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Naytteiden tutkiminen elintarvike- ja talousvesivalitteisessa epidemi-
assa

1 Yleista

Ohje on tarkoitettu laboratorioille ja elintarvikevalvontaviranomaisille. Ohjetta sovelletaan
myos yksittaisten ruokamyrkytystapausten tutkimuksissa.

Elintarvikkeiden ja veden valityksella levidavien epidemioiden selvittamisesta sdaddetaan Val-
tioneuvoston asetuksessa 1365/2011. Asetusta sovelletaan my6s yksittdisen tautitapauksen
selvittdamiseen, jos kyseessa on poikkeuksellisen vakavan taudinkuvan aiheuttava tapaus, ai-
heuttajana esim. Clostridium botulinum, enterohemorraginen Escherichia coli (EHEC) tai Lis-
teria monocytogenes. Asetuksen mukaan kunnan elintarvikevalvontaviranomaisen ja tervey-
densuojeluviranomaisen tulee yhdessa nimeta epidemioiden selvittamista varten selvitystyo-
ryhma.

Saatuaan tiedon epaillysta elintarvike- tai talousvesiepidemiasta, selvitystydéryhman tulee
viivyttelematta hankkia kaikki saatavilla olevat esitiedot, joiden perusteella arvioidaan tilan-
teen vakavuus ja paatetaan tarvittavista toimenpiteista. Naytteenotto tulee kdynnistaa valit-
tomasti, jotta ei meneteta arvokasta ndytemateriaalia ja jotta epidemian selvittdminen ei
hankaloidu. Tama koskee niin sairastuneista ihmisista kuin elintarvikkeista, vedesta ja ympa-
ristOsta otettuja nadytteita. Myos elintarviketyontekijoiden - seka oireellisten ettd oireetto-
mien - mahdollinen osuus epidemian |dhteena on selvitettava.

Koska alkuvaiheessa ei yleensa tiedetad epidemian laajuutta tai vakavuutta, tulee naytteen-
otto mieluummin ylimitoittaa kuin painvastoin. Ripeys ndytteenotossa on tarkeaa; esimer-
kiksi verkostovesiepidemian hallitsemiseksi tarkoitettujen desinfiointitoimenpiteiden jalkeen
naytteiden otto on jo myohaistd. Myos elintarvikkeista on nadytteet otettava mahdollisimman
nopeasti, jotta niitd ei ehdita havittaa. Selvitystyon edistyessa pystytddn arvioimaan, miten
laajasti otettuja naytteita tulee tutkia.

Selvitystydoryhman tulee etukdteen varmistaa, ettd ndytteet tutkivilla laboratorioilla on ruo-
kamyrkytystutkimuksiin vaadittava valmius ja patevyys. Kliinisid naytteita tutkivalla laborato-
riolla tulee olla aluehallintoviraston myéntama toimilupa kyseisten tutkimusten suorittami-
seen. Vesindytteet tutkitaan Ruokaviraston nimeamissa ymparistoterveydenhuollon labora-
torioissa tai asiantuntijalaboratoriossa. Elintarvikendytteet on tutkittava viranomaisnaytteita
tutkimaan nimetyissa laboratoriossa tai kansallisessa vertailulaboratoriossa. Ruokavirasto
nimeaa elintarvike- ja vesitutkimuksia tekevat laboratoriot ja pitaa niista rekisteria. Hyvaksy-
tyn laboratorion velvollisuutena on huolehtia, ettd myo6s sen ulkomailta alihankittujen tutki-
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musten osalta bakteeri- ja viruskannat seka elintarvikendytteet on mahdollista toimittaa tar-
peellisiin jatkotutkimuksiin Ruokavirastoon. Tiedot Ruokaviraston nimeamista virallisista elin-
tarvike- ja vesitutkimuksia tekevista laboratorioista I6ytyvat osoitteesta
https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/

Kliinisten seka elintarvike- ja talousvesitutkimuksia tekevien laboratorioiden kesken tulee olla
toimiva yhteisty0 tietojen ja tarvittaessa myos materiaalin vaihtoon. Yhteisty6 on tarkeaa
koko epidemian selvitystyon ajan, jotta tutkimukset osataan suunnata oikein ja tarvittavat
jatkotutkimukset voidaan kdynnistaa ajoissa. Seka kliinisia etta elintarvike- ja talousvesitutki-
muksia tekevia laboratorioita on informoitava (esim. ndyteldhetteessa) siitd, etta naytteen-
otto liittyy epidemiaepailyyn, koska tieto epailysta voi vaikuttaa tutkimusten valintaan.

