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YHTEENVETO

Kalaa suositellaan syotavaksi ainakin kaksi kertaa viikossa. Kala sisaltaa terveellisia ras-
vahappoja, useita vitamiineja ja kivennaisaineita seka paljon proteiinia. Viimeisen kym-
menen vuoden aikana tuoretta kalaa on alettu kuluttaa aiempaa enemman kodeissa
myds kypsentamattomana, esimerkiksi sushin muodossa, joten vahittdiskaupassa on ky-
syntaa hyvalaatuiselle tuoreelle kalalle.

Paakaupunkiseudun ja Keski-Uudenmaan kunnissa toteutettiin vuonna 2019 yhteinen
projekti, jonka tarkoituksena oli kartoittaa tuoreen kalan laatua seka verrata tuloksia vuo-
den 2010 projektiin. Naytteista ei tutkittu tautia-aiheuttavia bakteereita, vaan yksinomaan
laatua kuvaavia bakteeriryhmia. Projektissa tutkittiin 135 naytetta, joista 129 otettiin myy-
maloista ja 6 otettiin laitoksista. Helsingin myymaloista otettiin 58 naytetta, Espoosta 6
naytettda, Vantaalta 26 naytetta ja Keski-Uudeltamaalta 39 naytetta.

Myymaloista otetuista naytteista 54 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 20 % valtta-
via ja 26 % huonoja. Huono tai valttava tulos johtui korkeista pilaajabakteerien maarista.
Tuoreen kalan hygieeninen laatu ei ole projektitulosten perusteella parantunut vahittais-
myynnissa viimeisen kymmenen vuoden aikana, vaan tulokset olivat lahes identtiset vuo-
den 2010 projektitulosten kanssa.

Kalan laatuun ja sailyvyyteen vaikuttaa merkittavasti sailytyslampdtila. Tuore kala sailyy
parhaiten sulavan jaan eli 0-1 °C:n lampdtilassa. Itomyynnissa oleva kala tulee lainsaa-
dannon mukaan sailyttaa alle + 2 °C:n ja pakattu kala alle + 3 °C:n lampdtilassa. Kala-
naytteiden lampdtila mitattiin naytteenoton yhteydessa. Yli kolmannes seka pakatuista
ettd pakkaamattomista naytteista ylitti lakisaateisen lampaétilarajan. Lampdtilapoikkeamat
olivat kuitenkin paaasiassa vahaisia. Korkein yksittainen lampdtila oli +7 °C.

Sailytyslampdtilan ohella kalan laatuun vaikuttaa merkittavasti kalan myyntiaika. Nayttei-
den keskimaarainen sailyvyysaika oli 8,5 vrk eli sama kuin kymmenen vuotta sitten toteu-
tetussa projektissa. Useasta myymalasta ei saatu lainsdadannon edellyttamaa tietoa ka-
lan pyynti- tai nostopaivasta eika viimeisesta kayttopaivasta. Kalojen myyntiaikoja ei ole
edellisen projektin jalkeen lyhennetty, vaikka tuoreelle kalalle annetaan tulosten perus-
teella liian pitka sailyvyysaikoja. Tuoreen kalan myyntiajat tulisi maarittaa siten, etta kala
sailyy myds kuluttajan kotijadkaapissa hyvalaatuisena muutaman paivan oston jalkeen.

Naytteiden laatua verrattiin kalalajeittain. Lohen ja kirjolohen hygieeninen laatu oli sel-
vasti muita kalalajeja parempi. Viljeltyjen kalojen, johon lohi ja kirjolohi myos kuuluvat,
laatu oli parempi kuin luonnosta pyydettyjen kalojen. Myos vuoden 2010 projektissa lohi-
ja kirjolohinaytteet osoittautuivat mikrobiologiselta laadultaan parhaimmiksi.

Vahittaismyynnissa tulee edelleen kiinnittda huomiota tuoreen kalan sailytyslampatiloihin
ja myyntiaikoihin. On tarkeaa, etta tiedot pakkaamattoman kalan pyyntipaivasta ja viimei-
sesta kayttdajankohdasta seuraavat kalaa koko jakeluketjun ajan. Kalojen jakeluketjun
tarpeettomat viiveet tulisi pyrkia minimoimaan, jotta tuore kala saataisiin mahdollisimman
nopeasti pyynnin tai noston jalkeen vahittaismyyntiin.

Kalan laatua kannattaa seurata naytteenottoprojekteilla myds jatkossa. Jos raa’an kalan
kuluttaminen sellaisenaan yleistyy, olisi hyodyllista kartoittaa myos Listeria monocyto-
genes —taudinaiheuttajabakteerin esiintymista tuoreessa kalassa.



SAMMANDRAG

Det rekommenderas att man ater fisk minst tva ganger i veckan. Fisk innehaller halso-
samma fettsyror, flera vitaminer och mineralamnen samt mycket protein. Under de sen-
aste tio aren har man i hemmen bdorjat forbruka mer farsk fisk an tidigare, aven som ra,
till exempel sushi, varfor det i detaljhandeln finns efterfragan pa hogklassig farsk fisk.

| huvudstadsregionen och i kommunerna i Mellersta Nyland genomférdes 2019 ett ge-
mensamt projekt med malet att kartlagga kvaliteten pa farsk fisk och jamfora resultaten
med projektet fran ar 2010. Proverna undersoktes inte for patogena bakterier utan enbart
for bakteriegrupper som beskriver kvaliteten. | projektet undersoktes 135 prov, av vilka
129 togs i affarer och 6 i anlaggningar. 58 prov togs i affarer i Helsingfors, 6 i Esbo, 26 i
Vanda och 39 i Mellersta Nyland.

54 procent av proverna fran affarerna var av god, 20 procent av forsvarlig och 26 procent
av dalig mikrobiologisk kvalitet. Det daliga eller forsvarliga resultatet berodde pa héga
mangder forruttnelsebakterier. Projektresultaten visar att den hygieniska kvaliteten pa
farsk fisk inte har forbattrats i detaljhandeln de senaste tio aren, resultaten var nastan
identiska med resultaten fran 2010.

Forvaringstemperaturen paverkar markbart fiskens kvalitet och hallbarhet. Farsk fisk hal-
ler bast i temperaturen for smaltande is, dvs. 0—1 °C. Vid forsaljning i 16svikt ska enligt
lagstiftningen fisken forvaras under + 2 °C, och forpackad fisk under + 3 °C. Temperatu-
ren pa proverna av fisk mattes vid provtagningen. For éver en tredjedel av proverna av
forpackad eller oférpackad fisk dversteg temperaturen den lagstadgade gransen. Tem-
peraturavvikelserna var anda huvudsakligen ringa. Den hdgsta enskilda temperaturen
var +7 °C.

