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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistokeskus toteutti vuosien 2010 ja 2013 aikana pro-
jektin, jonka tarkoituksena oli selvittaa vihersalaattien ja raasteiden hygieenista
laatua henkilostod- ja ruokaravintoloissa seka niitd valmistavissa laitoksissa. Kas-
viksiin liittyvat ruokamyrkytykset ovat lisdéntyneet viime vuosien aikana, joten
projektilla haluttiin selvittdd ruokamyrkytysbakteerien esiintymista valmiissa tuot-
teissa.

Naytteenotto keskitettiin henkildstéravintoloihin, joissa salaatit ja raasteet olivat
tarjolla salaattipoydassa. Liséksi naytteité haettiin laitoskeittidista, kuten kouluis-
ta, paivakodeista ja sairaaloista. Valmistuslaitoksia oli projektissa mukana kaksi.

Mikrobiologisia naytteita otettiin kahden vuoden aikana yhteensa 523 kappaletta,
joista 427 naytetta ravintoloista, 61 laitoskeittidista ja 35 naytetta valmistuslaitok-
sista. Naytteeksi otettiin padasiassa lounaspdydassa tarjolla olevia vihersalaatte-
ja seka porkkanaraastetta ja muita vihannesraasteita.

Kaikista tutkituista naytteistd 96 % oli hygieeniselta laadultaan hyvia, 3 % oli valt-
tavia ja 1 % huonoja. Yksi valttavaksi arvioiduista tuotteista oli otettu valmistuslai-
toksesta, muut valttavat ja huonot ravintoloista ja laitoskeittidista. Valttavaksi ja
huonoksi arvioidut tuotteet olivat vihersalaatteja tai salaattisekoituksia ja laadun
heikentymisen syy oli kohonnut Bacillus cereus -pitoisuus. Kaikki uusintanaytteet
olivat hygieeniseltd laadultaan hyvia.

Yhdessdkaan naytteessa ei havaittu ruokamyrkytyksia aiheuttavia Yersinia pseu-
dotuberculosis -, Listeria monocytogenes - tai salmonellabakteereja.

Tarjolla olevien vihersalaattien ja raasteiden lampdtila oli suurimmassa osassa
naytteista alle elintarvikelainsaadannon vaatimusten mukaisen rajan +12 'C. S&i-
lytyksessé olevien tuotteiden osalta lampétiloissa oli hieman enemmén hajontaa,
joka saattoi johtua raaka-aineiden kasittelyn tuomasta lampdtilan noususta.

Salaattien ja raasteiden hygieeninen laatu todettiin projektin perusteella varsin
hyvaksi. Salaattien raaka-aineiden laatu ja tuotteiden huolellinen kasittely varmis-
tavat, etta ruokamyrkytysriski pysyy vahaisena.



Sammandrag

Helsingfors stads miljocentral genomférde under aren 2010 och 2013 ett projekt i
syfte att utreda gronsalladers och rarivna gronsakers och rotfrukters hygieniska
kvalitet vid personal- och matrestauranger samt anlaggningar som tillagar dessa.
Antalet matférgiftningar som orsakats av gronsaker har dkat under de senaste
aren. Darfor ville man genom projektet utreda forekomsten av matforgiftningsbak-
terier i fardiglagade produkter.

Provtagningen fokuserades pa personalrestauranger dar sallader och rarivna
gronsaker och rotfrukter serverades vid salladsbord. Darutéver hdmtade man
prov fran storkok, sasom skolor, daghem och sjukhus. Antalet produktionsan-
laggningar som var med i projektet uppgick till tva.

Under de tva aren togs sammanlagt 523 mikrobiologiska prov, 427 av dessa pa
restauranger, 61 i storkok och 35 pa produktionsanlaggningar. Som prov togs
huvudsakligen grénsallader samt morotsriv och andra rivna gronsaker som ser-
verades i lunchbuffén.

Av alla undersotkta prover var 96 procent av god, tre procent av férsvarlig och en
procent av dalig hygienisk kvalitet. En av produkterna som bedémdes som for-
svarliga kom fran en produktionsanlaggning, de évriga forsvarliga och daliga fran
restauranger och storkok. De produkter som bedémdes som forsvarliga eller da-
liga var gronsallader eller salladsblandningar och orsaken till den férsdmrade
kvaliteten var forhojda halter av Bacillus cereus. Samtliga uppféljningsprov som
togs var av god hygienisk kvalitet.

