
Vihersalaattien ja raasteiden 
hygieeninen laatu Helsingissä 

2010 ja 2013

Helsingin kaupungin ympäristökeskuksen julkaisuja 3/2014

Elina Pahkala ja Mirja Rautio





  

Helsingin kaupungin ympäristökeskuksen julkaisuja 3/2014 

 

 

 

 

Elina Pahkala ja Mirja Rautio 

 

Vihersalaattien ja raasteiden  
hygieeninen laatu Helsingissä  

2010 ja 2013 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Helsingin kaupungin ympäristökeskus  
Helsinki 2014 



  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Kannen kuva: Lotta Henriksson 
ISSN 1235-9718 

ISBN 978-952-272-625-4 
ISBN (PDF) 978-952-272-626-1 

 
 
 

Painopaikka: Kopio Niini Oy 
Helsinki 2014 

 



1 
 

Sisällysluettelo 
 

Tiivistelmä .............................................................................................................. 2 

Sammandrag ......................................................................................................... 3 

1 Johdanto ............................................................................................................. 4 

2 Aineisto ja menetelmät ....................................................................................... 5 

2.1 Aineisto ........................................................................................................ 5 

2.2 Mikrobiologiset tutkimukset .......................................................................... 6 

3 Tulokset .............................................................................................................. 8 

3.1 Mikrobiologiset tulokset ................................................................................ 8 

3.2 Lämpötilat ................................................................................................... 10 

4 Tulosten tarkastelu ........................................................................................... 13 

5 Jatkotoimenpiteet .............................................................................................. 15 

Kirjallisuusviitteet ................................................................................................. 15 

 

  



2 
 

Tiivistelmä  
 
Helsingin kaupungin ympäristökeskus toteutti vuosien 2010 ja 2013 aikana pro-
jektin, jonka tarkoituksena oli selvittää vihersalaattien ja raasteiden hygieenistä 
laatua henkilöstö- ja ruokaravintoloissa sekä niitä valmistavissa laitoksissa. Kas-
viksiin liittyvät ruokamyrkytykset ovat lisääntyneet viime vuosien aikana, joten 
projektilla haluttiin selvittää ruokamyrkytysbakteerien esiintymistä valmiissa tuot-
teissa. 
 
Näytteenotto keskitettiin henkilöstöravintoloihin, joissa salaatit ja raasteet olivat 
tarjolla salaattipöydässä. Lisäksi näytteitä haettiin laitoskeittiöistä, kuten kouluis-
ta, päiväkodeista ja sairaaloista. Valmistuslaitoksia oli projektissa mukana kaksi. 
 
Mikrobiologisia näytteitä otettiin kahden vuoden aikana yhteensä 523 kappaletta, 
joista 427 näytettä ravintoloista, 61 laitoskeittiöistä ja 35 näytettä valmistuslaitok-
sista. Näytteeksi otettiin pääasiassa lounaspöydässä tarjolla olevia vihersalaatte-
ja sekä porkkanaraastetta ja muita vihannesraasteita. 
 
Kaikista tutkituista näytteistä 96 % oli hygieeniseltä laadultaan hyviä, 3 % oli vält-
täviä ja 1 % huonoja. Yksi välttäväksi arvioiduista tuotteista oli otettu valmistuslai-
toksesta, muut välttävät ja huonot ravintoloista ja laitoskeittiöistä. Välttäväksi ja 
huonoksi arvioidut tuotteet olivat vihersalaatteja tai salaattisekoituksia ja laadun 
heikentymisen syy oli kohonnut Bacillus cereus -pitoisuus. Kaikki uusintanäytteet 
olivat hygieeniseltä laadultaan hyviä. 
 
Yhdessäkään näytteessä ei havaittu ruokamyrkytyksiä aiheuttavia Yersinia pseu-
dotuberculosis -, Listeria monocytogenes - tai salmonellabakteereja. 
 
Tarjolla olevien vihersalaattien ja raasteiden lämpötila oli suurimmassa osassa 
näytteistä alle elintarvikelainsäädännön vaatimusten mukaisen rajan +12 °C. Säi-
lytyksessä olevien tuotteiden osalta lämpötiloissa oli hieman enemmän hajontaa, 
joka saattoi johtua raaka-aineiden käsittelyn tuomasta lämpötilan noususta. 
 
Salaattien ja raasteiden hygieeninen laatu todettiin projektin perusteella varsin 
hyväksi. Salaattien raaka-aineiden laatu ja tuotteiden huolellinen käsittely varmis-
tavat, että ruokamyrkytysriski pysyy vähäisenä.  
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Sammandrag 
 
Helsingfors stads miljöcentral genomförde under åren 2010 och 2013 ett projekt i 
syfte att utreda grönsalladers och rårivna grönsakers och rotfrukters hygieniska 
kvalitet vid personal- och matrestauranger samt anläggningar som tillagar dessa. 
Antalet matförgiftningar som orsakats av grönsaker har ökat under de senaste 
åren. Därför ville man genom projektet utreda förekomsten av matförgiftningsbak-
terier i färdiglagade produkter. 
 
