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1 JOHDANTO

Oulun eteldisen alueen valvontayksikdissa toteutettiin yhteinen kalaprojekti vuosien 2024-2026 ai-
kana. Projektin tavoitteena oli kartoittaa alueella toimivien vahittdaismyymaldiden palvelutiskien kala-
tuotteiden laatua seka palvelutiskien yleista hygieniaa. Lisdksi tarkastettiin loppukuluttajille annetta-
vien tietojen oikeellisuutta ja riittavyytta seka kalojen jaljitettavyytta. Tutkimuksen tavoitteena oli

myo0s selvittda, miten myyntiaika (vrk) on yhteydessa kokonaisbakteerien maaraan.

Naytteenottopaikaksi valittiin ne alueen myymalat, joissa pakataan tai kasitellaan kalaa itse. Naytteen-

ottopaikkoja oli yhteensa 11. Uusintandytteita otettiin yhteensa viidesta paikasta.

Ndytteenotto toteutettiin kohteisiin ennalta ilmoittamatta. Naytteenotosta seka projektin toteutuk-
sesta vastasivat alueen valvontayksikdiden elintarvikevalvontaa tekevat tarkastajat. Naytteiden ana-
lysoinnista vastasi ScanLab Oy:n Oulun laboratorio. Naytteistd ei tutkittu tautia aiheuttavia baktee-

reita, vaan yksinomaan elintarvikkeen mikrobiologista laatua kuvaavia bakteereita.

2 AINEISTO JA MENETELMAT

Naytteet otettiin valvontayksikoiden niista elintarvikehuoneistoista, joissa on myyntitiski tuoreelle ka-

lalle. Valvontayksikot valitsivat kohteet ja naytteiden ottoajankohdat itsendisesti.

2.1 Aineisto

Naytteeksi otettiin palvelutiskilla myytavia pakkaamattomia tai myymalan valittdmaan myyntiin pak-
kaamia kalafileita tai kaloja. Naytteina tutkittiin seka kotimaista etta ulkomaista, pyydettya ja viljeltya
tuoretta kalaa. Ndytteet pyrittiin tutkimaan viimeisena kayttopaivana, jotta voitiin selvittda myymalan

maarittdaman myyntiajan vaikutusta kalojen mikrobiologiseen laatuun.

Naytteitd otettiin ensimmaiselld naytteenottokierroksella yhteensd 12 kappaletta, joista eniten oli
lohta (5 naytettd). Lisaksi ndytteita otettiin silakasta (2 naytettd), muikusta (2 naytettd) seka siika, ah-

ven ja hauki, joita otettiin yksi ndyte kutakin. Kalat tulivat myymaloihin usealta eri toimittajalta.

Jos ndytteen tulos oli huono, pyrittiin ottamaan ndytteenottokohteesta uusintandyte samasta kalala-
jista. Neljannes uusintanaytteista jai ottamatta esimerkiksi ndaytteenottokohteen valikoiman muutos-

ten takia tai muista kdaytannon syista.



2.2 Menetelmat

Kaikista naytteista analysoitiin aerobiset mikro-organismit (kokonaispesakeluku), rikkivetya (vetysul-
fidia) tuottavat bakteerit seka aistinvaraisesti ulkonako ja haju. Tutkittavat parametrit valittiin silla pe-

rusteella, ettd ne kuvaavat kalojen laatua parhaiten.

Naytteenoton yhteydessa mitattiin kalan lampdtila ja tarkastettiin kalasta esilla olevat tiedot seka jal-

jitettavyys. Lisdksi selvitettiin kalojen myyntiaika.

Palvelutiskin omavalvontaa arvioitiin tarkastuksella toimijaa haastattelemalla ja yleistd hygieniaa ar-
vioitiin aistinvaraisesti sekd pintapuhtausndytteiden avulla. Tarkastuksella havainnointiin muun mu-
assa kasihygieniaa, lampdtilahallintaa, valineiden ja laitteiden ja esimerkiksi jadhilekoneen puhdistus-

tiheytta.

