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1. JOHDANTO

Jauheliha on valmistettava hyvélaatuisesta luurankolihaksiston lihasta, ei kuitenkaan
siipikarjan lihasta. Jauhelihaan ei valmistuksen yhteydessa saa lisata elimid eika muita
valmistusaineita. Pakastettuna ollut liha on jauhettava jaisena tai valittomasti sulatuksen
jalkeen. Myyntipaikassa valmistettua jauhelihaa saa myyda valmistuspdaivana ja sité seu-
raavana péaivand. (Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuo-
neistojen elintarvikehygieniasta 1367/2011, 14 §8).

Oulun seudun ymparistotoimi selvitti vuonna 2012 toimialueensa (Hailuoto, Haukipudas,
Kempele, Kiiminki, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Oulunsalo, Tyrnava, Yli-li) elintarvi-
kemyymaldissa myytavan jauhelihan laatua, myyntiolosuhteita, pakkausmerkintéja ja
omavalvonnan toimivuutta jauhelihan valmistuksen osalta. Projekti oli seurantaa vuonna
2007 tehdylle vastaavalle projektille. Projektin tuloksia verrattiin aikaisempien jauheliha-
projektien 2007 ja 1999 tuloksiin.

Oulun seudun toimialueella on 140 elintarvikemyymalda, joista noin 30 myymalassa
valmistetaan jauhelihaa. Tassa selvityksessd naytteita otettiin kaikkiaan 56 elintarvike-
myymalastd. Suurin osa naytteista oli lihateollisuuden valmistamia ja pakkaamia jauhe-
lihoja ja vajaa viidesosa naytteista myymaléssa valmistettua jauhelihaa.

Projektin toteutukseen osallistuivat Oulun seudun ympaéristotoimen terveystarkastajat.
Loppuraportin laati terveystarkastaja Teija Kurvinen.

2. AIEMMAT PROJEKTIT

Oulun seudun ympéristotoimi on aikaisemminkin selvittdnyt myynnissd olevan jauheli-
han laatua. Vuonna 1999 kaikki jauhelihanaytteet olivat myymal6issd valmistettuja.
Vuoden 2007 jauhelihandytteista noin puolet oli lihateollisuuden valmistamia ja puolet
myymaldissa valmistettuja. Tassa vuoden 2012 selvityksessa 82 % jauhelihanaytteista
oli lihateollisuuden valmistamia ja 18 % myymalodiden valmistamia.

2.1 Jauhelihaprojekti 2007

Vuonna 2007 selvitettiin jauhelihojen mikrobiologista laatua ja niiden myyntiolosuhteita
seka pakkausmerkint6ja Oulun seudulla (Hailuoto, Kempele, Kiiminki, Liminka, Lumijoki,
Muhos, Oulu, Oulunsalo, Tyrnava ja Ylikiiminki). Talldin jauhelihoista otettiin 34 naytetta,
joista 73,5 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 23,5 % valttavia ja 3 % arvioitiin
huonolaatuisiksi. Jauhelihoista tutkittiin kokonaisbakteerit, lampd&kestoiset kolimuotoiset
bakteerit, Escherichia coli, Stafylococcus aureus ja salmonella. Naytteista ei 10ytynyt sta-
fylokokkeja eika salmonellaa, mutta yhdesta naytteesta 16ytyi merkittadva maara E.coli -
bakteereita.
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Myymaélassad valmistettujen ja teollisesti valmistettujen jauhelihojen mikrobiologisessa
laadussa ei ollut merkitsevda eroa. Myymalodiden valmistamista 18 jauhelihanaytteesta
72 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvid ja 28 % valttavia. Teollisesti valmistetuista
16 jauhelihanaytteesta 75 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 19 % valttavia ja
huonoja 6 %.

Myymal6diden valmistamien jauhelihojen merkinnéissa oli puutteita, silla jauhelihan era-
tunnus ja teurastusmaa oli ilmoitettu vain kolmasosassa ja valmistusmaa vain viides-
osassa jauhelihoja. Viimeinen kayttopaiva oli merkitty hyvin, vain yksi myymala ei ollut
ilmoittanut sita. Jauhelihojen myyntilampdtila oli enimmilladn +8 °C. Lainsaadannon
mukaan jauheliha tuli sailyttdda myymalassa alle +4 °C:ssa. Jauhelihojen myyntilampdoti-
lat olivat enimmillaan kuusi astetta korkeammat kuin myymalan kylmaéalaitteen lampo6-
mittarin lukema ja pienimmill&dan ero oli 1-2 °C.

2.2 Jauhelihaprojekti 1999

Vuonna 1999 selvitettiin myymaldissa myynnissa olevien jauhelihojen laatua Oulussa.
Kaikki 65 jauhelihandytettd olivat myymaldiden jauhamia jauhelihoja, teollisuuden val-
mistamia jauhelihoja ei ollut lainkaan mukana tutkimuksessa. Jauhelihoista tutkittiin ko-
konaisbakteerit, lampokestoiset kolimuotoiset bakteerit ja suurimmasta osasta naytteis-
ta myds salmonella.

Naytteistd mikrobiologisesti hyvia oli 29 %, valttavia 35 % ja huonoja 20 %. Mikrobiolo-
ginen laatu maaraytyi kaikissa tapauksissa aerobisten mikro-organismien maaran perus-
teella, silla lampokestoisia koliformisia bakteereita todettiin vain kahdessa naytteessa
hyvin vahaisessa méaarassa. Salmonelloja ei todettu lainkaan.

