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1

PEHMEIDEN JA PUOLIKOVIEN JUUSTOJEN
MIKROBIOLOGINEN TURVALLISUUS

Pirkko Kostamo, Tuula Johansson
ja Tuula Aalto

1.1 JOHDANTO

Elintarvikevirasto (EVI), Elainlaakinta- ja elintarvike-
tutkimuslaitos (EELA), kuntien elintarvikevalvonta-
viranomaiset ja viralliset elintarviketutkimuslaitokset
toteuttivat vuonna 2004 yhteistydna kaksi tutkimus-
projektia, joissa kartoitettiin pehmeiden ja puoli-
kovien juustojen mikrobiologista turvallisuutta.

EU:n yhteiseen valvontaohjelmaan vuonna 2004
kuuluneessa projektissa (EU-raakamaitojuustot)
tutkittiin raakamaidosta ja termisoidusta maidosta
valmistettujen pehmeiden ja puolikovien juustojen
mikrobiologista laatua®. Samanaikaisesti toteu-
tetussa valtakunnalliseen valvontaohjelmaan kuu-
luvassa hankkeessa (EVO 2004) selvitettiin Listeria
monocytogenes -bakteerin esiintymista pasto-
roidusta maidosta valmistetuissa, pehmeissé juus-
toissa®. Projektien tulokset antavat tietoa pato-
geenisten bakteerien esiintyvyydestd Suomessa
myynnissd olevissa pehmeissa ja puolikovissa
juustoissa.

Etela-Euroopassa on perinteisesti valmistettu
raakamaidosta juustoja ja ne ovat kuluttajien
suosimia. EU:n komissio on kuitenkin todennut
yhteistn alueella viime vuosina esiintyneen usei-
ta, mm. salmonellan, L. monocytogenes -baktee-
rin ja stafylokokkienterotoksiinien aiheuttamia
ruokamyrkytyksid, jotka ovat levinneet raaka-
maidosta tai termisoidusta maidosta valmistettu-
jen juustojen valityksella. Jotta perinne valmistaa
raakamaitojuustoja voisi jatkua EU:n alueella, on
kiinnitetty erityisesti huomiota téllaisten juustojen
valmistuksen hygieenisyyteen ja valvontaan.
Toteuttamallaan projektilla komissio halusi edis-
taa kuluttajansuojaa seka kerata tietoja patogee-
nisten bakteerien ja niiden indikaattorina kaytetta-
van Escherichia coli -bakteerin esiintyvyydesta
raakamaidosta ja termisoidusta maidosta valmis-
tetuissa, pehmeissa ja puolikovissa juustoissa
EU:n alueella.

1.2 NAYTTEET, TUTKIMUSMENETELMAT
JA TULOSTEN ARVOSTELU

EVI suunnitteli EU-raakamaitojuustot ja EVO2004-
pehmeat juustot projektien naytteenoton® ja tilasi
tutkimukset virallisilta elintarviketutkimus-
laitoksilta. Suunnitelmana oli, etta kunnalliset
valvontaviranomaiset ottavat heind-joulukuussa
2004 raakamaitojuustoprojektissa 82 juustoerasta
yhteensad 233 osanaytetta ja pastoroidusta mai-
dosta valmistettujen juustojen tutkimusprojektissa
78 juustoerasta yhteensa 156 osanaytetta (Liite

1, s. 12). Naytteenottopyynndt lahetettiin yhteen-
sa 46 eri viranomaiselle. Raakamaitojuusto-
projektissa otettiin valmistuspaikoista yhdesta
valmistuserasta viisi osanaytettd, pastoroidusta
maidosta valmistettujen juustojen tutkimus-
projektissa vastaavasti kaksi osanaytetta. Nayt-
teet sailytettiin laboratoriossa (7 £ 1 °C) viimei-
seen kayttopaivaan, jolloin tutkimus aloitettiin.
Kaksi laboratoriota ei noudattanut tata pyyntoa.

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004
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Vahittaismyynti- ja ensisaapumispaikoista otettiin
kummassakin projektissa valmistuserasta kaksi
osanaytettd, jotka tutkittiin heti, kun ne oli toimi-
tettu laboratorioon. Naytteeksi otettiin noin 100 g
juustoa tai yksi kokonainen juusto, jos sen paino
oli alle 100 g. Naytteet otettiin valmistuspaikoista,
vahittdismyynnisté ja ensisaapumispaikoista eri
puolilta Suomea.

Naytteet tutkittiin 11 virallisessa elintarviketutki-
muslaboratoriossa (Liite 1), joissa oli kayt6ssa
akkreditoidut, keskendan vertailukelpoisia tulok-
sia antavat menetelmat (Taulukko 1).

Raakamaidosta valmistetuista juustoista tutkittiin
Salmonella spp., L. monocytogenes, termofiiliset

kampylobakteerit, Staphylococcus aureus (koa-
gulaasipositiiviset stafylokokit) ja E. coli, pasto-
roidusta maidosta valmistetuista juustoista aino-
astaan L. monocytogenes. Mikali rikastamalla teh-
dysta L. monocytogenes -tutkimuksesta saatiin
alustava positiivinen tulos, nayte tutkittiin kvanti-
tatiivisella menetelmalléd L. monocytogenes -pitoi-
suuden maarittamiseksi. Tuorejuustot kuitenkin
tutkittiin heti seka kvalitatiivisesti etté kvantitatiivi-
sesti. Kunnalliset valvontaviranomaiset saivat tut-
kimustulokset kayttdonsa heti niiden valmistuttua.

Naytteista eristetyt L. monocytogenes -kannat la-
hetettiin jatkotutkimuksiin EELAN bakteriologian
tutkimusyksikkdon/elintarvikemikrobiologia. Eris-
tykset serotyypitettiin agglutinaatiomenetelmalla

Taulukko 1: Laboratorioiden kayttamat tutkimusmenetelmat ja juustojen arvosteluperusteet

Mikrobi Menetelm &t c/*n c/** n m M
*** Staphylococcus aureus NMKL 66:1999, 2/5 1/2 1000 10 000
muunnos pmy/g pmyl/g
ISO 6888-1:1999
***Escherichia coli NMKL 125:1996, 2/5 1/2 10 000 100 000
muunnos
pmy/g pmy/g
NMKL 147:1993,
sisdisia menetelmia
Salmonella spp. NMKL 71:1999 0/5 0/2 ei saa esiintya
ISO 6579:1993, 25 g:ssa
muunnos?
ISO 6579:2002
Listeria monocytogenes, ISO 11290-1:1996, 0/5 0/2 ei saa esiintya
kvalitatiivinen muunos .
25 g:ssa
kvantitatiivinen NMKL-136:1999,
muunnos?
ISO 11290-2:1998,
muunnos?
Termofiiliset NMKL 119:1990, 0/5 0/2 ei saa esiintya
kampylobakteerit muunnos® )
25 g:ssa
ISO/DIS 10272:1994,
muunnos®

* raakamaitojuustoprojektissa valmistuspaikoista otettujen osanéaytteiden maéaréa

** vahittdismyynnista ja ensisaapumispaikoista seka pastdroidusta maidosta valmistettujen
juustojen projektissa myods valmistuspaikoista otettujen osanaytteiden méaara

*** juustot luokitellaan laadultaan hyvaksi, jos kaikissa osandaytteisséd S. aureus - ja E. coli —pitoisuus
on < m, valttdvaksi, jos enintdéan c tulosta on m- ja M- arvojen valilla, ja huonoksi, jos yksikin

tulos on >M

Y rikastus ainoastaan RVS-liemessa

2)
magnesiumsulfaatti- lisélla) ja PALCAM

% rikastus Bolton-liemessa

tai useampi kuin c tulosta on m- ja M- arvojen valilla

kiintedt valikoivat alustat Listeria monocytogenes veriagar, LMBA (nalidiksiinihappo- ja

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004
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(antiseerumit Denka Seiken, Tokio, Japani /Mene-
telméohje EELA3498). Pyydettdessa eristykset
my0Os varmistettiin biokemiallisesti (APIListeria,
bioMérieux, Marcy-I'Etoile, Ranska). Stafy-
lokokkienterotoksiinit tutkittiin ELISA-menetelmal-
l& (enzyme linked immunosorbent assay; Transia
Plate, Diffchamb, Lyon, Ranska/Menetelméaohje
EELA3499).

Komission ohjeistuksen mukaisesti EY:n valvonta-
ohjelmaan kuuluvien tutkimusten tulokset arvos-
tellaan kolmiportaisella asteikolla: tyydyttava
(satisfactory), hyvaksyttava (acceptable) ja epa-
tyydyttava (unsatisfactory)®. EVIn oppaassa “Elin-
tarvikkeiden mikrobiologiset tutkimukset® suosi-
tellaan kolmiportaista arvostelua termein: hyva,
valttava ja huono. Projekteissa kaytettiin EVIn
suosittelemaa termistoa.

1.3 TULOKSET

2.1 Naytteenoton toteutuminen

Raakamaitojuustoprojektissa saatiin valmistus-
paikoista yhteensa 90 osanaytetta 18 valmistus-
erasta (78 % suunnitellusta). Nama naytteet oli-
vat kaikki pienimuotoisista juustoloista. Vahit-
tédismyynnista ja ensisaapumispaikoista saatiin
yhteensa 60 osanaytettd 30 valmistuserasta (51
% suunnitellusta). Termisoidusta maidosta valmis-
tettuja raakamaitojuustoja ei saatu naytteeksi.

Pastoroidusta maidosta valmistettujen juustojen
tutkimusprojektissa saatiin valmistuspaikoista
yhteensa 42 osanaytettd 21 valmistuserasta (72
% suunnitellusta), jotka olivat peréisin 4 isosta ja
17 pienimuotoisesta juustolasta. Vahittadismyyn-
nista ja ensisaapumispaikoista saatiin yhteensa
90 osanaytetta 45 nayte-erasta (92 % suunnitel-
lusta).

Raakamaitojuustoprojektiin kuuluneista 48 nayte-
erasta 20 eréé oli suomalaista juustoa ja 28 eraa
ulkomaista juustoa. Pastéroidusta maidosta val-
mistettujen juustojen tutkimusprojektin yhteensé
61 nayte-erasta 29 erda oli suomalaista juustoa ja
32 erda ulkomaista juustoa.

Yhteensé naytteité saatiin 36 viranomaiselta suun-
nitellun 46 sijaan (78 %).

2.2 Raakamaidosta valmistettujen
juustojen mikrobiologinen laatu

Raakamaidosta valmistetuissa pehmeissa ja puoli-
kovissa juustoissa (48 valmistuseraa/150 osa-
naytettd) ei todettu salmonellaa eika termofiilisia
kampylobakteereita. Vahittdismyynnista ja ensi-
saapumispaikoista otetuissa raakamaitojuusto-
naytteissé ei myoskaan esiintynyt S. aureus- tai
E. coli -bakteereita yli maaritysrajan (S. au-
reus:100 pmy/g, yhdella laboratoriolla 10 pmy/g;
E. coli: 10 pmy/g), kolmesta valmistuspaikasta
otetussa raakamaitojuustoerassa niita sen sijaan
esiintyi. S. aureus -bakteereita esiintyi kahden
pienjuustolan juustoerdssa. Toinen juustoerista oli
kutunmaidosta valmistettua tuorejuustoa, josta
otetut viisi osanaytetta sisalsivat kaikki S. aureus
-bakteereita pitoisuutena 160 000 - 380 000 pmy/
g. Toinen erista oli lehmé&n maidosta valmistettua
tuorejuustoa, josta otetuissa viidessa osanayt-
teessa oli S. aureus -bakteereita pitoisuutena
1900 - 6400 pmy/g. Naytteista eristettyjen S.
aureus -kantojen (N=9) ei kuitenkaan todettu tuot-
tavan enterotoksiineja. Suositeltavampaa olisi tut-
kia enterotoksiinit juustonaytteesté kuin S. aureus
-viljelmistéd, mikali S. aureus -bakteerin (koa-
gulaasipositiivisten stafylokokkien) pitoisuus
naytteessa ylittda raja-arvon M (10 000 pmy/q).
Juustonaytteita ei kuitenkaan saatu tutkittavaksi.
Kumpikin S. aureus -bakteeria sisaltényt juusto-
era arvosteltiin hygieeniselta laadultaan huonok-

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004
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si. Yhden valmistuspaikasta naytteeksi otetun
juustoeran (lehméanmaidosta valmistettu tuore-
juusto) yhdessa osanaytteessa viidesta oli E. coli
-bakteereita 13000 pmy/g. Erd arvosteltiin hy-
gieeniselta laadultaan valttavaksi.

2.3
Listeria monocytogenes —bakteerin
esiintyminen raakamaidosta ja pastoroi-
dusta maidosta valmistetuissa
juustoissa

Pastoroidusta maidosta valmistetuista juustoista
(66 erad, 132 osanaytettd) ei todettu L. mono-
cytogenes -bakteeria yhdestakaan naytteenotto-
paikasta otetussa naytteessa.

Raakamaidosta valmistetuista, vahittaismyynnista
ja ensisaapumispaikoista otetuista juustonayt-
teistd ei mydskaan todettu L. monocytogenes-
bakteeria. Valmistuspaikoista otetuista raaka-
maitojuustonaytteista (18 erad/90 naytetta) todet-
tiin L. monocytogenes kahden pienjuustolan kutun-
juustoerasta. Toisen eran viidesta osanaytteesta
kaksi oli positiivisia, toisen eran osanaytteista kol-
me. Jalkimmaisen juustoeran jokaisessa osanayt-
teessa oli my6és M-arvon ylittanyt pitoisuus S.
aureus -bakteeria. Naytteiden L. monocytogenes
-pitoisuudet olivat 1100 - 6 000 pmy/g. Eristykset
kuuluivat serotyyppiin 1/2a. Loyddsten perusteel-
la erat luokiteltiin hygieeniselta laadultaan huonok-
si.

2.4 Valvontatoimenpiteet

Niiden kuntien valvontaviranomaiset, joiden alueella
huonolaatuista juustoa tuottaneet juustolat sijait-
sivat, antoivat kohteille kirjallisen korjauskeho-
tuksen ja kehotuksen omavalvonnan parantamisek-
si. Huonolaatuiseksi arvostellut naytteet edustivat
pienia, muutaman kilon kokoisia valmistuseria,
eika naita eria enda tutkimushetkella (viimeinen
kayttépaiva) ollut kaupan.

2.5 Tulosten tarkastelu

Kaikki vahittaiskaupoista ja ensisaapumispaikoista
naytteeksi otetut, raakamaidosta valmistetut peh-
meat juustot (30 valmistuserad) todettiin hygiee-

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004

niseltd laadultaan hyvaksi. Valmistuspaikoista
otetuista juustoeristé (N= 18) todettiin sen sijaan
yksi hygieeniseltéa laadultaan valttavéksi E. coli -
pitoisuuden vuoksi ja kolme eraéa (16,7%) huonok-
si L. monocytogenes- ja/tai S. aureus -bakteerin
esiintymisen/pitoisuuden vuoksi. Huonolaatuiset
raakamaitojuustoerat olivat kaikki pienjuustoloiden
valmistamia, mik& osoittaa, etta niissa saattaa
esiintya hygieniaongelmia. Toisaalta pienjuusto-
loista otetuista, eikd muistakaan naytteenotto-
paikoista perdisin olleista, pastdroidusta maidos-
ta valmistetuista juustoeristd (N=66) todettu L.
monocytogenes -bakteeria. Tuloksiin on saattanut
vaikuttaa myds naytteiden tutkimusajankohta.
Valmistuspaikoista otetut naytteet tutkittiin viimei-
sena kayttopaivana, koska haluttiin selvittdd, mi-
ten valmistajat ovat osanneet arvioida valmista-
mansa tuotteen myyntiajan. Vahittais- tai tukku-
kaupasta otetut naytteet sen sijaan tutkittiin heti
naytteenottopéaivana. Valmistuspaikoista otettujen
naytteiden myyntiaika vaihteli 3:sta 9 vuorokau-
teen. Huonolaatuisiksi arvosteltujen juustojen
myyntiajat olivat vain kolme ja nelja vuorokautta.
Siten myyntiajan pituus ei selitd huonoa laatua,
vaan sen syyna ovat olleet epahygieeniset valmis-
tustavat.

