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1. TIIVISTELMA

Elintarvikevalvonnan vuosittainen paakaupunkiseudun yhteistydprojekti toteutettiin vuoden 2022
tammi-kesakuussa. Projektiin osallistuivat Helsingin kaupungin ymparistopalvelut, Espoon
seudun ymparistoterveys, Porvoon ymparistoterveydenhuolto, Vantaan ymparistokeskus

seka Keski-Uudenmaan ymparistokeskus. Projektissa selvitettiin vahittaismyymaldiden
suojakaasuun pakkaaman lihan hygieenista laatua. Samalla tutkittiin lihan jaljitettavyytta seka
pakkausmerkintoja.

Projektissa otettiin yhteensa 66 naytetta 25 eri vahittaismyymalasta Vantaalta, Helsingista,
Espoosta, Porvoosta ja Keski-Uudeltamaalta. Naytteita otettiin kaasuun pakatuista lihoista,
elimista ja jauhelihasta. Kaikista naytteista maaritettiin aerobisten mikro-organismien

ja Escherichia coli -bakteerien kokonaispesakelukumaarat seka salmonellabakteerien
esiintyminen. Muutamista naytteista tutkittiin lisaksi shigatoksiineja tuottavat E.coli -kannat
(STEC). Naytteita tutkittiin 66 kpl, joista mikrobiologiselta laadultaan hyvia oli 71,2 % (47 kpl),
valttavia 16,7 % (11 kpl) ja huonoja 12,1 % (8 kpl). Naytteenoton yhteydessa tehtiin myds
tarkastus, jossa katsottiin pakkausmerkintoja, jaljitettavyytta sekd omavalvonnan naytteenottoa.
Jaljitettavyys oli kunnossa 14 myymalassa ja 10 myymalassa lihan jaljitettavyydessa ol
ongelmia. Yhden myymalan osalta tiedot jaljitettavyystarkastuksen osalta puuttuivat. Lisaksi
pakkausmerkintdja arvioitiin 58 tuotteesta. 21 tuotteen osalta pakkausmerkinnat olivat
kunnossa, mutta 33 tuotteen osalta pakkausmerkinndissa havaittiin puutteita.

Projektin tulosten perusteella voidaan todeta, etta vahittaismyymalbdiden suojakaasuun
pakkaamien jauhelihojen seka muiden lihojen ja elimien mikrobiologinen laatu oli
kokonaisuutena katsoen hyvalla tasolla, vaikka parannettavaakin on. Vahittaismyymaloita tulisi
kuitenkin opastaa ja neuvoa lisaa erityisesti pakkausmerkintoihin seka lihan jaljitettavyyteen
liittyvissa asioissa.

2. JOHDANTO

Vanhittaismyymalodissa pakatun lihan, raakalihavalmisteiden seka elimien myyntiaika on
ollut lyhyempi verrattuna liha-alan laitoksien pakkaaman lihan myyntiaikaan. Laitoksissa
myyntiaikaa on saatu pidennettya pakkaamalla liha pakkauskaasuun. Viime vuosina suuret
vahittaiskaupanalan toimijat ovat investoineet kaasupakkauslaitteisiin, ja pakkaustapa

on yleistynyt nopeasti pienemmissakin myymaldissa. Samalla lihatuotteiden myyntiaikaa
on pidennetty useita paivia aiempaan verrattuna. Projektissa haluttiin selvittaa, miten
elintarviketurvallisuus seka lainsdadannon vaatimukset toteutuvat uuden pakkaustavan
yhteydessa.

3. PAKOLLISET ELINTARVIKETIEDOT
PAKATUSSA LIHASSA

Pakollisilla elintarviketiedoilla tarkoitetaan tietoja, jotka on annettava loppukuluttajalle ja
suurtaloudelle. Ne voidaan jaotella yleisen lainsdadannon ja erityislainsdadannon edellyttamiin
tietoihin. Toimija voi halutessaan antaa saadannon ulkopuolelle jaavia vapaaehtoisia tietoja

ja niidenkin osalta tulee noudattaa hyvia tiedotuskaytantoja. Vapaaehtoisiin tietoihin kuuluvat
esimerkiksi "laktoositon” ja "gluteeniton” merkinnat.



Yleiset merkinnat on tehtava kaikkiin elintarvikepakkauksiin, jollei muualla toisin saadeta.
Yleisistd merkintdsaadoksista saadetaan: elintarvikelaissa (297/2021), Euroopan
parlamentin ja neuvoston (EPNAs) yleisessa elintarvikeasetuksessa (EY) n:o 178/2002

ja elintarviketietoasetuksessa (EU) n:0 1169/2016, seka maa- ja metsatalousministerion
asetuksessa (MMMA) 834/2014. Naiden lisaksi elintarvikkeista tulee tarvittaessa antaa muita
tietoja, joista saadetaan tiettyjen elintarvikkeiden osalta omassa erityislainsdadannossaan.
Pakollisia elintarviketiedot tulee antaa kuluttajille ja suurtalouksille pakattujen elintarvikkeiden
lisaksi irtomyynnissa olevien tuotteiden yhteydessa.