3. PROJEKTIN 2012 TOTEUTUS

Tarkastukset ja naytteenotot tehtiin ennalta ilmoittamatta vuoden 2012 aikana. Tarkas-
tuskertomuksena taytettiin projektia varten suunniteltu tarkastuslomake (liite 2). Jauhe-
lihanaytteita otettiin 56 myymalastd yhteensa 72 kpl. Naistd myymaéaldiden jauhamia
jauhelihoja oli 13 kpl ja teollisuuden valmistamia 59 kpl. Myymalodiden jauhamista jauhe-
lihoista kuusi jauhelihandytettd myytiin pakattuina ja seitsemén irtomyynnissd. Nayt-
teenoton lisaksi tarkastettiin jauhelihan myyntiolosuhteita, pakkausmerkintdja ja jauhe-
lihan valmistukseen liittyvda omavalvontaa.

Irtomyynnista otetut jauhelihat tutkittiin naytteenottopaivana. Pakattujen jauhelihojen
laatu tutkittiin viimeisena kayttopaivana. Viimeisen kayttbajankohdan osuessa viikonlo-
pulle, jauheliha tutkittiin edeltavana perjantaina. Pakastejauhelihat tutkittiin, kun nayt-
teet oli sulatettu laboratoriossa.

Nauta-sikajauhelihoiksi luokitellaan jauhelihat, joissa oli saman verran naudan- ja sianli-
haa tai naudanlihaa oli enemman. Vastaavasti sika-nautajauhelihaan luokiteltiin jauheli-
hat, joissa oli sianlihaa enemman kuin naudanlihaa.



4. MIKROBIOLOGISET TUTKIMUKSET, MENETELMAT JA RAJA-
ARVOT

Jauhelihanaytteet tutkittiin Oulun seudun elintarvike- ja ympaéristélaboratoriossa. Jauhe-
lihoista maaritettiin aerobiset mikrobit (kokonaisbakteerit), Escherichia coli, koagu-
laasipositiiviset stafylokokit ja salmonella. Taulukossa 1 on esitetty mikrobiologisissa tut-
kimuksissa kaytetyt menetelméat ja taulukossa 2 mikrobiologisissa tutkimuksissa kayte-
tyt mikrobien raja-arvot.

Taulukko 1. Mikrobiologisissa tutkimuksissa kaytetyt menetelméat

Mikrobi Menetelma

Aerobiset mikrobit (kokonais- *NMKL 86:2006

bakteerimaara)

Escherichia coli *NMKL 125:2005

Koagulaasipositiiviset stafylokokit *NMKL 66:2009

Salmonella *Vidas SLM, jossa positiivivarmistus NMKL
71:1999,
ISO 6579/Amend 1:2007

*=menetelma on akkreditoitu.

Taulukko 2. Mikrobiologisissa tutkimuksissa kaytetyt mikrobien raja-arvot

Mikrobi Hyva Valttava pmy/g* Huono
pmy/g>* pmy/g>*
Kokonaisbakteerit alle 5 milj. 5 milj.- 50 milj. yli 50 milj.
Escherichia coli alle 50 50-500 yli 500
Koagulaasipositiivi- | alle 100 100- 1000 yli 1000
set stafylokokit
Salmonella ei osoitettavissa/ osoitettavissa/ 25g
25 g

*pmy = peséketta muodostava yksikko

Mikrobikriteeriasetuksessa on maaritetty raja-arvot kokonaisbakteerimaaralle (aerobiset
mikrobit) ja E. coli-bakteereille. Mikrobikriteeriasetuksessa on asetettu salmonellaa kos-
kevat turvallisuusvaatimukset, jolloin 25 g:ssa tutkittavaa naytemaaraa ei saa esiintya
salmonellaa.

T&ssa projektissa kuten myds vuosien 2007 ja 1999 projekteissa on kaytetty samoja ra-
ja-arvoja kokonaisbakteerimé&arille (aerobiset mikrobit). Tassd projektissa ja vuonna
2007 tehdyssé projektissa on jauhelihanaytteista tutkittu kokonaisbakteerien lisaksi
E.coli-bakteerit sekd Stafylococcus aureus ja salmonella.



4.1 Aerobiset mikrobit

Aerobiset mikrobit eli kokonaisbakteerimaaré kuvaa elintarvikkeen mikrobiologista yleis-
laatua eli naytteessé olevien bakteerien, homeiden ja hiivojen kokonaismaaraa. Koko-
naisbakteerien joukossa voi olla pilaajamikrobeja ja sairauden aiheuttajia. Pilaajamikro-
bit voivat pilata tuotteen aistinvaraisesti ja huonontavat tuotteen sailyvyytta. Kokonais-
bakteerimaaraan vaikuttavat mm. elintarvikkeen sailytyslampdétila, ika seka valmistus-
ja kéasittelyhygienia.

4.2 Escherichia coli

Escherichia coli-bakteereita (E. coli) tavataan ihmisten ja eldinten suolistossa. E. coli-
bakteerit ovat pdaasiassa hyodyllisia, ihmisen ja tasalampodisten eldinten suoliston nor-
maalibakteeristoon kuuluvia bakteereita. Osa E. coli -bakteereista on kuitenkin muuntu-
nut ominaisuuksiltaan siten, ettd ne pystyvat aiheuttamaan ihmiselle ripulina ilmenevia
suolistotulehduksia. Eras tallainen taudinaiheuttaja on toksiinia muodostava EHEC -
bakteeri (Enterohemorraaginen Escherichia coli). Raaka naudan jauheliha on riskielintar-
vike, joten tavallisesta jauhelihasta ei ole syyta valmistaa ja tarjoilla raakoja tai puoli-
raakoja tuotteita. EHEC-bakteeri tuhoutuu, kun jauheliha kuumennetaan kokonaan kyp-
saksi (yli +70 astetta).