Genotyypitysmenetelmien, kuten kokogenomisekvensoinnin (WGS), avulla pystytddn aiem-
paa varmemmin jaljittdmaan ruokamyrkytyksen aiheuttaja. Ruokaviraston Mikrobiologian,
Virologian seka Eldintautibakteriologian ja -patologian yksikot vertaavat yhteistyossa Tervey-
den ja hyvinvoinnin laitoksen (THL) Asiantuntijamikrobiologiayksikon kanssa epadillysta valit-
tajasta ja sairastuneista eristettyjen bakteeri- ja viruskantojen genomeja epidemioiden selvit-
tamiseksi.

2 Potilasnaytteiden tutkimukset

THL on antanut potilasnadytteiden tutkimiseksi ohjeen, ”Ruokamyrkytysepidemian
selvittiminen - potilasndytteiden mikrobiologiset tutkimukset”, joka |6ytyy osoitteesta:
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-245-731-8.

3 Elintarviketyontekijoiden tutkimukset

Elintarviketyontekijoilta otettuja ulostenaytteita tutkimalla voidaan tarvittaessa selvittaa
tyontekijoiden aiheuttamaa kontaminaatiota. Elintarviketyontekija voi olla oireeton tai oirei-
nen tartunnan kantaja. Naytteitd tulee ottaa erityisesti norovirus- ja salmonellaepdilyissa
my0s oireettomilta tyontekijoilta.

4 Elintarvikendytteiden tutkimukset

4.1 Yleista

Elintarvikenaytteet otetaan mahdollisimman pian sen jalkeen, kun paikallinen viranomainen
on saanut tiedon epaillysta ruokamyrkytysepidemiasta. Epidemiaepadilysta tulee ilmoittaa
heti tutkivalle laboratoriolle, jotta sielld voidaan tehda tarvittavat esivalmistelut. Laborato-
riotutkimukset tulee kdynnistaad nopeasti ja riittdvan laajasti heti naytteiden saavuttua, jotta
aiheuttaja saadaan selville mahdollisimman nopeasti ja voidaan ryhtya asianmukaisiin toi-
menpiteisiin epidemian rajoittamiseksi. Tutkimukset suunnataan ensisijaisesti potilaseristys-
ten ja sairastuneiden oireiden perusteella, varsinkin jos epailtya elintarviketta on jaljella va-
han. Laboratoriolla tulee olla kdytossaan riittavan laaja perusanalyysivalikoima naytteiden
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tutkimiseksi. Koska analyyseja kdynnistettdessa ei useinkaan ole tietoa mahdollisesta aiheut-
tajasta ja naytetta on usein vahan, tutkimukset on suunnattava harkiten. Jos laboratorio ei
kuitenkaan pysty tekemaan tarvittavia tutkimuksia, on silla oltava valmius lahettda naytteita
viivytyksetta sellaiseen laboratorioon, jolla on niihin valmiudet.

Tutkimusten valinnassa on potilasoireiden lisdksi otettava huomioon epidemian laajuus ja
vakavuus. Lisaksi suunnitteluun vaikuttaa se, onko kyseessa laajassa jakelussa oleva elintar-
vike ja onko virhe tapahtunut valmistus- tai jakeluketjussa vai kotitaloudessa. Epidemian sel-
vittdmisen kannalta on kuitenkin tarkeda, etta ndytteita otetaan riittavan kattavasti. Jos epi-
demian alussa epailladn esimerkiksi potilasnaytteen tuloksen perusteella tiettya aiheuttaja-
mikrobia, tulee tutkimukset kohdistaa nimenomaan tahan mikrobiin.

Elintarvikevalitteisten epidemioiden tutkimuksissa tuki- ja referenssilaboratoriona toimii
Ruokaviraston Mikrobiologian yksikko bakteeritutkimusten osalta ja Virologian yksikko virus-
tutkimusten osalta.

4.2 Naytteenotto
Elintarvikenaytteet

Naytteiksi otetaan valmiita, tarjoiltuja ruokia ja niiden raaka-aineita. Bakteeritutkimuksiin
naytemaaran tulee olla vahintdan 300 g. Virustutkimuksiin tarvittava ndytemaara on n. 100g.
Ellei elintarviketta ole riittavasti jaljelld, otetaan niin suuri ndytemaara kuin mahdollista. Elin-
tarvikendytteet on otettava mahdollisimman pian. Naytteet otetaan aseptisesti tiiviisti suljet-
taviin steriileihin naytteenottoastioihin, ei kuitenkaan biohajoaviin pusseihin. Naytetiedot
kirjataan naytteenottotodistukseen. Naytteet otetaan ensisijaisesti samasta valmistuserasta
kuin ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi epailty elintarvike, mutta jos tdma ei enaa ole mahdol-
lista, tulee tieto kirjata ylOs. Jos ndytetta on riittavasti, se tulee jakaa kahteen osaan. Pakaste-
tut ndytteet jaetaan vain, jos jakamisen voi tehda sulattamatta nadytettd. Toinen osa sailyte-
tdan mahdollista uusintatutkimusta ja/tai jatkotutkimuksia varten (ks. tarkemmat sailytysoh-
jeet kohdasta 5: Naytteiden ja eristettyjen bakteeri- ja viruskantojen sailytys ja lahettaminen
jatkotutkimuksiin). Raaka-ainenaytteitd voidaan kayttaa epaillyn ruuan valmistuksen simu-
lointiin. Kuljetuksen aikana naytteet sailytetdadn alhaisessa lampédtilassa (+4 - +8 2C) esimer-
kiksi kylmavaraajilla varustetuissa kylmalaukuissa. Pakastetut naytteet ldhetetdan jaisina.