Pakollisia pakkausmerkintoja ovat
Elintarviketietoasetuksen (n:0 1169/2011) perusteella:

a) Elintarvikkeen nimi.

b) Ainesosaluettelo (voidaan jattaa pois, jos elintarvike koostuu yhdesta ainoasta ainesosasta
esim. tuore liha tai elintarvikkeen nimi on sama kuin ainesosan nimi ja se mahdollistaa
ainesosan yksiselitteisen tunnistamisen). Ainesosaluettelossa ainesosat ilmoitetaan
paljousjarjestyksessa suurimmasta pienimpaan. Lihatuotteista tulee ilmoittaa valmisteen
sisaltama veden maara prosentteina.

c) Ainesosaluettelossa allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet korostetulla fontilla.

d) Tiettyjen ainesosien tai ainesosaryhmien maarat, esim. lisdaineet ilmoitetaan ryhmanimella
seka lisaaineen nimella tai E-koodilla.

e) Elintarvikkeen sisallon maara.

f) Vahimmaissailyvyysaika (parasta ennen) tai viimeinen kayttdajankohta, seka tarvittaessa
pakkausajankohta.

g) Erityiset sailytysolosuhteet ja/tai kayttdolosuhteet.

h) Elintarvikealan toimijan nimi tai toiminimi ja osoite.

i) Alkuperamaa tai lahtdpaikka (alue, joka osa alkuperamaata tai kattaa useita maita, kuten
Alpit, Ahvenanmaa).

j) Kayttoohje, jos elintarvikkeen tarkoituksenmukainen kayttd ilman sita on vaikeaa.

k) Ravintoarvoilmoitus, johon sisallytettava tiedot elintarvikkeen energiasisallosta, rasvan,
tyydyttyneiden rasvojen, hiilihydraatin, sokerin ja proteiinin seka suolan maarista.

[) Eratunnus, ellei paivan ja kuukauden tarkkuudella annettu paivaysmerkinta sita korvaa.

Lisaksi pakkauksessa on tarvittaessa oltava
Elintarviketietoasetuksen (1169/2011) liite Il
mukaan:

a) Merkinta pakkauskaasun kaytosta.
b) Merkintd pakastamispaivasta (koskee mm. pakastettua lihaa ja raakalihavalmisteita).

Edellisten lisaksi tulee ilmoittaa mahdolliset
erityislainsaadannon vaatimat merkinnat, kuten:

a) Tunnistusmerkki eldimista saatavissa elintarvikkeissa (laitoksessa valmistetut eldinperaiset
elintarvikkeet Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus 853/2004, 5 artikla ja liite I1).

b) Suola- ja suolaisuusmerkinta, seka jodin ilmoittaminen jodioidun suolan kaytén osalta
ainesosaluettelossa (maa- ja metsatalousministerion asetus 1010/2014).

c) Elintarvikkeen ainesosana kaytetyn lihan alkuperamaa, maidon alkuperamaa seka
maitotuotteiden ja tiettyjen vastaavien valmisteiden ainesosana kaytetyn maidon
alkuperamaa (Suomessa valmistetut ja pakatut elintarvikkeet, MMMA 218/2017).



Lihan alkuperamaan ilmoittamista koskevat saadokset koskevat paaasiassa: naudan-, sian-,
lampaan, vuohen ja siipikarjanlihaa. Naudanlihaan liittyy lisdksi omaa erityislainsdadantoa.

Viimeinen kayttdajankohta ilmoitetaan mikrobiologisesti helposti pilaantuviin elintarvikkeisiin,
kuten tuoreeseen lihaan, jauhelihaan ja elimiin. Elintarviketta ei saa myyda eika kayttaa
myytavan tai tarjoiltavan elintarvikkeen valmistuksessa viimeisen kayttdajankohdan jalkeen.
Viimeinen kayttdajankohta merkitdan pakkaukseen: "viimeinen kayttdajankohta” tai "viimeinen
kayttopaiva”. Valmistus- ja pakkausajankohdista ei sdadeta laissa, mutta kuluttajat ovat

usein kiinnostuneita tietdmaan milloin tuote on valmistettu. Monet toimijat ovatkin alkaneet
merkitsemaan tuotteisiin valmistus- ja pakkausajankohdan. Ruokavirasto suositteleekin
tamankaltaisia vapaaehtoisia merkintoja.

Jauhelihan koostumuksesta tulee ilmoittaa rasvapitoisuus "rasvapitoisuus alle __%” ja
sidekudosproteiinin osuus lihaproteiinista "kollageeni/lihaproteiinisuhde alle __ %”. Jos
jauhelihassa on sekoitettu kahta tai useampaa elainlajien lihaa on keskenaan (esim. nauta-
sikajauheliha), tulee pakkausmerkinndista ilmeta lihojen seossuhde. Lisaksi jauheliha-nimitysta
koskevissa erityisvaatimuksissa (EPNAs EU n:o0 1169/2011) maaritellaan eri jauhelihatyyppien
valvottavista koostumusvaatimuksista, jotka on esitelty alla olevassa taulukossa 1. Naytoksi
koostumusvaatimusten osalta riittaa, etta toimija esittaa reseptilaskennan, joka perustuu
esimerkiksi sika-nautajauhelihassa kaytettyihin leikattuihin lihojen yleisesti tunnettuihin rasva- ja
kollageenipitoisuuksiin.

Taulukko 1: Paivittaiset keskiarvon perusteella valvottavat koostumusvaatimukset jauhelihalle
(EPNAs EU n:o0 1169/2011).

Tuote Rasvapitoisuus Kollageeni/liha-proteiinisuhde*
Vaharasvainen jauheliha <7% <12 %
Naudan jauheliha <20 % <15%
Sianlihaa sisaltava jauheliha <30 % <18 %
Muiden elainlajien jauheliha <25% <15 %

*) Kollageeni/liha-proteiinisuhde ilmaistaan sidekudoksen prosenttiosuutena lihasta.
Kollageenipitoisuus tarkoittaa hydroksiproliinipitoisuutta kerrottuna kahdeksalla.