Vid sidan av forvaringstemperaturen paverkar fiskens forsaljningstidpunkt markbart dess
kvalitet. Provernas genomsnittliga hallbarhetstid var 8,5 dygn, alltsa samma som i pro-
jektet for tio ar sedan. Flera affarer gav varken information om datum for fangst eller upp-
tagning av fisken eller sista anvandningsdag for den, sasom lagstiftningen férutsatter.
Fiskarnas forsaljningstider har inte efter det forra projektet forkortats fastan det pa basen
av resultaten for farsk fisk ges en allt for lang hallbarhetstid. Saljtiden for farsk fisk borde
faststallas sa att fisken aven i kylen darhemma halls hégklassig i nagra dagar efter ko-
pet.

Kvaliteten av proverna jamfordes enligt fiskart. Den hygieniska kvaliteten var tydligt
battre pa lax och regnbagsforell an pa de andra fiskarterna. Kvaliteten pa odlad fisk, till
vilka lax och regnbagsforell hér, var battre &n pa fisk som fangats i naturen. Aven pro-
jektet 2010 visade att proverna av lax och regnbagsforell hade en battre hygienisk kvali-
tet.

Detaljhandeln bor alltjamt fasta uppmarksambhet vid forvaringstemperaturer och forsalj-
ningstider for farsk fisk. Det ar viktigt att informationen om fangstdag och sista anvand-
ningsdag for ofdrpackad fisk foljer den genom hela leveranskedjan. Man borde strava ef-
ter att minimera onédiga dréjsmal i fiskarnas leveranskedja sa att farsk fisk nar detaljhan-
deln sa snabbt som majligt efter fangst och upptagning.

Det ar vart att aven i fortsattningen kontrollera fiskens kvalitet genom provtagningspro-
jekt. Om det blir vanligare att ata ra fisk vore det nyttigt att aven kartlagga forekomsten
av den patogena bakterien Listeria monocytogenes i farsk fisk.



1. JOHDANTO

Paakaupunkiseudun ja Keski-Uudenmaan kunnissa toteutettiin vuoden 2019 aikana
projekti, jonka tarkoituksena oli kartoittaa tuoreen kalan mikrobiologista ja hygieenista
laatua vahittaismyynnissa ja valmistuspaikoissa seka verrata tuloksia aiempiin pro-
jektinaytetuloksiin. Naytteista ei tutkittu tautia aiheuttavia bakteereita, vaan yksin-
omaan elintarvikkeen laatua kuvaavia bakteeriryhmia. Projektiin osallistuivat Helsin-
gin kaupungin ymparistopalvelut, Espoon seudun ymparistoterveys, Vantaan ympa-
ristokeskus ja Keski-Uudenmaan ymparistdkeskus. Projektissa tutkittiin yhteensa 160
naytetta.

Paakaupunkiseudulla myytavan tuoreen kalan hygieenista laatua on selvitetty edelli-
sen kerran paakaupunkiseudun kuntien yhteisessa naytteenotto- ja tarkastusprojek-
tissa vuonna 2010 (10).

Viimeisen kymmenen vuoden aikana tuoretta kalaa on alettu kuluttaa aiempaa enem-
man myos kypsentamattomana, esimerkiksi sushin muodossa. Raakaa kalaa sisalta-
via ruokalajeja saatetaan valmistaa myos kotikeittioissa, joten vahittaiskaupassa on
kysyntaa hyvalaatuiselle tuoreelle kalalle. Riippumatta kuluttajan kayttétarpeesta tu-
lisi kaupan pidettavien elintarvikkeiden olla aina laadultaan moitteettomia.

2. AINEISTO JA MENETELMAT

2.1 Aineisto

Naytteet otettiin vuoden 2019 helmi-elokuun aikana Helsingin, Espoon, Vantaan ja
Keski-Uudenmaan (Kerava, Jarvenpaa, Tuusula, Mantsala, Nurmijarvi) myymaloista
seka helsinkilaisista laitoksista. Naytteita otettiin yhteensa 70 myymalasta ja kol-
mesta laitoksesta. Yksi myymaldista oli pikatukku ja loput vahittaismyyntipaikkoja.
Kustakin naytteenottopaikasta otettiin yksi tai kaksi vahintaan 200 g painoista nay-
tetta.

Naytteina tutkittiin seka kotimaista etta ulkomaista, pyydettya ja viljeltya tuoretta ka-
laa. Naytteeksi otettiin seka pakkaamatonta etta teollisuuden tai myymalan pakkaa-
maa kalaa. Perkaamatonta tai sulatettua kalaa ei otettu projektinaytteeksi. Helsin-
gissa ja Espoossa otettiin ndytteeksi ainoastaan pakkaamatonta kalaa. Keski-Uudel-
lamaalla ja Vantaalla tutkittiin seka pakattua etta pakkaamatonta kalaa.

Jos naytteen tulos oli huono, pyrittiin ottamaan naytteenottokohteesta uusintanayte
samasta kalalajista. Neljannes uusintanaytteista jai ottamatta esimerkiksi naytteenot-
tokohteen valikoiman muutosten takia tai muista kaytannon syista.

Projektissa tutkittiin 135 naytetta, joista 129 otettiin myymaldista ja 6 otettiin laitok-
sista. Helsingin myymaldista otettiin 58 naytetta, Espoon myymaldista 6 naytetta,



Vantaan myymaloista 26 naytetta ja Keski-Uudenmaan myymaloista 39 naytetta.
Kaikki laitosnaytteet otettiin Helsingista.

Myymaldiden naytteista 97 (75 %) otettiin pakkaamattomasta kalasta vahittaismyy-
maloiden palvelumyyntitiskeista ja 29 (22 %) pakatusta kalasta vahittaismyymaloiden
itsepalvelutiskeista. Kolme pakkaamatonta naytetta otettiin suoraan kalojen kuljetus-
laatikoista. Kaikki laitosnaytteet otettiin pakkaamattomasta kalasta varastosta tai suo-
raan tuotantolinjalta.

Naytteiden (n = 135) jakautuminen kalalajeittain esitetaan kuvaajassa 1.
Puolet naytteista (68) otettiin viljellysta kalasta ja puolet (67) pyydetysta kalasta.

Kuvaaja 1. Naytteiden jakautuminen kalalajeittain (n = 135).

Muut 12 (9 %)

Hauki 6 (4 %) /é//&%

ven7 (5% 22 X
e

Turska 8 (6 %)

5 Lohi 47 (35 %)

Nierid 8 (6 %)
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Muut kalalajit: kolja, made, makrilli, meritaimen, puna-ahven, seiti, silakka ja sinipallas.

