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Tiivistelmä 
 
Erityisesti hampurilaisravintoloiden määrän kasvu on lisännyt pirtelöiden myyntiä 
Suomessa. Pirtelöt kuuluvat maitopohjaisina helposti pilaantuviin elintarvikkeisiin, 
joten mahdollisten patogeenisten bakteerien lisääntyminen voi aiheuttaa terveys-
riskin näiden välityksellä ja muiden bakteereiden lisääntyminen muutoin pilata 
tuotteen. Tässä raportissa esitetään pirtelöiden mikrobiologista laatua 193 näyt-
teen aineistossa vuosilta 2001–2002 ja 2005–2006. Näytteet on kerätty tavan-
omaisina elintarvikevalvontatutkimuksina Helsingin hampurilaisravintoloista. 
 
Pirtelöiden tiedetään olevan alttiita bakteerikontaminaatiolle. Tämä johtuu helpon 
pilaantuvuuden ohella siitä, että vähittäismyyntipaikkojen valmistuslaitteiden kaik-
kia osia on käytännössä hankala puhdistaa riittävän usein.  
 
Edellä mainittu alttius todettiin nyt tehdyssä tutkimuksessa. Peräti 28 % otetuista 
193 valvontanäytteestä osoittautui huonolaatuiseksi kun indikaattoreina käytettiin 
kokonaisbakteeripitoisuuksia ja koliformisten bakteereiden pitoisuuksia. Laadul-
taan välttäviä oli 14 % näytteistä ja hyvälaatuisia 58 %. 
  
Vuosina 2001 ja 2002 näytteistä tutkittiin myös Staphylococcus aureus ja Sal-
monellat. Kumpiakaan bakteereita ei todettu yhdestäkään näytteestä, joten niiden 
rutiininomainen tutkiminen pirtelöistä lopetettiin. 
 
Suklaapirtelöt olivat muita pirtelöitä keskimäärin huonompilaatuisia, hyvälaatuis-
ten osuus oli suklaapirtelöillä 54 % ja muilla 68 %. Syy laatueroihin ei ole tiedos-
sa, mutta saattaa liittyä makuraaka-aineisiin ja/tai niiden annostelujärjestelmään.  
 
Kahden suuren ketjun suklaapirtelöiden laatua verrattiin. Ketjujen välillä voitiin 
todeta kohtalainen ero. Hyvien näytteiden osuudet olivat 44 % ja 53 %.  
  
Huolestuttavaa on, että laatu on heikentynyt huomattavasti verrattaessa vuosina 
2001–2002 otettujen näytteiden laatua vuosina 2005–2006 otettujen näytteiden 
laatuun. Ensin mainittuna jaksona näytteistä oli hyvälaatuisia 66 %, jälkimmäise-
nä 52 %. Näytteiden laatu oli selvästi paras vuonna 2002, hyvälaatuisia oli 71 %. 
Tämä johtuu ilmeisesti näytteidenottajien ja terveystarkastajien toimijoille anta-
masta laitteiden puhdistusta koskevasta opastuksesta. Opastusta ollaan uudes-
taan tehostamassa. Tulokset on toimitettu hampurilaisketjujen vastuuhenkilöille. 
Hampurilaisravintoloissa on ryhdytty tilannetta korjaaviin toimenpiteisiin. 
 
Vaikka pirtelöiden bakteriologinen laatu osoittautui usein huonoksi, tiedossamme 
ei ole niiden aiheuttaneen epidemioita Helsingissä. Toisaalta yksittäisten vatsa-
tautien yhdistäminen juuri pirtelön syöntiin on erittäin vaikeaa. Koska kuluttajille ei 
kuitenkaan tulisi myydä mikrobiologisesti huonolaatuisia tuotteita, niiden valmis-
tuslaitteiden puhdistamiseen ja mahdollisesti makuaineiden valintaan tulisi kiinnit-
tää aikaisempaa enemmän huomiota.  
 