Myds aiemmissa tutkimuksissa Suomessa myyn-
nissa olevat juustot on todettu hygieeniselta laa-
dultaan hyviksi ja L. monocytogenes -bakteerin
suhteen turvallisiksi® 627, Riskia on todettu liitty-
van ainoastaan hyvin pienimuotoisesti kotimaas-
sa valmistettuihin tuorejuustoihin. Vuosina 1996 -
1999 tehdyissa tutkimuksissa L. monocytogens
todettiin kahdessa naytteessa 193 tutkitusta. Tut-
kimukset ovat kohdistuneet kotimaisiin ja ulkomai-
siin, pastoroidusta maidosta valmistettuihin home-
jatuorejuustoihin (N=51) (1999), kotimaisiin, pien-
juustoloiden valmistamiin tuorejuustoihin (1998) ja
kotimaisiin leipé- (N=40) ja tuorejuustoihin (N=24)
seka koti- ja ulkomaisiin homejuustoihin (N=20)
(1996). Vuoden 1998 tutkimus kattoi 2/3 pien-
juustoloista. Tuolloin tutkittiin 51 pienjuustolan 58
tuorejuustonéytetta, joista yhdessa todettiin L.
monocytogenes. Vuoden 1996 tutkimuksissa to-
dettiin L. monocytogenes yhdesta leipajuustonayt-
teesta.

Suomessa toteutetuissa juustotutkimuksissa
kokonaisnaytemaéarat ovat olleet verrattain pienia,
joten tulosten merkitystéa arvioitaessa on oltava
varovainen. Toisaalta monissa pienjuustoloissa
tuotanto on niin pienimuotoista, ettd vuoden 2004
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tutkimusprojekteissa naytteeksi saatettiin joutua
ottamaan paivan koko valmistusera. Siten pien-
juustoloista tuli otetuksi tuotannon suhteen suu-
rempi ndytemaara kuin suurista juustoloista. Li-
saksi EU-projekti keskittyi raakamaitojuustoihin,
joten se kohdistui erityisesti pienjuustoloihin. Vuon-
na 2004 Suomessa oli 15 isoa ja 63 pienimuotois-
ta juustoa valmistavaa maitoalan laitosta.

Tassa tutkimuksessa tuorejuustoista todetut L.
monocytogenes -pitoisuudet olivat suuria, jopa
6.000 pmy/g. Aiemmissa juustotutkimuksissa® ©
127 pitoisuuksia ei ole maaritetty. EU:n alueelta
Suomeen saapuneesta homejuustosta on todettu
pitoisuus 180 000 pmy/g®. L. monocytogenes -
pitoisuutta 100 pmy/g on pidetty turvallisena perus-
terveille henkilille. Riskiryhmét sen sijaan saat-
tavat sairastua jo pienemmistékin pitoisuuksista.

Eristetyt L. monocytogenes -kannat kuuluivat
serotyyppiin 1/2a. Tama serotyyppi on ollut Suo-
messa yleinen esimerkiksi tyhjidpakatuissa kala-
tuotteissa. Seroryhma % aiheutti 73% humaa-
nilisterioositapauksista Suomessa vuonna 2004 ©,
Listerioositapaukset ovat yleensa yksittaisia ja
aiheuttajaelintarviketta on vaikea jaljittad pitkan
inkubaatioajan vuoksi.

Vuosien 1996 - 1999 projekteissa® 27 tutkittiin L.
monocytogenes -bakteerin lisédksi salmonella, S.
aureus, Bacillus cereus, koliryhman bakteerit ja
kokonaispesakeluku ja vuoden 1998 tutkimuksessa
lisdksi E. coli 0157 seka hiivat ja homeet. Téal-
I6inkin ainoastaan muutaman naytteen hygiee-
ninen laatu todettiin huonoksi joko suuren S.
aureus -pitoisuuden, koliryhman bakteereiden pi-
toisuuden tai kokonaismikrobipitoisuuden vuoksi.

1.4 YHTEENVETO

Raakamaidosta valmistettujen pehmeiden ja puoli-
kovien juustojen mikrobiologisen laadun tutkimi-
nen oli yksi EUn yhteisista valvontaohjelmista
vuonna 2004. Valtakunnalliseen valvontaohjelmaan
kuuluvassa hankkeessa (EVO 2004) selvitettiin
Listeria monocytogenes -bakteerin esiintymista
pastoroidusta maidosta valmistetuissa pehmeis-
séa juustoissa.

Projektit toteutettiin Elintarvikeviraston (EVI),
Elainlaakinta- ja elintarviketutkimuslaiton (EELA),
kuntien elintarvikevalvontaviranomaisten ja virallis-
ten elintarviketutkimuslaitosten yhteistyona.

Raakamaitojuustoprojektissa tutkittiin yhteensa 48
juustoerad, joista 18 eran naytteet oli otettu val-
mistuspaikoista ja 30 eran naytteet myyntipai-
koista tai ensisaapumispaikoista. Yhteensa tut-
kittiin 150 osanaytettd. Pastoroidusta maidosta
valmistettujen juustojen tutkimusprojektissa tutkit-
tiin yhteensa 66 juustoerad, joista 21 eran nayt-
teet oli otettu valmistuspaikoista ja 45 eran nayt-
teet myyntipaikoista tai ensisaapumispaikoista.
Yhteensa tutkittiin 132 osanaytetta.

Tulokset osoittivat, ettd markkinoilla olevien koti-
maisten ja ulkomaisten, raakamaidosta valmistet-
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tujen pehmeiden ja puolikovien juustojen mikro-
biologinen laatu on hyva. Salmonellaa tai termo-
fillisid kampylobakteereita ei todettu yhdessakaan
naytteessa. Tosin kotimaisissa pienjuustoloissa
saattaa esiintya hygieniaongelmia; valmistus-
paikoista otetuista 18 valmistuserasta todettiin 3
tuorejuustoeraa (16,7 %) huonolaatuisiksi joko L.
monocytogenes —bakteerin ja/tai S. aureus -bak-
teerin esiintymisen vuoksi. Pastéroidusta maidosta
valmistetuissa pehmeissa eika puolikovissa, ei
kotimaisissa eika ulkomaisissakaan juustoissa
esiintynyt L. monocytogenes -bakteeria.

Projekteissa tutkittiin yhteensa 114 juustoeraa ja
282 osanaytettd. Pehmeita ja puolikovia juustoja
voidaan naiden tulosten perusteella pitaa tur-
vallisina. Pienjuustoloiden raakamaidosta valmis-
tamiin tuorejuustoihin saattaa kuitenkin liittya ris-
ki saada L. monocytogenes —tartunta.

KIITOKSET

EVI ja EELA Kiittavat naytteita ottaneiden 36 kun-
nan elintarvikevalvontaviranomaisia ja virallisia
elintarviketutkimuslaitoksia hyvasta yhteistyosta.

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004
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Suunnitelma raakamaitojuustoprojektin (EU-projekti) ja valtakunnalliseen valvontaohjelmaan kuuluvan
juustoprojektin (EVO 2004) naytteenottajista, naytemaaristé ja naytteenottopaikoista tutkimuslabo-
ratorioittain ryhmiteltyna

A. EU-raakamaitojuustot
(tutkitaan 5 bakteerilajia)

B. EVO2004 - pehmeét juustot

(tutkitaan listeria)

Tutkimuslaboratorio Naytteenottaja eria, naytteita, yht. | Naytteenottaja eria, naytteita, yht.
TURKULAB Vv Kaarinan-Piikkion ky 1 x5 5 Somero 1x2 2
Laitilan-Pyh&arannan ky 3 x5 15 Harkéatien ky 1x2 2
Turku 1x2 2
Vehmassalo 1x2 2
K Turku 3 x 2 6 Turku 2 x 2 4
E | turku 5x 2 10 | Turku 3 x 2 6
Rauman ky 1 x5 5 Luoteis-Satakunnan ky 1x2 2
PORILAB \% S . L )
Kiikoinen,Lavia, Suoden. 1 x5 5 Kiikoinen, Lavia, Suoden. 1x2 2
Kankaanpééan seudunky |1 x 5 5 Kristiinan seudun ky 2 x 2 4
. ) 3 x 2 6
K Pori 2 x 2 4 | Pori
lkaalinen 1 x5 5 | Mouhijarvi 1x2 2
ANALYCEN \% o .
Vammalan ja Aetsan ky 5x5 25 | Etelad-Pirkanmaan ky 1x2 2
Huittisten ky 1 x5 5 | Huittisten ky 1x2 2
Orivesi 3 x5 15 | Orivesi 1x2 2
SEINAJOKI Y, Jalasjarvi 1x2 2
Seinajoen ky 1x2 2
Alaharma 1x2 2
OULU \Vi Kuusamo 1 x5 5 | Muhos 1x2 2
Hyrynsalmi 1 x5 5 | vVaala 1x2 2
Liminka 1 x5 5
Oulaisten ky 1 x5 5
K Oulu 4 x 2 8 | oulu 4 x 2 8
JOENSUU \Y Joensuu 1x2 2
Lieksa 1 2 2
llomantsi 1 2 2
K Joensuu 3 x2 6 | Joensuu 3 x 2 6
KUOPIO \V] Sis&-Savon ky 1x 2 2
lisalmen ky 1x2 2
Kuopio 3 x 2 6 Kuopio 4 x 2 8
JYVASKYLA \% ) i
Hankasalmi 1 x5 5 Aanesseudun ky 1 2
Joutsan seudun ky 1 x5 5 Keuruu 1 2
Vantaa 6 x 2 12 | Vantaa 5x 2 10
VANTAA K
E Vantaa 8 x 2 16 | Vantaa 5 x 2 10
Tuusula 2 x 2 4 | Tuusula 2 x 2 4
Espoo 6 x 2 12 | Espoo 5 2 10
HELSINKI % Sipoo 3 x2 6
Kirkkonummi 1 2 2
K Helsinki 6 x 2 12 | Helsinki 5x 2 10
E Helsinki 8 x 2 16 | Helsinki 5 x 2 10
HAMEENLINNA V Forssan s.ky 1x 2 2
K Hameenlinnan s.ky 3 x 2 6 | Hameenlinnan s.ky 3 x 2 6
Yhteensa 82 233 78 156

V = naytteenotto valmistuspaikasta

K = naytteenotto vahittdismyynnista

E = naytteenotto ensisaapumispaikasta
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PATOGEENISTEN BAKTEERIEN ESIINTYMINEN
MANSIKOISSA

Marjaana Hakkinen

2.1 JOHDANTO

Viime vuosina mansikkaa on viljelty Suomessa
vajaalla 3 000 tilalla n. 4 000 hehtaarin alueella. Vuo-
sittainen sato on ollut n. 10 miljoonaa kiloa. YIi 90
% sadosta on paatynyt kuluttajille tuoremarjana
joko vahittadismyynnin kautta tai itsepoimintana
suoraan viljelyksilta®®,

Kesaaikaan mansikat nautitaan tuoreina mahdolli-
simman pian poiminnan jalkeen, eika niita yleen-
sa pesta. Vaikka viljelyssa kaytetaan erilaisia
katteita, mansikat voivat olla kosketuksissa mul-
taan, jolloin maassa esiintyvia patogeenisia bak-
teereita kuten Listeria monocytogenes -bakteeria,
voi joutua marjojen pinnalle. Mansikat houkuttele-
vat myds lintuja ja muita luonnoneléaimia ja ne voi-
vat saastua eldinten ulosteissa esiintyvilla bak-
teereilla kuten salmonellalla, kampylobakteereilla
ja yersinioilla. Lisaksi kastelu kontaminoituneella
pintavedella voi levittdd patogeenisia bakteereita
mansikoihin.

2.2 NAYTTEENOTTO JA

Projekti toteutettiin Lansi- ja It&-Suomen laanien
alueella siten, etté ko. laaneisséa kuntien elintarvike-
valvontaviranomaiset ottivat kuntansa alueella ole-
vilta viljeImilté naytteet ja toimittivat ne laboratorio-
tutkimuksiin laaninhallituksen ohjeiden mukaises-
ti. Naytteita otettiin yhteensa 142 kpl 29 viljelmalta.
Lansi-Suomen laanin alueelta projektiin osallistui
9 kuntaa, jotka toimittivat 9 tilalta yhteensa 43
mansikkanaytetta tutkittavaksi. Tiloilla kaytiin ot-
tamassa naytteita 2 - 4 kertaa. Itd-Suomen laanin-
hallituksen alueella projekti toteutettiin 10 kunnas-

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004

Vuonna 2002 selvitetyssa kampylobakteeri-epide-
miassa todettiin ainoaksi sairastuneita yhdista-
neeksi tekijaksi puutarhamansikoiden syonti suo-
raan pellolta sairastumista edeltaneina paivina®.
Salmonellan, kampylobakteerin ja L. monocyto-
genes -bakteerin on todettu sailyvan mansikan pin-
nalla riittdvan kauan, joten ne voivat aiheuttaa ris-
kin kuluttajalle® 8 919,

Elintarvikeviraston seka Ité- ja Lansi- Suomen laa-
ninhallituksen vuodelle 2004 tekemé&n tulos-
sopimuksen mukaisesti ko. la&ninhallitukset toteut-
tivat projektin, jossa tutkittiin salmonellan, L. mo-
nocytogenes -bakteerin, kampylobakteerin seka
Yersinia enterocolitica ja Yersinia pseudotuber-
culosis -bakteerien esiintymista tuoreissa mansi-
koissa. Elainladkinta- ja elintarviketutkimuslaitos
EELA oli mukana projektissa asiantuntijana ja teki
Yersinia -tutkimukset.

TUTKIMUSMENETELMAT

sa/kuntayhtymassa, joissa 20 tilalta otettiin yhteen-
sa 99 naytetta 2 - 5 naytteenottokaynnilla. Lansi-
Suomen laénin alueella ndytteenotto ajoittui kesa-
heinékuulle ja Ita-Suomen l&d&nissé heiné-elokuul-
le. Kolme tilaa, joilta otettiin naytteita, viljeli mansik-
kaa luonnonmukaisin menetelmin. Muut 26 tilaa
kayttivat tavanomaisia viljelymenetelmia.

Naytteenottajia pyydettiin selvittémaan myos mah-
dollisten haittalintujen esiintymista viljelmilla.
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Salmonella, kampylobakteeri ja L. monocytogenes
tutkittiin Turun kaupungin elintarvikelaboratoriossa,
Joensuun kaupungin elintarvike- ja ymparistélabo-

ratoriossa ja Kuopion kaupungin ymparistoterveys-
laboratoriossa. Taulukossa 1 on esitetty pato-
geenien tutkimuksissa kaytetyt menetelmat.

Taulukko 1. Patogeenien tutkimuksissa kaytetyt menetelmat

Patogeeni

Tutkimusmenetelma

Campylobacter jejuni/coli

Listeria monocytogenes, kvalitatiivinen

Listeria monocytogenes, kvantitatiivinen

Salmonella spp.

