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1 Hankkeen tavoitteet

Hankkeen tavoitteena oli esiselvitysvaiheessa vuoden 2009 aikana
laatia yhteisty6tahojen kanssa katsaus lihaketjuun liittyvien
laatuhankkeiden keskeisista tuloksista, kaytssa olevista laadun
mittareista ja lihaketjun tiedonhallintajarjestelmista. Edelleen
tavoitteena oli taman yhteenvetokatsauksen perusteella ja
sidosryhmien ndkemysten mukaan laatia mahdollisesti laajempi
hankesuunnitelma siitéd miten lihaketjuun liittyvaa laatuaineistoa ja
sahkdisia jarjestelmia hallinnoidaan ja kasitellaan ja mita teknisia
ratkaisuja nimenomaan jaljitettavyyden ja kuluttajien kaytettavissa
olevan yleisen tiedon osalta tulee kehittaa.

2 Hankeosapuolet ja yhteistyd

Lihaketjun lapindkyvyyshanketta on toteutettu yhtena kolmesta
lihaan liittyvasté laatuhankkeesta

LTK:n lihaketjun lapindkyvyys esiselvityshanke,
MTT:n lisdarvoa laatutyosta
ETL:n Suomalaisen lihantuotannon hyvat toimintatavat.

Hankkeilla on yhteinen koordinaatioryhmad, joka kokoontui hankeaikana nelja kertaa. Lihaketjun
l&pinékyvyyshankkeen yhteydessa toiminut kehitysryhma on kokoontunut nelja kertaa. Kehitysryhmassa
ovat olleet:

Antti Lauslahti, pj

HK: Helja Aalto, Hanna Kukkonen, Elias Jukola

Atria: Merja Leino, Vesa Mantynen, Tuomas Herva, Petri Ylisoini

LTK: Markku Niemist6, Marjatta Rahkio

Hankkeilla on ollut yhteinen ohjausryhma, jossa ovat olleet:
MMM: Matti Aho, Pekka Sandholm
YM: Taina Nikula
Evira: Jorma Hirn
Atria: Merja Leino
HK Ruokatalo: Hanna Kukkonen
Makuliha Oy: Riikka Ali-Lekkala-Toivo
MTK: Seppo Aaltonen
PTY: llkka Nieminen
ETL: Seppo Heiskanen
ETT: Pirjo Kortesniemi
Suomen Kuluttajaliitto ry: Annikka Marniemi
FCG Efeko Oy: Sirpa Sivonen
Finfood- Suomen Ruokatieto ry: Tiina Lampisjarvi



Suomen Siipikarjaliitto:Lea Lastikka
MTT: Jaana Kotro (siht.)

Ohjausryhma on hankeaika kokoontunut kolmesti (joista yksi sahkdpostikokous). Ohjausryhman
puheenjohtajana on toiminut Antti Lauslahti (reilua.fi)

3. Hankkeen vaiheet

Laadun mahdollisia mittareita on kasitelty sisarhankkeiden pohjalta eli ETL:n hankkeessa esille tuotujen
lihaketjun vahvuuksien ja MTT:n hankkeessa esille tuotujen vastuullisuuden ulottuvuuksien
nakokulmasta. Naissa kaikissa hankkeissa on hyddynnetty yritysten asiantuntijoiden nakemysta. Lisaksi
on hyddynnetty LTK:n aikaisempien laatuhankkeiden tuloksia. Alkuperdiseen suunnitelman néhden
painotus oli lisdarvotekijoiden identifioinnissa ja viestinnallisyydessa. Alkutuotanto eli maatila ja eldinten
hyvinvointi nousivat esille enemman kuin tuote tai tuoteryhméakohtaiset, perinteiseen laatuun liittyvéat
asiat.

Hankkeen puitteissa on kayty vilkasta keskustelua sidosryhmien kanssa siita tulisiko lihaketjulla, liha-alan
yrityksilla, tuotteilla tai maatiloilla olla jokin sertifioitu status. Esimerkiksi GAP-jarjestelma on noussut esille
tallaisena mahdollisuutena. Toisena vaihtoehtona on keskusteltu teollisuuden omasta uudesta
laatujarjestelmasta, joka pitaisi sisdllaan maatilojen auditoinnin.

4 Tulokset
4.1 Vastuullisuuden seitseman ulottuvuutta lihaketjussa:

Paikallisuus ja lahiruoka

Kotimainen liha on lahiruokaa. Lahiruokakasitteeseen liittyy laheisesti myds se miten ruokaketju on
tunnettu ja miten se on valvottu ja hallittavissa eli kuinka 1&pinékyvé ruokaketju on. Mitd enemméan
ruuasta on olemassa tietoa saatavilla, sitéa turvallisemmaksi ja laheisemmaéksi ruoka voidaan kokea.
Kotimaisesta lihantuotantoketjusta on olemassa valvonta- ja asiatietoa koko pellolta poytaan ketjussa ja
tavoitteena on etta tama tieto olisi entistd paremmin kuluttajan saavutettavissa. Elainten
kasvatusolosuhteisiin vaikuttaminen ja kasvatusolosuhteiden valvominen on helpompaa kun tuotanto on
lahella kuluttajaa ja valvonnan suunnittelussa on mahdollista huomioida kansalliset tarpeet ja arvostukset
erityisesti raaka-aineiden puhtauden ja eldinten hyvinvoinnin kannalta. Paikallisuus lyhentaa
elintarvikeketjua ja sitoo tuottajat ja maatilat kiintedksi osaksi lihan tuotantoketjua.

Ymparisto

Lihan ympéaristovaikutuksista noin kaksi kolmasosaa tulee alkutuotannosta ja loput teollisuudesta,
kuljetuksista, kauppavaiheesta ja kotitaloudesta. Maatalouden aiheuttama ravinnekuorma on vahentynyt
EU-jasenyyden aikana. Lannoitustaso on hehtaaria kohden Suomessa hyvin alhainen muuhun EU:n
verrattuna ja myds kotielainmaara hehtaaria kohden on vahainen. Maatilojen ja kotieldintuotannon
aiheuttamaa ymparistdvaikutusta tutkitaan paljon ja tutkimustulosten valossa tuotantoa pyritaan
ohjaamaan kestavan kehityksen suuntaan vahentamalla haitallisia ymparistdvaikutuksia. Yksi keskeinen
ohjausvaline on ymparistotuki.

Elintarviketeollisuuden ja rehuteollisuuden ymparistévaikutuksia voidaan mitata ymparistévastuu-
tunnusluvuilla. Ympéaristdtunnusluvut liittyvat kaytettyihin materiaaleihin, energiaan, veteen,
maankayttoon, jatteisiin ja jatevesiin, itse tuotteisiin ja kuljetuksiin. Sdaddsten noudattaminen ja myds
alihankkijoiden velvoittaminen ymparistonakoékohtien huomioimiseen seké ymparistdinvestoinnit ja
ymparistoyhteisty6 sidosryhmien kanssa ovat muita seurattavia asioita.

Eldinten hyvinvointi

Tuotantoelaimen hyvinvointi on kokonaisuus, johon kuuluu eldimen terveys, kasvatusolosuhteet ja
lajityypillisten tarpeiden huomioiminen eléinten kasvatuksessa. Eldaimen hyvinvoinnin kuvaamiseksi
pyritdan kehittdmaan mittareita tutkimustyén avulla. Yksi tapa mitata elaimen hyvinvointia on se etta elain
ei ole sairas ja etta se kasvaa ja kehittyy normaaliin tahtiin. El&in itse on oman hyvinvointinsa paras
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mittari. Elainlaakarien tekemilla ennaltaehkaisevilla terveydenhuoltokdynneilla paneudutaan nimenomaan
elainten terveyden yllapitamiseen ja kiinnitetddn huomioita eléainten hyvinvointiin. Sairastuneet elaimet
hoidetaan sairaskaynneilla. Sikojen ja nautojen ennaltaehkaisevat terveydenhuolto-ohjelmat ovat
SIKAVA (sika) ja NASEVA (nauta).

Sairauksien ja tautien levidmiseen vaikuttaa eldimen terveys, sen saama ravinto ja vastustuskyky.
Toisaalta my6s tuotanto-olosuhteet voivat heikentda eldimen vastustuskykya. Eldimen voinnin
tarkastamisen liséksi olosuhteiden kontrolloinnilla on merkitys eldimen kokonaisvaltaiselle hyvinvoinnille.
Maatilojen investointitukien sitominen eléinten kaytettavissa olevaan tilaan ja ulkoilumahdollisuuksiin on
porkkana, jolla tuotantorakentamista ohjataan entista eldinystavéllisempéan suuntaan.