Pakkauskaasut ovat muita kaasuja kuin ilma ja niiden tarkoitus on ehkaista mikrobien kasvua
herkasti pilaantuvissa lihatuotteissa. Niita ei katsota elintarvikkeen ainesosiksi, joten niiden
kaytosta ei tarvitse ilmoittaa elintarvikkeen ainesosaluettelossa. Pakkauskaasuja ei ole jaljella
lopullisessa tuotteessa, silla ne haihtuvat ilmaan pakkausta avatessa. Pakkaukseen tulee
kuitenkin tehda merkinta: "Pakattu suojakaasuun”. Pakkauskaasut luokitellaan lisaaineiksi ja
sallittuihin pakkauskaasuihin luokitellaan: hiilidioksidi (E 290), argon (E 938), helium (E 939),
typpi (E 941), typpioksiduuli (E 942), happi (E 948) ja vety (E 949).



3.1 Naudanlihan merkitseminen ja jaljitettavyys

Eviran ohjeessa (16024/1) kasitelladn naudanlihan merkitsemista ja jaljitettavyytta, josta
saadetaan muun muassa Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksissa EY n:o 1760/2000,
n:o 1825/2000 ja n:0 275/2007 seka maa- ja metsatalousministerion asetuksissa n:o 434/2008.
Naudanlihan merkitseminen on pakollista Euroopan unionin jasenmaissa ja kyseisten tiedot
tulee antaa kuluttajalle selvasti nakyvalla tavalla lihan valittomassa laheisyydessa.

Merkitseminen on edellytys jaljitettavyydelle ja naudanlihan tulee aina olla jaljitettavissa siihen
elaimeen tai elainryhmaan, josta kyseinen liha on peraisin. Merkintasaadoksien piiriin lukeutuvat
tuore jaahdytetty ja pakastettu naudanliha, johon katsotaan kuuluvaksi naudan: ruhot,
ruhoneljannekset, pallealiha, leikattu ja jauhettu liha seka kaulaliha, jos siita tehdaan jauhelihaa.
Merkintasaadosten ulkopuolelle jaavat naudan ruohosta ennen punnitusta poistettu rasva,
elimet ja kieli seka paan lihat. Merkintasaadokset eivat mydskaan koske raakalihavalmisteita tai
muita lihavalmisteita, mutta niiden raaka-aineeksi tarkoitetun leikatun ja jauhetun naudanlihan
tulee olla jaljitettavissa. Jaljitettavyys muodostuu naudan ruhojen, ruhonneljannesten ja

niista saatujen lihaerien merkitsemisesta seka eranmuodostamisesta ja lihan kuljettamisesta
pidettavasta kirjanpidosta.

Leikattua ja jauhettua naudanlihaa koskevat merkintasaadokset eroavat toisistaan muutamien
tietojen osalta. Leikatussa lihassa tulee olla kyseista lihaeraa, lihan alkuperamaata ("syntynyt,
kasvatettu ja teurastettu”), teurastamoita ja leikkaamoita koskevat pakolliset merkinnat.
Jauhetussa lihassa on oltava lihaeraa, lihan alkuperamaita ("syntynyt ja kasvatettu”),
teurastusmaata ja valmistusmaata koskevat pakolliset merkinnat. Jos jauhelihaan yhdistetaan
muidenkin elainlajin lihaa, on merkinnat tehtava naudanlihan osalta.

Leikatun ja jauhetun naudanlihan pakollisia merkintoja ovat:
a) Eratunnus

b) Alkupera-merkinta

c) Teurastettu-merkinta

d) Leikattu-merkinta (leikatussa naudanlihassa)

e) Valmistettu-merkinta (jauhelihassa)

Eratunnus
Eratunnuksena kaytettdvan numerosarjan tai koodin eteen on merkittava sana, kuten
"Eranumero”, joka osoittaa lihan eratunnuksen.

Alkuperamerkinta

Alkuperamerkintojen kirjausohjeet eroavat leikatun lihan ja jauhelihan osalta. Leikatussa
lihassa on merkittdva ne maat, joissa nauta on syntynyt, kasvanut ja teurastettu. Jos maa

on sama jokaisessa kohdassa, voidaan kaikkiin viitata merkinnalla ”Alkupera”. Jauhelihan
alkuperamerkinnalla viitataan maata tai maita, joissa nauta on syntynyt ja kasvanut.
Teurastusmaa ei sisally jauhetun lihan alkuperamaaritelmaan. Jauhelihankin osalta maatiedot
voidaan ilmoittaa erikseen tai maiden ollessa sama, tiedot voidaan yhdistaa alkuperamerkinnan
alle.

Teurastetusmerkinta

Teurastusmerkinnat lukeutuvat leikatun lihan osalta osaksi sen alkuperamerkintja, jolloin
teurastusmerkinta kirjataan kyseisen ohjeistuksen mukaisesti. Jauhetun lihan osalta
teurastusmaa pitaakin aina merkita erikseen, vaikka teurastusmaa olisi sama kuin syntyma- ja
kasvatusmaa. Teurastusmaan jalkeen merkitaan teurastamon hyvaksymisnumero.



Leikkausmerkinta

Leikkausmerkinnan on merkittava kaikkeen leikattuun naudanlihaan niin, etta niiden
leikkaamoiden, joissa naudanlihaa on leikattu sijaintimaat, hyvaksymisnumerot ja -tunnukset
luetellaan perakkain. Leikkaamon hyvaksymisnumeron paikalle voidaan vaihtoehtoisesti lisata
myos laitoksen tunnistusmerkki.

Valmistusmerkinta

Valmistusmerkinnat koskevat ainoastaan jauhelihaa. Naudan jauhelihaan merkitaan sen maan
nimi, jossa jauheliha on valmistettu. Teurastusmaa on aina merkittava. Teurastusmaan ollessa
sama kuin alkuperamaa, voidaan alkuperamaa tieto jattaa pois, jolloin tuotteeseen merkitaan
erikseen teurastus- ja valmistusmaat.

