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Tiivistelma

Espoon seudun ympadristéterveys, Helsingin kaupungin ymparistokeskus ja Keski-Uuden-
maan ymparistokeskus selvittivat hampurilaistaytteiden mikrobiologista laatua paakau-
punkiseudulla vuonna 2016. Selvityksen taustalla oli hampurilaisissa kaytettavien jau-
helihapihvien mediumpaiston yleistyminen. Projektissa selvitettiin my6s muun muassa
hampurilaisissa kaytettavien lihojen, majoneesien/kastikkeiden ja kasvisten kasittelya ja
lampotilahallintaa.

Projektissa otettiin 109 naytetta 58:sta hampurilaisia valmistavasta ravintolasta. Lihoista
otettiin 59, majoneeseista/kastikkeista 28 ja kasviksista 22 naytetta. Lihoista 61 % oli
alkuperaltaan suomalaista. Ulkomaista alkuperda olevat lihat olivat peraisin useista eri
maista, kuten Irlannista, Saksasta ja Puolasta. Kuuden lihanaytteen (10 %) osalta alkupe-
ratietoa ei ollut saatavilla.

Tutkitut hampurilaistaytteet olivat paasaantoisesti laadultaan hyvia, silla 80 %:ssa nayt-
teissa ei ollut huomautettavaa mikrobiologisten tutkimusten perusteella. Mikrobiologisel-
ta laadultaan valttaviksi arvioitiin 15 % ja huonoiksi 5 % naytteista.

Naytteiden lampdtilat olivat naytteenottohetkella useasti yli lainsdadannén mukaisen
lampaotilan, mutta suurin osa lampatiloista oli kuitenkin lainsaadannon salliman lyhytai-
kaisen kolmen asteen lampotilapoikkeaman rajoissa. Mikrobiologiselta laadultaan valtta-
viksi ja huonoiksi arvioitujen naytteiden lampétilat olivat paasaantoisesti lainsadadannon
mukaiset.

Kaikki mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi arvioidut naytteet olivat hampurilaispihveja.
Huonot naytetulokset johtuivat korkeasta aerobisten mikrobien kokonaismaarasta, joka
kuvastaa tuotteiden yleista hygieenista laatua. Pihveissa ei mikrobiologisissa tutkimuksis-
sa todettu Escherichia colia, EHEC-bakteeria eika salmonellaa. EHEC tutkittiin 41 lihanayt-
teesta.

Evira on ohjeistanut, etta teollisuuden ja kaupan valmiiksi jauhamasta jauhelihasta ei ole
syytd valmistaa tai tarjoilla puoliraakoja tuotteita raa’assa naudan jauhelihassa mahdolli-
sesti esiintyvan EHEC-bakteerin vuoksi. Projektissa tuli esille se, ettd ohjetta ei noudateta.
Toisaalta projektissa saadut mikrobiologiset tutkimustulokset eivat tue Eviran ohjeistusta,
minka vuoksi onkin syyta miettia ohjeen tarpeellisuutta. Jauhelihapihvien ja niissa kaytet-
tavien jauhelihojen mikrobiologista laatua tulisi selvittaa valtakunnallisesti.

On kuitenkin selvaa, etta mediumpaistetuissa jauhelihapihveissa on mikrobiologinen riski.
Taman vuoksi elintarvikealan toimijoita ja ravintoloiden henkilokuntaa tulee tarkastusten
yhteydessa ohjeistaa mediumpaistettuihin jauhelihapihveihin liittyvista riskeista ja koros-
taa ravintoloiden vastuuta elintarviketurvallisuudesta. Vastuuseen liittyy oleellisesti myos
se, kuinka asiakkaille kerrotaan mediumpaistetuista jauhelihapihveista ja niiden mahdol-
lisesti aiheuttamista riskeista.



Sammandrag

Esboregionens miljohalsa, Helsingfors stads miljocentral och Mellersta Nylands miljocent-
ral utredde den mikrobiologiska kvaliteten av tillagg i hamburgare i huvudstadsregionen
2016. Orsaken till utredningen var att kottfarsbiffar i hamburgare steks medium allt of-
tare. Projektet utredde aven hur temperaturerna vid hanteringen av koétt, majonnaser/
dressingar och gronsaker till hamburgare kontrolleras.

Under projektet togs 109 prov pa 58 restauranger som tillagar hamburgare. Av kott togs
59, av majonnaser/saser 28 och av gronsaker 22 prov. Upp till 61 procent av kottet var av
finlandskt ursprung. Utlandskt kott hade sitt ursprung i flera olika Iander som Irland, Tysk-
land och Polen. Uppgiften om ursprung saknades for sex kottprov (10 procent).

De undersokta tillaggen i hamburgare var i regel av god kvalitet. For 80 procent av proven
visade de mikrobiologiska undersokningarna inte nagonting att anmarka pa. Fér 15 pro-
cent av proven bedémdes den mikrobiologiska kvaliteten vara forsvarlig och fér fem pro-
cent dalig. Nar proverna togs var temperaturerna av dem ofta hogre an den i lagstiftning-
en foreskrivna gransen, men de flesta av dem lag anda inom den i lagstiftningen tillatna
gransen pa tre grader for kortvariga avvikelser. Temperaturerna av prover dar kvaliteten
beddmdes vara forsvarlig eller dalig var i regel lagenlig.