Elainten hyvinvointi ja tuoteturvallisuuskysymykset liittyvat toisiinsa ja panostus hyvinvointiin on samalla
panostus tuoteturvallisuuteen

Tuoteturvallisuus

Tuotelaadun ja —turvallisuuden hallinta alkaa alkutuotannosta ja jatkuu l&pi koko ketjun asiakkaalle asti.
Jokainen ketjun osa huolehtii maériteltyjen laatukriteereiden toteutumisesta. Perustan turvallisuudelle
luovat henkildston osaaminen, tuotantoympariston hygienia, hygieeniset tydtavat ja katkeamaton
kylméketju.

Keskeinen osa lihan tuoteturvallisuutta on maatiloilla tehtdva ennaltaehkaiseva tautivastustustyd ja
elainlaakkeiden kuten antibioottien kayttd mahdollisimman rajattu kayttd. Elaimen hyvinvointi voi
kuitenkin edellyttéda antibiooottien kayttda. Antibiootteja on mahdollista saada vain elainlaakarin toteaman
sairauden hoitoon ja antibiooteille on sdadetty varoajat, joiden noudattamista valvotaan. Hyva elaintauti-
ja terveystilanne vaikuttaa laéakitsemis- ja myos rokotustarpeeseen. Vahainen ladke- ja rokotemaara
nakyy lihassa siing, etta lihan jaAdmapitoisuudet ovat vahaisia.

Lihan tuoteturvallisuuteen vaikuttavat paitsi liharaaka-aine myos tuotantolaitoksen hygieeniset olosuhteet
ja prosessit seka henkilostén osaaminen. EU-tason vaatimusten lisaksi lihayrityksille on kansallisesti
saadetty rakenteellisia ja toiminnallisia sekd dokumentointivaatimuksia, joiden toteutumista viranomaiset
valvovat.

Tuoteturvallisuuden takaamiseksi yritykset tekevat omavalvontasuunnitelman, jonka viranomainen
hyvéksyy. Omavalvonnan puitteissa yritykset arvioivat tuoteturvallisuusriskit ja luovat riskienhallintakeinot.
Omavalvontaa toteutetaan koko tuotantoketjussa. Omavalvonnan onnistumisen ja riskien hallinnan
arvioimiseksi otetaan runsaasti naytteita. Osa tutkimuksista on asetettu lainsaadantétasolla mutta koska
tuotteisiin liittyvat tuoteturvallisuusriskit voivat olla hyvinkin erilaisia on yrityksilla yleinen velvollisuus
selvittaa riskeja yksityiskohtaisesti. Naytteitd otetaan niin raaka-aineista, tuotantotiloista kuin
lopputuotteistakin. Naytteenottokohde on valittu siten ettd mahdollinen tuoteturvallisuusvaara (salmonella,
EHEC, listeria, kampylobakteeri) [6ydetdan ja korjaavat toimenpiteet maaritelladn niin pian kuin
mahdollista.

Lihateollisuuden omavalvonta ja riskinarviointi on ollut ilmeisen onnistunutta. Esimerkiksi Suomessa
raportoidut ruokamyrkytykset liittyvat yleensa teollisen vaiheen jalkeen tehtyyn kasittely- tai
sailytysvirheeseen eivét teolliseen vaiheeseen.

Ravitsemus

Liha on perinteinen osa suomalaista ateriaa. Liha siséltaa vetta, rasvaa, proteiineja, vitamiineja ja
kivenndisaineita. Rasva on lihassa nékyvassa muodossa, lihassa ei ole piilorasvaa. Rasvan maara
vaihtelee elainlajista ja ruhonosasta riippuen 2-25 %. Lihan rasvan laatu on mainettaan parempaa.
Terveydelle edullisia rasvoja on eniten siipikarjan ja sian lihassa ja véhiten naudan ja lampaan lihassa
Sian- ja siipikarjanlihan rasvasta 2/3 on pehme&a rasvaa. Naudanlihan rasvasta pehme&a rasvaa on noin
puolet. Rasvapitoisuuden muuttamiseksi terveellisempaan suuntaan on tehty paljon jalostus- ja
tutkimusty6ta ja hyvien rasvojen maaréé on saatu lisdantymaan kaikissa eléinlajeissa. Liha on hyva
proteiinien lahde. Lihasta on 13-21 % proteiinia lihalaadusta riippuen. Lihan ja muiden eldinkunnan
tuotteiden proteiinin laatu on hyvé, silla se sisaltaa kaikkia ihmiselle valttamattémia aminohappoja.
Saadusta energiasta noin 20% olisi hyva tulla nimenomaan proteiinimuodossa, silla proteiinin aiheuttama
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kyllaisyyden tunne on kestavampi ja saannéllisen ruokavalion noudattaminen on helpompaa. liman lihaa
riittdvaa proteiinimaaraa on vaikea saada kokoon. Hiilihydraatteja lihassa on vahan, keskiméaarin 1,5
prosenttia tai alle. Liha on lisdksi hyva raudan, sinkin, seleenin, fosforin, magnesiumin seka B-ryhman
vitamiinien lahde. Suomalaiset karsivat yleenséa raudan puutteesta ja liha on parhaimpia raudan lahteita
ravinnossamme.

Tydhyvinvointi

Tyohyvinvointiin kuuluu tydympéariston kehittdminen, tydyhteison ja organisaation kehittdminen,
tyontekijan terveyden ja voimavarojen kehittdminen sekd osaamisen kehittaminen.

Maatalousyrittajien tyéterveyshuolto jarjestetdan Suomessa tyoterveyshuoltolain mukaan.
Tyoterveyshuoltoon kuuluvat sdanndlliset terveystarkastukset, tydolosuhdehaastattelut ja tilakaynnit,
joilla maatalousyrittégjien elakelaitoksen asiantuntija tekee mm. tydhygieenisia mittauksia ja tarkistaa
tydskentelyolosuhteita. Maatalousyrittdjien tydterveyshuoltoa pyritddn edelleen kehittdmaan terveyden
edistamiseen, sairauksien varhaiseen toteamiseen ja hoitoon ja kuntoutukseen ohjaamisen suuntaan.
Maatalousyrittdjan huono henkinen hyvinvointi heijastuu nopeasti niin maatalousyrityksen
kannattavuuteen kuin eldinten hyvinvointiinkin. Elainsuojelutapausten taustalta 16ytyy usein
maatalousyrittdjan henkiseen hyvinvointiin liittyvia ongelmia.

Elintarviketeollisuudessa tydntekijoiden tyohyvinvointia mitataan samoilla yleispéatevilla mittareilla kuten
sairaspoissaoloilla ja tydtyytyvaisyydella kuin yleensa tyopaikoilla. Elintarviketeollisuudessa korostuu
taukoliikunnan, suojavaatetuksen ja ty6turvallisuudesta merkitys ja siitd huolehtiminen.

Taloudellinen vastuu

Taloudellisella vastuulla mielletédén tuotteesta saadun tulon tasavertaista ja oikeaa jakautumista ns.
nautintaketjussa eli pellolta pdytaan ketjussa. Suomalainen lihantuotanto on sopimustuotantoa, jossa
tuottajat ovat kiinted osa tuotantoketjua ja tulonmuodostus on kohtuullinen.

4.2 Vastuullisuusmittareiden sijainti tietojarjestelmissa

Vastuullisuuden seitsemédn osa-aluetta eli paikallisuuden, ymparistén, eldinten hyvinvoinnin,
tuoteturvallisuuden, ravitsemuksen, tydhyvinvoinnin ja taloudellisen vastuun toteutuminen kaytanndssa

konkretisoituu lihaketjussa mitattavien asioiden avulla. Nama tiedot keraéntyvat eri jarjestelmiin, jotka
eivét integroi keskenaan. Tietoja on kuvattu Taulukossa 1.

