\ 22.1.2018

HYVINKAA

KYPSIEN BROILERITUOTTEIDEN MIKROBIOLOGINEN LAATU

Hyvinkaan kaupungin ymparistéterveydenhuolto toteutti vuoden 2017 aikana projektin,
jossa selvitettiin ravintoloiden, pikaruokaravintoloiden, grillien ja kahviloiden tuotteissaan
kayttamien kypsien broilerituotteiden mikrobiologista laatua.

Kypsien broilerituotteiden laatua paatettiin selvittdd laajemmin ymparistdterveydenhuollon
salaattibaariprojektin my6ta. Tassa vuonna 2016 toteutetussa projektissa otettiin erilaisia
elintarvikenaytteita vahittaismyymaloiden salaattibaareissa myytavista tuotteista,

mm. kypsaa broilerinlihaa. Osa broilerindytteisté todettiin mikrobiologiselta laadultaan

huonoksi ja naytteissa todettiin myds tautia aiheuttavaa Listeria monocytogenes —

bakteeria. Projektin yhteenveto on luettavissa Hyvink&an ymparistokeskuksen verkkosivuilla
osoitteessa http://www.hyvinkaa.fi/asuinymparisto-ja-rakentaminen/ymparistokeskuksen-julkaisuja-
ja-raportteja/.

Vuoden 2017 projektissa naytteita otettiin kypsista broilerituotteista, joita toimijat kayttavat
sellaisenaan tuotteissaan esim. salaateissa, taytetyissa leivissa tai hampurilaisissa.
Naytteenoton yhteydessa mitattiin tuotteen pintalampdétila ja tarkastettiin tuotteen sailytyslaitteen
lampotila seka kartoitettiin sailytysaikoja.

Naytteet otettiin toimipaikoista ennalta ilmoittamatta 14.2. — 12.9.2017 valisena aikana.
Naytteitd saatiin yhteensa 20 kappaletta. Naytteita otettiin yhdeksésta ravintolasta, kuudesta
pikaruokapaikasta tai grillistd seké viidesta kahvilasta. Naytteet otettiin kylm&vetolaatikostosta,
kylmitsta tai palvelutiskiltd. Naytteeksi otetuista tuotteista kahdeksan (40 %) oli valmistettu
Suomessa ja broilerin alkuperdmaa oli Suomi. Loput 60 % naytteista

oli valmistettu ulkomailla tai tietoa ei ollut saatavilla.

Tutkituista naytteista 16 tuotetta oli kypsia pakasteita ja loput nelja olivat pakastamattomia
kypsia broilerituotteita. Naytteet olivat mm. broilerifilettd, -kuutioita ja -suikaleita, jotka

oli grillattu, paahdettu tai muutoin kypsennetty. Naytteeksi otetut pakastetut tuotteet

olivat toimijan sulattamia ja valmiita kaytettavaksi. Viisi naytteista oli toimijan maustamia.
Naytteet tutkittiin VITA-Terveyspalvelut Oy:n laboratoriossa Helsingissd. Naytteistd madritettiin
aerobisten mikro-organismien kokonaismaara, enterobakteerit seka Listeria monocytogenes-
ja Staphylococcus aureus —bakteerit. Lisaksi ndytteet arvioitiin aistinvaraisesti.

Naytteista 17 kpl (85 %) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia ja kolme kappaletta (15 %) valttavia.
Laadultaan huonoja naytteita ei ollut. Naytteet arvioitiin valttaviksi kohonneiden
enterobakteerimadrien vuoksi. Enterobakteerit kuvaavat elintarvikkeen kasittelyhygieniaa
kypsennyksen jalkeen. Tuotteen yleista hygieenista laatua kuvaavien aerobisten
mikro-organismien maara ei ollut kohonnut mainittavasti missaan naytteessa. Naytteissa

ei todettu mydskaan ruokamyrkytyksia aiheuttavia Listeria monocytogenes tai

Staphylococcus aureus —bakteereita. Kaikki tutkitut broilerindytteet arvioitiin aistinvaraisesti
hyvélaatuisiksi.

Valttdvan arvion saaneet tuotteet olivat kypsia pakasteita: broilerikuutioita, -kebablastuja
seka -leiketta. Tuotteet oli valmistettu ulkomailla. Yksi néisté naytteista oli toimijan marinoima.

Elintarvikem&araysten mukaisesti helposti pilaantuvat elintarvikkeet kuten kypsét broilerituotteet
on séilytettava enintdéan + 6 °C:ssa. Sailytykseen kaytettyjen kylmatilojen lampdétilat vaihtelivat
naytteenottohetkelld 0,3 — 5,7 °C:n valilla ja olivat maaraysten mukaisia.
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Naytteeksi otettujen tuotteiden pintalampotilat vaihtelivat -7 — +9,2 °C:n valilla, keskiarvon

ollessa 2,5 °C. Tuotteen pintalampdtila ei vastaa suoraan tuotteen sisalampotilaa ja elintarvikkeen
lampotila saa nousta lyhytaikaisesti 6 — 9 °C:n valille. Raja-arvon +6 °C ylitti kahden naytteen
pintalampdtila yli asteella, toinen naista naytteista arvioitiin laadultaan valttavaksi. Osa
broilerituotteista ei ollut viela téaysin sulanut, mutta ne olivat kaytettavissa myytéaviin tuotteisiin
vetolaatikosta tai myyntitiskiltd, joista ne otettiin naytteeksi. Tuotteiden viimeiset kayttopaivat oli
huomioitu ja ne eivat ylittyneet yhdessakaan naytteenottopaikassa. Toimijat olivat merkinneet
sulatettuihin broilerituotteisiin sulatusajankohdat ja viimeinen kayttopaiva -merkinnét hyvin.
Sulatettuja broilerituotteita sailytettiin vetolaatikostossa useimmiten 1-2 vuorokautta. Nelja toimijaa
ilmoitti sailyttavansa tuotteita enimmillaan 4-5 vuorokautta.

Taman selvityksen perusteella hyvinkaalaisten tarjoilupaikkojen tuotteissaan kayttamien kypsien
broilerituotteiden laatu oli hyva. Kohonneet enterobakteerimaaréat valttaviksi arvioiduissa
naytteissa viittaavat kypsennyksen jalkeisiin puutteisiin kasittelyhygieniassa. Puhtaista
tyovdlineista ja tydpinnoista huolehtiminen on tarkeaa hygieenisten tyétapojen ohella. Hyva
kasittelyhygienia on huomioitava mygs tuotetta maustettaessa.

Elintarvikkeiden turvallisuuden ja sailyvyyden kannalta riittdvan alhainen sailytyslampaotila
on tarke&. Elintarvikkeen sailymisen kannalta vaaravyohyke on lampdtila-alue +6 - +60 °C, joka on
mikrobien lisdantymiselle otollinen alue. Kylméketjun on oltava aina katkeamaton.

Elintarvikkeiden hyvan kasittelyhygienian ja tuotteiden riittavan alhaisen sailytyslampétilan
ohella sailytysajan pituuteen on kiinnitettava huomiota esim. ottamalla pienempia eria tuotetta
sulamaan.
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