Kalalaitosten pintapuhtauden riittavyys seka listeria- bakteerin esiintyminen
Siun soten valvonta-alueella (1.6.2023)

Tama valvontahanke toteutettiin Pohjois-Karjalan Ymparistoterveydessa. Tavoitteena oli
selvittda Siun soten valvonta-alueen kalalaitosten puhtauskaytantjen- ja omavalvonnan
riittavyytta seka listeria bakteerin esiintymista valvonta-alueemme kalalaitoksissa. Samalla
tarkoituksena on selvittaa ja vertailla pienella vertailuaineistolla listeria- bakteerille
soveltuvien pikatestien luotettavuutta. Naytteenotto toteutettiin vuoden 2022 lopulla, jolloin
kalalaitoksia oli alueellamme 7 kpl.

Tavoitteen kartoitukseen kaytettiin ATP-luminometria, DipSlide testeja (PC2TN ja Listeria)
ja SwabSURE Listeria testeja seka laboratoriossa analysoituja pintapuhtauden listerian
vertailutesteja. Lisaksi puhtauskaytanteita laitosten omavalvonnassa selvitettiin ennen
tarkastustoimenpiteita laitoksiin tehtavalla kyselylla seka tarkastuksen yhteydessa.
Naytteenoton jalkeen tulosten valmistuttua lahetettiin toiminnanharijoittajille tarkempi
kuvaus naytteenoton tuloksista ja kaytetyista menetelmista.

Kaikki hankkeen testit soveltuvat omavalvonnassa tehtaviksi pintapuhtauden
seurantamenetelmiksi kala-alan toimintaymparistossa. Eri menetelmilla tehtyja testeja
kaytettaessa pitaa omassa omavalvonnassa pohtia, mita kyseisella testilla on
tarkoituksena seurata ja mika olisi sopivin testi kyseiseen tarkoitukseen seka minkalaisilla
raja-arvoilla kyseista testia kaytetaan omassa omavalvonnassa.

Listerian esiintyminen elintarvikkeissa

Listeriaa voi esiintya satunnaisesti useissa lampokasittelemattomissa elintarvikkeissa
kuten raa’assa lihassa ja kalassa, pastoroimattomassa maidossa ja tuoreissa kasviksissa
seka naista valmistetuissa tuotteissa silloin, kun valmistusprosessi ei tuhoa listeriaa.
Listeria tuhoutuu, kun elintarviketta kuumennetaan kauttaaltaan riittavasti, esimerkiksi yli
+72 °C:n.

Elintarvikehuoneiston tuotantoymparistosta peraisin oleva listeria voi saastuttaa tuotteen
kuumennuksen jalkeen, jos tuotanto- tai kasittelyhygieniassa on puutteita.
Jalkisaastumisen riski on sita suurempi, mita enemman tuotetta kasitelladan kuumennuksen
jalkeen (esimerkiksi savukalan siivutus ja paloittelu). Tuotteet, jotka on pakattu kuumana
lopulliseen pakkaukseensa ovat suojassa jalkisaastumiselta.

Mita pidempi elintarvikkeen sailytysaika on, sitd enemman listerialle tarjoutuu kasvuaikaa
ennen tuotteen sydmista. Tasta syysta suositellaan, etta riskiryhmiin kuuluvat henkildt
soOisivat sellaisenaan syotavat elintarvikkeet mahdollisimman tuoreena, hyvissa ajoin
ennen viimeista kayttopaivaa. Sellaisenaan syotavalla elintarvikkeella tarkoitetaan
elintarviketta, jonka voi sydda suoraan pakkauksesta ilman kuumentamista.

Listeria pystyy lisdantymaan elintarvikkeissa myos jaakaappilampdtilassa, jos tuotetta
sadilytetaan pitkaan. Listeria sietda myos korkeaa suolapitoisuutta ja se voi lisaantya jopa



yli 10 % suolapitoisuudessa. Elintarvikkeen pakastaminen ja kuivaaminen estavat listerian
kasvun tuotteessa, mutta eivat tuhoa sita.