Provtagningen fokuserades på personalrestauranger där sallader och rårivna 
grönsaker och rotfrukter serverades vid salladsbord. Därutöver hämtade man 
prov från storkök, såsom skolor, daghem och sjukhus. Antalet produktionsan-
läggningar som var med i projektet uppgick till två. 
 
Under de två åren togs sammanlagt 523 mikrobiologiska prov, 427 av dessa på 
restauranger, 61 i storkök och 35 på produktionsanläggningar. Som prov togs 
huvudsakligen grönsallader samt morotsriv och andra rivna grönsaker som ser-
verades i lunchbuffén. 
 
Av alla undersökta prover var 96 procent av god, tre procent av försvarlig och en 
procent av dålig hygienisk kvalitet. En av produkterna som bedömdes som för-
svarliga kom från en produktionsanläggning, de övriga försvarliga och dåliga från 
restauranger och storkök. De produkter som bedömdes som försvarliga eller då-
liga var grönsallader eller salladsblandningar och orsaken till den försämrade 
kvaliteten var förhöjda halter av Bacillus cereus. Samtliga uppföljningsprov som 
togs var av god hygienisk kvalitet. 
 
Bakterierna Yersinia pseudotuberculosis eller Listeria monocytogenes eller sal-
monellabakterier som orsakar matförgiftningar upptäcktes inte i ett enda av pro-
ven. 
 
Temperaturen på de grönsallader och rårivna grönsaker och rotfrukter som ser-
verades underskred i de flesta proven livsmedelslagstiftningens gräns på +12 °C. 
När det gäller produkter som förvarades var variationen lite större men detta be-
rodde eventuellt på att temperaturen steg när råvarorna hanterades. 
 
Projektet visade att salladernas och de rårivna grönsakernas och rotfrukternas 
hygieniska kvalitet var mycket bra. Kvaliteten av råvarorna som används i salla-
der och en noggrann hantering av produkterna säkerställer att risken för matför-
giftning förblir liten.  
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1 Johdanto 
 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksessa toteutettiin vuosien 2010 ja 2013 
aikana projekti, jonka tarkoituksena oli selvittää vihersalaattien ja raasteiden hy-
gieenistä laatua henkilöstö- ja ruokaravintoloissa sekä niitä valmistavissa laitok-
sissa. Näytteenotto keskitettiin henkilöstöravintoloihin, joissa salaatit ja raasteet 
olivat tarjolla salaattipöydässä. Lisäksi näytteitä haettiin laitoskeittiöistä, kuten 
kouluista, päiväkodeista ja sairaaloista. 
 
Vihersalaattien ja raasteiden laatua haluttiin tutkia, koska kasviksiin liittyvät ruo-
kamyrkytykset ovat lisääntyneet viime vuosina. Syitä tähän ovat muun muassa 
kasvisten kulutuksen lisääntyminen, uusien pakkaus- ja valmistusmenetelmien 
mahdollistamat aikaisempaa pidemmät säilyvyysajat ja markkinoiden globalisoi-
tuminen (1). 
 
Vuonna 2006, 2009 ja 2010 tuoreet kasvikset ja niistä valmistetut tuotteet olivat 
Suomessa yleisin raportoitu ruokamyrkytysepidemioiden aiheuttaja (2,3,4). Kas-
vikset ohittivat vuonna 2006 ensimmäistä kertaa lihan ja lihatuotteet tärkeimpänä 
elintarvikeryhmänä, joista on aiheutunut ruokamyrkytysepidemioita. Vuosina 
2007 ja 2008 tuoreet kasvikset olivat toiseksi yleisin raportoitu epidemioiden välit-
täjäelintarvike (5,6). 
 
Yersinia pseudotuberculosis aiheutti vuonna 2008 kaksi epidemiaa, joista toises-
sa välittäjäksi varmistui kotimainen talven yli varastoitu porkkana. Tästä syystä 
näytteeksi otetut porkkanaraasteet haluttiin tutkia myös Yersinia pseudotubercu-
losis -bakteerin osalta. Jos kasvisten alkutuotanto- tai käsittelyhygienia on puut-
teellista, voi niissä esiintyä Listeria monocytogenes -bakteereita. Listeria monocy-
togenes on aiheuttanut kasvisperäisiä ruokamyrkytysepidemioita kaalisalaatin ja 
maissin välityksellä (1).  
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2 Aineisto ja menetelmät 
 
2.1 Aineisto 
 
Valvontanäytteitä haettiin vuosina 2010 ja 2013 ravintoloista, jotka olivat pääasi-
assa henkilöstöruokaloita ja lounasravintoloita, sekä laitoskeittiöistä, kuten kou-
luista, päiväkodeista ja sairaaloista. Lisäksi näytteitä otettiin raasteita ja salaatteja 
käsittelevistä ja valmistavista teollisuuslaitoksista. Elintarvike- ja terveystarkasta-
jat sekä tutkimusavustajat ottivat näytteitä 1.2.–30.4.2010 ja 1.2.–30.5.2013.  
 
