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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksessa toteutettiin vuonna 2010 naytteenot-
toprojekti, jossa otettiin pizzataytenaytteita helsinkildisten ravintoloiden kylmave-
tolaatikostoista. Tarkoituksena oli selvittad kylmavetolaatikostoissa sailytettéavien
kuumennettavien pizzataytteiden mikrobiologista laatua. Projektissa otettiin yh-
teensa 194 naytettd. Naytteista 103 oli kypséa lihaa, 47 oli kasviksia ja 44 oli me-
reneldvia eli katkarapuja ja kalaa. Kaikista tutkituista naytteistéd 138 (71 %) oli
hyvia, 17 (9 %) oli valttaviad ja 39 (20 %) huonoja hygieeniselté laadultaan.

Kypsan lihan naytteista (n=103) 69 (67 %) oli hyvia, 9 (9 %) oli valttavia ja 25
(24 %) oli huonoja hygieeniselta laadultaan. Huono hygieeninen laatu kypsan
lihan tuoteryhmassa aiheutui suurimmalla osalla naytteité (17 naytettd) korkeasta
aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaarasta ja pienemmalla osalla nayt-
teitd (kolme naytettd) korkeasta Listeria monocytogenes -bakteerimaarasta. Nel-
jan naytteen huono laatu johtui seka korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispe-
sakelukumaarasta ettd korkeasta Listeria monocytogenes -bakteerimaarasta.
Eschericia coli -bakteerien suuri maara aiheutti ynden naytteen huonon hygieeni-
sen laadun.

L. monocytogenes -bakteereita todettiin 19 % kypsénlihan naytteista (n=103).
Naista < 10 pmy/g tuloksia tuli 13 naytteesta ja huonoksi luokiteltavia L. monocy-
togenes -bakteerimaéria seitsemésta naytteestd. Listeria-ldydokset ilmoitettiin
elintarvikkeen valmistuslaitosta valvovalle viranomaiselle.

Kasvisnaytteista (n=47) 34 (72 %) oli hyvia, 2 (4 %) oli valttavia ja 11 (23 %) oli
huonoja hygieeniseltd laadultaan. Kasvisten (yhdeksan herkkusieninaytetta ja
yksi oliivindyte) huono laatu johtui suurimmaksi osaksi suuresta hiivojen maaras-
ta ja vain yksi herkkusienindyte oli huono suuren Eschericia coli -bakteerimaaréan
VUOKSI.

Merenelavista otetuista naytteista (n=44) 35 (80 %) oli hyvia, 6 (14 %) oli valtta-
via ja 3 (7 %) oli huonoja hygieeniselta laadultaan korkean aerobisten mikrobien
kokonaispesakelukumaaran vuoksi.

Elintarvikkeiden lampétilaylitykset selittdvat osan huonoista tuloksista. Lampoti-
laylityksid oli 41 %:ssa naytteita. Elintarvikkeiden lampétilojen keskiarvo oli hie-
man korkeampi huono hygieeninen laatu -lausunnon saaneilla naytteilla verrattu-
na naytteisiin, joissa ei ollut tutkimusten perusteella huomautettavaa.

Kylmavetolaatikoista (n=168) 115 (68 %) arvioitiin puhtaiksi ja 53 (32 %) likaisik-
si. Hyvan laatuarvion saaneiden naytteiden kylmavetolaatikostot olivat keskimaa-
rin puhtaampia kuin valttavan laatuarvion saaneiden naytteiden kylmavetolaati-
kostot. Huonon laatuarvion saaneiden elintarvikenaytteiden joukossa oli kuitenkin
enemman puhtaita kylmavetolaatikostoja kuin likaisia.

Useissa ravintoloissa ei ollut sailytetty ohjeiden mukaisesti elintarvikkeiden pak-
kauksia tai niiden tietoja, vaikka tuotteita oli yhd myynnissa. Naissa ravintoloissa
elintarvikkeiden tietoja, kuten elintarvikkeen paivaysmerkintéja tai valmistajaa, ei



ollut tarkastettavissa naytteenottohetkelld. 68 naytteen paivaysta ei ollut tarkas-
tettavissa, joten niista ei voida tietdd, olivatko ne vanhentuneita.

Pizzataytenaytteen tutkimustuloksen ollessa huono, ravintolan toimijan kanssa
keskusteltiin huonoon tulokseen vaikuttaneista asioista. Ravintoloiden pizzatayt-
teistd otettiin neuvonnan jalkeen 38 uusintanaytettd, joista kahdeksan oli edel-
leen huonoja. Kolmen ravintolan tytskentelypinnoilta otettiin pintapuhtausnayt-
teet Listeria monocytogenes -bakteerien varalta. Pinnoilta ei I0ytynyt Listeriaa.

Projektin tulokset osoittavat, ettd elintarvikkeiden raaka-aineissa, kasittelyssa,
kylmaketjun sédilymisessa tai sailytysaikojen pituudessa on pizzerioissa korjatta-
vaa. Projektin tulokset osoittavat tarpeen lisavalvontaan. Valvonnassa tullaan
kohdentamaan tarkastuksia ja naytteenottoa vuonna 2012 kohteisiin, joista saa-
tiin huonoja tai valttavia tuloksia.



Sammandrag

Helsingfors stad miljdcentral utférde ar 2010 ett provtagningsprojekt dar prov togs
fran pizzafyliningar fran kyldraglador i restauranger i Helsingfors. Avsikten var att
undersoka den mikrobiologiska kvaliteten av pizzafyllningar som férvaras i kyl-
draglador och som upphettas. | projektet togs sammanlagt 194 prov. 103 av pro-
ven var fran tillagat kott, 47 fran gronsaker och 44 fran rakor eller fisk. Den hygi-
eniska kvaliteten av alla proven var bra i 138 (71 %), néjaktig i 17 (9 %) och dalig
i 39 (20 %) prover.