Listerian suhteen riskielintarvikkeita ovat sellaisenaan syotavat tuotteet, joiden
valmistusprosessi ei tuhoa listeriaa tai joilla on riski jalkisaastumiselle ja joilla on pitka
sailyvyysaika. MyOs jotkut lyhyen aikaa sailytettavat tuotteet voivat aiheuttaa merkittavan
sairastumisriskin. Kypsan tuotteen runsas kasittely, kuten siivutus, suikalointi ja paloittelu,
lisdavat tuotteen listeriariskid. Riskielintarvikkeista tarkeimpina pidetaan
kalalaitoksissamme graavisuolattua ja kylmasavustettuja kalatuotteita seka matia.

Tutkimusaineisto ja menetelmat

Tutkimuksessa kaytettiin haastattelututkimusta, jossa selvitettiin mm. hygienia- ja
puhdistuskaytantoja ja naytteenoton riittavyytta seka listerian hallintakeinoja
kalalaitoksissa. Naytteenottoa, jossa mm. ATP-naytteita 94 kpl, DipSlide PC2TN 69 kpl ja
DipSlide, listeria 68 kpl seka SwabSURE ListeriaP 66 kpl. Lisaksi tutkittiin laboratoriossa
tehtavilla vertailunayttena listeria maarityksia 11 kpl.

Tutkimuksen naytteenotto toteutettiin aina puhtailta pinnoilta. Naytteenotosta sovittiin
ennakolta toiminnanharjoittajien kanssa, jotta varmistettiin ettei kalalaitoksen toimintaa
ollut aloitettu puhdistuksen jalkeen. Yleisesti listeria naytteenotto tulisi suorittaa
tuotantopinnoilta toiminnan aikana.

Naytteenottokohteita oli kalalaitoksien toimintojen mukaisesti mm. ruotimakone,
nahoituskone, siivutuskone, fileerauspiikki, fileointiveitsi, leikkuulauta, siivutuspoyta,
nahoituspoyta, tyopoyta, kalavaaka, kalalaatikoita, jaahilekone, vesihanoja,
kasienpesupisteen paperiteline, pdytalastoja- tai kuivaimia, astianpesukone, lattakaivo ja
tyokenka.

Raja-arvoja, tulkintoja

ATP- mittalaitteena kaytettiin Clean-Trace ™-luminometri LM1. ATP eli adenosiinitrifostaatti
on jokaisen elavan solun aineenvaihduntatuote. ATP reagoi mittalaitteen mittatikussa
olevan entsyymin kanssa, vapauttaa valoa, jonka mittari sitten muuttaa lukuarvoksi. Siita
tulee ATP-mittarilla luettavan arvon nimi RLU = relative light unit eli suhteellisen valon
maara. Tuloksena mittarilla saadaan suhteellinen valoyksikkd RLU, jota verrataan
kohteelle asetettuihin raja-arvoihin. ATP:n avulla mitataan orgaanisen lian maaraa.
Nimenomaan likaa, ei mikrobeja (bakteereita, viruksia ym.). ATP-raja-arvot ovat tarkkaan
maaritellyt elintarviketeollisuudessa, missa tuotanto-olosuhteiden hygienian valvonta on
vuosikymmenia ollut lakisaateista. Yleensa arvo, joka on alle 20—40 RLU, on
hyvaksyttavissa. Tallainen arvo siis kuvaa korkean hygieniatason tilaa.
Elintarviketeollisuudessa 100 RLU:n raja on jo kriittinen. Raja-arvoina kaytettiin
kalalaitosymparistdssa yleisesti kyseisella mittarilla kaytettyja arvoja, jotka olivat hyva <
100 RLU, kohtalainen <200 RLU ja huono > 200 RLU.



