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JOHDANTO

Vantaan ymparistokeskus tutki vakuumipakatun savukalan mikrobiologista laatua vahittais-
myymaldissa osana ympadristdterveydenhuollon suunnitelmallista valvontaa. Projekti toteu-
tettiin kesan 2019 aikana.

Vahittaismyymaloiden itsepalvelutiskeissa myytaville tyhjiopakatuille kylma- ja [dmminsavu-
kaloille annetaan pitkia sailyvyysaikoja. Pitka sailyvyysaika yhdessa kohonneen sailytyslampo-
tilan kanssa lisdd mikrobikasvun riskia. Taman vuoksi kylma- ja [damminsavukalat ovat voima-
kassuolaisia ja kuluttajapakkaukset itsepalvelussa ilmatiiviita.

Kuluttajan voi olla vaikea havaita pakattujen tuotteiden laadussa tapahtuneita muutoksia. Li-
saksi vakuumipakatuissa kalatuotteissa on kohonnut listeriariski, eikd niiden kayttoa suosi-
tella riskiryhmille.

AINEISTO JA MENETELMAT

Projektissa tutkittiin 20 yksittdisndytetta. Savukalanaytteet haettiin kymmenesta eri vahittais-
myymalasta. Naytteiksi valittiin eri valmistajien teollisesti pakkaamaa kylma- tai lamminsa-
vustettua kalaa. Kalalajit ja niiden alkuperamaa vaihtelivat myymalan tarjonnan mukaan.
Naytteenoton yhteydessa mitattiin tuotteen l[ampétila.

Taulukko 1. Tutkitut kalalajit, savustustapa ja alkuperdmaat

Limminsavus- Kylméasavus-

Kalalaji tettu tettu Alkuperamaat
(kpl) (kpl)

Kirjolohi 8 6 Norja, Ruotsi, Suomi, Tanska
Siika 2 - Kanada, Suomi
Lohi 1 2 Norja, Puola
Makrilli 1 - Irlanti/Skotlanti
Yhteensd 12 8

Myymalan itsepalvelusta otetut naytteet toimitettiin Metropolilab Oy:n laboratorioon, jossa
niita sailytettiin alle +3 °C lampdtilassa. Analyysit aloitettiin pakkaukseen merkittyna viimei-
sena kayttopaivana. Kaikille naytteille tehtiin alustava aistinvarainen arviointi, ja niistd maa-
ritettiin anaerobisten mikrobien kokonaispesdakeluku 30 °C ja enterobakteerit. Lisaksi savuka-
loista tutkittiin kvalitatiivisesti patogeeninen Listeria monocytogenes. Jos naytteessa todettiin
listeriabakteeria, selvitettiin sen tarkka maara kvantitatiivisella-analyysilla. Naytteiden tutki-
muksissa kaytettiin MetropoliLab Oy:n akkreditoituja maaritysmenetelmia.

Jos ndytteen mikrobiologinen laatu arvioitiin huonoksi, otettiin myymaldsta uusintanayte vas-
taavasta kalalajista. Uusintanaytteesta tehtiin kaikki yllamainitut analyysit. Huonoista tulok-
sista ilmoitettiin myymaldan ja tuotteen valmistajalle/laitosta valvovalle viranomaiselle.



Taulukko 2. Savukalan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit

Valttava Yksikko
Alustava aistinvarainen arvio Hyvaksytty Hylatty
Aerobisten mikrobien kokonais-
) <108 10%-107 > 107 pmy/g
pesdkeluku 30 °C
Enterobakteerit < 10? 10%-10° > 103 pmy/g
Listeria monocytogenes <10? > 10?2 pmy/g

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku koostuu elintarvikkeessa olevien bakteerien, ho-
meiden ja hiivojen kokonaismaarasta, ja kuvaa elintarvikkeen yleislaatua. Kalan kylmaketjun
katkeaminen, epahygieeninen kasittelytapa tai liilan pitkd myyntiaika voivat olla syyna mikro-
bimaaran lisadantymiseen.

Enterobakteereihin kuuluu ymparistobakteerien lisaksi tautia aiheuttavia bakteereita, kuten
E. coli, Salmonella ja Yersinia. Lisdantynyt enterobakteerien maara kertoo, etta elintarvik-
keessa saattaa esiintya ruokamyrkytysbakteereita.

