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JOHDANTO

Vantaan ymparistdkeskuksessa toteutettiin vuonna 2020 projekti, jonka
tarkoituksena oli selvittdda maahantuodun tuoreen kalan mikrobiologista ja
hygieenista laatua elainperaisten elintarvikkeiden sisamarkkinatuontipaikoissa
kuten kylma- ja pakkasvarastoissa, tukkumyyntilikkeessa seka kala-alan
laitoksessa.

Paakaupunkiseudulla myytavan seka kotimaisen etta ulkomaisen tuoreen kalan
hygieenista laatua on selvitetty pddkaupunkiseudun kuntien yhteisessa
naytteenotto- ja tarkastusprojektissa vuonna 2010 seka paakaupunkiseudun
kuntien vuoden 2019 naytteenottoprojektissa (5).

Koska tuoreen kalan kaytto on viime vuosina lisaantynyt, kotimainen kalalajimaara
on rajallinen, eika kotimaista kalaa ole aina tarpeeksi saatavilla, haluttiin nyt
selvittaa ulkomailta tuodun kalan laatua naytteenottopaivana. Taustalla olivat myos
aiemmat huonot kalanaytteiden tulokset (5). Lisaksi haluttiin selvittaa, onko kala jo
vahittaismyyntiin tuotaessa huonolaatuista. Tassa projektissa haluttiin myos
kartoittaa Listeria monocytogenes- bakteerin esiintymista tuoreessa kalassa.
Kyseinen taudinaiheuttajabakteeri on vaarallinen riskiryhmille.

AINEISTO JA MENETELMAT

Projektissa otettiin 12 ulkomaista kalanaytetta kuudesta eri naytteenottopaikasta.
Jokaisesta naytteenottopaikasta otettiin kaksi naytetta. Naytteet haettiin kahdesta
kylmavarastosta/-terminaalista, kahdesta pakkasvarastosta, yhdesta
tukkumyyntiliikkeesta ja yhdesta kala-alan laitoksesta vuoden 2020 loka-joulukuun
aikana. Naytteiksi valittiin eri maahantuojien, tavaran toimittajien eri maista tuotuja
kalalajeja, joiden lampdatilat mitattiin piikkimittarilla naytteenottohetkella.

Taulukko 1. Tutkitut kalalajit, naytteenottopaikat, alkuperamaat ja kalojen lampdtilat

Kalalaji Naytteenottopaikka Alkuperédmaa Lampdtila
°C)
Kolja 1) pakkasvarasto Kiina -21
2) kala-alan laitos Norja -18
Turska 1) pakkasvarasto Kiina -16,9
Kummeliturska 3) pakkasvarasto Etela-Afrikka -20,8




Kalalaji Naytteenottopaikka Alkuperdmaa Lampdtila
(°C)

Ahven 4) kylmavarasto Viro 0,2

5) kylmaterminaali Viro 0,6
Kuha 4) kylmavarasto Viro 0,4

5) kylmaterminaali Viro 0,1
Seiti 6) tukkumyyntiliike Kiina -20,3
Alaskanseiti 3) pakkasvarasto Kiina -20,4
Lohi 5) tukkumyyntiliike Norja -20,0
Punakampela 2) kala-alan laitos Kiina -18,0
Yht: 12 naytetta (9 kalalajia) 6 naytteenottopaikkaa

Naytteina tutkittiin ulkomaista, Iahinna pyydettya, tuoretta kalaa. Yksi kalanayte
(lohi) oli viljellysta kalasta. Naytteet olivat nahattomia, pakkasessa tai kylmassa
sailytettyja fileita ja fileepaloja. Kaikki kalanaytteet oli pakattu joko muovipussissa
pahvilaatikkoon, styroksiastiaan ja kelmuun tai kartonkipakkauksissa
pahvilaatikkoon.

Naytteet toimitettiin MetropoliLab Oy:n paasaantoisesti naytteenottopaivana, jolloin
tutkimukset alkoivat. Kaksi kalanaytetta toimitettiin laboratoriotutkimuksiin
seuraavana paivana, jolloin tutkimukset aloitettiin. Kaloja oli sailytetty pakkasessa
laboratorioon viemiseen asti.

Kaikille kalanaytteille tehtiin alustava aistinvarainen arviointi, jolloin arvioitiin niiden
haju ja ulkonakd. Kaikista naytteista analysoitiin aerobisten mikrobien
kokonaispesakeluku, rikkivetya tuottavat bakteerit seka kvalitatiivisesti Listeria
monocytogenes. Jos naytteessa todettiin Listeria monocytogenes, tutkittiin sen
maara kvantitatiivisesti viljelemalla. Tutkimuksissa kaytettiin MetropoliLab Oy:n
akkreditoituja maaritysmenetelmia (Taulukko 2).