Den hygieniska kvaliteten i prov fran tillagat kott (n=103) var bra i 69 (67 %), noj-
aktig i 9 (9 %) och dalig i 25 (24 %) prover. Den daliga hygieniska kvaliteten i
tillagat kott fororsakades till stérsta delen (17 prover) av ett hogt totalantal aeroba
mikro-organismer och till en mindre del (tre prover) av hdga halter Listeria mono-
cytogenes -bakterier. Den daliga kvaliteten i fyra prover berodde bade pé ett hogt
totalantal aeroba mikro-organismer och en hdg halt Listeria monocytogenes -
bakterier. En hog halt av Eschericia coli -bakterier fororsakade dalig hygienisk
kvalitet i ett prov.

L. monocytogenes -bakterier pavisades i 19 % av prover fran tillagat kott
(n=103). | 13 prover pavisades halter <10 pmy/g och i sju prover pavisades sa-
dana halter L. monocytogenes -bakterier som klassifierar proven som daliga.
Listeriafynden rapporterades till den tillsynsmyndighet som dvervakar livsmedlets
tillverkningsanlaggning.

Den hygieniska kvaliteten i gronsaksproven (n=47) var bra i 34 (72 %), nojaktig i
2 (4 %) och dalig i 11 (23 %) prov. Gronsakernas (nio champinjonprov och ett
olivprov) daliga hygieniska kvalitet fororsakades till en stor del av stora halter jast
och bara ett prov var daligt pga ett stort antal Eschericia coli -bakterier.

Den hygieniska kvaliteten i proven fran fisk och rakor (n=44) var bra i 35 (80 %),
nojaktig i 6 (14 %) och dalig i 3 (7 %) prov pga ett hogt totalantal aeroba mikro-
organismer.

Temperaturdverskridningar i forvaringen av livsmedel forklarar en del av de dali-
ga resultaten. Temperaturdverskridningar fanns i 41 % av proven. Medeltempera-
turen av livsmedelsproven var lite hogre i de prov som hade dalig hygienisk kvali-
tet an i de prov som inte hade fatt en anmarkning i utlatandet av de utférda un-
derstkningarna.

115 (68 %) av kyldragladorna (n=168) konstaterades vara rena och 53 (32 %) av
dem var smutsiga. Livsmedelsprov av god hygienisk kvalitet var tagna fran kyl-
dragladdor som i medeltal var renare an livsmedelsprov av néjaktig hygienisk kva-
litet. Livsmedelsprov av dalig hygienisk kvalitet var &nda oftare tagna fran rena
kyldraglador.

Flera restauranger hade trots anvisningar inte forvarat livsmedelsférpackningarna
eller deras uppgifter av de livsmedel som de &nnu saluférde. | dessa restaurang-
er kunde man inte under kontrollbestket kontrollera livsmedlens uppgifter om



dateringar eller tillverkare. Dateringen kunde inte kontrolleras i 68 prov och darfor
vet man inte om sista anvandningsdatum hade 6verskridits.

Om analysresultatet fran pizzafyliningsprovet var daligt diskuterade man med
restaurangforetagaren om orsaker som leder till daliga resultat. Efter radgivning
togs 38 nya prov fran restaurangernas pizzafyllningar varav atta prov var fortfa-
rande daliga. Fran tre restauranger togs ytsvabbningsprov for analys av Listeria
monocytogenes -bakterier. Listeria pavisades inte pa ytor.

Resultaten fran projektet visar att pizzeriorna behover forbattra livsmedelsrava-
rornas kvalitet, hantering och dateringsuppféljning samt kylkedjans uppratthallan-
de. Resultaten fran projektet tyder pa att det finns ett hogre kontrollbehov. Kon-
trollbesok och provtagning kommer ar 2012 att inriktas pa objekt som fick daliga
eller nojaktiga resultat.



1 Johdanto

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen ymparistdterveysyksikdssa toteutettiin
vuonna 2010 vetolaatikostoprojekti, jossa otettiin naytteita helsinkilaisten ravinto-
loiden kylmavetolaatikostoista. Ravintolat olivat paasaantdisesti pizzerioita, jotka
sdilyttavat pizzataytteitd kylmavetolaatikostoissa. Tarkoituksena oli selvittda
kuumennettavien pizzataytteiden mikrobiologista laatua.

Ravintolat hankkivat elintarvikkeet suurimmaksi osaksi kypsind. Kypsat lihanayt-
teet olivat muun muassa pizza- ja kinkkusuikaleita, jauhelihaa tai kananlihaa.
Ravintolat my6s paistoivat itse jauhelihaa pizzataytteeksi. Merenelavid kasittavat
naytteet olivat lahinnd katkarapuja ja tonnikalaa. Kasvisnaytteet olivat enimmak-
seen sailykeherkkusienia, ananasta ja paprikaa.

Kylmavetolaatikostoissa sailytettavia pizzataytteita haluttiin tutkia, koska valvon-
takokemuksen perusteella vetolaatikostoista otetuista elintarvikenaytteista osa on
elintarvikemikrobiologiselta laadultaan heikentyneitd. Projektin avulla haluttiin
saada kootusti tietoa naiden elintarvikkeiden mikrobiologisesta laadusta.

2 Aineisto ja menetelmét

2.1 Aineisto

Terveystarkastajat ottivat valvontanaytteet 8.7.—25.11.2010 valisena aikana hel-
sinkildisten ravintoloiden kylmavetolaatikostoista. Ravintolat olivat paaasiassa
pizzerioita. Naytteet olivat erilaisia pizzataytteitda, jotka kuumennetaan pizzan
paistossa ennen syomista.

