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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistbkeskus selvitti vuonna 2009 taytettyjen voileipien
mikrobiologista laatua. Naytteet otettiin leipien valmistuspaikoista, sekd kahvilois-
ta ettd eineskeittidistd. Naytteenoton yhteydessa mitattin myyntikalusteiden ja
voileipien lampatilat.

Naytteita otettiin erilaisista liha-, kala- ja kasvistaytteisista leivistd, yhteensa 133
kappaletta. Naytteista tutkittin ruokamyrkytyksia aiheuttavien patogeenien esiin-
tymista.

Voileipien mikrobiologinen laatu oli padsaantotisesti hyva. Mikrobiologiselta laa-
dultaan hyvaksi todettiin 94 % naytteista. Valttdvan arvosanan sai 5,3 % naytteis-
ta. Yksi voileipanayte (0,7 %) todettiin mikrobiologiselta laadultaan huonoksi.

Puolet valttdvistd ja huonoista tuloksista aiheutti Staphylococcus aureus -
bakteeri. lInmisen iholla ja limakalvolla kasvava S. aureus -bakteeri siirtyy elintar-
vikkeeseen yleensa tydntekijan kasien kautta, joten sen siirtyminen olisi voitu
estda paremmalla kasittelyhygienialla. Naytteisséd todettiin myos pienia maaria
Bacillus cereus - ja Escherichia coli -bakteereita. Salmonella- tai Listeria monocy-
togenes -bakteereita ei todettu naytteissa.

Sailytyskalusteiden lampdtilat olivat asetuksen mukaiset ainoastaan 54 %:ssa
naytteenottopaikoista. Suomen lainsdaddannén mukaan helposti pilaantuvat tuot-
teet, kuten taytetyt voileivat, on sailytettava enintaan +6 °C:ssa.

Sammandrag

Helsingfors stads miljocentral utredde ar 2009 den mikrobiologiska kvaliteten pa
fyllda smorgasar. Proven togs pa stallen dar smorgasarna tillverkas, bade i kafé-
er och fardigmatskok. | samband med provtagningen mattes temperaturen i for-
séljningsdiskarna och smorgasarnas temperatur.

Prov togs pa olika smorgasar med kott-, fisk- och gronsaksfyllning, sammanlagt
133 stycken. Det undersoktes om proven innehdll patogener som orsakar mat-
forgiftning.

Den mikrobiologiska kvaliteten pa smorgasarna var i regel bra. 94 % av proven
konstaterades ha en bra mikrobiologisk kvalitet. 5,3 % av proven fick betyget
nojaktigt. | ett smorgasprov (0,7 %) konstaterades den mikrobiologiska kvaliteten
vara dalig.

Halften av de nojaktiga och daliga resultaten orsakades av bakterien Staphylo-
coccus aureus. S. aureus -bakterien som vaxer pa manniskans hud och slemhin-
nor dverfors vanligen till livsmedel via hanterarens hander och déarfér kunde 6ver-
foringen ha forhindrats med en battre hygien vid hanteringen. Proven konstatera-
des ocksa innehalla sma mangder av bakterierna Bacillus cereus och Escheri-
chia coli. Bakterierna Salmonella eller Listeria monocytogenes patraffades inte i
proven.

Temperaturerna i forvaringsdiskarna foljde forordningarna pa endast 54 % av
provtagningsstallena. Enligt finlandsk lagstiftning maste lattfordarvliga produkter,
som till exempel fyllda smorgasar, forvaras i en temperatur pa hogst +6 °C.
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1 Johdanto

Helsingissa on satoja elintarvikehuoneistoja, jotka valmistavat taytettyja voileipia.
Tasséa tutkimuksessa voileiviksi laskettin myods erilaiset taytetyt bagelit, crois-
santit ja wrapit. Kahvilat valmistavat tuotteet suoraan asiakkaille, kun taas eines-
keittiot valmistavat voileipia toisiin elintarvikehuoneistoihin (esim. kahviloihin ja
myymaldihin) edelleen myytaviksi. Voileipanaytteitéd haettiin seka Helsingin alue-
ella toimivista kahviloista etté eineskeittidista.