Taulukko 1. Vastuullisuuden osa-alueisiin liittyvat mittaritiedot ja niiden sijainti tietojarjestelmissa

Rehut
Vastuullisuusosa- | Mittari Ala- Tiedon Yritys- Tiedon sijainti
alue kohtainen | sijainti kohtainen
tieto tieto
Ympaérist6 Energian kulutus
Lammon kulutus Yritys ja ETL
Sahkon kulutus Yritys ja ETL
Veden kulutus
Jéteveden maara
Kaatopaikkajatteen méara
Tuoteturvallisuus Rehusalmonella- Evira Yritys ja Evira

analyysien maaréat

Rehusalmonella- Yritys
analyysien kustannukset

Salmonellavalvonnan Evira Yritys ja Evira
tulokset
Kemiallisten Evira Yritys ja Evira

rehuanalyysien maara




Kemiallisten
rehuanalyysien
kustannukset

Yritys

Rehun tuottaja on ETT:n
positiivilistalla

Yritys ja ETT
(on julkinen
lista, jota
julkaistaan
mm.
Maaseudun
Tulevaisuudes
sa)

Yritys ja ETT (on
julkinen lista, jota
julkaistaan mm.
Maaseudun
Tulevaisuudessa

Maatila
Vastuullisuusosa- | Mittari Alakohtain | Tiedon Yritys- Tiedon sijainti
alue en tieto sijainti kohtainen
tieto
Paikallisuus Kotieldintuotannon pinta- -
ala MMM, TIKE
Omavaraisuusaste -
Ympéristo Ympéaristotuen piirissa Maaseutu- Tila, TE-keskus
olevat tilat virasto, MAVI
Kotimaisen ja uusiutuvan Tila
energian maara energian-
kéytosta maatiloilla
Toimenpiteet lannasta - Tila
aiheutuvien paastojen
vahentamiseksi tilalla
(siipikarja)
Elainten hyvinvointi | Elainten vahainen -
sairastavuus
Elainlaakkeiden *) Laakelaitos -
kokonaiskayttémaara
Eldintaudit Evira Tila, Evira
Teurastamohylkaykset Evira Tila, Teurastamo,
Evira
Valjemman MMM Tila
tuotantorakentamisen
osuus
SIKAVA ja NASEVA- SIKAVA ja
raportit hyvinvoinnista NASEVA
Poistuma Tila, SIKAVA-
raportit
Elintarvikeketjuinformaatio Tila, Teurastamo
Tuoteturvallisuus Jaaméavalvonta ja Evira -
resistenssitutkimus
Laékerehujen maaréa Evira -
Elainlaakkeiden kaytto - *)Tila
tilalla NASEVA, SIKAVA
Elainladkkeiden kayton Tila
perustana ohjeistus NASEVA,SIKAVA,
th-sopimus
Terveydenhuoltotilanne NASEVA,SIKAVA
Rajoittavat maaraykset TIKE Tila
Kaytetaan vain Tilan oma-valvonta
positiivilistan rehuja
Salmonellatilanne Evira Tilat

NASEVA, SIKAVA
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Siipikarja:

Teurastamo
TyO6hyvinvointi Tyoterveyshuollon piirissa MELA Tila
olevat tilat
Taloudellinen Lihan hinta MMM, TIKE Yritys

vastuu

* )Elainlaékkeiden kéayttd on kahdessa kohdassa seka hyvinvoinnissa etté tuoteturvallisuudessa koska se liittyy molempiin.
Kokonaiskayttémaara on tassa laitettu kuvaamaan eléinten hyvinvointia ja tilalla tapahtuva kaytt6 tuoteturvallisuutta.

Kuljetus
Vastuullisuusosa- | Mittari Alakohtain | Tiedon Yrityskohtain | Tiedon sijainti
alue en tieto sijainti en tieto
Eldinten hyvinvointi | Elainkuljettajien koulutus Teurastamo
Kuljetuskuolleisuus Teurastamo
Teollisuus
Vastuullisuusosa- | Mittari Alakohtai- | Tiedon Yrityskohtai- | Tiedon sijainti
alue nen tieto sijainti nen tieto
Paikallisuus Valmistuspaikka - Tuote
Ympaérist6 Lammon kulutus ETL Yritys ja ETL
Sahkon kulutus
Veden kulutus
Jateveden maara -
Kaatopaikkajatteen méara -
Pakkausmateriaalit - Yritys
Energiatehokkuus- Yritys
sopimus
Eldinten hyvinvointi | Tainnutus
Tuoteturvallisuus Lantaiset eldimet
Takaisin vedetyt tuote-
erat
Salmonella Yritys, oma-
EHEC Evira valvonta
Listeria
Kampylobakteeri
Hygieniapassikoulu-
tettujen lukumaara
Ravitsemus Ravitsemusmerkinnat THL,Finravinto Yritys(Tuotteen
FINELI merkinnat
Ruokatieto
TyOhyvinvointi Sairaspoissaolot Yritys
Tapaturmien osuus Yritys
Taloudellinen Hintamarginaali Keskiarvo Yritys
vastuu julkinen

4.3 Tulosten arviointi

Lihaketjun vastuullisuusviestinnan perustaminen mitattaviin ja konkreettisiin asioihin lisda lihaketjun
kilpailukykya ja vastuullisviestinndn uskottavuutta. Erityisesti eldinten hyvinvointiin ja ympéaristdon liittyvien
mittareiden esille nostaminen motivoi ndihin osa-alueisiin tehtavia todellisia panostuksia.

4.4 Hankkeessa valmistunut materiaali




Hankkeessa koostettu esiselvitys ja sen tiivistelma ovat LTK:n nettisivuilla. Katsaus lihaketjuun liittyvien
laatuhankkeiden aikaisemmista tuloksista on Loppuraportin liitteend, samoin eléinkuljetusten laatutyéhoén
liittyva raportti.

Julkaisut
Esiselvityksen tiivistelm& on julkaistu LTK:n sivuilla osoitteessa
http://www.ltk.fi/content/blogcateqgory/13/28/

5. Jatkotoimet

Yhtendisen ja integroivan laatuaineistojarjestelméan eli  lapindkyvyystieto  jarjestelméan
perustamiskustannukset ovat teollisuuden n&kdkulmasta korkeat ja yleistda halukkuutta yhtenéisen
jarjestelman kehittdmiseen ei ainakaan toistaiseksi ole. Integroivan uuden tietojarjestelman rakentaminen
maksaisi n. 350 000 €, liséksi tarvittaisiin prosessikohtaista asiantuntijapanostusta osallistuvista
yrityksistd noin puolen henkilétydvuoden verran ja kayttbkustannukset olisivat muutama tuhat euroa
kuussa.

Lihateollisuuden nakemys on ettd esiselvitysvaiheessa tehtya lisdarvomittaristoa tulisi pilotoida hakemalla
tuote-esimerkkikohtaisesti mittaritiedot olemassa olevista tietojarjestelmistd ja samalla selvittda
mahdollisuuksia jonkin jo olemassa olevan jarjestelman laajentamisesta siten, etta laatumittaristotiedot
olisivat sen kautta hallittavissa. Tama selvitys aloitetaan sikaketjusta.

Lisdksi hankkeen edetessa on kaynyt ilmi, ettd jo olemassa olevien laatu- ja vastuullisuustietojen
aktiivinen viestiminen kuluttajalle olisi teollisuuden nakékulmasta tarpeen tehda keskitetysti.
Tietojarjestelmissa olevaa tietoa tulisi todenndkdisesti hyddyntdamaan vain osa kuluttajista.
Vastuullisuusasioita tulisi voida hyddyntaa markkinoinnissa ja viestinnassa laajasti.

6. Loppuraportin tiivistelma

Lihaketjun lapinakyvyys
The traceability and transparency of the meat chain

Vastuuorganisaatio Lihateollisuuden Tutkimuskeskus, LTK Osuskunta
Osapuolet: Atria , HK Ruokatalo
Kesto 1.1.2009-31.12.2009

Vastuuhenkil6t
Lihateollisuuden tutkimuskeskuksessa hankkeesta vastasi ryhméapaallikkd Marjatta Rahkio

Budjetti
MMM.n rahoitusosuus hankkeelle oli 35 000 € ja hankkeen muu rahoitus 10 500 €

Hankkeen tekninen kuvaus

Hankkeen tavoitteet

Hankkeen tavoitteena oli esiselvitysvaiheessa laatia yhteistyétahojen kanssa katsaus lihaketjuun liittyvien
laatuhankkeiden keskeisistda tuloksista, kaytbssa olevista laadun mittareista ja lihaketjun
tiedonhallintajarjestelmista.

Menetelmét

Laadun mahdollisia mittareita on kasitelty sisarhankkeiden pohjalta eli ETL;n hankkeessa esille tuotujen
lihaketjun vahvuuksien ja MTT:n hankkeessa esille tuotujen vastuullisuuden ulottuvuuksien
nakokulmasta. Naissa kaikissa hankkeissa on hyddynnetty yritysten asiantuntijoiden nakemysta. Lisaksi
on hyédynnetty LTK:n aikaisempien laatuhankkeiden tuloksia



Keskeiset tulokset

Vastuullisuuden seitsemédn osa-aluetta eli paikallisuuden, ymparistén, eldinten hyvinvoinnin,
tuoteturvallisuuden, ravitsemuksen, tydhyvinvoinnin ja taloudellisen vastuun toteutuminen kaytanndssa
konkretisoituu lihaketjussa mitattavien asioiden avulla. N&aita ovat mm.