Yersinia enterocolitica

Yersinia pseudotuberculosis

NMKL 119:1990, muunnos

VIDAS LMO2/03, Biomérieux
tai
ISO 11290 - 1:1996, muunnos

ISO 11290 - 2:1998, muunnos

VIDAS SLM:03, Biomérieux
tai
NMKL 71:1999

ISO 10273:2003, muunnos

EELA 3503, sisdainen menetelma

2.3 TULOKSET

Salmonellaa tai yersiniaa ei todettu yhdessakaan
naytteessa. Yhdesta naytteesta todettiin Campylo-
bacter jejuni, kahdesta L. monocytogenes
serotyyppi ¥ A ja yhdestéa L. monocytogenes

2.4 TULOSTEN

Tassé tutkimuksessa alle 0,7 %:ssa naytteista
todettiin C. jejuni ja 2 %:ssa naytteistd L. mo-
nocytogenes. Listerian maara positiivisissa nayt-
teissa oli pieni. Tuloksen perusteella ei mansikkaa
voida pitdéd patogeenisten bakteerien kannalta
riskielintarvikkeena. Samankaltainen tulos saatiin
myds norjalaisessa tutkimuksessa, jossa 0,6 %:sta
mansikkanaytteita todettiin L. monocytogenes -
bakteeria® seka amerikkalaisessa tutkimukses-
sa, jossa salmonellaa ei todettu tavanomaisesti
eika luonnonmukaisesti viljellyistd mansikoista®.

L. monocytogenes -bakteerin on osoitettu séilyvan
tuoreiden kokonaisten ja paloiteltujen mansikoiden
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serotyyppi 4B. L. monocytogenes -bakteeria oli
naytteissa alle 10 pmy/g.

Haittalintuja esiintyi lahes kaikilla viljelmilla aina-
kin ajoittain.

TARKASTELU

pinnalla huoneenlammadossa ja jadkaappilampoti-
lassa, vaikka se ei pysty niissa lisdantymaan®.
Myds pakastetuissa mansikoissa sen on todettu
sailyvan ainakin nelja viikon ajan. Mansikan mehun
sisaltamien happojen on todettu vaurioittavan ja
inaktivoivan L. monocytogenes -bakteeria®. Pieni
positiivisten naytteiden maara tassa tutkimuksessa
voi johtua naytteenkasittelysta. Askettain julkais-
tun tutkimuksen® mukaan L. monocytogenes voi-
daan varmimmin todeta mansikoista pesemalla
marjat puskuroidulla saliinilla ja tutkimalla baktee-
ri pesuvedestd, jolloin mansikkamehun inaktivoiva
vaikutus voidaan valttaa.

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004
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Kesa 2004, jonka aikana naytteet otettiin, oli hyvin
sateinen, mika voisi edistaa erityisesti kuivumiselle
herk&n kampylobakteerin sailymista mansikoiden
pinnalla. Tassa tutkimuksessa vain yhdesta nayt-
teesté todettiin C. jejuni, vaikka bakteeri on ylei-
nen linnuilla ja muilla luonnonelaimilla®?. Toisaalta
runsaat sateet voivat huuhtoa patogeeneja pois
marjojen pinnalta.

Tassa tutkimuksessa selvitettiin kotimaisten man-
sikoiden turvallisuutta patogeenisten bakteerien
suhteen. Kuumentamattomat marjat, yleensa ul-
komaiset vadelmat, ovat olleet vélittajin& norovi-
rusepidemioissa, joita Suomessa on raportoitu vuo-
sittain 1990-luvun lopulta lahtien® 567, Myds man-
sikat voivat kontaminoitua noroviruksella, jos niité
kastellaan tai huuhdellaan viruksen saastuttamalla
vedella.

2.5 VIITTEET

(1) FlessaS., Lusk D.M. jaHarris L.J., 2005. Sur-
vival of Listeria monocytogenes on fresh and
frozen strawberries. Int. J. Food Microbiol. 101,
255-262.

(2 Han Y. jaLinton RH, 2004. Fate of Escheri-
chia coli O157:H7 and Listeria monocytogenes
in strawberry juice and acidified media at dif-
ferent pHvalues and temperatures. J. Food
Prot. 67 (11), 2443-2449.

(3) HanY., Linton R.H. ja Nelson P.E. 2004. Ef-
fects of recovery, plating and inoculation meth-
ods on quantification of Escherichia coli
0157:H7 and Listeria monocytogenes from
strawberries. J. Food Prot. 67 (11), 2436-2442.

(4) Hatakka M., Johansson T., Kuusi M., Lou-
kaskorpi M., Maijala R. ja Nuorti P. 2002. Ruo-
kamyrkytykset Suomessa vuonna 2001.
Elintarvikeviraston julkaisuja 4/2002.

(5) Hatakka M., Johansson T., Kuusi M., Maijala
R., Pakkala P. ja Siitonen A. 2004. Ruoka-
myrkytykset Suomessa vuonna 2003. Elin-
tarvikeviraston julkaisuja 7/2004.

(6) Hatakka M., Johansson T., Maijala R., Pakkala
P. ja Siitonen A. 2003. Ruokamyrkytykset
Suomessa vuonna 2002. Elintarvikeviraston
julkaisuja 5/2003.

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004

(7) Johansson, T., Markkula, A., Hatakka, M.,
Oivanen, L. & Maijala, R. 2003. Opas
elintarvikkeiden ja talousveden mikrobiologista
vaaroista. EVI-EELA julkaisu 1/2003.

(8) Johannessen G.S., Loncarevic S. ja Kruse H.,
2002. Bacteriological analysis of fresh pro-duce
in Norway. Int. J. Food Microbiol. 77, 199-204.

(9) Knudsen D.M., Yamamoto A. ja Harris L.J.
2001. Survival of Salmonella spp. and Es-
cherichia coli 0157:H7 on fresh and frozen
strawberries. J. Food Prot. 64 (10), 1483-1488.

(10) Karenlampi R. ja Hanninen M-L. 2004. Sur-
vival of Campylobacter jejuni on various fresh
produce. Int. J. Food Microbiol. 97, 187-195.

(11) Mukherjee A., Speh D., Dyck E. ja Diez-
Gonzalez F., 2004. Preharvest evaluation of
koli-forms, Escherichia coli, Salmonella and
Escherichia coli O157:H7 in organic and
conven-tional produce grown by Minnesota
farmers. J. Food Prot. 67 (5), 894-900.

(12) Rosef O, Gondrosen B & Underdal B, 1983.
Isolation and Characterization of Campylobac-
ter jejuni and Campylobacter coli from Domestic
and Wild Mammals in Norway. Appl. En-viron.
Microbiol. 46 (4), 855-859.

(13) Salo H. Hedelméan- ja marjanviljelijain liitto.
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3

MAUSTEIDEN BAKTERIOLOGINEN JA TOKSIKOLOGINEN
TURVALLISUUS

Merja Lumme, Anja Hallikainen
ja Tuula Pirhonen

3.1 JOHDANTO

EU:n Komission suositukseen virallisesta elintar-
vikkeiden tarkastusta koskevasta yhteen sovite-
tusta ohjelmasta vuodeksi 2004® sisaltyi hanke
mausteiden bakteriologisesta ja toksikologisesta
turvallisuudesta. Hankkeen tarkoituksena oli tar-
kastuksin, naytteenoton ja analysoinnin avulla ar-
vioida mausteiden bakteriologista ja toksikologista
laatua seka kerata tietoa patogeenisten bakteeri-
en mm. Salmonellan esiintymisestd mausteissa.
Lisaksi oli tarkoitus varmistaa, ettd mausteiden
aflatoksiinipitoisuudet eivat ylité yhteisén lainsaa-
danndssa asetettuja enimmaismaaria ja tutkia oli-

vatko mausteet sateilytettyja. Hanke oli kohdistet-
tu niin mausteiden tuonti-, tuotanto- ja pakkaus-
yrityksiin, tukkukauppoihin kuin vahittdismyyn-
tiinkin. Suomi osallistui hankkeeseen pienimuotoi-
sella kahdeksaan tuontiyritykseen ja neljdéan
vahittadismyymalaan kohdistetulla projektilla, jon-
ka toteuttivat Eteld- ja Lansi-Suomen laanin kun-
nat kesé-elokuussa 2004. Mikrobiologiset labora-
toriotutkimukset tehtiin Helsingissé, Vantaalla ja
Hameenlinnassa seka termofiilisten basillusitididen
maaritys EELAssa. Aflatoksiinimaaritykset ja
sateilyttAmistutkimukset tehtiin Tullilaboratoriossa.

3.2 TARKASTUKSET, NAYTTEENOTTO JA
TUTKIMUSMENETELMAT

Tarkastusta varten laadittiin lomake, johon kirjat-
tiin tietoja tarkastuskohteiden mausteiden hankin-
nasta, mausteiden mikrobiologisen laadun varmis-
tamiseksi tehdyistda omavalvontatoimenpiteistéa ja
selvitys mausteiden mahdollisesta sateilyttami-
sesta (Liite 1; sivu 21). Lomakkeeseen merkittiin
myds tehdyt toimenpiteet. Tarkastusten yhteydes-
sa otettiin naytteitd kahdeksasta tukkuliikkeesta
ja neljasta vahittaismyymalasta. Naytteita otettiin
erilaisista pippureista, paprikakasveista ja yrtti-
mausteista seka inkivaarista, kurkumasta ja kane-
lista, yhteensa 37 mauste-erasta.
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Mikrobiologisiin tutkimuksiin (Salmonella spp.,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens ja Entero-
bacteriaceae) otettiin 22 mauste-eréasta viisi osa-
naytettd sisaltdva nayte. EU Komission suosit-
telemat tutkimusmenetelmaét ja arviointiperusteet
tutkittaville mikrobeille on esitetty taulukossa 1.
Enterobacteriaceae -bakteerien osalta naytteissa
maaritettiin niiden maaraa EU:n Komission suosi-
tuksen 2004/24/EY mukaisesti (<100 pmy/g tai
>100 pmy/g). Enterobacteriaceae -bakteerien osal-
ta ei siis suoritettu varsinaista laadun arvostelua.
EU:n Komission suosituksen mukaan tuloksen

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004
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Taulukko 1. Komission suosittelemat tutkimusmenetelmat ja
arviointiperusteet tutkittaville mikrobeille

. . . n c m M
Mikrobi Menetelma
(kpl) | (kpl) (pmy/g) (pmy/g)
Salmonella spp. ISO 6579:2002 5 0 ei saa esiintya 25 g:ssa
Bacillus cereus® ISO 7932:1993 5 1 1000 10 000
Clostridium perfringens® ISO 7937:1997 5 1 100 1 000
Enterobacteriaceae? ISO 7932:1993 5 1 <100 >100

! Bacillus cereus ja 'Clostridium perfringens tulosta pidetdan hyvana (tyydyttava), jos kaikKki
havaitut arvot (n=osanaytteiden maara) ovat suuruudeltaan <m. Tulosta pidetdan valttava
(hyvaksyttava), jos arvoista (n) on m:n ja M:n valilla enintd&dn annettua arvoa ¢ maara. Tulos-
ta pidetddn huonona (epatyydyttava), jos jokin arvo on >M tai tutkimustulosten maara on m:n

ja M:n valilla yli annettua arvoa ¢ maaran.

2 Arvostelu/luokittelu perustuu EU:n Komission suositukseen 2004/24/EY.

ollessa alle 100 pmy/g tulisi epailla mauste-eran
olevan sateilytetty tai muutoin vastaavasti kéasitel-
ty. Tutkimustuloksen ollessa yli 10 000 pmy/g tuli-
si mauste-eran hygieenista laatua epailla ja selvit-
téda mista kohonneet pitoisuudet ja laadun heikke-
neminen on johtunut. Termofiilisten basil-lusten
itiopitoisuudelle ei ole annettu arviointiperusteita,
mutta niiden on todettu enenevassa maarin aihe-
uttavan ruokamyrkytyksia.

Euroopan Unionin virallisessa lehdessa 10.1.2004
esitetyssa taulukossa tutkimustulokset arvioitiin
kolmeen ryhmaan tyydyttava (satisfactory), hyvak-
syttava (acceptable) ja epatyydyttava (unsatis-
factory). Elintarvikeviraston valvontaoppaassa 4/
2002 kuitenkin suositellaan, elintarvikkeiden laa-
dun arvioinnin yhtenaistamiseksi, kaytettavaksi
kolmiportaista arvostelua hyva, valttava ja huono.
Taman johdosta tassa projektissa kaytettiin Elintar-
vikeviraston suosittelemaa arvosteluasteikkoa.
Komission suosittelemista menetelmista olivat
kaytdssa Vantaalla ISO 7932:1993/ Bacillus cereus
ja Hameenlinnassa I1SO 6579 / Salmonella spp.
Termofiilisten basillusten itiGpitoisuus maaritettiin
55°C:ssa naudanveriagarilla naytteista, joista
vegetatiivisolut oli tuhottu kuumentamalla 10 min

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004

80°C:ssa. Muiden naytteiden tutkimisessa kaytet-
tiin akkreditoituja NMKL:n menetelmia.

Aflatoksiinit (B, B,, G, ja G,) maaritettiin 30 nayt-
teesta ja laskettiin ndiden summa. Aflatoksiinit tut-
kittin SFS-EN 14123 -menetelma& vastaavalla
menetelmalla. Komission asetuksen 2174/2003
mukaan aflatoksiini B,:n suurimmaksi sallituksi
pitoisuudeksi on annettu 5 pg/kg ja aflatoksiinien
summan enimmaispitoisuudeksi 10 pg/kg tietyille
mausteille: paprikakasvit, pippurit, muskotti, inki-
vaari ja maustekurkuma®. Seuraavat mausteet, joil-
le ei ole annettu enimmaispitoisuusrajaa aflatok-
siineille, olivat myds mukana tutkimuksessa: ore-
gano, basilika, kaneli, curry ja neilikka.

Kuusi naytetta tutkittiin mauste-erien mahdollisen
sateilyttamisen osoittamiseksi. Tutkimus tehtiin
fotoluminesenssiin (PSL) perustuvalla Tullilabo-
ratorion menetelmalla TLAB-YKO033, joka vastaa
kansainvalistd prEN 13751:1999 (CEN standardi
13751) menetelmaa. Mausteiden sateilyttdminen
on sallittua, mutta kasittelysta tulee ilmoittaa tuot-
teiden pakkausmerkinndissa, esitteissa ja eraa
koskevissa asiakirjoissa®.
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3.3 TULOKSET

3.3.1 Tarkastukset

Lahes 90 % tarkastuksen kohteena olleista maus-
te-erista oli tullut Suomeen toisen EU:n jasenvaltion
kautta, mutta mausteita tuotiin myés suoraan
kolmasmaatuontina. Mausteet olivat alun perin lah-
téisin mm. Kiinasta, Egyptistd, Intiasta, Brasilias-
ta ja Indonesiasta. Mauste-erien suuruudet vaihte-
livat 100 kg:sta useisiin tuhansiin kiloihin. Vahit-
taismyymaloihin mausteet hankittin Suomessa
toimivalta tavarantoimittajalta ja myymaldihin ker-
ralla toimitetut mauste-eréat olivat korkeintaan muu-
taman kilon (kg) suuruisia.

3.3.2 Mikrobiologinen laatu

Mausteiden mikrobiologinen laatu varmistettiin
tuontiyrityksessa eran mukana seuraavasta tutki-
mustodistuksesta, tutkimalla erén mikrobiologinen
laatu Suomessa, tuotespesifikaatiolla tai ndiden
toimien yhdistelmalla. Vahittdismyymaldiden oma-
valvonnassa ei ollut mausteiden mikrobiologisen
laadun seurantaa, vaan vahittaismyymalat ilmoitti-
vat luottavansa maustetoimittajien tietoihin ja laa-
dunvalvontaan.

Mikrobiologisesti tutkittujen mauste-erien maarat
ja erien laatu tutkimustulosten perusteella on esi-
tetty taulukossa 2. Erat on arvioitu taulukon 1 oh-
jeen mukaisesti. Salmonellaa ei todettu yhdessa-
kaan nayte-erassa. Kohonneita pitoisuuksia C.
perfringensia todettiin yhdessa (4%) erassa. Tu-
losten perusteella mauste-era arvioitiin huonoksi,
koska annetun alemman raja-arvon (100 pmy/g)
ylittdneiden osanaytteiden (c) maara oli kolme.
Annetun raja-arvon (10 000 pmy/q) ylittanyt maara
B. cereusta todettiin yhdessa (5%) mauste-eras-
sé ja mauste-era todettiin huonoksi. Kaksi (9%)
mauste-eraa arvioitiin valttvaksi B.cereus -baktee-
rin osalta. EU komission antaman ylemméan arvon,
100 pmy/g, ylittdneitd maaria Entero-bacteriaceae
-bakteeria todettiin kahdeksassa (36 %) tutkitussa
mauste-erassa. Naistéa mauste-erista kolmen eran
tutkimustulos ylitti 10 000 pmy/g ja erien laatua
voidaan pitdd huonona/epatyydytta-vana.

