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Jauhelihan laatu myymaldissd Tampereella kesélla 2003
Yleista

Tampereen kaupungin elintarvikevalvonta otti jauhelihanaytteitd myymaloista kesakuussa
2003. Naytteita otettiin 20 myymalasté, yhtensa 30 naytetta. Naytteista tutkittiin aerobit
mikro-organismit, stafylokokit, salmonella, E.coli sek& rasvapitoisuus. Naytteet tutkittiin
AnalyCen laboratoriossa Tampereella.

Lainsaadanto

Vahittaismyyntipaikassa jauheliha on valmistettava tuoreesta tai pakastettuna olleesta
hyvalaatuisesta luurankolihaksistoon kuuluvasta lihasta. Jauhelihan joukkoon ei saa lisata
mita&n muita valmistus- tai lisaineita.

Naudan jauhelihassa saa rasvaa olla enintaan 20 painoprosenttia, sikaa sisaltavassa
jauhelihassa enintaan 30 painoprosenttia ja muista eldinlajeista valmistetussa jauhelihassa
enintdan 25 painiprosenttia. Jauhelihaa saa nimittdd vaharasvaiseksi, jos siind on rasvaa
enintaan 7 painoprosenttia

Liha ja lihatuotteet on myyntipaikassa sailytettava siten, etta niiden lampdtila on enintaan
+6C. Pidettaessa kaupan lihaa ja lihatuotteita lampdtila saa olla enintddn +7C.
Vahittdismyymalassa valmistettua jauhelihaa saa myyda valmistuspaivana ja sita
seuraavana paivana. (Kauppa- ja teollisuusministerion paatos lihasta ja lihatuotteista
5.3.1996/138)

Tulokset

Jauhelihanaytteistal3 kpl (65%) oli moitteettomia, 5 kpl (25%) heikentyneita, ja 2 kpl
(10%) huonoja. Huonoissa ja heikentyneissa naytteissa oli syyna aerobien mikrobien suuri
tai kohonnut méara. Salmonella tai E.colibakteereja ei todettu otetuissa naytteissa.

Rasvapitoisuus
Tutkituissa naytteissa kahdessa oli rasvapitoisuus ilmoitettua suurempi.
Lampotilat

Tarkastuksen ja naytteenoton yhteydessa mitattiin jauhelihojen lampdtilat, ndista 7 (35%)
myymalassa tuotteen lampdtila oli yli sallitun raja-arvon.

Huonojen ja heikentyneiden tulosten johdosta lihaosastolla tulee kiinnittaa erityista
huomiota kasittelyssa raaka-aineen laatuun, kasittelyhygieniaan ja lampdatiloihin seka
myyntiaikoihin.

Liséksi tulee huomioida pintojen puhdistukset (pesuaineet, lampdétilat, myllyn kokoaminen,
kasihygienia). Pintapuhtausnaytteita tulee ottaa lihankasittelytilan pinnoista, jotka ovat
kosketuksissa pakkaamattoman elintarvikkeen kanssa.

Tulosten johdosta tehdyt toimenpiteet ja tavat, milla varmistetaan tuotteen moitteeton laatu
ja hyva hygieeninen taso jatkossa, tulee kirjata omavalvontakirjanpitoon.
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BAKTEERIT

Bacillus cereus on yleinen maaperabakteeri ja sita 10ytyy tyypillisesti mm. lihasta ja
riisista. Itibonmuodostuksen vuoksi se ei valttamatta kuole kypsennyksen aikana ja voi
lisdantya vaarassa sailytyslampotilassa nopeasti. Bakteeri muodostaa myrkkya joko
ruoassa tai ihmisen suolistossa ja voi aiheuttaa joko oksennustyyppisen tai ripulityyppisen
vatsataudin.

E.coli kertoo aina tuotteen ulosteperaisesta saastumisesta. Mikali kasienpesusta ei
huolehdita kunnolla WC:ssé kaynnin jalkeen, voi bakteeri siirtya kasittelyn aikana
tuotteeseen ja lisaantya siina.

Enterobakteerit ovat indikaattoribakteereita, jotka kertovat ruoan kypsennyksen
jalkeisesta saastumisesta. Ulosteperéiste n bakteerien esiintyminen elintarvikkeessa viittaa
varsinaisien ruokamyrkytysmikrobien esiintymismahdollisuuteen. Ne paasevat
lisdantymaan ruoassa voimakkaasti esim. liian hitaan jaahtymisen aikana tai ruoan ollessa
tarjolla pitkdan haaleana.

Hiivat voivat lisdantya tuotteessa, jos sitéa on kasitelty esim. taikinaisin sormin tai sailytetty
samassa kylmiodssé suojaamattomana hiivaisten taikinoiden kanssa. Korkeat
hiivapitoisuudet vaikuttavat oleellisesti ruoan makuun.

Kokonaisbakteeripitoisuus kuvastaa ruoan yleistd mikrobiologista laatua. Bakteerien
joukossa voi olla seka pilaajamikrobeja etta sairauden aiheuttajia. Pilaajamikrobit voivat
pilata tuotteen aistinvaraisesti ja huonontavat tuotteen sailyvyytta. Kun ruoka vanhenee,
sen sisaltama kokonaisbakteeripitoisuus yleensa nousee. Ruoan sailyttaminen vaarassa
lampdotilassa lisaa bakteerien kokonaismaaraa.

Listeria monocytogenes bakteeria voi suurina pitoisuuksina olla vaarallinen riskiryhmille,
kuten vanhuksille, lapsille tai jonkun vakavan perussairauden omaaville henkiléille.
Terveelle ihmiselle se ei yleensé aiheuta vaaraa. Listeriat ovat tyypillisia
maaperabakteereja ja voivat joutua salaattiin tai ruokaan esim. multaisten kasvisten
mukana.

Stafylococcus aureus on ihmisen limakalvoilla ja iholla viihtyva bakteeri. Ruokaan ko.
bakteeri joutuu usein haavaisista tai pesemattomista kasista. Erityisesti niistimisen tai
limakalvolavistysten (nenakorut, poskikorut, kielikorut) koskettelun yhteydessa kasissa voi
olla runsaasti naita bakteereita. Bakteeri kuolee kypsennettdessa ruokaa riittavasti, mutta
bakteerin ruokaan erittdma toksiini (myrkky) ei havia ja voi taten aiheuttaa
ruokamyrkytyksen, vaikka varsinaisia elavia bakteerisoluja ei ruoassa enéa olisikaan.
Sulfiittia pelkistavat klostridit ovat yleisid maaperan bakteereja, jotka lisdantyvéat
hapettomissa olosuhteissa. Niiden itiét kuitenkin sietavat happea, kuten myods kuivuutta,
pakastamista ja korkeita lampatiloja, mika tekee niista tarkeita elintarvikkeiden pilaajia.
Monista lajeista erityisesti Clostridium perfringens aiheuttaa ripulityyppista
ruokamyrkytysta paastessaan lisaantymaan tyypillisesti liharuuissa, jotka on jaéhdytetty
liian hitaasti.

Yersinia esiintyy tyypillisesti sianlihassa ja siitd valmistetuissa tuotteissa kuten kinkussa.
My0s saastuneella vedella kastelluissa salaateissa on tavattu Yersiniaa. Salaatin
peseminen ennen kayttéa onkin erittain tarkeda. Bakteeri pystyy lisdantymaan jopa
jaakaappilampoétilassa, mutta suurimman lisdantymisnopeuden se saavuttaa
huoneenlampotilassa.
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