-alkupera ja valmistuspaikkamerkinnéat

-teollisuuden kerddmat ymparistdvastuutunnusluvut rehu- ja lihateollisuudessa

- ymparistotuen piirissa olevien tilojen maara

- elainlaékkeiden (antibiootit ja rokotteet) vdhainen kokonaiskayttomaara ja eldintautien vahaisyys

- terveydenhuoltotarkastuskayntiraportit

- kuljetuskuolleisuus

- elintarvikeketjuinformaatiotiedot

-salmonella ja vierasainevalvonnan tulokset rehuista ja eldimista, jaamavalvonta ja resistenssitutkimus
elintarvikkeista

- tuoteturvallisuussyista takaisinvedetyt tuote-erat

- salmonella- ja EHEC-10ydokset, listeria-raja-arvojen ylitykset ja siipikarjan kampylobakteeritilanne

- hygieniapassikoulutuksen suorittaneiden tyontekijoiden maéara

- lihan ravitsemuksellisia ominaisuuksia koskevat yleiset tiedot (proteiini, rauta, B-vit). Eri lihalajien
rasvapitoisuus

- ty6terveyshuollon piirissa olevien maatilojen lukumaara, tyéterveyshuolto liha-alan yrityksissa
-tuotteiden hinnanmuodostus

Eri vastuullisuuden osa-alueilta koottava tieto kerddntyy eri jarjestelmiin, jotka eivét integroi keskenaan.

Julkaisut
Esiselvityksen tiivistelm& on julkaistu LTK:n sivuilla osoitteessa
http://www.ltk.fi/content/blogcateqgory/13/28/

LITE 1

HYVA LIHA

ASIAKASLAHTOISEN LAADUN KEHITTAMINEN LIHAN JA LIHAVALMISTEIDEN
TUOTANTOKETJUSSA
(Markku Niemisto, Lihateollisuuden tutkimuskeskus)

Y hteenveto vuosina 1998-2000 tehdystda MMM:n rahoittamasta klusteriprojektista, jossa
tavoitteena oli parantaa suomalaisen lihan laatua ja kehittaa lihan tuotantoketjun toimintaa ja
kannattavuutta.

Hankkeessa tehtiin seitseman osaprojektia seuraavasti:

Osaprojekti 1.
Ulko- ja kotimaisten laatulihajarjestelmien arviointi
(Jukka Rantala, Lihateollisuuden tutkimuskeskus)

Osaprojekti 2.
Kuluttajien kasitykset lihasta ja liha-alasta; laadullinen tutkimus
(Hannele Hallman, Kuluttajatutkimuskeskus)

Osaprojekti 3.
Liha-alan eettiset ohjeet
(Eero Puolanne, Helsingin yliopisto)



Osaprojekti 4.
Toimintaohjeistus lihan laadun kehittamiseksi
(Markku Raevuori, Lihateollisuuden tutkimuskeskus)

Osaprojekti 5.
Aistinvaraisten ominaisuuksien maarittaminen
(Leena Lilleberg, EELA)

Osaprojekti 6.
Ruhon jaahdytysnopeuden vaikutus naudanlihan mureuteen
(Eero Puolanne, Helsingin yliopisto)

Osaprojekti 7.
Toimintaohjeiston noudattamisen kustannusten ja hyotyjen analysointi

Osaprojekti 1.
Ulko- ja kotimaisten laatulihajarjestelmien arviointi

Maailmalla on useita laatulihajérjestelmid, jotka joko liittyvét johonkin tuotemerkkiin tai ovat
useiden eri valmistajien merkkituotteiden yhteisena lisand. Ne ovat suhteellisen kattavia ja
asettavat vaatimuksia mm. eldinainekselle, eldinterveydelle, rehuille ja tuotanto-olosuhteille.
Monissa maissa on myos vientilaatulihajarjestelmid. Naiden jarjestelmien toteuttajana ovat joko
teollisuus, kauppa tai lihantuottajat.

Tassé osaprojektissa arvioitiin yhdeksaa eri laatulihajéarjestelmaa (Kassler, Atria, BIS, DS, IKB,
QAB/QAP, CMA, MSA, PQA). Arvioinnin perusteena kaytettiin tuoteturvallisuutta, eldinten
hyvinvointia, teollisuus- ja kuluttajalaatua seka laatujarjestelmien hallintaa.

Meat Standards Australia (MSA) on uusi ja erityisen kuluttajalédhtoisesti rakennettu
australialainen naudanlihan laatujarjestelma. Se rakennettiin niin, ettd kuluttajat maistoivat
kymmenia tuhansia lihanéytteitd. Maistatustulokset vaikuttivat mm. siihen, miten ruhot leikattiin
ja liha kasiteltiin. Pohjoisamerikkalaisessa Pork Quality Assurance (PQA) —jarjestelméssa
Kiinnitettiin erityistd huomiota tuoteturvallisuuteen ja ladkeainejaa@miin. Jarjestelmén taustalla oli
lihayritysten HACCP-ohjelma. Té&ssé lihatilan omavalvontaohjelmassa tila itse on méaéritellyt
Kriittiset valvontapisteet, joita seuraamalla se valvoo tuottamansa lihan turvallisuutta kuluttajalle
erityisesti laakeainejadmien suhteen.

Osaprojekti 2.
Kuluttajien kasitykset lihasta ja liha-alasta

Kuluttajat kokevat saavansa tuoretta lihaa kun he ostavat lihan pakkaamattomana ja
marinoimattomana. Tuoreuden liséksi lihatiskiltd suoraan ostettu liha koetaan puhtaaksi,
maukkaaksi ja mureaksi. Kuluttajat arvostavat henkildkohtaista palvelua ja opastusta. Kaytannon
ostotilanne vastaa kuitenkin harvoin kuluttajien toiveita, silla liha on useimmiten valmiiksi
pakattua. Kuluttaja palvelee itseddn, jolloin hant& opastavat mainonta ja omat kokemukset.



Kuluttajat eivat katso tietdvansa riittavasti lihaketjun toiminnasta. He kokevat tdman kahdella
tavalla: tietoa ei ole riittdvasti tai saatu tieto on ristiriitaista. Tama epatietoisuus nayttaa olevan
kasvualusta erilaisille epdilyksille ja peloille, jotka nakertavat kuluttajan luottamausta
lihaketjuun. Tunneperdiset tulkinnat ja pelot hallitsevat keskustelua kun tietoa ei ole riittavésti.

Taman klusterihankkeen kuluttajatutkimus toteutettiin kvalitatiivisena tutkimuksena, jossa
kaytettiin ryhmékeskusteluja. Niité jarjestettiin yhteensa 14 kpl ja niihin osallistui yhteensé 75
kuluttajaa. Lihan laadusta keskusteltaessa erottui nelja tasoa seuraavasti:

Kuluttajan laatukriteerit ovat:

Arvot: turvallisuus, terveellisyys, eettisyys, ekologisuus, helppous tai
mukavuus, nautinnollisuus.

Valintakriteerit: Ulkon&ko (lihan véri, ndkyvé rasva, rakenne), haju, hinta,
pakattu/pakkamaton, marinoitu/marinoimaton, tuotemerkki, alkupera
(kotimaisuus, ulkomaisuus, alueellisuus, paikallisuus)

Laatuominaisuudet: tuoreus, puhtaus
Syomalaatu: maku, mureus

Valintakriteereisséd mainittiin useimmin lihan alkuperd, pakkaamattomuus ja marinoimattomuus.
Kotimaisuus korostui erityisesti silloin, kun kuluttajat pyrkivat valitsemaan puhdasta ja
turvallista lihaa. Kuluttajat kohdistivat lihaan ja liha-alaan runsaasti vahvoja epailyksia ja
pelkoja. Kuluttajat eivat koe saavansa riittavasti lihaan liittyvaa tietoa. Laatumerkkien ja —
jarjestelmien lapindkyvyys on edellytys, ettd kuluttajat voisivat parantaa luottamusta lihaketjua
kohtaan. Kuluttajat kaipaavat tietoa ja lapinakyvyytta koko ketjun osalta.