Pintandytteet

Puhtausnaytteita otetaan tarvittaessa elintarvikkeen valmistuspaikasta saastumislahteen ja
hygieenisen tason selvittamiseksi. Naytteista tutkitaan patogeenisia bakteereita tai viruksia
epdillyn  aiheuttajan  perusteella.  Hygieniaindikaattorien  tutkimukset  harkitaan
tapauskohtaisesti. Naytteenottotekniikasta ja —valineistd on syytd neuvotella tutkivan
laboratorion kanssa (esim. listeriandytteet pinnoilta, laitteista). Tutkittavilta pinnoilta nayte
tulisi ottaa normaalia hygieniakontrollia huomattavasti laajemmalta alueelta (50-100 cm?)
ottaen huomioon ndaytteenottokohde. Esimerkiksi naytteet keittidtilojen pinnoilta
norovirustutkimuksia varten on tarkeda saada ennen tilojen puhdistusta ja desinfiointia.
Kokonaisbakteerien ja indikaattoribakteerien tutkimista varten naytteet voidaan ottaa
sivelynaytteina tai kayttaen kontaktimaljoja. Tutkittavia kohteita ovat leikkuulaudat, ty6tasot,
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mahdollisesti kylmididen hyllyt, sdilytysastiat, veitset ja muut tyovalineet, laitteet, ovenkahvat
ja sisdilma. Otettaessa naytteita virustutkimuksiin, keskitytaan sellaisiin ympariston pintoihin,
joita kosketaan paljon kasin, kuten kylmididen ja ovien kahvat. Useimmiten on syyta ottaa
my0s talousvesindyte, erityisesti silloin, jos elintarvikehuoneistolla on oma talousvesikaivo.
Mikali halutaan tietaa yleiskontaminaatiosta, voidaan kayttaa teollisuuslaitoksissa kaytettavaa
menetelmaa, jossa tutkitaan patogeenien esiintymista lattiakaivoista ja viemareista otetuista
naytteista.

Ruokaviraston Mikrobiologian ja Virologian yksikot tutkivat tapauskohtaiseen harkintaan
perustuen tartuntareittien selvittamiseksi bakteeri- (esim. STEC ja Shigella) ja virusnaytteita
my6s muilta kuin ruoanvalmistuspinnoilta. Tarvetta voi olla esimerkiksi selvittaa, onko pienina
pitoisuuksina tartunnan aiheuttava bakteeri tai virus levinnyt esim. hoitolaitoksessa muiden
pintojen valityksellad vai elintarvikevalitteisesti,

4.3 Ruokamyrkytystutkimukset

Ruokamyrkytystutkimukset pyritdan ensisijaisesti kohdentamaan potilaseristysten ja
sairastuneiden oireiden perusteella. Tutkimusten suuntaamiseksi on tarkeaa, etta valvonta
paivittaa laboratorioon tiedot oireista ja potilasnaytteiden tuloksista. Mikali tdma ei ole
mahdollista, aloitetaan naytteiden tutkiminen patogeenisten eli tautia aiheuttavien
mikrobien tutkimuksilla. Jos ndaytemaara sallii, voidaan hygieniaindikaattoritutkimuksella
my0s arvioida elintarvikendytteiden hygieenista laatua. Lisaksi arvioidaan, onko
patogeenisilla bakteereilla mahdollisuus lisddantya tutkittavana olevassa elintarvikkeessa.

Mikali laboratoriolla ei itselldan ole valmiutta kaikkiin vaadittaviin analyyseihin, sen tulee
valittdmasti toimittaa osa naytteesta tutkittavaksi toiseen laboratorioon. Alihankittujen
tutkimusten osalta laboratorion tulee varmistaa, ettd alihankintalaboratorio toimittaa
tarvittaessa elintarvikenadytteet ja/tai naytteista eristetyt bakteeri- ja viruskannat tarpeellisiin
jatkotutkimuksiin Ruokavirastoon. Epéiltdessd EHEC/STEC-bakteeria aiheuttajaksi, ndytteet
tulee aina lahettda suoraan Ruokaviraston Mikrobiologian yksikkdon, jonne voidaan
tapauskohtaisesti sovittaessa lahettda myos muita naytteita.