2.2.1 Mikrobiologinen laatu

Kalat ovat helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Helposti pilaantuvalla elintarvikkeella tarkoitetaan elin-
tarviketta, joka koostumuksensa, rakenteensa, kasittelynsa tai muiden ominaisuuksiensa vuoksi tar-
joaa mikrobeille hyvat lisdantymismahdollisuudet ja joka on siksi sailytettdava joko alhaisessa tai kor-
keassa lampotilassa. Jotta kala pilaantuisi mahdollisimman hitaasti, sen hygieenisesta kasittelysta ja
kylmasailytyksesta on huolehdittava koko kasittelyn ajan. Katkeamaton kylmaketju ja hygieeninen ka-
sittely edesauttavat kalan pysymista tuoreena ja hyvalaatuisena. Jotta kala paatyisi laadukkaana lop-
pukuluttajalle, vaaditaan omavalvontaa, hygieniaosaamista seka lampdtilaseurantaa koko tuotanto-

ketjulta.

Bakteerit tarvitsevat lisddntyakseen vettd, happea, lampda ja ravinteita. Limpdtila on olennainen asia
kalan sailyvyydelle. Siksi tuore pakkaamaton kala tulee sdilyttda sulavan jaan noin 0 - +2 2C lampdti-
lassa. Tuoreen pakatun kalan sailytyslampaotilasuositus on 0 - + 3 °C. Jaan sulamisvesi ei saa joutua
kosketuksiin kalan kanssa. Kala ei saisi mydskaan jaatya. Alhaisella [ampédtilalla ehkaistdan bakteerien
lisdantymista kalassa. Sailytyslampdtilan ohella kalan laatuun vaikuttaa merkittavasti kalan myynti-

aika.

Myyntiajat tulee maaritella sellaisiksi, etta elintarvikkeet tayttavat niille asetetut tai ilmoitetut mikro-
biologiset, kemialliset ja aistinvaraiset vaatimukset myyntiajan loppuun saakka. Toimijoiden on tarvit-

taessa tehtava elintarvikkeen sailyvyystutkimuksia turvallisen sdilyvyysajan maarittelemiseksi.

Kalanaytteiden mikrobiologisen laadun arvioimiseksi kaloista tutkittiin aerobiset mikro-organismit
seka rikkivetya (vetysulfidia) tuottavat bakteerit. Analyysien arvosteluasteikot on kuvattu taulukossa

1.



Taulukko 1 Analyyseissa kaytetyt arvosteluasteikot

Tuoreen kalan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit

Tutkimus Naytteen mikrobiologinen laatu
(pmy/g)
Hyva Valttava Huono
Kokonaisbakteerit <1076 1076- >1077
1077
H2S tuottavat bakt. <1075 1075- >10"6
1076

Rikkivetya tuottavat bakteerit ilmaisevat hyvin kalan pilaantumista. Aerobisten mikro-organismien
maara, eli kokonaispesakeluku, toimii indikaattorina naytteen mikrobiologisesta laadusta ja puhtau-
desta. Kokonaispesakeluku kuvaa naytteessa esiintyvien bakteerien, homeiden ja hiivojen kokonais-
madaraa. Arvo nousee tyypillisesti tuotteen vanhentuessa, erityisesti silloin, kun kasittelyolosuhteet
ovat olleet epdhygieeniset tai sailytys on tapahtunut liilan korkeassa lampatilassa. Myyntiajan venymi-
nen yli suositellun voi myos johtaa aerobisten mikrobien maaran kasvuun, mika heikentaa tuotteen

mikrobiologista laatua.