Alla prover av dalig mikrobiologisk kvalitet var av hamburgarbiffar. De daliga provresul-
taten berodde pa ett hogt totalantal aerobiska mikrober, vilket aterspeglar produkternas
allmanna hygieniska kvalitet. I de mikrobiologiska undersékningarna konstaterades bif-
farna inte innehalla Escherichia coli, EHEC-bakterier eller salmonella. EHEC undersoktes i
41 kottprov.

Evira har utfardat anvisningar om att man pa grund av eventuella EHEC-bakterier i ra not-
fars inte ska tillaga eller servera halvraa produkter av kottfars som malts industriellt eller
i butiker. Projektet avsldjade att man inte foljer Eviras anvisning. De mikrobiologiska re-
sultaten fran projektet stédjer dock inte Eviras anvisningar, varfér man skaligen bor redan
ut om de ens behovs. Darfor borde den mikrobiologiska kvaliteten av kottfarsbiffar och
kottfars som anvands i dem utredas nationellt.

Det ar dock helt klart att mediumstekta kottfarsbiffar medfor mikrobiologiska risker. Dar-
for ska man vid kontroller anvisa livsmedelsféretagare och personalen pa restaurangerna
om riskerna med mediumstekta kottfarsbiffar samt papeka att restaurangerna ansvarar
for livsmedelssakerheten. En vasentlig del av ansvaret ar ocksa hur man informerar kun-
derna om mediumstekta kottfarsbiffar och riskerna som dessa eventuellt medfor.



Summary

In 2016, the Espoo Region Environmental Health Authority, the City of Helsinki Environment
Centre and the Central Uusimaa Regional Environment Centre studied the microbiological
quality of hamburger toppings in the Helsinki metropolitan area. One of the reasons
for the study was the increasing prevalence of medium-cooked hamburger steaks. The
project also examined the handling and temperature control of other toppings used in
hamburgers, such as meats, mayonnaise/sauces and vegetables.

A total of 109 samples from 58 different restaurants that serve hamburgers were taken
as part of the project. Of these samples, 59 were of meat, 28 were of mayonnaise/
sauces and 22 were of vegetables. The country of origin of 61% of the meats sampled
was Finland. The rest originated from several different countries, such as Ireland, Germany
and Poland. No information on country of origin was available for six of the meat samples
(10%).

Based on the conducted microbiological examinations, the majority of the hamburger
toppings examined were of good quality, with 80% of the samples having no notable
deficiencies. However, the microbiological quality of 15% of the samples was found to be
passable, and the quality of 5% of samples was found to be poor. The temperatures of
the samples at the time of sampling frequently exceeded the limit values defined in food
legislation, but remained for the most part within the accepted short-term temperature
deviation of three degrees defined in legislation. The temperatures of the samples that
were found to be of passable and poor microbiological quality primarily complied with the
limit values defined in legislation.

All of the samples that were deemed to be of poor microbiological quality were of
hamburger steaks. The poor results were due to the total quantity of aerobic microbes,
a common indicator for general hygienic quality, which was found to be high in these
samples. Based on the microbiological examinations conducted, none of the steaks
contained Escherichia coli bacteria, EHEC or salmonella. Only 41 of the samples were
tested for EHEC.

Evira has instructed that industrially minced meat and meat that has been minced at
shops should not be used in the making or serving of medium-cooked products due to the
potential presence of EHEC bacteria in raw minced beef. The project revealed that these
instructions are not being followed. On the other hand, the results of the microbiological
tests conducted during the project did not support Evira’s instructions, which puts the
necessity of the instructions into question. Because of this, the microbiological quality of
hamburger steaks and the minced meat used in them should be studied nationally.

It is, however, clear that medium-cooked hamburger steaks pose a microbiological risk.
Because of this, food industry actors and restaurant staff should be informed in connection
with inspections about the risks associated with medium-cooked hamburger steaks,
emphasising the responsibility of restaurants for food safety. One of the key factors
related to this responsibility is the way in which customers are informed about medium-
cooked hamburger steaks and the potential risks associated with them.



1 Johdanto

Ravintolat ovat viime vuosina alkaneet tarjota hampurilaisia, joissa kdytetaan puolikypsia,
mediumpaistettuja, jauhelihapihveja. Lihaa jauhettaessa mikrobit siirtyvat lihan pinnalta
koko jauhelihamassaan, eika jauhelihapihvien mediumpaisto vélttamatta tuhoa pihvien
sisalla olevia mikrobeja. Osa nadista mikrobeista voi aiheuttaa vakaviakin ruokamyrkytyk-
sia.