Bakterierna Yersinia pseudotuberculosis eller Listeria monocytogenes eller sal-
monellabakterier som orsakar matforgiftningar upptacktes inte i ett enda av pro-
ven.

Temperaturen pa de gronsallader och rarivna gronsaker och rotfrukter som ser-
verades underskred i de flesta proven livsmedelslagstiftningens gréns p& +12 C.
Nar det géller produkter som forvarades var variationen lite stdrre men detta be-
rodde eventuellt pa att temperaturen steg nar ravarorna hanterades.

Projektet visade att salladernas och de rarivna grénsakernas och rotfrukternas
hygieniska kvalitet var mycket bra. Kvaliteten av ravarorna som anvands i salla-
der och en noggrann hantering av produkterna sakerstaller att risken fér matfor-
giftning forblir liten.



1 Johdanto

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksessa toteutettiin vuosien 2010 ja 2013
aikana projekti, jonka tarkoituksena oli selvittda vihersalaattien ja raasteiden hy-
gieenista laatua henkilostd- ja ruokaravintoloissa seka niita valmistavissa laitok-
sissa. Naytteenotto keskitettiin henkildstéravintoloihin, joissa salaatit ja raasteet
olivat tarjolla salaattipbydassa. Liséksi naytteitd haettiin laitoskeittioistd, kuten
kouluista, paivakodeista ja sairaaloista.

Vihersalaattien ja raasteiden laatua haluttiin tutkia, koska kasviksiin liittyvat ruo-
kamyrkytykset ovat lisddntyneet viime vuosina. Syitd tdhan ovat muun muassa
kasvisten kulutuksen lisaéntyminen, uusien pakkaus- ja valmistusmenetelmien
mahdollistamat aikaisempaa pidemmat sailyvyysajat ja markkinoiden globalisoi-
tuminen (1).

Vuonna 2006, 2009 ja 2010 tuoreet kasvikset ja niistéa valmistetut tuotteet olivat
Suomessa Yyleisin raportoitu ruokamyrkytysepidemioiden aiheuttaja (2,3,4). Kas-
vikset ohittivat vuonna 2006 ensimmaista kertaa lihan ja lihatuotteet tarkeimpéana
elintarvikeryhména, joista on aiheutunut ruokamyrkytysepidemioita. Vuosina
2007 ja 2008 tuoreet kasvikset olivat toiseksi yleisin raportoitu epidemioiden valit-
tajaelintarvike (5,6).

Yersinia pseudotuberculosis aiheutti vuonna 2008 kaksi epidemiaa, joista toises-
sa valittdjaksi varmistui kotimainen talven yli varastoitu porkkana. Tasta syysta
naytteeksi otetut porkkanaraasteet haluttiin tutkia myos Yersinia pseudotubercu-
losis -bakteerin osalta. Jos kasvisten alkutuotanto- tai kasittelyhygienia on puut-
teellista, voi niissa esiintya Listeria monocytogenes -bakteereita. Listeria monocy-
togenes on aiheuttanut kasvisperaisia ruokamyrkytysepidemioita kaalisalaatin ja
maissin valityksella (1).



2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Valvontanaytteitd haettiin vuosina 2010 ja 2013 ravintoloista, jotka olivat paaasi-
assa henkilostoruokaloita ja lounasravintoloita, seka laitoskeittidista, kuten kou-
luista, paivakodeista ja sairaaloista. Lisaksi naytteita otettiin raasteita ja salaatteja
kasittelevista ja valmistavista teollisuuslaitoksista. Elintarvike- ja terveystarkasta-
jat seka tutkimusavustajat ottivat naytteita 1.2.—-30.4.2010 ja 1.2.—-30.5.2013.

Taulukossa 1 on esitetty projektissa mukana olleiden ravintoloiden, laitoskeittioi-
den ja valmistuslaitosten maarat seka otettujen naytteiden maaréat eri tutkimus-
vuosina.

Taulukko 1. Projektissa mukana olleiden kohteiden maara (n=276) ja otettujen naytteiden
maara (n=523) vuosina 2010 ja 2013.