4.3.1 Patogeenitutkimukset potilasloydosten ja oireiden perusteella

Campylobacter jejuni/coli

Listeria monocytogenes, kvalitatiivinen ja kvantitatiivinen maaritys
salmonellat

Yersinia enterocolitica

Yersinia pseudotuberculosis

enterohemorraginen E. coli (EHEC) 0157 ja muut STEC- serotyypit
shigellat

patogeeniset vibriot

Bacillus cereus -ryhman bakteerit

koagulaasipositiiviset stafylokokit

Clostridium perfringens

Clostridium botulinum, toksiinin osoittaminen
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Aeromonas

Streptococcus equi ssp. zooepidemicus

Virukset, mm. norovirus, hepatiitti A-virus, hepatiitti E-virus
alkueldimet: Giardia, Cyclospora, Cryptosporidium, ameba
biogeeniset amiinit, mm. histamiini ja tyramiini

merelliset biotoksiinit (DSP, PSP, ASP), muut kemikaalit ja toksiinit

4.3.2 Hygieniaindikaattoritutkimus

Aerobiset mikrobit (Plate Count agar ja/tai veriagar)
Enterobacteriaceae (kuumennetut tuotteet)
Escherichia coli

pH

Naytteen viljely pesdkelaskenta-agarin lisdksi veriagarille (aerobinen ja anaerobinen inku-
bointi 37°C) on suositeltavaa.

4.3.3 Salmonellatutkimukset epailtdessa ituja valittajaksi

Epailtdessa ituja salmonellaepidemian valittdjaksi tutkitaan salmonella laboratoriossa ensisi-
jaisesti siemenistd idatettyjen itujen idatys- ja huuhteluvesista ja valmiista iduista (Liite 1).
My0s itse siemenia voidaan tutkia, mutta niista ei useinkaan pystyta osoittamaan salmonel-
laa, koska bakteerit ovat stressaantuneita ja suojassa siemenkuoren alla eivatka pysty elpy-
maan ja lisdantymaan esirikastuksen aikana riittavasti. Siemenkuori suojaa salmonelloja
myo6s dekontaminaatiolta.

Salmonellan osoittaminen iduista edellyttaa kattavaa naytteenottoa. Siemenerat ovat
yleensa suuria ja salmonellasaastutus vahaista ja jakaantunut epatasaisesti siemeneraan, jo-
ten osanaytteita tulee ottaa runsaasti ja niiden tulee olla riittdvan suuria, esim. 200 g:n koon-
tindyte/10 kg.

4.4 Tutkimukset erityistapauksissa

Seuraavien tutkimusten osalta ndytteet tulee ldhettaa tutkittavaksi Ruokavirastoon:

e Kaikki EHEC/STEC/VTEC -ndytteet (serotyypista riippumatta);
e Shigellat;
e Streptococcus equi ssp. zooepidemicus;
e Aeromonas
e Patogeeniset vibriot
e Botulismi-epdily, elintarvikendytteet
o Toimenpideohje botulismitapausten varalta |0ytyy osoit-

teesta:http://www.thl.fi/fi FlI/web/infektiotaudit-fi/botulismi

e Giardia
e Cryptosporidium
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Naytteiden lahettamisesta tulee sopia etukateen puhelimitse.

Yhteyshenkilot:

Lahetysosoite:

0400 287 417 Marjaana Hakkinen
040 489 3448 Saija Hallanvuo

040 178 6623 Maria Simola

040 489 3456 Maria Aarnio

040 524 1974 Satu Hakola

0400 287 398 Anna-Liisa Myllyniemi

Ruokavirasto

Mikrobiologian yksikko/Elintarvikemikrobiologian laboratorio
Mustialankatu 3

00790 Helsinki

Virukset, mm.

norovirus, hepatiitti A- ja hepatiitti E-virukset

Erikoistutkija Maija Summa
Ruokavirasto

Virologian yksikko
Mustialankatu 3

00790 Helsinki

puh. 050517 1267

Biogeeniset amiinit

Tutkija Mervi Rokka

Ruokavirasto

Kemianyksikkd

Mustialankatu 3

00790 Helsinki

puh. 029 530 4425 / 0400 622 371

Merelliset biotoksiinit

Ruokavirasto on kansallinen vertailulaboratorio, mutta naytteet lahetetdaan analysoitaviksi

Norjaan:

Dr John Aasen

Norwegian Veterinary Institute
Ullevalsveien 72, Oslo

Norge
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Naytteiden lahetyksestad pyydetdan ilmoittamaan Ruokavirastoon:
Erikoistutkija Pertti Koivisto

Kemianyksikko

puh. 029 530 4434 / 040 481 1595

Mykotoksiinit rehuista, viljasta ja eldinperdisista elintarvikkeista

Erikoistutkija Marjo Kolmonen

Ruokavirasto

Kemian yksikko

Mustialankatu 3

00790 Helsinki

puh. 029 530 4097 / 050 569 5477 tai 029 530 4422 / 040 489 3413

Mykotoksiinit kasviksista ja hedelmista

Tullikemisti Meri Kokkonen
Tulli

PL512

00101 Helsinki
Tekniikantie 13

02150 Espoo

puh. 040 332 8270

Epdiltaessd muuta kuin edella mainittua aiheuttajaa, selvitetdan tutkiva laboratorio tapauskohtaisesti.