Orion Clean Card PRO on tarkoitettu puhdistusprosessien tehokkuuden seurantaan
pinnoilla, joilla proteiinikontaminaatio on mahdollinen. Orion Clean Card PRO -testin avulla
voi todeta, etta hygienia sailyy mahdollisimman tehokkaana. Pinnoilla olevat
proteiinijaamat kertovat riittamattdomasta puhdistuksesta. Se voi aiheuttaa terveysriskin,
silla epapuhtaat pinnat saattavat edistda patogeenien kasvua. Jokaisessa Orion Clean
Card PRO -testissa on reagenssityyny, johon reagenssit on imeytetty. Orion Clean Card
PRO -testilla pyyhkaistaan kostutettua pintaa, ja jos pinnassa on proteiineja, testin vari
muuttuu silmamaaraisesti havaittavalla tavalla. Elintarviketeollisuuden on

varmistuttava tuotteen hyvasta laadusta ja turvallisuudesta. Riittavat puhdistustoimet ovat
valttamaton osa elintarviketurvallisuutta. Nailla toimilla estetdan patogeenien ja muiden
haitallisten mikro-organismien leviaminen pinnoista ja valineista elintarvikkeisiin.

Clean Card tulkinnat kuvassa 1 hyva - kohtalainen - huono -huono

Kuva 1. Clean Card tulkinnat

DipSlide PC2TN -testi on tarkoitettu mikrobiologisen hygienian yleiseen ja nopeaan
seurantaan seka mikrobien alustavaan tunnistamiseen pinnoilta bakteerien
(Enterobacteriaceae-bakteerit, hiivat, homeet ja koliformiset mikrobit) kokonaismaarana
PMY/cm?, eli pesékettd muodostavaa yksikkda/neliosenttimetri. Kun testiliuskan
(tehollinen kontaktipinta-ala 8 cm?) tulos on >40 PMY/cm? voidaan naytteenottokohdan
pintaa pitda huonosti puhdistettuna. Pintahygieniatesteja kayttaessa tulee ymmartaa, etta
sillda saadaan vain kokonaisbakteerien maara tutkittavalta alalta.

DipSlide Listeria kasvattaa kaikki listeria-suvun bakteerit. Kasvatusalustalta etsitdan
pesakkeita, jotka ovat variltdan ruskeasta-mustaan. Kyseessa on spesifinen alusta, josta
yleisesti lasketaan vain ne pesakkeet, jotka ovat maaritelty tietyn varisiksi. Alla kuva 2.
Dipslide PC2TN ja LISTERIA raja-arvoja
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Kuva 2. DipSlide raja-arvot

SwapSure ListeriaP on testi patogeenisten listeria-lajien suoraan tunnistamiseen. Tama
testi on helppo ja pikatesti patogeenisten listeria-lajien seulontaan tuotantopinnoilta seka
ymparistonaytteistd. Kromogeeniseen varireaktioon perustuva herkka ja spesififinen testi
erottelee listeria ivanoviin ja listeria monocytogeneksen muista mikrobeista mukaan lukien
muut listeria-lajit kuten listeria innocuan. Testi 10ytaa listeria monocytogenesin ja listeria
ivanoviin jo pitoisuudesta 1 pmy ja muuttaa testiliuoksen varin oljenkeltaisesta turkoosin
siniseksi 24-48 tunnissa. Testi on ISO 18593:2004 mukainen ja sita voidaan kayttaa
HACCP-pisteissa listerian tunnistamiseen. Alla kuvassa 3 testin varimuutoksesta
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Kuva 3. SwapSure ListeriaP varimuutokset



Tuloksia

Kyselylomakkeesta saatiin mm. laitoksen perustietoja, joista saatiin paivitettya tiedot
ajantasaisiksi valtakunnalliseen vati-valvontajarjestelmaan. Liséksi saatiin tietoa
esimerkiksi siivouskaytanteista seka naytteenotosta. Toiminnanharjoittajat joutuivat
kyselylomakkeessa pohtimaan oman omavalvonnan toiminnan riittavyytta ja vastaamaan
mieltdmme askarruttavia puhdistuskaytanteita- ja listerian hallintaa omassa
tuotantolaitoksessaan. Alla kuvassa 4. joitakin poimintoja lomakkeesta