Taulukossa 1 on esitetty projektissa mukana olleiden ravintoloiden, laitoskeittiöi-
den ja valmistuslaitosten määrät sekä otettujen näytteiden määrät eri tutkimus-
vuosina.  
 
 
Taulukko 1. Projektissa mukana olleiden kohteiden määrä (n=276) ja otettujen näytteiden 
määrä (n=523) vuosina 2010 ja 2013. 
 
  Kohteiden määrä (kpl) Näytteiden määrä (kpl) 
  2010 2013 2010 2013 

Ravintolat 119 117 209 218 
Laitoskeittiöt 10 26 13 48 
Valmistuslaitokset 2 2 28 7 
 
 
Näytteitä otettiin yhteensä 236 ravintolasta ja 36 laitoskeittiöstä. Jokaisesta koh-
teesta otettiin 1–2 näytettä. Laitosnäytteitä otettiin yhteensä kahdesta valmistus-
laitoksesta. 
 
Näytteitä otettiin yhteensä 523 kappaletta, joista 427 näytettä ravintoloista, 61 
laitoskeittiöistä ja 35 näytettä valmistuslaitoksista. Näytteet jakautuivat näyt-
teenottovuosien välillä niin, että ravintoloista vuonna 2010 otettiin 209 näytettä ja 
vuonna 2013 otettiin 218 näytettä. Laitoskeittiöistä vuonna 2010 otettiin 13 näy-
tettä ja vuonna 2013 otettiin 48 näytettä. Valmistuslaitoksista vuonna 2010 otet-
tiin 28 näytettä ja vuonna 2013 seitsemän näytettä. 
 
Ravintoloista ja laitoskeittiöistä otetuista näytteistä 270 näytettä oli vihersalaatteja 
tai vihersalaattisekoituksia, 139 porkkanaraasteita tai porkkanapohjaisia raastei-
ta, 67 oli kaalisalaattisekoituksia ja 12 muita salaatteja kuten lantturaastetta tai 
papusalaattia. Salaatit ja raasteet oli valmistettu samana tai edellisenä päivänä. 
Laitoksista otetuista näytteistä 19 oli vihersalaatteja tai vihersalaattisekoituksia, 
12 oli kaalisalaattisekoituksia ja neljä oli porkkanaraasteita. 
 
Näytteeksi otetut salaatit ja raasteet oli valmistettu ainoastaan kasviksista, eivät-
kä ne sisältäneet lainkaan eläinperäisiä tuotteita. Ravintoloista näytteet otettiin 
pääosin salaattipöydässä tarjolla olevista salaateista ja raasteista. Muutama näy-
te otettiin juuri ennen tarjoilua säilytyksessä olevista tuotteista, tai keittiön pakas-
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tamista omavalvontanäytteistä. Laitoksista näytteeksi otetut salaatit ja raasteet 
olivat valmiiksi pakattuja. 
 
Näytteenottohetkellä mitattiin elintarvikkeen lämpötila kalibroidun lämpömittarin 
piikkianturilla tai infrapunalämpömittarilla. Lisäksi tarkastettiin elintarvikkeiden 
viimeinen käyttöpäivä, jos salaatissa oli käytetty teollisesti pilkottuja raaka-aineita. 
 
Jos näytteen mikrobiologinen tutkimustulos oli huono, otettiin ravintolaan yhteyttä 
ja toimijan kanssa keskusteltiin mahdollisista huonoon näytetulokseen vaikutta-
vista asioista sekä ravintolasta otettiin uusintanäyte.  
 
Huonojen mikrobiologisten tulosten vuoksi otettiin kaksi uusintanäytettä vastaa-
vista tuotteista.  
 
 
2.2 Mikrobiologiset tutkimukset 
 
Näytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa, joka on elintarvikelain 
(23/2006) nojalla hyväksytty laboratorio. Näytteiden tutkimuksissa käytettiin Met-
ropoliLab Oy:n akkreditoituja määritysmenetelmiä (taulukko 1). Kaikista näytteistä 
tutkittiin Escherichia coli, Bacillus cereus ja hiivojen määrä. Yersinia pseudotu-
berculosis tutkittiin porkkanaraasteista. Salmonella sp. tutkittiin vuonna 2013 vi-
hersalaateista ja vihersalaattisekoituksista otetuista näytteistä. Listeria monocy-
togenes tutkittiin laitoksista otetuista näytteistä, mikäli tuotteen myyntiaika oli viisi 
vuorokautta tai pidempi. Kaikki laitoksista otetut näytteet tutkittiin valmistajan il-
moittamana viimeisenä käyttöpäivänä. 
 