5 Naytteiden ja eristettyjen bakteerikantojen sdilytys ja lahettdminen jatkotutkimuksiin

Elintarvikelain (23/2006) 40 § 2 momentin mukaan laboratorio on velvollinen sailyttamaan ja
ldhettdmaan kansalliseen vertailulaboratorioon eristetyn mikrobikannan ja/tai naytteen, kun
laboratorio havaitsee terveysvaaraan viittaavia tutkimustuloksia viranomaisvalvonnan tai
hyvaksytyn omavalvontasuunnitelman naytteissa. Valtioneuvoston asetuksen (VNA
1365/2011 elintarvikkeiden ja veden vilityksella levidvien epidemioiden selvittamisesta 3 §,
2 momentti) mukaisesti vastuu elintarvikkeista, elintarvikehuoneistojen tuotantoymparis-
tosta ja alkutuotantopaikoista eristettyjen epidemian aiheuttajien tarkemmasta tutkimuk-
sesta, tyypityksesta ja seurannasta on Ruokavirastolla.

Tama merkitsee sita, etta kaikki epidemiaselvityksen kannalta merkitykselliset, elintarvik-
keista, niiden tuotantoymparistosta (esim. tilat, koneet, laitteet, pinnat) ja alkutuotannosta
(esim. rehu, vesi, raakamaito, eldinnaytteet) eristetyt bakteeri- ja viruskannat on lahetettava
Ruokavirastoon. Ohje laboratorioille bakteeri- ja viruskantojen seka elintarvikenaytteiden
lahettamisestd Ruokavirastoon (LAB 009) I6ytyy osoitteesta:

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/laboratoriopalvelut/vertailulaboratoriotoi-
minta/ohjeita-laboratorioille/lab-009.pdf
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Jaljelle jadnyt ndyte on sdilytettdva laboratoriossa mahdollisia lisa- ja jatkotutkimuksia var-
ten. Kylmasailytysta vaativat elintarvikenaytteet jaetaan kahteen osaan, joista toinen pakas-
tetaan ja toinen sailytetdaan 4-6°C:ssa. Mikali ndytemaara on liian pieni jaettavaksi, nayte sai-
lytetdan pilaantumisen estamiseksi pakastettuna (n. -20°C). Stafylokokkienterotoksiinitutki-
mukseen lahetettavid kalandytteita (raaka tai savustettu) ei tule pakastaa, silla pakastaminen
vaikeuttaa toksiinin toteamista kalasta.

My®ds elintarvikendytteista eristetyt, merkitseviksi 16yddksiksi arvioidut bakteeri- ja viruskan-
nat, tulee tallettaa jatkotutkimuksia varten. Periaatteena on, etta bakteerikannat tulee lahet-
taa puhdasviljelmina mahdollisimman nopeasti jatkotutkimuksiin. Erityisesti Clostridium
perfringens - ja Yersinia —bakteerien toistuvia viljelyja tulee valttaa, jotta niiden virulens-
siominaisuudet eivat muutu. Selvitettdessa ruokamyrkytysepidemiaa, jossa epdillddn useita
aiheuttajia ja/tai tutkimukset pitkittyvat, kannat voidaan kuitenkin pakastaa ja ldhettd3 kaikki
samalla kertaa. Ndin meneteltdessa kannat tulee pakastaa heti, kun laboratorio on ne erista-
nyt. Kampylobakteerikantoja ei kuitenkaan saa pakastaa, vaan ne tulee lahettdaa Ruokaviras-
toon aina niin pian kuin mahdollista. Tarkempi ohjeistus bakteerikantojen lahettamisesta 10y-
tyy Ruokaviraston ohjeesta LAB 009 (osoite ylempana).

Jos ndytetta on niin vahan, etta se kdytetdan kokonaisuudessaan salmonellatutkimukseen,
voidaan pakastaa myos salmonellarikastuksessa kadytettya puskuroitua peptonivetts, jos
muut patogeenitutkimukset osoittautuisivat myohemmin tarpeellisiksi

Kuljetuksen aikana naytteet on sdilytettava kylmassa (+4 — +8°C), esimerkiksi kylmavaraajilla
varustetuissa kylmalaukuissa. Pakasteet eivat saa sulaa kuljetuksen aikana.

Naytteet, eristetyt bakteeri- ja viruskannat ja tarvittaessa primaarimaljat havitetaan vasta,
kun kaikki epidemiaan liittyvat tutkimukset on saatu paatokseen ja on varmaa, etta lisatutki-
mustarpeita ei enda ole. Kunnan epidemiaselvitystydryhman tehtdva on paattaa, milloin tut-
kimusmateriaalin saa havittaa, ja ilmoittaa tasta laboratoriolle.