Valtaosa naytteeksi otetuista kaloista oli alkuperaltddn suomalaista (40 %) tai norja-
laista (35 %). Muita alkuperamaita olivat Viro (7 %), Ruotsi (5 %), Islanti (4 %), Alan-
komaat, Englanti, Hollanti ja Tanska.

Naytteista 68 (50 %) oli nahallisia fileita, 51 (38 %) nahattomia fileita ja 6 (4 %) filee-
paloja tai poskipaloja. Kokonaisia perattuja kaloja otettiin naytteeksi 10 kappaletta
(7 %).

Uusintanaytteet

Myymaldista otettiin huonojen tulosten takia 25 uusintanaytetta. Laitoksista ei otettu
uusintanaytteita.



2.2 Menetelmat

Myymaldiden palvelumyynnista naytteeksi otetut pakkaamattomat kalat seka laitok-
sista naytteeksi otetut pakkaamattomat kalat tutkittiin naytteenottopaivana tai nayt-
teenottoa seuraavana paivana. Pakatut kalat tutkittiin pakkaukseen merkittyna viimei-
sena kayttopaivana tai vimeisen kayttopaivan osuessa viikonlopulle edeltavana per-
jantaina.

Kaikista naytteista tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku seka rikkivetya
tuottavien bakteereiden maara. Lisaksi tehtiin alustava aistinvarainen arviointi, jossa
arvioidaan naytteen haju ja ulkonakd. Uusintanaytteista tehtiin samat tutkimukset
kuin alkuperaisista naytteista.

Naytteet tutkittiin Ruokaviraston hyvaksymassa MetropoliLab Oy:n laboratoriossa.
Kaytetyt maaritysmenetelmat on esitetty taulukossa 1. Tulosten arviointiin kaytetyt
raja-arvot on esitetty taulukossa 2. Kalan laatu arvioitiin huonoksi, mikali jomman-
kumman mikrobiologisen arviointikriteerin raja-arvo vylittyi tai mikali alustavan aistinva-
raisen arvion tulos oli hylatty.

Taulukko 1. Tutkimuksissa kaytetyt maaritysmenetelmat.

Maaritys Menetelma
Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku NMKL 184:2006
Rikkivetya tuottavien bakteereiden maara NMKL 184:2006

Alustava aistinvarainen arviointi: haju ja ulkonako

Taulukko 2. Tuoreen kalan mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.
Tutkimus Naytteen mikrobiologinen laatu
Hyva Valttava Huono

Aerobisten mikrobien kokonaispesdkeluku <10° pmy/g  108-10” pmy/g >107 pmy/g

Rikkivetya tuottavien bakteereiden maara <10%pmy/g 105-108 pmy/g >10°pmy/g
Alustava aistinvarainen arviointi:
haju ja ulkonakd hyvaksytty / hylatty

pmy = pesakkeitd muodostava yksikkd

Kaytetyssa alustavan aistinvaraisen arvioinnin menetelmassa arvio suoritettiin yhden
analysoijan toimesta. Alustava aistinvarainen arviointi suoritettiin heti pakkauksen
avaamisen jalkeen ennen muita analyyseja. Tulos oli hyvaksytty, mikali naytteessa ei
ollut mitdan huomautettavaa. Tulos oli hylatty, mikali alustavassa aistinvaraisessa ar-
vioinnissa naytteessa havaittiin virheita. Pienet poikkeavuudet alustavassa aistinva-
raisessa arvioinnissa eivat valttamatta johtaneet naytteen hylkaykseen.

Naytteista kerattiin seuraavat tiedot: kalalaji, tuotantotapa (pyydetty/viljelty), alkupera-
maa, kasittelytapa, pyynti-/nostopaiva, elintarvikkeen toimittaja, vastaanottopaiva ja
viimeinen kayttopaiva.



Naytteenoton yhteydessa mitattiin kalan lampatila piikkimittarilla. Elintarvikehuoneis-
toasetuksen (Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneis-
tojen elintarvikehygieniasta 1367/2011) ja elaimista saatavien elintarvikkeiden hygie-
nia-asetuksen (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) 853/2004 elainperai-
sia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaannoista) mukaisesti tuoreet tyhjio-
ja suojakaasupakatut kalastustuotteet on sailytettdva 0—+3 °C:ssa ja muut tuoreet
kalastustuotteet |ahella sulavan jaan [ampdtilaa eli 0— +2 "C:ssa. Yleisen elintarvike-
hygienia-asetuksen (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) 852/2004 elin-
tarvikehygieniasta) mukaan lyhytaikaiset poikkeukset lampdtilavaatimuksista ovat sal-
littuja edellyttaen, etta poikkeamasta ei aiheudu terveysriskia. Lampdtilapoikkeama
saa olla korkeintaan 3 "C: ja lyhytaikaisuudella tarkoitetaan Ruokaviraston tulkinnan
mukaisesti enintaan 24 tuntia (9).

3. TULOKSET

3.1. Mikrobiologinen laatu

Myymaloista otetuista 129 naytteesta 70 (54 %) oli mikrobiologiselta laadultaan hy-
vid, 26 (20 %) valttavia ja 33 (26 %) huonoja. Myymalobista otettujen naytteiden tulok-
set esitetdaan kuvaajassa 2.

Kuvaaja 2. Myymaloista otettujen naytteiden
mikrobiologinen laatu.

S
R

o
ey

e et
e e et

e
G
¥

Vilttava (20 %)

o e et

o

o
i
e
e
o
i
o
i
o
o
o
o
o
i
o
e
o
o
o
i
-

T ]

™
S

% Hyva (54 %) = Huono (26 %)

Pakattujen ja pakkaamattomien naytteiden tulokset on eritelty taulukossa 3 seka ku-
vaajissa 3 ja 4.

Taulukko 3. Tuoreen kalan hygieeninen laatu myymaldissa (n = 129).

Hyva Valttava Huono Yhteensa kpl
kpl (%) kpl (%) kpl (%) (%)
Pakattu 13 (45 %) 7 (24 %) 9 (31 %) 29 (22 %)
Pakkaamaton 57 (57%) 19 (19 %) 24 (24 %) 100 (78 %)




Kuvaaja 3. Pakatun kalan mikrobiologinen Kuvaaja 4. Pakkamattoman kalan
laatu myymaloissa mikrobiologinen laatu myymaldissa
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Valttavaksi arvioiduista naytteista 21 (81 %) ylitti aerobisten mikrobien pesakeluvun
valttavan rajan 108 pmy/g ja 18 (69 %) ylitti rikkivetya tuottavien bakteerien maaran
valttavan rajan 10° pmy/g. Seka kokonaispesakeluku etta rikkivetya tuottavien bak-
teereiden maara ylittivat valttavan rajat 13 (50 %) valttavassa naytteessa.