2.2.2 Aistinvarainen arviointi

Aistinvarainen arviointi on olennainen menetelma kalan tuoreuden arvioinnissa. Sen avulla voidaan
tunnistaa pilaantumiseen viittaavat muutokset hajussa, maussa ja ulkonddssa. Tuoreen kalan ulkoiset
ominaisuudet ovat helposti havaittavissa: iho on pehmean limakerroksen peittama, kiiltava ja vesi-
mainen, suomut ovat tiukasti kiinni ihossa ja varitys on kirkas. Silmat ovat kirkkaat ja hieman ulkone-
vat. Lihan rakenne on jaykka ja kimmoisa, ja se on kiinnittynyt tiiviisti selkdrankaan. Kidusten vari vaih-
telee kalan kasittelytavan mukaan: tuoreella kalalla ne ovat helakanpunaiset, kun taas jaissa jaahdy-
tetylla kalalla ne voivat olla harmaanpunaiset. On kuitenkin huomioitava, etta aistinvaraisesti havait-
tavat pilaantumismuutokset eivdt anna suoraa tietoa naytteen bakteeripitoisuudesta tai mahdollisten

patogeenisten mikro-organismien esiintymisesta.



Tassa projektissa aistinvarainen arviointi rajattiin ulkonaon seka hajun arviointiin. Ulkonako ja haju
arviointiin asteikolla 1-5 siten, ettd arvosana 1 vastaa erittdin huonoa ja arvosana 5 erinomaista laatua
(taulukko 2). Kalan hygieenisen laadun arvioinnissa kaytetyt tutkimusmenetelmat on esitetty taulu-

kossa 2.

Taulukko 2 Kalojen hygieenisen laadun arvioinnissa kaytetyt analyysit

Kaytetyt analyysit Menetelma Yksikko

Ulkondké, Haju OULAB-MIB-401 (TL300) Ast. 1-5

Bakteerien kokonaismaara, tuore kala NMKL 184:2006; Rauta-agar | pmy/g
(TL300)

Rikkivetya tuottavat bakteerit, tuore kala NMKL 184:2006, Rauta-agar | pmy/g
(TL300)

Tuoreen kalan arvosteluperusteet pohjautuvat Elintarviketeollisuusliiton suositukseen elintarvikkei-
den mikrobiologisista ohjausarvoista viimeisena kayttdajankohtana tai parasta ennen -péaivana (Suo-

situs 10.10.2022).

2.2.3 Jdljitettavyys, myymaldn omavalvonta ja elintarvikkeista annettavat tiedot

Jaljitettavyys. Tutkittavien kalojen osalta jaljitettavyys tarkastettiin ndytteenoton yhteydessa vertaa-
malla kalojen pakkausmerkint6ja niiden mukana saapuviin jaljitettavyysasiakirjoihin. Jaljitettavyyden
perusteella voidaan luotettavasti osoittaa kalojen toimittaja, eratiedot, toimitusaika seka toimitus-

maara.

Omavalvonta. Ndytteenoton yhteydessa tarkastettiin palvelutiskin yleista hygieniaa ja omavalvontaa.
Yleista hygieniaa arvioitiin aistinvaraisesti. Lisdksi otettiin pintapuhtausnaytteita yleisen hygieniatason
arvioinnin avuksi. Omavalvonnan osalta tarkastettiin myymalan siivouskaytantoja, hygieenisia toimin-

tatapoja, lampotilanseurantaa ja myyntiaikojen hallintaa.

Elintarvikkeista annettavat tiedot. Naytteenoton yhteydessa tarkastettiin kalojen pakkausmerkinnat.
Kalastus- ja vesiviljelytuotteiden myynnissa tai luovuttamisessa kuluttajille ja suurtalouksille on nou-

datettava seka yleista etta erityista elintarvikelainsaadantéa. Tama koskee seka valmiiksi pakattuja



ettd pakkaamattomia tuotteita. Taulukossa 3 on esitetty loppukuluttajalle myytavien kalastustuottei-

den pakkausmerkintdvaatimukset ja pakkaamattomista tuotteista annettavat tiedot.