Projektissa otettiin yhteensa 194 naytetta. Naytteita otettiin 97 ravintolasta, kaksi
naytetta kustakin. Naytteista 103 oli kypsaa lihaa, 47 oli kasviksia ja 44 oli me-
renelavia. Naytteiden jakaantuminen eri elintarvikkeisiin on esitetty kuvassa 1.

Huonojen mikrobiologisten tulosten vuoksi otettiin liséksi 38 uusintanaytetta. Jois-
takin naytteistd oli tarpeen ottaa vield toiset uusinnat huonojen naytetulosten
vuoksi. Loput uusintanaytteet otettiin vuoden 2011 valvontanaytteina.

Naytteenoton yhteydessa terveystarkastajat mittasivat elintarvikenaytteen [ampo-
tilan ja tarkastivat kylmavetolaatikoston siisteyden ja lampdtilan lampdétilanéytds-
td. Lisaksi tarkastettiin elintarvikepakkauksen avaamispéaivd, parasta en-
nen/viimeinen kayttopaivamerkinta ja valmistaja. Kaikista naytteistd naita tietoja
ei saatu, koska pakkaus oli ehditty havittaa ravintolassa ennen naytteenottoa.



Kuva 1. Naytteiden jakautuminen eri elintarvikkeisiin (n=194).

Jos naytteen mikrobiologinen tutkimustulos oli huono, otettiin ravintolaan yhteytta
ja toimijan kanssa keskusteltiin mahdollisista huonoon naytetulokseen vaikutta-
neista asioista seka ravintolan pizzataytteista otettiin uusintanayte. Muutamasta
ravintolasta tutkittiin keittion tydskentelypinnoilta liséksi Listeria monocytogenes -
pintapuhtausnaytteet, jos Listeria monocytogenes -bakteerin mé&ara pizzatayt-
teesséd oli epatavallisen suuri tai sitd todettiin toistuvasti. L. monocytogenes -
pintapuhtausnaytteella selvitettiin 16ytyikd L. monocytogenes -bakteereita myos
ravintolan keittion tyéskentelypinnoilta, joista se voi levitd sellaisenaan sy6taviin
elintarvikkeisiin kuten salaatteihin huonon Kkeittidhygienian seurauksena. Jos
naytteista oli 16ytynyt Listeria monocytogenes -bakteereita, ilmoitettiin tuloksesta
pizzataytteen valmistajaa valvovalle viranomaiselle.

2.2 Mikrobiologiset tutkimukset

Kypsista lihanaytteistd (pizzasuikaleet, kinkkusuikaleet, jauheliha ja kananliha)
maaritettiin MetropoliLab Oy:ssd aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaa-
ra, Escherichia coli -, Listeria monocytogenes - ja Staphylococcus aureus -
bakteerit. Mereneldvistd (mm. kala, ayridiset ja simpukat) maaritettiin aerobisten
mikrobien kokonaispesékeluku, E. coli - ja S. aureus -bakteerit. Kasviksista ja
hedelmista tehtiin E. coli -, Bacillus cereus -, hiiva- ja S. aureus -maaritykset. Mik-
robiologiset maaritysmenetelmét ovat MetropoliLabin kayttamia akkreditoituja
mikrobien maaritysmenetelmid (taulukko 1). Liséksi kaikista naytteista arvioitiin
MetropoliLabissa alustava aistinvarainen haju ja ulkon&ko.



Taulukko 1. MetropoliLabin akkreditoidut tutkimusmenetelmat.

Tutkimus

Menetelma

Tutkitut elintarvikeryhmat

Aerobisten mikrobien kokonaispe-
sakeluku

Escherichia coli

Listeria monocytogenes

Tarvittaessa kvantitatiivinen maari-
tys L. monocytogenes todettu-
naytteille

Staphylococcus aureus
Bacillus cereus

Hiivat

NMKL 86:2006

RapidEcoli-agar,
44 °C, 24 t

Vidas LMO2

ISO
2:1998,
2004

11290-
Amend.

NMKL 66:2009

NKL 67:2003

OGYE-agar,
25 °C, 5-7 vrk

kypsét

renelavat
kypsat lihanaytteet,
renelavat ja kasvikset

lihanaytteet, me-

me-

kypsét lihanaytteet

kypsat lihanaytteet

kypsat lihanaytteet,
renelavat ja kasvikset

me-

kasvikset

kasvikset

MetropoliLab arvioi naytteiden laadun kayttamiensa kriiteerien perusteella, jotka

on listattu taulukkoon 2.

Taulukko 2. Tulosten arvioinnissa kaytetyt raja-arvot.

Tutkittava mikrobi

Naytteen mikrobiologinen laatu

Hyva Valttava Huono
(pmy/g) (pmy/g) (pmy/g)
Aerobisten mikrobien 1 000 000-
kokonaispesakeluku <1000 000 10 000 000 >10 000 000
Escherichia coli <10 10-100 >100
Listeria monocytogenes oi todettu *todettu, > kvantitatii- *todettu, > kvantitatiivi-
kvalitatiivinen vinen maaritys nen maaritys
L. monocytogenes
kvantitatiivinen maari- <100 >100
tys (maarallinen)
Staphylococcus aureus <100 100-1 000 >1 000
Bacillus cereus <100 100-1 000 >1 000
>100 000, liséksi aistin-
. varaisia kdymisen
Hilvat <100 000 merkkeja (Zlo 000
pmy/g)*

(pmy/g tarkoittaa peséketta muodostavaa yksikkdd / gramma tutkittua elintarviketta).

*Jos naytteessa todettiin Listeria monocytogenes- bakteeri ndytteelle tehtiin lisdksi kvanti-
tatiivinen maaritys (maarallinen), jonka tuloksen perusteella MetropoliLab antoi lausunnon

naytteen hygieenisesta laadusta.