Taulukko 2: Pakolliset naudanlihan pakkausmerkinnat tiivistetysti

3 Numerosarja kuvaa teurastamon antamaa eratunnuskoodia.

®> Numerosarja kuvaa teurastamon hyvaksymisnumeroa.

© Numerosarja kuvaa leikkaamoiden (kolme) hyvaksymisnumeroita.

9 Pelkka teurastamon hyvaksymistunnuskin riittaa, jos teurastusmaa sama kuin alkupera.
¢) Alkuperatieto voidaan jattaa pois, jos sama kuin teurastus- ja valmistusmaa.

Pakolliset naudanlihan pakkausmerkinnat

Leikattu naudanliha

Eratunnus: 000002

Eratunnus: 000002

Syntynyt: Suomi

Alkupera: Suomi

Kasvatettu: Suomi

Teurastettu: (Suomi)® 00

Teurastettu: Suomi 00

Leikattu: Suomi 0, 00, 000¢

Leikattu: Suomi 0, 00, 000°

Jauhettu naudanliha

Eratunnus: 000002

Eratunnus: 000002

(Alkupera: Suomi)®)
Kasvatettu: Suomi Teurastettu: Suomi
Teurastettu: Suomi Leikattu: Suomi

Valmistettu: Suomi -

Syntynyt: Suomi

Naudanlihasta voidaan halutessaan antaa muitakin kuin pakollisen merkintajarjestelman
mukaisia tietoja, joita voivat olla esimerkiksi eldimen rotuun, ikdan, sukupuoleen tai
kasvatusalueeseen viittaavat tiedot. Muiden saadoésten ja valvonnan alle kuuluvien merkintéjen,
kuten Luomu, Suomenlippu tai Joutsenmerkki ei katsota kuuluvan vapaaehtoisiin merkintdihin.
Merkintoja, kuten "suomalaista naudanlihaa” tai "kotimaista naudanlihaa” ei tule kayttaa, silla
merkinta viittaa samaan kuin pakollinen alkuperamerkintavaatimus. Naudanlihan vapaaehtoisen
merkintajarjestelman edellytyksista ja vaatimuksista saadetaan maa- ja metsatalousministerion
asetuksessa n:0 434/2008. Asetuksessa edellytetaan, etta toimijan, joka haluaa kayttaa
vapaaehtoisia merkint6ja, on haettava merkintajarjestelmalleen valvontaviranomaisen
hyvaksynta.



3.2 Mikrobiologinen laatu ja sailyvyysaika

Elintarvikealan toimijan on varmistettava valmistamiensa tuotteiden mikrobiologinen turvallisuus
ja vaatimusten mukaisuus. Mikrobiologiset vaatimukset on maaritelty mikrobikriteeriasetuksessa
(Komission asetus EY n:o 2073/2005) ja toimijan on pystyttava osoittamaan vaatimusten
tayttyminen. Elintarviketurvallisuus varmistetaan tyypillisesti ennaltaehkaisevan toiminnan
avulla, kuten soveltamalla HACCP-menettelyjen mukaisia toimintamalleja seka hyvia
hygieniakaytantoja. Toimijan tuleekin siis ensisijaisesti kayttaa mikrobiologisia menetelmia
omavalvontajarjestelmansa toimivuuden todentamiseen. Elintarvikkeiden mikrobiologinen

laatu varmistetaan tavallisesti omavalvontasuunnitelmaan kirjatulla naytteenotto- ja
tutkimussuunnitelmalla. Mikrobikriteeriasetuksen mukaan toimijan on seurattava

testitulosten kehityssuuntia ja tarvittaessa muutettava toimintaansa tulosten perusteella
elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi. Valvontaviranomaiset arvioivat tarkastuskaynneilla
toimijan naytteenotto- ja tutkimussuunnitelman tarkoituksenmukaisuutta ja riittavyytta seka
seuraavat omavalvontanaytteenoton toteutumista, tutkimustuloksia ja niiden perusteella
mahdollisesti tehtyja toimenpiteita.

Toimijan on pystyttava maarittamaan valmistamilleen tuotteille sellainen sailyvyysaika,

etta elintarvike tayttaa viela viimeisenakin kayttdajankohtana sille asetetut mikrobiologiset,
kemialliset ja aistinvaraiset vaatimukset. Vaatimus koskee tuotteita, joille on asetettu viimeinen
kayttépaiva tai parasta ennen -paivays. Suojakaasuun pakatun lihan osalta tulee tehda
mikrobiologiset sailyvyyskokeet, jotta elintarvikkeen sailyvyysaika saadaan varmennettua.
Tutkimuksiin tulee tarvittaessa sisaltya tutkimuksia aistinvaraisista ja fysikaaliskemiallisista
ominaisuuksista, kuten pH, veden aktiivisuus (aw) suolapitoisuus ja saildntaaineiden
maara. Toimijan tulee ottaa huomioon tutkimuksia suunnitellessaan pakkaustapa,

tuotanto, varastointiolosuhteet, mahdollisuudet ristikontaminaatioon ja aiottu myyntiaika.
Sailytys- ja valmistusolosuhteet kaytanndssa vaihtelevat jonkin verran, joten tuotteille on
turvallisuusmarginaalin lisaamiseksi hyva asettaa hieman lyhyempi sailyvyysaika, kuin
laboratoriotuloksesta saatu pisin hyvaksyttava sailyvyysaika on. Tutkimustulosten tulkinnan
apuna voidaan kayttaa Elintarviketeollisuusliiton mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisena
kayttopaivana (ETL, 2017).