Eviran ohjeen (16025/4) mukaan mediumpaistettuja naudan jauhelihapihveja tarjottaes-
sa tulisi muistaa, etta raaka naudan jauheliha on riskielintarvike, koska siina voi esiintya
Escherichia coli 0157 (EHEC) -bakteeria. Taman vuoksi teollisuuden tai kaupan valmiiksi
jauhamasta jauhelihasta ei ole syytd valmistaa ja tarjoilla raakoja tai puoliraakoja tuottei-
ta. Jos jauhelihapihveja halutaan kuitenkin tarjota mediumina, raaka-aineen tuoreuteen ja
laatuun pitaa kiinnittaa erityistd huomiota. (1, s. 38.)

Edelld mainittujen seikkojen vuoksi Espoon seudun ymparistoterveydessa, Helsingin kau-
pungin ympadristokeskuksessa ja Keski-Uudenmaan ympdristokeskuksessa toteutettiin
vuonna 2016 naytteenottoprojekti hampurilaispihveista. Projektin tarkoituksena oli sel-
vittaa ravintoloissa tarjottavissa hampurilaisissa kaytettavien lihojen mikrobiologista laa-
tua. Lisdksi selvitettiin muun muassa tulevatko hampurilaisissa kaytettavat jauhelihapihvit
ravintoloihin valmiina vai valmistetaanko pihvit itse ja kuinka hampurilaispihveja tai niissa
kaytettavaa lihaa kasitellaan ravintoloissa. Ravintoloista tiedusteltiin naytteenoton yhtey-
dessa minka kypsyysasteisina hampurilaispihvit tarjotaan asiakkaille. Projektin yhteydes-
sa selvitettiin myds hampurilaisissa kaytettavien majoneesien/kastikkeiden ja kasvisten
mikrobiologista laatua seka selvitettiin niiden kasittelya ja lampotilahallintaa.

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Projektin aikana otettiin 109 naytetta 58:sta hampurilaisia valmistavasta pikaruoka- ja
ruokaravintolasta. Espoon seudun ymparistoterveys otti 13 naytetta kahdeksasta ravin-
tolasta, Helsingin kaupungin ymparistokeskus 85 naytetta 43 ravintolasta ja Keski-Uu-
denmaan ymparistokeskus 11 naytetta seitsemasta eri ravintolasta. Lihandytteita otettiin
yhteensa 59 kappaletta, joka oli 54 % kokonaisndytemaardsta. Hampurilaisissa kdytet-
tavistd majoneeseista/kastikkeista otettiin 28 (26 %) ja kasviksista 22 (20 %) naytetta.
Edella mainittujen naytteiden lisaksi otettiin kahdeksan uusintanaytetta. Uusintandytteet
otettiin, mikali ndytteen todettiin olevan tehtyjen tutkimusten perusteella mikrobiologi-
selta laadultaan huono.

Naytteenoton yhteydessa selvitettiin hampurilaisissa kaytettavien lihojen elainlaji ja alku-
peramaa seka oliko lihat toimitettu ravintolaan pakasteena vai tuoreena. Lisaksi selvitet-
tiin, oliko lihat toimitettu ravintolaan jauhelihana, valmiina jauhelihapihveina vai kokoliha-
pihveind, miten lihoja oli kasitelty ravintolassa seka lihojen tarkempi kasittelyajankohta.
Naytteenoton yhteydessa kirjattiin ylos tuotteiden lampatilat ja selvitettiin, missa kyp-
syysasteessa hampurilaispihvit tarjotaan asiakkaille.



Majoneesien ja kastikkeiden osalta selvitettiin muun muassa niiden valmistusajankohta ja
lampotila naytteenottohetkella. Kasvisten osalta selvitettiin, miten kasviksia oli kasitelty
ravintolassa ja kasittelyn tarkempi ajankohta seka tuotteiden lampétila naytteenottohet-

kella.

2.2 Mikrobiologiset analyysit

Kaikki projektissa otetut elintarvikenaytteet tutkittiin heti naytteenoton jalkeen. Naytteis-
ta tehdyt analyysit, kaytetyt analyysimenetelmat ja ndytteiden mikrobiologisen laadun
arviointikriteerit on esitetty taulukoissa 1 ja 2. EHEC tutkittiin 41 naudanlihaa sisaltavasta
naytteesta. Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:ssa.

Taulukko 1. Laboratoriotutkimuksissa kaytetyt analyysimenetelmat.

Maaritys

Menetelma

Aerobisten mikrobien kokonaispesake-  NMKL 86:2013, 30 C

luku

Escherichia coli

Escherichia coli 0157 (EHEC)
Bacillus cereus -ryhma
Staphylococcus aureus
Salmonella

Hiivat

Homeet

RapidEcoli-agar 44 °C, 24 t (sisdinen menetelma)
reaaliaikainen PCR

NMKL 67:2010

NMKL 66:2009 muunneltu

Vidas SPT, NMKL 71:1999 (sisdinen menetelma)
NMKL 98:2005 muun. OGYE-agar, 25 C, 5-7 vrk
NMKL 98:2005 muun. OGYE-agar, 25 °C, 5-7 vrk

Taulukko 2. Naytteista tehdyt analyysit ja tulosten arviointiasteikko.