Termofiilisten basillusten itiét maaritettiin 88 nayt-
teestd, jotka edustivat 19 erdd. Jos luokittelu-
perusteena kaytetaan B. cereus -bakteerin raja-
arvoja, erista 11 kpl (58 %) oli hyvia, 1 kpl (5 %)
valttava ja 7 kpl (37 %) huonoja. Yhden musta-
pippurieran kaikissa 5 naytteessa itiopitoisuus oli
yli miljoona pmy/g.

Taulukko 2. Mikrobiologisesti tutkittujen mauste-erien laatu

. Eran laatu
Arvosteluperuste
(kpl) hyva/ valttava/ huono/
tyydyttava hyvaksyttava | epatyydyttava

Salmonella spp. 22 22 (100%) . 0
Bacillus cereus 22 19 (86%) 2 (9%) 1 (5%)
Clostridium perfringens 22 21 (96%) 0 1 (4%)
Enterobacteriaceae 22 14 (64%) - 8 (36%) 2

1 mikrobille ei ole annettu ko. arvoa

2 annetun ylemman arvon ylittdneiden osuus naytteista.
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Taulukko 3. Mausteiden aflatoksiinipitoisuudet

B o Aflatoksiinit
Naytteet! 19|S' Aflatoksiini B, (Bl+Bz+G1+G2)
Mauste N sa todettiin ng/kg yhteensa
(kpl) aflatoksiinia ug/kg
(kpl)
<2 25 >5|<4 410 >10

Paprikakasvit 8 7 6 2 0 7 1 0
Pippurit 10 0 10 0 0 10 0 0
Inkivaari/kurkuma 1 0 0 0 0
Muut mausteet ja yrtit 0 0 0 0 0
Yhteensa 30 8

3.3.3 Sateilytys

Kaikki tuontiyritykset ilmoittivat tarkastuksen yh-
teydessa, ettéd mauste-eria ei ole sateilytetty. Maus-
teiden toimittajien kanssa sateilyttamattémyydesta
oli tehty suullinen tai kirjallinen sopimus tai maus-
teiden toimittajalta oli saatu kirjallinen todistus
asiasta. Vahittaismyymaldissa ei ollut tietoa maus-
teiden mahdollisesta séateilyttdmisesta.

Tullilaboratorion tulosten perusteella yksikdan kuu-
desta tutkitusta naytteesta ei siséltdnyt satei-
lytettya ainesta.

3.3.4 Mausteiden aflatoksiinipitoisuus

Aflatoksiinimaaritysten tulokset on esitetty tau-
lukossa 3. Kahdeksan naytetta sisalsi aflatok-
siineja: naista seitseman oli paprikansukuisia
maustenaytteita ja yksi inkivaarinayte. Yhdenkaan
mausteen aflatoksiinipitoisuus ei kuitenkaan ylit-
tanyt saadettyja raja-arvoja (aflatoksiini B, 5 ug/kg
ja aflatoksiinien B,+B,+G,+G, summa 10 pg/
kg)@4+9), Ne tutkitut mausteet, joille ei ole sdadettyja
enimmaispitoisuusrajoja, eivat sisaltaneet lainkaan
aflatoksiineja.

3.4 TOIMENPITEET

Tutkimustulokset toimitettiin n&ytteenottopisteisiin.
Tarkastuksissa todettujen puutteiden ja laboratorio-
tutkimusten johdosta annettiin yhdekséan kirjallis-
ta huomautusta, joista kahdeksan liittyi oma-
valvonnan parantamiseen mm. jaljitettavyyden ja

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004

mikrobiologisen laadun varmentamiseksi. Kaikille
yrityksille ja vahittaismyymaloille annettiin ohjeita
mausteita koskevista pakkausmerkinndista seka
mausteiden sateilyttdmisesta ja siihen liittyvasta
lainséadannosta.
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3.5 VIITTEET

(1) Komission suositus (2004/24/EY) virallista

@

elintarvikkeiden tarkastusta koskevasta yhteen
sovitetusta ohjelmasta vuodeksi 2004.
Euroopan unionin virallinen lehti L 6.10.1.2004.
http://europa.eu.int/eur-lex/pri/fi/oj/dat/2004/
|_006/I_00620040110fi00290037.pdf

Komission asetus (2174/2003) asetuksen (EY)
N:0 466/2001 muuttamisesta aflatoksiinien
osalta.

a5
H
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©)

@)

©)

Kauppa- ja teollisuusministerion asetus (852/
2000) elintarvikkeen kasittelysté ionisoivalla
sateilylla.

Komission direktiivi (98/53/EY) naytteenotto-
ja maaritysmenetelmista tiettyjen elintarvik-
keissa olevien vieraiden aineiden enimmais-
maarien virallista tarkastusta varten.

Kauppa- ja teollisuusministerion asetus (237/
2002) eraiden vieraiden aineiden enimmais-
maarista elintarvikkeessa.
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ELINTARVIKEVIRASTO Liite 1
EU mausteet 04 -projekti Paivaméaara

Tarkastus-/naytteenottokohde
Nimi

Osoite

[ ltuonti/pakkaus/tukkukauppa [_]mausteita kayttiva tuotantolaitos [_Jvahittdiskauppa

Tarkastaja/naytteenottaja

Nimi

Kunta/kuntayhtyma

Puhelin Séhkoposti

Mauste Kauppanimi Eratunniste
Mauste-erdn hankinta

[ ] Oma (maahan)tuonti Tuontimaa Alkuperamaa

[] Hankittu Suomesta Hankintapaikka

Hankitun erén suuruus kg

Mausteen mikrobiologisen laadun seuranta

Miten mikrobiologisen laadun seuranta on huomioitu yrityksen omavalvonnassa
[ ] Eran mukana seuraa tutkimustodistus, joka voidaan yhdist4a ko. erdan
Tutkitut mikrobit

[ ] Erd on tutkittu Suomessa [_Jomavalvontana [_] viranomaisvalvontana
Tutkitut mikrobit

[ ] Muu selvitys, mika

Séteilytys
Yrityksen ilmoituksen mukaan
(| Eraa ei ole sateilytetty, miten selvitetty

(| Erd on sateilytetty
[ ] Merkinti sateilytyksesta on

[ kuljetuspakkauksessa [_] asiakirjassa [_] vahittaispakkauksessa
(] Mahdollisesta sateilytyksesta ei ole tietoa

[ | Erést4 otettu nayte tarkastuksen yhteydessé

Tarkastuksen ja/tai laboratoriotutkimuksen johdosta tehdyt toimenpiteet

[ ] ei mitaan [ ] markkinoilta poistaminen (EL 31 §)
(] suullinen huomautus [] oikeustoimi (syyteharkinta,

[] kirjallinen huomautus tuomioistuinkasittely)

[] omavalvontaa parannettava [ ] muu toimenpide

(] hallinnollinen seuraamus (EL 27, 29, 35, 36 §)

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004
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A4

SALMONELLAN, KAMPYLOBAKTEERIN JA ESCHERICHIA
COLI O157:N ESIINTYMINEN SISAMARKKINAKAUPASSA
TOIMITETUSSA LIHASSA JA RAAKALIHAVALMISTEISSA

Pirkko Kostamo, Marjaana Hakkinen, Maija Hatakka,
Henry Kuronen, Tuula Aalto ja Tuula Johansson

4.1 JOHDANTO

Suomen EU-liittymissopimuksen mukaisesti on
maahamme toisista Euroopan unionin jasen-
valtioista toimitettavista naudan, sian ja siipikarjan
lihalahetyksista tutkittava salmonella alkupera-
laitoksessa (EY:n neuvoston paattkset 95/409/EY,
naudan- ja sianliha seka 95/411/EY, siipikarjanliha)
ja lihaeran mukana on oltava todistus salmo-
nellatutkimuksesta. Suolattujen ja maustettujen
lihojen eli raakalihavalmisteiden toimitusten muka-
na on puolestaan oltava raakalihavalmisteiden
terveystodistus, joka sisaltdd myods salmonella-
tutkimustodistuksen. Ensisaapumispaikan on otet-
tava omavalvontasuunnitelmansa mukaan liha-
lahetyksista naytteitd salmonellojen ja muiden
patogeenisten bakteerien tutkimiseksi.

Toisista EU-jasenvaltioista toimitettiin maahamme
ensisaapumisvalvonnan viranomaisten tekemien
ilmoitusten mukaan vuonna 2003 naudanlihaa noin

2,3 milj. kg, sianlihaa 6,1 milj. kg, siipikarjanlihaa
2,2 milj. kg , muiden eléinten lihaa 1,1 milj. kg,
siipikarjan raakalihavalmisteita 0,6 milj. kg ja muita
raakalihavalmisteita (mm. suolatut raa’at joulu-
kinkut) 3,6 milj.kg .

Elintarvikevirasto (EVI) toteutti vuonna 2003 yhteis-
tydssa ensisaapumispaikkoja valvovien kunnallis-
ten viranomaisten, valtion tarkastuselainlaakéarien
ja virallisten elintarviketutkimuslaitosten seké
Elainladkintéa- ja elintarviketutkimuslaitoksen
(EELA) kanssa tutkimusprojektin, jonka tavoittee-
na oli kartoittaa salmonellan, kampylobakteerin ja
Escherichia coli O157:n esiintymista sisamark-
kinakaupassa toimitetussa lihassa ja raakaliha-
valmisteissa ja tarkastaa samalla tavaraerien mu-
kana seuraavia asiakirjoja. Tutkimustuloksia kay-
tettiin valvonnan valineena ja ensisaapumisvalvon-
nan ohjauksen suunnitteluun.

4.2 NAYTTEENOTTO, LABORATORIOTUTKIMUKSET JA
VALVONTATOIMENPITEET

Naytteenotto kohdistettiin niille paikkakunnille, joi-
den kautta tiedettiin tuotavan eniten naudan, sian,
siipikarjan ja muiden eldinten lihaa seka naista
valmistettuja raakalihavalmisteita ja jauhelihaa.
Naytteité pyydettiin ottamaan kaikkiaan 540 erés-
td yhteensa 1 080 kappaletta. Naytteenottoaika oli

22

huhtikuusta marraskuun loppuun. “Kuumennuk-
seen” -merkittyd naudan- ja sianlihaa ei otettu nayt-
teeksi, silla nailta erilta ei edellyteta salmo-
nellatodistusta. EVI lahetti naytteenotto- ja valvon-
taohjekirjeen yhteensa 19 valvontaviranomaiselle eri
puolille maata @,
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Naytteenotossa pyydettiin noudattamaan maa- ja
metsatalousministerion hygienialain mukaisesta
naytteenotosta antamaa asetusta 3/EEOQ/2000.
Valvontaviranomaisia pyydettiin naytteenoton yh-
teydessa tarkastamaan, ettda naudan-, sian- ja
siipikarjanlihan erien mukana oli hyvaksyttava
salmonellatodistus ja etté poron, tarhatun riistan
ja raakalihavalmisteiden erien mukana oli asian-
omainen terveystodistus.

Laboratoriotutkimukset tehtiin 12 eri puolilla maa-
ta sijaitsevassa laboratoriossa, joiden tassa tutki-
muksessa kayttdmat menetelmat olivat akkredi-
toituja. Naytteista eristetyt salmonellakannat lahe-
tettiin EELAN Kuopion tutkimusyksikkd6n serotyy-
pitettaviksi ja antibioottinerkkyysmaaritysta varten.
Antibioottiherkkyysmaaritys tehtiin ainakin yhdel-
le eristetylle kannalle kutakin eraa ja serotyyppia
kohden. Kampylobakteerikannat varmistettiin
EELAN bakteriologian tutkimusyksikdssa. Liha-
lajeista tutkitut patogeenit ja niiden tutkimus-
menetelmat on esitetty taulukossa 1.

Oulun ja Lapin laanin alueelta otetuista naudan-
lihanaytteista ei tutkittu E. coli O157:H7-baktee-
ria, koska naytteet tutkineissa laboratorioissa ei
ollut siihen tutkimusvalmiutta.

Kaikki siipikarjanliha- ja raakalihavalmistenaytteet
seka suurin osa naudan- ja sianlihanaytteista oli-
vat pakastettuja. Otokseen siséltyi muutama nayte
tuoretta (pakastamatonta) saksalaista sian ulko-
filettd ja yksi nayte tuoretta irlantilaista naudan
halal-lihaa.

Valvontaviranomaisille annettiin ohjeeksi ryhtya
tarvittaviin maa- ja metsatalousministerion elaimis-
td saatavien elintarvikkeiden ensisaapumispai-
koissa tapahtuvasta valvonnasta antaman paatok-
sen® mukaisiin toimenpiteisiin, mikali tavaraera
oli arvosteltu elintarvikkeeksi kelpaamattomaksi tai
Sitd seuraavat asiakirjat olivat puutteelliset. Nayt-
teen edustaman tavaraeran arviointikriteerit on
esitetty taulukossa 2.

Taulukko 1. Lihalajeista tehdyt tutkimukset ja tutkimusmenetelmat

Patogeeni Lihalaji Menetelm &t

Salmonella spp. Naudanliha ISO 6579:1993, muunnos
Siipikarjanliha ISO 6579:2002
Sianliha NMKL 71:1999

Muun eldaimen liha

Muut raakalihavalmisteet
ja jauheliha

Siipikarjan raakalihavalmisteet

Campylobacter
jejuni/coli

Siipikarjanliha

Siipikarjan raakalihavalmisteet

ISO/DIS 10272:1994, muunnos
NMKL 119:1990

Escherichia coli Naudanliha NMKL 164:1999, muunnos
O157:H7 Naudanlihaa siséltavét raakaliha- | (S€ka@ 6 - 8 h ettd 18-24 h
valmisteet rikastusaika)
Jauhettu naudanliha ISO 16654:2001,
(18 - 24 h rikastusaika)
Taulukko 2. Tavaraeran hygieenisen laadun arviointi,
mikali ndytteesséa on todettu patogeenisia bakteereita
Bakteeri Eran laatu

Salmonella spp.

huono, elintarvikkeeksi kelpaamaton, MMMp 879/1997

Escherichia coli O157:H7

huono, elintarvikkeeksi kelpaamaton, hygienialaki 1195/1996

Campylobacter jejun/i coli huono

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004
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4.3 TULOKSET JA TULOSTEN TARKASTELU

Tutkimuksiin toimitettiin 608 naytettd 304 erasta
eli suunniteltu naytteenotto toteutui vain 56 —pro-
senttisesti. Lihalajien kesken naytteenotto toteu-
tui epatasaisesti: naudan lihaa saatiin hyvin nayt-
teeksi, kun taas sianlihan ja siipikarjanlihan
naytteenotto onnistui vain noin 50-prosenttisesti.
Sianlihanaytteiden vahaista maaraa selittaa se,
ettd sitd tuodaan muutamille paikkakunnille pal-
jon “kuumennukseen” -merkinndilla varustettuna,
joten naytteenottoon ei nailla paikkakunnilla ryh-
dytty. Naytteenoton toteutuma tuoteryhmittéin kay
esille taulukosta 3.

Naudanlihassa salmonellaa todettiin yhdessa
naytteessa (N=188) eli yhdessa erassa (1,1 %)
tutkituista 94 erasta. Tama eré oli tuoreena toimi-
tettua irlantilaista halal-naudan lihaa. E. coli O157-
bakteeria ei todettu tutkituista naudanlihanayt-
teistd (N=180) eikd naudanlihaa siséltaneista
raakalihavalmisteista (N=44).