Listeria monocytogenes on yleinen bakteeri maaperdssa ja luonnonvesissa, ja sitd tavataan
myo0Os raa’assa kalassa. Listeria kestaa korkeita suolapitoisuuksia ja pystyy lisddantymaan jaa-
kaappiolosuhteissa, mutta tuhoutuu kuumennettaessa. Lainsdadanndn mukaan sellaisenaan
syotavien elintarvikkeiden L. monocytogenes -pitoisuus ei saa myyntiaikana ylittaa raja-arvoa
100 pmy/g.

Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehy-
gieniasta (1367/2011) maarataan jalostettujen kalastustuotteiden sailytyslampotilaksi 0-3 °C.
Lampotila saa olla lyhytaikaisesti enintdan 6 °C.

TULOKSET

Kaikkiaan naytteita tukittiin 20 kappaletta, joista hyviad oli 90 % (18 kpl). Naytteista yksi oli
laadultaan huono ja yksi valttava, joista molemmissa laatua heikensi korkea aerobisten mik-
robien kokonaismaara. Yhdessa naytteessa todettiin listeriaa, mutta bakteerien maara jai alle
madritysrajan < 10 pmy/g. Kaikkien naytteiden aistinvarainen arvio oli hyvaksytty.

Taulukko 3. Tulokset

Kalandytteen laatu ‘ Kaikki ndytteet Lamminsavu Kylmdsavu
HYVA 18 12 6
VALTTAVA 1 - 1
HUONO 1 - 1
Yhteensd 20 kpl 12 kpl 8 kpl




Laadultaan heikentyneet ndytteet olivat norjalaista kylmasavustettua kirjolohta ja lohta. Huo-
nolaatuisesta kirjolohesta haettiin saman valmistajan toimittama uusintandyte. Myés uusin-
tandytteen laatu oli heikentynyt aerobisten mikrobien kokonaispesdkeluvun osalta saaden
valttdvan arvosanan.

Hyvien tulosten osalta seka aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku etta enterobakteerien
maara jaivat padsaantoisesti alle maaritysrajan.

Savukalojen [ampé6tilat myymaldissa vaihtelivat valilla 1,0 — 4,5 °C, ollen keskimaarin 3,0 °C.
Kalatuotteille asetettu sailytyslampétila ylittyi jopa 45 %:lla ndytteista. Tassa tutkimuksessa
sailytyslampdotilan ei havaittu vaikuttavan tutkittujen mikrobien maaraa lisdavasti.

POHDINTA

Savukalojen hygieeninen laatu oli tutkituilta ominaisuuksiltaan paasaantoisesti hyva, vaikka
tuotteiden sailytyslampdatilat ylittivat maaraykset useissa vahittaismyymaldissa.

Lamminsavustettujen kalojen osalta tulos kertoo hyvasta kasittely- ja pakkaushygieniasta
seka kylmaketjun toimivuudesta. Limminsavustuksen aikana osa raaka-aineesta peraisin ole-
vista bakteereista tuhoutuu parantaen lamminsavukalan sailyvyytta verrattuna kylmasavuka-
loihin.

Kahden kylmasavustetun kalandytteen heikentynyt hygieeninen laatu johtui aerobisten mik-
robien kokonaismaaran noususta. Tuotteiden hajussa tai ulkonddssa ei kuitenkaan ollut huo-
mauttamista, eika kuluttajan olisi voinut paatelld tuotteen olevan huonolaatuista. Ehjien
myyntipakkausten mikrobit ovat perdisin raaka-aineesta tai kalankasittelylaitokselta. Mikro-
bit paadsevat lisdaantymaan, jos kalan sailytyslampotila nousee. Pitka sdilyvyysaika lisaa bak-
teerikasvun riskida, minka vuoksi Ruokavirasto suosittelee kylmasavustettujen kalajalosteiden
enimmaismyyntiajaksi enintdan 14 vrk. Osassa kylmasavustetuista kaloista myyntiaika oli sel-
vasti pidempi, jopa yli 30 vrk.

Vahittaismyymaldissa tulee huolehtia, etta kylmakalusteen l[ampdtila on riittavan alhainen
kalan sdilytykseen. Kylmakalusteen lampédtila voi vaihdella sen eri osissa, mika pitdaa ottaa
huomioon tuotteiden sijoittelussa.
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