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JAUHELIHAN VALMISTUS JA LAATU HYVINKAAN MYYMALOISSA 2019

Hyvinkaan kaupungin ymparistéterveydenhuolto selvitti naytteenotoin kaupungin
elintarvikemyymaldiden valmistaman jauhelihan mikrobiologista laatua vuonna 2019. Samalla
selvitettiin miten lihan sailytysta, jauhelihan valmistusta, myyntia ja omavalvontaa koskevat
vaatimukset toteutuvat ja arvioitiin kylmaketjun katkeamattomuutta. Hyvinkdan myymaléiden
jauhaman lihan laatua on selvitetty edellisen kerran vuonna 2013.

Naytteet otettiin ennalta ilmoittamatta kaikista neljasta hyvinkaalaisesta elintarvikemyymalasta,
jotka valmistavat jauhelihaa itse. Naytteita tutkittiin yhteensa kahdeksan kappaletta ottamalla
kustakin kaupasta yksi nayte maaliskuussa ja toinen syyskuussa. Naytteita otettiin seka
palvelutiskilta etté valmiiksi pakattuna, mahdollisuuksien mukaan eri jauhelihalaatuja. Kuusi
naytteistd oli naudan- tai naudanpaistijauhelihaa ja kaksi sika-nautajauhelihaa. Kaikkien
jauhelihanaytteiden liha oli alkuperaltddn suomalaista.

Naytteeksi otetut jauhelihat oli valmistettu naytteenottopaivana ja ne tutkittiin valmistuspaivana
MetropoliLab Oy:n laboratoriossa. Kaikista naytteisté arvioitiin aistinvarainen laatu seka maaritettiin
yleista hygieenista laatua kuvaavien aerobisten mikro-organismien kokonaismaara,
ruokamyrkytyksia aiheuttavan salmonellan esiintyminen ja ulosteperaisten Escherichia coli -
bakteerien lukumé&ara.

Tulokset

Kaikki tutkittavat ominaisuudet huomioon otettuina laadultaan hyvia naytteista oli kuusi (75 %) ja
valttavia kaksi (25 %). Yhtakaan naytteista ei luokiteltu laadultaan huonoksi. Valttaviksi
luokitelluissa naytteissa oli toisessa hieman koholla aerobisten mikro-organismien kokonaisméaara
ja toisessa todettiin vahainen méaara E. coli -bakteereita.

Mikrobien kokonaismaaran kohoaminen voi johtua huonolaatuisesta raaka-aineesta, jauhamisen
huonosta hygieniasta ja liian lampimista jauhelihan sailytys- ja myyntiolosuhteista. E. coli -
bakteerien esiintyminen jauhelihassa voi johtua huonosta teurastushygieniasta tai lihan huonosta
kasittelyhygieniasta myymalassa. Osa E. coli -bakteereista voi aiheuttaa ihmiselle tauteja kuten
EHEC-bakteeri. Tassa selvityksessa E. coli -bakteerien kantaa ei tutkittu tarkemmin. Salmonellaa
jauhelihanaytteissa ei todettu ja aistinvaraisesti arvioidun hajun ja ulkondaon osalta ei havaittu
huomautettavaa missaan naytteessa.

