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JOHDANTO

Vantaan sushiprojekti toteutettiin vuoden 2020 kesa-heindkuussa. Projektissa selvitettiin
vahittdismyymaldiden sushien laatua.

Sushi on perinteinen japanilainen pienikokoinen riisiruoka, jossa etikalla maustettuun riisiin
vhdistetaan taytteeksi kalaa, dyridisia, matia, kasviksia, lihaa tai kananmunaa. Sushi on
helposti pilaantuva tuote, jota myydaan ja tarjoillaan seka ravintoloissa ettda myymaloissa.
Sushin irtomyynti/sushibaarit seka sushin valmistus myymal6issa on viime vuosina ollut uusi
suuntaus myymaldiden monimuotoisessa toiminnassa.

1 AINEISTO

Projektissa otettiin naytteita yhteensa kahdeksasta eri vahittdismyymalasta. Naytteita
otettiin seka irtomyynnista etta pakatuista susheista. Irtomyynnista otettu nayte sisalsi
kolme sushipalaa. Nadytteisiin pyrittiin valikoimaan kalaa tai naudan lihaa sisaltavia
sushipaloja/-pakkauksia. Kokonaisndaytemaaraksi saatiin 18 sushindytetta.

2 MENETELMAT

Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:ssa ndytteenottopdivana. Naytteista tutkittiin aluksi
aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku 30 °C, enterobakteerit seka Listeria
monocytogenes. Kvalitatiivisella tutkimuksella selvitettiin, onko naytteissa listeriaa. Jos
kvalitatiivisessa tutkimuksessa olisi |6ytynyt listeriaa, olisi naytteen listeriapitoisuus tutkittu
kvantitatiivisesti. Naytteista tehtiin myos aistinvarainen maaritys, jossa tutkittiin naytteiden
hajua ja ulkondkoa. Naytteiden tutkimuksissa kaytettiin MetropoliLab Oy:n akkreditoituja
madritysmenetelmid. Nain tutkittiin yhteensa seitseman naytetta.

Tutkimuspakettia kuitenkin muutettiin, silld sushien sisaltdmat mahdolliset kasvikset voivat
nostaa enterobakteerien maaras, jolloin tutkimuksen tulokset saattavat antaa harhaan
johtavaa tietoa. Uudistettuun tutkimuspakettiin vaihdettiin enterobakteerien tilalle Bacillus
cereus, joka tutkittiin yhdeksasta naytteesta.

Taulukko 1: Sushien mikrobiologisen laadun arviointikriteerit

Tutkittava mikrobi Hyva pmy/g Vilttava pmy/g Huono pmy/g
Aerobisten mikrobien

kokonaispesakeluku 30 °C <10° 10°-107 >107
Bacillus cereus <10? 10%-10° >103
Listeria monocytogenes <10? >102

Jos ndytteen mikrobiologinen laatu arvioitiin valttaviksi, toimijaa ohjeistettiin
elintarvikehygieniassa. Projektia on tarkoitus jatkaa vuonna 2021.



3 TULOKSET
3.1 NAYTTEET

Naytteita tutkittiin 18 kpl, joista hyvia oli 83 % (15 kpl), valttavia 17 % (3 kpl). Huonolaatuisia
naytteita ei tutkimuksissa todettu. Valttavan tuloksen aiheutti yhden ndytteen osalta korkea
kokonaisbakteerimaara, jonka todettiin olevan 2 700 000 pmy/g. Lisaksi valttavaan tulokseen
johti kohonnut Enterobakteerien esiintyminen seka uudessa tutkimuspaketissa B.cereus-
ryhman bakteerit yksittdisen ndytteen yhteydessa. Enterobakteerien maara oli >100 000
pmy/g ja B.cereus maara oli 100 pmy/g. Listeriaa ei tutkituista ndytteista loytynyt lainkaan.
Yksi valttava tulos oli pakattuna myytavissa susheissa ja loput kaksi valttavaa tuli
irtomyynnista otetuissa naytteissa.