Pirtelöiden mikrobiologista laatua on tutkittu maailmalla erittäin vähän. Kirjallisuu-
desta löytyy kaksi vertailukelpoista selvitystä, toinen Yhdysvaltain Pennsylvanias-
ta vuodelta 1996 ja toinen Italiasta vuodelta 1993. Nyt tehdyssä tutkimuksessa 
pirtelöiden laatu osoittautui edellisiä tutkimuksia paremmaksi.  
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Sammandrag 
 
Orsaken till att milkshakedryckernas försäljning i Finland har ökat beror främst på att 
hamburgerrestaurangernas antal har ökat. Milkshaker är mjölkbaserade livsmedel 
och därmed lätt förskämbara. Patogena bakteriers tillväxt i dem kan medföra en häl-
sorisk eller så kan produktens hygieniska kvalitet försämras p.g.a. tillväxten av andra 
bakterier. I föreliggande rapport presenteras den mikrobiologiska kvaliteten i 193 
prover som tagits åren 2001–2002 och 2005–2006. Proverna har insamlats inom 
ramen för den normala livsmedelstillsynen i hamburgarrestaurangerna i Helsingfors. 
 
Man vet att milkshaker är utsatta för bakteriekontamination. Detta beror dels på att 
milkshaker förskäms lätt och dels på att det i praktiken är svårt att rengöra alla delar 
av den apparatur som i detaljhandeln används för tillredningen av milkshaker.  
  
Den ovannämnda känsligheten för bakteriekontamination konstaterades även i den-
na undersökning. Hela 28 % av de 193 tillsynsproverna som togs visade sig vara av 
dålig kvalitet, då man som indikator hade den totala bakteriehalten och halten av 
koliforma bakterier. Andelen prover med nöjaktig kvalitet var 14 % och 58 % hade 
god kvalitet. 
 
I proverna som togs åren 2001 och 2002 undersöktes också förekomsten av Staphy-
lococcus aureus och Salmonella bakterier. I inget prov påträffades dessa bakterier 
och därför upphörde man att undersöka dem rutinmässigt i milkshaker.  
 
Milkshaker med choklad hade i genomsnitt sämre kvalitet än andra milkshaker. Av 
chokladmilkshakeproverna var 54 % av god kvalitet, då andelen goda av de andra 
sorterna var 68 %. Orsaken till skillnaderna i kvaliteten är oklar, men den kan ha att 
göra med smaktillsatsernas råämnen och/eller doseringssystemet av dessa.  
 
En jämförelse mellan kvaliteten av två stora affärskedjors chokladmilkshaker gjordes. 
En viss skillnad kunde konstateras mellan de två affärskedjorna. Andelen prover av 
god kvalitet var 44 % resp. 53 %.  
 
En oroande trend är att kvaliteten av proverna som tagits åren 2005–2006 var betyd-
ligt sämre än kvaliteten av de prov som tagits åren 2001–2002. Av proven tagna åren 
2001–2002 var antalet av god kvalitet 66 % och åren 2005–2006 var de 52 %. Pro-
vernas kvalitet var entydigt bäst år 2002, då antalet goda prover var 71 %. Detta an-
tas bero på att provtagarna och hälsoinspektörerna hade gett råd åt livsmedelsföre-
tagarna om hur man rengör apparaturen. Detta projekt kommer nu att upprepas. Re-
sultaten har sänts till affärskedjornas ansvarspersoner. I restaurangerna har åtgärder 
påbörjats för förbättring av de hygieniska förhållandena.  
 
Trots att den mikrobiologiska kvaliteten i milkshaker ofta konstaterades vara dålig, 
finns det inga belägg för epidemier i Helsingfors till följd av intaget av sådana dryck-
er. Det måste dock sägas att det är ytterst svårt att påvisa sammanhanget mellan 
enstaka fall av magont med förtäringen av milkshaker. Men eftersom man ändå inte 
bör sälja till konsumenten produkter som har mikrobiologisk dålig kvalitet är det viktigt 
att fästa mera uppmärksamhet vid att rengöra apparaturen bättre, samt vid valet av 
smaktillsatser.  
 