4.3 Stafylococcus aureus

Stafylococcus aureus on yleinen bakteeri ihmisten ja eldinten iholla, nenan ja suun lima-
kalvoilla seka ulosteissa. Bakteeri tarttuu ruokaan tyontekijan kasien valityksella. Elin-
tarviketta sailytettdessa lampimassa, paasevat bakteerit elintarvikkeessa lisdantymaan
ja tuottamaan toksiinia. S. aureus -bakteerin tuottamat enterotoksiinit ovat erittdin
lammonkestévia, eikd kuumentaminen tuhoa ruokaan kehittyneita myrkkyja. Taudin oi-
reita ovat akillinen paansarky, voimakas pahoinvointi ja oksennustauti, johon liittyy kou-
ristuksia. Ripulia esiintyy harvoin. Oireiden voimakkuus riippuu elimistoén joutuneen
myrkyn maéarasta, mutta suurimmalla osalla sairastuneista oireet ovat lievia. Yleensa
tauti paranee muutaman vuorokauden sisalla. Kuumentaminen tuhoaa elintarvikkeesta
bakteerit, mutta se ei tuhoa ruokaan kehittyneitd myrkkyja. Tartuntaa voidaan ehkaista
huolellisella k&sihygienialla ja keittiohygienialla.

4.4 Salmonella

Salmonellat kuuluvat suolistobakteereihin, jotka sailyvat hengissa myods suoliston ulko-
puolella. Salmonella voi tarttua eléainten ja ihmisen ulosteilla saastuneiden elintarvikkei-
den tai veden viélityksella ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Mikali sailytysolosuhteet ovat
sopivat tai kuumennus riittamatonta, paasee salmonella lisadntymaan elintarvikkeessa.
Salmonella leviaa tavallisimmin raa‘'an tai huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan, sianli-
han tai pastoroimattoman maidon seka kasvisten valitykselld. Myos ristisaastuminen on
yleinen salmonellan leviamistapa. Salmonella voi tarttua myo6s tartuntaa kantavan elin-
tarviketyontekijan saastuttamien elintarvikkeiden valityksella.



5. TULOKSET

5.1 Jauhelihan mikrobiologinen laatu

Tutkituista 72 jauhelihanaytteestd mikrobiologiselta laadultaan oli hyvia 75 % (54 nay-
tetta), valttavia 18 % (13 naytettd) ja huonoja 7 % (5 naytettd). Kohonneen kokonais-
bakteerimadran perusteella 11 jauhelihanaytetta luokiteltiin valttavaksi ja viisi naytetta
huonoksi. E. coli -bakteerimaarien perusteella luokiteltiin valttavaksi nelja naytetta ja
huonoksi kaksi naytetta. Yhdestédkdan tutkitusta jauhelihanaytteesta ei 16ytynyt stafylo-
kokkeja eika salmonellaa. Kuvassa 1 on esitetty jauhelihandytteiden mikrobiologisen
laadun jakaantuma.

Hyva 75 %

Kuva 1. Jauhelihanaytteiden mikrobiologinen laatu

Elintarvikemyymaldissé oli myynnissa naudanjauhelihaa, naudan paistijauhelihaa, nauta-
sikajauhelihaa sek& sika-nautajauhelihaa. Taulukossa 3 on esitetty erilaisten jauheliha-
naytteiden lukumaaréat ja niiden mikrobiologisen laadun jakaantuma.

Taulukko 3. Jauhelihanaytteiden mikrobiologinen laatu

Jauhelihanaytteet Naytteen mikrobiologinen laatu

Hyva Valttava Huono
Nautajauheliha o o o
(21 kpl ) 67 % (14 kpl) 24 % (5 kpl) 9 % (2 kpl)
Naudan paistijauheliha 67 % (8 kpl) 25 % (3 kpl) 8 % (1 kpl)
(12 kph)
E&‘)‘ta‘s'kaja“he"ha (21 81 % (17 kpl) 14 % (3 kpl) 5 96 (1 kpl)
il'oklgi'”a”taja”he“ha (18 83 % (15 kpl) 11 % (2 kpl) 6 % (1 kpl)
Yhteensa 75 % (54 kpl) 18 %6 (13 kpl) 7 % (5 kpl)
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Naudanlihaa siséltavista jauhelihoista 67 % oli hyvélaatuisia ja neljasosa valttavia. Huo-
noja oli nautajauhelihoista 9 % ja naudan paistijauhelihoista 8 %. Naudan- ja sianlihaa
sisaltavien jauhelihojen laatu oli 81 %:sti hyvalaatuista, 14 % valttavia ja 5 % huonoja.
Sika-nautajauhelihoista 83 % oli hyvalaatuisia, 11 % valttavia ja 6 % huonoja. Kuvassa
2 on esitetty eri jauhelihojen mikrobiologisen laadun jakaantuminen.

0% 83%
81% 0
80% Vv
Jos  67% 67%
4 -
60% I .
hyva
50% I T
W valttava
40% - W huono
30% / 25%
20% d 149
’ 3% 11%
0,
10% Id — 5% 6%
0% T T T T
Nautajauheliha Naudan Nauta-sikajauheliha Sika-nautajauheliha
paistijauheliha

Kuva 2 Jauhelihanaytteiden mikrobiologinen laatu jauhelihalajin mukaan

5.2 Jauhelihan laadun vertailu valmistuspaikan mukaan

Jauhelihanaytteiden mikrobiologista laatua vertailtiin myymalassa jauhetun ja liha-alan
laitoksessa ns. teollisesti valmistetun jauhelihan valilla. Liha-alan laitoksissa valmiste-
tuista jauhelihoista (59 kpl) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia 73 % ja myymalassa
jauhetuista (13 kpl) jauhelihoista oli hyvia 85 %. Teollisuuden valmistamista jauhelihois-
ta valttavia oli 19 % ja huonoja 8 %. Myymalan jauhamista jauhelihanaytteista oli
15 % valttavia, huonolaatuisia ei ollut lainkaan. Tulokset on esitetty taulukossa 4.