Kohteiden maara (kpl) Naytteiden maara (kpl)

2010 2013 2010 2013

Ravintolat 119 117 209 218
Laitoskeittiot 10 26 13 48
Valmistuslaitokset 2 2 28 7

Naytteitd otettiin yhteensa 236 ravintolasta ja 36 laitoskeittiosta. Jokaisesta koh-
teesta otettiin 1-2 naytetta. Laitosnaytteitd otettiin yhteensa kahdesta valmistus-
laitoksesta.

Naytteitd otettiin yhteensd 523 kappaletta, joista 427 naytettd ravintoloista, 61
laitoskeittidistd ja 35 naytetta valmistuslaitoksista. Naytteet jakautuivat nayt-
teenottovuosien valilla niin, etta ravintoloista vuonna 2010 otettiin 209 naytetta ja
vuonna 2013 otettiin 218 naytettd. Laitoskeittidistéd vuonna 2010 otettiin 13 nay-
tettd ja vuonna 2013 otettiin 48 naytettd. Valmistuslaitoksista vuonna 2010 otet-
tiin 28 naytetta ja vuonna 2013 seitseman naytetta.

Ravintoloista ja laitoskeittidista otetuista naytteista 270 naytetta 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 edellisena paivana.
Laitoksista otetuista naytteistd 19 oli vihersalaatteja tai vihersalaattisekoituksia,
12 oli kaalisalaattisekoituksia ja nelja oli porkkanaraasteita.

Naytteeksi otetut salaatit ja raasteet oli valmistettu ainoastaan kasviksista, eivat-
k& ne siséltédneet lainkaan eldinperaisia tuotteita. Ravintoloista naytteet otettiin
paédosin salaattipoydassa tarjolla olevista salaateista ja raasteista. Muutama nay-
te otettiin juuri ennen tarjoilua sailytyksessa olevista tuotteista, tai keittion pakas-
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tamista omavalvontanaytteista. Laitoksista naytteeksi otetut salaatit ja raasteet
olivat valmiiksi pakattuja.

Naytteenottohetkelld mitattiin elintarvikkeen lampétila kalibroidun lampomittarin
piikkianturilla tai infrapunaldmpomittarilla. Liséksi tarkastettiin elintarvikkeiden
viimeinen kayttopaiva, jos salaatissa oli kaytetty teollisesti pilkottuja raaka-aineita.

Jos naytteen mikrobiologinen tutkimustulos oli huono, otettiin ravintolaan yhteytta
ja toimijan kanssa keskusteltin mahdollisista huonoon naytetulokseen vaikutta-
vista asioista seka ravintolasta otettiin uusintanayte.

Huonojen mikrobiologisten tulosten vuoksi otettiin kaksi uusintanaytetta vastaa-
vista tuotteista.

2.2 Mikrobiologiset tutkimukset

Naytteet tutkittin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa, joka on elintarvikelain
(23/2006) nojalla hyvaksytty laboratorio. Naytteiden tutkimuksissa kaytettiin Met-
ropoliLab Oy:n akkreditoituja maaritysmenetelmia (taulukko 1). Kaikista naytteista
tutkittiin Escherichia coli, Bacillus cereus ja hiivojen maard. Yersinia pseudotu-
berculosis tutkittiin porkkanaraasteista. Salmonella sp. tutkittiin vuonna 2013 vi-
hersalaateista ja vihersalaattisekoituksista otetuista naytteista. Listeria monocy-
togenes tutkittiin laitoksista otetuista naytteista, mikali tuotteen myyntiaika oli viisi
vuorokautta tai pidempi. Kaikki laitoksista otetut naytteet tutkittiin valmistajan il-
moittamana viimeisena kayttopaivana.

Taulukossa 2 esitettyjen maaritysmenetelmien lisdksi naytteille suoritettiin alusta-
va aistinvarainen arviointi.

Taulukko 2. Tutkimuksissa kaytetyt MetropoliLabin akkreditoidut maaritysmenetelmat.

Tutkimus Menetelmé&

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-menetelméa

Salmonella sp. Vidas SLM

Listeria monocytogenes Vidas LMO2

Tarvittaessa kvantitatiivinen maaritys

L. monocytogenes -naytteille ISO 11290-2:1998, Amend. 2004

MetropoliLab arvioi naytteiden laadun kayttamiensa kriteerien perusteella, jotka
on listattu taulukkoon 3.



