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Julkaisuvapaa

Ohjaus- ja neuvontaprojekti I:

KOUVOLASSA SUSHIEN LAATU ON PAAOSIN HYVA

Kouvolan kaupungin terveysvalvonta toteutti touko-heindkuussa 2022 sushien mikrobiologinen laatu -pro-
jektin, johon naytteeksi kerattiin ravintoloissa ja myyntipisteissa valmistettuja lohinigiri-susheja.
Projektissa oli tarkoitus selvittdaa, millainen Kouvolan alueen sushien mikrobiologinen laatu on.

Valvontaprojektin naytteet haettiin kahdeksasta eri sushia valmistavasta ravintolasta tai myyntipisteesta
ennalta ilmoittamatta. Naytteeksi otettiin jokaisesta pisteesta lohinigiri, joka sisaltda lohta ja sushiriisia.
Naytteenoton yhteydessa mitattiin tuotteiden pinta- ja sisalampdétila, selvitettiin jadhdytyskaytantoja seka
sushien tarjoiluaikaa.

Laboratoriossa mitattiin sushin pH ja tutkittiin aerobisten mikro-organismien eli kokonaisbakteerien maara,
joka kertoo sushin yleisesta mikrobiologisesta laadusta. Lisaksi tutkittiin ruokamyrkytysbakteereista Bacillus
cereus, Listeria monocytogenes seka koagulaasipositiiviset stafylokokit.

Kuusi ndytteista osoittautui mikrobiologiselta laadultaan hyvaksi, yksi nayte valttavaksi ja yksi huonoksi.
Vialttavan tuloksen saaneessa ndytteessa kokonaisbakteerien maara ylitti ohjearvon. Huonossa tuloksessa
todettiin kohonneen kokonaisbakteerien maaran lisdksi Bacillus cereus -bakteeria. Yhdessdkaan otetuista
naytteistd ei todettu Listeria monocytogenes -bakteeria tai koagulaasipositiivisia stafylokokkeja.

Sushin lampétilojen hallinnassa havaittiin puutteita. Elintarvikkeen pinnalta mitatut lampdtilat vaihtelivat
7,6—33,9 °C valilla ja sisalta mitatut 8,6—39,2 °C valilla. Huonon tuloksen saaneessa ndytteessa myos lampo-
tila oli kaikkein korkein. Sushien pH vaihteli 4,45-5,91 valilla. Jos sushiriisin pH on alle 4,3, hillitsee se Bacil-
lus cereus -bakteerin kasvua. Sushin pH:ta voidaan laskea lisdamalla riisiin etikkaa.

Valttavan ja huonon nadytteen osalta terveysvalvonta suoritti jatkotutkimuksia ottamalla uusintanaytteita.
Samalla annettiin ohjausta ja neuvontaa elintarvikehygieniasta liittyen sushin sailytykseen ja lampoétilahal-
lintaan. Toimenpiteita jatkettiin niin kauan, kunnes toimintatavat ja naytetulokset saatiin hyvalle tasolle.

Sushi on helposti pilaantuva elintarvike, jonka valmistuksessa vaaditaan hyvalaatuisia ja tuoreita raaka-ai-
neita, [lampotilojen hallintaa seka hygieenisia toimintatapoja. Susheja tulee sdilyttdaa enintdan +6 °C lampo-
tilassa, jos ne ovat valmistettu etukdteen tai ovat tarjolla kauemmin kuin nelja tuntia. Lyhytaikaisesti eli
enintdan neljan tunnin ajan susheja voidaan tarjoilla enintddan +12 °C lampoisena. Sushia voidaan myyda tai
tarjoilla korkeammissakin [ampotiloissa, mutta talldin toimijan tulee tehda riittavat sailyvyyskokeet saan-
nollisesti, jotta voidaan varmistua sushin elintarviketurvallisuudesta.
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