Taulukossa 2 esitettyjen määritysmenetelmien lisäksi näytteille suoritettiin alusta-
va aistinvarainen arviointi. 
 
 
Taulukko 2. Tutkimuksissa käytetyt MetropoliLabin akkreditoidut määritysmenetelmät. 
 
Tutkimus Menetelmä 

Escherichia coli RapidEcoli-agar, 44 °C, 24 t 
Bacillus cereus NKL 67:2003 
Hiivat NMKL 98:2005, muun., OGYE-agar, 

25 °C, 5–7 vrk 
Yersinia pseudotuberculosis PCR-menetelmä 
Salmonella sp. Vidas SLM 
Listeria monocytogenes Vidas LMO2 
Tarvittaessa kvantitatiivinen määritys 
L. monocytogenes -näytteille ISO 11290-2:1998, Amend. 2004 
 
 
MetropoliLab arvioi näytteiden laadun käyttämiensä kriteerien perusteella, jotka 
on listattu taulukkoon 3. 
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Taulukko 3. Tulosten arvioinnissa käytetyt raja-arvot pesäkkeitä muodostavina yksikköinä 
grammaa kohti (pmy/g). 
 
Tutkittava mikrobi Hyvä (pmy/g) Välttävä (pmy/g) Huono (pmy/g) 

Escherichia coli <10 10–100 >100 
Bacillus cereus <100 100–1000 >1000 
Hiivat <100 000 >100 000* 

Yersinia pseudotuberculosis ei todettu todettu 
Salmonella sp. ei todettu todettu 
Listeria monocytogenes,  
kvalitatiivinen ei todettu todettu 

 
* Jos näytteessä ei havaittu aistinvaraisesti käymisen merkkejä, näyte arvioitiin hyväksi, 
vaikka hiivamäärä olisi ollut yli 100 000. 
 
 
Escherichia coli -bakteeri elää ihmisten ja eläinten ulosteessa. Elintarvike voi 
saastua teurastuksen yhteydessä, lannoitteiden, kasteluveden välityksellä tai 
huonon käsihygienian seurauksena. Analyysi haluttiin ottaa mukaan elintarvik-
keiden käsittelyhygieniaa kuvaavana suureena.(1) 
 
Bacillus cereus -bakteerit ovat itiöllisiä bakteereita ja niitä esiintyy yleisesti ympä-
ristössä, ihmisten ja eläinten suolistossa sekä pieninä pitoisuuksina monissa elin-
tarvikkeissa. Yleisimpiä välittäjäelintarvikkeita ovat liha- ja riisiruoat, maitotuotteet 
ja vihannekset. Niiden suuret määrät kuvastavat ruoan riittämätöntä jäähdytystä, 
kuumennusta ja virheellisiä säilytyslämpötiloja. B. cereus -bakteeri voi aiheuttaa 
joko ripuli- tai oksennustyyppisen ruokamyrkytyksen. (1) 
 
Hiivat ovat yleisiä maassa, ilmassa, ihmisten iholla ja kasvisten ja hedelmien pin-
noilla. Kasviksien ja hedelmien käsittely altistavat elintarvikkeen hiivoille, jolloin 
ne alkavat kasvaa ja lisääntyä. Hiivojen määrät kuvaavat elintarvikkeen hygiee-
nistä laatua ja ikääntymistä. 
 
Yersinia pseudotuberculosis -bakteereita on eristetty vedestä ja maaperästä sekä 
useista eläinlajeista. Y. pseudotuberculosis -tartunta voi levitä saastuneiden kas-
visten välityksellä. Erityisesti kotimainen, talven yli varastoitu porkkana on toimi-
nut Suomessa Y. pseudotuberculosis -tartuntojen välittäjänä lähes vuosittain epi-
demioissa. (1) 
 
Salmonellat voivat aiheuttaa ihmisillä suolistoinfektioita. Salmonellan aiheuttama 
ruokamyrkytys on yleensä peräisin bakteeria sisältävän ulosteen, joko ihmisen tai 
eläimen, saastuttamasta lihasta, maidosta, munista tai kasviksista. Elintarvik-
keessa salmonella lisääntyy helposti vääränlaisissa säilytysolosuhteissa. Ruo-
kamyrkytyksen syynä on yleisimmin salmonellalla saastunut raaka-aine tai infek-
toitunut työntekijä. (1) 
 
Listeria monocytogenes on yleinen ympäristöbakteeri, joka kestää hapettomia 
olosuhteita ja korkeaa suolapitoisuutta sekä säilyy pakastetuissa ja kuivatuissa 
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elintarvikkeissa pitkiä aikoja. Se pystyy lisääntymään jääkaappilämpötiloissa. Se 
on taudinaiheuttajabakteeri, joka on riski erityisesti vanhuksille, lapsille, raskaana 
oleville naisille tai muuten vastuskyvyltään heikentyneille ihmisille. Analyysi halut-
tiin ottaa mukaan projektiin L. monocytogenes -bakteerin aiheuttaman vakavan 
sairauden vuoksi ja koska pitkään säilytettävät pakatut elintarvikkeet ovat poten-
tiaalisia listeriaa sisältäviä elintarvikkeita. 
 