Sianlihassa salmonellaa todettiin kahdeksassa
naytteessa (N=128), jotka olivat kuudesta erasta
(9,4 %; N=64). Viisi salmonellapositiivista eréa oli
peréisin Saksasta ja yksi Belgiasta. Myds kaikki
salmonellapositiiviset sianlihaerét olivat tuoretta
(pakastamatonta) lihaa. Eurooppalaisissa tutki-
muksissa salmonellaa on todettu esiintyvan 5,3
prosentissa teurastamojen sianruhoja® ja 25 - 30
prosentissa myymaldihin toimitettua leikattua sian-
lihaa®. Yhdesta erasta saksalaista sianlihaa eris-
tettiin multiresistentti Salmonella Typhi-murium
FT104b. Tata tyyppia loytyy Suomessa yleensé
ihmisista ulkomailla saadun tartunnan seuraukse-
na, mutta vuonna 2003 multiresistenttien FT104-
ja FT104b-tyyppien aiheuttamia tartuntoja todet-
tiin poikkeuksellisen paljon henkil6illa, jotka eivat
olleet kayneet ulkomailla®.

Siipikarjanlihassa salmonellaa todettiin yhdessa
naytteessa (N=124) eli yhdessa erassa (1,6 %)
62 tutkitusta erasta ja siipikarjan raakalihaval-
misteissa kahdessa naytteesséa (N=30), jotka oli-
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vat kahdesta erasté (13,3%; N=15). Tassa tutki-
muksessa salmonellan esiintyvyys siipikarjan li-
hassa ja siipikarjan raakalihavalmisteissa oli al-
hainen verrattuna muihin vastaaviin tutkimuksiin ©
78 QOsasyyna tahan lienee, ettéa eraa kohti otet-
tiin vain kaksi osanaytetta.

Muiden eléinlajien lihassa esiintyi salmonellaa
yhdessa 70 naytteesta (1,4 %) tutkituista 35 eras-
ta. Positiivinen [18ydos oli australialaisesta kengurun
lihasta. Muiden lihalajien raakalihavalmisteissa ei
todettu salmonellaa. Salmonellan esiintyminen
tutkituissa naytteissa on esitetty taulukossa 4 .

Kaikki salmonella-lisdvakuuksien piiriin kuuluvat
lihalajit huomioon ottaen salmonellaa esiintyi kah-
deksassa erassa 220 erasta (3,6 %).

Kampylobakteereja todettiin 16 siipikarjanliha-
naytteestd (N=124), jotka edustivat 12 erda (19,4
%) 62 nayte-erésta seka yhdesséa 15 tutkitusta
siipikarjanlihavalmiste-erasta (6,7 %). Campylo-
bacter jejuni todettiin 12 naytteesta ja Campylo-
bacter coli viidesta ndytteesta. Kampylobakteerin
esiintyminen tutkituissa lihanaytteissa ja -erissa
on esitetty taulukossa 5. Kampylobakteerin esiin-
tyvyys tassa tutkimuksessa oli samaa tasoa kuin
v. 2002 toteutetussa projektissa, jossa tutkittiin
kampylobakteerin esiintyvyyttd suurtalouksissa
kaytetyssa siipikarjanlihassa®. Lukuisissa muu-
alla tehdyissa tutkimuksissa kampylobakteerin
esiintyvyys vahittaiskaupan broilerinlihassa on ol-
lut huomattavasti suurempi: mm. Italiassa ja Bri-
tanniassa on raportoitu esiintyvyyden olevan 73 -
83 % vabhittaiskaupan tuoreista naytteistao 112
ja 71 % pakastetusta broilerinlihasta®?. Kampylo-
bakteerien esiintyvyys oli vAhdisempéaa suolatuissa
raakalihavalmisteissa (3,3 %; N=15) kuin siipi-
karjanlihassa (12,9 %; N=62).

Todetut salmonellaserotyypit ja kampylobaktee-
rilajit lihalajeittain on esitetty taulukoissa 6 ja 7.

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004
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Taulukko 3. Naytteenoton toteutuma tuoteryhmittéin

Naudan | sian | Siipikarian Muun Siipikarjan Muun elai-
Naytemaara . g pikar] eldimen | raakaliha- men raaka- | Yhteensa
liha liha liha ; . . .
liha valmiste lihavalmiste
Suunniteltu 200 230 230 170 140 110 1080
Toteutunut 188 128 124 70 30 68 608
94 % 56 54 % 41 % 21 % 62 % 56 %
%

Taulukko 4. Salmonellan esiintyminen tutkituissa lihanaytteissa ja —erissa

Lihalaji Naytteet Erat

Tutkitut Positiiviset Tutkitut Positiiviset

N n % N n %

Naudanliha 188 1 0,5 94 1 1.1
Sianliha 128 8 6,3 64 6 9,4
Siipikarjanliha 124 1 0,8 62 1 1,6
Muun eldaimen liha 70 1 1,4 35 1 2,9
Siipikarjan 30 2 6,7 15 2 13,3
raakalihavalmis-
teet
Muut raakaliha- 68 0 0 34 0 0
valmisteet
Yhteensé 608 13 2,1 304 11 3,6

Taulukko 5. Kampylobakteerin esiintyminen tutkituissa lihanaytteissé ja —erissa

Naytteet Erat
Tutkitut Positiiviset Tutkitut Positiiviset
N n % N n %

Siipikarjanliha 124 16 12,9 62 12 19,4
Siipikarjan 30 1 3,3 15 1 6,7
raakalihavalmis-
teet
Yhteensa 154 17 11,0 77 13 16,9

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004
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Taulukko 6. Todetut salmonellaserotyypit lihalajeittain

Positiiviset ndytteet

Lihalaji Alkuperamaa ") Salmonellaserotyyppi

Suolattu kanafile Thaimaa 1 Salmonella Enteritidis FT 6
Naudanliha Irlanti 1 Salmonella Dublin
Kengurun liha Australia 1 Salmonella Anatum

. ) Salmonella Typhimurium,
Sian ulkofile Saksa 2 multiresistentti, FT 104b
Sian paahtopaisti Saksa 2 Salmonella Goldcoast

. ) Salmonella Typhimurium FT
Sian ulkofilee Saksa 2 120 ja FT NST
Sian paahtopaisti Belgia 2 Salmonella Derby
Suolatt_u bfo"ef'” rintafile Brasilia 1 Salmonella Mbandaka
(raakalihavalmiste)
Maissikanan rinta Ranska 1 Salmonella Agona

Taulukko 7. Todetut kampylobakteerilajit lihalajeittain

Lihalaji Alkuperamaa Eg;t',:ggtls(ﬁ; Kampylobakteerilaji
Ankanliha Ranska 1 Campylobacter coli
Ankanliha Ranska 3 Campylobacter jejuni
Broilerinkoipi Tanska 2 Campylobacter jejuni
Helmikanan rintafile Ranska 2 Campylobacter coli
Kokonainen broileri Tanska 1 Campylobacter jejuni
Kokonainen broileri Tanska 1 Campylobacter coli
Kana Tanska 3 Campylobacter jejuni
Broilerin rintafile Brasilia 1 Campylobacter jejuni
Kananrinta Ranska 1 Campylobacter coli
Kananrinta Ranska 1 Campylobacter jejuni
Kanankoipi Tanska 1 Campylobacter jejuni
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Naytteenottajia oli pyydetty tarkastamaan lihaerien
salmonella- ja terveystodistukset naytteenoton
yhteydesséa. Taméan projektin yhteydessa ei rapor-
toitu puutteita vaadittavissa todistuksissa, mika ei
liene vastannut todellista tilannetta. Todennakai-
sesti valvontakaynnilla oli keskitytty enemman
naytteenoton tekniseen puoleen, jolloin todistuk-
set ovat jAdneet vdahemmalle huomiolle. Salmo-
nellatodistuksen teknisesta muodosta tuli syksylla
2003 esille tiedusteluita, joiden johdosta EVI an-
toi tulkinnan, ettd myo6s kaupalliseen asiakirjaan
litetty salmonellalauseke katsotaan erillisten to-
distusten ohella riittdvaksi asiakirjaksi.

4.3.1 Toimenpiteet

Néaytteet ottaneet viranomaiset tekivat maa- ja
metsatalousministerion ensisaapumispaikkojen
valvonnasta antaman paatoksen (879/97) 19 §:n
mukaiset hylkayspaatokset kaikista niista salmo-
nellaa siséltaneista erista, joita tutkimustuloksen
varmistuttua oli viela jaljella ensisaapumispaikas-
sa. RASFF-ilmoitus l&hetettiin EU:n halytysjarjes-
telméan kautta kaikista muista salmonellapositii-
visista lihaerista paitsi kengurunlihaerasta (15 kg).

4.4 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

EVI toteutti vuonna 2003 yhteistydssa ensisaa-
pumispaikkoja valvovien kunnallisten viranomais-
ten ja valtion tarkastuselainlaakarien sekd EELAN
kanssa laajan tutkimusprojektin, jossa kartoitet-
tiin patogeenisten bakteerien esiintyvyytta ensi-
saapumispaikkoihin toimitetussa lihassa ja raa-
kalihavalmisteissa ja tarkastettiin tavaraerien mu-
kana seuranneita asiakirjoja.

Projektin ndytteenotto onnistui vain 56 prosentti-
sesti. Tavoitteena olleesta noin tuhannesta nayt-
teesta saatiin tutkimuksiin 608 naytettd (304 erad)
eri lihalajeista ja raakalihavalmisteista. Naudan-
lihassa salmonellan esiintyvyys oli 1,4 %. E. coli
0O157-bakteeria ei todettu naudanlihassa. Noin
yhdeksésséa prosentissa sianlihaerista esiintyi
salmonellaa. Positiiviset erét olivat tuoreena toi-
mitettua tavaraa. Yhdesté sianlihaerasta todettiin
multiresistentti S. Typhimurium. Tutkimus osaoitti,
ettéd salmonella-lisdvakuusedellytykset eivét toteu-
tuneet riittavasti. Siipikarjanlihassa todettiin salmo-
nellaa vain noin 2 prosentissa erista tassa tutki-
muksessa ja siipikarjan raakalihavalmisteissa noin
13 prosentissa. Alhaista esiintyvyytta selittad osal-
taan vahainen naytemaara ja vahainen osanayttei-
den maara eréé kohti. Salmonella ei ole tasaises-
ti jakautuneena lihaerassa. Salmonellan esiinty-
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vyyttd maahan toimitettavassa siipikarjan lihassa
onkin syyta tarkastella uudelleen. Kampylobak-
teeria todettiin noin 19 prosentissa siipikarjan-
lihaeria siita huolimatta, ettd naytemateriaali oli
pakastettua.

Salmonellaa esiintyi yhteensa noin neljassa pro-
sentissa sellaisista lihaerista, jotka kuuluvat
salmonella-lisdvakuuksien piiriin. Projektiin liitty-
neesséa asiakirjatarkastuksessa ei todettu puut-
teita, mik& ei todennékoisesti vastannut todellista
tilannetta. Tilanne kuvastaa osaltaan myos sita,
ettd koska lainsaadanto ei maéaritellyt salmonella-
todistuksen muotoa, on valvonta kaytanndssa ol-
lut hankalaa. Yhteenvetona voidaan todeta, etté
salmonellalisévakuuksien toteutumisen varmista-
miseksi on seké& asianomaista lainsdadantoa ettéa
valvontaa edelleen tarpeen kehittaa.

KIITOKSET

EVIja EELA kiittavat naytteitd ottaneiden 18 kun-
nan valvontaviranomaisia seka valtion tarkastus-
elainladkareité ja virallisia elintarviketutkimuslai-
toksia hyvasta yhteistydsta.
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5

LISTERIA MONOCYTOGES -BAKTEERIN ESIINTYMINEN
GRAAVI- JAKYLMASAVUKALOISSA JA MADISSA

Tuula Johansson ja Maija Nuppunen

5.1 JOHDANTO

Elintarvikevirasto (EVI) ja Elainlaakinta- ja
elintarviketutkimuslaitos (EELA) toteuttivat vuonna
2004 yhteistytssa Kokkolan seudun, Mikkelin seu-
dun, Porvoon kaupungin ja Vantaan kaupungin
elintarvikevalvontaviranomaisten ja paikallisten la-
boratorioiden kanssa projektin (Listeria-kalat-04),
jossa tutkittiin Listeria monocytogenes -bakteerin
esiintymista graavi- ja kylmasavukaloissa ja
madissa.

Erityisesti tyhjiopakatut, graavi- ja kylmasavukala-
valmisteet ovat listerian suhteen riskielintarvikkeita,
koska niiden valmistusprosessi ei tuhoa listeriaa,
ne sytdaan kuumentamatta ja niiden myyntiaika
on pitka. Liséksi tyhjidpakkaus tarjoaa suotuisat
kasvuolosuhteet listerialle. Tyhjidpakatuissa graavi-
ja kylmasavukalavalmisteissa onkin Suomessa

todettu esiintyvan L. monocytogenes -bakteereita
useammin kuin muissa riskielintarvikkeissa. Siksi
niitd on myaos tutkittu enemman kuin muita riski-
elintarvikkeita. Vastaava tutkimusprojekti toteutet-
tiin edellisen kerran vuonna 2001 ja sita edellinen
vuonna 2000. Tyhjiopakatun kylmésavukirjolohen
on myo6s raportoitu aiheuttaneen ruokamyrky-
tysepidemian vuonna 1997, Lisaksi kevaalla 2003
eristettiin seitsemalta listerioosipotilaalta sama L.
monocytogenes -tyyppi, jota oli elintarvikevalvonnan
pitkdaikaisseurannassa ja EELAN tutkimuksissa
todettu tyhjiopakatuista savustetuista ja graava-
tuista kalavalmisteista®. Myds mati kuuluu riski-
elintarvikkeisiin. Mateja ei kuitenkaan ole aiemmin
tutkittu vastaavissa projekteissa.

5.2 NAYTTEET

5.2.1 Naytteenotto

Vantaan, Porvoon, Mikkelin ja Kokkolan valvonta-
viranomaiset kerasivat naytteita kuntiensa vahit-
taismyyijilté ja pyysivat naapurikuntiensa (Jarven-
paa, Kerava, Mantsala, Tuusula; Askola, Pornai-
nen; Haukivuori, Kangasniemi, Kerimaki, Pieksa-
maki, Punkaharju, Rantasalmi, Ristiina, Savonlin-
na; Kalvig, Lohtaja) valvontaviranomaisia keradmaan
omiltaan. Naytteita kerattiin yhteensa 596 maalis-
marraskuussa 2004. Naytteista oli kalavalmis-
tenaytteitd 567 ja matinaytteita 29. Naytteet olivat
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peréisin 51 valmistajalta. Naytteenottaja mittasi
naytteiden lampdétilan omalla lampdmittarillaan
naytteenoton yhteydessa. Jokaisesta valmistus-
erasta pyrittiin ottamaan kaksi rinnakkaisnaytetta,
jotka tutkittiin erikseen. Palvelumyynnista otetut
naytteet tutkittiin heti. Pakattujen tuotteiden tutki-
mus aloitettiin viimeisena kayttdpaivana tai mah-
dollisimman lahella viimeista kayttdopaivaa, kuiten-
kin ennen sitd. Talldin naytteet sailytettiin labora-
toriossa 7+ 1°C:ssa. Valvontaviranomaiset saivat
tutkimustulokset kaytt6onsa heti niiden valmistut-
tua.
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5.2.2 Graavi- ja kylmé&savukalat

Kalavalmistenaytteet (N=567) olivat peraisin 46
valmistajalta. Valmistajista 26 oli kalalaitoksia, 18
myymaloéita ja kaksi yksityisia kalastajia. 12 nayt-
teen (6 graavikalaa ja 6 kylmasavukalaa, joista 10
palvelumyynnisté ja 2 tyhjiépakattuna) osalta puut-
tui tieto valmistajasta. Naytteista oli kirjolohia 418,
lohia 127 ja siikoja 22. Naytteista 285 oli graa-
vattuja ja 279 kylmasavustettuja (Taulukko 1). Kol-
men tyhjidpakatun kirjolohen osalta tieto kala-
valmistelajista puuttui. Kaikki siikanaytteet olivat
graavattuja. Lohista 40 ilmoitettiin olevan norjalai-
sia. Graavikaloista oli tyhjidpakattuja 204 ja palvelu-
myynnista 81, kylmasavustetuista kaloista vastaa-
vasti 223 ja 54. Kahden kylmasavukalanaytteen
osalta puuttui tieto myyntitavasta. Naytteista 242
oli paloina, 251 viipaleina.

