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1. JOHDANTO

Kebab tarkoittaa Suomessa useimmiten lihavartaasta vuoltuja lastuja joita tarjoillaan esimerkiksi
riisin kanssa tai pitaleivan taytteenda. Vartaiden liha on tyypillisesti peraisin lampaasta, naudasta,
siasta tai kanasta. Kypsennyksen alussa varras on yleensa jainen. Vartaan kypsentaminen teh-
daan hitaasti lammaonlahteella ja kypsynytta lihaa vuollaan vartaan pinnasta. Pizzerioiden, grilli-
en ja ravintoloiden on mahdollista ostaa myds kypsia kebablastuja, joko pakasteena tai suoja-
kaasuun pakattuna.

Projekti toteutettiin Haminan terveysvalvonnan ja Kotkan ympéaristéterveydenhuollon palveluyk-
sikdn yhteistydna. Valvonta-alueisiin kuuluvat Hamina, Virolahti, Miehikkala, Kotka ja Pyhtaa.
Naytteitd otettiin pizzerioista, grilleista ja kebab-ravintoloista helmikuun ja elokuun valisena ai-
kana. Naytteenoton yhteydessa ravintoloihin tehtiin elintarvikevalvonnan Oiva-tarkastus.

Projektin tarkoituksena oli tutkia mista alueen kebabliha on peréisin, kuinka kebab valmistetaan
sekd miten sita sailytetdan ja kasitellaan ravintoloissa ennen tarjoilua. Kypsista lihoista otettiin
my0ds naytteitéd hygieenisen laadun selvittamiseksi.

Valvontayksikét vastasivat naytteenottokuluista mutta toimijoiden kustannettavaksi jaivat nayt-
teiden analyysikustannukset. Naytteet lahetettiin analysoitavaksi Kymen Ymparistdlaboratorio
Oy:n laboratorioon Kuusankoskelle.

2. TARKASTUKSET

Tarkastus- ja naytteenottokaynnit tehtiin ennalta ilmoittamatta. Tarkastuksella kaytiin 1&api mah-
dollisuuksien mukaan kebabin hankinta, jaljitettavyys, valmistus, jaéhdytys ja sailytys. Lisaksi
mitattiin lihan sailytyslampétiloja. Tarkastuksilla kaytettiin apuna projektilomaketta (liite 1).

3. NAYTTEENOTTO

Naytteet otettiin tarkastuspaivana ruoka-annoksiin kaytettavasta kebabista. Jos kebab oli jaéh-
dytetty, otettiin naytteeksi kylmaa lihaa. Nayte otettiin steriiliin rasiaan tarjoilupaikan ottimia tai
kertakayttbhansikkaita kayttaen.

Yhdessé kohteessa naytteeksi otettiin jauhelihasta itse valmistettua kebabia, 15 kohteessa val-
miista, pakastetusta vartaasta kypsentamalla valmistettua kebabia ja kolmessa kohteessa kau-
pallisia, kypsia kebablastuja. Yhdessa kohteessa kaytetdén seka kebabvartaita ettéd kypsia sui-
kaleita eika toimijalla ollut tietoa kumpaa oli tarjolla tarkastushetkella. Naytteita otettiin yhteensa
20 kappaletta. Kaikki naytteeksi otetut kebabit oli valmistettu naudanlihasta.

Suurin osa (60 %) naytteiksi otetuista kebab-lihoista oli valmistettu naytteenottoa edeltaneena
paivana. Valtaosasta (60 %) naytteitéa laboratorioanalyysit aloitettiin naytteenottopaivana. Nel-
jassa tapauksessa toimija ei osannut kertoa ajankohtaa jolloin liha oli kypsennetty tai vaihtoeh-
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toisesti valmiiden lastujen ollessa kyseessa ajankohtaa jolloin pakkaus oli avattu. Paasaantdoi-
sesti naytteet tutkittiin 1-2 vuorokauden kuluessa valmistuksesta.