 

3 Tulokset 
 
3.1 Mikrobiologiset tulokset 
 
Projektissa tutkittiin yhteensä 523 näytettä. Kaikista tutkituista näytteistä 96 % oli 
hygieeniseltä laadultaan hyviä, 3 % oli välttäviä ja 1 % huonoja. Näytteiden hygi-
eeninen laatu on kuvattu tuoteryhmittäin taulukossa 4. Prosentit kuvaavat pro-
senttiosuutta tuoteryhmittäin.  
 
 
Taulukko 4. Näytteiden hygieeninen laatu näytteenottokohteittain (n=523). 
 

Kohde 
Yhteensä 

(kpl) 
Hyvä 
(kpl) % 

Välttävä 
(kpl) % 

Huono 
(kpl) %

Ravintolat 427 412 96 12 3 3 1 
Laitoskeittiöt 61 59 96 1 2 1 2 
Valmistus-
laitokset 35 34 97 1 3 0 0 
Yhteensä 523 505 96 14 3 4 1 
 
 
Suurin osa näytteistä otettiin ravintoloista, yhteensä 427 näytettä (82 % kaikista 
näytteistä). Näistä näytteistä 412 (96 % ravintolanäytteistä) oli hygieeniseltä laa-
dultaan hyviä, 12 (3 %) oli välttäviä ja kolme (1 %) oli huonoja.  
 
Laitoskeittiöistä haettiin yhteensä 61 näytettä (12 % kaikista näytteistä). Näytteis-
tä 59 (96 %) oli hygieeniseltä laadultaan hyviä, yksi (2 %) välttävä ja yksi (2 %) 
huono.  
 
Huono tai välttävä hygieeninen laatu aiheutui kaikissa näytteissä korkeasta Bacil-
lus cereus -bakteerin määrästä. Kaikki neljä huonoksi arvioitua näytettä oli otettu 
vuoden 2013 näytteenotossa, samoin suurin osa välttäviksi arvioiduista näytteistä 
(11 näytettä 14:sta).  
 
Huonojen näytteiden johdosta haettiin kaksi uusintanäytettä. Nämä näytteet olivat 
molemmat hyviä. Kahdesta elintarvikkeesta ei saatu uusintanäytettä, sillä vastaa-
via tuotteita ei enää ollut ravintoloiden käytössä. 
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22 näytteessä oli suuri määrä hiivoja, mutta näytteitä ei arvioitu aistinvaraisesti 
huonoksi.  
 
Salmonellabakteerit tutkittiin yhteensä 121 ravintoloista ja laitoskeittiöistä otetuis-
ta vihersalaattinäytteestä ja Yersinia pseudotuberculosis 122 porkkanaraaste-
näytteestä. Näitä bakteereja ei todettu yhdestäkään otetusta näytteestä. 
 
Valmistuslaitoksista haetut näytteet tutkittiin valmistajan ilmoittamana viimeisenä 
käyttöpäivänä. Valmistuslaitosnäytteiden määrä oli 35, eli 6 % näytteiden koko-
naismäärästä. Laitosnäytteistä 34 (97 %) oli hygieeniseltä laadultaan hyviä, ja 
yksi näyte (3 %) välttävä kohonneen Bacillus cereus -pitoisuuden takia. 
 
Laitoksista otetuista näytteistä Listeria monocytogenes tutkittiin seitsemästä 
porkkana- ja kaaliraastenäytteestä ja yhdestä salaattinäytteestä, Yersinia pseu-
dotuberculosis neljästä porkkanaraastenäytteestä ja salmonellabakteerit viidestä 
salaattinäytteestä. Näitä bakteereja ei todettu yhdestäkään laitoksesta otetusta 
näytteestä. 
 
Taulukossa 5 on esitetty eri salaattiryhmien hygieeninen laatu. 
 
 
Taulukko 5. Eri elintarvikeryhmien hygieeninen laatu (n=523). 
 

Tuote 
Yhteensä 

(kpl) 
Hyvä 
(kpl) % 

Välttävä 
(kpl) %

Huono 
(kpl) %

Vihersalaatti/ 
salaattisekoitus 289 274 95 11 4 4 1 
Porkkanaraaste 143 142 99 1 1 0 0 
Kaaliraaste 79 77 97 2 3 0 0 
Muu salaatti 12 12 100 0 0 0 0 
Yhteensä 523 505 96 14 3 4 1 
 
 
Tuloksista havaitaan, että suurin osa näytteistä oli vihersalaattia tai salaattisekoi-
tusta, yhteensä 289 näytettä (55 %). Näistä näytteistä 274 (95 %) oli hygieenisel-
tä laadultaan hyviä, 11 (4 %) oli välttäviä ja 4 (1 %) oli huonoja. 
 