Ryhmaékeskusteluissa osallistujia pyydettiin nimedaméaan tarkeysjarjestyksessa lihan valintaan
vaikuttavia laatuominaisuuksia. Seuraavat ominaisuudet koettiin tarkeimmiksi: tuoreus (76%
henkildistd), kotimaisuus (61%), hinta (51%), ulkonédko (44%), terveellisyys (32 %), kauppa
(20%) ja eettisyys (19%). Tulos on siten hieman erilainen kuin Liha-alan tiedotuksen ja
Finfoodin vastaavaan aikaan tekemadssé tutkimuksessa lihan kulutusta ohjaavista tekijoista. Siina
tarkeimpid ostopaatokseen vaikuttavia tekijoita olivat merkittavyysjarjestyksessa hinta,
kotimaisuus, laatu ja tuoreus.

Osaprojekti 3:
Liha-alan eettiset ohjeet

Elintarvikkeiden eettisiin ominaisuuksiin kiinnitetdan entistd enemméan huomiota. Liha-alalla
eettisyys on moniulotteisempaa kuin useimmilla muilla elintarvikealan sektoreilla. Mité
paremmin eldimi& kasitell&4&n kuljetuksen ja teurastuksen yhteydessa sitd parempi on kuluttajan
saaman liha laatu. Tamén paivan kuluttajan mielesta eldinten hyvinvointi on tarkeé osa liha
laatua. Kuluttajat huolestuvat helposti, jos eldinten kasittelyssa tapahtuu laiminlyonteja.
Kuluttaja on huolissaan myds tehotuotannon kotieldimille mahdollisesti aiheuttamista paineista.
El&inten hyvinvointi tulee olla riittavasti esilla laatulihajarjestelmissa ja hyvinvoinnista taytyy
myos kertoa kuluttajille.
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Osaprojektissa tutkimuksen tarkoituksena oli selvittda hyvinvointiin liittyvié tekijoita ja laatia
talt4 pohjalta k&ytdnnon ohjeet. Erityisesti keskityttiin eldinten kasittelyyn kuljetuksessa ja
teurastamossa.

Osaprojekti 4.
Toimintaohjeistus lihan laadun kehittamiseksi

Osaprojektissa kasiteltiin sitd, miten kuluttajan laatukriteerit (arvot, valintakriteerit,
laatuominaisuudet, sydmalaatu) tulee huomioida eri kohdissa lihaketjua. Valitut kuluttajien
laatukriteerit on esitetty osaprojektissa 3. Muiden lihaketjun toimijoiden erityislaatuvaatimukset
on lueteltu lyhennettyna seuraavassa luettelossa.

Vahittaiskaupan erityislaatuvaatimukset ovat:
Tuotteen samanlaisuus (vaatimustenmukaisuus), oikea késittely ja séilytys, varma saatavuus,
nayttava pakkaus, alkuperétiedot ja tunnettu tuotemerkki.

Ravintoloiden ja suurkeittididen erityislaatuvaatimukset ovat:
Turvallisuus, saatavuus, kdyton helppous ja toimivuus keittion prosesseissa.

Tukkukaupan ja jakelun erityislaatuvaatimukset ovat:
Nopea jakelu ja kierto sekd katkeamaton kylmaketju.

Valmistetuotannossa erityislaatuvaatimukset ovat:
Vaatimustenmukaisuus, laadun mitattavuus, reseptien hallinta, hygieeninen valmistus.

Leikkaamon erityislaatuvaatimukset ovat:
Palalihojen ja lajitelmien standardinmukaisuus, mitattavat laatuominaisuudet (mm. pH, Véri,
ulkon&ko), jaljitettavyyden hallinta, hygienian yllapito, lihan mureus .

Teurastamon erityislaatuvaatimukset ovat:
Jéljitettavyys, teurassaannot, hyva teurastushygienia, eldinten kasittely, oikea ruhon jaahdytys,
oikea lihan pH-arvo.

Teuraselainkuljetuksen erityislaatuvaatimukset:
Eléinten oikea késittely lihan laadun varmistamiseksi, nykyaikainen ja kehittynyt
kuljetuskalusto, lainsdddannén mukainen kuljetus.

Tilan tuotanto-olosuhteiden erityislaatuvaatimukset:

Hyvé rehu ja vesi, oikeat lattiamateriaalit, sopiva lampdtila, ymparistévaikutusten minimointi, ei
lilkaa ammoniakkia ilmassa, riittdva eldinten puhtaus, mahdollisuus litkkumiseen.
Kotieldinterveyden erityislaatuvaatimukset:

Hyva terveystilanne, hyvat tuotanto-olosuhteet, elainlaékarikaynnit, mahdollisimman vahdinen
laékitys.

Elédinaineksen erityislaatuvaatimukset:
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Hyva lisdéntyminen, ruhon lihaprosentti, teuraspainovaatimukset, naudanlihantuotannossa
pyrkimys liharoturisteytyksiin, sian jalostuksessa huomio enemmén aistittavaan lihan laatuun.

Rehustuksen erityislaatuvaatimukset:
Ruokinnan toimivuus, hyvé ruhon ja lihan laatu, turvallisuus, ei taudinaiheuttajabakteereita, ei
ympadristosaasteita tai muita myrkkyja.

Kuluttajalaatu varmistetaan koko lihantuotantoketjussa. Laatulihan tuotantoketju tulee olla
lapinakyva, jolloin kuluttajalle viestitetaan siitd, ettd koko ketju on kunnossa. Seuraavassa on
yhteenveto ehdotetuista toimenpiteisté lihan laadun kehittamiseksi:

1. Tuotteiden vakiolaatuisuus kaupassa niin, etta kuluttaja saa samanlaista ostaessaan saman
nimist4 tuotetta. Tama l&htee ruhon samanlaisuudesta.

2. Lihan mureuden hallinta. Kriittiset kontrollipisteet ja niiden hallinta tuotantoketjussa.
N&it4 ovat ainakin eléinaines, kasvunopeus, ika, eldinten kasittely ennen teurastusta,
ruhon jaahdytysnopeus ja lihan raakakypsytys.

3. Sailyvyyden hallinta. Myyntiajat, séilytyslampotilat, ja pakkaaminen vaikuttavat tuotteen

aistittavaan ja mikrobiologiseen laatuun.

Kuluttaja saa lihan alkuperatiedon.

Kuluttaja saa oikeaa tietoa laatulihajarjestelmistd. Kuluttaja voi tarvittaessa saada

todennettavaa tuote- ja tuotantotietoa laatulihajarjestelmista. Jarjestelmien sisaltoihin ja

tulisi kiinnitt&a riittavasti huomiota.

6. Lihan tuotantoketjun toimivuuden edelleen kehittdminen. Sika- ja nautapuolella tulisi

tavoitella kiintedmpéaa ketjun rakennetta broilerituotannon malliin. Siita tulisi tehokkuus

ja laatuhyotyé.

Lihan kypsentdminen. Kuluttajille on tiedotettava lihan oikeasta kypsentamisesté.

Kansallista laatulihajérjestelmé&a tulisi kdyttad myods viennissa.

9. Tuoteturvallisuuden yllapito tuoteturvallisuusjarjestelmilla. VVaikka tuotteet ovat
Suomessa hyvin turvallisia, niin tiettyj& riskeja toki on. Ne on hallittava.

ok~

N

Osaprojekti 5.
Aistinvaraisten ominaisuuksien maarittaminen

Osaprojektissa tehtiin seitsemén osatutkimusta:

1. Vertailu kuluttajien ja asiantuntijaraatien mielipiteisté lihan aistinvaraisesta laadusta.
Tulosten mukaan arviointitulokset olivat jokseenkin samanlaisia.

2. Sian ja naudan ulkofileen profiilit, jossa hyodynnettiin tarkeitd laatuominaisuuksia ja
niiden voimakkuuksia.

3. Arvioijien valinta, testaus ja harjaannuttaminen lihan aistinvaraiseen arviointiin.

4. Menetelma lihan aistinvaraiseen laadunarviointiin. Menetelma oli laatupistetesti ja se
siséltdd raa"an ja kypsén lihan arviointiohjeet.

5. Aistinvaraisen ja instrumentaalisen menetelmén vertailu lihan mureuden arvioimisessa.
Instrumentaalinen leikkausvoiman mittaus (Instron-laite) sopii lihan mureuden
mittaamiseen ja korreloi hyvin aistinvaraisia arviointeja.