Jauhelihalle, lihavalmisteille, mekaanisesti erotellulle lihalle ja raakalihavalmisteille on maaritelty
turvallisuusvaatimuksia salmonellan ja listeriabakteerien osalta. Lisaksi naita elintarvikkeita
koskevat prosessihygienia-vaatimukset aerobisten mikrobien ja Escherichia coli -bakteerien
osalta. Elintarvikenaytteita suositellaan ottamaan itse valmistetuista tai pakatuista helposti
pilaantuvista elintarvikkeista. Naudan- ja lampaanlihasta valmistetusta jauhelihasta suositellaan
kayttotarkoituksen mukaan teettdamaan tutkimuksia STEC-bakteerien (shigatoksiinia tuottava
E.coli) varalta. Mikrobikriteeriasetuksessa edellytetaan, ettei salmonellabakteereja saa olla
todettavissa 25 grammassa tuotetta. Salmonellaa ei tarvitse mikrobikriteeriasetuksen mukaan
tutkia jauhelihasta, jonka raaka-aineena on kaytetty salmonellavalvontaohjelman piiriin kuuluvaa
suomalaista lihaa.



4. AINEISTO

Projektissa otettiin yhteensa 66 naytetta 25 eri vahittaismyymalasta Vantaalta, Helsingista,
Espoosta, Porvoosta ja Keski-Uudeltamaalta. Taulukossa 3 on esitetty kerattyjen naytteiden
lukumaarat alueittain. Naytteita otettiin kaasuun pakatuista lihasta, raakalihavalmisteista,
elimista ja jauhelihasta.

Taulukko 3. Kerattyjen naytteiden lukumaarat alueittain

Naytteenottoalue Kerittyjen naytteiden lukumaara
Vantaa 13

Espoo 8

Helsinki 26

Porvoo 11

Keski-Uusimaa 8

5. HYGIEENISEN LAADUN
TUTKIMUSMENETELMAT

Naytteet tutkittiin laboratoriossa paasaantdisesti vimeisena kayttopaivana. Kaikista
naytteista maaritettiin aerobisten mikro-organismien ja Escherichia coli -bakteerien
kokonaispesakelukumaarat seka salmonellabakteerien esiintyminen. Muutamista naytteista
tutkittiin lisdksi shigatoksiineja tuottavat E. coli -kannat (STEC). Kaikille naytteille tehtiin
alustava aistinvarainen arviointi, jossa arvioitiin naytteiden hajua ja ulkonako6a. Naytteiden
mikrobiologisissa tutkimuksissa kaytettiin akkreditoituja menetelmia.

Taulukossa 4 on esitetty jauhelihan ja raakalihavalmisteiden raja-arvot aerobisten mikrobien

ja E. coli -bakteerien osalta. Arvot perustuvat Elintarviketeollisuusliiton (ETL, 2017)
julkaisemiin mikrobiologisiin ohjausarvoihin elintarvikkeiden viimeisena kayttopaivana. ETL:n
julkaisun on tarkoitus taydentaa elintarvikkeille tehtavia tutkimuksia ja ohjearvoja, jotka
maaritellddn Euroopan Unionin mikrobikriteeriasetuksessa (EY 2073/2005 muutoksineen)
seka Ruokaviraston ohjeessa 10501. ETL:n julkaisussa ohjataan arvioimaan tilannetta, jos
elintarvikkeen kokonaismikrobimaarien ylittdessa toistuvasti taulukossa 4 esitetyn hyvan raja-
arvon. Kokonaismikrobimaarien ylittdessa taulukossa 4 esitetyn huonon raja-arvon, on toimijan
laadittava riskinarviointi ja ryhdyttava tarvittaessa toimenpiteisiin.

Taulukko 4. Mikrobiologiset raja-arvot tuoreen lihan, jauhelihan ja elimien osalta.

Tutkittava mikrobi Hyva pmyl/g Vilttava pmy/g Huono pmyl/g
Aerobisten mikro-organismit (30 | <5 x 107 5x107-1x 108 |>1x108

oC)

Escherichia coli <5x102 5x102-5x103 |>5x103




Naytteiden hygieeninen laatu maaritellaan hyvaksi, valttavaksi tai huonoksi. Elintarvikkeen
hygieeninen laatu on hyva, jos sen mikrobipitoisuuksissa ei havaita mitaan tavanomaisesta
poikkeavaa ja tuote tayttaa ETL (2017) mikrobiologiset ohjearvot. Valttavassa tuloksessa
elintarvikkeen hygieenisessa laadussa on todettu kohonneiden mikrobipitoisuuksien osalta
huomautettavaa, mutta se on kuitenkin tutkimushetkella elintarvikkeeksi kelpaavaa. Talloin
tuotteen kokonaismikrobimaarat asettuvat taulukossa 4 esitettyjen valttavan arvion raja-arvojen
sisalle. Hygieeninen laatu on huono, jos elintarvikkeen laatu on selvasti tavanomaista huonompi
(Taulukko 4, arviointikriteeri: huono) tai elintarvikkeessa on ruokamyrkytysriskiin viittavia
bakteereja, kuten STEC tai salmonellabakteereja.

6. TARKASTUS

Naytteenoton yhteydessa tehtiin tarkastus, jossa katsottiin erityisesti pakkausmerkintoja,
jaljitettavyytta seka omavalvonnan naytteenottoa. Lihan tulee olla jaljitettavissa yksi askel
taakse pain. Talloin lihaeria tulee seurata jaljitettavyysasiakirja tai kuormakirja, johon saapuva
liha on oltava yhdistettavissa. Rekisterdidyn elintarvikehuoneiston osalta toimijan on sailytettava
elintarvikkeiden jaljitettavyystietoja vahintaan yksi vuosi elintarvikkeiden lahettamisesta tai
vastaanottamisesta. Sama koskee lihatuotteita, joita myydaan myymalan pakkaamana tai
palvelumyyntina.