Tutkittava mikrobi

Naytteen mikrobiologinen laatu

Raaka punainen liha (nauta, sika, lammas), ei jauhettu

Aerobisten mikrobien kokonaispesa-
keluku

Escherichia coli

Escherichia coli 0157 (EHEC; tutkit-
tiin vain, jos kaytetty naudan lihaa)

Salmonella

Alustava aistinvarainen arviointi
(haju, ulkonako)

Raaka punainen liha, jauhettu

Aerobisten mikrobien kokonaispesa-
keluku

Escherichia coli

Escherichia coli 0157 (EHEC; tutkit-
tiin vain, jos kaytetty naudan lihaa)

Salmonella

Alustava aistinvarainen arviointi
(haju, ulkonako)

Ei huomautetta- Valttava, Huono,

vaa, pmy/q pmy/q pmy/q

<1 000 000 1 000 000 - >10 000 000
10 000 000

<100 100 - 1 000 >1 000

Ei todettu Todettu

Ei todettu Todettu

Hyvaksytty Hylatty

<5 000 000 5 000 000 - >50 000 000
50 000 000

<100 100 - 1 000 >1 000

Ei todettu Todettu

Ei todettu Todettu

Hyvaksytty Hylatty




Majoneesit/kastikkeet

Bacillus cereus <100 100 - 1 000 >1 000

Salmonella Ei todettu Todettu

Hiivat <1 000 1000 - >10 0000
10 000

Homeet <1000 1000 -10000 =10 000

Alustava aistinvarainen arviointi Hyvaksytty Hylatty

(haju, ulkonako)
Pilkotut ja/tai temperoidut tuoreet kasvikset

Bacillus cereus <100 100 - 1 000 >1 000

Escherichia coli <100 100 - 1 000 >1 000

Staphylococcus aureus <100 100 - 1 000 >1 000

Hiivat <10 000 10 000 - >100 000
100 000

Homeet <10 000 10 000 - >100 000
100 000

Alustava aistinvarainen arviointi Hyvaksytty Hylatty

(haju, ulkonako)

“Pmy/g on pesskettd muodostavaa yksikkéa / grammaa tutkittua elintarviketta.

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku kuvaa tuotteen yleista hygieenista laatua. Ko-
konaispesakemadraan vaikuttavat muun muassa ruuan epdhygieeninen kasittely, vaarat
sdilytyslampatilat seka liian pitkat sailytysajat.

Escherichia coli -bakteereita esiintyy ihmisten ja eldinten suolistoissa ja ne kuuluvat
paaasiallisesti suoliston normaalibakteeristoon. Jotkut E. coli -kannat voivat kuiten-
kin aiheuttaa ihmisille oireita, kuten ripulina ilmenevaa suolistotulehdusta. Eras tal-
lainen taudinaiheuttaja on EHEC-bakteeri. (2.) EHEC-bakteeriryhma kasittad useita
E. coli -bakteerin alatyyppejd, joista tunnetuin on 0157:H7 (3). Mikali elintarvikkeessa
esiintyy tata bakteeria, kyse on aina elintarvikkeen ulosteperaisesta saastumisesta. Bak-
teeri voi joutua elintarvikkeisiin esimerkiksi saastuneen kastelu- tai kasittelyveden muka-
na, likaisten tyovalineiden kautta tai tartunnan saaneesta henkilésta huonon kasihygieni-
an seurauksena. (2.)

Salmonellat ovat yleisia eldinten kantamia bakteereja (4). Tavallisimpia salmonellaa le-
vittavia elintarvikkeita ovat raaka tai huonosti kypsennetty siipikarjanliha, sianliha, past6-
roimaton maito ja kasvikset. Salmonella voi levitda muun muassa sitd kantavan henkilon
huonon kasihygienian seurauksena tai likaisten tyovalineiden kautta. (5.)

Bacillus cereus -bakteereita esiintyy yleisesti maaperassa, vesistoissd, kasveissa, ilmassa
ja polyssa. Yleisimpia bakteerin valittajaelintarvikkeita ovat liha- ja riisiruoat, maitotuot-
teet ja vihannekset. Bakteerin aiheuttamia sairastumistapauksia voidaan ehkaista asian-
mukaisella Iampéatilahallinnalla elintarvikkeiden kasittelyn eri vaiheissa. (6.)

Staphylococcus aureus -bakteeri on yleinen bakteeri ihmisten ja Ilamminveristen eldinten
iholla, nenan ja suun limakalvoilla seka ulosteissa. Ruokamyrkytyksia aiheuttavia baktee-
reita voi paasta elintarvikkeisiin muun muassa kdasien valityksella. Yleisimpia valittajaelin-



tarvikkeita ovat lihaa, kalaa ja/tai munaa sisaltavat ennalta valmistetut ruoat tai ruoat,
joita on kasitelty paljain kasin. (7.)

Hiivat ja homeet kuvaavat tuotteen yleista hygieenista laatua ja sailyvyytta. Korkea hiiva-
ja homepitoisuus voi johtua esimerkiksi elintarvikkeiden lilan pitkasta sailytysajasta tai
vanhentuneista raaka-aineista.