Taulukko 3. Tulosten arvioinnissa kaytetyt raja-arvot pesékkeitd muodostavina yksikk6ina
grammaa kohti (pmy/qg).

Tutkittava mikrobi Hyva (pmy/g) Valttava (pmy/g) Huono (pmy/qg)
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 naytteessa ei havaittu aistinvaraisesti kdymisen merkkeja, nayte arvioitiin hyvaksi,
vaikka hiivamaara olisi ollut yli 1200 000.

Escherichia coli -bakteeri eldd ihmisten ja eldinten ulosteessa. Elintarvike voi
saastua teurastuksen yhteydessa, lannoitteiden, kasteluveden valityksella tai
huonon kasihygienian seurauksena. Analyysi haluttiin ottaa mukaan elintarvik-
keiden kasittelyhygieniaa kuvaavana suureena.(1)

Bacillus cereus -bakteerit ovat itidllisia bakteereita ja niita esiintyy yleisesti ympa-
ristdssa, ihmisten ja eldinten suolistossa seké pienina pitoisuuksina monissa elin-
tarvikkeissa. Yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat liha- ja riisiruoat, maitotuotteet
ja vihannekset. Niiden suuret maarat kuvastavat ruoan riittdmatonta jaahdytysta,
kuumennusta ja virheellisia sailytyslampétiloja. B. cereus -bakteeri voi aiheuttaa
joko ripuli- tai oksennustyyppisen ruokamyrkytyksen. (1)

Hiivat ovat yleisia maassa, ilmassa, ihmisten iholla ja kasvisten ja hedelmien pin-
noilla. Kasviksien ja hedelmien kasittely altistavat elintarvikkeen hiivoille, jolloin
ne alkavat kasvaa ja lisaantya. Hiivojen maarat kuvaavat elintarvikkeen hygiee-
nista laatua ja ikdantymista.

Yersinia pseudotuberculosis -bakteereita on eristetty vedesta ja maaperasta seka
useista eldinlajeista. Y. pseudotuberculosis -tartunta voi levitd saastuneiden kas-
visten valityksella. Erityisesti kotimainen, talven yli varastoitu porkkana on toimi-
nut Suomessa Y. pseudotuberculosis -tartuntojen valittdjana lahes vuosittain epi-
demioissa. (1)

Salmonellat voivat aiheuttaa ihmisilla suolistoinfektioita. Salmonellan aiheuttama
ruokamyrkytys on yleensa peraisin bakteeria sisaltavan ulosteen, joko ihmisen tai
eldimen, saastuttamasta lihasta, maidosta, munista tai kasviksista. Elintarvik-
keessa salmonella lisddntyy helposti vaaranlaisissa sailytysolosuhteissa. Ruo-
kamyrkytyksen syyna on yleisimmin salmonellalla saastunut raaka-aine tai infek-
toitunut tyontekija. (1)

Listeria monocytogenes on yleinen ympéaristobakteeri, joka kestda hapettomia
olosuhteita ja korkeaa suolapitoisuutta seka sailyy pakastetuissa ja kuivatuissa



elintarvikkeissa pitkia aikoja. Se pystyy lisddntymaan jadkaappilAmpdtiloissa. Se
on taudinaiheuttajabakteeri, joka on riski erityisesti vanhuksille, lapsille, raskaana
oleville naisille tai muuten vastuskyvyltdan heikentyneille ihmisille. Analyysi halut-
tiin ottaa mukaan projektiin L. monocytogenes -bakteerin aiheuttaman vakavan
sairauden vuoksi ja koska pitkdén sailytettavat pakatut elintarvikkeet ovat poten-
tiaalisia listeriaa sisaltavia elintarvikkeita.

3 Tulokset

3.1 Mikrobiologiset tulokset

Projektissa tutkittiin yhteensa 523 naytetta. Kaikista tutkituista naytteista 96 % oli
hygieeniselta laadultaan hyvia, 3 % oli valttavia ja 1 % huonoja. Naytteiden hygi-
eeninen laatu on kuvattu tuoteryhmittéin taulukossa 4. Prosentit kuvaavat pro-
senttiosuutta tuoteryhmittain.

Taulukko 4. Naytteiden hygieeninen laatu naytteenottokohteittain (n=523).