6 Jatkotutkimukset Ruokavirastossa

Ruokavirastolla on vastuu elintarvikkeista, elintarvikehuoneistojen tuotantoymparistosta ja
elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevista pinnoista seka alkutuotantopaikoista eristetty-
jen epidemian aiheuttajien tarkemmasta tutkimuksesta, tyypityksesta ja seurannasta (VNA
1365/2011). Ruokaviraston Mikrobiologian ja Virologian yksikot ylldpitavat ja kehittavat me-
netelmia keskeisimpien ruokamyrkytysbakteereiden ja -virusten jatkotutkimuksia varten. Jat-
kotutkimuksiin kuuluvat biokemialliset tunnistukset, toksiinitutkimukset seka bio-, sero- ja
genotyypitykset.

Hyvaksyttyjen laboratorioiden tulee lahettda ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi epailemansa
bakteeri- ja viruskannat seka ruokanaytteet jatkotutkimuksiin Ruokaviraston Mikrobiologian
yksikon Elintarvike- ja rehumikrobiologian laboratoriojaostoon taulukon 1 mukaisesti. Salmo-
nellakantojen jatkotutkimukset tehdaan Eldintautibakteriologian ja -patologian yksikon Kuo-
pion laboratoriossa. Viruskantojen jatkotutkimukset tehdaan Virologian yksikossa.

Ruokaviraston ulkopuolisen laboratorion on itse varmistettava ohjeen toimivuus omassa laboratoriossaan seka varmistuttava oh-
jeen ajantasaisuudesta osoitteesta www.ruokavirasto.fi
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Taulukko 1. Ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi epailtyjen bakteerien ja/tai ruokanaytteiden ldhettaminen
Ruokavirastoon jatkotutkimuksiin.

Bakteeri Puhdasviljelma Epailty ruoka
5 kpl Toksiinitutkimus  Kvantitatiivinen maaritys 4
a 30-100g n.200g

Bacillus cereus-ryhman bakteerit X X x (n. 50g)

Clostridium perfringens
Campylobacter jejuni/coli
Koagulaasipositiiviset stafylokokit
Termofiiliset kampylobakteerit
Listeria monocytogenes
STEC-bakteerit - -
Patogeeniset Vibrio-lajit
Yersinia enterocolitica
Yersinia pseudotuberculosis
Shigellat

Salmonellat?

X X X X X
x

1
X X X X X X X

X X X X X
1

UTyypitys Ruokaviraston Eldintautibakteriologian ja -patologian yksikén Kuopion laboratoriossa salmonella-
ohjeistuksen mukaisesti.
Jyshintaan 100 g

On tarkeaa, etta aiheuttajaksi epaillysta bakteerista eristetdan primaarimaljalta jatkotutki-
muksia varten useita puhdasviljelmia, koska:

o kaikki selektiivisilla maljoilla tyypillisind kasvavat, lasketut C. perfringens- tai B. ce-
reus- ryhman bakteerien tai koagulaasipositiivisten stafylokokkien pesidkkeet eivat
valttdmatta tuota enterotoksiineja,

e rikastamalla eristetyn bakteerilajin primaarimaljalla kasvavista pesadkkeista vain osa
saattaa olla patogeenisia,

e vaikka rikastamalla eristetyn bakteerilajin kaikki kannat olisivatkin patogeenisia, niin
primaarimaljalla voi kasvaa tyypitysmenetelmilla toisistaan erotettavia kantoja, joista
vain joku on epidemiatyyppia.

Kun ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi epéilladn koagulaasipositiivisia stafylokokkeja tai B. ce-
reus -ryhman bakteeria (nopeasti alkavat oireet), on enterotoksiinitutkimuksiin ldhetettava
bakteerikantojen lisdksi aina myos epailty ruoka. Mikéli ruoan prosessointi tai kasittely on
tuhonnut bakteerit, lahetetdan vain ruokanayte: enterotoksiinit kestavat kuumennusta ja
sailyvat ruoassa, vaikka bakteerit tuhoutuisivatkin.

Laboratorioita pyydetdan lahettdmaan Ruokavirastoon kvantitatiivista tutkimusta (MPN =
most probable number technique) varten ruokanaytteet, joista on eristetty aiheuttajaksi
epailty patogeeni rikastamalla. Talléin on mahdollista saada tietoa annos-vasteesta eli siita,
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mistd bakteerimaarasta syoja on sairastunut. Bakteerilukumaaran maarittamisen lisaksi pi-
taisi talloin selvittda myos nautittu elintarvikemaara.