Taulukko 2. Tutkimuksissa kaytetyt analyysimenetelmat

Analyysi Menetelma

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku, tuore NMKL 184:2006
kala

Rikkivetya tuottavat bakteerit, tuore kala NMKL 184:2006
Listeria monocytogenes, toteaminen reaaliaikainen PCR
Listeria monocytogenes, varmistus SFS-EN ISO 11290:1:2017

Alustava aistinvarainen arviointi: haju, ulkonakdo




Jos kalanaytteen mikrobiologinen laatu arvioitiin huonoksi, otettiin
naytteenottokohteesta (kylmavarastosta) uusintanayte. Uusintanaytteeksi pyrittiin
ottamaan alkuperaisen naytteen kanssa mahdollisimman yhtenevainen nayte
(sama kalalaji, alkupera ja tavarantoimittaja). Uusintanaytteesta tehtavat
tutkimukset vastasivat alkuperaisen naytteen tutkimuksia (Taulukko 3). Tieto
huonosta tuloksesta toimitettiin laboratoriosta seka naytteenottopaikkaan etta
kalanaytteen omistajalle.

Taulukko 3. Tuoreen kalan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit (pmy/g)

Analyysi Hyva (pmy/g) Valttava (pmy/g) Huono (pmy/qg)
Aerobisten mikrobien <108 109-107 >107
kokonaispesakeluku

Rikkivetya tuottavat <10° 10°-106 >10°¢

bakteerit

Listeria monocytogenes <10? >10?

Alustava aistinvarainen hyvaksytty hyvaksytty hylatty
arviointi: haju, ulkonako

pmy=pesakkeita muodostava yksikko

Naytteista kerattiin seuraavat tiedot: kalalaji, tuotantotapa (pyydetty/viljelty),
alkuperamaa, kasittelytapa, elintarvikkeen toimittaja, vastaanottopaiva ja viimeinen
kayttdopaiva.

Naytteenottohetkella mitattiin myds kalojen lampdtilat piikkimittarilla. Tuoreiden
kalastustuotteiden lampdtilan tulee olla 1ahella sulavan jaan lampdtilaa eli O -
+2°C:ssa seka pakastekalan vahintaan -18°C:ssa (Maa- ja metsatalousministerion
asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta 1367/2011 seka
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) 853/2004 elainperaisia
elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaanndista). Lampdtilapoikkeama saa
olla lyhytaikaisesti korkeintaan 3 °C.

TULOKSET

Kalanaytteita tutkittiin yhteensa 12, joista hyvia oli yhdeksan. Yhdessa hyvassa
kalanaytteessa, viljelty lohinayte, todettiin kvantitatiivisen maarityksen perusteella
Listeria monocytogenes- bakteeri, jonka pitoisuus oli 10 pmy/g. Mittausepavarmuus
huomioiden tuloksen vaihteluvali on 9-12 pmy/g (ISO 19036 globaali
mittausepavarmuus, naytetyypille kala, Taulukko 3). Laadultaan valttavia oli kaksi ja
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huonoja yksi. Molemmat kuhanaytteet olivat laadultaan valttavia johtuen aerobisten
mikrobien kohonneesta kokonaispesakemaarasta. Toisessa kuhanaytteessa
todettiin Listeria monocytogenes- bakteeri, mutta sen pitoisuus oli alle maaritysrajan
<10 pmy/g. Huonolaatuinen kalanayte oli lajiltaan ahven. Huono laatu johtui
rikkivetya tuottavien pilaajabakteerien korkeasta maarasta (Taulukko 3. ja 4. seka
Kuva 1).

Kuva 1. Maahantuodun kalan naytteista yhdeksan oli hyvia, kaksi valttavia ja yksi
huono. Laadultaan hyvia olivat kolja (2 kpl), turska (1 kpl), kummeliturska (1 kpl),
ahven (1 kpl), seiti (1 kpl), alaskanseiti (1 kpl), lohi (1 kpl) ja punakampela (1 kpl).
Valttavan laatuisia olivat molemmat kuhanaytteet (2 kpl) sekd huonolaatuinen nayte
oli ahvennayte (1 kpl)

= hyva, 9 kpl =valttava, 2 kpl = huono, 1 kpl

Taulukko 4. Tuoreen kalan mikrobiologinen laatu kalalajeittain

Kalalaji Hyva, (kpl) Valttava, (kpl) | Huono, (kpl) | Yhteensa, (kpl)
Kolja 2
Turska

1
Kummeliturska | 1
Ahven 1
Kuha 2
Seiti
Alaskanseiti
Lohi
Punakampela
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Huonolaatuiseksi todetusta ahvenesta otettiin uusintanayte, jonka alkupera ja
tavarantoimittaja olivat vastaavat kuin ensin otetussa naytteessa. Uusintanaytteen
laatu todettiin tutkimuksissa valttavaksi aerobisten mikrobien kohonneen
kokonaispesakelukumaaran vuoksi.