Kaikkien naytteiden lampaotila mitattiin piikkimittarilla. Sushindytteiden lampdtilat
vaihtelivat koko projektin osalta 5,8 — 21,0 °C. Lampotilojen keskiarvoksi saatiin 12,4 °C ja
mediaani 12,7 °C. Lainsdadadannon mukaiseen lampdtilaan enintddn 6 °C paasi vain yksi nayte,
joka todettiin mikrobiologisesti valttavaksi. Valttavien naytteiden lampdtilat vaihtelivat 5,8 —
16,6 °C.

Valttavista naytteista yksi ehdittiin tutkia tutkimuspaketilla, jossa tutkittiin Bacillus
cereuksen tilalla enterobakteerien maaraa. Kyseinen ndyte oli pakattu sushisekoitus, joka
sisalsi my0s kasviksia. On siis epdselvaa, johtuiko enterobakteerien kohonnut maara
sushisekoituksen sisaltamista kasviksista vai itse sushin hygieenisesta laadusta. Kaksi muuta
valttavaa naytetta sisalsivat tonnikalaa.

Kaavio 1: Sushindytteiden tulokset

SUSHIEN HYGIEENINEN LAATU 2020/ KAIKKI
NAYTTEET
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83 % (15 kpl)
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Kaavio 2: Sushien myyntilampétilat (piikkimittarilla mitattuna)

Taulukko 2: Valttavat naytteet

Irtomyynti Kohonnut kokonaisbakteerien maara 5,8
Irtomyynti B. Cereus 16,6
Pakattu Enterobakteerit 7




4 POHDINTA

Sushit ovat helposti pilaantuvia tuotteita, joiden kasittely vaatii tuoreita hyvalaatuisia raaka-
aineita, hyvaa hygieniaa ja lampdétilaolosuhteiden hallintaa. Myymaldssa sushit myydaan
joko pakattuna itsepalvelukalusteesta tai buffetista pakkaamattomana. Pakattua sushia
pidetdadn hygieenisempana, koska tuote on suojattu. Projektin tulosten perusteella
mikrobiologisessa laadussa ei kuitenkaan ole suuria eroja pakattujen tai pakkaamattomien
vailla. Tama johtunee siitd, ettd tuotteiden myyntiaika on kuitenkin varsin lyhyt. Irtotuotteet
myyddan valmistuspaivan aikana ja pakatut tuotteet viimeistdaan valmistuksen jalkeisena
paivana. Lisaksi tuotteita valmistetaan bufettiin pdivan aikana menekin mukaan, joten
bufetin tuote voi olla hieman tuoreempi pakattuna myytavaan verrattuna.

Sushien myyntilampdétila tulee lainsddadannon mukaan olla enintaan 6 °C. Tahan paasi vain
yksi ndyte, joka todettiin hygieeniselta laadultaan valttavaksi. Ravintoloiden
tarjoilulampdétiloissa kylmana tarjoiltava ruoka saa olla enintadn 12 °C, jos ruoka on tarjolla
enintaan nelja tuntia. Taman projektin perusteella sushien myyntilampotilat olivat
lahempéana tata tarjoilupaikoille annettava joustolampétilojen mediaanin ollessa 12,7 °C.
Taman perusteella voi todeta, ettd hyvin harvassa myymaldssa susheja oikeasti
jaahdytetdan lainsdadannon vaatimusten mukaisesti 6 °C :n [ampdtilaan ennen myyntia.
Korkeista myyntilampétiloista huolimatta sushindytteiden hygieeninen laatu todettiin varsin
hyvaksi. Naytteita oli 18, joista vain kolme oli laadultaan valttavia. Todennakdisesti lyhyt
myyntiaika, hyvat raaka-aineet, hyva valmistushygienia sekd mahdollisesti alhainen pH
vaikuttavat myyntilampotilaa enemman sushin hygieeniseen laatuun. Todettakoon, ett3
tassa projektissa pH-arvoa ei mitattu, mutta sushiriisiin lisdtdan etikkaa ennen tuotteiden
muotoilua juurikin pH-arvon laskemisen vuoksi.

Todennadkdista on, etta asiakas sdilyttdaa valmiiksi pakattua sushia pidempaan jadkaapissa
kuin irtotuotteena ostettua. Tdman vuoksi tuotteiden nopea jadhdytys on tarkea osa
turvallista valmistusprosessia. Sushia ei saisi pakata lampimana myyntiin ilman jaahdytysta.
Bufetista itse valitut ja pakatut tuotteet mielletddn usein heti syotaviksi, jolloin sailytysaika
on todennéakdisesti lyhyempi. Asiakkaalla on harvoin mukanaan kylmalaukkua, joten korkea
lampotila yhdistettyna pidempaan sailytysaikaan voi heikentda tuotteenlaatua
merkittavasti.

