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NAYTTEENOTTO MYYMALOIDEN PALVELUTISKISSA MYYTAVISTA LIHALEIKKELEISTA
1. Yleista
Elintarvikevalvonta toteutti myymaldiden lihaleikkeleiden naytteenottoprojektin toukokuussa 2005.
Naytteenottokohteiksi valittin ne myymalat, joilla on palvelutiski ja joissa palvelumyynti on suurinta.

Naytteita otettiin 13 myymalasta, palvelutiskissa myynnissa olevista lihaleikkeleistd, yhteensa 39 kpl.
Naytteeksi otettiin jokaisesta myymalasta kokolihaleikkeletté ja leikkelemakkaraa.

Naytteiden arvosteluperusteet:

hyva

pmy/g
kokonaisbakteerit < 500 000
enterobakteerit < 1000
Listeria monocytogenes neg.
S. aureus <100
hiivat <10000
homeet <10000

2. Naytteenoton toteutus
Naytteenotto toteutettiin erillisena projektina. Naytteet tutkittiin Analycen Laboratoriot Oy:ssa.

Naytteenoton yhteydessa selvitettiin
kuka on valmistanut tuotteet
onko tuote siivutettu myymalassa
milloin tuote on laitettu myyntiin
kuinka monta paivaa tuotetta pidetdan myynnissa seka

mitattiin naytteiden lampdétilat. Lisaksi tarkasteltiin ristikontaminaation mahdollisuutta palvelutiskissa.

3. Tulokset jatulosten arviointi

Naytteenottoprojektin mukaan leikkeleiden laatu palvelutiskissa oli varsin hyva. Patogeeneja eli tautia
aiheuttavia bakteereita ei todettu yhdessakaan naytteessa. Naytteista valtaosa (82 %) arvioitiin hyvaksi
ja vélttaviksi 7 naytetta (18 %). Valttaviksi arvioiduista naytteista viisi oli kokolihaleikkeleita. Valttaviin
tuloksiin syyna oli suuri kokonaisbakteerien maara (5 kpl) tai korkea hiivapitoisuus (2 kpl).

Kolme valttavaksi arvioiduista naytteista oli kalkkunaleikkeleita ja niista kaksi oli samalta valmistajalta.
Pirkanmaalaisten valmistajien leikkeleita oli naytteista 27 kpl (69 %) ja naista valttavaksi arvioitiin kaksi
(7 %) naytetta.

Leikkeleista vain kaksi oli myymalassa siivutettuja. Tuotteet tulevat nykydadn myymalaan paaosin
siivutettuna ja myymaldiden oma siivuttaminen on vahentynyt minimiin. Tama lisda tuotteiden
sailyvyytta, koska hygieeniset olosuhteet lihavalmistetehtaalla ovat yleensé paremmat kuin kaupan
myyntitiskin takana.

Leikkeleet nayttaisivat vaihtuvan tiskissa riittavan nopeasti. Tuotteiden myyntiaika vaihteli 1 — 4 paivan
valilla eikad mikrobiologisen laadun ja myyntiajan valilla voitu havaita yhteytta.
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Leikkeleiden lampdtilat olivat paaosin kunnossa ja vain kahdeksan (20 %) leikkeleen lampdtila oli
hieman kohollaan. Kahden valttavaksi arvioidun naytteen lampétila oli kohollaan, mutta muutoin
korkeiden lampdtilojen ja valttdvan mikrobiologisen laadun valilla ei ndyttanyt olevan yhteytta. Tosin
kesan helteet eivat viela olleet alkaneet naytteenottohetkella eika ulkoilman lampdétila siten ollut
vaikuttamassa tuotteiden kylméaketjuun

Ristikontaminaatiovaara havaittiin yhdeksan (69 %) myymalan palvelutiskissa. Suurin syy
ristikontaminaatiovaaraan oli liian matalat valiseinat kypsien tuotteiden ja raakojen tai erilaisen
bakteerikannan omaavien tuotteiden kanssa. Asiaan on kiinnitetty tdn& vuonna jo aiemmin huomiota
tarkastusten yhteydessa ja puututtu raikeimpiin ristikontaminaatio-vaaratilanteisiin. Osa myymalgista ol
jo hankkinut tai hankkimassa riittavan suojan antavia valiseinia.

Lisatietoja: Merja Virtanen p. 0207773578 tai Karin Alentola p. 0207773237