6. Lihan varin mittaus Minolta Chroma Meter -laitteella. Mittaus on tehtdvé aina samalla
tavalla ja saman ajan kuluttua naytteen leikkaamisesta, jotta tuloksia voitaisiin verrata
keskenadn.
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7. Asiantuntijaraatien vertailu, jossa kaksi eri raatia arvioi samoja lihandytteita.
Arvostelussa oli jonkin verran eroja, joten tallaiset vertailut ovat tarkeita.

Osaprojekti 6.
Ruhon jaahdytysnopeuden vaikutus naudanlihan mureuteen

Osaprojektissa selvitettiin naudan ruhojen jaahdyttdmistd Suomen nautateurastamoissa. Niissa
seurattiin naudanruhojen lampétilan ja pH:n laskua ulkofileessa sisépaisteissa. Lihan mureus
maéadritettiin 5 ja 21 vuorokautta raakakypsytetyistd kypsennetyista lihanndytteistd. Tdma tehtiin
seké aistinvaraisen mittaamisen ettd leikkausvoiman mittaamisen avulla.

Teurastamoissa ulkofileet lajiteltiin pH:n mukaan kolmeen ryhmaén. Sellaisissa teurastamoissa,
joissa ulkofileen pH oli korkea, tulivat sitkeimmat ulkofileet. Mureimpien ulkofileiden pH oli
puolestaan matala (5,52-5,63). Jadhdytysprosessin tehoa alentamalla voitaisiin siten vahentaa
sitkedn lihan maaréa. Sisapaistien mureuden ja jaadhdytysprosessin valilla ei tutkimuksessa
havaittu olevan yhteytta.

Osaprojekti 7.
Toimintaohjeistuksen noudattamisen hyotyjen ja kustannusten analysointi

Osaprojektin tavoitteena oli tarkastella tarkeiden laatukriteerien hyotyja ja kustannuksia
laatulihajérjestelmissa seka selvittéa se, voidaanko Cost-Benefit analyysié kayttdd Suomessa.
Osaprojektin mukaan perinteista Cost-Benefit analyysia ei voida kayttaa luotettavasti Suomessa,
koska markkinat ovat liian kehittyméattomat. Kokemukset ovat osoittaneet, ettd kuluttajat eivéat
ole esimerkiksi valmiita maksamaan laatulihamerkilla tuotetusta lihasta enempéa kuin
normaalista lihasta. Useimmat yritykset maksavat laatulihasopimuksen piirissa tuotetusta lihasta
10-30 pennid/kg lisahintaa. Kaikki yritykset eivét pysty saamaan tata lisdhintaa ja jarjestelmén
aiheuttamia kustannuksia takaisin markkinoilta korkeampana hintana.

Cost-Benefit analyysid on kéytetty laatulihaketjun kustannusten ja hy6tyjen analysoimissa
Australiassa kansallisessa naudanlihan laatuohjelmassa. Australiassa teollisuus kdynnisti vuonna
1996 EQS (Eating Quality Standars) —ohjelman, koska naudanliha oli menettanyt markkinoita
sekd kotimaassa etté viennissa. EQS jarjestelmén perustana oli lihaketjun PACCP (Palatability
Analyses of Critical Control Point), jossa hyvééan syomalaatuun vaikuttavat tekijat analysoitiin
koko lihaketjun osalta. Néité olivat mm. eldinten geneettinen periméa, ruhon koostumus, ika
teurastettaessa, ruokinta, stressitekijét, sahkostimulaatio, jaadhdytys ja mureuttaminen. EQS:n
Cost-Benefit laskelman mukaan vuosina 1997-2010 jarjestelman hyéty/kustannus —suhde oli
kotimarkkinoilla 13 vienti mukaan lukien 26. Kustannuksia aiheutui jarjestelman suunnittelusta,
tutkimusohjelmien kéynnistamisestd, kaupallisesta pilot —hankkeesta sekd johtamisjarjestelman
luomisesta. Vastaavasti rahallisia hyotyjé saavutettiin lisdantyvastd myynnisté, korkeimmista
hinnoista, alhaisemmista yksikkokustannuksista ja kustannussaastoistd, jotka saavutettiin
laatustandardien tayttymisessé.

Alun perin osaprojektin 7 tavoitteena oli analysoida niiden toimintaohjeiden noudattamisen

kustannukset ja hyddyt, jotka oli maaritetty osaprojektissa 4. Koska selkeita toimintaohjeita ei
voitu maarittadd, muutettiin tavoitetta siten etta kustannukset ja hyddyt analysoitiin joidenkin
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tarkeimpien kohtien osalta lihaketjussa. Tarkasteltavaksi valittiin seuraavat asiat:

- Kuluttajainformaation lisdédminen lihaketjussa

- Lihan alkuperén merkinté ja jaljitettavyys tuottajalta kuluttajalle

- Laatulihaketjun eettiset auditoinnit

- Lihan sailyvyyden ja tuoteturvallisuuden hallinta

- Lihan mureuden optimointi jadhdytyksen ja/tai raakakypsytyksen avulla
- Lihan laadun mittaaminen ja hallinta

Kuluttajainformaation lisdaminen lihaketjussa

Kuluttaja haluaa luotettavaa ja lapinakyvaa tietoa lihan tuotantoketjusta. Taman tiedon
tuottaminen, yll&pitdminen ja paivittdminen on hoidettu eri maissa eri tavalla. Esimerkiksi
Saksan CMA, Tanskan DS, Australian AMLC ja Brittildinen BM ovat kansallisia teollisuuden
yhteisié tai useamman alan toimijan yhteisesti hallitsemia informaatioléhteita.

Suomessa liha-alan yritykset hoitavat kuluttajainformaatioon liittyvat asiat paasaantoisesti
itsendisesti, joten liha-alan yhteisen tiedotuselimen Liha-alan tiedotuksen ja Finfoodin rooli
yritysten laatulihajarjestelmien linkkina on ollut toistaiseksi vaatimatonta. Teknisesti
laatulihajérjestelmisté ja niihin liittyvista tuote- ja tuotantotiedoista kerrotaan kuluttajalla
parhaiten yritysten web-sivuilla. Liha-alalla ei ole olemassa tilatasolle ulottuvaa
jaljitettdvyysmallia kuten esim. Eggment on kananmunasektorilla.

Lihan alkuperamerkinta ja jaljitettavyys tuottajalta kuluttajalle

Talla hetkelld laki edellyttad, ettd naudanlihalla on oltava pakollinen alkuperamerkinta.
Kéytdnnossé tama tarkoittaa, ettd nautaeldimet ovat yksildina korvamerkittyja ja tama
korvamerkki kulkee eldimen mukana leikkaamoon saakka. Merkin hinta on noin 20 mk/el&in
(vuonna 2000). Sioilla on kéaytdssa padasiassa tatuointi, joka ei ole yksilétunnus vaan tilatunnus.
Sioilla on testattu myds erilaisia transbondereita, mutta niiden k&yton ei ole yleistynyt mm.
korkeasta hinnasta johtuen. Transbonderin hinta on noin 100 mk/eldin. Irlannissa on testattu
my®&s naudanlihan jaljitettdvyyteen DNA tunnistukseen perustuvaa teknologiaa.

Laatulihaketjun eettiset auditoinnit

Useimmissa olemassa olevissa laatulihajérjestelmissa tehdaén tiloilla olosuhdetarkastus ennen
laatusopimusta ja terveydenhuoltosopimusta. Jotkut laatulihasopimukset kasittavat myads
tilantason eettisen tarkastuksen. Sen sijaan kuljetusta, ennen teurastusta tapahtuvaa eléinten
kasittelyd ja teurastusta koskevaa eettistd valvontaa ei suorita valvovan eldinlaakérin liséksi
mikaan ulkopuolinen taho. Esimerkiksi Ruotsissa ja Tanskassa on néhty tarpeelliseksi, etta
paikallisen lihantutkimuslaitoksen harjaantunut henkil6 tekee ulkopuolisen auditoinnin sovituin
mé&araajoin. Tdman hankkeen osaprojektissa 3 on madritelty liha-alan eettiset ohjeet. Osa niista
voi aiheuttaa investointitarpeita teollisuudessa.