Taulukko 4. Jauhelihanaytteiden mikrobiologinen laatu valmistuspaikan mukaan

Jauhelihan valmistus-
paikka

Naytteen mikrobiologinen laatu

Hyva Valttava Huono
Liha-alan laitos o o o
(59 naytetta) 73 % (43 kpl) 19 % (11 kpl) 8 % (5 kpl)
Myymala o o o
(13 naytetta) 85 % (11 kpl) 15 % (2 kpl) 0 %
Yhteensa 72 naytetta 75 % (54 kpl) 18 % (13 kpl) 8 % (5 kpl)

5.3 Jauhelihan laadun vertailu eri vuosien projekteissa

Vuosien 1999, 2007 ja 2012 jauhelihanaytteiden laatu lihateollisuuden ja myymaldiden
valmistamissa jauhelihoissa on esitetty taulukossa 5.

Taulukko 5. Jauhelihan laatu valmistuspaikan mukaan vuosina 1999, 2007 ja 2012

Valmistuspaikka

Hyva

valttava

Huono

1999 myymaléasséa val-
mistettu (65 kpl)

44 % (29 kpl)

35 % (23 kpl)

20 % (13 kpl)

2007 myymalasséa val-

9, 0
mistettu (18 kpl) 72 % (13 kpl) 28 % (5 kpl) 0 kpl
2007 teollisesti valmis- o . .
tettu (16 kpl) 75 % (12 kpl) 19 % (3 kpl) 6 % (1 kpl)
2012 myymalasséa val- o o
mistettu (13 kpl) 85 % (11 kpl) 15 % (2 kpl) 0 kpl
2012 teollisesti valmis- 73 % (43 kpl) 10 % (11 kpl) 6 % (5 ko)

tettu (59 kpl)

Myymal6isséd valmistetun jauhelihan laatu on parantunut, kun verrataan tassa projektis-

sa otettujen jauhelihanaytteiden tuloksia aikaisempien vuosien 2007 ja 1999 tuloksiin.

Tassa projektissa hyvalaatuisia jauhelihanaytteita oli 85 %, kun vuonna 2007 hyvia oli
72 % ja vuonna 1999 alle puolet eli 44 %. Vastaavasti valttavien jauhelihojen maara on
vahentynyt. Vuonna 1999 valttavia oli 35 %, mutta tassa projektissa enda 15 %. Vuon-
na 1999 jauhelihoista 15 % oli huonolaatuisia, kun myd6hemmissa selvityksissa niita ei

todettu lainkaan. Kuvassa 3 on esitetty myymaldiden valmistamien jauhelihojen laadun
jakaantuminen eri vuosien selvityksissa.
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Kuva 3. Myymaéloéiden valmistamien jauhelihojen mikrobiologinen laatu vuosina 1999,
2007 ja 2012

Liha-alan laitoksissa valmistetun jauhelihan laatua on selvitetty aikaisemmin vuonna
2007. Jauhelihan mikrobiologinen laatu on samaa tasoa vuosien 2007 ja 2012 selvityk-
sissa. Hyvalaatuisia jauhelihoja oli tdssa projektissa 73 %. Vuonna 2007 niita oli 75 %.
Tassa projektissa valttavia jauhelihoja esiintyi saman verran (19 %) ja huonolaatuisia
jauhelihoja hieman enemmaéan (8 %) kuin vuonna 2007 (6 %).
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Kuva 4. Teollisuuden valmistamien jauhelihojen mikrobiologinen laatu vuosina 2007 ja

2012




6. JAUHELIHAN MERKINNAT

Pakatussa jauhelihassa on ilmoitettava elintarvikkeen nimi, valmistaja, sisallon maara,
viimeinen kayttdajankohta, alkuperatiedot naudanlihan osalta, elintarvike-er&n tunnus ja
sailytysohje. Jauhelihasta, johon on kaytetty eri elainten lihaa, on ilmoitettava lihalajien
suhde. Pakastejauhelihaan on merkittava viimeisen kayttbajankohdan sijaan vahimmais-
sailyvyysaika seka lisdksi aika, jonka ostaja voi pakastetta sailyttda. Pakastetun elintar-
vikkeen pakkauksessa tulee olla pakastusta osoittava merkintd "pakaste” tai "pakastet-
tu” seka lisdksi merkintd, ettd tuotetta ei saa jaaddyttda uudelleen sulatuksen jalkeen.
Jos tuote on pakattu suojakaasuun, on pakkaukseen tehtava merkintd “pakattu suoja-
kaasuun”.

Naudan jauhelihaan on merkittava eratunnus, alkuperad koskeva merkinta, teurastus- ja
valmistusmaat. Alkuperdmaan/maiden sijaan voidaan ilmoittaa maa/maat, joissa nauta
on syntynyt ja kasvatettu. Jos jauhelihan valmistus- ja alkuper&maat ovat sama maa, ei
alkuperamaata tarvitse merkita. Elintarvikemyymaldssa irtomyynnisséd olevan naudan-
jauhelihan valittomassa laheisyydessa on nakyvalla tavalla ilmoitettava vastaavat tiedot,
esimerkiksi erillisella taululla. Eri lihalajeista valmistetuista jauhelihoista on ilmoitettava
vastaavat merkinnat naudanlihan osalta. Teollisuuden pakkaamasta jauhelihasta on li-
saksi ilmoitettava rasvan ja sidekudosproteiinipitoisuus.