Taytetyt voileivat ovat sellaisenaan syotavid elintarvikkeita. Tayttdmisen jalkeen
niitd ei kuumenneta, joten kasittelyhygienia vaikuttaa taytetyn leivan hygieenise-
en laatuun.

Taytetyt voileivat ovat helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joten niita tulee sailyttaa
kylmassa. Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa 28/2009 eréiden elintar-
vikehuoneistojen hygieniasta niiden sailytyslampdétila on 1.1.2009 alkaen tiuken-
tunut +8 °C:sta enintaan +6 °C:seen (1).

Tassa tutkimuksessa selvitettiin taytettyjen voileipien mikrobiologista laatua ja
sdilytyslampdtiloja.

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Elintarvike- ja terveystarkastajat hakivat yhteensa 133 voileipanaytetta. Lihatayt-
teisia leipia tutkittiin 85, kala- ja ayridistaytteisia 31 ja kasvistaytteisia 17 kappa-
letta. Tutkimukseen otettiin mukaan 74 kahvilaa, joista otettiin yhteensa 114 nay-
tettd seka kahdeksan eineskeittittd, joista otettiin yhteensa 19 naytettd. Naytteita
otettiin kahvilasta yhdesta kahteen kappaletta ja eineskeittiésta kahdesta neljaan
kappaletta riippuen toiminnan laajuudesta. Naytteet otettiin kevaan 2009 aikana
Helsingin kaupungin elintarvikevalvontasuunnitelman mukaisina naytteina.

Osa eineskeittidista antoi tuotteilleen sailyvyysaikaa muutamia pdaivid. Tuotteet
tutkittiin vimeisena kayttopaivana. Lampaotilat mitattiin pakatuista leivista piikkimit-
tarilla pakkausten valista ja irtotuotteista pintalampdétilamittarilla. Naytteenottoa
varten valmistetuista leivista ei mitattu lampétilaa. Myyntikalusteen [Ampdtila kat-
sottiin kalusteen omasta mittarista.

2.2 Mikrobiologiset analyysit

Naytteista valittiin tutkittavaksi patogeeneja eli mikrobeja, jotka voivat aiheuttaa
ruokamyrkytyksen. Liha- ja kasvistaytteisista leivista tutkittin Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus ja Salmonella. Kalataytteista leivista tut-
kittiin S. aureus, B. cereus, E. coli ja Listeria monocytogenes. Maaritysmenetel-
mat on esitetty taulukossa 1. Naytteet tutkittiin MetropoliLab-laboratoriossa.



Taulukko 1. Maaritysmenetelmét.

Maaritys

Menetelma

Staphylococcus aureus
Bacillus cereus
Escherichia coli

Listeria monocytogenes, kvantitatiivinen

Salmonella

NMKL 66:2003

NMKL 67:2003

RapidEcoliagar, 44 °C, 24 t

ISO 11290-2:1998, Amend. 2004
Vidas SLM

Taytettyjen voileipien mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulu-

kossa 2.

Taulukko 2. Taytettyjen voileipien mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi

Naytteen mikrobiologinen laatu

Hyva Valttava Huono
Staphylococcus aureus <102 pmy/g 10°-10° pmy/g >10° pmy/g
Bacillus cereus <10? pmy/g 10%-10° pmy/g >10° pmy/g
Escherichia coli <10 pmy/g 10-10% pmy/g >10% pmy/g
Listeria monocytogenes >10? pmy/g
Salmonella Ei todettu/25 g Todettu/25 g




3 Tulokset

3.1 Mikrobiologiset tulokset

Naytteiden mikrobiologisen laadun tulokset on esitetty taulukossa 3.

Taulukko 3. Voileipanaytteiden tulokset luokiteltuna mikrobiologiselta laadultaan hyviin,
valttaviin ja huonoihin.