**Suluissa avattujen sailykeherkkusienien raja-arvo huonolle tulokselle.



Aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumdaaraanalyysi otettiin mukaan tutki-
muksiin, silla se kuvastaa tuotteen hygieenista laatua. Elintarvikkeen epéhygiee-
ninen kasittely, vaarat sailytyslampatilat ja liian pitkat sailytysajat nostavat aero-
bisten mikrobien kokonaispesékelukuméaaraa.

Escherichia coli -bakteeri elaa ihmisten ja eldinten ulosteessa. Elintarvike voi
saastua teurastuksen yhteydessa, lannoitteiden, kasteluveden valityksella tai
huonon kasihygienian seurauksena.

Listeria monocytogenes on yleinen ympdaristdbakteeri, joka kestda hapettomia
olosuhteita, korkeaa suolapitoisuutta, sailyy pakastetuissa ja kuivatuissa elintar-
vikkeissa pitkia aikoja. Se pystyy lisaantymaan jaakaappilampétiloissa. Se on
taudinaiheuttajabakteeri, joka on riski erityisesti vanhuksille, lapsille, raskaana
oleville tai muuten vastuskyvyltddn heikentyneille. Esimerkiksi siivutetut lihaval-
misteet ovat potentiaalisia listeriaa siséltavia elintarvikkeita.

Staphylococcus aureus -bakteeria on yleisesti ihmisten ja eldinten iholla seka
nenén ja suun limakalvoilla. S. aureus -bakteerin suuret maarat kuvaavat ruoan-
kasittelijan puutteellista kdsihygieniaa ja virheellisia sailytyslampdétiloja. S. aureus
-bakteerit voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksia.

Bacillus cereus -bakteerit ovat itidllisia bakteereita ja niita esiintyy yleisesti ympa-
ristdssa, ihmisten ja eldinten suolistossa seka pienina pitoisuuksina monissa elin-
tarvikkeissa. Yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat liha- ja riisiruoat, maitotuotteet
ja vihannekset. Niiden suuret maarat kuvastavat ruoan riittamatonta jaahdytysta,
kuumennusta ja virheellisia sailytyslampétiloja. B. cereus -bakteeri voi aiheuttaa
joko ripuli- tai oksennustyyppisen ruokamyrkytyksen.

Hiivat ovat yleisia maassa, ilmassa, ihmisten iholla ja kasvisten ja hedelmien pin-
noilla. Kasviksien ja hedelmien kasittely tai sailykepurkin avaaminen altistavat
elintarvikkeen hiivoille, jolloin hiivat alkavat kasvaa ja lisdantya. Hiivojen maarat
kuvaavat elintarvikkeen hygieenista laatua ja ikdantymista.



3 Tulokset

3.1 Mikrobiologiset tulokset

3.1.1 Naytteiden hygieenisen laadun tulokset tuoteryhmittain

Projektissa tutkittiin 194 naytettd. Kaikista tutkituista naytteista 138 (71 %) oli
hyvia, 17 (9 %) oli valttavia ja 39 (20 %) huonoja hygieeniselta laadultaan.

Suurin osa naytteista otettiin kypsan lihan tuoteryhmasta (n = 103 kpl). Kypséan
lihan naytteista 69 (67 %) oli hyvia, 9 (9 %) oli valttavia ja 25 (24 %) oli huonoja
hygieeniselta laadultaan. Huono hygieeninen laatu kypsan lihan tuoteryhmassa
aiheutui suurimmalla osalla huonon hygieenisen laatuarvion saaneilla naytteilla
(17 naytettd) korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaarasta ja
pienemmalla osalla naytteita (kolme naytettd) korkeasta Listeria monocytogenes
-bakteerimaarasta. Neljan naytteen huono laatu johtui seka korkeasta aerobisten
mikrobien kokonaispesakelukumaarasta etta korkeasta Listeria monocytogenes
-bakteerimaarasta. Eschericia coli -bakteerien suuri maara aiheutti yhden nayt-
teen huonon hygieenisen laadun.

Toiseksi eniten otettiin naytteitd kasvis- ja hedelméatuoteryhmésta (n = 47 kpl).
Kasvisnaytteista 34 (72 %) oli hyvia, kaksi (4 %) oli valttavia ja 11 (23 %) oli huo-
noja hygieeniselta laadultaan. Kasviksien huono laatu johtui suurimmaksi osaksi
(yhdeksan herkkusieninaytetta ja yksi oliivindyte) suuresta hiivojen maarasta ja
vain yksi herkkusienindyte oli huono suuren Eschericia coli -bakteerimééran
vuoksi.

Merenelavista otettiin 44 naytettd, joista 35 (80 %) oli hyvia, 6 (14 %) oli valttavia
ja 3 (7 %) oli huonoja hygieeniselta laadultaan. Merenelavien huono laatu johtui
korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaarasta.

Naytteiden hygieeninen laatu on kuvattu tuoteryhmittéin taulukossa 3.

Taulukko 3. Naytteiden hygieeninen laatu ja prosenttiosuudet tuoteryhmittain.

Tuoteryhma Hyva kpl (%)  Valttava kpl (%) Huono kpl (%)
Kypsa liha (n=103) 69 (67) 9(9) 25 (24)
Kasvikset ja hedel-

mat (n=47) 34 (72) 2(4) 11 (23)
Meren elavat (n=44) 35 (80) 6 (14) 3(7)

(% -pyoristyksesta johtuen kokonaisprosentti saattaa ylittaa tai alittaa 100 %. Laboratori-
on antaman lausunnon puuttuessa nayte on laskettu hyviin hygieenisiin laatutuloksiin).
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3.1.2 Mikrobiologiset tulokset analyyseittain

Taulukkoon 4 on listattu naytteiden mikrobiologiset tulokset (hyva, vélttava ja
huono) analyyseittain. Naytetulosten maaran jalkeen suluissa on %-osuus ana-
lyysissa tutkituista naytteista.