6.1 Pakkausmerkinnat ja myyntitietojen ilmoittaminen

Kaikissa tarkastetuissa teollisuuden pakkaamissa jauhelihoissa oli ilmoitettu elintarvi-
kesdadosten edellyttamat pakkausmerkinnat. Myds myymaldiden pakkaamissa jauheli-
hoissa oli pdaosin vaaditut merkinnat. Yhden myymalan merkinndista puuttui sailytysoh-
je. Yksi myymala oli merkinnyt jauhelihalle lilan pitkdn myyntiajan ja yksi myymala oli
merkinnyt viimeisen kayttopaivan sijaan parasta ennen -merkinndn. Myymaloita ohjeis-
tettiin muuttamaan virheelliset merkinnat oikeiksi. Irtomyynnissa olevista jauhelihoista
oli ilmoitettu vaadittavat alkuperatiedot naudanlihan osalta.

7. MYYNTIOLOSUHTEET JA TUOTTEIDEN LAMPOTILAT

Jauheliha on séailytettdva enintddn +4 °C:ssa (Maa- ja metsatalousministerion asetus
ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta 1367/2011 7 8).

Naytteenoton yhteydessa pakatuista jauhelihoista mitattiin myyntilampoétila kahden
ylimmaisen jauhelihapakkauksen valista. Samalla tarkastettiin kylmalaitteen lampomitta-
rin lampdtilalukema ja mitattiin lampo6tila. Irtomyynnissé olevasta jauhelihasta mitattiin
seka tuotteen etta kylmalaitteen lampdtila. Jokaisessa kylmakalusteessa tulee olla lam-
pomittari kalusteen lampdtilan seuraamiseksi.
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7.1 Jauhelihojen myyntilampdtilat

Myymalbisséd pakattuina myytavat jauhelihat myytiin paaosin (81 %) elintarvikesaados-
ten mukaisissa, enintaan +4 °C:een lampdétiloissa. Korkein tarkastuksilla mitattu myynti-
lampotila oli +7 °C, mik& on korkein sallittu lyhytaikainen lampoétilapoikkeama.

Kahdesta myymalasta puuttui lampomittari myyntikalusteesta ja myymal6itd ohjeistet-
tiin lisddméaan kalusteeseen esimerkiksi irtomittari lampdtilan seurantaa varten.

Naytteenoton yhteydessd mitattiin irtomyynnissé olleiden jauhelihojen lampdtilat. Viiden
jauhelihanaytteen lampdétila oli vaatimusten mukainen, enintdan +4 °C. Yhden jauheli-
han lampétila oli +5 °C. Myymalaa, jonka jauheliha oli tarkastuksella +9 °C, ohjeistettiin
kdymaan valmistusprosessi lapi ja tarvittaessa jadhdyttamaan jauheliha ennen myyntiin
laittoa +4 °C:een. Taman myymaldn myyntikalusteen lampotila oli kuitenkin hyvéa
+4 °C.

8. OMAVALVONTA

Tarkastuksella selvitettiin jauhelihamyllyjen pesukaytantoja. Kaikki jauhelihaa valmista-
vat myymalat (13 kpl) kayttivat lihamyllyjen pesuun desinfioivaa pesuainetta ja yksi li-
saksi erillista desinfiointiainetta.

Omavalvonnassa tulee pintapuhtausnéyttein varmistaa puhdistuksen toimivuus. Mikrobi-
kriteeriasetuksen mukaan vahittaismyyntipaikoissa tulee ottaa pintapuhtausnaytteita
tuotteiden kanssa suoraan kosketuksiin joutuvilta pinnoilta, kuten ty6tasoilta, leikkuu-
laudoilta ja lihamyllyista.

Seitseman jauhelihaa valmistavaa myymaélaa oli ottanut pintapuhtausnaytteitd lihamyl-
lysta. Kuudessa myymalassa ei ollut otettu lainkaan puhtausnaytteitd. Yhdessd myyma-
lassa ei ollut otettu puhtausnaytteitd, koska jauhelihanvalmistustoiminta oli vasta aloi-
tettu. Myymaloitd ohjeistettiin ottamaan pintapuhtausnaytteita sdanndllisesti ja siten
varmistamaan esim. lihamyllyjen puhdistuksen onnistuminen.

Mikrobikriteeriasetuksen mukaan myymal6iden tulee omavalvonnassaan tutkituttaa jau-
helihasta E. coli, salmonella ja aerobiset mikro-organismit, kun myyntiaika on 24 tuntia
tai yli. Suositeltu naytteenottotiheys on vahéaisessa valmistuksessa 1-2 krt vuodessa ja
laajassa valmistuksessa 3-4 krt vuodessa ja vastaavasti salmonella tulee tutkituttaa 1-2
krt vuodessa. Jauhelihan mikrobiologinen laatu tulisi tutkituttaa sen viimeisena kaytto-
paivana. Kuusi myymalaa oli tutkituttanut valmistamansa jauhelihan laadun. Seitseméaa
myymalaa ohjeistettiin tutkituttamaan valmistamansa jauhelihan laatua ainakin kerran
vuodessa.
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9. JOHTOPAATOKSET

Oulun seudun ympéristétoimen alueen 56 elintarvikemyymalasta otettiin 72 jauheliha-
naytetta. Myymalassa valmistetuista 13 jauhelihanaytteesta oli 85 % (11 kpl) mikrobio-
logiselta laadultaan hyvia ja valttavia oli 15 % (2 kpl). Lihateollisuuden valmistamista 59
jauhelihanaytteesta 73 % (43 kpl) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, valttavia oli 19
% (11 kpl) ja huonoja oli 8 % (5 kpl). Huono tai valttava tulos johtui korkeasta koko-
naisbakteerimaarasta 16 naytteen osalta. E. coli -bakteerim&arien vuoksi valttavaksi
luokiteltiin nelja naytetta ja huonoksi kaksi ndytettd. Jauhelihanaytteissa ei todettu sta-
fylokokkeja eik& salmonellaa. Myymalan valmistamaa jauhelihaa saa myyda valmistus-
paivana ja sitd seuraavana paivana. Lihateollisuudessa valmistettujen ja suojakaasuun
pakattujen myyntiaika on pidempi, silla laitokset maarittelevéat itse pakkaamiensa jauhe-
lihojen myyntiajan sailyvyyskokein.