Huonoksi arvioiduista naytteista 28 (85 %) ylitti aerobisten mikrobien pesakeluvun
huonon rajan 107 pmy/g ja 24 (73 %) ylitti rikkivetya tuottavien bakteerien maaran
huonon rajan 108 pmy/g. Seka kokonaispeséakeluku etté rikkivetya tuottavien baktee-
reiden maara ylittivat huonon rajat 19 (58 %) huonossa naytteessa.

Laitoksista otetut naytteet (n = 6) olivat kaikki laadultaan hyvia.
Uusintanaytteet

Uusintanaytteista 10 (40 %) oli hygieeniselta laadultaan hyvia, 9 (36 %) valttavia ja 6
(24 %) huonoja.

3.1.1 Mikrobiologinen laatu kalalajeittain

Huonoja tuloksia saatiin 11 eri kalalajista otetuista naytteista. Suhteellisesti eniten
huonoja tuloksia saatiin ahvenista, kampelasta ja nieriasta. Naista kalalajeista tutki-
tuista naytteista 35 — 100 % oli huonolaatuisia. Kolmasosa naytteista oli huonolaatui-
sia hauen, kuhan ja seidin osalta. Mainittujen kalalajien naytemaarat olivat kuhaa lu-
kuun ottamatta pienia.

Taulukossa 4 esitetaan tulokset kalalajeittain niiden lajien osalta, joita tutkittiin projek-
tissa yli 10 naytetta/laji. Lohi, kuha ja kirjolohi muodostivat 57 % projektin naytteista.
Lisaksi taulukossa esitetaan muiden kalalajien muodostaman ryhman tulokset seka
kaikkien alkuperaisten naytteiden tulokset.

Taulukko 4. Tuoreen kalan hygieeninen laatu kalalajeittain (seka vahittaismyynnin
etta laitosten naytteet, n = 135).



Hyva Valttava Huono Yhteensa
kpl (%) kpl (%) kpl (%) kpl
Lohi 33 (69 %) 7 (15 %) 8 (17 %) 48
Kuha 7 (39 %) 5 (28 %) 6 (33 %) 18
Kirjolohi 8 (67 %) 2 (17 %) 2 (17 %) 12
Muut kalalaijit 28 (49 %) 12 (21 %) 17 (29 %) 57
Kaikki kalalajit | 76 (56 %) 26 (19 %) 33 (24 %) 135

Lohi ja kirjolohi olivat hygieeniselta laadultaan muita kalalajeja parempia. Kuha oli
huonolaatuisempaa kuin muut kalalajit.

3.1.2 Mikrobiologinen laatu alkuperamaittain

Valtaosa (93 %) tutkitusta lohesta oli norjalaista ja vastaavasti alkuperaltaan norjalai-
sista naytteista 90 % oli lohta. Suurin osa (83 %) kirjolohesta oli kotimaista alkuperaa.
Kuhasta 61 % oli suomalaista ja loput 39 % virolaista. Ahven-, kampela- ja nierianayt-
teista 39 % oli kotimaista alkuperaa, loput naytteet olivat peraisin viidesta eri alkupe-
ramaasta. Kaikki tutkittu hauki oli kotimaista ja seiti tanskalaista tai ruotsalaista.

Taulukossa 5 esitetaan tulokset projektissa yleisimpien alkuperamaiden osalta. 86 %
naytteista oli peraisin taulukossa esitetyista neljasta alkuperamaasta.

Taulukko 5. Tuoreen kalan hygieeninen laatu alkuperamaan mukaan (seka vahittais-
myynnin etta laitosten naytteet, n = 135).

Hyva Valttava Huono Yhteensa
kpl (%) kpl (%) kpl (%) kpl
Suomi 32 (60 %) 10 (19 %) 11 (21%) 53
Norja 33 (70 %) 6 (13 %) 8 (17 %) 47
Viro 1(11 %) 3 (33 %) 5 (56 %) 9
Ruotsi 3 (43 %) 2 (29 %) 2 (29 %) 7
Kaikki alkuperamaat | 76 (56 %) 26 (19 %) 33 (24 %) 135

Norjalaisesta kalasta otetut naytteet olivat hygieeniselta laadultaan keskimaaraista
parempia. Virolaista alkuperaa olleet naytteet olivat puolestaan muita huonolaatui-
sempia.

3.1.3 Mikrobiologinen laatu kasittelytavan mukaan

Naytteiden mikrobiologinen laatu kasittelytavan mukaan esitetaan taulukossa 6.

Taulukko 6. Tuoreen kalan hygieeninen laatu naytteen kasittelytavan mukaan (seka
vahittaismyynnin etta laitosten naytteet, n = 135).

Hyva Valttava Huono Yhteensa
kpl (%) kpl (%) kpl (%) kpl
kokonainen perattu 7 (70 %) 3 (30 %) 0 10




filee nahaton 17 (33 %) 12 (24 %) 22 (43 %) 51
filee nahallinen 48 (71 %) 10 (15 %) 10 (15 %) 68
filee- tai poskipala 4 (67 %) 1 (17 %) 1(17 %) 6

Kokonaisten perattujen kalojen naytteista ei saatu yhtaan huonoa tulosta. Huonolaa-
tuisista naytteista huomattavasti suurempi osa oli nahattomia fileita kuin nahallisia fi-
leita.

3.1.4 Mikrobiologinen laatu tuotantomenetelman mukaan

Projektinaytteet jakautuivat puoliksi pyydettyjen (67 kpl) ja viljeltyjen (68 kpl) kalala-
jien valilla. Pyydettyjen kalojen naytteista hyvalaatuisia oli 31 (46 %), valttavia 14
(21%) ja huonoja 22 (33 %). Viljellyista kaloista puolestaan hyvalaatuisia oli 48 (71
%), valttavia 9 (13 %) ja huonoja 11 (16 %).

Suurin osa (62 %) viljellyista naytteista oli norjalaista lohta, joten viljeltyjen kalalajien
tuloksia tarkasteltiin erikseen myos ilman norjalaista lohta. Norjalaisen lohen tulokset
pois lukien viljellyista naytteista (n = 26) hyvalaatuisia oli 16 (62 %), valttavia 6 (23 %)
ja huonoja 4 (15 %). Viljeltyjen kalojen hygieeninen laatu oli siis my6s muiden kalala-
jien kuin lohen osalta keskimaarin parempi kuin pyydettyjen kalalajien.