3 Tulokset

Projektin aikana otettiin 109 elintarvikenaytetta 58:sta hampurilaisia valmistavasta ravin-
tolasta. 87 naytteen (80 %) mikrobiologisessa laadussa ei todettu huomautettavaa. 16
naytteen (15 %) tulos oli valttava ja kuuden (5 %) huono. Edelld mainittu naytemaara ei
sisalla uusintanaytteita.

Kuvassa 1 on esitetty lihojen, kasvisten ja majoneesien/kastikkeiden mikrobiologisten
tutkimusten tulokset. Tarkemmat nayteryhmia koskevat tulokset on esitetty luvuissa 3.1,
3.2ja3.3.

100 93

80 71
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60
% 50
40
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Ei huomautettavaa Valttava Huono

Liha (N=59) Kasvis (N=22) Majoneesi (N=28)

Kuva 1. Lihojen, kasvisten ja majoneesien/kastikkeiden mikrobiologinen laatu.

3.1 Pihvit

Projektin yhteydessa otettiin yhteensa 59 lihandytetta. 57 naytetta (97 %) sisalsi pelkas-
taan naudanlihaa ja kahdessa (3 %) oli naudanlihan lisaksi sianlihaa. Suurin osa (36 kpl;
61 %) naytteeksi otetuista lihoista oli suomalaista alkuperaa. Naytteista viisi (8 %) oli ir-
lantilaista ja kolme (5 %) saksalaista alkuperad. Alkuperaltaan tanskalaisista, puolalaisista,
itavaltalaisista, ruotsalaisista ja liettualaisista lihoista otettiin yhdesta kahteen naytetta.
Kuuden naytteen (10 %) alkuperatietoa ei ollut saatavilla naytteenottohetkella.



Lihanaytteita otettiin jauhelihapihvien valmistamiseen kaytettavasta jauhelihasta (N=1),
jauhelihapihveista (N=56) ja kokolihapihveistd (N=2). Lihanaytteiden mikrobiologiset tu-
lokset on esitetty kuvassa 1. Jauhelihanayte ja kymmenen jauhelihapihvindytetta arvioi-
tiin mikrobiologiselta laadultaan valttaviksi. Mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi arvioi-
tiin viisi jauhelihapihvindytetta ja yksi kokolihapihvinayte. Syyna heikentyneisiin tuloksiin
oli korkea aerobisten mikrobien kokonaispesdkeluku, joka vaihteli valttava-arvion saa-
neiden naytteiden osalta valilla 5 100 00027 000 000 pmy/qg ja huono-arvion saaneiden
naytteiden osalta valilla 85 000 000-yli 250 000 000 pmy/g. Lihanaytteissa ei todettu
E. colia, EHEC-bakteeria eika salmonellaa. Tehdyissa alustavissa aistinvaraisissa arvioin-
neissa naytteissa ei todettu huomautettavaa.

Mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi todetuista lihandytteista otettiin uusintanaytteet.
Kolmen uusintanaytteen mikrobiologisessa laadussa ei todettu huomautettavaa. Naista
yksi otettiin ravintolassa muotoillun jauhelihapihvin sijaan jauhelihasta, jota ei ollut ka-
sitelty ravintolassa mitenkaan. Kolmen uusintanaytteen todettiin olevan edelleen mik-
robiologiselta laadultaan huonoja korkean aerobisten mikrobien kokonaispesakeluvun
(60 000 000-110 000 000 pmy/q) vuoksi. Naiden tulosten perusteella otettiin vielad kaksi
uusintanaytetta. Toinen uusintandyte otettiin avaamattomasta tukkupakkauksesta, ja se
arvioitiin mikrobiologiselta laadultaan valttavaksi korkean aerobisten mikrobien kokonais-
pesakeluvun (31 000 000 pmy/q) vuoksi. Toisen lihanaytteen kohdalla oli vaihdettu tava-
rantoimittajaa, eika naytteen mikrobiologisessa laadussa todettu huomautettavaa. Yhta
uusintanaytetta ei otettu, koska toimija ilmoitti vaihtavansa lihantoimittajaa.

3.1.1 Kasittelyn, valmistusajankohdan ja sailytyslampétilan vaikutus
jauhelihapihvien mikrobiologiseen laatuun

Tuoreena ravintoihin toimitettuja lihoja oli kasitelty (muotoiltu, maustettu, jaadytetty, su-
latettu) ravintoloissa enemman kuin pakasteena toimitettuja (taulukko 3). Ravintoloissa
kasiteltyjen ja tuoreena toimitettujen lihojen mikrobiologinen laatu oli useammin valttdava
tai huono kuin ravintoloissa kasittelemdattoémien ja pakasteena toimitettujen lihojen.

Taulukko 3. Lihojen tuoreus ravintolaan toimitettaessa, lihojen kasittely ravintolassa ja
ndytetulokset lihan tuoreuden ja kasittelyn mukaisesti.

