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• Pohdinta
• Löysimme tuontielintarvikkeista moniresistenttejä bakteereita (tässä 

tutkimuksessa ESBL E. coli ja K.pneumoniae). Kapea otos.

• Tutkimuksessa yleisimmin löydökset raa’asta lihasta (erit. broiler)

• Kasvisten löydökset voivat viitata kontaminaatioon esim. kasteluvedestä tai 
käsittelyn aikana. Kasvisten alkuperämerkinnöissä puutteita.

• Hyvä hygienia elintarvikkeiden käsittelyssä tärkeää, kuumennus tuhoaa 
kyseiset bakteerit

• Jatkotutkimukset tarpeen
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