3.2. Alustava aistinvarainen arviointi

Kaikille naytteille tehtiin alustava aistinvarainen arviointi. Kahden naytteen (1 %) ais-
tinvaraisessa laadussa oli alustavassa arvioinnissa huomautettavaa (limainen, sa-
mea, ei raikas / pistava haju). Kaikki naytteet kuitenkin hyvaksyttiin alustavassa ais-
tinvaraisessa arvioinnissa. Huomautuksen saaneet naytteet olivat pakkaamatonta ka-
laa myymaldiden palvelutiskeista. Toisen mikrobiologinen laatu oli huono ja toisen
valttava.

3.3. Lampadtilat
Myymalat

Naytteeksi otettujen kalojen keskimaarainen lampotila oli naytteenottohetkella +1,9
°C (vaihteluvali -2,6 — +7 °C, mediaani +1,8 °C). Lampdtilapoikkeamat olivat kuiten-
kin paaasiassa lievia, ja vain kolmen naytteen lampdtila oli enemman kuin 3 °C lain-
saadanndssa maarattya lampdétilaa korkeampi.

Itsepalvelutiskista otettujen naytteiden lampdtila oli keskimaarin +2,7 °C. Palvelu-
myynnista otettujen naytteiden lampdtila oli keskimaarin +1,7 °C.

Vakuumi- ja suojakaasupakattujen naytteiden osalta sovellettiin tulosten tarkaste-
lussa lampdtilarajaa + 3 °C. Muuhun kuin vakuumiin tai suojakaasuun pakattujen
seka pakkaamattomien naytteiden osalta sovellettiin tulosten tarkastelussa lampatila-
rajaa + 2 °C. Pakkaustapa ei ollut tiedossa kolmasosasta pakattuja naytteita. Naiden
naytteiden osalta sovellettiin tulosten tarkastelussa lampétilarajaa +3 °C.
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Pakatun kalan naytteista 11 (38 %) ylitti lakisaateisin lampdtilarajan +2 °C/+3 °C.
Naytteista 9 (31 %) oli yli +3 *C lampdisia.

Pakkaamattomista naytteista 39 (39 %) ylitti lakisaateisen lampétilarajan +2 °C, mutta
vain 10 (10 %) naytteen lampdtila oli yli +3 °C.

Kaikista myymalodista otetuista naytteista siis 19 (15 %) ylitti + 3 "C lampdtilan.

Taulukko 7. Lainsaadannon lampdtilarajat ylittaneiden naytteiden hygieeninen laatu
(n=50).

Hyva Valttava Huono Yhteensa

kpl (%) kpl (%) kpl (%) kpl (%)
pakattu 5 (45 %) 2 (18 %) 4 (36 %) 11 (22 %)
pakkaamaton 18 (46 %) 10 (26 %) 11 (28 %) 39 (78 %)
yhteensa 23 (46 %) 12 (24 %) 15 (30 %) 50

Uusintanaytteet

Pakattujen naytteiden lampdtila oli uusintanaytteissa keskimaarin +1,7 °C. Pakkaa-
mattomien uusintanaytteiden keskimaarainen lampédtila oli +1,8 °C. Vain yhden uusin-
tanaytteen lampdtila oli korkeampi kuin + 3 °C.

Laitokset

Kaikkien laitoksista naytteeksi otettujen kalojen lampdtila oli naytteenottohetkella 0—
+1°C.

3.4. Sailyvyysaika

Kalan sailyvyysajaksi oli annettu keskimaarin 8,5 vrk (vaihteluvali 4 —13 vrk, medi-
aani 8 vrk) pyynti- tai nostopaivasta. Sailyvyysaika vaihteli jonkin verran kalalajeittain.
Esimerkiksi lohelle ja kirjolohelle annetut keskimaaraiset sailyvyysajat olivat 9 vrk.
Kuhalle annettu keskimaarainen sailyvyysaika oli 7,5 vrk. Kalalajeille, joista saatiin
eniten huonoja tuloksia, oli annettu keskimaarin 8 vuorokauden myyntiaika (ahven 8
vrk, kampela 9 vrk ja nieria 8 vrk). Siika- ja turskanaytteiden keskimaarainen saily-
vyysaika oli 9 vrk. Kotimaiselle ja ulkomaiselle kalalle oli annettu keskimaarin yhta pit-
kia sailyvyysaikoja.

Myymalat
Myymaloista naytteeksi otettujen pakkaamattomien kalojen myyntiaikaa oli naytteen-
ottohetkella jaljella keskimaarin 4 vuorokautta (vaihteluvali 0 —9 vrk, mediaani 4 vrk).

Viimeista kayttopaivaa ei oltu kirjattu 14 pakkaamattoman (12 %) naytteen osalta.
Pyynti- tai nostopaivaa ei oltu kirjattu 42 (27 %) naytteen osalta.
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Laitokset

Kahden naytteen osalta viimeista kayttopaivaa ei oltu kirjattu. Muiden laitoksista nayt-
teeksi otettujen kalojen myyntiaikaa oli naytteenottohetkella jaljella 7 vuorokautta.

4. POHDINTA

4.1. Tulokset suhteessa aiempiin kartoituksiin

Paakaupunkiseudulla myytavan tuoreen kalan hygieenista laatua selvitettiin edellisen
kerran naytteenotto- ja tarkastusprojektissa vuonna 2010. Vuoden 2010 projektin tu-
losten perusteella tuoreen kalan laadussa oli parannettavaa. Tuloksien perusteella
laitoksissa oli annettu kalalle liian pitkia myyntiaikoja suhteessa kasittelyhygieniaan.
Myos myymaldiden osalta tuoreen kalan aistinvaraisen laadun ja sailytysolosuhteiden
omavalvonnassa oli ollut puutteita. Projektin tulosten johdosta annettiin seuraavat toi-
menpide-ehdotukset vahittaismyyntipaikoille: vahittaismyynnissa tulee sailyttaa kirjal-
linen tieto viimeisesta myyntipaivasta, kalojen lampdtiloja tulee tarkistaa saannolli-
sesti pistokoemaisin mittauksin ja kalan aistinvaraista arviointia tulee tehda paivittain.
Laitoksille ja tukuille annetut toimenpide-ehdotukset liittyivat myyntiaikojen peruste-
luun sailyvyyskokein seka perkaamattoman kalan sailyvyysajan lyhentamiseen (10).
Vuoden 2010 projektin huonojen tulosten perusteella osa vahittaismyyntiketjuista te-
hosti tuoreen kalan omavalvontanaytteenottoa.