Naytteen ominaisuudet Mikrobiologinen laatu

Hyva Valttava Huono
Lihatayte (n=85) 81 (95 %) 3 (4 %) 11 %)
Kala- tai ayriaistayte (n=31) 27 (87 %) 4 (13 %) 0 (0 %)
Kasvistayte (n=17) 17 (100 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
Yhteensa (n=133) 125 (94 %) 7 (5 %) 1(1%)
Kahvilan nayte (n=114) 106 (93 %) 7 (6 %) 1(1%)
Eineskeittion nayte (n=19) 19 (100 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
Myyntiaika 1 paiva (n=124) 116 (94 %) 7 (5 %) 1(1%)
Myyntiaika 2 paivaa (n=0) 0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
Myyntiaika 3 paivaa (n=3) 3 (100 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
Myyntiaika 4 paivaa (n=6) 6 (100 %) 0 (0 %) 0(0%)

Tutkituilta osin mikrobiologinen laatu oli hyva 125 naytteessa (94 %). Mikrobiolo-
giselta laadultaan valttavia oli seitseméan naytteista ja yksi nayte oli mikrobiologi-
selta laadultaan huono.

Mikrobiologiselta laadultaan valttavat ja huonot naytteet olivat liha-, kala- tai ay-
rigistaytteisia leipid. Suhteellisesti eniten valttavia tuloksia oli kala- tai ayridistayt-
teisissa leivissa. Kaikki tutkitut kasvistaytteiset leivat olivat laadultaan hyvid, mut-
ta otos niista oli kaikista pienin ja tulos sita kautta epavarmin.

Mikrobiologiselta laadultaan valttaviksi ja huonoiksi todetut naytteet olivat kaikki
kahviloista otettuja naytteitd, jotka oli tarkoitettu syottavaksi valmistuspaivana.
Kaikki eineskeittididen naytteet olivat tutkituilta osin mikrobiologiselta laadultaan
hyvia. Otanta eineskeittididen naytteista oli pienempi kuin kahviloista, silla kahvi-
loiden maéara on yleisesti suurempi. Pienen otoksen vuoksi ei voida varmuudella
todeta, etta eineskeittididen tuotteet olisivat hygieeniseltd laadultaan parempia
kuin kahviloiden tuotteet.

Mikrobiologiselta laadultaan vélttavien ja huonojen naytteiden tuloksia on esitetty
tarkemmin taulukossa 4.



Taulukko 4. Mikrobiologiselta laadultaan valttdvien ja huonojen néaytteiden tulokset.

B.cereus S. aureus E.coli Mikrobiologinen
Leipatyyppi [pmy/g]  [pmy/g] [pmy/g] laatu
Katkarapufetapatonki 90 valttava
Parmankinkkufoccacia 100 valttava
Kinkku-juustopatonki 100 valttava
Lamminsavulohileipa 200 valttava
Lohireissumies 200 valttava
Kalkkunareissumies 200 valttava
Graavilohicroissant 520 valttava
Paahtopaistipatonki 7 400 huono

Staphylococcus aureus

Kolme naytteisté oli valttavid ja yksi naytteista oli huono Staphylococcus aureus -
bakteerimdaran vuoksi. Useat ihmiset kantavat S. aureus -bakteeria ihollaan tai
limakalvollaan. Kontaminaatio voi syntya huonon kasittelyhygienian, yskimisen tai
aivastamisen vuoksi. (2) Kaksi tulokseltaan vélttavaa naytetta oli taytetty samas-
sa toimipaikassa. Mikrobiologiselta laadultaan huonon ja vélttavien naytteiden
lampdtilat olivat 8-15 °C.

Bacillus cereus

Bacillus cereuksen kohonneen maaran vuoksi valttavia naytteita oli kolme. B.
cereus -bakteeria esiintyy yleisesti maaperassd, jonka kautta se saastuttaa elin-
tarvikkeita (3). Bakteerimaarat olivat kaikissa hieman yli maéritysrajan ja tuotte-
iden lampatilat vaihtelivat 6-8 °C valilla.

Escherichia coli

Yksi naytteista oli laadultaan valttava Escherichia coli -bakteerin vuoksi. E.coli on
ihmisen ja eldinten suolistobakteeri, joka indikoi ulosteperaista saastumista (4).
Saastuminen on voinut tulla esimerkiksi saastuneiden kasvisten mukana. Toinen
vaihtoehto on, ettd elintarvikkeiden kasittelija on huonon hygienian vuoksi saas-
tuttanut tuotteen. Tuotteen lampdétila oli alhainen, 3 °C.