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku tutkittiin kypsista lihanaytteista ja me-
reneldvista (n=146 kpl). Tutkituista naytteistéd 101:ssd (69 %) ei ollut huomautet-
tavaa, valttavia tuloksia tuli 21 (14 %) naytteesta ja huonoja tuloksia saatiin 24
(16 %) naytteesta (taulukko 5). Kypsan lihan tuoteryhméssa oli selvasti enemman
huonoja tuloksia kuin merenelavien tuoteryhméssa. Lihanaytteista 66 (65 %)
naytteen aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaarassa ei ollut huomautet-
tavaa, 15 (15 %) oli valttavia ja 21 (21 %) oli huonoja. Kokonaispesékelukumaéra
oli suuri kinkkusuikaleissa (20 naytettd). Merenelavista 35 (80 %) naytteen aero-
bisten mikrobien kokonaispesaketuloksissa ei ollut huomautettavaa, 6 (14 %) oli
valttavia ja 3 (7 %) huonoja. Kaksi korkeaan aerobisten mikrobien kokonaispesé-
kelukumaaraa tuli katkarapunaytteista ja yksi tonnikalanaytteista.

Escherichia coli -bakteerin maara tutkittiin kaikista naytteistd (n=194 kpl). Suu-
rimmassa osassa naytteista (190 naytteessa, 98 %) tulokset olivat hyvat. Valtta-
via tuloksia saatiin vain kahdesta naytteesta (1 %) ja kaksi naytteista (1 %) todet-
tiin tutkimuksissa huonoksi. Toinen huonoista naytetuloksista tuli kananaytteesta
ja toinen tuli herkkusieninaytteesta.

Staphylococcus aureus -bakteerit madritettiin kaikista naytteista (n=194 kpl).
Staphylococcus aureus -bakteereita I6ytyi vain yhdestd herkkusienindytteesta
(valttava). Tutkituista tuoteryhmisté ei tullut yhtd&n huonoa S. aureus -tulosta.

Listeria monocytogenes -bakteereita tutkittiin 103 kypsasta lihanaytteesta. L. mo-
nocytogenes -bakteereita I6ydettiin yhteensa 20 naytteesta (19 %:ssa tutkituista
naytteista). Naistd < 10 pmy /g tuloksia tuli 13 naytteesta (laskettu taulukossa 4
mukaan valttaviin tuloksiin) ja huonoksi luokiteltavia L. monocytogenes
-bakteerimaaria (listeriaa > 100 pmy/g) seitsemasta naytteestd. Suuren L. mono-
cytoges -bakteerimééaran vuoksi huonoksi luokiteltavia naytteitd oli kuusi kinkku-
ja pizzasuikalenaytteissa ja yksi kebablihanayte.

Bacillus cereus -bakteerit tutkittiin kasvis- ja hedelménaytteista (n=47 kpl). B.
cereus -bakteereita ei loydetty naytteista.

Hiivat tutkittiin kasvis- ja hedelménaytteistd (n=47 kpl). Tutkituista kasvis- ja he-
delmanaytteista 29 naytteen tulokset (62 %) olivat hyvia, 7 (15 %) oli valttavia ja
11 (23 %) oli huonoja hiivojen suhteen. Hiivojen vuoksi huonoja tuloksia tuli la-
hinnd herkkusienistd. (Naytetulokset, joissa naytteessa oli suuri maara hiivoja,
muttei kdymisen merkkeja, laskettiin valttaviin tuloksiin taulukossa 4, suuren hii-
vamaaran vuoksi.)

Alustava aistinvarainen arviointi tehtiin hajun ja ulkondadn osalta kaikista naytteis-
ta (n=194 kpl ). Tulokset olivat paasaantdisesti hyvia. Hajun osalta hyvia tuloksia
saatiin 191 (98 %) naytteesta ja vain kolme naytettd (2 %) arvioitiin huonoksi
(pizzarouhe, katkarapu ja kinkkusuikale). Ulkon&kd arvioitiin myds hyvéksi suu-
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rimmassa osassa naytteita (193 naytetta, 99 %). Vain yksi katkarapunayte (1 %)
arvioitiin huonoksi ulkonaon perusteella.

Taulukko 4. Naytteiden mikrobiologiset tulokset (%-osuudet on laskettu analyyseittéin)

. . . . Hyva kpl Vvalttava kpl Huono kpl
Mikrobiologinen analyysi (%) (%) (%)
Aerobisten mikrobien ko-
konaispesakeluku (n=146) 101 (69) 21 (14) 24 (16)
Escherichia coli (n=194) 190 (98) 2(1) 2 (1)
Staphylococcus aureus
(n=194) 193 (99) 1(1) 0 (0)
Listeria monocytogenes (ei todettu) (tuLoringl)oo (tult)ons}ngl)oo
kypsat lihanaytteet (n=103) 83 (80) 13 (13) 7()
Bacillus cereus,
kasvikset (n=47) 47 (100) 000 00)
Hiivat, kasvikset (n=47) 29 (62) 7 (15) 11 (23)
Aistinvarainen arviointi,
haju (n=194) 191 (%8) - 3
Aistinvarainen arviointi, 193 (99) i 1(1)

ulkonakd (n=194)

(% laskettu analyyseittain, pyoristyksestd johtuen kokonaisprosentti saattaa ylittda

100 %)

Taulukko 5. Aerobisten mikrobien kokonaispesakelukuméaérien mukaiset laatuarviot tuo-

teryhmittain.