Toimijan tulee laatia sailyvyyskokeet kaasupakatusta jauhelihasta ja pakatun lihan myyntiajan
ollessa yli kaksi paivaa. Lisaksi toimijan tulee ottaa pintapuhtausnaytteita kasittelytiloista

ja valineista. Riippuen tuotantomaarista, myymalasta on tutkittava vahintaan vuosittain
kaasupakatun jauhelihan sailyvyys yksittaisen naytteen osalta. Jos myymalassa kasitellaan
lihaa yli 10 000 kg vuodessa, tulee myymalan tutkia lihan laatua elintarvikenayttein.

6.1 Naudanlihan jaljitettavyys

Ruokaviraston laatimien OIVA-tarkastusohjeiden mukaisesti naudanlihan merkintajarjestelman
mukaista jaljitettavyyttd omavalvonnan osalta arvioidaan tarkastamalla seuraavia asioita (esim.
1-3 eri eraa/raaka-ainetta/tuotetta, toiminnan luonne ja laajuus huomioiden):

e Pakollinen naudanlihan merkintgjarjestelman ja sen mukainen kirjanpito. Alla listattujen
asioiden arvioiminen, kaytannon toteutuminen ja kuvaus omavalvonnassa:

o Kuvaus naudanlihan kulusta ja siita, miten naudanlihaerat pidetaan erillaan ja siihen
littyvat tyovaiheet

o Selostus eratunnuksen muodostamisesta ja naudanlihan merkitsemiseen kaytetyista
merkinnoista

o Kirjanpito vastaanotetusta, lahetetysta ja myydysta naudanlihasta

Suunnitelma miten virheellisesti merkityt tuotteet poistetaan markkinoilta ja siihen liittyva
tiedotussuunnitelma

o Henkilokunnan perehdytyssuunnitelma
o Merkintajarjestelmasta vastaavan henkilon nimi

e Jaljitettavyyden dokumentit (kaupalliset asiakirjat, esim. Lahetysluettelot ja yrityksen
tietojarjestelmat) sisaltavat naudanlihaerakohtaiset tiedot
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6.2 Sian-, siipikarjan-, lampaan- ja vuohenlihan
jaljitettavyys
Ruokaviraston OIVA-tarkastusohjeiden mukaisesti Sian-, siipikarjan-, lampaan ja vuohenlihan

jaljitettavyyden omavalvontaa tarkastetaan arvioimalla seuraavia asioita:

e Tarkastus tehdaan pistokokeena tarkastamalla 1-3 eri vastaanotto-, tuotanto- tai lahetyseraa
tai tuotetta/pakkausta toiminnan luonne ja laajuus huomioiden

e Asetuksen (EU) n:o 1337/2013 edellyttdman tunnistus- ja rekisterdintijarjestelman kaytto,
dokumentoinnin selkeys ja jarjestelmallisyys

e Kirjaukset; vastaanotto- ja lahetyskirjaukset ja naiden vastaavuus keskenaan
e Lihan yksildivan eran koodin kaytto

7. TULOKSET
7.1 Naytteet

Naytteita tutkittiin 66 kpl, joista hyvia oli 71,2 % (47 kpl), valttavia 16,7 % (11 kpl) ja huonoja
12,1 % (8 kpl). Tulosten suhteellinen jakautuminen on havainnollistettu alla olevassa kuvassa 1.

Hygieenisen laadun tulokset

mHyva
mV/alttava

= Huono

Kuva 1. Hygieenisen laadun tulokset 71,2% hyvia, 16,7% valttavia ja 12,1% huonoja.
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Lampdtilat vaihtelivat koko projektin osalta +0,3-11,5°C. Lampétilojen keskiarvo oli +3,5°C ja
mediaani +3°C. Jauheliha ja jauhettu maksa tulee sailyttaa ja myyda enintdan +4 °C ja muu
tuore liha enintdan +6 °C. STEC-tutkittiin satunnaisesti kuudesta eri naytteesta ja kaikkien
naytteiden osalta tulos oli negatiivinen. Alla olevissa taulukoissa 5 ja 6 on esitelty valttavat

ja huonot hygieenisen laadun tulokset. Kaikki poikkeamat hygieenisessa laadussa liittyvat
kohonneisiin aerobisten mikrobien kokonaismaariin. Salmonellaa tai E. coli —bakteereita ei
havaittu yhdessakaan naytteessa. Jos naytetulos oli huono, toimijaa ohjeistettiin hygieniassa ja
raaka-aineen laatuun liittyvissa asioissa seka otettiin uusintanayte.

Valttavat hygieenisen laadun tulokset

Valttavien tulosten syy oli jokaisessa tapauksessa kohonnut aerobisten mikrobien

kokonaismaara. Lisaksi osassa naytteista oli huomautettavaa aistinvaraisessa laadussa.