Virolaista alkuperaa olevissa kalanaytteissa oli eniten vaihtelua. Neljasta
virolaisesta kalanaytteesta yksi ahvennayte oli laadultaan hyva, kaksi kuhanaytetta
valttavaa ja yksi ahvennayte huono. Kiinasta, Norjasta ja Etela-Afrikasta peraisin
olevat kalanaytteet olivat hyvalaatuisia (Taulukko 5).

Taulukko 5. Tuoreen kalan mikrobiologinen laatu alkuperamaittain

Alkuperamaa Hyva, (kpl) Valttava, (kpl) | Huono, (kpl) | Yhteensa, (kpl)
Kiina 5 0 0 5
Viro 1 2 1 4
Norja 2 0 0 2
Etela-Afrikka 1 0 0 1

Kalanaytteet, jotka olivat fileepaloja, olivat kaikki laadultaan hyvia. Naytteeksi
otetuista nahattomista fileista viisi oli laadultaan hyvalaatuista, kaksi valttavaa ja
yksi huono (Taulukko 6).

Taulukko 6. Tuoreen kalan mikrobiologinen laatu naytteen kasittelytavan mukaan

Kasittelytapa Hyva, (kpl) valttava, (kpl) | Huono, (kpl) | Yhteensa, (kpl)
filee nahaton 5 2 1 8
fileepala 4 0 0 4

Suurin osa eli 11 kpl yhteensa 12 kalanaytteen kaloista oli pyydettyja. Pyydetyista
kalanaytteista laadultaan hyvia oli kahdeksan, valttavia kaksi ja huonoja yksi. Ainut
naytteeksi otettu viljelty kalanayte (lohi) oli hyvalaatuinen, vaikka siita |0ytyi Listeria
monocytogenes- bakteeri, jonka pitoisuus oli 10 pmy/g, mittausepavarmuus
huomioiden 9—12 pmy/g (Taulukot 3 ja 7)

Taulukko 7. Tuoreen kalan mikrobiologinen laatu tuotantomenetelman mukaan

Tuotantomenetelm& | Hyva, (kpl) valttava, (kpl) | Huono, (kpl) | Yhteensa, (kpl)

pyydetty 8 2 1 11

viljelty 1 0 0 1

Naytteeksi otettujen kalojen keskimaarainen lampatila oli naytteenottohetkella
kylmavarastossa/-terminaalissa +0,3 °C (vaihteluvali +0,1 - +0,6 °C). Naiden
kalojen lampdtila oli I&hella sulavan jaan lampdtilaa. Huonolaatuiseksi todetun
ahvennaytteen (+0,2 °C) ja laadultaan valttaviksi todettujen kuhanaytteiden
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lampdtilat (+0,4 °C ja +0,1°C) olivat naytteenottohetkella lainsdadannon
vaatimusten mukaiset. Uusintanaytteenotossa ahvennaytteen l[ampdotilaksi mitattiin
+0,4 °C.

Pakkasvarastosta, kala-alan laitoksesta ja tukkumyyntiliikkeesta naytteeksi
otettujen kalojen lampdtila oli keskimaarin naytteenottohetkelld -19 °C (vaihteluvali -
18 - -21 °C). Yhden pakkasvarastosta naytteeksi otetun kalan lampdtila ylitti -18 °C,
mutta kalanaytteen lampdtila -16,9 °C alitti lyhytaikaisen poikkeaman lampétilan,
joka on +3 °C. Kyseinen turskanayte oli kuitenkin hyvalaatuinen.

Kalan vastaanottopaivan ja viimeisen kayttopaivan valinen aika oli kylmassa
varastoitavilla kaloilla keskimaarin 6 vrk (vaihteluvali 4-8 vrk). Kalalajeille, joista
saatiin huono tai valttava tulos tdma aika oli keskimaarin 7 vrk (ahven 6 vrk, huono
tulos seka kuha 6 vrk ja 8 vrk, valttava tulos). Pakastekaloilla vastaanottopaivan ja
viimeisen kayttopaivan valinen aika oli keskimaarin 1 vuosi, 3 kk ja 10 paivaa
(vaihteluvalin ollessa noin vuodesta reiluun 1,5 vuoteen). Pakastekalojen
hygieeninen laatu oli hyva tutkimuksissa, jotka aloitettiin heti naytteenottopaivana.