: . Hyva kpl Valttava kpl Huono kpl
Elintarvike (%) (%) (%)
Kypsat lihanaytteet (n=102) 66 (65) 15 (15) 21 (21)
Merenelavat (n=44) 35 (80) 6 (14) 3(7)
Yhteensa (n=146) 101 (69) 21(14) 24 (16)

3.2 Lampdtilat

Kuvat 2—4 kuvaavat elintarvikenaytteiden lampotilojen jakaantumista naytteissa
naytteenottohetkelld. Lampdtilakuvaajat on ryhmitelty elintarvikendytteen saaman
hygieenisen laatuarvion mukaan. Lainmukainen 6 °C:een lampdtila ylittyi
41 %:ssa naytteitda (n=174).

Huonon hygieenisen laatuarvion saaneiden naytteiden lampdtilojen hajonta oli
selvasti suurempaa kuin hyvan hygieenisen laatutuloksen saaneiden elintarvik-
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keiden. Lampdtilan vaihtelua oli siis enemmé&n huonoja tuloksia saaneiden nayt-
teiden ryhmassa.

Tarkastushetkella 23 (14 %) kylmavetolaatikoston lampétila oli lilan korkea. Lam-
poétila saatiin kirjattua yloés 169 kylmavetolaatikostosta.

Hyva tulos
25

o
r
B
j=N
E
‘E

20 aq 60 &0 100 120 140
5 L
-10
Naytteiden maara (kpl)
Valttava tulos
25
20

— 15

o

=~ * & @
1C¢

z e o . o °

g’ e ¢ & ¢,

._‘ G T T T 1
5 5 10 15 20
10

Naytteiden maara {kpl)
Huono tulos
25
*
20
¢

oI5 P * .

© 10 ¢ et .

s 5 "y e . s o

E L 2 * Py *

0 T T T T T T T ]
5 5 10 15 20 25 ElY 35 40
*
-10
Naytteiden maira (kpl)

Kuvat 2, 3 ja 4. Hyvien, valttavien ja huonojen hygieenisen laatutuloksen saaneiden nayt-
teiden lampdtilat. Tutkimuksessa mukana olleita elintarvikkeita on sailytettava < 6 °C:ssa.
Elintarvikkeet tulee sailyttda sdddosten mukaan enintédén 6 °C:ssa, joten elintarvikkeiden
lampétilojen tulisi olla myds < 6 °C.
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Taulukossa 6 on kuvattuna tuotteiden l[Ampdtilojen keskiarvot naytteenottohetkel-
l& naytetuloksien hygieenisen laadun mukaan ryhmiteltyna. Kaikilla tutkituilla tuo-
teryhmilla on samat sailytyslampdétilavaatimukset (< 6 °C). Elintarvikkeiden, joiden
hygieeninen laatu oli todettu tutkimuksissa hyvéksi, l[Ampdétilojen keskiarvo oli
lahella 6 °C:tta. Huonon hygieenisen laatu arvion saaneiden elintarvikkeiden
lampotilojen keskiarvo oli korkeampi, 7,6 °C.

Taulukko 6. Elintarvikenaytteiden lampétilojen keskiarvot ryhmiteltyna elintarvikenayttei-
den hygieenisen laadun mukaan.

Elintarvikenaytteiden Elintarvikenaytteiden Havaintojen
hygieeninen laatu lampotilojen keskiarvo (°C) maara (kpl)
Hyva 6,1 121
Valttava 6,9 16
Huono 7,6 37

3.3 Vetolaatikostojen siisteys

Naytteenoton yhteydessa arvioitiin 168 naytteen kylmavetolaatikoston siisteys.
Arvioiduista kylméakalusteista 115 (68 %) kylméavetolaatikostoa oli siisteja ja 53
(32 %) oli likaisia.

Kuvassa 5 on kuvattu elintarvikendytteiden kylmasailytykseen tarkoitettujen kyl-
mavetolaatikostojen siisteysarvio ryhmiteltynd laboratorion antaman elintarvike-
naytteen hygieenisen laadun mukaan. Kuvasta on jatetty pois sellaiset kylmave-
tolaatikostojen siisteyden arviot (n=13), joista ei ole annettu naytteen hygieenisen
laadun arvioita (hyva, valttava tai huono). Niiden hygieenisesta laadusta on huo-
mautettu nayteselosteessa mainitsemalla, ettd ndytteessa on runsaasti hiivoja,
muttei kdymisen merkkeja tai Listeria monocytogenes -bakteereita alle 10 pmy/g
naytettd. Naytteenottohetkella 22 naytteen kylmavetolaatikoston siisteytta ei arvi-
oitu ja neljan naytteen kylméavetolaatikosto oli rikki.

Hyvan hygieenisen laatulausunnon saaneiden elintarvikenaytteiden kylmaveto-
laatikostot olivat selvasti siistimpia verrattuna valttavan hygieenisen laatuarvion
saaneiden naytteiden kylmavetolaatikostoihin. Huonon laatuarvion saaneiden
naytteiden vetolaatikostoista enemmistd oli kuitenkin siisteja tarkastuksen aikana.
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Kuva 5. Kylmavetolaatikostojen siisteys naytteen hygieenisen laadun mukaan ryhmitelty-
na.

3.4 Paivaykset

Naytteeksi otetuista (n=194) naytteistéd 68 (35 %) naytteen paivayksia ei ollut
tarkastettavissa naytteenottohetkella. Useassa ravintolassa oli ehditty havittda
kylmavetolaatikoston taytén yhteydessa elintarvikkeen pakkaus, jolloin valmista-
jan tiedot ja paivaysmerkinnat eivat olleet endé selvitettavissa naytteenoton yh-
teydessa.