Yhteensa Hyva Valttava Huono
Kohde (kph (kpl) % (kpl) % (kpl) %
Ravintolat 427 412 96 12 3 3 1
Laitoskeittiot 61 59 96 1 2 1 2
Valmistus-
laitokset 35 34 97 1 3 0 0
Yhteensa 523 505 96 14 3 4 1

Suurin osa naytteista otettiin ravintoloista, yhteensd 427 naytetta (82 % kaikista
naytteistd). Naista naytteista 412 (96 % ravintolanaytteistd) oli hygieeniselta laa-
dultaan hyvig, 12 (3 %) oli valttavia ja kolme (1 %) oli huonoja.

Laitoskeittidista haettiin yhteensa 61 naytetta (12 % kaikista naytteistd). Naytteis-
ta 59 (96 %) oli hygieeniselta laadultaan hyvia, yksi (2 %) valttava ja yksi (2 %)
huono.

Huono tai valttava hygieeninen laatu aiheutui kaikissa naytteissa korkeasta Bacil-
lus cereus -bakteerin maarasta. Kaikki nelja huonoksi arvioitua naytetta oli otettu
vuoden 2013 naytteenotossa, samoin suurin osa valttaviksi arvioiduista naytteista
(11 naytetta 14:sta).

Huonojen naytteiden johdosta haettiin kaksi uusintanaytetta. Nama naytteet olivat
molemmat hyvid. Kahdesta elintarvikkeesta ei saatu uusintanaytetta, silla vastaa-
via tuotteita ei enda ollut ravintoloiden kaytossa.



22 naytteessa oli suuri maara hiivoja, mutta naytteita ei arvioitu aistinvaraisesti
huonoksi.

Salmonellabakteerit tutkittiin yhteensa 121 ravintoloista ja laitoskeittidista otetuis-
ta vihersalaattindytteesta ja Yersinia pseudotuberculosis 122 porkkanaraaste-
naytteesta. Naitd bakteereja ei todettu yhdestakaén otetusta naytteesta.

Valmistuslaitoksista haetut naytteet tutkittiin valmistajan ilmoittamana viimeisena
kayttopaivana. Valmistuslaitosnaytteiden maara oli 35, eli 6 % naytteiden koko-
naismaarasta. Laitosnaytteistd 34 (97 %) oli hygieeniseltd laadultaan hyvia, ja
yksi nayte (3 %) valttdva kohonneen Bacillus cereus -pitoisuuden takia.

Laitoksista otetuista naytteistd Listeria monocytogenes tutkittiin seitsemasta
porkkana- ja kaaliraastenaytteesta ja yhdesta salaattindytteesta, Yersinia pseu-
dotuberculosis neljastd porkkanaraastenaytteesta ja salmonellabakteerit viidesta
salaattindytteesta. Naita bakteereja ei todettu yhdestakaan laitoksesta otetusta
naytteesta.

Taulukossa 5 on esitetty eri salaattiryhnmien hygieeninen laatu.

Taulukko 5. Eri elintarvikeryhmien hygieeninen laatu (n=523).

Yhteensa Hyva Valttava Huono

Tuote (kpl) (kpl) % (kpl) % (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
Yhteensa 523 505 96 14 3 4 1

Tuloksista havaitaan, etta suurin osa naytteista oli vihersalaattia tai salaattisekoi-
tusta, yhteensa 289 naytetta (55 %). Naista naytteistd 274 (95 %) oli hygieenisel-
ta laadultaan hyvid, 11 (4 %) oli vélttavia ja 4 (1 %) oli huonoja.

Porkkanaraasteita oli yhteenséd 143 naytettd (27 %). Porkkanaraasteista 142
(99 %) oli hygieeniselta laadultaan hyvia. Yksi porkkananayte arvioitiin valttavak-
Si.

Kaalipohjaisia raasteita oli 79 naytettd (15 % kaikista naytteistd). Kaaliraasteista
77 (97 %) arvioitiin laadultaan hyviksi. Kaksi naytetta (3 %) oli laadultaan valtta-
via.

Muita salaatteja tutkittiin yhteensa 12 (2 % kaikista naytteita). Naista kaikki olivat
hygieeniselté laadultaan hyvia.