Elintarvikehuoneistoasetuksen (1367/2011) mukaisesti jauheliha on sdilytettava ja myytava
enintédéan 4 °C:een lampdtilassa. Myymaloiden sailytys- ja myyntikalusteiden lampétilat olivat
naytteenottohetkelld vaatimusten mukaiset. Kylmaélaitteiden lampatilojen seuranta tapahtui
kaupoissa automaattisesti. Jauhelihanaytteista mitatut pintalampotilat tayttivat paasaantoisesti
lainsdadannon vaatimukset, joiden mukaan jauhelihalle asetettu tavoitelampétila on 0-4 °C.
Jauhelihan lampdtila saa olla lyhytaikaisesti enintaan 7 °C. Yhdesta naytteesta mitattiin
pintalampdotilaksi, joka ei vastaa suoraan tuotteen sisalampdtilaa, 8,2 °C. Nayte oli juuri jauhettu ja
jauhettu maara oli vahainen, milla saattoi olla vaikutusta naytteen lampdotilaan. Nayte oli jauhettu
leikkolihasta, jonka pintalampdtila oli naytteenottohetkella 3,2 °C ollen vaatimusten mukainen.
Myds kasittelytilan lampdotila oli alhainen. Kyseinen néayte oli mikrobiologiselta laadultaan hyvaa.
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Elintarvikemyymalan valmistamaa jauhelihaa saa myyda valmistuspaivana ja sitd seuraavana
paivana. Vaatimusta noudatettiin Hyvinkdan kaupoissa ja merkinnat viimeisesta kayttopaivasta
olivat myytavana olleissa jauhelihapakkauksissa asianmukaiset. Myymaloiden on laadittava
omavalvontasuunnitelma, jonka avulla toimija pyrkii varmistamaan, etta elintarvikkeet ovat
turvallisia ja elintarvikelainsdadannén vaatimusten mukaisia. Kaikissa kaupoissa oli kirjallinen
omavalvontasuunnitelma, johon henkil6st6 oli perehdytetty paapiirteittain. Jauhelihan
valmistuksesta myymaldissa vastasivat osaavat ja kokeneet henkilét. Jauhelihaa itse valmistavien
myymaldiden tulee valvoa jauhelihan laatua myds omavalvontanayttein, joita Hyvinkédan kaupoissa
otettiin. Naytemaariin ja naytteista tehtéviin tutkimuksiin vaikuttaa jauhelihan valmistusmaara seka
myyntiaika.

Johtopéaatokset

Hyvinkaan ymparistdterveydenhuollon vuonna 2013 tehdyssé selvityksessa jauhelihanaytteita
otettiin enemman ja jauhelihaa valmistavia elintarvikemyymalo6ita oli yksi enemman. Talldin
otetuista 19 naytteesta laadultaan hyvia oli 31 %, valttavia 53 % ja huonoja 16 %.
Naytteenottohetkell& mitatuista pintalampétiloista 4 °C ylittavia tuloksia saatiin kahdesta naytteesta
ja yhdesta kohteesta. Liséksi yhdessa kaupassa jauhelihaa oli myynnissa vield kolmantena
paivana.

Vuoden 2019 selvityksessa naytteiden lukumaara oli pieni, mutta selvityksen perusteella
Hyvink&an myymaloiden itse valmistaman jauhelihan hygieeninen laatu on parantunut. Téhan
lienee osaltaan vaikutusta hyvalla kylmaketjun toimivuudella seké vaatimusten mukaisten
myyntiaikojen noudattamisella.

Tulos vastaa Helsingin ymparistokeskuksen vuosina 2015-2016 tekemaa selvitystd, jossa
myymaldissa valmistetuista jauhelihoista mikrobiologiselta laadultaan hyvien naytteiden osuus ol
71 %. Helsingin projektissa tosin jauhelihan myyntilampatila ylitti lakisdateisen raja-arvon 80 %:ssa
naytteista, mika poikkesi Hyvink&an selvityksen tuloksista.

Hyvéalaatuisen jauhelihan valmistaminen myymalasséa on vaativaa. Saanndllisilla
valvontatarkastuksilla kiinnitetaan jatkossakin erityistd huomiota lihan kasittelyn- ja kasittelytilojen
hygieniaan ja jauhelihan sailytys- ja myyntilampétilaan. Kotona jauheliha on syyta sailyttaa
kylmassa ja kypsentda mielellaan jo ostopaivana. Jauheliha on riskielintarvike, joka kannattaa
kypsentaa kunnolla siind mahdollisesti olevien tautia aiheuttavien bakteerien johdosta.