Taulukko 3 Yhteenveto loppukuluttajalle myytavien kalastustuotteiden pakkausmerkintdavaatimuksista ja pakkaamatto-

mista tuotteista annettavista tiedoista. X = merkinta vaaditaan

Merkintd Pakattu  tuore- Pakkaamaton tuore-

kala kala

Elintarvikkeen nimi X
Lajin kauppanimi X
Lajin tieteellinen nimi X
Tuotantomenetelmd X
Pyyntialue X

X

Pyydystyyppi

X X X X X X X

Valmistaja, pakkaajan

tai myyjén nimi ja osoite

>

Sisdllén mddrd
Viimeinen kdyttopdiva / | X
parasta ennen -merkintd
Sdilytysohje, josta ilme- | X X**
nee sdilytysldmpétila
Kdyttdohje* | X
Alkuperdmaa, jos sen il- | X X
moittamatta jdttdminen
voi johtaa harhaan
Sulatettu® | X X
Erdtunnus*** | X

Tunnistusmerkki**** | X

*Tarvittaessa, pakkaamattomien elintarvikkeiden osalta taman tiedon ei tarvitse olla elintarvikkeen nimen yhteydesss,
mutta se on ilmoitettava muuten, esim. mainostaulujen tai julisteiden avulla.

** Sdilytysohje voidaan antaa pakkaamattomista myos suullisesti, jos toimija ilmoittaa asiakkaille, etta allergeeni- ja muut
tiedot ovat saatavissa kysyttdessa henkilokunnalta (MMMa 834/2014, 6-8 §).

*** Eratunnuksen voi korvata paivaysmerkinnalld, mikali se on annettu paivan ja kuukauden tarkkuudella.

**** Jos valmistettu tai pakattu hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa.



3 TULOKSET

Tulos-osiossa kuvataan kalan mikrobiologista laatua sekd myyntilampétilan ja myyntiajan vaikutusta

siithen. Kalojen jaljitettavyyttd, pakkausmerkint6ja sekd myymalan omavalvonnan ja yleisen hygienian

toteutumista arvioidaan yleisesti yhteenveto-osiossa.

3.1 Mikrobiologinen laatu

Ndytteiden mikrobiologista laatua arvioitiin asteikolla hyva, valttava ja huono. Taulukossa 4 on kuvattu

nadytetulosten mikrobiologinen laatu. Myymaldista otetuista ensimmaisen naytekierroksen 12.sta

naytteestd 33 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 42 % valttavia ja 23 % huonoja.

Taulukko 4 Mikrobiologinen laatu

Kalojen mikrobiologinen laatu

Naytteenottokierros 1.

Naytteiden maara

Naytteenottokierros 2.

Naytteiden maara

hyva 4 kpl (33 %) 5 kpl (45,5 %)
valttava 5 kpl (42 %) 2 kpl (18 %)
huono 3 kpl (23 %) 4 (36,5 %)
yhteensa 12 kpl (100 %) 11 kpl (100 %)

Myymalobista otettujen ndytteiden ensimmadisen ndytekierroksen tulokset esitetadn alla olevassa ku-

vaajassa 1.

Tuoreen kalan mikrobiologinen laatu myymaloissa

m Hyva (%) = Valttava (%) = Huono (%)

Kuvaaja 1 Tuoreen kalan mikrobiologinen laatu myymaloissa




Uusintanaytteet

Uusintandytteita otettiin neljastda myymalasta. Saatavuuden takia uusintanaytteen kalalaji ei aina ol-
lut sama kuin ensimmaiselld ndytteenottokerralla. Yhdestd myymalasta uusintandyte otettiin valtta-
van tuloksen perusteella ja muista huonon naytetuloksen perusteella. Yhteensa uusintanaytteitd otet-
tiin 11 kappaletta. Uusintanaytteista 45 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvid, 18 % valttavia ja 36,5
% huonoja. Yhdesta kohteesta uusintandytetta ei otettu, silla myymala oli lopettanut huonon arvosa-
nan saaneen tuotteen myynnin. Uusintdandytteiden tulokset on esitetty taulukossa 4. Naytteitd otet-
tiin niin kauan, kunnes naytetulokset olivat hyvia. Osassa kohteista uusintanaytteitd jouduttiin otta-

maan useita kertoja.
Myyntiajan vaikutus rikkivetya tuottavien bakteerien esiintymiseen

Tulosten perusteella havaittiin myyntiajalla olevan vaikutusta kalan mikrobiologiseen laatuun. Taulu-
kossa 5 on esitetty rikkivetya tuottavien bakteerien maara suhteessa myyntiaikaan ensimmaisissa- ja
uusintandytteissa.