3.2 Lampdtilat

Lampdtilavaatimus tarjolla oleville eli asiakkaiden itse otettavissa oleville tuotteille
on +12 °C, sailytyksessa oleville tuotteille lampdtilaraja-arvo on +6 °C. Vuonna
2011 voimaantulleen MMM:n asetuksen mukaan sallittiin kuitenkin kolmen asteen
lyhytaikainen nousu elintarvikkeiden lampdétiloissa (9). Tasta syysta lampdétilojen
tulokset on jaettu naytteenottovuosien mukaan.

Taulukossa 6 on esitetty ravintoloista ja laitoskeittidissa naytteenottohetkella elin-
tarvikkeista mitatut [ampdtilat.

Taulukko 6. Elintarvikkeiden lampdtilat. Taulukossa on ilmoitettu mitattujen elintarvikkei-
den lukuméaréa vuosittain, elintarvikkeiden lampdétilojen keskiarvo, maksimi- ja minimilam-
potila seka lampdtilojen keskihajonta.

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

2010
Tarjoilu 218 9,9 19,2 3 3,1
2013
Sailytys 34 8,2 14,0 -1,6 4,0
Tarjoilu 219 10,1 18,9 4,3 2,7

Taulukosta havaitaan, etta tarjoilussa elintarvikkeiden lampétilojen keskiarvo on
ollut molempina tutkimusvuosina selvasti alle lainsdadéannén vaatiman +12 °C.
Elintarvikkeiden keskimaarainen sailytyslampdétila oli kaksi astetta yli vaatimusten
mukaisen sdilytyslampdétilan. Yhdestad elintarvikkeesta mitattiin nollan alittava
l[Ampdtila. Kyseessa oli kaaliraaste, johon oli lisatty pakastepuolukoita.

Valmistuslaitoksista haettujen elintarvikkeiden ja elintarvikkeiden sailytykseen
kaytettyjen kylmékalusteiden lampdtilat on esitetty taulukossa 7. Lampdtiloja ei
erotettu vuosien mukaan.

Taulukko 7. Valmistuslaitoksista haettujen elintarvikkeiden ja laitosten kylmékalusteiden
lampdtilat. Taulukossa on ilmoitettu tehtyjen mittausten lukumaara, lampdtilojen keskiar-
vo, maksimi- ja minimilampétila seka lampdtilojen keskihajonta.

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

Elintarvike 24 2,2 6 -0,6 2.4
Kylméakaluste 28 51 8,5 3,5 2,2

Laitoksista otetuista naytteista lampdétilat mitattiin 24 elintarvikkeesta. LAmpdtilat
olivat keskimaarin +2,2 °C astetta. Laitosten kylmavarastojen lampétilat olivat
keskim&arin +5,1 °C. Vuosien vélista arviointia ei tehty, koska lampdtilojen raja-
arvot alittuivat l[&hes kaikissa mittauksissa.
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Kuvassa 1 on esitetty elintarvikkeiden [Ampdtilojen jakautuminen naytteenotto-
hetkella ravintoloista ja laitoskeittidista haetuissa naytteissa vuoden 2010 nayt-
teenotossa.

1 Alle 12 °C (85 %)
mYIi 12 °C (15 %)

Kuva 1. Tarjolla olevien elintarvikkeiden lampétilat vuonna 2010 (n = 218). Vaatimusten
mukainen raja-arvo tarjolla oleville tuotteille oli vuonna 2010 +12 'C.

Kuvasta havaitaan, ettd suurin osa vuoden 2010 naytteistd, yhteensa 185 (85 %)
naytetta, alitti vaatimusten mukaisen raja-arvon +12 °C. Raja-arvon ylitténeita
naytteita oli 33 kappaletta eli 15 % naytteista.

Kuvassa 2 on esitetty elintarvikkeiden lampdtilojen jakautuminen tarjolla olevissa
elintarvikkeissa naytteenottohetkella ravintoloista ja laitoskeittidistd haetuissa
naytteissa vuoden 2013 naytteenotossa.