Elintarvikkeet, joiden paivays oli ylittynyt, olivat selvasti huonolaatuisempia kuin
elintarvikkeet, joiden viimeiseen kayttopaivaan oli 0-10 paivaa tai enemman.
Vanhentuneissa elintarvikkeissa vain yksi elintarvikendyte kuudesta oli hygieeni-
seltd laadultaan hyva.

3.5 Uusintanaytteet

Ravintoloista otettiin yhteenséd 38 uusintanaytettd. Ensimmaisistéd uusinnoista
seitseman oli edelleen huonoja. Huonot tulokset johtuivat suuresta kokonaisbak-
teerimaarasta ja lisdksi kahdessa naytteessa oli myos korkea L. monocytogenes
-pitoisuus. Toisia uusintanaytteitd otettiin kuusi, joista yksi oli huono. Loput uusin-
tanaytteet otetaan suunnitelmallisina naytteind. Kolmesta ravintolasta, joiden piz-
zatuotteissa oli todettu paljon tai toistuvasti Listeriaa, otettiin liséksi Listeria mo-
nocytogenes -bakteerindytteet tydskentelypinnoilta. Yhdenk&én ravintolan tyds-
kentelypinnalta ei I6ytynyt L. monocytogenes -bakteereita.
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4 Pohdinta

4.1 Mikrobiologiset tulokset

Projektissa tutkittiin kaikkiaan 194 naytetta. Tutkituista naytteista 71 % oli hyvia,
9 % oli valttavia ja 20 % oli huonoja hygieeniselta laadultaan. Suurin osa tutkituis-
ta naytteista oli hygieeniselta laadultaan hyvid, mutta huonolaatuisia naytteita oli
yllattdvan paljon. Eniten naytteité otettiin kypséan lihan tuoteryhmaésta ja erityisesti
pizza- ja kinkkusuikaleista. Suurin osa huonoista naytetuloksista tuli juuri kypsan
lihan ryhmasta. Huono laatu johtui p&&asiassa aerobisten kokonaisbakteerien
suuresta maarasta, mutta naytteista I6ytyi myoOs Listeria monocytogenes
-bakteereita. Tutkituista L. monocytogenes -naytteista (kypsat lihanaytteet) 80 %
oli hygieeniselta laadultaan hyvia, 13 % oli valttavia ja 7 % oli huonoja.

Kasvisryhmasta otettiin 47 naytetta. Kasvisnaytteistd 23 % oli laadultaan huono-
ja. Huono laatu johtui suurimmaksi osaksi suuresta hiivojen maarasta ja yksi nay-
te oli huono suuren E. coli -bakteerimééaran vuoksi.

Merenelavien ryhmasté otettiin kaikkein vahiten naytteitéd. Naytteet olivat pdaasi-
assa hyvia laadultaan, vain kolme naytetta oli huonoja. Huono laatu tassa ryh-
massa johtui korkeasta kokonaisbakteerimaarasta.

Elintarvikkeiden kasittelylla ja sailytysolosuhteilla, kuten lampdtilalla ja ajalla, on
suuri vaikutus naytteen hygieeniseen laatuun. Paljain kasin tapahtuva elintarvik-
keiden kasittely pizzan valmistuksessa mahdollistaa vetolaatikostossa sdilytetta-
van elintarvikkeen kontaminoitumisen muista elintarvikkeista tai ymparistosta
perdaisin olevilla mikrobeilla. Pizzan valmistuksessa kaytettava jauho esimerkiksi
paasee helposti kasien kautta vetolaatikostossa sailytettaviin elintarvikkeisiin kon-
taminoiden ne sisaltamilladn mikrobeilla. Erityisen tarke&dad on huolehtia kasihy-
gieniasta, valmistushygieniasta ja elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien
pintojen puhtaudesta. Kylméavetolaatikostossa sdilytettavien elintarvikkeiden séi-
lytysastioita tulee vaihtaa riittavan usein.

Yksi syy lihavalmisteiden huonoihin laatutuloksiin saattaa olla myods se, etta ne
voivat olla huonolaatuisia jo ravintolaan tullessaan. Laitosten koneiden on rapor-
toitu muissa tutkimuksissa olleen varsinkin L. monocytogenes -bakteerien lahtei-
na, jolloin raaka-aine kontaminoituu jo laitoksessa. Pakkauslaitteet ja viipalointi-
koneet voivat jalkikontaminoida kypsén tuotteen (Aarnisalo, K. 2008, Lindstrom,
M. 2007). Myos pitkdt myyntiajat ja kylméaketjun katkeaminen lisdavat mikrobien
maaraa elintarvikkeissa (Lindstrém, 2007).

Escherichia coli -, S. aureus - ja B. cereus -bakteeritulokset olivat paasaantoisesti
hyvia. Myoskaan Listeria monocytogenes -bakteereita ei 16ytynyt ravintoloiden
pinnoilta. T&ma kuvaa sita, etta elintarvikkeiden kasittelyhygienia on ollut ravinto-
loissa paasaantoisesti kunnossa.

Hiivat tutkittiin kasvis- ja hedelmanéaytteistd. Tutkituista kasvis- ja hedelmanéayt-
teistd suurin osa oli hyvia. Tutkituista naytteista valttavia hiivojen suhteen oli
15 % ja huonoja 23 %. Koska suurin osa kasvisnaytteista oli sailykeherkkusienia,
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voidaan olettaa, ettéd hiivakontaminaatio on tapahtunut ravintolassa tdlkin avaa-
misen jalkeen. Jauhot ja taikina sisaltavat hiivoja, jotka paésevat kasien kautta
helposti siirtymaéan vetolaatikostossa sdéilytettaviin elintarvikkeisiin. Tuoreiden
kasvisten hiivat voivat olla my6s luonnollisia kasviksessa olevia hiivoja, jotka li-
saantyvat sailytyksen ajan. Sailyttdmalla elintarvikkeita vetolaatikostoissa mah-
dollisimman lyhyen ajan, pitamalla kylmavetolaatikostot riittdvan kylmina seka
kayttamalla ottimia raaka-aineita kasitellessé voi hiivapitoisuutta vahentaé pizza-
raaka-aineissa. Samat asiat patevat myds muihin tutkittuihin mikrobeihin.

