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Sushiriisin ja sushien mikrobiologinen laatu vuonna 2019

Hyvinkdan kaupungin ymparistéterveydenhuolto selvitti paikallisissa ravintoloissa tarjottavan sushin ja
sushien valmistukseen kaytettavan riisin mikrobiologista laatua vuonna 2019. Valvontahanke tehtiin, koska
sushin tarjonta Hyvinkaalla on lisdantynyt viimeisten vuosien aikana, mutta sushien mikrobiologista laatua
ei ole aikaisemmin jarjestelmallisesti selvitetty.

Ympadristokeskuksen tutkimusavustaja haki ndytteet touko-lokakuussa 2019. Naytteenotosta ei ilmoitettu
ravintolalle etukateen. Nadytteitd haettiin neljasta ravintolasta, jotka tarjoilevat sushia. Naytteeksi otettiin
sushien valmistamiseen tarkoitettua keitettya riisia seka valmiita nigirisusheja. Naytteenoton yhteydessa
mitattiin tuotteiden pintalampdtila, kysyttiin riisin jadahdyttamisesta ja sushien valmistamistiheydesta seka
arvioitiin ravintolakeittion yleista siisteytta.

Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa Helsingissa. Naytteista arvioitiin alustava
aistinvarainen laatu, mitattiin pH ja tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku (kuvaa
elintarvikkeen mikrobiologista yleislaatua). Lisdksi maaritettiin yleiset ruokamyrkytyksia aiheuttavat
bakteerit Staphylococcus aureus ja Bacillus cereus. Nigirisusheista tutkittiin lisdksi Listeria monocytogenes,
jota esiintyy raa’assa kalassa.

Tulokset

Kaikki nelja riisindytetta ja nelja nigirisushindytetta olivat mikrobiologiselta laadultaan hyvia ja ne arvioitiin
aistinvaraisesti, ulkonaoéltaan ja hajultaan, hyvalaatuisiksi. Naytteista ei todettu S. aureus, B. cereus tai L.
monocytogenes -bakteereja. Riisindytteiden aerobisten mikrobien kokonaismaara oli erittdin alhainen
(1000 — 6000 pmy/g), mutta nigirisusheissa aerobisten mikrobien kokonaismaara vaihteli: kahdessa
nigirisushissa aerobisten kokonaismaara oli 6000 — 16000 pmy/g ja kahdessa nigirisushissa 710 000 —

810 000 pmy/g, mika lahestyy jo laadultaan valttavaksi arvioitavan ndytteen raja-arvoa (1000 000 pmy/g).

Riisindytteiden pH vaihteli 3,7 — 4,3 valilla ja nigirisushien pH vaihteli 4,2 — 5,6 valilla. Kaikki tutkitut
naytteet oli valmistettu naytteenottopadivana. Kaikki ravintolat ilmoittivat, etta riisi keitetdaan ja sushit
valmistetaan paivittdin. Kolme ravintolaa kertoi, etta valmistetut sushit pidetaan tarjolla enintdan 4 tuntia,
yhdesta ravintolasta ei saatu vastausta. Keitetyn riisin lampdtila vaihteli 21 — 46 °C:een valill, valmiiden
nigirisushien lampdétila taas vaihteli 14 — 18 °C:een vililla. Keittididen yleinen siisteys arvioitiin hyvaksi ja
jokaisessa keittiossa oli eri leikkuulaudat kalalle ja kasviksille. Leikkuulautojen kunto arvioitiin hyvéksi
kolmessa ja tyydyttavaksi yhdessa ravintolassa. Kaikissa keittidissa oli tarkastushetkelld kdsienpesupisteessa
nestesaippuaa ja kertakdyttopyyhkeitd, joten hygieeninen kasienpesu oli mahdollista.

Johtopaidtokset

Tassa projektissa seka sushien valmistukseen kaytetty riisi ettd kaikki nigirisushit olivat hyvéalaatuisia.
Riisindytteiden mikrobiologinen laatu oli erinomainen ja niiden pH oli sdddetty matalaksi, mika heikentaa
bakteerien kasvua. Sen sijaan valmiiden nigirisushien mikrobiologisessa laadussa oli enemman vaihtelua:
kahdessa nigirisushindytteessa aerobisten mikrobien kokonaismaara oli kohonnut monisatakertaiseksi riisin
kokonaismikrobimaaraan verrattuna.

Lampdtila, aika, lisattavat muut raaka-aineet ja sushien valmistushygienia vaikuttavat valmiiden tuotteiden
mikrobiologiseen laatuun. Valmiissa sushindytteissa myos pH oli kohonnut alkuperaisesta eika
todennakdisesti enaa yhta hyvin suojannut sushipalan riisia mikrobiologiselta pilaantumiselta. Naytteet
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otettiin heti riisin keittamisen ja sushien valmistamisen jalkeen, mika osaltaan selittaa hyvia
tutkimustuloksia.

Seka riisin etta sushien [ampédtila ylitti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden korkeimman sailytyslampaotilan
(6 °C) ja korkeimman tarjoilulampétilan (12 °C). Susheja saa tarjota huoneenlammassa ilman
kylmakalustetta, mutta talldin valmistetun sushiriisin seisonta-aika ilman jadghdytysta ja sushin tarjolla
pitoaika saa yhteensa olla enintddn nelja tuntia.

Tulosten perusteella vastavalmistetut sushit ovat todenndkdisesti hyvalaatuisia. Sen sijaan ravintoloilla on
vaikeuksia laskea sushien ja sushiriisin lampotila elintarvikemaaraysten mukaiseksi. Ravintoloiden
halukkuuteen jaahdyttaa sushiriisi riittavan alhaiseen [ampoétilaan voi vaikuttaa se, etta riisin kasiteltavyys
sushien muotoilussa heikkenee riisin viiletessa. Sushien sailytys tarjoilukalusteessa yli neljan tunnin ajan
esimerkiksi 14 asteen [ampdisina vaarantaa tuotteen turvallisuuden eika ole elintarvikemaaraysten
mukaista. Kun susheja tarjotaan lahes huoneenlampoising, tarjollapitoajan merkitys korostuu. Tama
tarkoittaa, ettd ravintolan tulee oikein toimiakseen keittada riisid ja valmistaa susheja menekin mukaan
useita kertoja paivassa tai muuttaa jaahdytyskaytantoéjaan.