Vuoden 2007 projektinaytteisiin verrattuna teollisuuden valmistaman jauhelihan laatu on
pysynyt jokseenkin samanlaisena. Myymaloiden valmistamien jauhelihojen laatu oli pa-
rantunut vuosien 1999 ja 2007 projekteihin ndhden. Toisaalta jauhelihaa valmistavien
myymalodiden méaara on vahentynyt oleellisesti v. 1999 verrattuna. Suurin osa myyma-
I6iss& myynnissé olevista jauhelihoista on nykyaan lihateollisuuden valmistamaa jauheli-
haa.

Kaksi myymaloiden valmistamaa jauhelihaa oli laadultaan valttavaa, kokonaisbakteerien
kohonneen maaran takia. Jauhelihaan kaytetyn leikkolihan laatua ei tassa projektissa
tutkittu. Omavalvonnassa kumpikaan naista myymaloista ei ollut tutkituttanut jauhelihan
laatua tai ottanut pintapuhtausnaytteita lihamyllysta tai sen osista. Myymaloita tulee
edelleen opastaa pintapuhtausnaytteiden ottamiseen seka jauhelihan mikrobiologisen
laadun tutkituttamiseen.

Mikéali teollisuuden valmistaman jauhelihanaytteen mikrobiologinen laatu todettiin huo-
noksi, myymal&aa ohjattiin mittaamaan saapuvan jauhelihaeran lampétila. Myds jauheli-
han sailytys- ja myyntilampdtiloja kehotettiin tarkkailemaan. Taman jalkeen myymalan
tuli toimittaa tutkittavaksi vastaava jauheliha viimeisené kayttopaivané. Tulos tuli toimit-
taa tiedoksi tarkastajalle. Teollisuuden valmistamien jauhelihojen huonoja tuloksia lahe-
tetiin tiedoksi myo6s valmistajan valvontaviranomaiselle.

Jauhelihoja myytiin paaosin (81 %) elintarvikesd&dodsten mukaisessa, riittavan kylmassa
lampdtilassa. Vuonna 2007 jauhelihojen myyntilampdtila oli enimmillaan +8 °C ja tassa
projektissa enimmillaan +7 °C.

Myymaldiden valmistamien jauhelihojen pakkaus- ja alkuperdmerkinnat naudanlihan
osalta olivat padsadantoisesti kunnossa ja paremmin merkitty kuin vuoden 2007 projek-
tissa. Evira antoi kevaalla 2013 ohjeistuksen paistijauhelihan koostumuksesta. Paistijau-
heliha tulee jauhaa nimeadn vastaavasta leikatun lihan maaritelman mukaisesta lajitel-
masta eli ruhon paistiosista, joita ovat sisa-, ulko-, kulma- tai paahtopaisti.
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Raa’assa naudan jauhelihassa voi esiintya myds shigatoksiinia muodostavia EHEC-
bakteereita, jotka voivat aiheuttaa verisen ripulin, kuolioisen suolistotulehduksen ja eri-
tyisesti lapsille ja vanhuksille hengenvaarallisen munuaisvaurion. EHEC-bakteereita tai
niiden muodostamia toksiineita ei yleensa tutkita jauhelihasta kuin tapauksessa, jossa
epailladn jauhelihan aiheuttaneen ruokamyrkytyksen. Eviran suositusten mukaan raaka
jauheliha tulee kypsentaa lapikotaisin (yli +70°C) EHEC-riskin ehkaisemiseksi.

Lahteet:

Elintarvikelaki 23/2006

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikehygieniasta 852/2004/EY

Maa- ja metsatalousministerién asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvike-
hygieniasta 1367/2011

Maa- ja metsatalousministeridon asetus naudanlihan merkitsemisesté 434/2008
Naudanlihan merkitseminen ja jaljitettdvyys, Eviran ohje 16024/1

Komission asetus (EY) elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (2073/2005);
mikrobikriteeriasetus

Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No 2073/2005
soveltaminen — Eviran ohje 10501/1

Elintarvikkeiden mikrobiologiset tutkimukset, Elintarvikeviraston opas (2000)

Lihan laatu myymal6issa 2007, Oulun seudun ymparistdviraston raportti 3/2008
Jauhelihaprojekti 1999, Oulun kaupungin ymparistovirasto, Raportti 4/2000

Eviran ohje elintarvikkeen nimesta ”jauheliha” ja "paistijauheliha”, Ohje/versio 17062/1,
Kayttoonotto 5.4.2013
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JAUHELIHAN LAATU MYYMALOISSA 2012

Projektin tavoitteena on selvittda v.2012 (huhtikuusta joulukuuhun)
aikana myymaldissd myytavan jauhelihan laatua. Naytteeksi otetaan
teollisuuden ja myymaldiden valmistamia jauhelihoja, seké pakattuja
ettd irtomyynnissa olevia. Naytteeksi otetaan seka tuoretta etté pakas-
tejauhelihaa. Samalla tarkistetaan pakattujen jauhelihojen pakkaus-
merkinnat seka irtomyynnissa olevien jauhelihojen osalta vaadittuja
merkintdja. Lisdksi tarkastetaan myyntiolosuhteita.

