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MERENELAVIEN KYLMAVETOLAATIKOSTOPROJEKTI

Hyvink&an ymparistdterveydenhuolto teki oman projektin vuonna 2016 ravintoloiden ja
kahviloiden kylmavetolaatikostossa sdilytettavien merenelavien hygieenisesta laadusta ja
turvallisuudesta. Vastaavanlainen tutkimusprojekti on tehty Helsingin
ymparistokeskuksessa vuonna 2010, jossa pizzaprojektissa tutkittiin myds merenelavia.

Naytteiksi otettiin ensisijaisesti helposti pilaantuvaa tuoretta kalaa ja toissijaisesti graavi- ja
kylmasavukalatuotteita. Mikali edella mainittuja tuotteita ei ollut saatavilla, otettiin naytteiksi
kypsia kuorittuja ayriaisia, lamminsavukalaa ja tonnikalaa. Naytteenoton yhteydessa
mitattiin tuotteiden pintalampdtilat. Tuotteiden hygieniaan mahdollisesti vaikuttavia tekijoita
kuten vetolaatikoston puhtaus, tuotteiden sailytysajat ja kasittelytavat kirjattiin.

Elintarvikehuoneistojen hygienia-asetuksen (MMMa 1367/2011, muutos 389/2016)
mukaisesti tuore pakattu ja pakkaamaton kalastustuote ja keitetyt ayridiset tulee sailyttaa
sulavan jaan lampdtilassa, max. + 2°C:ssa. Kylmasavustetut seka tuoresuolatut
kalastustuotteet seka tyhjit- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet on
sailytettava 0 - 3 °C:ssa. Muiden helposti pilaantuvien jalostettujen kalastustuotteiden,
kuten sushin ja tonnikalan sailytyslampdétila on enintaan + 6 C.

Naytteita otettiin 22.3. — 7.6.2016 valisena aikana. Naytteita otettiin 23 hyvinkaalaisesta
ravintolasta, pitseriasta ja kahvilasta. Naytteet lahetettiin tutkittavaksi Vita-terveyspalvelut
Oy:n laboratorioon Helsinkiin.

Naytteita otettiin yhteensa 31 kappaletta, joista 7 oli uusintanaytteita. Naytteet olivat
paaosin katkarapuja, tuoretta lohta ja tonnikalaa, mutta myos sushia ja lammin- ja
kylméasavulohta. Mikrobiologiselta laadultaan hyvia oli 61 % naytteista (19 kpl). Huonoja ol
23 % naytteista (7 kpl). Valttavan arvosanan sai 16 % naytteista (5 kpl).

Huonot tulokset johtuivat pd&osin korkeista aerobisten kokonaisbakteerien méaarasta.
Kahdessa tuotteessa oli huono haju (katkaravut) ja yhdessé tuotteessa oli aerobisten ja
enterobakteerien korkea maara (tonnikala). Huonot naytteet olivat tonnikalaa (3 kpl),
katkarapuja (1 kpl) ja sushia lohitaytteella (1 kpl). Huonot tulokset olivat pizzerioiden ja
sushiravintolan naytteita. Vain yksi huonoksi luokiteltu (sushi)nayte oli sailytetty liian
[Ampiméassa.

Uusintanaytteet otettiin toimijoiden ohjeistusten jalkeen tuotteista, jotka olivat huonoja.
Uusintanaytteet olivat muutoin laadultaan hyvia, paitsi yksi tonnikalanayte oli valttava
enterobakteerien maaran vuoksi.

Listeria monocytogenes -bakteeria ei naytteissa esiintynyt. Myoskaan E. coli- tai
Stafylococcus aureus -bakteereita ei esiintynyt yli ohjearvojen.

Aerobisten kokonaismikrobien esiintyminen kuvastaa tuotteen yleista hygieenista laatua,
johon vaikuttavat kasittelyhygienia, lilan pitkat sailytysajat ja sailytyslampdétilat. Tuotteissa,
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joissa aistinvarainen laatu oli heikentynyt, oli myds aerobisten kokonaismikrobien maara
koholla. Enterobakteereiden esiintyminen tuotteessa viittaa mikrobikasvuun
kuumennuskasittelyn jalkeen.

Tuotteiden pintalampdtilat vaihtelivat - 24 C - + 8,2 C. Mittausten perusteella 19 %
tuotteista sailytettiin lilan lampimassa. Mitatut lampdtilat olivat pinnoilta mitattuja, eivatka
tuotteen sisaltd, joten suoraa vertailua ohjearvoihin ei voida tehda. Lampdtilaylityksia tuli
katkaravuista, sushista ja lohifileesta.

Verrattuna Helsingin pitsaprojektiin, huonoja naytteita oli enemman Hyvinkaalla
merenelavissa, mutta lampadtilat olivat naytteissa parempia.

Meren eléavien mikrobiologiseen laatuun vetolaatikostossa vaikuttavat raaka-aineen laatu
ja tuotteen sailytysaika, kasittelyn ja sailytystilan hygienia ja sailytyslampatila. Noin
puolessa naytteista ei ollut tietoa tuotteen viimeisesta kayttdajankohdasta, koska tuotteen
pakkaus ei ollut tallella. Toisaalta kayttdajat ovat pitkid esim. tonnikalalla ja pakasteilla.
Tuotteita, joissa kayttdajankohta olisi havaittu menneen umpeen ei ollut. Toimijoiden
esittdma tuotteiden sailytysaika vetolaatikostossa oli padosin 1 - 2 paivaa, mutta myos 3 -
4 vrk:n sailytysaikoja kerrottiin. Sailytysaikaa 3 - 4 paivaa voidaan pitaa helposti
pilaantuville meren elaville pitkdna. Kasittelyn hygieenisyyteen vaikuttavat kasienpesu ja
kertakayttokasineiden kayttd. Suurin osa kohteista kasitteli tuotteita kasin ja naista
kertakayttokasineita kaytti noin puolet. Vetolaatikostot olivat aistinvaraisesti arvioituna
puhtaita. Pinttynytta likaa ei havaittu yhdessékaan vetolaatikostossa.

Projektin yhteenvetona voidaan todeta, ettd merenelavien mikrobiologisessa laadussa
Hyvinkaan tarjoilupaikoissa on parantamisen varaa. Sailytyslampdtilat vetolaatikostoissa
olivat melko hyvia, eivatka huonot naytetulokset paasaantoisesti liittyneet liian [Ampimaan
sailytyslampdétilaan. Tuotteiden sailytysajoissa oli osin tarkennettavaa. Vetolaatikoston
puhtaudesta pidettiin huolta.
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