmasavustetut ja graavisuolatut
kalastustuotteet. Tuotteiden valmistusprosessi ei sisalla kuumennuskasittelyd tai muuta kasittelya, joka olisi
rittdva tuhoamaan listeriabakteereita. Listeria voi lisddntya jadkaappilampdtiloissa ja pitka sailytysaika
edesauttaa listerian kasvua. Jotta sairastumisriski olisi pieni, lainsdadanndssa on asetettu listerialle raja-arvo
100 pmy/g (pmy=pesakettd muodostava yksikkd), joka ei saa ylittyd elintarvikkeen viimeisena kayttopaivana.

Kalatuotteiden naytteenotto suunniteltin yhdessa ScanLab Oy:n ja Oulun seudun ymparistotoimen
elintarvikevalvonnan kanssa. Valvontaviranomainen voi hankkia tiettyja viralliseen valvontaan liittyvia tehtavia
ulkopuoliselta asiantuntijalta (elintarvikelaki 23/2006, § 36). Tama oli ensimmainen kerta, kun Oulun seudun
ymparistotoimi hankki elintarvikendytteiden ottopalvelun laboratoriolta. ScanLab Oy on akkreditoitu
laboratorio, jossa padosa Oulun seudun ymparistdtoimen viranomaisnaytteista tutkitaan.

2. TOTEUTUS

2.1 Aineisto

Vakuumipakatut kalatuotendytteet valikoitiin satunnaisesti vahittdismyynnista ja naytteita otettiin 59 kpl
kaikkiaan 24 myymalasta. Naytteet olivat joko lohta tai kirjolohta. Naytteeksi pyrittiin ottamaan sama maara
kylmasavu- ja graavikalatuotteita (graavattuja 30 ja kylmasavustettuja 29 kpl). Kotimaisissa laitoksissa
valmistettuja tuotteita oli 29 kpl, jotka oli valmistettu kahdeksassa eri laitoksessa, ja ulkomaisissa laitoksissa
valmistettuja tuotteita oli 28 kpl, jotka oli valmistettu neljassa eri laitoksessa. Kahden tuotteen valmistaja jai
kirjaamatta. Aineistoa kerattdessa kirjattiin ylos sailytystapa (kylmahylly/-allas tai piikki) mahdollisten
sdilyvyyserojen huomaamiseksi.

2.2 Menetelmdit

Elintarvikkeista mitattiin lampdtila naytteenoton yhteydessa. Elintarvikkeen lampétila mitattiin kalibroidulla
infrapunamittarilla.  Sailytyslampdtila mitattiin kalibroidulla piikkilampomittarilla. Maa- ja



metsadtalousministerion asetuksessa ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (1367/2011)
maaratty sailytyslampdtila suojakaasupakatuille savustetuille tai graavatuille kalajalosteille on +0-3 °C.

Bakteerianalyysit suoritettin mahdollisimman [dhelld viimeista kayttopaivaa. Tutkitut bakteerit ja niiden
sallitut enimmaismaarat tuotteissa seka tutkimusmenetelmat on esitetty taulukossa 1.

Taulukko 1. Tutkitut bakteerit ja raja-arvot.

Alempi ohjearvo (m) Ylempi ohjearvo (M)

Tutkittava mikrobi Tutkimusmenetelma pmy/g (toimenpideraja) pmy/g
Aerobiset mikrobit NMKL 86:2013 1x10° 1x10’
Enterobakteerit NMKL 144:2005 1x10° 1x10*
Anaerobiset sulfittia NMKL 56:2007 10 1x10°
pelkistavat bakteerit
Koagulaasipositiiviset 2 3

. NMKL 66:2009 1x10 1x10
stafylokokit
L. monocytogenes Vidas LMX/Vidas LMO?2 100 100