Liha tullut Liha tullut
tuoreena (N=27) pakasteena (N=29)
Lkm Tutkimustulos Lkm  Tutkimustulos
Liha jauhettu ja 1 1 ei huomautettavaa (1) 0 0 ei huomautettavaa
pihvi muotoiltu 0 valttavaa 0 valttavaa
ravintolassa 0 huonoa 0 huonoa
Liha tullut val- 19 12 ei huomautettavaa 1 0 ei huomautettavaa
miiksi jauhettuna (171) 0 valttavaa
ravintolaan ja 5 vélttavaa (5) 1 huono (1)
pihvi muotoiltu 2 huonoa (2)
ravintolassa
Pihvi tullut valmii- 7 3 ei huomautettavaa 28 25 ei huomautetta-
na ravintolaan 2 valttavaa vaa
2 huonoa 3 valttavaa
0 huonoa




Kasittelyajankohdan vaikutusta jauhelihapihvien (N=20) mikrobiologiseen laatuun tarkas-
teltiin niiden naytteiden osalta, joita oli jauhettu, muotoiltu tai maustettu ravintoloissa ja
joiden kasittelyajankohta oli tiedossa (kuva 3). Jauhelihapihvejs, joiden mikrobiologises-
sa laadussa ei todettu huomautettavaa, oli kasitelty kaikkina tarkasteltuina ajanjaksoina.
Mikrobiologiselta laadultaan valttaviksi arvioituja naytteita oli kasitelty pisimmillaan kaksi
paivda ennen naytteenottoa. Huonoiksi arvioituja naytteita oli kasitelty kaksi paivaa en-
nen ndytteenottoa tai tata aikaisernmin. Kuvassa 2 huomioidut naytteet on esitetty tau-
lukossa 3 suluissa merkityin numeroin.

70 67 67
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40 40

33 33
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20
20
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Ei huomauttavaa Valttava Huono

Naytteenottopaivana tai paivaa ennen naytteenottoa (N=12)
2-3 pdivda ennen naytteenottoa (N=5)

Yli 3 pdivda ennen ndytteenottoa (N=3)

Kuva 2. Kasittelyajankohdan vaikutus jauhelihapihvien (N=20) mikrobiologiseen laatuun.

Naytteiden (N=46) lampotilat vaihtelivat naytteenottohetkella -4-+10,7 °C:een valilla. 32
ndytteen (70 %) lampotila oli naytteenottohetkelld lainsaddanndén mukainen, enintaan
+6 °C. Yhteensd 44 naytteen (96 %) lampotila oli kuitenkin lainsdadannon salliman kol-
men asteen lampotilapoikkeaman rajoissa. Mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi arvi-
oitujen lihanaytteiden lampatilat olivat padsaantoisesti enintadn +6 °C ja korkeimmillaan
enintaan +6,6 °C. Lampotiloissa ei huomioitu suoraan pakasteesta otettujen naytteiden
lampotiloja eika naytteits, joiden lampotilat oli mitattu infrapunalampomittarilla.

3.1.2 Jauhelihapihvien kypsyysaste tarjottaessa

44 % ravintoloista (N=24) tarjosi hampurilaisjauhelihapihvin Iahtokohtaisesti kypsana ja
39 % mediumina (N=21). 13 % ravintoloista (N=7) kysyi asiakkailta aina, minka kypsyys-
asteisena hampurilaispihvi halutaan. Osa ravintoloista, jotka tarjosivat hampurilaispihvit
lahtokohtaisesti mediumina, ilmoitti myods kysyvansa pihvin kypsyysasteen asiakkaalta.
Kahdessa (4 %) ravintolassa pihvi tarjottiin kypsana tai mediumina riippuen siita, onko liha
jaadytetty ravintolassa tai syddaanko hampurilainen ravintolassa vai otetaanko mukaan.
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Kuvassa 3 on esitetty kuinka eri kypsyysasteisina tarjottavia jauhelihapihveja oli kasitel-
ty ravintoloissa (N=52). Kuvassa ei ole huomioitu kahta ravintolaa, joissa pihvit tarjottiin
kypsana tai mediumina riippuen lihan jaddyttamisesta tai hampurilaisen sydntipaikasta.

100
90

80 43

70 67

60 26

40

30 57
20 29

10 14
0 4 0 0
Kypsa (N=24) Medium (N=21) Kysytddn aina asiakkailta
(N=7)

Pihvi tullut valmiina ravintolaan
Liha tullut valmiiksi jauhettuna ravintolaan ja pihvi muotoiltu ravintolassa

Liha jauhettu ja muotoiltu ravintolassa
Kuva 3. Eri kypsyysasteisina tarjottavien jauhelihapihvien kasittely ravintoloissa (N=52).

3.2 Kasvikset

Hampurilaisten sisalla tai ohessa kaytettavista kasviksista otettiin yhteensa 22 naytetta.
Naytteitd otettiin paaasiallisesti salaateista ja tomaateista.