7 Talousvesinadytteiden tutkimukset

Talousvesiepidemioissa koordinaatiovastuu kuuluu THL:n Asiantuntijamikrobiologia-yksi-
kolle, Vesimikrobiologian laboratoriolle (Johtava tutkija llkka Miettinen, puh. 029 524 6371 /
029 524 6000 (vaihde)).

Lisatietoja osoitteista:

e THL:n verkkosivut: https://thl.fi/fi/web/ymparistoterveys/vesi/vesiepidemiat
e Valviran ohje ” Toimintatavat talousveden laadun turvaamiseksi 3/2016 (Tautia ai-
heuttavat mikrobit):

https://www.valvira.fi/ymparistoterveys/terveydensuojelu/talousvesi/toimintata-

vat talousveden laadun turvaamiseksi

Vetta tulee ottaa talteen heti epidemian alussa ennen epidemian hallitsemiseksi tarkoitettuja
toimenpiteitd, kuten tehokloorausta tai verkoston huuhtelua. Ndytteenotto ei kuitenkaan saa
viivastyttdaa naiden toimenpiteiden aloittamista. Naytteitd otetaan heti alussa kattavasti
raaka-, vesilaitos- ja verkostovedesta. Kloori on poistettava vedesta naytteenoton yhteydessa
ja vesindytteet sailytettdava noin +5 °C:n lampdtilassa.

Nadytemadran tulee olla riittava tarvittaviin analyyseihin. Esimerkiksi kampylobakteeritutki-
musta varten tarvitaan vahintaan viisi litraa ja virustutkimusta varten kaksi litraa vetta. Tarvit-
tavat maarat voi tarkistaa Valviran ohjeesta Toimintatavat talousveden laadun turvaamiseksi
3/2016 (Tautia aiheuttavat mikrobit) kappaleesta 3.1 (ks. ylld), vesindytteitd analysoivista la-
boratorioista ja THL:n verkkosivuilta. Tarvittaessa voidaan hyddyntaa ns. dead end ultrafiltra-
tion (DEUF) —ndytteenottotekniikkaa suurien naytetilavuuksien (100 |) ottamiseksi esimerkiksi
tilanteissa, jolloin veden ulosteperdinen saastuminen ei ole ilmeistad, vesi on ehtinyt vaihtua
ennen naytteenoton ajankohtaa tai halutaan varmistaa verkoston desinfioinnin onnistuminen.

e Talousvesitutkimuksiin hyvaksytyt laboratoriot:
https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-labora-
toriot/talousvesilaboratoriot/

e Vesimikrobiologinen analytiikka (THL):
https://thl.fi/web/ymparistoterveys/vesi/vesimikrobiologinen-analytiikka

Ellei tutkivan laboratorion naytteenotto-ohjeissa toisin mainita, noudatetaan ndytteenotossa,
naytteen sdilytyksessa ja analysoitavaksi toimittamisessa standardia SFS-EN ISO 19458: 2007
(Veden laatu. Naytteenotto mikrobiologista tutkimusta varten).

Vesiepidemiatilanteissa naytteista voidaan tutkia virallisten valvontatutkimusten lisdksi ulos-
tesaastutusta osoittavia indikaattoribakteereita (E. coli, suolistoperaiset enterokokit ja joissa-
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kin tapauksissa myo6s C. perfringens) tavanomaista suuremmista vesitilavuuksista ja pikame-
netelmilla. Yksityiskohtaisia yleisid analyysiohjeita ei voida antaa, silla jokainen tapaus on eri-
lainen.

Vesiepidemioita selvitettdessa indikaattoribakteerien lisdksi vesindytteistd on yleensa syyta
tutkia valikoidusti myo6s taudinaiheuttajamikrobien esiintymista. Taudinaiheuttajatuloksia tar-
vitaan mm. epidemian vesivalitteisyyden varmistamiseksi ja siksi, etta indikaattoribakteerei-
den esiintymisen ei ldheskaan aina ole todettu korreloivan taudinaiheuttajien esiintymisen
kanssa. Tama on kaynyt ilmi mm. kampylobakteeri- ja norovirusepidemioissa.

Asiantuntijalaboratoriot tarjoavat vesindytteiden erikoisanalytiikkaa (bakteeri-, virus- ja al-
kueldinanalytiikkaa) maksullisena palvelutoimintana. Lisatietoja:

e THL:n Vesimikrobiologian laboratorion analytiikkasivusto:

https://thl.fi/web/ymparistotervs/vesi/vesimikrobiologinen-analytiikka (bakteeri-, virus- ja
alkueldinanalyysit)

o Luettelo ympadristéterveydenhuollon laboratorioista:

https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/

Salmonellan ja lampd&kestoisten kampylobakteerien osoittamiseen vedesta on olemassa omat
standardimenetelmansa (ISO 19250:2010, salmonella; 1ISO 17995:2019, kampylobakteerit).
Muiden patogeenisten bakteerien, kuten yersinia ja VTEC, tutkimiseen sovelletaan vastaavia
elintarvikemenetelmia. Kutakin analyysia varten vettd suodatetaan useita litroja (mielelldan
vahintdan 3 litraa). Mikéli vesi on vaikeasti suodatettavissa, voidaan suodatinkalvo vaihtaa
useitakin kertoja suodatuksen aikana. Suodatinkalvo/kalvot siirretaan vastaavassa elintarvike-
tutkimusmenetelmassa kaytettyyn esirikastus- tai rikastusliemeen. Tutkimusta jatketaan vas-
taavan elintarviketutkimusmenetelman mukaisesti.