Ruokapaikoissa sailytetdan kypsennettya ja jaédhdytettya kebabia vaihtelevia aikoja jadkaappi-
lampdtiloissa (kuvaaja 1).
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Kuvaaja 1. Kypséan kebablihan séilytys kylméssa ennen tarjoilua (n=17). Kuvassa ei ole mukana kolme ravintolaa,
joista yhdessa kohteessa kypsda kebab-lihaa sailytetddn vain pakastimessa, toisessa noudatetaan valmiiden
kebablastujen pakkaukseen merkittya viimeista kayttépaivaa ja kolmannen sailytyskayténteista ei ole tietoa.

4. LABORATORIOTUTKIMUKSET

Kebab-naytteistd maaritettiin aerobiset mikro-organismit +30 °C:ssa, enterobakteerit, koagu-
laasipositiiviset stafylokokit, alustava Bacillus cereus ja salmonellabakteerit akkreditoiduilla me-
netelmilld (taulukko 1). Lisaksi laboratoriossa tehtiin naytteille aistinvarainen arviointi jossa arvi-
oitiin ulkond@kd, rakenne ja haju. Laboratoriotutkimukset aloitettin samana paivana tai seuraa-
vana paivana naytteen toimittamisesta laboratorioon, riippuen laboratorion tyétilanteesta.



Taulukko 1. Kaytetyt tutkimusmenetelmét ja tuloksista saatava informaatio.

Tutkittava mikrobi Tutkimusmenetelm3d  Mita tulos kertoo
aerobiset mikro- NMEKL 86:2013 kuvaa lihan hygieenista laatua (suuret pitoisuudet
organismit + 30 "C:ssa voivat kertoa esimerkiksi valmistusprosessin

epaonnistumisesta tai lihan vaaranlaisesta tai liian
pitkdsta sdilyttamisesta)

enterobakteerit NMEKL 144:2005 kuten aerobiset mikro-organismit

koagulaasipositiiviset NMEKL 66:2009 tyypillinen ihmisten iholla esiintyva bakteeri, joka

stafylokokit kertoo huonosta kési- ja kasittelyhygieniasta lihan
kypsennyksen jalkeen, voi aiheuttaa
ruckamyrkytyksen

Bacillus cereus NMEKL 67:2010 itidllinen bakteeri jota esiintyy maaperassa ja

(alustava) esimerkiksi riisissa, kertoo ristikontaminaatiosta

kypsennyksen jalkeen tairiittamattomasta

kuumennuksesta, voi aitheuttaa ruokamyrkytyksen
salmonellat NMEKL 187:2007 viittaa ulostekontaminaatioon jossakin vaiheessa

valmistusketjua, yleisvaarallinen tartuntatauti

Tulokset arvioitiin kayttaen Elintarviketeollisuusliiton suositusta "Elintarvikkeiden mikrobiologisia
ohjausarvoja viimeisena kayttépaivana” sekd patogeenien osalta komission asetusta (EY)
2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (taulukko 2). ETL:n suosituksessa ei
ole ohjausarvoja Bacillus cereus -bakteerin osalta kypsille lihavalmisteille, joten tdméan osalta
sovellettin maksamakkaran arvoja.

Taulukko 2. Tulosten arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Hyvi pmy/g Vilttivi pmy/g Huono pmy/g

aerobiset mikro- < 1 000 000 1 000 000-10 000000 =10 000 000

organismit + 30 "C:ssa

enterobakteerit < 100 100 - 1000 = 1000

koagulaasipositiiviset < 100 100 - 1000 >1000

stafylokokit

Bacillus cereus <100 100 - 500 > 500

(alustava)

salmonellat ei todettavissa/ 25 g todettavissa /25 g
5. TULOKSET

Viisitoista tutkituista kahdestakymmenesta kebab-naytteestéd arvioitiin hygieeniselta laadultaan
hyviksi (kuvaaja 2). Yksi nayte luokiteltin huonoksi suuren kokonaisbakteerimdaran vuoksi.
Samassa naytteessa oli myds enterobakteereja. Kaksi naytetta sisélsi kohonneita arvoja seka
kokonaisbakteereita ettd enterobakteereita ja arvioitiin hygieeniselta laadultaan valttavaksi. Li-
saksi kolmessa naytteessa oli kohonneita arvoja joko kokonaisbakteereja tai enterobakteereita
niin etta ne arvioitiin valttaviksi.
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Kuvaaja 2. Naytetulosten jakaantuminen hyviin (15 kpl), valttaviin (4 kpl) ja huonoihin (1 kpl).