Det har bara i mycket begränsad omfattning undersökts den mikrobiologiska kvalite-
ten av milkshakedrycker i världen. I litteraturen finns publicerat två jämförbara under-
sökningar. Den ena är gjord i Pennsylvania, USA 1996 och den andra i Italien år 
1993. I denhär undersökningen visade sig milkshakerna ha bättre kvalitet än i de två 
tidigare gjorda undersökningarna.   
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Summary 
 
The growth in the number of hamburger restaurants in particular has led to an in-
crease in the sales of milkshakes in Finland. Milkshakes belong to the group of easily 
perishable, milk-based food products, in which the potential growth of pathogenic 
bacteria can cause, through their transmission, a health risk, and the growth of other 
bacteria can otherwise spoil the product. This report presents the microbiological 
quality of milkshakes from 193 samples taken between 2001–2002 and 2005–2006. 
The samples were collected as part of the normal food control investigations of ham-
burger restaurants in Helsinki. 
 
Milkshakes are known to be susceptible to bacterial contamination. This is due not 
only to the easily perishable nature, but also to the fact that in certain retail outlets it 
is difficult, in practice, to clean, with sufficient regularity, all the parts of the equipment 
used to make milkshakes. 
 
Research has now been carried out into the susceptibility referred to above. Of the 
193 control samples taken, 28% proved to be of poor quality in terms of the indica-
tors used, total bacterial content and coliform bacterial content. In terms of quality, 
14% of the samples were satisfactory and 58% were good. 
  
The samples taken in 2001–2002 were also tested for Staphylococcus aureus and 
salmonella. Neither bacterium was found in any sample so the routine testing for 
these in milkshakes was stopped. 
 
On average, chocolate milkshakes were of poorer quality than other milkshakes, 54% 
of chocolate milkshakes and 68% of other milkshakes were of good quality. The rea-
son for the quality differences is not known, but may be related to the flavouring in-
gredients and/or the dosing system for these. 
 
The quality of chocolate milkshakes from two large chains was compared. A moder-
ate difference between the two chains was found. The proportions of good samples 
were 44% and 53%. 
  
It is a matter of concern that there has been a significant reduction in quality when 
comparing the samples taken in 2001–2002 with those taken in 2005–2006. In 2001–
2002, 66% of the samples were of good quality, while the figure for 2005-2006 was 
52%. The quality of the samples was clearly best in 2002, when 71% of the samples 
were of good quality. This was probably due to the guidelines for cleaning the equip-
ment that were given by those working as sample takers and health inspectors. This 
project is now being restarted. The results have been sent to those in charge of the 
hamburger restaurant chains. The hamburger restaurants have started to implement 
measures for rectifying the situation.  
 
Although the bacteriological quality of milkshakes has often proved to be poor, we 
are unaware of any epidemics caused by these in Helsinki. However, it is extremely 
difficult to connect an individual case of stomach upset with the consumption of a 
milkshake. As products of poor microbiological quality should not be sold to consum-
ers, more attention than previously should be paid to the cleaning of the equipment 
used for making milkshakes and possibly to the selection of the flavourings used. 
 
There has been very little research worldwide into the microbiological quality of milk-
shakes. From the literature, two comparable studies were found, one from Pennsyl-
vania, USA, in 1996 and the other from Italy in 1993. The research now carried out 
into the quality of milkshakes has proved better than the previous ones. 
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1 Johdanto 
 
Erityisesti hampurilaisravintoloiden määrän kasvu on lisännyt pirtelöiden ja peh-
mytjäätelöiden myyntiä Suomessa. Molemmat kuuluvat maitopohjaisina helposti 
pilaantuviin elintarvikkeisiin, joten mahdollinen patogeenisten bakteerien lisään-
tyminen voi aiheuttaa terveysriskin näiden välityksellä ja muiden bakteereiden 
lisääntyminen muutoin pilata tuotteen. Olemme aikaisemmin tutkineet toisen hy-
vin samankaltaisen tuotteen, pehmeäjäätelön mikrobiologista laatua Helsingissä, 
ja se osoittautui varsin hyväksi (1). Tässä raportissa esitetään pirtelöiden mikro-
biologista laatua 193 näytteen aineistossa vuosilta 2001–2002 ja 2005–2006. 
Näytteet on kerätty tavanomaisina elintarvikevalvontatutkimuksina Helsingin 
hampurilaisravintoloista. 
 