= Alle 12 °C (75 %)
©12,1-15 °C (21 %)
B YIi 15°C (4 %)

Kuva 2. Tarjolla olevien elintarvikkeiden lampétilat vuonna 2013 (n = 219). Vaatimusten
mukainen raja-arvo tarjolla oleville tuotteille on +12 C, johon sallitaan 3 C:een lyhytaikai-
nen nousu.
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Alle +12 "C:een raja-arvon alitti 162 naytetta (75 % tarjolla olleista elintarvikkeis-
ta). Jos otetaan huomioon myés sallittu 3 ‘C:een nousu lampétilassa, lampétilan
alitti 207 naytetta (96 %). Vain kahdeksan naytetta (4 %) ylitti vaatimustenmukai-
sen lampdatilan.

Kuvassa 3 on esitetty elintarvikkeiden lampotilojen jakautuminen sailytyksessa
olevissa elintarvikkeissa naytteenottohetkella ravintoloista ja laitoskeittidista hae-
tuissa naytteissa vuoden 2010 naytteenotossa.

Alle 6 °C (41 %)
6,1-9 °C (15 %)

B YIi 9 °C (44 %)

Kuva 3. Sailytyksessa olevien elintarvikkeiden lampétilat vuonna 2013 (n = 34). Vaati-
musten mukainen raja-arvo sdilytyksessa oleville tuotteille on +6 °C, johon sallitaan
3 °C:een lyhytaikainen nousu.

Sailytyksessa olevien elintarvikkeiden lampétila oli alle vaaditun +6 °C 14 tuot-
teessa (41 % sdilytyksessa olevista elintarvikkeista). Kun huomioidaan sallittu
3 °C:een nousu, yhteensa 19 tuotetta (56 %) sailytettiin naytteenottohetkella vaa-
timustenmukaisessa lampétilassa. Tuotteista 15 (44 %) ylitti lAmpdtilaraja-arvon.
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4 Tulosten tarkastelu

Suurin osa tutkituista naytteista oli hygieeniseltd laadultaan hyvia (96 %). Nayt-
teet otettiin paaosin henkiléstoravintoloista, jotka valmistavat tuotteet siten, etté
ne useimmiten laitetaan heti valmistuksen jalkeen tarjolle.

Otetuista naytteistad ainoastaan nelja oli huonoja, valttavia oli 14. Huonot ja valt-
tavat naytetulokset johtuivat kaikissa tapauksissa Bacillus cereus -bakteerin suu-
resta maarastd. Kaikki huonoksi arvioidut elintarvikkeet olivat vihersalaatteja tai
salaattisekoituksia.

Bacillus cereus -ryhméaén kuuluu useita lajeja, joita talla hetkella kaytossa labora-
toriossa olevat maaritysmenetelmat eivat erottele toisistaan. Yksi syy B. cereus -
ryhméan I6ydoksiin saattaa olla kasvisten torjunta-aineena yleisesti kaytetty Bacil-
lus thuringiensis -bakteeri, joka kuuluu B. cereus -ryhmaan ja voi siten vaaristaa
tuloksia. Kuitenkin tutkimuksissa B. thuringiensiksen on todettu joissain tapauk-
sissa tuottavan toksiinia, joka voi aiheuttaa ruokamyrkytyksia (10).

Bacillus cereus -bakteerille ei ole asetettu mikrobikriteeriasetuksessa elintarvike-
turvallisuusraja-arvoa. Evira on tulkinnut, etta tuoreet kasvikset ja pilkotut kasvis-
salaatit tulee hylata terveysvaaraan vedoten viimeistaan silloin, kun B. cereus -
pitoisuus ylittda 100 000 pmy/g (11), joka on selvasti tassa tutkimuksessa kaytet-
tya raja-arvoa korkeampi. B. cereus saattaa kuitenkin tuottaa toksiinia jo pienem-
pindkin pitoisuuksina, joten alempi raja-arvo voi olla perusteltu. B. cereus -
ryhman |oydokset elintarvikkeissa tulee arvioida tapauskohtaisesti ja lahettéa
kannat harkinnan mukaan Eviraan toksiinintuottomaarityksiin.

Kaikki huonot néaytetulokset ja suurin osa valttavista naytetuloksista todettiin
vuonna 2013 haetuissa naytteissd. Huonoja ja valttavia naytetuloksia l6ytyi niin
ravintoloista kuin laitoskeittidista otetuista vihersalaateista ja raasteista. Nayte-
maara oli hieman suurempi jalkimmaisena tutkimusvuonna, joka saattoi nakya
suuremmassa heikentyneiden naytteiden maarassa. Naytteenottoa myos kohdis-
tettiin kohteisiin, jossa tarkastuksia oli edellisien vuosien aikana tehty vahan. Kai-
ken kaikkiaan huonoiksi ja valttaviksi arvioitujen naytteiden maara oli erittain va-
héinen.