Naytteissa ei havaittu salmonelloja, koagulaasipositiivisia stafylokokkeja tai Bacillus cereus -
bakteereja lainkaan. Kahdesta naytteesta ei tutkittu salmonellaa.

Laboratoriossa naytteille tehtiin aistinvarainen arviointi, jossa arvioitiin lihojen haju, rakenne ja
ulkonakd. Kaikki naytteet arvioitiin aistinvaraisesti hyviksi.

6. TARKASTUKSILLA TEHDYT HAVAINNOT

Puolessa tarkastetuista ravintoloista, pizzerioista tai grilleista, joissa kebab kypsennetdan itse,
seurataan pakastimen lampédtilaa ja raakojen vartaiden sailytysolosuhteet ovat pysyneet riitta-
van matalina. Neljdsosassa tarkastetuista ruokapaikoista pakastimen lampétilaa ei seurata lain-
kaan ja yhdessa pakastin ei ollut riittdvan kylma.

Vain kahdessa kahdestakymmenesta tarkastetusta ruokapaikassa seurataan kebabin kypsen-
nyslampdtilaa. Tarkastajat mittasivat kypsennyslampétilan kuudella tarkastuskaynnilla. Kaikissa
tapauksissa lampétila oli yli +75 °C.

Maa- ja metsatalousministerion asetuksen 1367/2011 mukaan kylmassa sailytettavaksi tarkoi-
tettu elintarvike on heti valmistuksen jalkeen jaahdytettava niin, ettda elintarvikkeen lampdtila
laskee alle +6 °C:een neljassa tunnissa. Nyt tarkastetuista kohteista kolmessa ei kypsenneta
kebab-vartaita itse ja kahdessa lihaa ei séilyteta edes seuraavaan paivaan. Tama tarkoittaa sita
etta viidessatoista tarkastetussa ravintolassa jaahdytetdan kebablihaa. Naista ravintoloista vain
kahdessa voitiin tarkastuksella todeta omavalvontakirjanpidon perusteella etta jadhdytys tapah-
tuu lainsdddannén vaatimusten mukaisesti. Erillisia jaahdytyslaitteistoja kebabia tarjoilevissa
ravintoloissa ei juurikaan ole.

Sopiva sailytyslampétila kypsélle, jadhdytetylle kebablihalle on +6 °C tai vdhemman. Noin kol-
masosassa tarkastetuista ruokapaikoista kylmasailytyslampétila oli riittdvan kylma ja sailytys-
lampdtilaa seurataan. Kuudessa kohteessa lampétilaa seurataan mutta ei kirjata ylés tai lamp6é-
tilojen suhteen on esiintynyt poikkeamia. Neljassa kohteessa kylmasailytyslampdétilaa ei seurata
lainkaan ja kahdessa kohteessa kebablihaa ei séilytetd jaédkaappilampdtilassa. Viidella tarkas-
tuksella todettiin sailytyslampdétilan olleen ainakin hetkellisesti liian korkea.
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Elintarvikkeen jaljitettavyys tarkoittaa sitd, ettd elintarvikealan toimija tietda ja pystyy osoitta-
maan mista raaka-aine, tdssa tapauksessa kebabliha, on ostettu ja mita lihaa asiakkaille tarjo-
taan. Tarjoilupaikassa asiakkaalle tulee ilmoittaa elintarvikkeen nimi ja alkuperdmaa. Projekti-
naytteiksi otetuista lihoista yhdekséan oli suomalaista, kaksi alankomaalaista, kaksi puolalaista ja
yksi tanskalaista naudanlihaa. Yhdessa ravintolassa kaytetdan seka suomalaista etta puolalais-
ta lihaa ja toisessa suomalaista ja alankomaalaista lihaa. Kolmessa ravintolassa ei ollut tiedos-
sa mika on kaytetyn lihan alkuperamaa. Jéljitettavyys tarkastettiin 14 ruokapaikassa, joista kuu-
dessa todettiin asiakirjojen olevan kunnossa.