Porkkanaraasteita oli yhteensä 143 näytettä (27 %). Porkkanaraasteista 142 
(99 %) oli hygieeniseltä laadultaan hyviä. Yksi porkkananäyte arvioitiin välttäväk-
si.  
 
Kaalipohjaisia raasteita oli 79 näytettä (15 % kaikista näytteistä). Kaaliraasteista 
77 (97 %) arvioitiin laadultaan hyviksi. Kaksi näytettä (3 %) oli laadultaan välttä-
viä.  
 
Muita salaatteja tutkittiin yhteensä 12 (2 % kaikista näytteitä). Näistä kaikki olivat 
hygieeniseltä laadultaan hyviä. 
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3.2 Lämpötilat  
 
Lämpötilavaatimus tarjolla oleville eli asiakkaiden itse otettavissa oleville tuotteille 
on +12 °C, säilytyksessä oleville tuotteille lämpötilaraja-arvo on +6 °C. Vuonna 
2011 voimaantulleen MMM:n asetuksen mukaan sallittiin kuitenkin kolmen asteen 
lyhytaikainen nousu elintarvikkeiden lämpötiloissa (9). Tästä syystä lämpötilojen 
tulokset on jaettu näytteenottovuosien mukaan. 
 
Taulukossa 6 on esitetty ravintoloista ja laitoskeittiöissä näytteenottohetkellä elin-
tarvikkeista mitatut lämpötilat. 
 
 
Taulukko 6. Elintarvikkeiden lämpötilat. Taulukossa on ilmoitettu mitattujen elintarvikkei-
den lukumäärä vuosittain, elintarvikkeiden lämpötilojen keskiarvo, maksimi- ja minimiläm-
pötila sekä lämpötilojen keskihajonta. 
 

 n Keskiarvo (°C) Maksimi (°C) Minimi (°C) Keskihajonta 

2010      
Tarjoilu 218 9,9 19,2 3 3,1 

2013      
Säilytys 34 8,2 14,0 -1,6 4,0 
Tarjoilu 219 10,1 18,9 4,3 2,7 

 
 
Taulukosta havaitaan, että tarjoilussa elintarvikkeiden lämpötilojen keskiarvo on 
ollut molempina tutkimusvuosina selvästi alle lainsäädännön vaatiman +12 °C. 
Elintarvikkeiden keskimääräinen säilytyslämpötila oli kaksi astetta yli vaatimusten 
mukaisen säilytyslämpötilan. Yhdestä elintarvikkeesta mitattiin nollan alittava 
lämpötila. Kyseessä oli kaaliraaste, johon oli lisätty pakastepuolukoita. 
 
Valmistuslaitoksista haettujen elintarvikkeiden ja elintarvikkeiden säilytykseen 
käytettyjen kylmäkalusteiden lämpötilat on esitetty taulukossa 7. Lämpötiloja ei 
erotettu vuosien mukaan. 
 
 
Taulukko 7. Valmistuslaitoksista haettujen elintarvikkeiden ja laitosten kylmäkalusteiden 
lämpötilat. Taulukossa on ilmoitettu tehtyjen mittausten lukumäärä, lämpötilojen keskiar-
vo, maksimi- ja minimilämpötila sekä lämpötilojen keskihajonta. 
 

n Keskiarvo (°C) Maksimi (°C) Minimi (°C) Keskihajonta

Elintarvike 24 2,2 6 -0,6 2,4 
Kylmäkaluste 28 5,1 8,5 3,5 2,2 
 
 
Laitoksista otetuista näytteistä lämpötilat mitattiin 24 elintarvikkeesta. Lämpötilat 
olivat keskimäärin +2,2 °C astetta. Laitosten kylmävarastojen lämpötilat olivat 
keskimäärin +5,1 °C. Vuosien välistä arviointia ei tehty, koska lämpötilojen raja-
arvot alittuivat lähes kaikissa mittauksissa. 
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Kuvassa 1 on esitetty elintarvikkeiden lämpötilojen jakautuminen näytteenotto-
hetkellä ravintoloista ja laitoskeittiöistä haetuissa näytteissä vuoden 2010 näyt-
teenotossa.  
 

 
 
Kuva 1. Tarjolla olevien elintarvikkeiden lämpötilat vuonna 2010 (n = 218). Vaatimusten 
mukainen raja-arvo tarjolla oleville tuotteille oli vuonna 2010 +12 °C. 
 