 

2 Aineisto ja menetelmät 
 

2.1 Aineisto 
 
Ympäristökeskuksen näytteenottajat ottivat pirtelönäytteet ns. omavalvonnan 
valvontanäytteinä. Näytteitä otettiin yhteensä 195, joista 41 kpl vuonna 2001, 51 
kpl vuonna 2003, 51 kpl vuonna 2005 ja 52 kpl vuonna 2006. Tutkimuksesta jä-
tettiin pois vuodelta 2002 kahden näytteen tutkimustulokset, koska näistä ei ollut 
käytettävissä kaikkia tietoja. Täten tutkimus käsitti kaikkiaan 193 näytteen tutki-
mustulokset. 
 
Näytteitä otettiin kaikista valvonnan piirissä olevista hampurilaisravintoloista. 
Näytteistä 145 otettiin McDonald’seista ja Hesburgereista ja 48 muista kohteista.  
 
Pirtelönvalmistuskoneet olivat itsensä automaattisesti pastöroivaa tyyppiä. Pastö-
rointi tehdään päivittäin jäätelömassan kanssa tekemisiin joutuvien osien osalta, 
kun taas makua antavia aineita (esanssit eli siirapit) seokseen johtavat osat puh-
distetaan harvemmin.  
 
Pirtelöiden jäätelömassat olivat Ingman Foods Oy:n tai Valio Oy:n valmisteita 
lukuun ottamatta kahta näytettä. 
 
 

2.2 Mikrobiologiset tutkimukset ja luokitukset 
 
Näytteistä tutkittiin säännöllisesti aerobisten bakteerien kokonaismäärä ja koli-
formisten bakteerien määrä (pmy/g). Vuosina 2005–2006 tutkittiin lisäksi Staphy-
lococcus aureuksen ja salmonellojen esiintyminen.  
 
Kokonaisbakteeripitoisuus kuvastaa maitovalmisteen hygieenistä laatua ja tuore-
utta. Tuotteen bakteerimäärän kasvu kertoo raaka-aineiden ja pirtelöiden kysees-
sä ollessa erityisesti valmistusprosessin hygieenisestä tasosta. Samaa kuvaavat 
myös koliformiset bakteerit, mutta pastöroiduissa maitovalmisteissa niiden esiin-
tyminen kuvaa erityisesti jälkikontaminaatiota. Bakteerien runsas määrä voi olla 
osoitus myös tuotteen vääristä säilytysolosuhteista.  
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Näytteiden hygieenisen tason arvioinnissa sovellettiin maa- ja metsätalousminis-
teriön asetuksessa 31/EEO/2001 jäätelölle annettuja laatuvaatimuksia. Vuonna 
2006 tutkittiin näytteistä myös enterobakteerit, jotka ovat komission asetuksen 
N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (ns, mikrobikritee-
riasetus) mukainen hygieniaparametri jäätelölle ja jäähdytetyille maitopohjaisille 
jälkiruoille. Tulokset vastasivat hyvin toisiaan indikaattorista riippumatta.  
 
Näytteiden tutkimuksissa käytettiin Helsingin ympäristölaboratorion akkreditoituja 
määritysmenetelmiä (taulukko 1). 
 
 
Taulukko 1. Tutkimuksissa käytetyt menetelmät. 
 
Tutkittava kohde Menetelmä 
Kokonaispesäkeluku 30 °C IDF 100B:1991 
Koliformiset bakteerit 30 °C IDF 73B:1998, muunneltu 
Enterobakteerit NMKL 144:2005 
Staphylococcus aureus NMKL 66:2003 
Salmonella NMKL 71:1999 

 
 
Pirtelöiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulukossa 2. 
 
 
Taulukko 2. Pirtelöiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit. 
 