Tarkastuslomake l6ytyy
L:\YMPTER\PROJEKTIT\Elintarvikeprojektit\Elintarvikeprojektit
2012\Jauhelihan laatu myymaléissa 2012

Projektin numero on 2/2012, Jauhelihan laatu myymaldissa 2012

Naytteenotto:

Naytteeksi otetaan teollisuuden valmistamia ja myymalasséa jauhettuja
jauhelihoja. Naytteeksi otetaan seké tuoreita ettd pakastejauhelihoja.
Naytteita otetaan irtomyynnista ja pakattuja (teollisuuden ja myymalan)
Naytteeksi riittdd jauhelihaa 100-200 g.

Naytteenoton yhteydessa mitataan pakatuista jauhelihoista sailytys-
lampotila. Sailytyslampdtila mitataan kahden ylimmaisen jauhelihapak-
kauksen valista. Lampdtila kirjataan jaljentavaan tarkastuslomakkee-
seen. Samalla tarkastetaan, etta kylmalaitteessa on lampomittari (joko
kiintea tai irrallinen). Lampatila kirjataan lomakkeelle. Palvelumyynnisséa
olevasta jauhelihasta mitataan tuotteen lampdtila seka sailytyslampdétila
seka tarkastetaan laitteen lampomittari.

Valmiiksi pakattujen jauhelihojen laatu tutkitaan viimeisena kayttopai-
vana. Viimeisen kayttdajankohdan osuessa viikonlopulle, tutkitaan tuo-
te perjantaina. Pakastejauhelihat tutkitaan, kun naytteet laboratoriossa
sulatettu. Palvelumyynnisté otetut jauhelihat tutkitaan naytteenottopai-
vana.

Naytteista tutkitaan
- aerobiset mikrobit (kokonaisbakteerit)
- Escherichia coli
- Stafylococcus aureus
- salmonella

Oulun seudun ymparistotoimi liikelaitos
Hailuoto, Haukipudas, Kempele, Kiiminki, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Oulunsalo, Tyrnava, Yli-li

Postiosoite PL 34, 90015 Oulun kaupunki Puhelin 08 558 410 www.ouka.fiZymparisto
Kayntiosoite Solistinkatu 2, 90140 Oulu Faksi 08 557 1490
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Raja:arvot:
Hyva valttava Huono
Kokonaisbakteerit | alle 5 milj. 5 milj.- 50 milj. | yli 50 mil].
pmy/g pmy/g pmy/g
Escherichia coli alle 50 50-500 pmy/g | yli 500 pmy/g
pmy/g
Stafylococcus au- | alle 100 100- 1000 yli 1000
reus pmy/g pmy/g pmy/g
salmonella ei todettu/ todettu/ 259
2549

Vastuuhenkild: Teija Kurvinen
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Oulun seudun ymparistotoimi liikelaitos
Hailuoto, Haukipudas, Kempele, Kiiminki, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Oulunsalo, Tyrnava, Yli-li

Postiosoite PL 34, 90015 Oulun kaupunki Puhelin 08 558 410 www.ouka.fiZymparisto
Kayntiosoite Solistinkatu 2, 90140 Oulu Faksi 08 557 1490
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) Valvontasuunnitelman mukainen tarkastus
eaoo0e ee

Tarkastusaika

JAUHELIHAN LAATU MYYMALOISSA 2012

Kohteen nimi

Osoite

Tarkastuksessa ldasna

Alla olevaan taulukkoon kirjataan naytteeksi otettujen jauhelihojen osalta tiedot (pakkausmerkin-
nat/irtomyynnissa vaaditut tiedot). Irtomyynnissd vaaditut merkinnét lihavoitu.

Merkinnat nauta naudanpaisti nauta-sika sika-nauta muu/mika

Jauhelihan Oteollisuus Oteollisuus Oteollisuus Oteollisuus Oteollisuus

valmistaja Omyymala Omyymala Omyymala Omyymala Omyymala
[Oteollisuuden [Oteollisuuden Oteollisuuden Oteollisuuden Oteollisuuden
pakkaama pakkaama pakkaama pakkaama pakkaama
Omyymalan Omyymalan pak- Omyymalan Omyymalan Omyymalan
pakkaama kaama pakkaama pakkaama pakkaama
Oirtomyynnissa Oirtomyynnissa Oirtomyynnissa Oirtomyynnissa Oirtomyynnissa

Myymalan valmistama jauheliha on tehty [Jtuoreesta lihasta Cpakastelihasta

nimi

valmistaja (teol-
lisuuden valmis-
tama)

viimeinen kayt-
topaiva

eratunnus

alkupera
(naudanlihan
osalta maa,
jossa elain
syntynyt, kas-
vatettu ja teu-
rastettu

teurastettu

valmistettu

maara

sailytysohje

lihalajien suh-
de

jos kaytetty
pakastelihaa,
maininta

Kalusteessa on
oma mittari

Kalusteen It °C

Myyntilt,°C

Jauhelihan It, °C

Puhtausnaytteitd otettu lihamyllysta O Kylla

Lihamylly pestaan desinfioivalla pesuaineella | O Kylla
Lihamylly desinfioidaan pesun jalkeen O Kylla

Jos naudanlihan alkuperdmaa sama kuin teurastus- ja valmistusmaa, ei tarvitse erikseen ilmoittaa alkuperaé.

