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KAMPYLOBAKTEERIPROJEKTI 2 /2006

YLEISTA

Forssan seudun terveydenhuollon kuntayhtyman terveysvalvonta toteutti elokuun aikana

projektin, jossa tutkittiin kampylobakteerien esiintymistd siipikarjanlinassa. Projektin aika-

na haettiin yhteensa yhdeksan naytetta siipikarjanlihasta, joista kolme oli vahittaismyyma-
I6ista ja kuusi tarjoilupaikoista.

Naytteet otettiin tuoreesta maustetusta tai maustamattomasta siipikarjan lihasta. Naytteet
lahetettiin Tavastlabiin Hameenlinnaan tutkittavaksi. Naytteista tutkittiin kampylobakteeri-
en lisdksi mikrobien kokonaislukumaara, salmonella, lampdkestoiset kolimuotoiset bak-
teerit ja Esherichia coli. Maustetusta siipikarjanlihasta tutkittiin myds Bacillus cereus ja
maustamattomasta Staphylococcus aureus.

Naytteenoton yhteydessa tarkastettiin kylmalaitteiden 1ampdtiloja, siipikarjanlihasta val-
mistettavien ruokien valmistusta, yleisté hygieniaa ja omavalvonnan kirjauksia.

KAMPYLOBAKTEERIT

Lampokestoiset kampylobakteerit (Campylobacter jejuni ja Campylobacter coli) ovat ylei-
sia tasalampdisten elainten ja lintujen suolistobakteereja. Kampylobakteeria voi esiintya
myds luonnonvesissa, joissa se voi sdilya elossa jopa useita viikkoja tai kuukausia. Kam-
pylobakteeri on zoonoosi, mutta se tarttuu varsin harvoin sairastuneesta elaimesta ihmi-
seen. Varsin harvoin se tarttuu myés sairastuneesta ihmisesta toiseen.

Epataydellisesti kypsennetyt tai raa'at elintarvikkeet, kuten raaka siipikarjanliha, pasté-
roimaton maito ja saastunut juomavesi, voivat toimia tartunnan lahteena. Siipikarjanliha
voi saastua puutteellisen teurastushygienian seurauksena ja maito puutteellisen lypsyhy-
gienian seurauksena. Juomavesi voi saastua pinta- tai jatevedestd, esimerkiksi tulvimisen
seurauksena. Kampylobakteerit aiheuttavat suolistotulehduksen, kampylobakterioosin,
jonka oireita ovat verinen tai limainen ripuli, korkeahko kuume, pdasarky, pahoinvointi ja
kovat vatsakivut.

Suurin osa, lahes 80 % suomalaisten kampylobakteeri-infektioista on peraisin ulko-
maanmatkoilta. Suomessa todetut kampylobakteeriepidemiat ovat yleensa liittyneet saas-
tuneeseen juomaveteen tai siipikarjanlihaan. Kampylobakteerin esiintyvyys Suomessa
markkinoilla olevassa siipikarjanlihassa on kuitenkin huomattavan alhainen verrattuna
moniin muihin maihin.

BAKTEERIEN KOKONAISLUKUMAARA

Mikrobien kokonaislukum&ara kuvaa siipikarjanlihandytteen hygieenisté laatua.
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SALMONELLA

Salmonellat kuuluvat suolistobakteereihin, jotka voivat lisdantya seka hapellisissa etta
hapettomissa olosuhteissa. Salmonellat sailyvat hengissa myds suoliston ulkopuolella.
Nisdkkaat, linnut ja matelijat toimivat oireettomina salmonellabakteerin kantajina, ja sal-
monella levida niiden ulosteista ymparistéon. Tuotantoeldimet voivat saada tartunnan
saastuneen rehun tai juomaveden valitykselld. Salmonellatyyppeja on olemassa yli 2 000,
ja ne kaikki voivat aiheuttaa tautia inmiselle. Salmonella typhi ja Salmonella paratyphi ai-
heuttavat vakavia yleisinfektioita: lavantautia ja pikkulavantautia. Muut salmonellat aiheut-
tavat kuumeisen ripulin, salmonelloosin. Suurin osa tartunnoista (noin 80 %) on peraisin
ulkomailta.