Tutkittava mikrobi Näytteen mikrobiologinen laatu 
 Hyvä, 

 pmy*/g 
Välttävä, 

pmy/g 
Huono, 
pmy/g 

Kokonaispesäkeluku 30 °C <100 000 100 000–
500 000 

>500 000 

Koliformiset bakteerit 30 °C <10 10–100 >100 
Enterobakteerit <10 10–100 >100 
Staphylococcus aureus <10 10–100 >100 
Salmonella Ei todettavissa/25 g  Todettavissa/25 g 

* pmy = pesäkettä muodostavaa yksikköä 
 
 

2.3 Aineiston käsittely 
 
Tutkimuksessa määritettiin näytteiden laatu edellä esitetyn luokituksen mukaises-
ti käyttäen kriteerinä aerobisten bakteereiden kokonaispitoisuuksia (myöhemmin 
bakteereiden kokonaismäärä) ja koliformisten bakteerien pitoisuuksia. Kokonais-
laatu määritettiin ottaen huomioon molemmat indikaattoribakteeripitoisuudet ja 
luokitus tapahtui huonompaa luokkaa käyttäen. 
 
Koska kokemus on antanut viitteitä siitä, että suklaapirtelöistä löytyy poikkeavia 
tuloksia useammin kuin muista pirtelöistä, näiden laatua verrattiin keskenään 
kahden suuren hampurilaisketjun tuotteista tarkoituksena löytää mahdollisia syitä 
laatupoikkeamiin. 
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3 Tulokset 
 

3.1 Kokonaislaatu 
 
Kaikkien näytteiden mikrobiologinen laatu vuosina 2001–2002 ja 2005–2006 
käyttäen kriteerinä bakteereiden kokonaismäärää ja/tai koliformisten bakteerei-
den määrää on esitetty taulukossa 3. 
 
 
Taulukko 3. Kaikkien näytteiden mikrobiologinen laatu käyttäen kriteerinä bakteereiden 
kokonaismäärää ja/tai koliformisten bakteereiden määrää. 
 
Laatu Lukumäärä % 
Hyvä 112 58,0 
Välttävä 28 14,4 
Huono 53 27,6 
Yhteensä 193 100,0 

 
 
Taulukossa 4 on verrattu näytteiden laatua vuosina 2001–2002 ja vuosina 2005–
2006. 
 
 
Taulukko 4. Näytteiden mikrobiologinen laatu vuosina 2001–2002 ja 2005–2006 käyttäen 
kriteerinä  bakteereiden kokonaismäärää ja/tai koliformisten bakteereiden määrää. 
 
 2001–2002 2005–2006 
Laatu Lukumäärä % Lukumäärä % 
Hyvä 59 65,5 53 51,5 
Välttävä 15 16,7 13 12,6 
Huono 16 17,8 37 35,9 
Yhteensä 90 100,0 103 100,0 

 
 

3.2 Aerobisten bakteereiden kokonaismäärä 
 
Kaikkien näytteiden laatu käyttäen kriteerinä aerobisten bakteereiden kokonais-
määrää on esitetty taulukossa 5. 
 
Taulukko 5. Kaikkien näytteiden laatu käyttäen kriteerinä bakteereiden kokonaismäärää.  
 
Laatu Lukumäärä % 
Hyvä 142 73,6 
Välttävä 20 10,4 
Huono 31 16,0 
Yhteensä 193 100,0 

 
 
Taulukossa 6 on verrattu näytteiden laatua vuosina 2002–2002 ja vuosina 2005–
2006 käyttäen kriteerinä bakteereiden kokonaismäärää. 
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Taulukko 6. Näytteiden laatu vuosina 2002–2002 ja vuosina 2005–2006 käyttäen kriteeri-
nä bakteereiden kokonaismäärää. 
 
 2001–2002 2005–2006 
Laatu Lukumäärä % Lukumäärä % 
Hyvä 74 82,2 68 66,0 
Välttävä 9 10,0 11 10,7 
Huono 7 7,8 24 23,3 
Yhteensä 90 100,0 103    100,0 

 
 

3.3 Koliformiset bakteerit 
 
Kaikkien näytteiden laatu käyttäen kriteerinä koliformisten bakteereiden määrää 
on esitetty taulukossa 7. 
 
