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§ 139
Tuoreen kalan hygieeninen laatu paakaupunkiseudulla ja Keski-
Uudellamaalla 2019
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Paatos
Kaupunkiymparistolautakunnan ymparisto- ja lupajaosto paatti merkita
tiedoksi julkaisun Tuoreen kalan hygieeninen laatu paakaupunkiseudul-
la ja Keski-Uudellamaalla 2019.
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Johanna Jaakkola, vs. hygieenikkoelainlaakari, puhelin: 310 31598
johanna.jaakkola(a)hel fi
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virasto (Helsingin toimi- Liite 1
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Paatosehdotus

Paatos on ehdotuksen mukainen.
Esittelijan perustelut

Paakaupunkiseudun ja Keski-Uudenmaan kunnissa toteutettiin vuonna
2019 yhteinen naytteenottoprojekti, jossa kartoitettiin tuoreen kalan hy-
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gieenista laatua seka verrattiin tuloksia vuoden 2010 vastaavaan pro-
jektiin. Projektissa tutkittiin 135 kalanaytetta, joista 129 otettiin myyma-
|6ista ja 6 laitoksista. Helsingista otettiin 64 naytetta, Espoosta 6 nay-
tettd, Vantaalta 26 naytetta ja Keski-Uudeltamaalta 39 naytetta. Nayt-
teet tutkittiin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa.

Pakkaamattomat kalat tutkittiin naytteenottopaivana tai naytteenottoa
seuraavana paivana. Pakatut kalat tutkittiin pakkaukseen merkittyna
viimeisena kayttopaivana. Kaikista naytteista tutkittiin aerobisten mik-
robien kokonaispesakeluku seka rikkivetya tuottavien bakteereiden
maara. Lisaksi tehtiin alustava aistinvarainen arviointi, jossa arvioidaan
naytteen haju ja ulkonako.

Myymalodista otetuista naytteista 54 % oli mikrobiologiselta laadultaan
hyvia, 20 % valttavia ja 26 % huonoja. Huono tai valttava tulos johtui
korkeista pilaajabakteereiden maarista. Tuoreen kalan hygieeninen laa-
tu ei ole projektitulosten perusteella parantunut vahittaismyynnissa vii-
meisen kymmenen vuoden aikana, vaan tulokset olivat Iahes identtiset
vuoden 2010 projektitulosten kanssa. Laitosnaytteiden tulokset olivat
hyvia, mutta pienen naytemaaran vuoksi laitoksista otettujen naytteiden
tuloksista ei voi tehda johtopaatoksia.

Yli kolmannes seka pakatuista ettd pakkaamattomista kalanaytteista
ylitti naytteenottohetkella lakisaateisen lampdtilarajan + 2 °C tai + 3 °C.
Lampdtilapoikkeamat olivat kuitenkin paaasiassa vahaisia. Naytteeksi
otettujen kalojen keskimaarainen sailyvyysaika oli 8,5 vrk. Tuoreen ka-
lan myyntiaikoja ei ole edellisen projektin jalkeen lyhennetty, vaikka ka-
lalle annettavat sailyvyysajat ovat tulosten perusteella liian pitkia.

Lohen ja kirjolohen hygieeninen laatu oli muita kalalajeja parempi. Vil-
jeltyjen kalojen, joihin lohi ja kirjolohi myos kuuluvat, laatu oli parempi
kuin luonnosta pyydettyjen kalojen. Myos vuoden 2010 projektissa lohi-
ja kirjolohinaytteet osoittautuivat mikrobiologiselta laadultaan parhaim-
miksi.

Projektitulosten perusteella elintarvikevalvontaa voidaan kohdentaa ka-
lan jakeluketjun ongelmakohtiin. Myymaldiden valvonnassa tulee kiin-
nittda huomiota lakisaateisten sailytyslampotilojen noudattamiseen ja
myyntiaikoihin. Laitosten ja tukkujen osalta on tarkeaa valvoa, etta tie-
dot pakkaamattoman kalan pyyntipaivasta ja viimeisesta kayttdajan-
kohdasta seuraavat kalaa koko jakeluketjun ajan. Tuoreen kalan saily-
vyysaikojen tulee perustua sailyvyystutkimuksiin, ja myyntiaikoja maari-
tettdessa elintarvikealan toimijoiden tulisi huomioida, etta kalan olisi
sailyttava myos kuluttajan kotijaakaapissa hyvalaatuisena muutaman
paivan ajan sen ostamisen jalkeen.
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Kalan laatua on tarpeen seurata naytteenottoprojekteilla myds jatkos-
sa. Jos raa’an kalan kuluttaminen sellaisenaan yleistyy entisestaan,
olisi hyodyllista kartoittaa myos Listeria monocytogenes —taudinaiheut-
tajabakteerin esiintymista tuoreessa kalassa.
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