5.2.3 Mati

Matinaytteitd (N=29) saatiin 11 valmistajalta 12
myyntipisteesta. Valmistajista 8 oli kalalaitoksia,
kaksi myymaloita ja yksi yksityinen kalastaja.
Naytteistd 17 oli peraisin Kokkolan seudulta, 8
Mikkelin seudulta ja 4 Vantaalta. Porvoon alueelta
ei ollut naytteita. Naytteista 12 oli kirjolohen, 8
muikun, 6 siian ja 2 lohen méatia. Yhden naytteen
osalta tieto puuttui. Matinaytteista 8 oli peraisin
palvelumyynnista ja 19 oli myynnissa pakattuna,
naista 14 pakasteena ja 5 tuoreena. Kahden nayt-
teen osalta tieto puuttui. Palvelumyynnista perai-
sin olleista matituotteista 2 oli sulatettu pakas-
teesta. Kaksi tuoreena myynnissa olleista mati-
tuotteista oli ollut alun perin pakastettuna. Mati-
tuotteista oli otettu kaksi rinnakkaisnaytetta yhta
tuotetta lukuun ottamatta.

5.3 TUTKIMUSMENETELMAT

Naytteista tutkittiin L. monocytogenes Kokkolan
seudun elintarvike- ja ymparistdlaboratoriossa,
Porvoon elintarvikelaboratoriossa, Savolabissa tai
Vantaan kaupungin elintarvike- ja ymparistdlabora-
toriossa. Naytteet tutkittiin seka kvalitatiivisesti etta
kvantitatiivisesti kayttden 1SO 11290-1 (1996) ja
11290-2 (1998) -menetelmid muunnettuna siten,
ettd pakollisena valikoivana agaralustana kaytet-
tiin L.monocytogenes veri-agaria, LMBA:ta (mag-
nesiumsulfaatti- ja nalidiksiinihnappolisélla). Labo-

ratoriot [&hettivat eristAméanséa L. monocy-togenes
-viljelmat serotyypitettavaksi EELAN bakteriologian
tutkimusyksikkdon/elintarvike-mikrobiologia.
Serotyypitys tehtiin agglutinaatio-menetelmalla
kayttaen Denka Seikenin (Tokio, Japani/Menetelma-
ohje EELA3498) listeria-anti-seerumeita. Tarvitta-
essa EELAssa tehtiin myds biokemiallinen varmis-
tus (API Listeria, bio Mérieux, Marcy-I'Etoile, Rans-
ka).

5.4 TULOKSET

5.4.1 Graavi- ja kylméasavukalat

5.4.1.1 Kvalitatiiviset tulokset

L. monocytogenes todettiin rikastusmenetelmalla
89/567 (15,7 %) kalavalmistenaytteesta, jotka oli-
vat peraisin 16 valmistajalta. Valmistajista 13 oli
kalalaitoksia. Elintarvikemyymaldiden palvelumyyn-
tiinsa valmistamia tuotteita oli 3 liikkeesta. Kah-
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den positiivisen, palvelumyynnista peréisin olleen
graavikirjolohinédytteen osalta ei ollut tietoa valmis-
tajasta.

Graavikaloista 14,4 %:ssa ja kylmésavukaloista
17,2 %:ssa todettiin L. monocytogenes (Tauluk-
ko 1). Tyhjibpakattuna myynnissa olleista kalaval-
misteista L. monocytogenes -positiivisia oli 16,9
% ja palvelumyynnissa olleista 12,6 %. Positiivi-
sista, tyhjiopakatuista kylmasavukalanaytteista
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Taulukko 1. Listeria monocytogenes - bakteerin esiintyminen
graavi- ja kylmasavukaloissa vuonna 2004.

GRAAVIKALAT KYLMASAVUKALAT YHTEENSA
Tutkitut | Positiiviset | Tutkitut Positiiviset Tutkitut Positiiviset
N n % N n % N n %
Tyhjiépakattu 204 28 13,7 223 44 19,7 427 72 16,9
Palvelumyynti 81* 13 16,0 54** 4 7,4 135 17 12,6
Yhteensa 285 41 14,4 279%** 48 17,2 56 7**xx 89 15,7

* kahdeksan graavikalan ilmoitettu puretun palvelumyyntiin tyhjiépakkauksesta

*%

24 kylmé&savukalan ilmoitettu puretun palvelumyyntiin pakkauksesta/tyhjiopakkauksesta

*** kahden kylmé&savukalan osalta puuttuivat tiedot siita, oliko kyseessa tyhjiopakattuna vai

palvelumyynnistéa perdisin oleva tuote

***xkolmen tyhjiopakatun kirjolohen osalta puuttui tieto siité, oliko kyseessé graavi- vai

kylméasavukala

(n=44) 65,9 % oli perdisin laitokselta A. Palvelu-
myynnista peraisin olleista kylmasavukalanayt-
teistd (n=54) vain neljassa (7,4 %) todettiin L.
monocytogenes eika tutkituissa naytteissa ollut
laitoksen A tuotteita. Palvelumyynnista perdisin ol-
leista graavikaloista (n=81) 43 oli kalalaitosten
(n=11) valmistamia, 32 myymaldiden (n=13) val-
mistamia ja 6 naytteen osalta ei ollut tietoa val-
mistajasta. Kalalaitosten palvelumyyntiin valmis-
tamista graavikaloista 9,3 %:ssa todettiin L. mono-
cytogenes ja myymaldiden valmistamista vastaa-
vasti 21,9 %:ssa. Positiiviset naytteet olivat perai-
sin 3 kalalaitoksesta ja 3 myymalan palvelu-
myynnistd. Positiiviset tyhjibpakatut graavikala-
naytteet (n=28) olivat peraisin 9 kalalaitokselta,
joista laitoksen A naytteita oli 42,7 %.

5.4.1.2 Kvantitatiiviset tulokset

Kvantitatiivinen maéaritys tehtiin 84/89 rikastamalla
positiiviseksi todetusta kalavalmistenaytteesta
(Taulukko 2). L. monocytogenes -pitoisuus oli alle
100 pmy/g 71 naytteessé eli 12,5 %:ssa kaikista
tutkituista (N=567) ja 130 - 250 000 pmy/g 13
naytteessa eli 2,3 %:ssa kaikista tutkituista. Yhta
naytettd ei ollut laimennettu riittdvasti kvantita-
tiivista tutkimusta varten ja pitoisuudeksi ilmoitet-
tiin yli 90 000 pmy/g. Yli 100 pmy/g L. monocyto-
genes —bakteeria sisaltaneista naytteista oli kylma-
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savukaloja 9 eli 3,2 % tutkituista kylméasavu-
kaloista (N=279) ja graavikaloja 4 eli 1,4 % tutki-
tuista graavikaloista (N=285).

5.4.1.3 Tulokset valmistajittain

Valmistajalta A oli otettu eniten naytteita (N=121)
janiista 41:ssa (34 %) todettiin L. monocytogenes
(Taulukko 2). Kahdeksan yli 100 pmy/g L.
monocytogenes -bakteeria siséltaneista naytteista
(n=13) oli peréisin valmistajalta A, loput viisi neljal-
td muulta valmistajalta (D-G). Valmistajan A tyhjio-
pakatusta kylmasavukirjolohinaytteesta todettiin
my®s suurin L. monocytogenes -pitoisuus, 250 000
pmy/g. Valmistajan A kalavalmisteista oli otettu 28
- 34 naytetta naytteenottoalueittain. Naytteista to-
dettiin positiiviseksi Porvoon seudulla 67 %, Van-
taan seudulla 35 %, Kokkolan seudulla 29 % ja
Mikkelin seudulla 4 %.

Toiseksi eniten naytteita (N=72) oli otettu valmis-
tajalta B ja niistéa 14 % oli positiivisia, tosin kaikki-
en pitoisuudet alle 100 pmy/g (Taulukko 2). Val-
mistajan C 68 naytteesta sen sijaan vain 4 %:ssa
todettiin L. monocytogenes. Valmistajilta D - G oli
otettu 12 - 32 naytettd/valmistaja, joista kultakin 2
- 5 oli positiivisia ja niista 1 - 2 sisalsi L. monocy-
togenes —bakteeria yli 100 pmy/g. Y1i 90 000 pmy/
g L. monocytogenes -bakteeria sisaltanyt nayte
oli peréisin valmistajalta D. Valmistajilta H - P oli
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otettu vain 2 - 10 naytettd/valmistaja ja niista to-
dettiin 1 - 5 positiivista/valmistaja. Jopa kaikki nayt-
teet saattoivat olla positiivisia. Tosin kaikkien pitoi-
suudet olivat alle 100 pmy/g. Valmistajien H ja N
kaikkia positiivisia naytteita ei kuitenkaan ollut tut-
kittu kvantitatiivisesti. Valmistajista H - P kolme oli
myymaloéita. (Taulukko 2).

Valmistajan G kalavalmisteet myytiin tuotemerkill&,
jonka valmistajaa myyva kauppaketju ei paljasta-
nut eiké naytetiedoissa ollut laitosnumeroa, jonka
perusteella valmistaja olisi voitu identifioida. Taméan
valmistajan 12 kalavalmistenaytteesta 8 oli ilmoi-
tettu valmistetun norjalaisesta lohesta ja niista vii-
dessé todettiin L. monocytogenes.

Kolmenkymmenen valmistajan ndytteista (N=158)
ei yhdessakaan todettu L. monocytogenes —bak-
teeria. Valmistajista 13 oli kalalaitoksia, 15 myy-
maloita ja kaksi yksityisia kalastajia. Nailta otetut
naytemaarat olivat yleensa pienia, 1 - 8 naytetta/
valmistaja. Tosin viidelta kalalaitokselta oli perai-
sin 10 - 28 naytetta/laitos.

EVI-EELA JULKAISU 1/2006

5.4.1.4 Serotyypitys

Laboratoriot lahettivat rikastus- ja/tai kvanti-
tatiivisella menetelmalla 14 valmistajan naytteista
eristaméansa 101 listeriakantaa EELAN bakterio-
logian tutkimusyksikkéon/elintarvikemikrobiologia.
Kahden elintarvikemyymalén (valmistajat N ja O)
palvelumyyntiin valmistamista tuotteista eristetty-
ja L. monocytogenes -kantoja ei saatu eikd myos-
kadan kantoja, jotka oli eristetty kahdesta rinnak-
kaisnaytteesta, joiden naytetiedoista puuttui val-
mistaja. Kannoista 90 kuului lajiin L. monocy-
togenes ja 11 lajiin L. innocua. Kolmen valmistajan
(F, J ja M) viidesta naytteesta (3 graavi- ja 2 kylma-
savukalaa) eristetyt L. monocytogenes -kannat oli-
vat non-hemolyyttisia.

Eristetyistéd L. monocytogenes -kannoista 81 kuu-
lui serotyyppiin 1/2a, nelja serotyyppiin 4b ja yksi
serotyyppiin 3a. Valmistajan G kahdesta rinnak-
kaisnaytteesta eristetyt nelja L. monocytogenes-
kantaa eivat serotyypittyneet. Serotyyppia 1/2a

Taulukko 2. Listeria monocytogenes- positiivisten graavi- ja kylmasavukalanaytteiden
jakautuminen valmistajittain ja pitoisuuksien (pmy/g) perusteella vuonna 2004

Naytteet Pitoisuus (pmy/g)
el L il Tutkitut Positiiviset <100 >100- >1.000- >10.000
N n % - 1.000 10.000 ’
A 121 41#** 34 31 3 4 1
B 72 10 14 10
C 68 3 4 3
D 32 3 9 1 1 1
E 30 2 7 1 1
F 20 3 15 2 1
G 12 5 42 4 1
H 10 5** 50 3
| 8 1 13 1
J 6 1 17 1
K 4 4 100 4
L 4 1 25 1
M * 4 3 75 3
N * 2 2%x* 100 1
o* 2 2 100 2
P 2 1 50 1
Muut (N=30) 158 0 0
Tieto puuttui 12 2 17 2
Yhteenséa 567 89 15,7 71 5 6 2
* myymala

o kahta positiiviseksi todettua naytetta ei tutkittu kvantitatiivisesti

*** yhta positiiviseksi todettua naytettd ei tutkittu kvantitatiivisesti
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esiintyi 13/14 valmistajan kalavalmisteissa. Sero-
tyyppi 1/2a oli ainoa todettu serotyyppi 10 valmis-
tajan tuotteissa. Valmistajien A ja B kalavalmis-
teissa esiintyi serotyypin 1/2a liséksi serotyyppia
4b: valmistajalla A kahdessa naytteessa ja valmis-
tajalla B yhdesséa naytteessa. Valmistajan G nor-
jalaisesta lohesta valmistamista tuotteista eriste-
tyt L. monocytogenes -kannat kuuluivat serotyyp-
peihin %2a ja 3a. Valmistajan L neljasta tutkitusta
naytteesté yhdessé todettiin L. monocytogenes
ja kanta oli serotyyppia 4b. Non-hemolyyttiset
kannat kuuluivat serotyyppiin 1/2a.

5.4.2 Mati

Tutkituissa matinaytteissa (N=29) ei todettu L.
monocytogenes -bakteeria.

5.4.3 Lampotilat

Lainséadannon edellyttama enimmaissailytyslam-
potila 8,0 °C ylittyi 13 naytteenottokerralla, 12
myymalassa, 32 (5,6 %) kalavalmistenaytteen osal-
ta. Naiden lampétilaksi mitattiin 8,1 - 14,3 °C. L.

monocytogenes -positiivisista naytteista (N=89) vii-
den (5,6 %) tyhjiopakatun kalavalmisteen lampdti-
la oli naytteenottohetkella 8,2 - 10,4 °C seké yh-
den palvelumyynnistéd peréisin olleen ja yhden
tyhjiopakatun kalavalmisteen 8,0 °C.

Matindytteista (N=29) 14 pakastetun tuotteen lam-
pdtila oli -13,5 - -24,6 °C ja 8 kylm&altaasta perai-
sin olleen 0 - 6,0 °C. Seitseman naytteen osalta
naytteenottajan lampdtilatiedot puuttuivat. Naista
kolme myytiin pakattuna, kaksi palvelumyynnisté
ja kahden naytteen osalta puuttui tieto myynti-
tavasta.

Naytteeksi otetuista kalavalmisteista 228/567 (40,2
%) oli sailytetty EVIn suosittelemassa alle 3 °C
lampétilassa®, L. monocytogenes -positiiviseksi
todetuista vastaavasti 32/89 (36,0 %). Tyhjio-
pakatuista kalavalmisteista lampdtilasuositukset
toteutuivat 158/427 (37,0 %) naytteen osalta ja
tyhjiopakatuista, L. monocytogenes -positiivista 19/
72 (26,4 %) naytteen osalta. Naiden sailytyslampo-
tilaoli 0,1 - 3,0 °C. Positiivisista, palvelumyynnista
peréisin olleista kalavalmisteista EVIn [ampdtila-
suositukset taytti 13/17 (76,5 %) naytettad. Niiden
sailytyslampdtila oli -0,1°C - 1,8 °C.