POHDINTA

Maahantuodun kalan mikrobiologinen ja hygieeninen laatu oli tassa projektissa
parempi kuin vuonna 2010 ja 2019 toteutetuissa paadkaupunkiseudun yhteisissa
tuoreen kalan hygieenista laatua koskevissa naytteenottoprojekteissa (5). Tassa
Vantaan ymparistokeskuksen projektissa naytteita ei haettu myymaloista vaan
varastoista, tukkumyyntilikkeesta ja kala-alan laitoksesta. Kaikki naytteet olivat
pakattuja. Suurin osa haetuista naytteista oli pyydettya kalaa ja erityisesti
pakastekalaa, joka sekin vaikuttaa todennakoisesti siihen, etta kalojen laatu oli
hyva. Valittomasti pyynnin tai noston jalkeen tapahtuvalla kasittelyhygienialla ja
pakastuksella on merkittava vaikutus kalan mikrobiologiseen laatuun.

Vahittaismyynnissa myytavan tuoreen kalan hygieenisessa laadussa ei ole
aikaisempien projektitulosten perusteella tapahtunut parannusta kymmeneen
vuoteen. Paakaupunkiseudun projektinaytteiden tulokset ovat olleet yhtenevat
Oulun ja Jyvaskylan valvonta-alueella toteutettuihin tuoreen kalan
naytteenottoselvityksiin, joissa 20-30 % tuoreen kalan naytteista on todettu
hygieeniselta laadultaan huonoiksi (5).

Vantaan ymparistokeskuksen projektissa kaikki kalanaytteet todettiin
aistinvaraiselta laadultaan, ulkonaon ja hajun osalta hyvaksytyiksi. Yksi
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aistinvaraisen arvioinnin osalta hyvaksytty nayte oli mikrobiologiselta laadultaan
huono rikkivetya tuottavien pilaajabakteerien korkean maaran vuoksi.
Paakaupunkiseudun vuoden 2019 tuoreen kalan hygieenisen laadun selvityksessa
vain kaksi projektinaytetta sai huomautuksen alustavassa aistinvaraisessa
arvioinnissa, vaikka 26 % vahittaismyynnin kalanaytteista oli mikrobiologiselta
laadultaan huonoja (5). Bakteereista johtuvat aistittavat muutokset kehittyvat
viiveelld, joten mikrobien korkeakaan maara ei vaikuta valittomasti kalan
aistinvaraiseen laatuun.

Ymparistokeskuksen projektissa 11 kpl 12 kalanaytteesta oli pyydettyja.
Kalanaytteet, jotka olivat huonolaatuisia tai laadultaan valttavia oli saatu
pyytamalla. Tuotantotavalla saattaa olla vaikutusta kalan hygieeniseen laatuun mm.
perkaus- ja kasittelyhygienian kautta. Huonolaatuiseksi todettiin virolaista alkuperaa
oleva ahvenfilee- ja valttaviksi kaksi virolaista kuhafileenaytetta. Toisessa
kuhafileenaytteessa oli Listeria monocytogenes- bakteeria alle 10 pmy/g.
Nahattomien fileiden laatu oli huonompi kuin fileepalojen. Nahattomia fileitd on
kasitelty enemman kuin fileepaloja, mika voi todennakdisesti lisata kalan
bakteerimaaria.

Paakaupunkiseudun vuoden 2019 projektin perusteella tiettyjen kalalajien mm.
ahvenen ja kuhan osalta joka kolmas tai useampi nayte oli hygieeniselta laadultaan
huono. Kuhan todettiin kuitenkin olevan merkittavasti huonolaatuisempi kuin muut
kalalajit keskimaarin. Virolainen kala, joka koostui ahven- ja kuhanaytteista, oli
keskimaaraista huomattavasti huonolaatuisempaa. Nahattomien fileiden laatu oli
vuoden 2019 projektissa suhteellisesti huonompi kuin nahallisten fileiden (5).