Lihan séilyvyyden ja tuoteturvallisuuden hallinta
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Lihan sdilyvyys perustuu tehokkaaseen jaahdytyksen, hyvaan kylmaketjuun ja hyvaan
kasittelyhygieniaan. Laki madrittelee vahimmaislampdtilat ketjussa. Lihan varastointilampdétilan
tulee olla korkeintaan 6 °C ja kaupan tiskissé pidettdessa korkeintaan 7 °C. Joissakin maissa
lampétila pyritaan pitdmaan esim. korkeintaan 4 °C:ssa koko logistisen ketjun osalta. Suomessa
monet yritykset pystyvat kylméketjussa myos lakiséateisia lampotiloja alempaan lampatilaan.
Lihan sailyttdminen °0 C:ssa liséé sailyvyysaikaa merkittavasti verrattuna 7 °C:ssa varastointiin.
Erityisen tarke&4 alhainen varastointilampdétila on suojakaasuun pakattujen lihojan suhteen.

Hyva ja toimiva HACCP jarjestelma on térkeé tuoteturvallisuuden takia ja erityisen tarkea
ruokamyrkytysbakteerein kasvun estamiseksi.

Lihan mureuden optimointi jadhdytyksen ja/tai raakakypsytyksen avulla

Lihan mureus johtuu useasti eri tekijasta. Nelja paatekijaé ovat: lihaksen supistuminen eli
aktomyosiinin tila, raakakypsytys eli lihan entsymaattinen mureutuminen, sidekudoksen méaéra ja
lihaksen siséisen rasvan maaréd. Kéytannossa naudanlihan mureutta optimoitaessa tarkeimmat
vaikuttavat tekijat ovat ruhon jaahdytys ja lihan raakakypsytys. Hidas jadhdytys ja raakakypsytys
takaa naudanlihan mureuden. Hidas jd&dhdytys kuitenkin lisaa kustannuksia, koska havikki
kasvaa, tilantarve kasvaa ja energiakustannukset kasvaa. Erityisesti havikilla on suuri vaikutus
kokonaiskustannuksiin. Nopeutettu prosessi (sahkostimulaatio > [ampimana leikkuu >
vakuumipakkaus > nopea jaédhdytys) on taloudellisin tapa prosessoida lihaa.

Normaalisti sianlihalle suositellaan muutaman paivan raakakypsytysta ja naudanlihalle 1-4
viikon raakakypsytysté. Suuri vaihtelu naudanlihassa johtuu useista eri tekijoisté kuten eldimen
rodusta ja iasta seké lihasten valisisté eroista. Raakakypsytys on sitd nopeampaa, mité
korkeammassa lampétilassa se tapahtuu. Toisaalta mikrobiologinen laatu sailyy sit parempana,
mité alhaisemmassa lampdtilassa raakakypsytys tapahtuu. Yleensa raakakypsytyslampatilaksi
suositellaan 0-4 C:n lampdtilaa.

Lihan laadun mittaaminen ja hallinta

Lihan luokittaminen teurastuksen jalkeen kuvaa hyvin ruhon arvoa ja lihan méarallista laatua
(lihapitoisuus ja rasvaisuus), mutta se kerro juurikaan muista lihan laatutekijoista. Teknologisista
laatutekijoista lihan pH on tarkein yksittainen ominaisuus, koska se korreloi monien muiden
laatutekijoiden kanssa (véari, mureus, sidontaominaisuudet). Teknologinen laatu ja kuluttajalaatu
eivét poikkea toisistaan, vaikka kéytetyt termit ovat erilaisia. Kuluttaja ei halua vaaleaa, pehmeéa
ja vetistd PSE-lihaa eikd tummaa, kuivaa ja helposti pilaantuvaa DFD-lihaa. Vaikka lihan pH-
arvo on tarked laatuominaisuus seké teollisuuden ettd kuluttajan sydmélaadun kannalta, niin sit4
mitataan ainoastaan joissakin teurastamoissa ja leikkaamoissa systemaattisesti.

Laatulihajarjestelmissé lihan laadun mittaaminen tulee kehittad systemaattiseksi menetelmaksi.
Se edellytt&é kuitenkin luotettavien objektiivisten On Line mittausmenetelmien kayttod. N&it4
voivat olla esim. konendkd, videokuva, ultradani, NIR, leikkausvoimamittaus ja automatisoitu
jatkuvatoiminen pH:n, vérin ja valuman mittausmenetelma. Lihan laadun mittaamisella voidaan
saavuttaa merkittavid kustannussaastojé, koska liha voidaan ohjata oikeaan kayttotarkoitukseen
ja samalla laatuvirhekustannukset vahenee.

Kokonaishyotyjen ja kustannusten arviointi
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Laatujarjestelmén kokonaiskannattavuuden arviointi on vaikeaa monestakin eri syysta.
Ensinnékin konkreettiset toimintaohjeiden noudattamisen tarkkoja kustannusvaikutuksia on
vaikea laskea. Useat hyodyt kuten imagon, laadun, luotettavuuden ja lapinakyvyyden
vaikutuksia kulutuksen kasvuun ja laatulihan mahdollisesti korkeampaan hintatasoon ovat
vaikeasti arvioitavissa.

Lahtokohta laatulihajarjestelmien rakentamisessa on ollut monissa maissa erilainen kuin
Suomessa. Keski-Euroopassa monet ongelmat, kuten BSE-tauti ja rehuskandaalit ovat
”pakottaneet” liha-alan kehittdmaén laatulihajérjestelmid. Suomessa vastaavia ongelmia ei ole
ollut. My®s eldinten hyvinvointi, eldinkuljetukset ja ruuan puhtaus mielletddn Suomessa
paremmaksi kuin monissa muissa maissa.

Lihan ja lihavalmisteiden laatu muodostuu koko lihaketjussa. Yksi heikosti toimiva lenkki voi
pilata lopputuloksen. Laatulihajarjestelmassé, jossa kriittiset kohdat on todennettu auditoinneilla
tai kriittisten kohtien ohjeistuksella, voidaan paremmin taata lopputuotteen laatu kuin
tavanomaisessa lihantuotannossa. Lihan turvallisuus voidaan taata toimivalla HACCP —
jarjestelmaén perustuvalla omavalvonnalla. HACCP on jo kaytossé useilla maatiloilla, liha-alan
yrityksissd, kuljetuksissa ja kaupassa. HACCP ei kuitenkaan takaa lihan hyvaa aistinvaraista
syomalaatua. Tassé suhteessa joissakin maissa on kaytossa PACCP (Palatability Analyses at
Critical Control Point).
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LIITE 2 El&inkuljetukseen liittyva laatutyd Suomessa (Markku Honkavaara, LTK)
1. Siankuljetukseen rakennetun kolmikerroskorin tutkiminen eldimen hyvinvoinnin kannalta

MMM:n ja teollisuuden rahoittaman hankkeen paitavoitteena oli luoda 5.1.2007 voimaan tulleen
eldinkuljetusasetuksen mukainen uusi korimalli tulevaisuuden siankuljetuskalustoksi Suomessa. Korissa
yhdistyi kuljetuksen tehokkuus ja kéytannollisyys seké eldinten hyvinvointi. Ratkaisu edisti my6s
kestavaa kehitystd. Nama paatokset ja investoinnit ulottuvat 10 - 15 vuoden paahan.

Uuden korin sisdlampdtilan mittaus ja tallennus tehtiin asetuksen mukaisesti. Edelleen korin
ilmanvaihtojarjestelma mitoitettiin niin, etta siihen aikaansaatiin mahdollisimman hyva ilmankierto.
Toisessa vaiheessa uudella korilla tehtiin kuljetustutkimus sikakuormilla k&ytdnnon olosuhteissa. Jolloin
uutta koria verrattiin nykyisin k&ytosséolevaan. Projektin koeautona toimi perdvaunu-yhdistelma, jonka
vetdjalla oli yleisesti kdytossa oleva kaksikerroskori. Tdma toimi tutkimuksen kontrollina. Vetgjaan
yhdistettiin koekorina toimiva kolmikerrosperavaunu. Hankkeessa koottiin kuljetustapahtumaan liittyvét
tiedot eléinten lastauksesta purkuun. Tallgin tutkittiin mm. korien ilmanvaihtoa seké eldinten
kayttaytymista kuljetuksen aikana vuonna 2007.

Kontrollin maaliskuun kuormien ja koekorin kesékuun kuormien lastaustiheys oli uuden asetuksen
mukainen (2,35 kg/m?). Kesakuussa vetéjan kahdessa kuormassa oli véljempaa kuin aiemmassa
asetuksessa oli maaréatty, mutta hieman tihedmpaa kuin uuden asetuksen mukaisesti lastattaessa. Lyhin
kuljetusaika oli 5 tuntia 9 minuuttia ja pisin 8 tuntia 40 minuuttia.