Taulukko 5 Rikkivetya (H,S) -tuottavien bakteerien maarat suhteessa myyntiaikaan alkuperdisessa ja uusinta-aineistossa.

Yhdistetty aineisto: HzS-bakteerit vs myyntiaika (r=0.79)
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3.2 Lampédtilat ja aistinvarainen arviointi
Lampotilat

Naytteiden mitatut lampéotilat vaihtelivat valilla 0-3,8 °C. Valtaosa mitatuista naytteista oli suosituk-

sen mukaisella tai sita Iahella olevalla tasolla. Osassa naytteista lampdtila ylitti hieman suositusarvon,



mika voi nopeuttaa mikrobikasvua ja heikentda tuotteen sailyvyytta. Korkein mitattu lampétila ensim-
maisella naytekierroksella oli 3,8 °C, mikd yhdessa pitkdn myyntiajan kanssa heijastui selvasti heikom-

paan mikrobiologiseen laatuun.
Aistinvarainen arviointi

Kaikkien naytteiden ulkonako arvioitiin asteikolla 4, mika viittaa siihen, etta kala oli aistinvaraisesti
hyvalaatuista ja myyntikelpoista. Naytteissa ei havaittu selvida pilaantumiseen viittaavia visuaalisia
muutoksia, kuten sameutta, limaisuutta tai varivirheita. Ulkonaon perusteella tuotteet vastasivat tuo-
reelle kalalle asetettuja vaatimuksia koko naytekierroksen ajan. Hajuarviot vaihtelivat arvojen 3—4 va-
lilla. Suurin osa naytteista sai hajuarvosanan 4, mika kuvaa raikasta ja normaalia kalan hajua. Osa nayt-
teistd arvioitiin arvosanalla 3, mika viittaa lievasti heikentyneeseen, mutta edelleen hyvaksyttavaan
hajuun. Nadissd ndytteissa havaittu hajun lievd muutos oli yhtenevadinen kohonneiden bakteeripitoi-
suuksien seka joko korkeamman lampétilan tai pidemman myyntiajan kanssa. Selvasti pilaantunee-

seen kalaan viittaavaa hajua ei kuitenkaan havaittu.

Lampotilaseuranta osoitti, etta yksittaisissa tapauksissa sailytyslampatila ylitti suositukset, mika nakyi
myo6s mikrobiologisessa laadussa tulosten perusteella. Taima korostaa kylméaketjun hallinnan merki-

tysta kalan laadun ja sailyvyyden varmistamisessa.



4 YHTEENVETO

Projektin mikrobiologisissa tutkimuksissa todettiin, ettd naytteiden laatu vaihteli hyvasta valttavaan
ja huonoon. Ylityksia esiintyi aerobisten mikrobien kokonaismaarissa ja rikkivetya tuottavissa baktee-
reissa. Aistinvaraisesti suurin osa naytteista arvioitiin moitteettomiksi, mutta muutamissa tapauksissa
todettiin hajupoikkeamia, jotka olivat linjassa mikrobiologisten tulosten kanssa. Aistinvarainen arvi-
ointi ei kuitenkaan osoittautunut luotettavaksi ennakoimaan kalan mikrobiologista laatua, silld osa
mikrobiologisesti huonoksi tai valttavdksi todetuista ndytteista arvioitiin aistinvaraisesti hyvalaatui-

siksi.

Sailytyslampatilat olivat pdaaosin hyvalla tasolla, mutta yksittaisia lievia ylityksia havaittiin, ja jo pienet-

kin poikkeamat voivat pitkilld myyntiajoilla vaikuttaa sdilyvyyteen.

