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JAUHELIHAN LAATU TAMPEREELLA JA VALKEAKOSKELLA MAALIS-
HUHTIKUUSSA 2002

Tampereella ja Valkeakoskella maalis-huhtikuussa 2002 myynnisséa olleen
jauhelihan mikrobiologinen laatu oli tyydyttava. Rasvapitoisuudet vaihtelivat 2,0
grammasta 25,0 grammaan /100 grammaa jauhelihaa. Vaharasvaisiksi ilmoitetuissa
jauhelihoissa rasvapitoisuudet olivat enintdan 7 painoprosenttia yhta naytetta
lukuun ottamatta.

Lains&adanto

Kauppa- ja teollisuusministerion lihasta ja lihatuotteista annetun paatoksen (138 /
5.3.1996) mukaan jauheliha on valmistettava tuoreesta tai pakastettuna olleesta
luurankolihaksistoon kuuluvasta lihasta. Naudanjauhelihassa saa rasvaa olla enintdéan 20
painoprosenttia, sikaa sisaltavassa jauhelihassa enintdan 30 painoprosenttia ja muista
elainlajeista valmistetussa jauhelihassa enintddn 25 painoprosenttia. Jauhelihaa saa
nimittaa vaharasvaiseksi, jos jauhelihassa on rasvaa enintaan 7 painoprosenttia.
Vahittaismyymalassa valmistettua jauhelihaa saa myyda valmistuspdaivana ja sita
seuraavana paivana.

Selvitys

Tampereella ja Valkeakoskella myytavéan jauhelihan laadun selvittamiseksi maalis-
huhtikuussa 2002 otettiin 38 myymalasta yhteensa 46 naytettd. Tampereella naytteita
otettiin 31 myymalasta 38 kpl ja Valkeakoskella seitseméstd myymalasta 8 kpl.
Selvityksessa oli mukana seka pienid myymaldita etta isojen markettien lihaosastoja.
Naytteista 26 oli naudan-, 12 seos- ja 8 siipikarjanjauhelihaa.

Mikrobiologisen laadun selvittamiseksi naytteista tehtiin seuraavat maaritykset:
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Aerobit mikro-organismit kuvaavat mikrobien lisddntymista tuotteessa. Kun mikrobiméaara
on suuri, haju- ja makuvirheiden todennédkdisyys kasvaa eika jauheliha kesta sailytysta
kuluttajan hallussa . Stafylokokit ovat ruokamyrkytysbakteereja. Ne saattavat muodostaa
tuotteessa toksiineja, jotka eivat hajoa kypsennettaessa. E.coli- bakteerit ovat merkkina
ulosteperaisesta saastumisesta, samoin elintarvikeinfektioiden aiheuttajina tunnetut
Salmonella- ja kampylobakteerit.

Tulokset

Jauhelihanaytteista 37 ( 80 %) oli mikrobiologiselta laadultaan moitteettomia, 7 (15%) oli
heikentyneitad ja huonoja oli 2 (4%). Syyna huonoon tai heikentyneeseen laatuun oli
aerobien bakteerien suuri maéara. S.aureus-bakteerien ja siipikarjanlinasta maaritettyjen
lampokestoisten kolimuotoisten bakteerien pitoisuudet olivat alle 100 pmy/g. Yhdessakaan
naytteessa ei todettu Salmonella-tai E.coli O 157:H7- bakteereja eika
siipikarjanjauhelihassa kampylobakteereja.

Tampereen myymaloista otetuista naytteista moitteettomia oli 32 (84%), heikentyneita 5
(13%) ja huonoja 1 (3%). Valkeakosken osalta vastaavat luvut olivat 5 (62%), 2 (25%) ja 1
(13%).

Nautajauhelihan rasvapitoisuudet vaihtelivat 2,0 - 21,0 g /100g, keskiarvo oli 8,9 g / 100g.
Seka Tampereella ettéa Vakeakoskella yksi jauhelihandyte osoittautui siis sallittua
rasvaisemmaksi. Paistijauhelihassa oli rasvaa 2,0- 8,0 g/100g, keskiarvo oli 5,6 g / 100g.
Paistijauhelihalla yleensa tarkoitetaan vaharasvaista jauhelihaa, jonka rasvapitoisuus saa
olla enintdan 7 painoprosenttia. Naytteista yksi ylitti mainitun enimmaismaaran.
Seosjauhelihan rasvapitoisuus oli 12,0 - 25,0 g/100g ja keskiarvo 17 g / 100g.
Siipikarjanjauhelihan rasvapitoisuuksia ei maaritetty.
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