Sushin valmistustapa vaikuttanee sushin laatuun. Riisi keitetdan tyypillisesti sushin
valmistuspaikassa itse. Riisi jadhdytetdaan usein huoneenlammadssa ja maustetaan etikalla.
Kun seos on jadhtynyt huoneen [ampdon, pystyy seoksesta muotoilemaan sushipaloja. Mita
pidempadn valmista keitettya riisid sdilytetdan, sitd suuremmaksi kasvaa riski esimerkiksi
ruokamyrkytysbakteeri Bacillus cereus-pitoisuuksien kasvuun.

Valmistuspisteilla kasitelldan raakaa ja kypsaa kalaa, komponentteina voi olla lihaa ja
ayriadisia seka erilaisia hevituotteita ja siemenia. Lisaksi valmis tuote koristellaan usein
majoneesilla, joka sisdltda lahes aina kananmunaa. Vaarana on ristikontaminaatio
allergeenien tai raa’an ja kypsan valilla. Osa asiakkaista ei voi syoda riskiryhmaan
kuulumisen vuoksi raakaa kalaa, jolloin asiakas valitsee sushit kypsilla taytteilld, kuten
tonnikala tai kasvissushi. Tassa projektissa ei l0ytynyt viitteita listerian esiintymisestd, jota
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raaka kala saattaa sisaltaa. Ristikontaminaation hallinta on olennainen osa sushin
valmistusta ja valvontaa. Oikein suunniteltu valmistuspiste, jossa on huomioitu riittavat tilat
ja valineet, helpottaa elintarviketurvallisuuden varmistamista. Kasihygieniasta
huolehtiminen on myos tarkea asia.

Projektin perusteella sushit ovat hyvalaatuisia. Yhtaan huonolaatuista ndytetta ei loytynyt ja
valttavia oli vain 3 kpl. Projektin tulosten perusteella voidaan todeta, ettd myymaloissa
toimivat sushipisteet hallitsevat tuotteen valmistukseen ja myyntiin liittyvat riskit.
Naytteiden tutkimukset aloitettiin heti ndytteenottopéivana, eika tuotteita ole
tarkoituskaan sailyttaa kotijadkaapissa paivaa pidempaa aikaa. Tosin moni valmistaja antaa
tuotteelle myyntiaikaa valmistuspaivan lisaksi yhden pdivan, joten tuotteet on sy6tava
viimeistaan silloin. Asiakkaat ovat myds sisdistdneet tuotteen lyhyen sdilytysajan, koska
sushiin liittyvia ruokamyrkytyksia tai -epidemioita ei sushituotteiden voimakkaasti
kasvaneen myynnin myotéa ole kuitenkaan esiintynyt.

Myymalan valmistamia susheja on aiemmin tutkittu padkaupunkiseudun yhteisessa
valvontaprojektissa vuonna 2018. Tall6in tulokset olivat hieman parempia. Hyvien osuus oli
96 %, valttavia 4 % kokonaisndytemaaran ollessa 24 kpl. Tuolloin sushia valmistettiin itse
vain kolmessa myymaldssa viidestad, joten muutamassa vuodessa myymaldéiden oma
valmistus on kasvanut ja uusien valmistuspisteiden maara kasvaa koko ajan.

Lopuksi voidaan kuitenkin todeta, etta projektindytteiden pieni maara (18 naytetta)
heikentaa tulosten tilastollista luotettavuutta. Sushien valmistus ja myynti yleistyy koko
ajan etenkin elintarvikemyymaloissd. Merkille pantavaa on sushien korkea myyntilampétila,
joka on selkedsti puutteellinen/ristiriidassa voimassa olevan lainsadgdannon kanssa. Taman
vuoksi sushien valmistuspisteiden, henkilékunnan toiminnan seka tuotteiden hygieenisen
laadun tarkkailuun tulee kiinnittada huomiota elintarvikevalvonnassa myos jatkossa.
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