Taulukko 5: Valttavat hygieenisen laadun tulokset.

maksa, nauta

Nayte Lampotila | Sdilyvyysaika | Alustava E. coli Salmonella | Aerobiset
(°C) (pv) aistinvarainen | (pmy/g) | (/25 g) mikrobit
arviointi (pmy/g)
Ulkofilepihvi, | 5,8 5 Hyvaksytty <10 Ei todettu 85 000 000
nauta
Paistijauheliha | 3,8 6 Hyvaksytty <10 Ei todettu 95 000 000
nauta
Paistijauheliha | 3 6 Huono (haju) | <10 Ei todettu 89 000 000
nauta
Paistijauheliha | 1,7 6 Huono (haju) | <10 Ei todettu 91 000 000
nauta
Paistijauheliha | 2,6 6 Huono (haju) | <10 Ei todettu 89 000 000
nauta
Paistijauheliha | 1,9 6 Hyvaksytty <10 Ei todettu 96 000 000
nauta
Paistijauheliha | 2 6 Huono (haju) | <10 Ei todettu 85 000 000
nauta
Paistijauheliha | 5 6 Hyvaksytty <10 Ei todettu 55 000 000
nauta Hieman hapan
(haju)
Sika- 4,6 3 Hyvaksytty <10 Ei todettu 61 000 000
nautajauheliha
Jauhettu 6 2 Hyvaksytty <10 Ei todettu 98 000 000
maksa, nauta
Jauhettu 1 6 Hyvaksytty <10 Ei todettu 83 000 000
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Huonot hygieenisen laadun tulokset

Huonojen tulosten syy oli jokaisessa tapauksessa korkea aerobisten mikrobien
kokonaislukumaara. Lisaksi yksi nayte hylattiin aistinvaraisen laadun arvioinnissa huonon hajun
takia ja yhden naytteen hajussa oli huomautettavaa.

Taulukko 6: Huonot hygieenisen laadun tulokset.

Nayte Lampoétila | Sailyvyysaika | Alustava E. coli Salmonella | Aerobiset

(°C) (pv) aistinvarainen | (pmy/g) | (/25 g) mikrobit
arviointi (pmy/g)

Ulkofilepihvi, 8,2 6 Hyvaksytty <10 Ei todettu 140 000 000

nauta

Paistijauheliha | 8,9 8 Hyvaksytty <10 Ei todettu > 250 000 000

nauta

Jauheliha 10 %, | 2,2 7 Hyvaksytty, <10 Ei todettu 160 000 000

nauta hapan haju

Luuton 54 8 Hylatty, hapan | <10 Ei todettu > 250 000 000

kylkiviipale, sika haju

Kasslerpihvi, 3,9 5 Hyvaksytty <10 Ei todettu 230 000 000

sika

Jauhettu 2,9 7 Hyvaksytty <10 Ei todettu 110 000 000

maksa, nauta

Jauhettu 3 7 Hyvaksytty <10 Ei todettu 230 000 000

maksa, nauta

Entrecote, 1,7 7 Hyvaksytty <10 Ei todettu 110 000 000

nauta

7.2 Tarkastuksen tulokset

Kaikissa 25 myymalassa tehtiin OlVA-tarkastus, jossa kiinnitettiin huomiota sailyvyyskokeisiin,
omavalvontanaytteisiin ja lihan jaljitettavyyteen. Sailyvyyskokeet kaikille tuotteille oli

tehty seitsemassa myymalassa ja kuudessa myymassa ne olivat viela osittain kesken.
Lopuissa yhdeksassa myymalassa sailyvyyskokeet puuttuivat joko kokonaan tai osittain.
Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenottosuunnitelma puuttui ainoastaan yhdesta
myymalasta. 23 myymalassa otettiin pintapuhtausnaytteita ja 19 myymalassa jauhelihasta
otettiin tuotenaytteita. Jaljitettavyys oli kunnossa 14 myymalassa ja 10 myymalassa lihan
jaljitettavyydessa oli ongelmia. Yhden myymalan osalta tiedot jaljitettavyystarkastuksen osalta
puuttuivat. Havaittuja ongelmia jaljitettavyydessa olivat muun muassa kuormakirjasta puuttuvat
laitoksen tiedot ja eranumero, jauhelihaan kirjattu vaara eranumero ja eranumerot eivat olleet
yhdistettavissa asiakirjoihin.

Lisaksi jokaisesta tarkastetusta myymalasta tarkasteltiin 2—3 kaasupakatun lihatuotteen osalta
pakkausmerkintoja. Yhteensa pakkausmerkintdja arvioitiin 58 tuotteesta. 21 tuotteen osalta
pakkausmerkinnat olivat kunnossa, mutta 33 tuotteen osalta pakkausmerkinnodissa havaittiin
puutteita. Alla olevassa kuvassa 2 on esitettyna havaitut puutteet pakkausmerkinndissa, joista
yleisimpia olivat puuttuvat valmistajan tiedot seka puuttuvat sidekudoskudosproteiinin suhde

ja eratunnus. Lihalajien ja sidekudosproteiinin suhdetta seka rasvapitoisuutta tarkasteltiin
ainoastaan jauhelihan osalta. Tarkastetuista kaasupakatuista tuotteista 24 oli jauhelihaa, muuta
tuoretta lihaa tai elimia oli 30 kappaletta.
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Pakkausmerkinnoissa havaittiin puutteita myos kielivaatimuksissa. Suurimmassa osassa tiedot
olivat ainoastaan suomeksi ja ruotsinkieliset merkinnat puuttuivat. Lisaksi suomenkielisissa
merkinndissa oli jonkin verran virheita kirjoitusasussa.

Puutteet pakkausmerkinnodissa

Puutteelliset pakkausmerkinnat
Lihalajien suhde
Sidekudosproteiinin suhde
Rasvapitoisuus

Pakattu suojakaasuun -merkinta
Sdilytysohje

Valmistajan tiedot

Eratunnus

Alkuperatiedot

Viimeinen kayttépaiva

MNimi

[
[y}

10 15 20 25 30 35

Kuva 2. Puutteet pakkausmerkinnoissa kappaleina.