laitos1  laitos2 Llaitos3 Laitos4 Laitos5 Laitos6 Laitos7

Talousveden ndytteenotto kerta/vuosi 1 2 3 1 2 1 2
Jaahileen ndytteen tutkiminen kerta/vuosi 033 2 ei jaahilett 1 15 1 2
Listeriatuotendytteen tutkiminen/kerta/vuosi 0 1 1 1 5 1 2
Listeriapintanaytteen tutkiminen kerta/vuosi 1 0 1 15 16 1 2
Tuotendytteen mikrobiologinenlaatu kerta/vuosi 0 1 1 1 15 1 3
Séilyvyystutkimukset kerta/vuosi 0 0 0 0 1 0 0
Hycicult-pintapuhtaus kerta/vuosi 2 2 2 12 2 4 3
ATP-pintapuhtaus kerta/vuosi 0 0 0 0 1 0 0
Mikrobiologinen pintapuhtaus labra kerta/vuosi 0 0 0 0 1 0 0
Siivoushuollon toteutus itse 1 1 1 1 1 1 1
Hygieniaosaamistodistukset koko henkildstolla 1 1 1 1 1 1 1
Oliko listeriaa havaittu omissa omavalvontatutkimuksissa 0 0 0 0 1 0 0
Nimisuojatuotteen kdyttaminen puruveden muikku 0 0 0 0 0 0 0

Kuva 4. Kyselylomake tuloksia

Listeria naytteenoton tuloksista kaikki oli hyvia ja listeriaa ei havaittu millaan tutkittavalla
menetelmalla (DipSlide, listeria 68 kpl ja SwabSURE ListeriaP 66 kpl seka labrassa
tehdyilla listeria maarityksilla 11 kpl). Listeriatestien vertailtavuutta ei nain paasty
tekemaan, koska listeriaa ei havaittu milladan menetelmalla.

Orion Clean Card PRO:n tuloksista oli 81 % hyvia ja 19 % kohtalaisia

Kaikista ATP-tuloksista oli hyvia 37 %, kohtalaisia 7 % ja huonoja 55 % mutta
elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta ATP- tuloksissa oli hyvia 56 %,
kohtalaisia 7 % ja huonoja 37 %. Laitostasolla yksi laitoksista oli kaikkien ATP-tulosten
mediaanin valossa hyva ja kaksi kohtalaisia seka loput nelja laitosta oli huonoja.
Elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta ATP-mediaani tulokset ovat
selkeasti parempia, silla laitoksista viisi oli hyvia ja kaksi huonoja alla kuva 5. ATP- tuloksia
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Kuva 5. ATP-tuloksia

Mikrobiologiselta tasoltaan pintapuhtaudentulokset (DipSlide PC2TN) olivat parempia ja
tuloksista hyvia 77 % ja kohtalaisia 12 % seka huonoja 12 %. Mikrobiologisissa tuloksissa
huonoja tuloksia tuli yhdesta pussituskoneesta seka kalankasittelyhanskasta ja loput
huonoista tuloksista saatiin tydkengista.

Tulokset osoittivat, ettd mikrobiologinen puhtaus elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevilta pinnoilta on paaosin hyva.

Mita saavutettiin

Hankkeen osalta voidaan todeta, etta puhtauskaytannot ovat kalalaitoksissamme paaosin
hyvia, mutta kehitettavaakin Ioytyi kaikille toimijoille.

Toiminnanharjoittajat saivat kattavan naytteenottopaketin pintapuhtauteen liittyen ja
oppivat naytteenottotekniikoita hyddynnettavaksi omassa omavalvonnassa. Lisaksi
joutuivat miettimaan omia kaytanteitaan kalalaitoshygieniaan liittyen, joka lisasi myos
oppimista omaan toimintaansa liittyen.

Tassa hankkeessa naytteenotot otettiin puhtailta pinnoilta ennakkoon ilmoitetulla
ajankohdalla ja listeriaa ei havaittu millaan tutkittavalla testilla, joten listeria testien
vertailtavuus ja luotettavuus jai aineiston osalta saavuttamatta.

Kaikkia kaytettyja naytteenottomenetelmia voidaan kayttaa hyvin, omavalvonnan
pintapuhtauden toteutumisen seuraamiseksi kala-alan toimintaymparistoissa.

Mahdolliset jatkohankkeet kannattaa suunnatta varsinkin listerian osalta kaytonaikaisilta
pinnoilta ja mieluiten ennalta ilmoittamatta.