Todettiin, ettd korin sisédilman laadun mittaamisessa lampdotilan ohella kéyttokelpoisia mittareita olivat
hiilidioksidi- ja kosteuspitoisuus. Naiden pitoisuus kohosi hyvin nopeasti sikojen hengityksen johdosta.
Vetdjan pysédhtyminen esim. lastauksessa tai purussa kohotti merkittévasti kori-ilman kosteutta ja
hiilidioksidipitoisuutta siitd huolimatta, ettd kaikki puhaltimet olivat paalla. Edelleen tdyden kuorman
yhdistelmaajossa jo hyvin lyhytkin 2 — 5 minuutin pysahdys aiheutti huomattavan nousun sisailman
kosteudessa ja hiilidioksidipitoisuudessa. Kun taas yhdistelmén liikkuminen jo hyvin pienellakin
nopeudella 40 — 50 km/h paransi korin sisdilman laatua merkittavasti.

Tulosten mukaan korin sisalampdtila kohosi lastauksen aikana, oli maksimissaan tdyden kuorman pysahtyessd, seka
aleni ulkoldmpdtilan tasolle tdyden kuorman liikkuessa. Tutkitulla aineistolla korin sisalampétila vaihteli 5,7:sta
26,5 °C:seen (lastauksen alusta pysahdykseen), yhdistelma-ajon aikana sisdlampétila vaihteli 5,7 — 26,5 °C.
Ulkolampétila oli alueella 1,0 - 25,5 °C. LTK:n aiempien ilmanvirtausmittausten perusteella
elainkuljetuskorin minimivirtauksen tulee olla 0,5 -1,0 m/s eléinten p&éan korkeudella. Vetdjan
lastaushississa tehdyissa mittauksissa em. virtausnopeuksiin ei paasty. Sen sijaan vetdjan keskimmaisen
ylatason katossa mitattiin yli 0,5 m/s virtauksia. Edelleen vetdjan taaimmaisen ylatason katossa
virtausnopeudet olivat edellista hieman heikompia (0,3 m/s).

Yleensa kaikki siat seisoivat lastauksen péatyttya. Auton karsinoiden tultua tdyteen osa sioista alkoi istua
ja mennd sitten makuulle. Taydelld kuormalla valtatielld ajettaessa tai viimeistdén auton pysahtyessé
suurin osa sioista meni makuulle. Suuri osa sioista istui myés paljon. Mikéli karsinaan tuli
tappelunhaluinen sika, se teki karsinan levottomaksi koko matkan ajan niin, etta kaikki siat seisoivat
tappelujen takia.

Tama kuljetustutkimuksen tuloksista on laadittu 5.3.2008 kirjallinen raportti (MMM:n Dnro
5342/509/2006), kongressijulkaisu (54th International Congress of Meat Science and Meat Technology
2008) seké videokooste (www.skal.fi/eky/tutkimus). Tulokset antavat uutta objektiivista tietoa
siankuljetuksesta. Tietoa kéytetddn uusien korien suunnittelussa, eldinkuljettajien ja viranomaisten
koulutuksessa jne. Tavoite on ettd, tietoa voidaan soveltaa eldinten hyvinvoinnin arviointiin, korin ilman
laadun mittaukseen, uusien lakien ja asetusten valmisteluun EU:ssa, pohjoisten kylmien olosuhteiden
elainkuljetuskaluston rakentamiseen jne.
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2. Pitkdnmatkan nauta-autojen tutkimus- ja kehitystyd Suomessa

Pitkdnmatkan nauta-autojen suunnitelmallinen tutkimus- ja kehitysty6 aloitettiin Suomessa 1990-luvun
alussa. Télloin k&ynnistyneessa projektissa lahdettiin suunnittelemaan mahdollisimman eldinystavallista
koria uusilla rakenneratkaisuilla. Tavoitteena oli minimoida elinten stressaan-tuminen ja lihan laadun
heikkeneminen.

Tutkimusaineisto koostui vuosina 1991 — 2001 kaytossé olleista pitkinmatkan naudankuljetus-
yhdistelmistd, vetoautosta ja perdvaunusta, joilla eldimet ajettiin Atria Suomi Oy:n teurastamoihin
Kuopioon, Ylivieskaan tai Kauhajoelle. Tavoitteena oli kehittdd Suomen olosuhteisiin soveltuva nautojen
keruu- ja kuljetuskalusto, joka laadultaan ylittdisi EU-komission vaatimukset pitkille 8 — 14 tunnin
matkoille. Luonnollisesti kaluston tuli tayttd4 kotimaiset vaatimukset.

Autoja tutkittiin seuraamalla eldinten kayttaytymista valvontakameroin, mittaamalla korin tarind4 ja ilman
laatua (Iampotila, kosteus ja hiilidioksidi). Nautojen stressaantumista arvioitiin tilalla ja purussa otetulla
verindytteelld sekd sykemittauksella tilalta tainnutukseen. Ruhon laatu arvioitiin linjalla vertymien
esiintymisten mukaan ja lihan laatu mitattiin teurastuksen jélkeisena pdivana pH- ja lampdtilamittauksella
seké 8 pdivaa teurastuksesta ulkofileen varin ja mureuden avulla.

Vuosien 1991 - 1992 kuljetuksissa tutkittiin 341 nautaa, vuoden 1997 kuljetuksissa oli 300 nautaa ja 2000
— 2001 kuljetuksissa oli 486 nautaa. Viimeisin tutkimus (lyh. Catra) tehtiin EU komission
toimeksiannosta Suomen ohella seitseméssd maassa. Tulokset analysoitiin laskemalla muuttujien
keskiarvot, hajonnat, lineaariset riippuvuudet ja keskiarvojen erojen merkitsevyys.

Tulosten mukaan tieolosuhteista johtuvalla korin tarinalla ei ollut merkittdvaa vaikutusta nautojen
hyvinvointiin nykyisissa moniakselisissa yhdistelmisséd. Koneellinen ilmavaihto oli valttdméatén Suomen
olosuhteissa, ilmastointilaite varmisti hyvan ilman laadun kaikissa olosuhteissa. Tasta huolimatta tayden
nauta-auton tarpeeton pysayttaminen lyhyeksikin aikaa (noin 15 minuutiksi) riitti heikentdmaan ilman
laatua ja siten eldinten hyvinvointia. Puutteellisella ilmanvaihdolla ja lamp6-eristaméattomaéllé korilla
tdyden kuorman sisdilman lampdtila ja suhteellinen kosteus kohosivat nopeasti vaarallisen korkeiksi.

Tutkittujen pitkdnmatkan autojen yhden ja kahden naudan karsinat olivat optimaaliset lastauksen ja purun
ty6turvallisuuden seka eldinten hyvinvoinnin ja ruhon laadun kannalta. Voitiin todeta, ettd eldinten
késittelyll& ja kaluston kehittamiselld oli kuljetusaikaa suurempi vaikutus nautojen hyvinvointiin ajon
aikana. Edelleen todettiin, ettd tilalta tainnutukseen ulottuvan ketjun heikoin lenkki maarési lopulta ruhon
ja lihan laadun.

Tutkimuksen mukaan kuljetusaika ei vaikuttanut merkittavasti lihan laatuun, ulkofileen pH-arvoon,
lampdtilaan, vériin tai mureuteen. Naudanlihan laatuun vaikuttivat merkittavésti mm. eldimen rotu,
sukupuoli ja ruhon jaadhtymisnopeus.

Tulosten mukaan Suomessa on tehty arvokasta tyota pitkdnmatkan nauta-autojen tutkimuksessa ja
kehittdmisessd. Euroopan Unionin tasolla olimme aivan kérjessa vuonna 2003, jolloin muualla kaluston
kehittdminen oli vield alkutekijoissaan. Brysselissé 17.6.2003 komissiolle pidetyssé naudankuljetuksen
EU-tutkimuksen loppukokouksessa todettiin, ettei O - 14 tunnin kuljetusaika vaikuttanut naudanlihan
laatuun Suomessa kéytettdessé 8 — 14 tunnin matkoille kehitettyd erikoiskalustoa. Tulokset on julkaistu
(Honkavaara, M., Rintasalo, E., Yl6nen, J. and Pudas, T. 2002. Meat quality and transport stress of cattle.
German Veterinary Journal 110 (3): 125 — 128).

Tehtyjen tukimusten mukaan tarkeé olisi kehittdd naudankuljetuskalustoa kuljetusmatkasta riippumatta

niin, etta elainkuljetukset voidaan hoitaa eldinten hyvinvoinnista, ruhon ja lihan laadusta tinkimétta.
Pitkille 8 — 14 tunnin matkoille tulee kehittdd oma erityiskalusto.
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