Viitearvot perustuvat Elintarviketeollisuusliiton ohjeeseen “Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja
viimeisend kayttdpdivana.” Alemman ohjearvon ylittyessé elintarvike tayttaa sille laaditut vaatimukset, mutta
ei suosituksia. Alemman ohjearvon ylittyessd toistuvasti tilanne tulee arvioida. Ylemmén ohjearvon
ylittyminen vaatii riskiarvion ja sen myotda mahdollisesti valittdmia korjaustoimenpiteita. Listeria
monocytogeneksen osalta raja-arvo perustuu lainsaadantoon (mikrobikriteeriasetus (EY) N:o 2073/2005). Sen
ylittyessa tuote ei ole enda turvallinen ja tuote on vedettava pois markkinoilta.

2.3 Tulokset

Yhdessa (1,7 %) naytteessd aerobisten mikrobien maara ylitti ylemman raja-arvon, jonka vuoksi naytteen tulos
oli huono. Yhdessa (1,7 %) naytteessa aerobisten mikrobien maara ylitti alemman raja-arvon, jonka vuoksi
naytteen tulos oli valttava. Yhdessa naytteessa enterobakteerien maara ylitti alemman raja-arvon, jonka
vuoksi ndytteen tulos oli valttava.

Listeria monocytogenes todettiin 14 (24 %) naytteesta (taulukko 2). Naista 12 ndytteessa listerian pitoisuus oli
alle 10 pmy/g. Kahdessa naytteessa listerian pitoisuus oli hieman suurempi (arviolta 30 pmy/g ja 40 pmy/q).
Yhdessakaadn naytteessa listerian maara ei ylittanyt 100 pmy/g, joten naytteiden laatu listerian osalta oli hyva.
Kotimaisissa laitoksissa valmistetuissa tuotteissa listeriaa havaittiin 35 %:ssa naytteista. Ulkomailla
valmistetuissa listeriaa oli 7 %:ssa naytteista. Kotimaisten tuotteiden listerialdyddsten maara oli tilastollisesti
merkitsevasti suurempi kuin ulkomaisten tuotteiden (p=0,02, Fisherin tarkka testi). Listerialdyddksista
ilmoitettiin kotimaisten valmistajien paikallisille valvontaviranomaisille. Graavattujen (listeriapositiivisia 9/30)
ja kylmasavustettujen (6/29) kalatuotteiden listerialdyddsten maarissa ei ollut tilastollista eroa (p=0,55).



Taulukko 2. Listerialdydokset kotimaassa ja ulkomailla valmistetuissa graavisuolatuissa ja
kylmasavustetuissa kalavalmisteissa.

Alkuperd n Listeriapositiivinen (%)
Kotimainen 29 10 (34,5 %)
Ulkomainen 28 2(7,1%)
Tuntematon 2 2 (100 %)
Yhteensd 59 14 (23,7 %)

Sailytyslampdtilat ja tuotteiden pintalampdtilat on esitetty taulukossa 3. Mikrobiologiselta tulokseltaan
huonon nadytteen lampdtila oli lainsdddanndn mukainen. Listeriapositiivisia naytteita oli yhta paljon yli
3 °C:een lampdtiloissa kuin sen alittavissa lampdtiloissa. Lahes puolet mitatuista lampdtiloista ei tayttanyt
lainsaadanndon vaatimusta — osa poikkeamista oli myds lampédtilaraja-alituksia. Sailytyslampdtilojen keskiarvo

ylitti lainsaddannon vaatimuksen.

Taulukko 3. Kalavalmisteiden sailytyslampdtilat ja tuotteiden pintalampdtilat.