Salmonella ja Listeria monocytogenes

Yhdestakaan naytteestd ei loydetty Salmonella eikéa Listeria monocytogenes -
bakteereita. Salmonellatartunnan alkupera on elaimen tai ihmisen uloste. Tuotan-
toeldimet voivat saada tartunnan rehun tai juomaveden valityksella. Bakteeria
sisaltdva uloste voi saastuttaa lihan, maidon, munat ja kasvikset, jotka edelleen
voivat ristisaastuttaa muita elintarvikkeita. (5) Listeria monocytogenes on maape-
ran madattajabakteeri. Se voi kulkeutua ymparistosta eri reitteja raaka-
aineeseen. Lisaksi se pystyy sailymaan erityisen hyvin elintarvikkeiden valmistus-
tiloissa ja kontaminoitua tuotteisiin valmistustilojen pinnoilta. (6)



3.2 Lampdtila

Kylmalaitteiden, jossa taytettyja voileipia sailytettiin, lampdtilan mediaani oli 6 °C.
Korkein kylmalaitteen lampétila oli 16,5 °C ja matalin 0 °C. Kylmalaitteiden mittari
naytti 54 % paikoista asetuksen mukaista lampétilaa (enintaan +6 °C). Sailytysla-
itteiden lampdtilat on esitetty kuvassa 1.
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Kuva 1. Sailytyslaitteiden lampétilat.

Voileipien lampdtila oli yleisesti korkeampi kuin kylmalaitteiden omat [&ampdétilamit-
tarit nayttivat laitteen lampdtilaksi. Taytettyjen leipien lampétilojen mediaani oli
11,5 °C. Korkein lampétila tuotteesta oli 20 °C ja matalin lampétila 3,5 °C. Vain 13
% mitatuista naytteista lampotila oli +6 °C, tai sen alle. Voileipien lampétilat on
esitetty kuvassa 2.
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Kuva 2. Voileipien l[ampdtilat.



4 Pohdinta

Helsingissa taytettyjen voileipien mikrobiologinen laatu oli hyva (94 % naytteista)
muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta. Mikrobiologinen laatu oli valttava 5,3
%:ssa voileivistd. Yhdessa naytteessa oli ruokamyrkytysta aiheuttavaa bakteeria
maarallisesti niin paljon, ettd se luokiteltiin laadultaan huonoksi.

Tassa tutkimuksessa otettujen eineskeittididen naytteiden tulokset olivat kaikki
mikrobiologiselta laadultaan hyvid. Eineskeittidistd naytteiden otanta oli pieni,
mutta eineskeittididen hyvaan tulokseen voivat myo6s vaikuttaa ne tekijat, etta
tilojen varustelutaso on yleensa parempi kuin kahviloissa ja eineskeittidihin on
kohdistettu enemman valvontakaynteja kuin kahviloihin.

Mikrobiologiselta laadultaan valttavia ja huonoja naytteita oli liha-, kala- tai ayria-
istaytteisissa leivissa. Yhden naytteen valttdva tulos saattoi johtua ulostekonta-
minoituneista kasviksista.

Mikrobiologiselta laadultaan valttavia ja huonoja naytteita oli Staphylococcus au-
reus -bakteerin vuoksi 3 % naytteistd. Vastaava tulos Iso-Britanniassa tehdyssa
tutkimuksessa oli vahaisempi (0,8 %) (7). Kyproksella tehdysséa tutkimuksessa
|6ytyi erityyppisista ruuista kolmanneksi yleisimmin taytetyista voileivista korkeita
pitoisuuksia (yli 10 000 pmy/g) S. aureus -bakteeria (8).

Mikrobiologiselta laadultaan valttaviksi ja huonoiksi luokiteltujen naytteiden laa-
dun heikensi 50 %:ssa tapauksista iholta ja limakalvoilta peraisin olevaa S. aure-
us -bakteeri. Paremmalla kasittelyhygienialla olisi voitu estéé ainakin puolet hygi-
eeniseltd laadultaan valttavista ja huonoista naytteista. Projektissa ei tarkastettu
késienpesupisteiden sijoittelua, varustelua tai henkildkohtaista hygieniaa.