Tuoreen kalan hygieeninen laatu ei ole projektitulosten perusteella parantunut vahit-
taismyynnissa viimeisen kymmenen vuoden aikana. Myymaloista otettujen naytteiden
mikrobiologisten tulosten jakauma oli Iahes identtinen vuonna 2010 ja 2019 toteute-
tuissa projekteissa: Vuoden 2010 projektissa myymaloista otetuista tuoreen kalan
naytteista oli laadultaan hyvia 56 %, valttavia 18 % ja huonoja 26 %. Vuoden 2019
projektissa myymaloista otetuista naytteista oli laadultaan hyvia 54 %, valttavia 20 %
ja huonoja 26 %.

Myds muissa projekteissa on saatu samankaltaisia tuloksia. Oulussa vuonna 2008
tehdyssa selvityksessa tuoreen kalan naytteistd 58 % oli mikrobiologiselta laadultaan
hyvia, 12 % valttavia ja 30 % huonoja (11). Vuonna 2012 Jyvaskylan valvonta-alu-
eella otetuista kalanaytteista mikrobiologiselta laadultaan hyvia oli 56 %, valttavia 21
% ja huonoja 23 % (12). Kaiken kaikkiaan tulokset ovat olleet yhtenevia sen suhteen,
ettd 20-30 % tuoreen kalan naytteista on todettu projekteissa ja kartoituksissa hy-
gieeniselta laadultaan huonoiksi.

4.2. Alustavan aistinvaraisen arvioinnin tulokset suhteessa mikrobiologiseen
laatuun
Vain kaksi projektinaytetta sai huomautuksen alustavassa aistinvaraisessa arvioin-

nissa, vaikka joka neljas vahittaismyynnista otettu nayte oli mikrobiologiselta laadul-
taan huono. Kaikki naytteet hyvaksyttiin alustavassa aistinvaraisessa arvioinnissa.
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Myos vuoden 2010 paakaupunkiseudun projektissa vain yksi nayte hylattiin alusta-
vassa aistinvaraisessa arvioinnissa, vaikka vastaavasti neljasosa naytteista oli mikro-
biologisesti huonolaatuisia (10).

Tuoreen kalan hygieenista laatua kuvaavien mikrobimaarien raja-arvoina kaytetaan
yleisesti Elintarviketeollisuusliiton suosituksen Elintarvikkeiden mikrobiologisia oh-
jausarvoja viimeisené kéyttépéivéné (8) mukaisia raja-arvoja, joita sovellettiin myos
tassa projektissa. Ohjausarvoja tulisi aina tulkita suhteessa elintarvikkeen aistinvarai-
seen laatuun. Elintarvike maaritellaan pilaantuneeksi silloin, kun siina on todettavissa
aistinvaraisesti muutoksia hajussa, maussa, ulkonadssa ja/tai koostumuksessa. Jos
aistinvaraisia muutoksia ei havaita, ei elintarviketta voida pelkastaan hygieenista laa-
tua kuvaavien mikrobimaarien perusteella todeta elintarvikkeeksi kelpaamattomaksi
(14).

Naytteiden aistinvarainen laatu arvioitiin vain alustavasti, silla projektinaytteet tutki-
neen laboratorion kaytdssa ei ole varsinaista aistinvaraisen arvioinnin menetelmaa.
Alustavan aistinvaraisen arvioinnin suoritti yksi analysoija. Kaytetty alustavan arvioin-
nin menetelma ei ole todennakoisesti yhta herkkd menetelma kuin varsinainen koulu-
tetun raadin tekema aistinvarainen arviointi. On mahdollista, etta alustavassa arvioin-
nissa kalan alkavat pilaantumismuutokset jaavat huomiotta. Jos kaytettavissa olisi ol-
lut varsinainen raadin suorittama aistinvarainen arviointi, olisi suurempi osa naytteista
todennakoisesti vastannut aistinvaraiselta laadultaan mikrobiologista laatua.

Mikrobiologisesti huonolaatuisiksi arvioitujen naytteiden tuloksia tarkasteltaessa on
lisdksi huomioitava, ettd mikrobien korkeakaan maara ei vaikuta valittomasti kalan
aistinvaraiseen laatuun, silla bakteerien aiheuttamat aistittavat muutokset kehittyvat
viiveella. Kalan varhaisissa kasittelyvaiheissa tapahtunut bakteerikontaminaatio voi
aiheuttaa aistittavia muutoksia vasta aivan sailyvyysajan lopulla (13).

4.3. Kalalajin, kasittelytavan, alkuperamaan ja tuotantotavan vaikutus hygieeni-
seen laatuun

Tiettyjen kalalajien (ahven, kampela, nieria, hauki, kuha, seiti) osalta joka kolmas tai
useampi nayte todettiin hygieeniselta laadultaan huonoksi. Huonolaatuisimmiksi to-
dettujen kalalajien lajikohtaiset naytemaarat olivat kuhaa lukuun ottamatta hyvin pie-
nia, joten kalalajin ja mikrobiologisen laadun suorasta yhteydesta ei voi tehda naiden
lajien osalta luotettavia johtopaatdksia. Kuha voitiin kuitenkin todeta merkittavasti
huonolaatuisemmaksi kuin muut kalalajit keskimaarin. Lohen ja kirjolohen hygieeni-
nen laatu oli selvasti muita kalalajeja parempi. Myos vuoden 2010 projektissa lohi- ja
kirjolohinaytteet osoittautuivat mikrobiologiselta laadultaan parhaimmiksi ja ahven,
kuha seka hauki huonolaatuisimmiksi (10).

Kalalajin pieni koko tai kalalajin muut ominaisuudet, kuten nahan paksuus, saattavat
olla selittavia tekijoita tiettyjen kalalajien laadun nopeammalle heikkenemiselle (13).
Toisaalta projektissa todettiin, etta pyydettyjen kalojen mikrobiologinen laatu on huo-
nompi kuin viljeltyjen kalojen. Tuotantotapa voinee vaikuttaa kalan hygieeniseen laa-
tuun muun muassa perkaus- ja kasittelyhygienian kautta. Valittdmasti pyynnin tai
noston jalkeen tapahtuvan kasittelyn hygienialla on merkittava vaikutus kalan mikro-
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biologiseen laatuun (13). Todennakadisesti myos jaahdytysnopeuksissa ja kylmaket-
jun sailymisessa esiintyy eroja pyydetyn ja viljellyn kalan valilla. Vuonna 2018 teh-
dyssa tutkimuksessa osoitettiin, ettd myds kasvatustavalla on vaikutus kalan laatuun
ja pilaajamikrobistoon: kiertovesikasvatetun kirjolohen laatu oli huonompi kuin
maauomakasvattamossa viljellyn kirjolohen (15).