Lainsaadannon vaatimusten Alin/ylin
Mittauskohde n mukainen lampédtila (%) Keskiarvolampétila ldmpédtila
Sailytyslampétila 38 20 (52,6 %) 3.2°C -3,7/84 °C
Tuotteen lampétila 55 30 (54,2 %) 2,6°C -2,3/7,5 °C

3. JOHTOPAATOKSET

Suurin  osa tutkituista kylmasavu- ja graavikalatuotteista taytti lainsdddanndn vaatimukset ja
Elintarviketeollisuusliiton suositukset. Otoksen perusteella tuotteissa tuloksissa oli myds suhteellisen vahan
hajontaa. Huonon tuloksen saaneesta tuotteesta ilmoitettiin tuotetta valvovalle paikalliselle valvojalle. Lisédksi
myymalasta haettiin uusintanayte.

Listeriaa todettiin pienia maarid ldhes neljdsosassa naytteista. Vaikka naytteiden listeriapitoisuus ei ylittanyt
lainsaddannon asettamaa rajaa, on listerian riski olemassa. Kuluttajan jaakaapissa sailytyslampdtila on usein
korkeampi kuin valmistajan ja vahittdismyynnin kylmasailytyksessa, mikd nopeuttaa listerian kasvua
riskiryhmille vaaralliselle tasolle. Siksi tuotteet olisi nautittava mahdollisimman pian ostamisen jdlkeen tai
sdilytyslampétilan pitaisi olla 0-3 °C myos kotijadkaapissa. Viimeisen kayttopdivamaaran ylittaneita tuotteita ei
pida nauttia. Kotimaassa valmistetut tuotteet sisalsivat tilastollisesti merkitsevasti useammin listeriaa kuin
ulkomaiset tuotteet. Tosin naytteenottoon valikoitui vain neljdssa eri ulkomaisessa laitoksessa valmistettuja
tuotteita, joten naytteiden edustavuus ei ollut ollut suuri.

Tuotteiden sailytyslampotiloissa oli paljon poikkeamia. Yhden tulokseltaan valttavan naytteen lampdétila oli
korkea. Tuotteiden laadun ja sailytyslampotilan valilla ei kuitenkaan todettu tassa toistuvasti yhteytta.
Terveystarkastaja otti yhteytta myymaloihin, joissa oli todettu lampétilan ylityksid. Tuotteiden jaatyminen
vahittdismyynnissa ja mydhempi sulaminen kotijadkaapissa myds heikentda tuotteen laatua ja nopeuttaa
mikrobien kasvua.



Naytteenotossa pyrittiin ottamaan eri valmistajien tai ainakin eri eranumerolla olevia tuotteita. Naytteita
otettiin suunniteltua vahemman, silld kaupoissa oli usein vain yhden tai kahden valmistajan tuotteita. Piikissa
roikkuvien tuotteiden osalta sdilytyslampatila oli haastava mitata.

Vakuumiin pakattujen kalatuotteiden liian pitka sailytys lilan korkeassa lampédtilassa voi lisaksi mahdollistaa
Clostridium botulinumin kasvun. Sen tuottama erittdin voimakas botuliinitoksiini aiheuttaa lopulta
hengityksen lamaantumisen ja johtaa kuolemaan ilman hoitoa. Tulosten perusteella myymaldiden olisi
omavalvonnassaan kiinnitettava erityistd huomiota riskituotteiden kylmasailytyksen lampétilaseurantaan.
Myds elintarvikevalvonnassa on tarpeen varmistaa lainsdddanndn mukaisten sailytyslampdtilojen
noudattamista.

4. VIITTEET

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/tietoa-elintarvikkeista/elintarvikevaarat/ruokamyrkytykset/yleista-

mikrobeista/mikrobien-kasvua-edistavat-tekijat/

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/tietoa-elintarvikkeista/kasittely-ja-sailyttaminen/hygienia-
kotikeittiossa/kala/
http://www.hami.fi/pienmeijerihanke/hyvien-kaytantojen-opas/hygienia/maidon-prosessointiin-
littyvat/Sivut/Mikrobiologiset-vaaratekij%C3%A4t.aspx

"Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisena kadyttopaivanad” Suositus 8.6.2017,

Elintarviketeollisuusliitto
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