Kebabia leikataan padsaantoisesti leikkurilla joka puhdistetaan kayton jalkeen ja sailytetaan hy-
gieenisesti. Muutenkin kebablihan kasittelyolosuhteet olivat paasaantdisesti kunnossa, joskin
joitakin epakohtia havaittiin; kebablihaa saatettiin sdilyttdd muovipusseissa jotka eivat ole tarkoi-
tettu kaytettavaksi elintarvikekontaktimateriaaleina, elintarvikkeita kasittelevilla henkilgilla ei ollut
hiussuojia tai kasien pesussa ja puhdistuksessa oli puutteita.

7. JOHTOPAATOKSET

Tutkituista kebab-naytteistd 70 % arvioitiin hygieeniselta laadultaan hyviksi, 25 % valttaviksi ja 5
% huonoiksi. Koska naytteista ei |16ytynyt koagulaasipositiivisia stafylokokkeja, voidaan paatella
jaadhdytetyn kebablihan kasittelyhygienian olevan hyvélla tolalla ravintoloissa, pizzerioissa ja
grilleissa. Liha kypsennetdan riittdvan kuumaksi ja pidetdan erillddn muista elintarvikkeista ja
raa’asta lihasta koska Bacillus cereus -bakteereja ei l16ydetty. Salmonella I6ytyminen olisi ollut
varma viite ulostekontaminaatiosta jossakin vaihetta valmistusketjua.

Sen sijaan kolmasosasta naytteita 16ytyi joko aerobisia mikro-organismeja tai enterobakteereja
tai molempia naista. Naiden bakteerien esiintyminen kertoo puutteista yleisessa hygieniatasos-
sa, kebab-lihan jadhdyttamisen epaonnistumisesta tai vaarista sailytysolosuhteista. Enterobak-
teerit voivat peraisin suolistosta tai ymparistosta. Enterobakteerien maara oli kuitenkin verrattain
pieni kaikissa naytteissa. Enterobakteerit eivat muodosta itiditd ja kuolevat herkasti kuumennet-
taessa, joten kyseessad on todenngkdisesti ollut jalkikontaminaatio jos kebab-varras on kypsen-
netty riittdvan kuumaksi (yli 70 °C).

Tuloksissa on huomionarvoista se ettd ldhes kaikkien hygieeniseltd laadultaan valttaviksi tai
huonoiksi arvioitujen naytteiden kohdalla toimija oli maarittadnyt jadhdytetyn kebabin kayttbajan
useita paivia pidemmalle verrattuna naytteiden tutkimisajankohtaan. Yhdessé tapauksessa toi-
mija noudatti valmiiden kebablastujen valmistajan pakkaukseen merkitsemaa viimeista kaytto-
paivaa. On huomioitava myds ettd tallaiset kypsat lihatuotteet pakataan suojakaasuun. Tallin
pakkauksen viimeinen kayttopaiva -merkintd koskee avaamatonta, riittdvan kylmassa séilytettya
pakkausta. Avatussa pakkauksessa kebabliha sailyy huonommin.

Kaikki kebabnaytteet arvioitiin aistinvaraisesti hyviksi laboratoriossa. Tuloksista voidaan paatella
ettd hygieenisen laadun heikkeneminen on vaikea havaita aistinvaraisesti hajua, ulkonakéa ja
rakennetta arvioimalla.