Nahattomien fileiden laatu oli suhteellisesti huonompi kuin nahallisten fileiden. Nahal-
liset kalafileet saattavat saastua toistensa mikrobiflooralla, jos niitd pinotaan nahka-
puoli nahatonta puolta vasten kasittelyn, varastoinnin tai myynnin aikana. Toisaalta
nahattomia fileitd on kasitelty enemman kuin nahallisia, mika voi lisata kalan bakteeri-
maaria. Kalan nahalla voi olla myods pilaantumiselta suojaava vaikutus. Todennakoi-
sin syy projektin tulokselle on kuitenkin se, ettd valtaosa nahallisista fileista oli lohta
tai kirjolohta, joiden laatu todettiin tassa, kuten aiemmassakin paakaupunkiseudun
naytteenottoprojektissa, keskimaarin muita kalalajeja paremmaksi. Nahattomista
naytteista (51 kpl) vain 4 kpl oli lohta eika yksikaan kirjolohta.

Virolainen kala oli keskimaaraista huomattavasti huonolaatuisempaa. Vain yksi viro-
laista alkuperaa ollut nayte oli hyvalaatuinen. Kaikki virolaista alkuperaa olleet nayt-
teet olivat kuhaa tai ahventa, mika osaltaan voi vaikuttaa tulokseen. Lohen hyva laatu
selittaa alkuperaltaan norjalaisen kalan paremman laadun verrattuna muihin alkupe-
ramaihin. MyoOs alkuperaan liittyvat havainnot vastasivat paapiirteittain vuoden 2010
projektin tuloksia (10).

Kaiken kaikkiaan kalalajin, kasittelytavan, alkuperamaan tai tuotantotavan vaikutuk-
sesta tuoreen kalan hygieeniseen laatuun ei ole syyta tehda tulosten perusteella yk-
siselitteisia johtopaatdksia, silla projektiaineisto oli monilta osin epayhtenainen.

4.4. Pakattu ja pakkaamaton kala

lImoitetut kalojen pakkaustavat olivat muovirasia, styroxastia (muovikelmulla) seka
vakuumi. Kolmasosasta pakattuja naytteita puuttui tarkempi tieto pakkaustavasta.
Projektissa kerattyihin tietoihin ei keratty tietoa pakkauspaikasta, joten pakatut nayt-
teet saattoivat olla joko myymalassa tai laitoksessa pakattuja. Kaikki vakuumipakatut
naytteet olivat norjalaista lohta. Styrox- ja muovilaatikoihin pakatut kalat olivat toden-
nakoisesti myymalodiden itse pakkaamia, ja naista naytteista noin puolet oli muita ka-
lalajeja kuin lohta. Koska pakkaustapa on yhteydessa useisiin muihin tekijoihin, kuten
kalalajiin ja pakkauspaikkaan, joilla on oletettavasti merkittava vaikutus kalan laatuun,
ei projektinaytteiden perusteella ole perusteltua verrata eri pakkaustapojen vaikutusta
kalan hygieeniseen laatuun.

Pakatun ja pakkaamattoman kalan valisista laatueroista ei tulisi myoskaan tehda tu-
losten perusteella johtopaatoksia, silla pakkaamattomat kalat tutkittiin heti naytteen-
oton jalkeen ja pakatut vasta viimeisena kayttopaivana.

4.5. Lampaotilat
Yli kolmannes seka pakatuista etta pakkaamattomista naytteista ylitti lakisaateisen
lampdtilarajan, mutta lampotilapoikkeamat olivat paaasiassa vahaisia. Projektitulos-

ten perusteella pakkaamattomat kalat sailyvat palvelutiskeissa paasaantoisesti hyvin
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alle +3 °C lampdtilassa. Pakattujen naytteiden osalta lahes joka kolmas nayte oli yli
+3 °C lampoinen. Muuhun kuin vakuumiin tai suojakaasuun pakatut tuoreet kalat tu-
lisi sailyttaa lahella sulavan jaan lampdtilaa, joten sailytysolosuhteissa olisi parannet-
tavaa etenkin itsepalvelusta myytavien kalojen osalta. Esimerkiksi myymaldiden sty-
rox-rasioihin pakkaamat kalat myydaan itsepalvelutiskeista, joissa ne eivat projektitu-
losten perusteella saily alle + 2 °C lampdtilassa.

Uusintanaytteenotoissa itsepalvelutiskista myytyjen kalojen lampdtila oli keskimaarin
yhden asteen matalampi kuin alkuperaisessa naytteenotossa, ja lahes kaikkien uu-
sintanaytteiden ldmpdtila olikin alle +3 “C. Tasta huolimatta 60 % uusintanaytteista ol
laadultaan huonoja tai valttavia. Lainsaadannon lampaétilarajat ylittaneista naytteista
30 % oli laadultaan huonoja, kun kaikista projektinaytteista huonoja oli 24 %. Lampo-
tilaylityksilla ei siis ollut huomattavan suurta vaikutusta naytteiden laatuun. Sailytys-
lampaotilat eivat todennakoisesti ole ainoa tai merkittavin selittava tekija tuoreen kalan
huonolle laadulle vahittaismyynnissa, mutta lainsaadanndn mukaisiin sailytysolosuh-
teisiin olisi kuitenkin syyta kiinnittda huomiota.

Vuoden 2010 paakaupunkiseudun naytteenottoprojektissa 16 % naytteista ylitti salli-
tun +3 °C rajan (10). Tassa projektissa vastaava luku oli 15 %, joten myymaldiden
sailytyslampdtiloissa ei vaikuttaisi tapahtuneen muutoksia. Kalojen keskimaarainen
lampatila oli vain hieman alhaisempi (+ 1,9 °C) kuin aiemmassa projektissa (+ 2,2
°C).

Projektissa ei kartoitettu kalan sailytysolosuhteita muutoin kuin Iampétilan osalta. Tu-
levissa projekteissa voisi olla hyodyllista kerata tietoa myos muista kalan sailytyshy-
gieniaan liittyvista tekijoista, kuten riittavasta suojaamisesta varastoinnin ja myynnin
aikana.