Vesindytteet tutkitaan tarvittaessa myos virheellisen kemikaloinnin selvittamiseksi (esimer-
kiksi lipean ylisyotto). Vesindytteista saattaa myos olla tarvetta tutkia tiettyja epailtyja kemi-
kaaleja.

Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksella on vastuu ihmisista tai talousvedesta eristettyjen epide-
mian aiheuttajien tarkemmasta tyypityksesta. Tyypityksen mahdollistamiseksi vesiepidemioi-
den yhteydessa on potilasndytteiden talteenoton liséksi huolehdittava talousvedesta tai
epaillysta saasteldhteestd (kuten jatevesi, pintavesi) eristettyjen taudinaiheuttajamikrobien
toimittamisesta THL:n Vesimikrobiologian laboratorioon. Lisdtietoa mikrobikantojen lahetta-
misesta:
https://thl.fi/web/ymparistoterveys/vesi/vesimikrobiologinen-analytiikka/mikrobikantojen-
vastaanotto
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8 Muutokset edelliseen versioon

17.6.2020 Linkit ja yhteystiedot paivitetty.

Tarkennettu ohjeistusta pintandytteiden otosta.

Tutkittavien patogeenien lista paivitetty.

Poistettu Bacillus cereus -ryhmaan kuulumattomiin basilluksiin liittyva ohjeistus.
Salmonellandytteenotto-ohjetta idatettavista siemenista tdsmennetty.

Lisatty DEUF-tekniikan kaytto suurten vesindytetilavuuksien ottamisessa.

Liite

Siementen idattaminen salmonellatutkimusta varten

Ruokaviraston ulkopuolisen laboratorion on itse varmistettava ohjeen toimivuus omassa laboratoriossaan seka varmistuttava oh-
jeen ajantasaisuudesta osoitteesta www.ruokavirasto.fi

Ruokavirasto ® Mikrobiologiset naytteet  Mustialankatu 3, 00790 HELSINKI e Puh. 029 530 0400 * www.ruokavirasto.fi
etunimi.sukunimi@ruokavirasto.fi ® Puh. postin osoitekorttiin: 0500 415 441 / 0400 378 710



	Näytteiden tutkiminen elintarvike- ja talousvesivälitteisessä epidemiassa
	1 Yleistä
	2 Potilasnäytteiden tutkimukset 
	3 Elintarviketyöntekijöiden tutkimukset
	4 Elintarvikenäytteiden tutkimukset
	4.1 Yleistä
	4.2 Näytteenotto
	Elintarvikenäytteet
	Pintanäytteet
	4.3 Ruokamyrkytystutkimukset
	4.3.1 Patogeenitutkimukset potilaslöydösten ja oireiden perusteella
	4.3.2 Hygieniaindikaattoritutkimus
	4.3.3 Salmonellatutkimukset epäiltäessä ituja välittäjäksi
	4.4 Tutkimukset erityistapauksissa
	Virukset, mm. norovirus, hepatiitti A- ja hepatiitti E-virukset 
	Biogeeniset amiinit
	Merelliset biotoksiinit
	Mykotoksiinit rehuista, viljasta ja eläinperäisistä elintarvikkeista
	Mykotoksiinit kasviksista ja hedelmistä
	Epäiltäessä muuta kuin edellä mainittua aiheuttajaa, selvitetään tutkiva laboratorio tapauskohtaisesti.
	5 Näytteiden ja eristettyjen bakteerikantojen säilytys ja lähettäminen jatkotutkimuksiin
	Elintarvikelain (23/2006) 40 § 2 momentin mukaan laboratorio on velvollinen säilyttämään ja lähettämään kansalliseen vertailulaboratorioon eristetyn mikrobikannan ja/tai näytteen, kun laboratorio havaitsee terveysvaaraan viittaavia tutkimustuloksia vi...
	Tämä merkitsee sitä, että kaikki epidemiaselvityksen kannalta merkitykselliset, elintarvikkeista, niiden tuotantoympäristöstä (esim. tilat, koneet, laitteet, pinnat) ja alkutuotannosta (esim. rehu, vesi, raakamaito, eläinnäytteet) eristetyt bakteeri- ...
	6 Jatkotutkimukset Ruokavirastossa
	7 Talousvesinäytteiden tutkimukset
	8 Muutokset edelliseen versioon