Kasvisten mikrobiologisten tutkimusten tulokset on esitetty kuvassa 1. 19 ndytteen
(86 %) mikrobiologisessa laadussa ei todettu huomautettavaa ja kolme naytetta (14 %)
arvioitiin valttaviksi. Kaksi naytetta arvioitiin valttaviksi kohonneiden hiivapitoisuuksien
(13 000 pmy/g ja 24 000 pmy/q) ja yksi B. cereus -bakteeriloydoksen (200 pmy/g) vuoksi.
Muilta tutkittavilta osin (E. coli, S. aureus, homeet sekd alustava aistinvarainen arviointi)
ndytteissa ei todettu huomautettavaa.

Suurin osa kasviksista oli kasitelty (pesty, leikattu jne.) ravintoloissa naytteenottopaivana

tai ndytteenottoa edeltavana paivana (kuva 4). Kasvikset, joiden mikrobiologinen laatu
arvioitiin valttavaksi, oli kasitelty pisimmillaan kolme paivaa ennen naytteenottoa.
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Kuva 4. Kasvisten kasittelyajankohta ravintolassa ja mikrobiologinen laatu kasittelyajan-
kohdan mukaan.

Naytteiden lampétilat vaihtelivat naytteenottohetkelld +1,2-+22,9 °C:een vdlilla. Kuuden
kasvisndytteen (27 %) lampétila oli naytteenottohetkelld lainsaddanndén mukainen, enin-
taan +6 °C. Yhteensa 14 naytteen (64 %) lampétila oli kuitenkin lainsaadannon salliman
kolmen asteen ldampotilapoikkeaman rajoissa. Kahden naytteen, joiden mikrobiologinen
laatu arvioitiin valttaviksi, lampotila oli alle +6 °C ja yhden naytteen lampétila oli +10 °C.

3.3 Majoneesit ja kastikkeet

Hampurilaisissa kaytettavistd majoneeseista/kastikkeista otettiin projektin aikana 28
ndytettd. Naytteiden mikrobiologisten tutkimusten tulokset on esitetty kuvassa 1. Mik-
robiologisessa laadussa ei todettu huomautettavaa 26 naytteen (93 %) osalta ja kaksi
naytetta (7 %) arvioitiin valttaviksi B. cereus -bakteerildydoksien (100200 pmy/g) vuoksi.
Muilta tutkittavilta osin (salmonella, hiivat ja homeet seka alustava aistinvarainen arvioin-
ti) naytteissa ei todettu huomautettavaa.

Suurin osa majoneeseista/kastikkeista oli valmistettu kahdesta kolmeen paivaan ennen
ndytteenottoa (kuva 5). Majoneesit/kastikkeet, joiden mikrobiologinen laatu arvioitiin
valttaviksi, oli valmistettu enintaan kolme paivaa ennen naytteenottoa. Yhden naytteen
valmistusajankohta ei ollut ravintolan henkilokunnan tiedossa naytteenottohetkella.
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Kuva 5. Majoneesien/kastikkeiden (N=27) valmistusajankohta ja mikrobiologinen laatu
valmistusajankohdan mukaan.

Naytteiden l[ampotilat vaihtelivat naytteenottohetkella +0,1-+12,3 °C:een valilld. 15 nayt-
teen (71 %) lampétila oli naytteenottohetkelld lainsdadannén mukainen, enintdan +6 °C.
Yhteensa 19 naytteen (90 %) lampétila oli kuitenkin lainsaadannon salliman kolmen as-
teen lampotilapoikkeaman rajoissa. Kahden naytteen, joiden mikrobiologinen laatu arvi-
oitiin valttaviksi, lampatila oli alle +6 °C.

4 Pohdinta

Hampurilaistdytteiden mikrobiologisen laadun voidaan katsoa olevan tamdn tutkimus-
aineiston perusteella hyvalla tasolla, silla 80 %:ssa projektin aikana otetuissa naytteissa
ei ollut huomautettavaa suoritettujen mikrobiologisten tutkimusten perusteella. Mikro-
biologiselta laadultaan valttaviksi arvioitiin 15 % ja huonoiksi 5 % ndytteistd. Valttaviksi
arvioidut naytteet olivat tutkimushetkella vield elintarvikkeeksi kelpaavia, vaikka niiden
mikrobipitoisuudet olivat kohonneet. Huonoksi arvioitujen naytteiden laatu oli korkeiden
mikrobipitoisuuksien perusteella selvasti tavanomaista huonompi.

