QUIMATRA

Lappeenrannan ja Imatran alueen ravintoloiden ja
myymaldiden sushien mikrobiologinen laatu osoittautui
hyvaksi ymparistotoimien selvityksessa

Tiedote 17.1.2024 10:20

Lappeenrannan ja Imatran seudun ymparistotoimet selvittivat kesalla 2023 alueen ravintoloiden ja

myymaloiden tarjoamien sushien mikrobiologista laatua.

Lappeenrannan ja Imatran seudun ymparistotoimet selvittivat kesalla 2023 alueen ravintoloiden ja myymaloiden tarjoamien
sushien mikrobiologista laatua. Lappeenrannan ja Imatran seudun suunnitelmalliseen valvontaan kuuluvan

naytteenottoprojektin tulokset osoittivat mikrobiologisen laadun melko hyvaksi.

Tulokset ovat vain suuntaa antavia, silla tarkasteltu aineisto on melko pieni. Naytteet otettiin videsta myymalan

valmistuspisteesta, kuudesta ravintolasta ja kahteen myymalaan toimitetusta kuluttajapakatuista sushilgjitelmasta

Lappeenrannan seudun ymparistotoimen terveystarkastaja Anne-Mari Kauppisen mukaan naytteiksi valikoituivat
Lappeenrannassa lohinigirit ja kuluttajapakatut sushilgjitelmarasiat, ja Imatralla naytteeksi otettiin yksi kappale kolmea

erilaista sushilajiketta kunkin tutkittavan ravintolan buffetista

- Projektissa tutkittiin yhteensa 23 naytetta, joista kaksi oli uusintanaytteita. Mikrobiologiselta laadultaan hyvia oli kymmenen

(43 %), valttavia yhdeksan (39 %) ja huonoja nelja (17 %) naytetta.

Viimeisin paivitys: 1712024

https.//www .imatrafi/lappeenrannan-ja-imatran-alueen-ravintoloiden-ja-myymaloiden-sushien-mikrobiologinen-laatu


https://www.imatra.fi/lappeenrannan-ja-imatran-alueen-ravintoloiden-ja-myymaloiden-sushien-mikrobiologinen-laatu

QUIMATRA

Imatran seudun ymparistotoimen ymparistoinsinoori llkka Kosonen kertoo, etta laboratoriotutkimuksien osalta aerobiset

mikro-organismit eli kokonaisbakteerit olivat testatuista tekijoista ne, jotka laskivat naytteiden mikrobiologista laatua eniten.

- Korkeaan kokonaisbakteerimaaraan vaikuttavat yleisesti raaka-aineiden laatu ja tuoreus, tuctteiden sailytysaika seka

kasittelyhygienia

- Sushissa erityisesti voi vaikuttaa valmistuksessa kaytetyn kalan tuoreus ja sailytys. Kalan laatu sushin valmistuksessa sailyy

parhaiten, kun kaytetaan tuoreena pakastettua kalaa. Kala tulee sulattaa kylmalaitteessa

Ruokamyrkytyksia aiheuttavista bakteereista tutkittiin Bacillus cereus, koagulaasipositiiviset stafylokokit, listeria ja

salmonella. Bacillus cereusta esiintyi valttavissa maarin kahdessa naytteessa.

- Bacillus cereuksen runsas esiintyminen liittyy monesti puutteelliseen jaahdytykseen. Sushiriisi kasitellaan
huoneenlammossa, mika mahdollistaa Bacillus cereuksen kasvun. Toisaalta sushiriisin maustamiseen kaytettava etikka

estaa Bacillus cereuksen kasvua. Yhden naytteen pH ylitti suositellun arvon, Kosonen sanoo

Koagulaasipositiivisia stafylokokkeja todettiin valttavassa maarin kolmessa naytteessa. Stafylokokit voivat olla osoitus

epahygieenisista tyoskentelytavoista.

- Salmonellaa puolestaan tutkittiin ayriaisia sisaltavista naytteista. Salmonellaa el havaittu yhdessakaan naytteessa. Yhdessa

naytteessa todettiin Listeria monocytogenes, jatkotutkimuksissa pitoisuus oli kuitenkin alle maaritysrajan, Kauppinen toteaa

Tydskentelyhygienia ja raaka-aineiden laatu tarke&da Sushin valmistuksessa

Naytteenoton yhteydessa tarkasteltin muun muassa sushien myyntiaikoja, tarjoilu- ja myyntilampotilaa seka riisin
valmistusta ja jaahdytysta. Puutteita havaittin Kauppisen mukaan sushien lampotilahallinnassa, pintojen puhtaudessa, seka

raaka-aineiden jaahdytyksessa ja tuoreudessa

- Myymaloiden ja ravintoloiden lampotilaseurannassa usein seurattiin vain kylmalaitteen mittarin ilmoittamaa lampotilaa.
Eraassa myymalassa havaittiin, etta kuluttajapakatut sushilgjitelmat olivat saapuneet myymalaan jaahdyttamattormana

Sushien pH:n seurannassa oli myos usein puutteita

Susheihin littyvia ruokamyrkytysepailyja on ollut Suomessa hyvin harvoin, mutta sushit ovat sisaltamansa raa'an kalan ja
kasityona tehtavan valmistuksen vuoksi mahdollisia ruokamyrkytysten aineuttajia. Sushien valmistuksessa hyva

tyoskentelyhygienia ja hyva raaka-aineiden laatu ovat tarkeita

- Tulosten perusteella toimijoille annettiinkin kirjallista ohjeistusta ja pyydettin huomioimaan naytetulokset tarpeen mukaan
omavalvonnassa. Tarvittaessa valvonnassa myos puututtiin havaittuinin puutteisiin ja valvottiin, etta toiminta korjaantu,

Kosonen sanoo
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Sushien mikrobiologista laatua koskeneen naytteenottoprojektin tulokset ja havainnot huomioidaan tutkittujen kohteiden

Oiva-tarkastuksilla.
Lisatietoja:
Lappeenrannan seudun ymparistétoimi:

Anne-Mari Kauppinen, terveystarkastaja

puh. 040 759 6504, anne-mari kauppinen@lappeenrantafi

Virpl Laamanen, hygieenikkoelainlaakari

puh. 040 762 0510, virpilaamanen@lappeenrantalfi

Imatran seudun ymparistoétoimi:

llkka Kosonen, ymparistoinsinoori

puh. 020 617 4631, ilkka kosonen@imatra fi
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