Taulukko 7. Kaikkien näytteiden laatu käyttäen kriteerinä koliformisten bakteereiden mää-
rää. 
 
Laatu Lukumäärä % 
Hyvä 148 76,7 
Välttävä 16 8,3 
Huono 29 15,0 
Yhteensä 193 100,0 

 
 
Taulukossa 8 on verrattu näytteiden laatua vuosina 2002–2002 ja vuosina 2005–
2006. 
 
 
Taulukko 8. Näytteiden laatu vuosina 2002–2002 ja vuosina 2005–2006 käyttäen kriteeri-
nä koliformisten bakteereiden määrää. 
 
 2001–2002 2005–2006 
Laatu Lukumäärä % Lukumäärä % 
Hyvä 72 80,0 76 73,8 
Välttävä 8 8,9 8 7,8 
Huono 10 11,1 19 18,4 
Yhteensä 90 100,0 103 100,0 

 
 

3.4 Suklaapirtelöiden vertailu muihin pirtelöihin  
 
Suklaapirtelöiden laadun vertailu muiden pirtelöiden laatuun käyttäen kriteerinä 
bakteereiden kokonaismäärää ja koliformisten bakteereiden määrää on esitetty 
taulukossa 9. Suklaapirtelöiden laatu oli huonompi kuin muiden pirtelöiden kes-
kimäärin. Suklaapirtelöistä välttäviä tai huonoja oli 46 %, muista 32 %. 
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Taulukko 9. Suklaapirtelöiden ja muiden pirtelöiden mikrobiologinen laatu. 
 
 Suklaapirtelöt Muut 
Laatu Lukumäärä % Lukumäärä % 
Hyvä 70 54 42 68 
Välttävä 21 16 5 8 
Huono 38 30 15 24 
Yhteensä 129 100,0 62 100,0 

 
 
Kokonaisbakteerien pitoisuuden mukaan arvioituna suklaapirtelöiden laatu oli 
huono tai välttävä 68 % (40/59) näytteessä ja koliformien pitoisuuden mukaan 
arvioituna 44 %:ssa (26/59). Muissa pirtelöissä vastaavat osuudet olivat 35 (8/20) 
ja 75 % (15/20). Tämä merkitsee sitä, että suklaapirtelöiden useammin huono tai 
välttävä laatu johtui kokonaisbakteeripitoisuuden noususta eikä koliformisten bak-
teerien pitoisuuksien noususta.  
 
 

3.5 Suklaapirtelöiden laatu kahdessa suuressa myyntiketjussa 
 
Taulukossa 10 on verrattu ketjun A ja ketjun B suklaapirtelöiden laatua. Suklaa-
pirtelöitä tutkittiin siksi, että niiden laatu oli huonoin, ja on mahdollista, että toimin-
ta myyntipisteessä voi vaikuttaa pirtelöiden laatuun. Ketjujen välillä voitiin todeta 
kohtalainen ero. Ketjun A näytteistä hyviä oli 44 %, välttäviä 12 % ja huonoja 
44 %. Ketjun B vastaavat osuudet olivat 53 %, 14 % ja 33 %.  
 
 
Taulukko 10. Suklaapirtelöiden laatu kahdessa suuressa myyntiketjussa. 
 
 Ketju A Ketju B 
Laatu Lukumäärä % Lukumäärä % 
Hyvä 21 44 19 53 
Välttävä 6 12 5 14 
Huono 21 44 12 33 
Yhteensä 48 100 36 100 
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4 Pohdinta 
 

4.1 Omien tulosten arviointia 
 
Pirtelöiden tiedetään olevan alttiita bakteerikontaminaatiolle. Tämä johtuu siitä, 
että käytetty pohjamassa on helposti pilaantuva elintarvike ja toisaalta valmistus-
laitteiden puhdistamisesta johtuvista seikoista. Nyt tehdyssä tutkimuksessa pirte-
lönvalmistuskoneet olivat itsensä automaattisesti pastöroivaa tyyppiä. Laitteet 
pastöroivat jäätelö- ja pirtelömassat päivittäin. Jos pastörointi epäonnistuu jostain 
syystä, laite lukkiutuu eikä siitä saa tuotteita ulos ennen korjaustoimenpiteitä. 
 