 
Kuvasta havaitaan, että suurin osa vuoden 2010 näytteistä, yhteensä 185 (85 %) 
näytettä, alitti vaatimusten mukaisen raja-arvon +12 oC. Raja-arvon ylittäneitä 
näytteitä oli 33 kappaletta eli 15 % näytteistä. 
 
Kuvassa 2 on esitetty elintarvikkeiden lämpötilojen jakautuminen tarjolla olevissa 
elintarvikkeissa näytteenottohetkellä ravintoloista ja laitoskeittiöistä haetuissa 
näytteissä vuoden 2013 näytteenotossa. 
 
 

 

 
 

Kuva 2. Tarjolla olevien elintarvikkeiden lämpötilat vuonna 2013 (n = 219). Vaatimusten 
mukainen raja-arvo tarjolla oleville tuotteille on +12 °C, johon sallitaan 3 °C:een lyhytaikai-
nen nousu. 

Alle 12 °C (85 %)

Yli 12 °C (15 %)

Alle 12 °C (75 %)

12,1‐15 °C (21 %)

Yli 15°C (4 %)
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Alle +12 °C:een raja-arvon alitti 162 näytettä (75 % tarjolla olleista elintarvikkeis-
ta). Jos otetaan huomioon myös sallittu 3 °C:een nousu lämpötilassa, lämpötilan 
alitti 207 näytettä (96 %). Vain kahdeksan näytettä (4 %) ylitti vaatimustenmukai-
sen lämpötilan. 
 
Kuvassa 3 on esitetty elintarvikkeiden lämpötilojen jakautuminen säilytyksessä 
olevissa elintarvikkeissa näytteenottohetkellä ravintoloista ja laitoskeittiöistä hae-
tuissa näytteissä vuoden 2010 näytteenotossa. 
 
 

 
 
Kuva 3. Säilytyksessä olevien elintarvikkeiden lämpötilat vuonna 2013 (n = 34). Vaati-
musten mukainen raja-arvo säilytyksessä oleville tuotteille on +6 oC, johon sallitaan 
3 oC:een lyhytaikainen nousu. 
 
 
Säilytyksessä olevien elintarvikkeiden lämpötila oli alle vaaditun +6 oC 14 tuot-
teessa (41 % säilytyksessä olevista elintarvikkeista). Kun huomioidaan sallittu 
3 °C:een nousu, yhteensä 19 tuotetta (56 %) säilytettiin näytteenottohetkellä vaa-
timustenmukaisessa lämpötilassa. Tuotteista 15 (44 %) ylitti lämpötilaraja-arvon. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Alle 6 °C (41 %)

6,1‐9 °C (15 %)

Yli 9 °C (44 %)
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4 Tulosten tarkastelu 
 
Suurin osa tutkituista näytteistä oli hygieeniseltä laadultaan hyviä (96 %). Näyt-
teet otettiin pääosin henkilöstöravintoloista, jotka valmistavat tuotteet siten, että 
ne useimmiten laitetaan heti valmistuksen jälkeen tarjolle. 
 
Otetuista näytteistä ainoastaan neljä oli huonoja, välttäviä oli 14. Huonot ja vält-
tävät näytetulokset johtuivat kaikissa tapauksissa Bacillus cereus -bakteerin suu-
resta määrästä. Kaikki huonoksi arvioidut elintarvikkeet olivat vihersalaatteja tai 
salaattisekoituksia. 
 
Bacillus cereus -ryhmään kuuluu useita lajeja, joita tällä hetkellä käytössä labora-
toriossa olevat määritysmenetelmät eivät erottele toisistaan. Yksi syy B. cereus -
ryhmän löydöksiin saattaa olla kasvisten torjunta-aineena yleisesti käytetty Bacil-
lus thuringiensis -bakteeri, joka kuuluu B. cereus -ryhmään ja voi siten vääristää 
tuloksia. Kuitenkin tutkimuksissa B. thuringiensiksen on todettu joissain tapauk-
sissa tuottavan toksiinia, joka voi aiheuttaa ruokamyrkytyksiä (10). 
 
Bacillus cereus -bakteerille ei ole asetettu mikrobikriteeriasetuksessa elintarvike-
turvallisuusraja-arvoa. Evira on tulkinnut, että tuoreet kasvikset ja pilkotut kasvis-
salaatit tulee hylätä terveysvaaraan vedoten viimeistään silloin, kun B. cereus -
pitoisuus ylittää 100 000 pmy/g (11), joka on selvästi tässä tutkimuksessa käytet-
tyä raja-arvoa korkeampi. B. cereus saattaa kuitenkin tuottaa toksiinia jo pienem-
pinäkin pitoisuuksina, joten alempi raja-arvo voi olla perusteltu. B. cereus -
ryhmän löydökset elintarvikkeissa tulee arvioida tapauskohtaisesti ja lähettää 
kannat harkinnan mukaan Eviraan toksiinintuottomäärityksiin.  
 