Naytteiden lampotilat olivat naytteenottohetkelld useasti lainsaadannon vaatimuksia
korkeampia. Suurin osa liha- ja majoneesi/kastikenaytteiden lampétiloista oli kuitenkin
lainsaadannon salliman lyhytaikaisen kolmen asteen lampotilapoikkeaman rajoissa. Kas-
visnaytteiden lampétilat olivat kuitenkin useasti sallittua poikkeamaa korkeampia. Tahan
on syyna muun muassa kasvisten temperointi ennen niiden laittamista hampurilaisten
valiin. Naytteiden lampotilat eivat korreloineet mikrobiologisten tutkimustulosten kanssa,
silla valttaviksi ja huonoiksi arvioitujen naytteiden lampoétilat olivat paasaantoisesti lain-
saadannon mukaisia. Tassa yhteydessa on myos hyva huomioida, etta naytteiden lampo-
tilat selvitettiin naytteenottohetkella eika kylmasailytysolosuhteita selvitetty pitemmalta
Jjalta.
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Mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi arvoidut naytteet olivat hampurilaisissa kaytetta-
via pihveja. Syyna huonoihin naytetuloksiin oli korkea aerobisten mikrobien kokonaispesa-
keluku, johon vaikuttaa muun muassa elintarvikkeiden epdhygieeninen kasittely, korkeat
sailytyslampatilat seka liian pitkat sailytysajat. Naytteenoton yhteydessa ei kuitenkaan
selvitetty tarkemmin lihojen kasittelyhygieniaa tai kylmadsailytysolosuhteita pitemmalta
gjalta, minka vuoksi ei voida varmasti sanoa, mista laadun heikentyminen on johtunut. Li-
hanaytteiden laatuun on vaikuttanut myos lihojen kasittely ja sailytys liha-alanlaitoksissa
seka tukkuportaassa, ennen lihojen toimittamista ravintoloihin. Lisaksi on syyta kiinnittaa
huomiota siihen, etta kokonaispesakelukua ei voida pitaa yksiselitteisena elintarvikkeen
laatua kuvaavana indikaattorina, silla lukuun voivat vaikuttaa muun muassa elintarvikkeis-
sa luontaisesti esiintyvat mikrobit (8, s. 262).

Tassa projektissa hampurilaisissa kaytettavista lihoista ei mikrobiologisissa tutkimuksis-
sa loydetty E. colia, EHEC-bakteeria eika salmonellaa. Tatd voidaan pitda hyvana asiana,
koska mediumpaistettujen jauhelihapihvien tarjoaminen on yleistynyt viime vuosina. Tu-
loksiin on saattanut vaikuttaa myos se, etta suurin osa naytteeksi otetuista lihoista oli
suomalaista alkuperaa.

Projektissa kavi selvasti esille, etta Eviran ohjeistusta teollisuuden ja kaupan valmiiksi
jauhamien jauhelihojen kaytodsta puoliraakojen tuotteiden valmistamiseen ei noudateta.
onkin syyta kysya, ovatko elintarvikealan toimijat tietoisia ohjeesta vai jatetaanko oh-
jetta syysta tai toisesta noudattamatta? Toisaalta saadut mikrobiologiset tutkimustulok-
set eivat tue Eviran ohjeistusta, minka vuoksi onkin syyta miettia ohjeen tarpeellisuutta.
Useissa tutkimuksissa on myos todettu, ettd EHEC-bakteeri on harvinainen elintarvikkeis-
samme (9, s. 51). Lisdksi on mietittava, minkalainen riski aiheutuu, jos jokainen ravintola
jauhaa itse hampurilaispihveissa kayttamansa jauhelihan.

Vaikka edella pohdittiin tarvetta Eviran ohjeistuksen muuttamiseen, on hyva kuitenkin
muistaa, etta lainsaddanto ja ohjeistukset tahtadvat myos epatodennakaoisten riskien mi-
nimoimiseen. Taman vuoksi toimijoiden on tarked tiedostaa, etta he ottavat riskin tarjo-
tessaan mediumpaistettuja jauhelihapihveja. Ravintoloissa onkin erittain tarkea kiinnittaa
huomiota siihen, miten mediumpaistetuista hampurilaispihveista kerrotaan asiakkaille ja
mita informaatiota asiakkaille annetaan, silld asiakas ei valttamatta tiedda mediumpais-
toon liittyvista riskeista, eika osaa kysya asiasta ruokaa tilatessaan ja nain ottaa asiaa
huomioon paatodsta tehdessaan.

5 Jatkotoimenpiteet

Jauhelihapihvien ja niissa kaytettavien jauhelihojen mikrobiologista laatua tulisi selvittaa
laajernmin valtakunnallisesti, jotta saataisiin kattavampi kuva niiden laadusta. Erityisesti
tulisi selvittaa ulkomaista alkuperaa olevien lihojen laatua unohtamatta kuitenkaan suo-
malaisen lihan elintarviketurvallisuuden varmistamista. Selvityksen jélkeen tulisi tarvitta-
essa tehda muutoksia Eviran ohjeistukseen.

Elintarvikehuoneistoihin tehtavien tarkastusten yhteydessa tulee kiinnittad huomioita tar-
jottavien jauhelihapihvien kypsyysasteeseen ja elintarvikealan toimijoita ja henkilokun-
taa tulee ohjeistaa mediumpaistettuihin jauhelihapihveihin liittyvista riskeista ja korostaa
elintarvikealan toimijoiden vastuuta elintarviketurvallisuudesta. Vastuuseen liittyy oleelli-
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sesti myos se, kuinka ravintoloissa kerrotaan asiakkaille mediumpaistetuista jauhelihapih-
veistd ja nilden mahdollisesti aiheuttamista riskeista.
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