Elintarvikeperaiset zoonoosit Suomessa - vuosikatsaus

Paikka ja ajankohta: Teams webinaari, 4.2.2022.

Asiantuntijakatsauksessa tarkasteltiin ruokamyrkytyksia aiheuttavien zoonoosien tartuntoja
ihmisilla, seka naiden taudinaiheuttajien esiintymista elintarvikkeissa ja niiden raaka-aineissa
Suomessa. Tilaisuuteen osallistui 106 asiantuntijaa viranomais- ja tutkimuslaitoksista. Tilaisuus ol
ensimmainen laatuaan zoonoosikeskuksen jarjestamana.

Alla yhteenveto alustuksista ja keskustelusta nousseista huomioista.

Elintarvikevalitteisten zoonoosien tartunnoista seka niiden aiheuttamista
ruokamyrkytysepidemioista Suomessa

Tartuntatautirekisterin ilmoitusten perusteella, kampylobakteeri on yleisin todettu
elintarvikevalittdinen zoonoosi Suomessa.

IImoitukset salmonellatartunnoista ovat vahentyneet selvasti vuodesta 2010 lahtien,
pdadasiassa ulkomailla saatujen salmonellatartuntojen vahenemisen myoéta.

Vuonna 2020 kampylobakteeri-, salmonella- ja EHEC-tartuntoja raportoitiin selvasti
edellisvuosia vahemman, sen sijaan listerioosi- ja kryptosporidioositapausten raportointi
lisaantyi. Tartuntojen maaraan vahenemiseen on todennakoisesti vaikuttanut
ulkomaanmatkailun rajoittuminen covid-19-pandemian johdosta.

Kotimaassa saatujen kampylobakteeritartuntojen osuutta ei tunneta.
Kampylobakteeriepidemioiden taustalla on yleisemmin ollut siipikarjalihan puutteellinen
kuumennus ja ristikontaminaatio valmiisiin ruokiin ravintolassa.

Salmonellan aiheuttamia ruokamyrkytysepidemioita todetaan keskimaarin kaksi
vuodessa. Epidemioissa |ahinna saastuneet kasvistuotteet ovat toimineet valittajina.
Vaikka lievaoireisia EHEC-tapauksia raportoidaan aikaisempaa enemman, niin vakavien
EHEC-tapausten maara on samalla tasolla kuin aikaisemmin. Vakavaoireisia EHEC-
tartuntoja todetaan paaasiassa lapsilla. EHEC-bakteerin aiheuttamissa
ruokamyrkytysepidemioissa korostuvat alkutuotannossa saastuneet (liha, maito, kasvis)
raaka-aineet.

Listerioosi johtaa suhteessa useimmin kuolemaan muihin Suomessa todettaviin
elintarvikevalittaisiin zoonooseihin verrattuna. Syyna on se, etta sairastuneet ovat usein
perustautinsa tai korkean ikdnsa vuoksi alttiita vakavalle infektiolle.
Ruokamyrkytysepidemioihin viittaavia listerioosirypaita havaitaan aikaisempaa enemman
WGS- tyypityksen myota. Epidemian [ahteeksi on usein todettu teollisuudessa saastuneet
sellaisenaan syotavat lihatuotteet.

Kryptosporidioosin raportoinnin lisdantymisesta huolimatta, ruokamyrkytysepidemioita
on tunnistettu vain satunnaisesti. Tunnistetuissa epidemioissa salaatit ovat toimineet
valittajina.

Norovirus on yleisin tunnistettu ruokamyrkytysepidemian aiheuttaja.
Norovirusepidemian syyna on yleensa infektoitunut tyotekija.



Elintarvikkeiden zoonoosimikrobitutkimuksista ja niissa tehdyista loydoksista

Tiedonkeruu elintarviketutkimuksista ei ole kattavaa ja saatavilla on vain suuntaa antavia
tuloksia zoonoosien aiheuttajien esiintymisesta suomessa kulutettavissa elintarvikkeissa.
Kotimaisista elintarvikkeista salmonellaa on |6ytynyt vain vahan. Loyddksia on tehty mm.
raakamaidosta ja vihersalaattiepidemiaan liittyneista naytteista. Vahaiset kotimaisista
elintarvikkeista eristetyt salmonellakannat ovat padasaantoisesti olleet antibiooteille
herkkia.

Kaikkiaan elintarvikkeista on vuosien 2017-2021 aikana eristetty yli 60 erilaista salmonellan
serotyyppia. Yleisimmat serotyyppit ovat olleet monofaasinen Salmonella Typhimurium, S.
Derby ja S. Infantis.

Ulkomaista peraa olevasta lihasta useimmiten eristetty salmonella on monofaasinen S.
Typhimurium joka on myds yleinen [6ydds ihmisten kotimaisissa tartunnoissa.
Alkuperaltaan ulkomaisista elintarvikkeista salmonellaa on todettu eniten sian-, siipikarjan-
ja naudanlihasta. Naista eristetyista kannoista noin 55—-85 % on osoittautunut
vastustuskykyiseksi yhdelle tai useammalle antibiootille. Moniresistentteja salmonelloja on
eristetty etenkin ulkolaisesta siipikarjanlihasta.

Salmonellaa on eristetty my6s ulkomaisista vihanneksista, eksoottisista kasviksista ja
hevosenlihasta. Aasiasta ja Afrikasta tuotujen kasvisten ja mausteiden yleisimmat
salmonellan serotyypit poikkeavat seka kotimaisista tuotantoeldimista etta ulkomaisista
eldinperaisista elintarvikkeista eristetyista serotyypeista.