Kaikki huonot näytetulokset ja suurin osa välttävistä näytetuloksista todettiin 
vuonna 2013 haetuissa näytteissä. Huonoja ja välttäviä näytetuloksia löytyi niin 
ravintoloista kuin laitoskeittiöistä otetuista vihersalaateista ja raasteista. Näyte-
määrä oli hieman suurempi jälkimmäisenä tutkimusvuonna, joka saattoi näkyä 
suuremmassa heikentyneiden näytteiden määrässä. Näytteenottoa myös kohdis-
tettiin kohteisiin, jossa tarkastuksia oli edellisien vuosien aikana tehty vähän. Kai-
ken kaikkiaan huonoiksi ja välttäviksi arvioitujen näytteiden määrä oli erittäin vä-
häinen. 
 
Salaateista löytyi myös melko runsaasti hiivoja. Runsas hiivojen määrä voi kertoa 
liian pitkästä säilytyksestä. Vain muutamassa tapauksessa salaatti tai raaste oli 
valmistettu edellisenä päivänä, muut oli tehty näytteenottopäivänä. Samana päi-
vänä tehtyjen salaattien ja raasteiden runsas hiivapitoisuus voi johtua esimerkiksi 
vanhentuneista raaka-aineista.  
 
Vain yksi valmistuslaitoksesta haetuista näytteistä oli hygieeniseltä laadultaan 
välttävä, suurin osa oli mikrobiologiselta laadultaan hyviä. Ennen tutkimista näyt-
teet säilytettiin laboratoriossa alle +6 °C:ssa valmistajan ilmoittamaan viimeiseen 
käyttöpäivään saakka. Tulokset kertovat tuotteiden säilyvän hyvin lopulliselle ku-
luttajalle saakka. 
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Porkkanaraasteissa ei tässä projektissa todettu Yersinia pseudotuberculosis -
bakteeria. Suurin osa porkkanaraasteesta, joka otettiin näytteeksi, oli tehty itse 
ravintolassa. Y. pseudotuberculosis on aiheuttanut Suomessa useita suuriakin 
epidemioita viime vuosina. Erityisesti kotimainen, talven yli varastoitu porkkana 
on toiminut tartuntojen välittäjänä vuodesta 2003 alkaen (7). Tästä johtuen Evira 
on antanut porkkanoiden säilytys- ja käsittelyohjeen (Dnro 48811/900/06).  
 
Tässä projektissa näytteenoton ajankohta ajoittui kevääseen, jolloin raaka-
aineena on pääosin ollut talven yli varastoitu porkkana. Ravintolat ja laitoskeittiöt, 
samoin kuin valmistuslaitokset näyttäisivät tämän tutkimuksen perusteella olevan 
tietoisia porkkanan oikeasta käsittelytavasta, koska yhdestäkään tutkitusta pork-
kanaraasteesta ei löytynyt Y. pseudotuberculosis -bakteeria. 
 
Salmonellabakteeria tai Listeria monocytogenes -bakteeria ei todettu tutkituista 
seitsemästä näytteestä. Tämä viittaa siihen, että kasvisten alkutuotanto- ja käsit-
telyhygienia on ollut asianmukaista. 
 
Näytteiden lämpötiloista suurin osa alitti raja-arvot. Näytteet otettiin ravintoloista 
kylmälaitteissa tarjolla olevista salaateista ja raasteista. Ravintolat tuovat salaat-
tia tarjolle vain tarpeen mukaan, joten tuotteet eivät ehdi lämmetä tarjolla olles-
saan. 
 
Säilytyksessä olevien salaattien osalta lämpötila oli useammin yli säädösten mu-
kaisen raja-arvon 6 °C. Säilytyksessä olevat tuotteet oli otettu näytteeksi yleensä 
ennen tarjoilun aloittamista, melko lyhyen ajan kuluttua valmistuksesta. Salaattien 
ja raasteiden raaka-aineet lämpenevät usein käsittelyn aikana, joten tämä voi 
nostaa valmiin salaatin lämpötilaa. Raaka-aineita, kuten pilkkomattomia salaatte-
ja tai kokonaisia tomaatteja saa lisäksi säilyttää huoneenlämmössä, joten valmiin 
tuotteen jäähtyminen vie aikaa. Salaatit ja raasteet ovat myös hyvin ilmavia, mikä 
vaikuttaa niiden lämpötilaan. 
 
Laitoksista otettujen näytteiden ja kalusteiden keskimääräiset lämpötilat olivat 
selvästi alle vaadittujen raja-arvojen. 
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5 Jatkotoimenpiteet 
 
Tutkimuksessa nousi esiin vihersalaattien ja raasteiden hyvä hygieeninen laatu. 
Raaka-aineiden oikea käsittely ja laadun varmistaminen ennen salaattien valmis-
ta oli toteutunut tämän tutkimuksen perusteella hyvin.  
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