Tulosten perusteella merkittavin riskitekija kalan sailyvyyden ja laadun heikentymiselle oli myyntiaiko-
jen pituus. Joissakin tapauksissa myyntiajat olivat selvasti pidempia kuin kalan todellinen sdilyvyys
mahdollisti, mika lisasi mikrobikasvun riskid. Tama korostui erityisesti tilanteissa, joissa myymala arvioi
kalojen myyntiajan kalantoimittajien maarittdmien myyntiaikojen mukaan, jolloin myyntiajat saattoi-
vat olla useita viikkoja. Kalatuotteiden myyntiaikojen maarittdmisessa tulee aina huomioida, etta ka-
lan mahdollinen kasittely, siirtely seka pienetkin lampdtilanvaihtelut vaikuttavat tuotteen sailyvyyteen
ja ndin lyhentavat sen myyntiaikaa. Tulosten perusteella havaittiin, etta pitkd myyntiaika yhdessa ko-
honneiden l[ampotilojen tai muiden kasittelyvaiheiden viiveiden kanssa heikensi tuotteen mikrobiolo-

gista laatua.

Jaljitettavyys taytti vaatimukset, eika siind havaittu merkittavia puutteita. Sen sijaan kuluttajalle an-
nettavissa tiedoissa ja pakkausmerkinndissa esiintyi puutteita. Korjattavaa I6ytyi muun muassa kalan
tieteellisen nimen, tuotantomenetelman, pyydystyypin, pakkauspaivamaaran seka kaytto- ja saily-

tysohjeiden ilmoittamisessa. Valvonnan ja neuvonnan jalkeen suuri osa puutteista saatiin korjattua.

Naytteenoton yhteydessa arvioitiin myymaldiden omavalvontaa ja yleisten hygieniakdytdntdjen to-
teutumista. Myymalan hygieniakdytanteissa eikd omavalvonnassa havaittu merkittavia puutteita, joi-

denkin myymaloiden osalta omavalvonnan toteuttamisessa annettiin ohjausta ja neuvontaa.

Naytteenotto ja logistiikka sisalsivat epavarmuustekijoita, jotka saattavat vaikuttaa yksittdisten tulos-
ten vertailukelpoisuuteen. Kaikkia suunniteltuja kalalajeja ei ollut aina saatavilla, kuljetusmatkat olivat
pitkid ja sailytysolosuhteet vaihtelivat. Laboratoriossa naytteiden saapumislampétilaa ei kaikissa ta-
pauksissa mitattu ja yksittdisten tutkimusten osalta naytteiden analysointi tehtiin eri aikaan suhteessa

viimeiseen kdyttopaivaan, mika saattaa vaikuttaa tulosten vertailtavuuteen.



Uusintandytteenotot osoittivat, ettd ohjauksella ja toimintatapojen korjaamisella voidaan parantaa
tuloksia nopeasti. Myymalat lyhensivat myyntiaikoja huonojen naytetulosten seurauksena, minka jal-
keen uusintanadytteiden tulokset paranivat. My6skaan lampdtiloissa ei havaittu puutteita viimeisella
naytteenottokerralla. Projekti osoitti, ettd valvojien ja toimijoiden yhteysty6lla voitiin parantaa elin-

tarvikehygieniaa myymaloissa kasiteltavien kalojen osalta Oulun eteldisen alueen valvonta-alueella.
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LAHTEET
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:0 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kulut-

tajille

Elintarvikelaki 297/2021

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta (318/2021)

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille (834/2014)

Elintarviketeollisuusliiton suositus 10.10.2022: Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja viimei-
sena kayttoajankohtana tai parasta ennen -paivana

Ruokaviraston Oiva-arviointiohjeet rekisterdidylle elintarviketoiminnalle
Aineiston kasittelyssa ja analyysien teknisessa toteutuksessa hyddynnettiin tekoalyavusteista

tydkalua laskennan ja kuvien tuottamisen tukena (Copilot). Tulosten tulkinta ja raportointi on
tehty tekijan toimesta.

YHTEYSTIEDOT

Ylivieskan yhteistoiminta-alueen ymparistoterveydenhuolto
terveystarkastajat@ylivieska.fi

Ympadristopalvelut Helmi

mes_ymparistohelmi@haapavesi.fi

Kalajoen kaupungin ympdristoterveydenhuolto
ymparistoterveydenhuolto@kalajoki.fi

Haapajarven kaupungin ymparistoterveydenhuolto

ymparistoterveydenhuolto@haapajarvi.fi
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