8. POHDINTA

Alustavana oletuksena oli, ettda myymaldiden kaasuun pakkaaman lihan laatu olisi
mikrobiologisesti heikompaa, kuin aiemmin ilman suojakaasua pakattujen lihojen laatu, koska
myyntiajat ovat pidentyneet huomattavasti. 71% tutkituista naytteista oli mikrobiologiselta
laadultaan hyvia. Projektissa havaittiin kuitenkin useita mikrobiologiselta laadultaan valttavia
tai huonoja tuloksia, jotka johtuivat kohonneista aerobisten mikrobien kokonaismaarista. Syyta
heikentyneisiin tuloksiin ei voida tulosten perusteella sanoa, eras mahdollinen selittava tekija
voisi olla pidentyneet myyntiajat. Valttavia tuloksia havaittiin tosin myos lyhyen myyntiajan
tuotteista (2—3 paivaa). Selittavina tekijoina voivat myds olla kaytetyn raaka-aineen ika tai
puutteellinen kasittelyhygienia myymalassa. Sailytyslampdtiloilla ei tassa tutkimuksessa havaittu
yhteytta heikkolaatuisiin tuloksiin. Suojakaasun koostumusta ja sen seurantaa ei projektissa
tarkasteltu, mutta suojakaasun koostumus on my0s yksi sailyvyyteen vaikuttava tekija.
Jatkotutkimuksissa kannattaisi kiinnittaa huomiota siis myos suojakaasujen koostumuksen
seurantaan.

Valmistettavan tuotteen laatuun vaikuttaa muiden tekijoiden ohella raaka-aineen laatu ja
tuoreus. Myymaloita on ohjeistettu jauhamaan liha mahdollisimman tuoreesta raaka-aineesta.
Parempaan laatuun paasee myds tekemalla jauhelihaa mahdollisimman suurista paloista, jolloin
raaka-aineessa on mahdollisimman vahan pinta-alaa bakteerikasvulle. Hyva valmistushygienia
seka kylmaketjun hallinta vaikuttavat lopputulokseen positiivisesti. Naytteista ei 10ytynyt
salmonellaa tai STEC-bakteereja.
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Pakkausmerkinnoissa havaittiin huomattavasti puutteita ja lihan jaljitettavyydessakin oli
runsaasti korjattavaa. Kuormakirjojen tieto ei aina vastannut pakettiin merkittyja tietoja kaikilta
osin. Etenkin eranumeron osalta oli epatarkkuutta, vaikka laitosnumero olisikin tasmannyt
kuormakirjassa ilmoitettuun. Useat myymalat kayttavat samaa lihantoimittajaa ja talloin
pakkauskoneella on valmiiksi tallennettuna oikeat laitosnumerot, mutta eranumero tulisi myos
paivittaa lihaeran vaihtuessa.

Tavarantoimittajien kuormakirjoissa havaittiin puutteita. Myymalan tietoisuus siita, mita
kaikkea tietoa kuormakirjoissa tulisi olla vaihtelee. Jos kuormakirjan tiedot eivat ole riittavia,
on myymalan mahdotonta saada omat pakkausmerkintansa vaatimusten mukaisiksi. Jos
kuormakirjan tiedot ovat puutteelliset, saapunut lihaera tulisi palauttaa tai vahintaan pyytaa
laitosta lahettdmaan uusi oikeilla tiedoilla varustettu jaljitettavyysasiakirja.

Kaytanndssa lihan pakkauskoneella voi tapahtua virheita tai huolimattomuutta kiireen vuoksi,
kuten esimerkiksi naudanlihaa pakattaessa era- tai laitosnumeroa ei vaihdeta raaka-aine-

eran vaihtuessa. Talléin naudanliha ei ole merkintajarjestelman mukaisesti jaljitettavissa.
Pakkausmerkintojen osalta havaittiin myos yllattavan paljon epatarkkuutta. Naudanlihan osalta
oli paikoin epaselvaa, miten merkitaan leikattu tai jauhettu liha, merkinnat saattoivat menna
ristiin tai olla puutteellisia. Uusia merkintoja, kuten pakattu suojakaasuun ja sidekudosproteiinin
maaran ilmoittamista oli melko hyvin saatu paketteihin merkityksi. Ruotsinkielisyys oli huomioitu
vaihtelevasti.

Pakkausmerkintoihin liittyvat puutteet saatavat johtua osittain siita, ettda myymaloiden
kaasupakkaaminen kasvoi nopeasti 2021 aikana. Ruokavirasto linjaamat merkintavaatimukset
ja tietous niista lisaantyivat prosessin edetessa, virallinen ohje kaasupakatun jauhelihan
valmistuksen ja sailyvyyden osalta valmistui vasta vuoden 2022 alussa. Taman vuoksi
merkintavaatimuksien kattavuus on ollut elintarviketoimijoiden keskuudessa osittain epaselvaa.

Projektin edetessa tuli esiin tarve pikaohjeelle, josta merkintavaatimukset seka kuormakirjoihin
vaadittu tieto 10ytyisi selkeasti ja nopeasti. Ohje laadittiin ja Iahetettiin projektiin osallistuviin
kuntiin. Ohje toimii muistilistan tavoin seka toimijoilla etta valvojilla. Projektin perusteella voidaan
todeta, etta yleisia pakkausmerkintdja seka naudanalihan merkintajarjestelman mukaisia
merkintavaatimuksia on hyva tarkastaa saanndllisesti. Tarkastuksien yhteydessa olisi hyva
kayttaa aikaa pakkausmerkintavaatimusten ohjeistamiseen, vaikka riveja ei juuri kyseessa
olevalla tarkastuksella tarkastettaisikaan.
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