5.5 POHDINTA

5.5.1 Graavi- ja kylmé&savukalat

Tassa tutkimuksessa 14,4%:ssa graavi- ja 17,2
%:ssa kylmasavukalavalmisteita todettiin L. mono-
cytogenes. Tilanne on sailynyt kutakuinkin ennal-
laan verrattuna vuoteen 2001, jolloin tutkimus koh-
distui tyhjiépakattuihin kylmasavukaloihin ja niista
13%:ssa (46/356) todettiin L. monocytogenes®.
Vuoden 2000 tilanne oli poikkeuksellisen hyva kala-
alan laitosten hygieniatason parantamiseen tahtaa-
vien toimenpiteiden ansiosta®. Tuolloin L. mono-
cytogenes todettiin vain 5%:ssa (15/314) tyh-
jiopakattuja kalavalmisteita ja kaikkien positiivis-
ten naytteiden pitoisuudet olivat alle 100 pmy/g.
Vuonna 2001 L. monocytogenes -pitoisuus oli yli
100 pmy/g 30%:ssa (13/43) kvantitatiivisella me-
netelmalla tutkituista, positiiviseksi todetuista nayt-
teistd, tassa tutkimuksessa vastaavasti vain 15
%:ssa (13/84). Tosin tassa tutkimuksessa todettu
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suurin L. monocytogenes -pitoisuus, 250 000 pmy/
g, oli kymmenkertainen verrattuna vuoteen 2001.

L. monocytogenes -positiiviset naytteet olivat vuo-
den 2001 tutkimuksessa peréisin 7/37 (19 %) kala-
laitokselta, tassa tutkimuksessa vastaavasti 16/
46 (35 %) raportoidulta valmistajalta. Kummassa-
kin tutkimuksessa todettiin eniten positiivisia nayt-
teitd samalta kalalaitokselta (A). Laitokselta A po-
sitiiviseksi todettujen naytteiden osuus (34 %) oli
kasvanut vuoden 2001 tutkimukseen verrattuna,
jolloin se oli 22 % (19/87). liman laitosta A tasséa
tutkimuksessa todettiin L. monocytogenes -bak-
teeria vain noin 10 % seka kaikista tutkituista etta
tyhjiopakatuista kalavalmistenaytteisté. Laitoksilta
D ja E positiiviseksi todettujen naytteiden osuus
oli sen sijaan vahentynyt verrattuna vuoteen 2001,
laitoksella D 48 %:sta (10/21) 9 %:4an (3/32) ja
laitokselta E 40 %:sta (12/30) 7 %:4an (2/30). Lai-
tosten B ja C naytteista todettiin tdssa tutkimuk-
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sessa positiiviseksi vastaavasti 14 % (10/72) ja 4
% (3/68), vuoden 2001 tutkimuksessa positiivisia
ei sen sijaan todettu naytteeksi otetuista 53:staja
31:std ndytteestd, vastaavasti. Muilta valmistajilta
(varsinkin G - P) oli otettu tédssa tutkimuksessa vain
vahéan naytteita ja ne saattoivat kaikki olla positiivi-
sia. Nama valmistajat olivat todennékagisesti pienia
paikallisia kalalaitoksia tai myymaléita, joten nii-
den naytteitd on ollut rajoitetusti tarjolla vahittais-
myynnissa.

Eristetyisté L. monocytogenes -kannoista valtaosa
(81/90) kuului serotyyppiin 1/2a kuten aiemmissa-
kin tutkimuksissa. Seroryhméa %2 on ollut viime vuo-
sina yleisin seroryhm& my6s humaanipuolella.
Tama seroryhma aiheutti 73 % humaani-liste-
rioositapauksista Suomessa vuonna 2004 (Kansan-
terveyslaitos, 2005). Muita serotyyppeja on todet-
tu kalavalmisteista vain satunnaisesti. TAssa tut-
kimuksessa todettiin yhdesta naytteesta harvinai-
nen serotyyppi 3a. Tama serotyyppi aiheutti epide-
mian Suomessa voin valityksella 1998 - 1999.

5.5.2 Mati

Tasséa tutkimuksessa yhdessakaan matinayt-
teessa (N=29) ei todettu L. monocytogenes -bak-
teeria. Vuonna 1999 toteutetussa tutkimuksessa
147 méatinaytteesta 5 %:ssa todettiin L. monocy-
togenes®. Nama naytteet olivat peraisin 26 kala-
yrityksesta ja niista 50 oli kirjolohen, 45 siian, 46
muikun ja 6 mateen matia.

5.5.3 Lampdtilat

Listerian lisaantymisen ehkaisemiseksi on tarke-
a4, etteivat kuljetus-, sailytys- ja myyntilampatilat
nouse liian korkeiksi. Vahimmaisvaatimus on, etté
lainsdadannossa asetettuja lampdotiloja noudate-
taan. Tassé tutkimuksessa lainsaadannon edellyt-
tama enimmaissailytyslampdatila (8 °C) ylittyi 12
myymalassa 32 (5,6 %) kalavalmistendytteen osal-
ta ja korkeimmaksi sailytyslampatilaksi mitattiin
jopa 14,3 °C. Vuoden 2001 tutkimuksessa® sen
sijaan vain kahdessa tapauksessa raportoitiin kau-
pan sailytyslampdétilan ylittineen 8 °C. Elintarvike-
virasto kuitenkin suosittelee (E11/212/2000) saily-
tyslampatilaksi tyhjiopakatuille kalavalmisteille
enintaén 3 °C. Tassa tutkimuksessa suositus to-
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teutui melko hyvin eli 40,2 %:ssa naytteeksi
otetuista kalavalmisteista ja 37,0 %:ssa tyhjio-
pakatuista kalavalmisteista. Vuoden 2001 tutkimuk-
sesta® ei vastaavia lukuja ole raportoitu.

5.5.4 Tutkimuksen suunnittelu

Toteutetuissa tutkimuksissa naytteeksi on otettu
kalavalmisteita, joita on ollut tarjolla vahittaismyyn-
nissa tutkimukseen valittujen paikallisviranomaisten
valvonta-alueella. Téllbin saadaan kasitys L. mono-
cytogenes -bakteerin esiintymisesté vahittaismyyn-
nissa olevissa kalavalmisteissa. Tuloksia voidaan
verrata aikaisempiin tuloksiin positiivisten nayttei-
den osuuden ja L. monocytogenes -pitoisuuksien
seka niiden valmistajien osalta, joiden naytteita on
tutkittu myds aiemmissa tutkimuksissa. Esimer-
kiksi valmistajan A tuotteita on ollut runsaasti tar-
jolla laajalla alueella seka vuonna 2001 etta 2004,
koska niitd on otettu eniten naytteeksi kumpana-
kin vuotena. Tassé selvityksessa ei naytteenottoa
suunniteltaessa ole ollut kaytettavissa tietoa lai-
tosten tuotantoluvuista eik& markkinointialueista,
joten kuluttajalle aiheutuvaa listeriariskia ei voida
tdman selvityksen perusteella luotettavasti arvioi-
da.

Tutkimustuloksia kasiteltdessa kavi ilmi, etta tut-
kimusselosteisiin kirjatut valmistajatiedot saattoi-
vat olla puutteellisia tai selosteesta puuttui tieto
valmistajasta ja siihen oli kirjattu vain naytteenotto-
piste. Talldin valmistajan jaljittdminen vaati lisaty6-
t& tai saattoi olla vaikeaa, esimerkiksi sellaisissa
tapauksissa, joissa laitoksella oli useampi kuin yksi
toimipiste. Lisaksi valmistajan nimi oli saatettu kir-
joittaa naytetietoihin usealla tavalla, mika han-
kaloitti aineiston kéasittelyd. Edella mainitut epa-
kohdat voitaisiin valttaa tarkentamalla ohjeistusta
siten, ettd pyydet-taisiin ndytteenottajia ilmoitta-
maan naytetiedoissa valmistajan nimen lisaksi
myds laitosnumero, jonka laboratorio kirjaa tutki-
musselosteeseen. Tall6in pystytaan ilman lisésel-
vityksia jaljittdmaan myads tuotemerkilld esiintyvat,
naytteeksi otetut tuotteet. Lisaksi tutkimusselos-
teessa tulisi aina olla tila myds valmistajatietojen
kirjaamiseen. Valmistajatiedot ovat saatavissa,
koska lainséadéannon vaatimusten mukaan kaikis-
ta kaupan olevista tuotteista on myymaléssa olta-
va tieto, missé ne on valmistettu: laitoksessa,
myymaléassa tai kalastajan toimesta.
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5.6 YHTEENVETO

Elintarvikevirasto (EVI) ja Elainla&kinta- ja elintar-
viketutkimuslaitos (EELA) toteuttivat vuonna 2004
yhteisty6ssa Kokkolan seudun, Mikkelin seudun,
Porvoon kaupungin ja Vantaan kaupungin elintarvi-
kevalvontaviranomaisten ja paikallisten laboratori-
oiden kanssa projektin (Listeria-kalat-04), jossa
tutkittiin Listeria monocytogenes -bakteerin esiin-
tymista graavi- ja kylmasavukaloissa ja madissa.
Myds naytteiden lamp6étila mitattiin naytteenoton
yhteydessa. Naytteet (N=596) keréttiin edelld mai-
nittujen kuntien ja niiden naapurikuntien (N=16)
valvontaviranomaisten toimesta vahittaismyyjilta
maalis-marraskuussa 2004. Jokaisesta valmistus-
erasta pyrittiin ottamaan kaksi rinnakkaisnaytetta,
jotka tutkittiin erikseen.

Kalavalmistenaytteet (N=567) olivat peraisin 46
valmistajalta. Matinaytteita (N=29) saatiin 11 val-
mistajalta 12 myyntipisteesta. Naytteista tutkittiin
L. monocytogenes edelld mainituissa, paikallisis-
sa elintarviketutkimuslaitoksissa seké kvalitatii-
visesti etta kvantitatiivisesti kayttden muunnettuja
ISO 11290-1 (1996) ja 11290-2 (1998) -menetelmia.
Kannat serotyypitettin EELANn bakteriologian
tutkimusyksikon elintarvikemikrobiologian ryhmas-
sa.

L. monocytogenes todettiin rikastusmenetelmalla
15,7 %:ssa kalavalmistenaytteitd, jotka olivat pe-
raisin 16 valmistajalta. Graavikaloista 14,4 %:ssa
ja kylmésavukaloista 17,2 %:ssa todettiin L. mono-
cytogenes. Tyhjiopakattuna myynnissa olleista
kalavalmisteista L. monocytogenes -positiivisia oli
16,9 % ja palvelumyynnisséa olleista 12,6 %.
Kvantitatiivinen méaéaritys tehtiin 84/89 rikastamalla
positiiviseksi todetusta kalavalmistenaytteesta. L.
monocytogenes -pitoisuus oli alle 100 pmy/g 12,5
%:ssaja 130 - 250.000 pmy/g 2,3 %:ssa tutkituis-
ta naytteista. Kuten aiemmissakin tutkimuksissa,
eristetyistéd L. monocytogenes -kannoista valtaosa,
81, kuului serotyyppiin 1/2a, nelja serotyyppiin 4b
ja yksi serotyyppiin 3a.

Tutkituissa matinaytteissa (N=29) ei todettu L.
monocytogenes -bakteeria.

Lainséadannon edellyttama enimmaissailytyslam-

potila 8,0 °C ylittyi 13 ndytteenottokerralla, 12 myy-
malassa, 5,6 %:ssa kalavalmistenaytteitd. EVIn
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suosittelemassa alle 3 °C lampdétilassa oli saily-
tetty 40,2 % néaytteeksi otetuista ja 37,0 %
tyhjiopakatuista kalavalmisteista. Matinaytteista 14
pakastetun tuotteen lampdtila oli -13,5 - -24,6 °C
ja 8 kylmaaltaasta peraisin olleen 0 - 6,0 °C.
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SALMONELLAN JA TERMOFIILISTEN
KAMBYLOBAKTEERIEN ESIINTYMINEN TUOREESSA
SIIPIKARJAN LIHASSA

Raija Térma-Oksanen

6.1 JOHDANTO

EU:n Komission suositukseen virallisesta elintar-
vikkeiden tarkastusta koskevasta yhteen sovite-
tusta ohjelmasta vuodeksi 2004 @ sisaltyi hanke
arvioida tuoreen, jaahdytetyn siipikarjanlihan
bakteriologisesta turvallisuudesta. Hankkeen tar-
koituksena oli naytteenoton ja analysoinnin avulla
arvioida siipikarjanlihan bakteriologista turvallisuutta
termofiilisten kampylobakteerien kannalta seka
keraté tietoa salmonellan esiintymisesta siipikarjan-
lihassa. Suomi osallistui hankkeeseen ottamalla

6.2 NAYTTEENOTTO JA

Naytteenottoa varten kolmeen kuntaan Hameen-
linnaan, Vaasaan ja Kuopioon lahetettiin naytteen-
ottopyyntokirjeet, joissa kuntia pyydettiin ottamaan
naytteitd vahittaismyymaldisté ja ravintoloista
raaoista ja marinoimattomista broilerin, kalkkunan
ja kanan lihasta. Naytteenoton yhteydessa val-
vontaviranomaisia pyydettiin myos kirjaamaan nayt-
teiden lampdtila ja lihan alkuperdmaa. Naytteen-
ottopyynt6 koski yhteensa 220 naytetta.

Naytteita otettiin yhteensa 130 kpl. Naytteita otet-
tiin broilerin ja kananpojan lihasta yhteensa 104
kpl (80%) ja kalkkunan lihasta 26 kpl (20%). Val-
miiksi pakattujen tuotteiden tutkiminen aloitettiin
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naytteitda vahittaismyymaloista ja ravintoloista.
Naytteenoton toteuttivat Himeenlinnan, Kuopion ja
Vaasan elintarvikeviranomaiset touko-lokakuun ai-
kana vuonna 2004. Mikrobiologiset laboratoriotut-
kimukset tehtiin kunnallisissa elintarviketutkimus-
laitoksissa ja I6ydosten jatkotutkimukset kampylo-
bakteerien tunnistamiseksi Eldinlaékinta- ja elin-
tarviketutkimuslaitoksen (EELA) bakteriologian
tutkimusyksikon elintarvikemikrobiologian ryhmas-
sa.

TUTKIMUSMENETELMAT

ilmoitettuna viimeisena kayttdpaivana tai mahdolli-
simman lahella sitd. Palvelumyynnista otettujen
naytteiden tutkiminen aloitettiin heti niiden saavut-
tua laboratorioon. Kunnallisia laboratorioita pyydet-
tiin toimittamaan naytteista mahdollisesti eristetyt
kampylobakteerikannat EELAan Helsinkiin jatko-
tutkimuksiin ja salmonellabakteeri-kannat Kuopi-
on alueyksikkoon.

Naytteista tutkittiin salmonella ja termofiiliset
kampylobakteerit kvalitatiivisesti. Bakteeritutkimus
aloitettiin naytteen hierontaliemestéa EELAN ohjei-
den mukaisesti. Kampylobakteerien rikastuksessa
kaytettiin Bolton-lienta.
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6.3 TULOKSET

6.3.1 Mikrobiologinen laatu

Vahittaismyymaloista ja ravintoloista otetuissa
naytteissa ei todettu salmonellaa. Kampylobak-
teereita todettiin 26 (20%) naytteessa. Kampylo-
bakteereita sisélténeista naytteista 21 kpl (81%)
oli broilerin tai kanapojan lihaa ja viisi (19%) kalkku-
nan lihaa. Kaikki broilereista tai kananpojista eris-
tetyt kampylobakteerikannat kuuluivat EELAN
jatkotutkimusten perusteella lajiin Campylobacter
jejuni. Viidesta kalkkunanlihanaytteesta eristetyista
kampylobakteerikannoista kuului lajiin C jejuni ja
yksi lajiin C.coli.