Bacillus cereus -bakteerin vuoksi mikrobiologiselta laadultaan valttavia naytteita
oli 2,3 %. Todetut B. cereuksen maarét olivat pienid. Suurempina maaria B. ce-
reusta ei ole mydskaan havaittu taytetyissa voileivissa Iso-Britanniassa tehdyssa
tutkimuksessa (7). Kyproslaisen ruuan mikrobiologista laatua tutkivassa tutki-
muksessa B. cereusta havaittiin korkeina yli 100 000 pmy/g pitoisuuksina 0,3
%:ssa voileipanaytteista (8).

Escherichia coli -bakteerin vuoksi mikrobiologinen laatu oli vélttdva 0,7 %:ssa
naytteista. Tulos on samansuuntainen kuin Iso-Britanniassa tehdyssa tutkimuk-
sessa, jossa E. colia havaittiin 0,6 %:ssa naytteista. 1so-Britanniassa E. coli pitoi-
suus oli yli 100 pmy/g kun tassa tutkimuksessa se oli <100 pmy/g. (7) Kreikkalai-
sessa tutkimuksessa tutkittiin E. coli enterohemorraaginen (EHEC) O157:H7 kan-
ta, joka on ihmisen suolistoperainen bakteeri. Tutkimuksessa naytteina oli 61
sampylaa, joista ei ldydetty ihmisen suolistoperéistd O157:H7 E.coli -bakteeria.

)

Taytettyjen voileipien raaka-aineiden puhtaus on myos tarkeé tekija hygieenisesti
laadukkaan tuotteen valmistamiselle. Ulostekontaminaatio olisi voitu mahdollises-
ti valttaa kasviksien paremmalla pesemisella. On myds mahdollista, etta uloste-
kontaminaatio johtui huonosta kasihygieniasta.

Tassa tutkimuksessa ei havaittu naytteista Listeria monocytogenes -bakteeria.
Iso-Britanniassa tehdyssa tutkimuksessa Listeria monocytogenes -bakteeria ha-
vaittiin 0,4 %:ssa naytteista (7). Vastaava luku Etelé-Afrikassa tehdyssa tutki-
muksessa oli 6 % (9). Iso-Britanniassa kaksi sairaalapotilasta kuoli listerioosiin



vuonna 2003. Sairastumiset pystyttiin yhdistamaan taytettyihin sdmpyléihin, joita
oli toimitettu sairaalaan. (11)

Tassa tutkimuksessa ei todettu naytteistd Salmonella-bakteeria. 1so-Britanniassa
tehdysséa tutkimuksessa ei havaittu myoskdaan Salmonella-bakteeria (7). Etela-
Afrikassa tehdyssa tutkimuksessa 20 %:ssa taytetyistd patongeista esiintyi Sal-
monella-bakteeria (10). Kyproksella tehdyssé tutkimuksessa 0,3 %:ssa voileivista
|6ytyi Salmonella-bakteeria (8).

Sailytyskalusteiden lampdtilat olivat asetuksen mukaiset ainoastaan 54 %:ssa
paikoista. Vain 13 %:ssa tuotteista lampdtila oli +6 °C tai sen alle. Tuotteen ja
laitteen lampdotilaeroon saattoi vaikuttaa tuotteesta otetun pintalampdétilan epa-
tarkkuus, tuotteen sijainti lampimammassa kohdassa kuin laitteen oma lamp6ti-
lamittari tai tuotteet eivat olleet jAdhtyneet tayttamisen jalkeen. Jaahtymisaikaa
pidentdd kaytettyjen raaka-aineiden korkea lampétila ja voileipien huokoinen ko-
ostumus. Seuraavassa tutkimuksessa lampdtiloja tulisi mitata yhdenmukaisesti
mahdollisimman tarkalla menetelmalld. Kohteiden omavalvonnassa tekemia lam-
potilakirjauksia ei tarkastettu naytteenoton yhteydessa.

Tutkimuksessa havaittiin, etta sailytyslaitteiden ja taytettyjen voileipien lampdétilat
poikkesivat monessa elintarvikehuoneistossa saadosten vaatimuksista. LAmpaoti-
loihin tulee jatkossa kiinnittaa erityistd huomiota valvonnassa. Tuotteista havaittu-
jen mikrobilajien perusteella voidaan sanoa, etta tuotteiden hygieeniseen laatuun
vaikuttaa valmistajan henkilékohtainen hygienia. Erityisesti kdsienpesu on olen-
naista taytettyja voileipia valmistettaessa.
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