Onko myymalé tutkituttanut valmistamansa jauhelihan laatua viimeisimman vuoden aikana
O kylla, milloin viimeksi

kokonaisbakteerit O kylla
E. coli O kylla
salmonella O kylla

Tarkastajan allekirjoitus, nimen selvennys ja puhelinnumero

o000 LN o000 [ N o000 e o000 L N o000 e 0 o900 [ N

Oulun seudun ymparistotoimi liikelaitos
Hailuoto, Haukipudas, Kempele, Kiiminki, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Oulunsalo, Tyrnava, Yli-li

Postiosoite PL 34, 90015 Oulun kaupunki Puhelin 08 558 410 www.ouka.fiZymparisto
Kayntiosoite Solistinkatu 2, 90140 Oulu Faksi 08 557 1490
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Valvontasuunnitelman mukainen tarkastus
o0 o0e ee

Tarkastusaika

Omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelma on esittda O kylla
Omavalvontasuunnitelma on paivitetty | OO kylla
Vastaanottokirjauksia tehty O kylla
Kylmékalusteiden lampétiloja kirjattu, O kylla
automaattinen lampétilanseuranta O kylla
Lampdtiskin lampétilaseuranta O kylla
Ruokien jadhdytysseurantaa Kirjattu O kylla
Kypsennyslampétiloja kirjattu O kylla
Puhtausnaytteita on otettu O kylla
Aistinvarainen puhtaustarkkailu O kylla
Palvelumyynti

Palvelutiskin alue kunnossa O kylla
Ristikontaminaatiovaaraa ei ole O kylla
Riittavasti kasienpesupisteita, joissa O kylla
paperipyyhkeet ja nestesaippua O kylla
Henkildkunnan tydasut kunnossa O kylla
Terveys/salmonellatodistukset kunnos- | [ kylla
sa

Hygieniaosaamistodistukset kunnossa O kylla

Itsepalvelumyynti

Itsepalvelualue kunnossa O kylla
Myynnissa vanhentuneita elintarvikkei- | O kylla
ta

Lihankéasittelytilat, joissa lihaa jauhetaan

Lihan kasittelytilat ovat asianmukaiset | O kylla

Leikkuulaudat ja valineet kunnossa O kylla
Lihamyllyn kunto asianmukainen O kylla
Pakkaustarvikkeiden sailytys kunnossa | O kylla
Erillinen kasienpesupiste, jossa O kylla
paperipyyhkeet ja nestesaippua O kylla
Myymalan takatilat ja varastot

Takatilat ja kasittelytilat kunnossa O kylla
Elintarvikkeiden sailytys kunnossa O kylla
Kylmékalusteissa on lampdmittarit O kylla
Astioiden pesupaikka asianmukainen O kylla
Siivouskomero on asianmukainen O kylla

Toimenpiteet

Tarkastuskertomukset tullaan jatkossa julkistamaan. Julkistaminen aloitettaneen toukokuussa 2013. Lisatieto-
ja léytyy Internet-sivuilta http://www.oivahymy.fi/portal/fi/

Elintarvikelaki (23/2006, muutos 352/2011) 7, 10, 16, 17, 18, 20 ja 21 §, Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintar-
vikehygieniasta (852/2004/EY), Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehy-
gieniasta (1367/2011) 3, 4, 5, 7,11, 13, 14, 15, 178. Maa- ja metsatalousministeridn asetus naudanlihan merkitsemisesta
(434/2008), Kauppa- ja teollisuusministerion asetus elintarvikkeiden pakkausmerkinnoista 1084/2004, 36 §, Oulun seudun
ymparistotoimen ymparistéterveydenhuollon valvontasuunnitelma 2011-2014, Oulun seudun ympaéristdtoimi liikelaitoksen
johtokunnan paatés maksuperusteista (16.12.2011, 164 8), Hallintolaki (434/2003) 398

Tarkastajan allekirjoitus, nimen selvennys ja puhelinnumero

o000 LN o000 [ N o000 e o000 [ N o000 e 0 o900 [ N

Oulun seudun ymparistotoimi liikelaitos
Hailuoto, Haukipudas, Kempele, Kiiminki, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Oulunsalo, Tyrnava, Yli-li

Postiosoite PL 34, 90015 Oulun kaupunki Puhelin 08 558 410 www.ouka.fiZymparisto
Kayntiosoite Solistinkatu 2, 90140 Oulu Faksi 08 557 1490
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Oulun seudun ymparistétoimen raportteja:

1/2011
Ymparistdasioiden hoito koneurakointialalla
Oulun seudulla

2/2011
Oulun ilmanlaatu seurantasuunnitelma 2012
- 2016

3/20T11
Kuntajalki 2010. Oululaisen ekologinen
jalanjalki

1/2012
Autokorjaamoalan ymparistokartoitus Oulun
seudulla 2012

2/2012
Ravintolakeittion puhtaus - projekti 2011

3/2012
Esivalmistettujen ruokien jaahdytys ja jaah-
dytetyn ruoan laatu tarjoilupaikoissa 2011

4/2012
Oulun seudun kasvihuonekaasupaastdjen
laskenta ja menetelmien vertailu 1990, 2004
ja2010

5/2012

Leipomoiden, kala- ja liha-alan laitosten val-
mistaminen tuotteiden seka paivakodeissa ja
kouluissa tarjottavien ruokien suolapitoisuus
2011

6/2012
Vanhainkotien ja tehostetun palveluasumi-
sen puhtaus

7/2012
Kasvisten mikrobiologinen laatu Oulun seu-
dulla 2010

1/2013
Ravintoloiden riskinarviointi 2011-2012

2/2013
Pizzaprojekti 2012

1/2014
Jauhelihan laatu myymaloissa 2012
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Oulun seudun ymparistotoimi
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