6.3.2 Alkuperamaa

Naytteisté viisi (4%) oli alkuperdmaaltaan brasilia-
laisia. Muiden osalta ja merkintGjen perusteella
todettiin muiden olevan suomalaisia. Naista nayt-
teistd kahdessa oli C. jejuni -bakteeri.

6.3.3 Lampdtila

Naytteenottotodistusten perusteella todettiin, etta
naytteista 8 kpl oli pakasteita. Vain yhden nayt-
teen osalta lampdétila oli naytteenottohetkella yli
pakasteille annetun raja-arvon, -18 °C. Naytteen
lampdtila oli-1,2 °C. Tuoreen ja raa’an siipikarjan-
lihan lakisaateinen sailytyslampétila (7 °C) ylittyi
17 (14%) vahittdismyynnista tai ravintoloista ote-
tun naytteen osalta.

6.3.4 Toimenpiteet

Tutkimustulokset toimitettiin naytteenottokohteisiin
seka osa tuloksista toimitettiin myds tuotteiden
valmistajille. Tarkastuksissa lampétiloissa todettu-
jen puutteiden johdosta annettiin naytteenotto-
kohteisiin seka suullisia etta kirjallisia huomautuk-
sia.

6.3 VIITTEET

(1) Komission suositus (2004/24/EY) virallista elin-
tarvikkeiden tarkastusta koskevasta yhteen sovi-

tetusta ohjelmasta vuodeksi 2004. Euroopan unio-
nin virallinen lehti L 6.10.1.2004.
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STREPTOCOCCUS EQUI SSP. ZOOEPIDEMICUS,
ESCHERICHIA COLI1 0157 JA KOKONAISBAKTEERIT
RAAKAMAIDOSSA JA LAMPOKASITELLYSTA MAIDOSTA
VALMISTETUSSA JUUSTOSSA

Elina Lahti, Marjaana Hakkinen, Maija Nuppunen,
Tuula Johansson ja Pirkko Kostamo

7.1 JOHDANTO

Kuluttajien suosimien pehmeiden juustojen valmis-
tus on vuosisatainen perinne. Juustonvalmis-
tuksessa voidaan kayttaa raakamaitoa tai lampo-
kasiteltya maitoa, joka voidaan pastoroida tai termi-
soida. Raakamaidolla tarkoitetaan maitoa, jota ei
pastoroida taudinaiheuttajien tuhoamiseksi, pas-
toroinnilla maidon kuumentamista joko 63 °C 30
min tai 72 °C 15 s. Termisointi on pastorointia lie-
vempi lampokasittely (62 - 65°C 15 - 20 s), jota
kaytetddn lahinna emmentaltyyppisten juustojen
valmistuksessa. Mikali juustonvalmistukseen ei liity
mydhempid kuumennuskasittelyja, jotka tuhoisivat
taudinaiheuttajan, maitoon lypsyn tai muun kasit-
telyn yhteydessé joutuneet bakteerit voivat aiheut-
taa ruokamyrkytyksid. Maitotuotteet ovat olleet
valittdjaelintarvikkeena 2 - 6 % ruokamyrkytyksista,
ja juustot ovat merkittava lahde maitotuotteisiin
littyneissd ruokamyrkytyksissé (De Buyser ym.

2001). Tavallisimpia aiheuttajamikrobeja ovat ol-
leet S. aureus, Salmonella spp., Listeria
monocytogenes ja patogeeniset E. coli —bakteerit.

Elintarvikevirasto (EVI), Elainla&kinté- ja elintarvike-
tutkimuslaitos (EELA) ja kuntien elintarvikevalvonta-
viranomaiset toteuttivat vuonna 2004 tutkimuspro-
jektin, joka kuului EU:n yhteiseen valvontaohjel-
maan. Tutkimusprojektin tarkoituksena oli selvit-
t&d raakamaidosta ja lampdkasitellystd maidosta
valmistettujen pehmeiden juustojen mikrobiologista
laatua ja Streptococcus equi ssp. zooepidemicus-
ja Escherichia coli 0157 —bakteerien esiintymis-
t&, silla S. equi ssp. zooepidemicus aiheutti vaka-
van epidemian Pirkanmaalla syksylla 2003 past6-
roimattomasta vuohen maidosta valmistetun koti-
maisen tuorejuuston valityksella (Kuusi ym. 2006).

7.2 MATERIAALI JA MENETELMAT

7.2.1 Naytteet

Raakamaidosta ja lampdkasitellysta maidosta val-
mistettuja vuohen- (n=46) ja lehmé&njuustonaytteita
(n=18) tutkittiin 64. Naytteista 10 oli leipgjuustoja,
35 muita tuorejuustoja ja 22 kypsytettyja juustoja
(Taulukko 1). Raakamaitojuustonaytteita oli 29 (45
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%). Lisaksi tutkittiin yksi kutunmaitojogurtti. Nayt-
teet kerattiin 26 eri valmistajalta eri puolilta Suo-
mea. Samoilta valmistajilta tutkittiin naytteet en-
sin heina-elokuussa 2004 ja toiset naytteet syys-
joulukuussa 2004. Naytteet tutkittiin heti niiden
saavuttua tai kylméasailytyksen (4 °C) jalkeen, kui-
tenkin ennen viimeista kayttopaivaa.
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7.3 Tutkimusmenetelmat

Naytteista tutkittiin Streptococcus equi ssp. zooepi-
demicus (EELA 3519) ja naytteen kokonais-
pesakeluku naudanveriagarilla (EELA 3416).
Raakamaitojuustoista tutkittin myds Escherichia
coli 0157 (ISO 16654:2001, muunnos [EELA
3414)).

S. equi ssp. zooepidemicus —bakteerin osoitus-
menetelma kehitettiin ja validoitin EELA:n bakte-
riologian tutkimusyksikon elintarvikemikrobiologian
ryhméssa vuoden 2003 epidemian jalkeen osana
pro gradu -ty6ta. S. equi ssp. zooepidemicus -bak-
teerin osoittaminen maitotuotteista koostuu kah-
desta eri vaiheesta: nayte rikastetaan taustaflooraa
vahentavaa antibiootteja sisaltavassa liemessé ja
bakteeri eristetdan selektiivimaljoilla. Eristetyt kan-
nat tunnistetaan morfologisten ja biokemiallisten
ominaisuuksien perusteella.

Taulukko 1. Tutkitut vuohen- ja lehménmaitojuustot

Vuohenmaitojuustot Raakamaito Lampokasitelty maito Yhteensi
(kpl) (kpl)

Cheddar 2 2
Feta 9 9
Muu kypsytetty juusto 2 2
Piimajuusto 1 1
Muu tuorejuusto 14 13 27
Valkohomejuusto 5 5
Yhteensa 14 32 46
Lehmanmaitojuustot

Leip&juusto 10 10
Piimajuusto 1 1
Muu tuorejuusto 4 2 6
Valkohomejuusto 1 1
Yhteensa 15 3 18
Kaikki yhteensa 29 35 64
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Taulukko 2. Tuorejuustojen kokonaisbakteerilukumaarat naudanveriagarilla

N Keskiarvo Minimi Maksimi
Vuohenmaitojuustot 25 5,7 x 10° <100 54 x 10"
Raakamaito 13 5,2 x 10° 6,1 x 10° 5,4 x 10’
Lampokasitelty maito 13 6,2 x 10° 5,0 x 102 1,0 x 107
Lehm&nmaitojuustot 17 4,0 x 10° <100 58 x 107
Raakamaito 14 4,2 x 10° <100 5,8 x 10’
Lampokasitelty maito 3 3,3 x 10° 5,0 x 10° 1,0 x 107
Kaikki naytteet 42 5,0 x 10° <100 5,8 x 10’
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7.3 TULOKSET

7.3.1 Streptococcus equi ssp.
zooepidemicus

Tutkituissa juustoissa (n= 64) ja jogurtissa (n=1)
ei todettu S. equi ssp. zooepidemicus -bakteeria.
Yhdestéa kutun raakamaitojuustonaytteesta eristet-
tiin G-ryhman streptokokki Streptococcus canis ja
toisesta kutun raakamaitojuustonaytteesta C-ryh-
man streptokokki Streptococcus equisimilis ssp.
dysgalactiae.

7.3.2 Escherichia coli O157

Tutkituissa raakamaitojuustoissa (n =29) ei todet-
tu E. coli O157- bakteeria.

7.3.3 Kokonaisbakteerit

Vuohen raakamaidosta valmistettujen tuore-
juustojen kokonaisbakteerien keskiarvo oli 5,2 x
10% pmy/g ja lampokasitellystd kutun maidosta
valmistettujen tuorejuustojen 6,2 x 10° pmy/g. Leh-
man raakamaidosta valmistetuista tuorejuustoista
10 oli leip&juustoja ja 4 muita tuorejuustoja. Nayt-
teiden kokonaisbakteerien keskiarvo oli 4,5 x 10°
pmy/g. Lampokasitellysta lehman maidosta valmis-
tettujen tuorejuustojen kokonaisbakteerien keski-
arvo oli 3,3 x 10° pmy/g.

7.4 POHDINTA

Tutkituissa naytteissa ei todettu S. equi ssp.
zooepidemicus - eikd E. coli 0157 -bakteeria. Tut-
kimuksen naytemaara oli pieni, mutta tutkimus oli
kattava, silla naytteita otettiin lahes kaikista kutun-
juustoa valmistavista laitoksista. Naytemaaria ei
suhteutettu tuotantomaariin, mutta suurin osa lai-
toksista oli pienimuotoisia. Tutkimus ajoitettiin
kesaan ja syksyyn, koska E. coli O157 —baktee-
rin esiintyvyys elaimilla on suurinta loppukesasta
ja oletettiin S. equi ssp. zooepidemicus —baktee-
rin esiintyvyyden olevan syksylla suurempaa kuin
muina vuodenaikoina. Aikaisempaa tietoa S. equi
ssp. zooepidemicus —bakteerin esiintymisesta koti-
maisissa juustoissa ei ole. Vuonna 1998 EELA ja
EVI tutkivat E. coli O157-bakteerin esiintymista
raakamaidossa ja ternimaidossa seka pienjuus-
toloiden valmistamissa juustoissa. Tutkituista nayt-
teista ei eristetty E. coli O157-bakteeria. Muiden
STEC-bakteereiden esiintyvyytta juustoissa ei ole
Suomessa tutkittu.

Mikrobiologisten tutkimusprojektien tuloksia 2003 ja 2004

Lampokasitellysta ja raakamaidosta valmistettujen
tuorejuustojen kokonaisbakteerilukujen valilla ei
ollut eroja. Maidon pastorointi tuhoaa patogeenit
javahentaa pilaajabakteerien méaaraa. Osa valmii-
den juustojen mikrobeista on todennékoisesti pe-
raisin pastoroinnin jalkeisesta juustonvalmistus-
prosessista. Lehméan raakamaidosta valmistettu-
jen leipajuustojen kokonaismikrobipitoisuudet oli-
vat padasiassa melko pienid, koska juusto kuumen-
netaan uunissa valmistuksen loppuvaiheessa.

S. equi ssp. zooepidemicus kuuluu Lancefieldin
C-ryhman streptokokkeihin. Muita ryhmé&én kuulu-
via streptokokkeja ovat useilla eldinlajeilla ja ihmi-
silla tautia aiheuttava S. equisimilis, hevosen paan-
taudin aiheuttaja S. equi sp. equi sek& nautojen
utaretulehduksen aiheuttaja S. dysgalactiae. S.
equi ssp. zooepidemicus on hevosten hengitys-
teiden ja sukuelinten limakalvojen bakteeri, mutta
voi aiheuttaa monenlaisia infektioita useilla muilla
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elainlajeilla @614 lhmisilla bakteeri aiheuttaa va-
kavan zoonoosin, joka usein alkaa ylahengitystie-
oireilla, mutta voi johtaa keuhkokuumeeseen, ni-
veltulehdukseen, verenmyrkytykseen, aivokalvon-
tulehdukseen, sydanlappéatulehdukseen ja mu-
nuaiskerastulehdukseen @ 316 Yleisinfektioissa
kuolleisuus on suuri, etenkin vastasyntyneilla ja
iakkailla ihmisilla @9, lhmisten tartunnat ovat yleen-
sa liittyneet hevoskontaktiin @9 tai pastdroimat-
toman maidon tai juuston kayttoon © &, kuten
Pirkanmaalla syksylla 2003 esiintyneessa epide-
miassa *®). Brasiliassa juustoa valmistaneiden oi-
reettomien tydntekijoiden nielusta eristettiin geno-
tyypiltdan samanlainen S. equi sp. zooepidemicus
-bakteeri kuin potilaista ®.

S. equi ssp. zooepidemicus -bakteerin aiheutta-
mat epidemiat voivat jadda havaitsematta, sillé ih-
misista eristettyja streptokokkeja ei aina Suomes-
sa tyypiteta lajitasolle eivéatka oireet valttamatta ole
lievid ylahengitystieoireita vakavampia. Vuosina
1998-2002 vain kolme invasiivista S. equi ssp.
zooepidemicus -infektiota raportoitiin tartuntatauti-
rekisteriin #?, Samana ajanjaksona ilmoitettiin vuo-
sittain vain 7 - 11 C-ryhmén streptokokki-infektio-
ta.

Escherichia coli O157- bakteeri kuuluu shigatok-
sisiin E. coli -bakteereihin (STEC), jotka voivat ai-
heuttaa ihmisilla verista ripulia. Tartunta voi olla
my0s oireeton tai lieva. Noin 5 - 8 %:lle potilaista
voi kehittya jalkitautina hemolyyttis-ureeminen
syndrooma (HUS), johon liittyy munuaisvaurio @9,
E. coli O157- bakteerin tarkeimpana varastona pi-
detdan nautoja, joiden ulosteisiin bakteeria ajoit-
tain erittyy, vaikka bakteeria voikin esiintya kaik-
kialla ruuansulatuskanavassa. E. coli 0157 -bak-
teeria esiintyy noin 1 % suomalaisista teurasnau-
doista, muita shigatoksisia E. coli -bakteereita noin
30 %.
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E. coli 0157 tai muut EHEC-bakteerit eivat ole ai-
heuttaneet tuorejuuston valityksella epidemioita
Suomessa, mutta kyllakin pastéroimattoman mai-
don valityksella. Maito- ja maitotuotteet ovat olleet
tavallisimpia valittajaelintarvikkeita Englannissa ja
Walesissa esiintyneissa E. coli 0157 epidemioissa
©.10 E. coli 0157 aiheutti 33 % Englannissa ja
Walesissa vuosina 1992 - 2000 todetuista maitope-
raisissa epidemioista “%. EHEC serotyyppi 0157
on aiheuttanut Yhdysvalloissa tuorejuuston @),
Ranskassa vuohenjuuston () ja Kanadassa raaka-
maidosta valmistetun goudajuuston valityksella
vakavia infektioita .

Mikali elaimet erittavat shigatoksisia bakteeria
ulosteessaan, bakteereita voi huonon lypsyhygie-
nian takia paatya juustonvalmistuksessa kaytetta-
vaan maitoon ja edelleen juustoihin, ellei edeltava
lampokasittely ole riittava. S. equi ssp. zooepi-
demicus voi joutua maitoon, mikali elain sairastaa
S. equi ssp. zooepidemicus —bakteerin aiheutta-
maa utaretulehdusta. Bakteeria saattaa esiintya
myds elaimen sukupuolielinten limakalvoilla, jolloin
maito saattaa saastua bakteerilla myds lypsyn
yhteydessa, mikali lypsyhygieniasta ei ole huoleh-
dittu riittavasti. Seka STEC-bakteerit ettd S. equi
ssp. zooepidemicus sailyvat hyvin juustoissa, jo-
ten hyva lypsyhygienia, maidon pastorointi ja hyva
tuotantohygienia ovat parhaat tavat estaa juusto-
jen saastuminen.
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