Projektissa tutkitut elintarvikkeet kuumennetaan pizzauunissa ennen sydmista,
joten suurin osa bakteereista tuhoutuu kuumennuksen aikana. Bakteerien kasva-
essa osa bakteereista saattaa kuitenkin tuottaa toksiinia, mika ei tuhoudu kuu-
mennettaessa. Ruokamyrkytyksen riski kasvaa, jos samoja raaka-aineita kayte-
tdan salaattien tai muiden sellaisenaan sy6tavien elintarvikkeiden koostamiseen,
jolloin raaka-aineita ei kuumenneta.

4.2 Lampdatilat

Elintarvikehuoneistoasetuksen (1367/2011) mukaan herkasti pilaantuvat elintar-
vikkeet, joita projektissa tutkitut elintarvikkeet olivat, tulee sailyttdad < 6 °C:ssa.
Projektissa mukana olleista elintarvikkeista vain osaa séilytettiin riittdvan kylméas-
sa. Lampdtila ylittyi 41 %:ssa naytteitd. Tarkastushetkelld 23 kylmavetolaatikos-
ton lampdtila oli lian korkea. Kylmavetolaatikostojen lampdétilat olivat kuitenkin
paasaantoisesti kylmempia kuin elintarvikkeet.

Nain suuri l[Ampdtilojen ylityksen maara saattaa osittain selittyd silla, ettd nayt-
teenotto ajoittui aamupaivaan, jolloin vetolaatikostoihin oli lisatty raaka-aineita
paivan tarpeita varten. Avaamattomia sailykkeitéa sailytetdan ravintoloissa yleensa
huoneen lampdtilassa ja lampétila ei ollut viela mahdollisesti ndytteenottohetkella
ehtinyt laskea lain vaatimaan l[Ampdtilaan. Osa naytteenotosta osui vuoden 2010
kesaan, joka oli keskimaaraista lAmpimampi. Kylméaketjujen katkeamisen riski
kasvaa myos kuljetuksen aikana lampimammilla sailla.

Elintarvikkeiden ja vetolaatikostojen lampdtilaylitykset selittdvat huonoja naytetu-
loksia. Bakteerit ja hiivat lisdantyvat nopeammin lampimadmmassa. Vetolaatikos-
toissa sdilytettavien elintarvikkeiden lampétilojen keskiarvo oli suurempi huonon
hygieenisen laatulausunnon saaneilla naytteilla verrattuna naytteisiin, joissa ei
ollut tutkimusten perusteella huomautettavaa. Elintarvikealan toimijan tulee huo-
lehtia, ettd kylmakalusteet toimivat oikein ja etta lampdétilat ovat lainsaaddannon
mukaiset. Toimijan tulee s&ataa tai korjauttaa liian lammin kylmavetolaatikosto.

4.3 Kylmavetolaatikostojen siisteys

Terveystarkastajat arvioivat kylméavetolaatikostojen puhtautta naytteenoton het-
kella. Hyvan naytetuloksen saaneiden naytteiden kylmévetolaatikostot olivat puh-
taampia kuin valttdvan laatuarvion saaneiden naytteiden kylmavetolaatikostot.
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Huonon laatuarvion saaneiden elintarvikenaytteiden joukossa oli kuitenkin
enemman puhtaita kylmavetolaatikostoja kuin likaisia.

Jos elintarvike sisaltda jo ravintolaan tullessaan paljon tutkittuja bakteereita, ei
vetolaatikoston siisteydella tai lampdétilan hallinnalla voida enéé parantaa elintar-
vikkeen hygieenista laatua. Tilanne huononee entisestaan, jos raaka-aine on ollut
tullessaan huono ja lisaksi ravintolan hygienia ja lampétilanhallinta pettaa.

4.4 Paivaykset

Elintarvikenaytteiden pakkaukset pakkausmerkintdineen oli ehditty havittda
35 %:ssa elintarvikenaytteitd. TAma osoittaa, ettd elintarvikkeiden jaljitettavyy-
dessa on pizzerioissa selvid puutteita. Tuotteiden tiedot tulee sailyttda niin kauan
kuin tuotteita on myynnissa. Elintarvikenaytteissa, joista paivaykset olivat tarkas-
tettavissa, oli paasaantdisesti hyvin paivaysta jaljella. Paivaykset olivat ylittyneet
kuudella elintarvikenaytteella, naista vain yksi nayte oli hygieeniselta laadultaan
hyva. Elintarvikkeen valmistaja takaa tuotteensa sailymisen viimeiseen kayttopéai-
vaan asti tietyissa olosuhteissa. Valmistajan tulee maarittaa viimeinen kayttdpai-
va sailyvyystutkimuksilla.

4.5 Uusintanaytteet

Uusintanaytteista tuli vielda 21 %:ssa huonoja tuloksia. Projektin tulokset kokonai-
suudessaan osoittavat, etta elintarvikkeiden raaka-aineissa, kasittelyssa, kylma-
ketjun sailymisessa tai paivaysten pituudessa on pizzerioissa korjattavaa. Projek-
tin tulokset osoittavat tarpeen lisavalvonnalle. Valvonnassa tullaan kohdenta-
maan tarkastuksia ja naytteenottoa vuonna 2012 kohteisiin, joista saatiin huonoja
tai valttavia tuloksia.
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