Salmonella kuuluu yleisimpiin ruokamyrkytysten aiheuttajiin maailmassa ja on merkittava
kansanterveydellinen ongelma monissa maissa. Poikkeuksen muodostavat Suomi, Ruot-
si ja Norja, silla ndissa maissa salmonellatilanne on huomattavasti parempi kuin monissa
muissa maissa. Salmonella voi tarttua eldinten ja ihmisen ulosteilla saastuneiden elintar-
vikkeiden tai veden valityksella ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Salmonella leviaa tavalli-
simmin raa'an tai huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan, sianlihan tai pastéroimattoman
maidon seka itujen valitykselld. Myds ristisaastuminen on yleinen salmonellan levidmista-
pa. Salmonella kuuluu zoonooseihin, mutta se tarttuu varsin harvoin suoraan elaimesta
ihmiseen. Salmonella voi tarttua myds tartuntaa kantavan elintarviketyéntekijan saastut-
tamien elintarvikkeiden valityksella.

Salmonelloosin oireet vaihtelevat pahoinvoinnista vatsakramppeihin, ripuliin, kuumee-
seen ja paansarkyyn. Oireet kestavat muutaman paivan. Kaikki tartunnan saaneet eivat
saa oireita.

LAMPOKESTOISET KOLIMUOTOISET BAKTEERIT JA ESHERICHIA COLI

Escherichia coli -bakteereita tavataan ihmisten ja eldinten suolistosta. Osa kolibakteereis-
ta on normaalissa elinymparistéssaan isannalleen hyddyllisia, mutta osa kolibakteereista
on tautia aiheuttavia. Enterohemorraaginen Escherichia coli -bakteeri eli EHEC-bakteeri
on yksi suolistotulehduksia aiheuttavista E. coli -ryhmistd. EHEC-bakteerista on viime
vuosina tullut yleinen ruokamyrkytysten aiheuttaja.

EHEC-bakteerin tarkeimpina oireettomina kantajina pidetdan nautakarjaa ja muita mareh-
tijoitd. EHEC-bakteeri ei aiheuta oireita tai sairautta eldimille. Ihminen voi saada tartun-
nan suorassa kosketuksessa bakteeria erittdvan eldimen ulosteisiin, saastuneen, huo-
nosti kypsennetyn lihan tai maidon valityksell&, ristisaastumisena toisiin elintarvikkeisiin
tai tartuntana ihmisesta toiseen. Bakteerin esiintyminen elintarvikkeessa on aina osoitus
ulosteperaisesta saastumisesta. Suurin osa tartunnoista on aikaisemmin saatu ulkomail-
ta, mutta viime vuosina mygés kotimaisten tartuntojen maara on kasvanut.

EHEC-bakteerit tuottavat ihmisen suolistossa toksiinia, jonka aiheuttama tyypillisia oireita
ovat veriripuli ja kovat vatsakivut.
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BACILLUS CEREUS

Bacillus cereus -bakteerit ovat itidllisia bakteereita, jotka ovat yleisia maaperassa, vesis-
téissa, kasveissa, ilmassa ja p6lyssa. Bakteeria esiintyy yleisesti ihmisten ja elainten suo-
listossa seka pienind pitoisuuksina elintarvikkeissa, kuten viljassa, riisissa, lihassa, kas-
viksissa ja maidossa.