4.6. Sailyvyysaika

Noin joka kymmenennen pakkaamattoman naytteen viimeista kayttdajankohtaa ei
oltu merkitty naytteesta kerattyihin tietoihin. Tieto pyynti- tai nostopaivasta puuttui yli
neljasosasta naytteita. Pakkaamattomassa kalassa viimeinen kayttépaiva ei ole elin-
tarvikelainsaadannon mukainen pakollinen elintarvikkeesta annettava tieto (4). Kalas-
tus- ja vesiviljelytuotealan yhteisessa markkinajarjestelyasetuksessa (Euroopan par-
lamentin ja neuvoston asetus (EU) 1379/2013) kuitenkin sdadetaan, etta viimeinen
kayttdajankohta on ilmoitettava kuluttajille ja suurtalouksille myytavista kalastustuot-
teista, joten tiedon tulee seurata kalastustuotetta jollain tavalla. Laitosasetuksen
(Maa- ja metsatalousministerion asetus 795/2014) mukaisesti tuoretta kalaa laitok-
sesta lahetettaessa kaupallisessa asiakirjassa on oltava merkittyna pyynti- tai nosto-
paiva. Tieto viimeisesta kayttopaivasta seka pyynti- tai nostopaivasta on saatettu
unohtaa kirjata naytteenoton yhteydessa, joten puuttuvien tietojen perusteella ei
voida yksiselitteisesti paatella, ettei tietoja olisi toimitettu myymalodihin ja sailytetty
niissa. Muutamien naytteiden osalta oli kirjattu, etteivat pyydetyt tiedot olleet vahit-
taismyyntipaikassa saatavilla.

Koska laitoksista otettujen naytteiden maara oli pieni, ei tuloksista ole mahdollista
tehda luotettavia johtopaatoksia tuoreen kalan hygieenisesta laadusta helsinkilaisissa
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laitoksissa. Lisaksi laitoksista otetut naytteet tutkittiin vilkkko ennen sailyvyysajan lop-
pua, joten niiden perustella ei saatu tietoa kalojen laadusta myyntiajan lopulla. Nain
ollen tulosten perusteella ei ole mahdollista tehda johtopaatoksia myoskaan sen suh-
teen, onko laitoksissa kaloille annetut sailyvyysajat olleet asianmukaiset. Vahittais-
myynnissa kalan laatuun vaikuttavat sailyvyysajan lisaksi kasittelyhygienia ja saily-
tysolosuhteet. Projektitulosten perusteella voidaankin todeta, etta kaytdssa olevat
tuoreen kalan myyntiajat ovat edelleen liian pitkia suhteessa sailytysolosuhteisiin ja
kasittelyhygieniaan.

Vuoden 2010 paakaupunkiseudun projektissa otettujen naytteiden myyntiaika oli 6—
11 paivaa, tavallisimmin 7-10 paivaa (10). Taman projektin naytteiden keskimaarai-
nen sailyvyysaika 8,5 vrk oli siis sama kuin kymmenen vuotta sitten toteutetussa pro-
jektissa. Kalojen myyntiaikoja ei ole lyhennetty, vaikka jo aiemman projektin tuloksien
perusteella on todettu, etta tuoreelle kalalle annetaan liian pitka sailyvyysaikoja. Jotta
myyntiajan lyhentaminen olisi mahdollista, tulisi kalan jakeluketjun viiveiden mini-
moimiseen kiinnittdd huomiota. Tuore kala pitaisi toimittaa mahdollisimman nopeasti
pyynnin tai noston jalkeen vahittaismyyntiin.

Taman projektin huonojen tulosten merkittavyytta lisaa se, etta valtaosassa (90 %)
naytteeksi otettuja pakkaamattomia kaloja oli viela useampi paiva myyntiaikaa jaljella.
Jos kaikki naytteet olisi tutkittu myyntiajan lopussa, olisi todennakoisesti viela use-
ampi kuin joka neljas nayte ollut huonolaatuinen. Myyntiaikoja maaritettdessa olisi
huomioitava, etta kuluttajien ei voida edellyttaa kayttavan tuoretta kalaa heti sen os-
tamisen jalkeen. Kuluttajien jadkaapeissa lampaétilat ovat liséksi harvoin alle +3 °C.
Kalan tulisi olla laadultaan moitteetonta viela kuluttajan kayttaessa sen, mahdollisesti
useamman paivan jaakaapissa sailytyksen jalkeen. Sailyvyystutkimuksissa tulisikin
huomioida kalan todellinen sailytyslampotila kuluttajan jaakaapissa.

5. TOIMENPIDE-EHDOTUKSET

Vahittaismyynnissa ja sen valvonnassa tulee kiinnittdd huomiota tuoreen kalan laki-
saateisiin sailytyslampdtiloihin. Myds itsepalvelutiskit tulisi pitaa l1ahella sulavan jaan
lampaotilaa, jos niissa sailytetaan ilman suojakaasua tai vakuumia pakattua tuoretta
kalaa. Myymaloiden olisi hyva suosia esimerkiksi ovellisia itsepalvelukalusteita, joissa
lampdotilat pysyvat kylmempina kuin avomalleissa.

Laitosten ja tukkujen tulee huolehtia, etta tieto pakkaamattoman kalan pyyntipaivasta
ja viimeisesta kayttdajankohdasta seuraa kalaa jakeluketjun loppuun asti. Saily-
vyysaikojen tulee edelleen perustua sailyvyyskokeisiin. Naihin asioihin tulisi kiinnittaa
huomiota laitosvalvontaa toteutettaessa. Tukku- ja laitostoimijoiden tulisi pyrkia mini-
moimaan kalan toimitusketjun viiveet, jotta kala saadaan vahittaismyyntiin mahdolli-
simman tuoreena.

Tuoreen kalan myyntiajat tulisi maarittda sen mukaisesti, etta kuluttajan olisi mahdol-
lista sailyttaa kalaa kotijaakaapissa ilman, etta kala muuttuu kayttéajankohtaan men-
nessa huonolaatuiseksi. Myyntiaikoja maaritettdessa on huomioitava kalan kasittely-
hygienia ja sailytysolosuhteet seka jakeluketjun aikana etta kuluttajan jaékaapissa.
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Tuoreen kalan hygieeninen laatu paakaupunkiseudun ja Keski-uudenmaan myyma-
|6issa ei ole hyvalla tasolla, joten naytteenottoprojekteille on edelleen tarvetta. Tule-
vissa naytteenottoprojekteissa voitaisiin edistaa aineiston kaytettavyytta kohdenta-
malla naytteenottoa rajatumpiin elintarvikeryhmiin, esimerkiksi vain pakattuun tai pak-
kaamattomaan kalaan. Kalan laadusta valmistuspaikoissa voisi olla tarvetta kerata
tietoa pelkastaan laitoksiin kohdennetulla naytteenotolla. Jos raa’an kalan kuluttami-
nen sellaisenaan yleistyy, olisi hyddyllista kartoittaa myos Listeria monocytogenes —
taudinaiheuttajabakteerin esiintymista tuoreessa kalassa.
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