Salaateista |6ytyi myds melko runsaasti hiivoja. Runsas hiivojen maara voi kertoa
lian pitkasta sailytyksesta. Vain muutamassa tapauksessa salaatti tai raaste ol
valmistettu edellisena péaivana, muut oli tehty ndytteenottopéivdnd. Samana péi-
vana tehtyjen salaattien ja raasteiden runsas hiivapitoisuus voi johtua esimerkiksi
vanhentuneista raaka-aineista.

Vain yksi valmistuslaitoksesta haetuista naytteistd oli hygieeniseltd laadultaan
valttava, suurin osa oli mikrobiologiselta laadultaan hyvid. Ennen tutkimista nayt-
teet sdilytettiin laboratoriossa alle +6 °C:ssa valmistajan ilmoittamaan viimeiseen
kayttopaivaan saakka. Tulokset kertovat tuotteiden sailyvan hyvin lopulliselle ku-
luttajalle saakka.
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Porkkanaraasteissa ei tdssd projektissa todettu Yersinia pseudotuberculosis -
bakteeria. Suurin osa porkkanaraasteesta, joka otettiin naytteeksi, oli tehty itse
ravintolassa. Y. pseudotuberculosis on aiheuttanut Suomessa useita suuriakin
epidemioita viime vuosina. Erityisesti kotimainen, talven yli varastoitu porkkana
on toiminut tartuntojen valittdjana vuodesta 2003 alkaen (7). Tasta johtuen Evira
on antanut porkkanoiden silytys- ja kasittelyohjeen (Dnro 48811/900/06).

Tassa projektissa naytteenoton ajankohta ajoittui kevaaseen, jolloin raaka-
aineena on paaosin ollut talven yli varastoitu porkkana. Ravintolat ja laitoskeittiét,
samoin kuin valmistuslaitokset nayttaisivat taman tutkimuksen perusteella olevan
tietoisia porkkanan oikeasta kasittelytavasta, koska yhdestakaan tutkitusta pork-
kanaraasteesta ei l6ytynyt Y. pseudotuberculosis -bakteeria.

Salmonellabakteeria tai Listeria monocytogenes -bakteeria ei todettu tutkituista
seitsemasta naytteesta. Tama viittaa siihen, etta kasvisten alkutuotanto- ja kasit-
telyhygienia on ollut asianmukaista.

Naytteiden lampdtiloista suurin osa alitti raja-arvot. Naytteet otettiin ravintoloista
kylméalaitteissa tarjolla olevista salaateista ja raasteista. Ravintolat tuovat salaat-
tia tarjolle vain tarpeen mukaan, joten tuotteet eivat ehdi lammeta tarjolla olles-
saan.

Sailytyksessa olevien salaattien osalta lampdtila oli useammin yli sdaddsten mu-
kaisen raja-arvon 6 C. Séilytyksessa olevat tuotteet oli otettu naytteeksi yleenséa
ennen tarjoilun aloittamista, melko lyhyen ajan kuluttua valmistuksesta. Salaattien
ja raasteiden raaka-aineet lAmpenevat usein kasittelyn aikana, joten tdma voi
nostaa valmiin salaatin lAmpdotilaa. Raaka-aineita, kuten pilkkomattomia salaatte-
ja tai kokonaisia tomaatteja saa liséksi sailyttaa huoneenlammaossa, joten valmiin
tuotteen jadhtyminen vie aikaa. Salaatit ja raasteet ovat myds hyvin ilmavia, mika
vaikuttaa niiden [Ampdtilaan.

Laitoksista otettujen naytteiden ja kalusteiden keskiméaaraiset lampdtilat olivat
selvasti alle vaadittujen raja-arvojen.
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5 Jatkotoimenpiteet

Tutkimuksessa nousi esiin vihersalaattien ja raasteiden hyva hygieeninen laatu.
Raaka-aineiden oikea kasittely ja laadun varmistaminen ennen salaattien valmis-
ta oli toteutunut taman tutkimuksen perusteella hyvin.
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