B. cereus aiheuttaa kahta, oireiltaan toisistaan poikkeavaa ruokamyrkytystyyppia. Ok-
sennusmuodon saa aikaan jo itse elintarvikkeessa muodostunut toksiini eli myrkky ja ri-
pulimuodon suolistossa muodostunut toksiini. Bacillus cereus -bakteereiden joutumista
elintarvikkeisiin ei voida taysin esta3, ja siksi niitd esiintyy lahes kaikissa elintarvikkeissa.
Yleisimpid valittdjaelintarvikkeita ovat liha- ja riisiruoat, maitotuotteet ja vihannekset. Suu-
ria B. cereus -pitoisuuksia on eristetty esimerkiksi keitetysta riisista.

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

TULOKSET

Staphylococcus aureus on yleinen bakteeri ihmisten ja lamminveristen eldinten iholla,
nenan ja suun limakalvoilla seka ulosteissa. Noin puolet ihmisistd kantaa bakteeria. Bak-
teeri tarttuu ruokaan tydntekijan kasien valityksella. Myds elintarvikkeeseen pudonneet
hiukset voivat saastuttaa tuotteen. Yleisimpia valittdjaelintarvikkeita ovat sellaiset lihaa,
kalaa ja/tai munaa siséltavat ennalta valmistetut ruoat, jotka syédaan kylmana tai joita on
kasitelty paljain kasin. Jos elintarviketta vield sailytetdan virheellisessa lampdétilassa esim.
huoneenlampdtilassa, paasevat bakteerit elintarvikkeessa lisdédntymaén ja tuottamaan
toksiinia.

Oireita ovat akillinen paansarky, voimakas pahoinvointi ja oksennustauti, johon liittyy kou-
ristuksia. Ripulia esiintyy harvoin. Oireiden voimakkuus riippuu elimistéén joutuneen myr-
kyn maarastd, mutta suurimmalla osalla sairastuneista oireet ovat lievia

Siipikarjanliha naytteita yhteensa 9 kpl
eitodettu = kampylobakteereja 9 kpl
eitodettu  salmonellaa 9 kpl

Siipikarjanliha naytteita yhteensa 9 kpl
hygieeninen laatu hyva 4 kpl
hygieeninen laatu heikentynyt 4 kpl

hygieeninen laatu huono 1 kpl
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TULOSTEN TARKASTELU

Vahittaismyymaldista ja tarjoilupaikoista haetuissa tuoreissa ( maustetut ja maustamat-
tomat) siipikarjanlihanaytteissa ei todettu kampylobakteereja eika salmonellaa. Mausta-
mattomien naytteiden Staphylococcus aureus-bakteerin maara oli alhainen ja mauste-
tuissa naytteissa ei ollut korkeita pitoisuuksia Bacillus cereus-bakteeria. Neljdn naytteen
hygieeninen laatu oli heikentynyt korkean mikrobien kokonaislukumaaran vuoksi ja/tai
lampdkestoisten kolimuotoisten bakteerien ja Esherichia colin korkeiden pitoisuuksien ta-
kia. Yhden naytteen hygieeninen laatu arvosteltiin huonoksi korkean mikrobien kokonais-
lukumaaran vuoksi.

Tarkastuksilla mitattiin kylmididen, vetolaatikostojen ja pakastelaitteiden Iampétiloja.
Kylmididen ja vetolaatikoiden lampétilat vaihtelivat + 4 - +6 ° C:een valilla. Yhden vetolaa-
tikoston lampétila oli +7,3 ° C. Lihan kypsyminen todennettiin joko mittaamalla lamp&mit-
tarilla tai tekemalld pieni viilto lihaan silméamaaraista arviota varten. Kylméalaitteiden lam-
pdtiloja seurattiin ja kirjattiin yleensa saanndéllisesti. Tarkastuksilla muistutettiin tuotteiden
sulattamisesta kylméssa, ei huoneen lammdssa ja omavalvonnan mukaisten lampétilojen
kirjausten noudattamisesta (ruoan kypsennys/jadhdytys , vetolaatikostojen lampdtilojen
seuranta).

Yhteenvedon laatija terveystarkastaja Tarja Andersson

JAKELU Projektiin osallistuneet myynti- ja tarjoilupaikat