8. YHTEENVETO

Paasaantoisesti Eteld-Kymenlaaksossa tarjoiltava kebab-lihan hygieeninen laatu on hyvaa.
Yksittaista syytd heikentyneeseen hygieeniseen laatuun kolmasosassa naytteitd ei pystytty
osoittamaan. Ravintoloiden, pizzerioiden ja grillien on hyva kayda lapi koko kebabin hankinta-,
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valmistus-, jadhdytys- ja sdilytysprosessi seka pitda kirjaa lampdtiloista kaikissa eri vaiheissa.
Elintarvikealan toimija on vastuussa tarjoilemastaan tuotteesta, joten on hyvin téarkeaa ettd han
tietdd tarkasti milloin esimerkiksi tarjoiltava kebab on kypsennetty. Tulosten perusteella vaikut-
taa siltd ettd toimijat arvioivat kypsén kebablihan séilyvan pitempaan kuin se todellisuudessa
sailyy. Toimijoiden tulisikin omavalvonnassaan ottaa huomioon kuinka kebablastujen valmistus
ja jaéhdytys vaikuttaa niiden sailyvyyteen. Sailyvyys on hyva todentaa omavalvontanaytteita
tutkituttamalla. Suojakaasuun pakattu valmis, kaupallinen kebablastu séilyy avatussa pakkauk-
sessa huomattavasti huonommin kuin avaamattomassa pakkauksessa.

LAHTEET

https://www.evira.fi/elintarvikkeet/tietoa-
elintarvikkeista/elintarvikevaarat/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia-
aiheuttavia-bakteereja/

LIITTEET

Projektilomake



TARKASTUSLOMAKE - KEBABPROJEKTI 2018

Tarkastaja: Paivamaara:
Kohde:
Sijainti: o Kotka o Pyhtaa o Hamina o Virolahti o Miehikkala

ravintola E1008.10
grilli-pikaruokala E1008.20
muu, mika

Kyseessé on

o oo

Kebab o valmistetaan kohteessa alusta l&htien, jolloin raaka-aineen hankintapaikka on:

o ostetaan raakoina/pakastettuina vartaina, ostopaikka:

o ostetaan valmiita kypsia suikaleita, ostopaikka:

Lihan tai kebabin alkuperamaa:

Kohteessa huomioidaan jajitettavyys riittdvassa laajuudessa (esimerkiksi asiakirjat ovat tarkastettavissa,

huomioitu omavalvontasuunnitelmassa) o kylla o ei
Kebab sisaltda O nautaa o lammasta

o sikaa o kanaa
Raa’an (pakastetun) kebabin lampétila: °C
Toimija seuraa pakastimen lampétilaa o kylla o ei
Pakastimen lampétilat ovat olleet kunnossa o kylla o ei
Kebab kypsennetdan vartaassa o kylla o ei

Milla kebabvarrasta leikataan:

Kebabin kypsennyslampétilaa seurataan o kylla o ei
Kypsennetyn kebabin lampétila: C

Kypsennetty kebab jaahdytetaan o kylla o ei

Jaahdytys kuvataan omavalvonnassa o kylla o ei
Jaahdyttédmista seurataan o kylla o ei
Jaahdytyskirjanpito on kunnossa o kylla o ei

Kuinka kauan jaahdytettyéd kebablihaa sailytetaan:




Miten jaadhdytettya kebablihaa séilytetaan:

Jaahdytetyn kebablihan sailytyslampétilaa seurataan o kylla o ei
Jaahdytetyn kebablihan séilytyslampétilakirjanpito on kunnossa o kylla o ei
Jaahdytetyn, kylmassa sailytettavan kebablihan lampétila: C

Kuinka ja&hdytetty kebabliha lammitetdan ennen tarjoilua:

TAI (JOS EI JAAHDYTETA)
Kypsennetty kebabliha sailytetdén lampdhauteessa o kylla o ei

Kuinka kauan kebablihaa sailytetdan lampimana:

Seuraako toimija lampéhauteen lampétilaa o kylla o ei
Lampétilakirjanpito lampimané sailytettdvan kebabin osalta kunnossa o kylla
Lampdbhauteessa olevan lihan [ampétila: °C

Kebabin kasittelyolosuhteet ja kaytettavat valineet ovat hygieeniset o kylla

Muita huomioita (esimerkiksi kebableikkurin puhdistus ja sailytys):