STEC-bakteereiden varalta ruokamyrkytysepailyn selvitykseen liittyen eniten tutkittuja
elintarvikkeita ovat olleet raaka ja kypsa liha seka kasvikset. STEC 16yddksia naista on tehty
hyvin vahan, eika 16ydos ole aina vastannut sairastapauksia aiheuttanutta STEC-kantaa.
Raakamaitoon liittyvissa ruokamyrkytysepailyselvityksissa tilalta on usein I6ydetty STEC-
bakteeria, joka kuitenkin on vain harvoin vastannut sairastapaukset aiheuttanutta STEC-
kantaa.

STEC-kantojen virulenssigeenien tyypitys voi antaa viitteellista tietoa vakavan taudin
riskistd (FAO/WHO). Elintarvikkeista vuosien 2017-2021 aikana eristetysta 70 STEC-
kannasta, 33 % oli sellaista toksigeenityyppia jolla on suuri potentiaali aiheuttaa vakavat
taudinoireet.

Teurasnautojen STEC-kartoituksen pilottiprojektissa (2021) STEC-bakteeria osoitettiin
teurasnautojen ulostendytteistd ja osassa ruhojen sivelynaytteistd, mutta ei lihanaytteista.
Ulosteesta eristetyistd STEC-kannoista yli puolet ja ruhonpinnoilta eristetyistd STEC-
kannoista viidennes oli sellaista toksigeenityyppia jolla on suuri potentiaali aiheuttaa
vakavat taudinoireet.

Zoonoosien aiheuttajien esiintyvyytta elintarvikkeissa on systemaattisesti kartoitettu
viimeisemmaksi: STEC 2017, salmonella ja listeria 2016, kampylobakteerit 2014. Tuorein
selvitys listerian esiintyvyydesta kalastustuotteissa on vuodelta 2015.
Elintarvikelaboratorioista (Patogenix-jarjestelmaan) kerattyjen tietojen perusteella vuosien
2018-2020 aikana listeriaa oli tutkittu eniten maito- ja maitovalmisteita, kala- ja
kalavalmisteista, liha- ja lihavalmisteista, sekd valmisruuista. Naista listeriaa todettiin
eniten kala- ja kalavalmisteissa (6—7 % tutkituista tuotteista). Liha- ja lihavalmisteista
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tehtiin vain yksittdisia [6ydoksid. Vaikka valmisruokia oli tutkittu paljon, niissa harvoin oli
todettu listeriaa.

Viranomaistutkimuksista valvontatietojarjestelman (VATI) kautta kerattyjen tietojen
perusteella elintarvikkeissa todetut L. monocytogenes -bakteerimaarat ovat harvoin olleet
sellaisia, etta ne olisivat osoittaneet elintarvikkeen olleen maardystenvastainen.

Yersinia enterocolitica ja Y. pseudotuberculosis elintarviketutkimuksista on hyvin vahan
tietoa. Y. enterocolitica bakteeria on todettu jauhelihassa, lemmikkien
sikanautajauhelihassa ja kasviksissa.

Muita huomioita tartuntariskista ja sen hallinnasta, seka epidemiologisesta selvitys-
ja seurantatoiminnasta:

Liha- ja maitotuotteisiin liittyneet tartunnat olisi kuumentamalla pystynyt valttamaan. Lajitelmista
tehtya jauhelihaa ei ole tarkoitettu syotavan raakana.

Tuoreina syotavien vihannesten osalta ei edellyteta kuumennusta, jolloin alkutuotannon toiminta
on erityisen tarkeaa.

Kalatuotteissa esiintyy yleisesti listeriaa mutta naita tuotteita kuten graavikalaa ei todennakoisesti
tarjoilla enaa riskiryhmille kuten aikaisemmin.

Kylmana syotavien leikkeleiden listeriariski on suurempi mita pitempaan tuotetta on sailytetty;
tuotteiden tuoreuden arviointi on kuitenkin vaikeaa koska niihin ei ole merkitty valmistuspaivaa,
vaan viimeinen kayttopaiva.

Elintarvikkeiden osuutta kotimaisiin tartuntoihin ei kovin hyvin tunneta, tiedot perustuvat vain
selvitettyihin epidemioihin. Potilaiden tartuntaldhde on tiedossa vain pienesta osasta
sairastapauksia. Merkittdva osa tapauksista voi jaada tilastojen ulkopuolella.

Elintarvikeloydosten vertailua humaanikantoihin tehdaan ldhinna vain epidemiatilanteissa.

EHEC- ja Cryptosporidium-tartuntailmoitukset lisdantyivat diagnostiikan kehittymisen ja
ilmoitusperusteiden muututtua. PCR:n kdyttéonotto potilasdiagnostiikassa on lisannyt
lievdoireisten EHEC/STEC- ja Cryptosporidium- tartuntojen tunnistamista.

Kampylobakteerioosi- ja kryptosporidioosirypdita ei kansallisella tasolla seurata ja havaitut
ruokamyrkytysepidemiat ovat olleet paikallisia.

Kokogenomisekvensointi on parantanut listeriaepidemioiden havaitsemista. Hoivakoteihin ja
hoitolaitoksiin liittyvat listeriaepidemiat korostuvat epidemioiden selvityksissa, koska niitd on
kdytanndssa helpompi selvittaa.

Viranomaisten ja toimijoiden sadddsten perusteella tutkimista elintarvikkeista ei koota kansallisesti
kvantitatiivista tietoa vaan ainoastaan tieto siitd, ovatko tuotteet olleet sdddosten mukaiset vai ei.
Tiedonkeruu ei ole kuitenkaan kattavaa.

Mitdaan STEC-serotyyppia ei voida pitda apatogeenisena, eikd STEC-serotyypin perusteella voida
arvioida sen taudinaiheuttamiskykya.

Kryptosporidien analytiikkaan liittyy haasteita, jotka vaikeuttavat elintarvikkeiden tutkimista.
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