Vantaan ymparistokeskuksen projektissa norjalaisten kalanaytteiden (lohi, kolja)
lisaksi myds alkuperaltaan kiinalaiset (kolja, turska, seiti, alaskanseiti ja
punakampela) kalanaytteet ja etelaafrikkalainen (kummeliturska) kalanayte olivat
hyvalaatuisia. Laadultaan hyvaksi todetussa lohinaytteessa oli Listeria
monocytogenes- bakteeria 10 pmy/g.

Lohi ja kirjolohi todettiin vuosien 2010 ja 2019 projekteissa mikrobiologiselta
laadultaan parhaimmiksi. Lohen hyvasta laadusta johtuen alkuperaltdan norjalainen
kala todettiin paakaupunkiseudun projekteissa alkuperamaista parhaimmaksi (5).

Ymparistokeskuksen projektissa yhden pakastekalanaytteen lampaétila ylitti
lakisaateisen lampdtilarajan, mutta lampdtilapoikkeama oli vahainen ja jai alle +3
°C. Pakastekalan laatuun vahainen lampotilaylitys ei vaikuttanut lainkaan.
Laadultaan huonoksi ja valttaviksi todettujen kalanaytteiden lampatilat olivat
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naytteenottohetkella l1ahella sulavan jaan lampétilaa ja lainsaadanndn vaatimusten
mukaiset. Kalanaytteet, laadultaan huono ja valttavat, oli pakattu jaamurskaa
sisaltavaan stryroksiastiaan, jossa oli fileiden paalla muovikaare. Pakkaustavalla
saattaa myo0s olla vaikutusta kalojen hygieeniseen laatuun.

Vuoden 2019 ja 2010 paakaupunkiseudun naytteenottoprojekteissa 15-16 %
naytteista ylitti sallitun +3 °C rajan, joten myymalodiden sailytyslampdétiloissa ei ole
tapahtunut muutoksia. Kalojen keskimaarainen lampdtila oli vuoden 2019
projektissa vain hieman alhaisempi kuin aiemmassa projektissa. Vuoden 2019
projektissa kalanaytteet, joiden lainsdadannén mukaiset lampdtilarajat ylittyivat, oli
laadultaan huonoja 30 %. Kaikista projektinaytteista huonolaatuisia oli taas 24 %.
Nain ollen lampatilaylityksilla ei ollut huomattavan suurta vaikutusta naytteiden
laatuun (5.)

Kalan vastaanottopaivan ja viimeisen kayttopaivan valinen aika oli kylmassa
varastoitaville kaloille keskimaarin viikko, joten tama aika on liian pitka, koska osa
tuloksista osoitti kalanaytteet (3 kpl) laadultaan valttaviksi ja huonolaatuiseksi.
Paakaupunkiseudun yhteisissa vuoden 2010 ja 2019 naytteenottoprojekteissa oli
kalanaytteiden keskimaarainen sailyvyysaika 8,5 vrk. Kalojen myyntiaikoja ei ole
lyhennetty, vaikka jo aikaisempien tulosten perusteella on todettu tuoreelle kaloille
annetuista liian pitkista sailyvyysajoista (5.)

Vantaan ymparistokeskuksen projektissa maahantuodun kalan laatu todettiin
hyvaksi. Virolaista alkuperaa olevien kalojen laadussa todettiin eniten vaihtelua.
Naytteiden lukumaara jai suunniteltua pienemmaksi, joten tulokset ovat suuntaa
antavia, eika niiden pohjalta voi tehda luotettavia johtopaatoksia. Kaikki
kalanaytteet tutkittiin heti, joten tulosten perusteella ei saatu tietoa
kylmasailytettavien kalojen laadusta esim. Listeria monocytogenes- bakteerin
maarasta viimeisena kayttopaivana tai pakastekalojen osalta parasta ennen
paivana. Takaisinvetoja ei taman projektin perusteella ollut tarvetta tehda.
Pakastekalojen kohdalla takaisinvedot on helpompi toteuttaa, koska niiden
sailyvyysajat ovat jaakaappilampdtilassa sailytettavaan tuoreeseen kalaan
verrattuna pidemmat.

On tarkeata, etta tieto kalan viimeisesta kayttdajankohdasta on saatavilla
jakeluketjun eri vaiheissa sen loppuun asti. Sailyvyysaikojen tulee perustua
sailyvyyskokeisiin. Kalan kasittelyhygienia ja sailytysolosuhteet koko ketjun aikana
vaikuttavat suoraan myyntiaikoihin. Kalan tulee olla hyvalaatuista aina kuluttajilla
asti, jotka eivat valttamatta heti valmista kalaa syotavaksi ja sailyttavat sita joko
jaakaapissa tai pakastimessa, vaihtelevissa lampdtiloissa.
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