Makuaineet tulevat omista, jäätelömassasäiliöistä erillisistä säiliöistä omia putkia 
pitkin sekoituslaitteeseen. Viimeksi mainitut säiliöt ja putket pestään ja desinfioi-
daan, ja samalla koko kone, joko kerran kahdessa viikossa tai suunnilleen vas-
taavin välein makuaineiden loppuessa.  
  
Pirtelöiden jäätelömassat olivat Ingman Foods Oy:n tai Valio Oy:n valmisteita 
kahta näytettä lukuun ottamatta. Jäätelömassa muistuttaa suuresti pehmeäjääte-
löä, jonka mikrobiologinen laatu on havaittu hyväksi Helsingin myyntikohteissa 
vuonna 2005 julkaistussa tutkimuksessa (1). Vuosina 2001–2004 tutkittiin 416 
pehmeäjäätelönäytettä, joista laatu oli hyvä 94 %:ssa, välttävä 3 %:ssa ja huono 
3 %:ssa. Yli puolet näytteistä otettiin samoista kohteista kuin tämän tutkimuksen 
pirtelönäytteet.  
 
Bakteerikontaminaatioalttius todettiin nyt tehdyssä tutkimuksessa. Peräti 28 % 
otetuista 193 valvontanäytteestä osoittautui huonolaatuiseksi ja 14 % välttäviksi, 
kun indikaattorina käytettiin kokonaisbakteeripitoisuuksia ja/tai koliformisten bak-
teereiden pitoisuuksia. Hyvälaatuisia oli 58 %. 
 
Kokonaisbakteeripitoisuuksia kriteerinä käyttäen hyvälaatuisia kaikista näytteistä 
oli 74 %, välttäviä 10 % ja huonoja 16 %. Koliformisia bakteereja kriteerinä käyt-
täen vastaavat luvut olivat 77 %, 8 % ja 15 %. Tulokset vastaavat täten hyvin 
toisiaan indikaattorista riippumatta. 
 
Vuosina 2001 ja 2002 näytteistä tutkittiin myös Staphylococcus aureus ja Sal-
monellat. Kumpiakaan bakteereita ei todettu yhdestäkään näytteestä, joten niiden 
rutiininomainen tutkiminen pirtelöistä lopetettiin. 
 
Suklaapirtelöt olivat muita pirtelöitä keskimäärin huonompilaatuisia, hyvälaatuis-
ten osuudet olivat suklaapirtelöillä 54 % ja muilla 68 %. Mansikkapirtelöiden laatu 
oli myös usein huono. Syy näihin laatueroihin ei ole tiedossa, mutta se saattaa 
liittyä makuraaka-aineisiin; perusmassahan on kaikissa yhden valmistajan tuot-
teissa sama. Samaan viittaa se, että aiemmassa tutkimuksessamme samojen 
valmistajien pehmeäjäätelöiden laatu hampurilaisketjuista otetuissa näytteissä oli 
varsin hyvä. 
 
Suklaapirtelöiden useammin huono tai välttävä laatu johtui useammin kokonais-
bakteeripitoisuuden noususta kuin koliformisten bakteerien pitoisuuksien nousus-
ta. Tilanne on samankaltainen tässä suhteessa kuin mitä Comi ym. (2) ovat to-
denneet Italiassa tehdyssä tutkimuksessa. Vaikka suklaapirtelöiden laatu oli eri 
lajeista keskimäärin huonoin, koliformisten bakteereiden pitoisuudet olivat nyt 
selvästi matalammat kuin mansikkapirtelöissä, pitoisuuksia yli 100 pmy/g havait-
tiin 5 % ja 10 %:ssa. 
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Huolestuttavaa on, että laatu on heikentynyt huomattavasti verrattaessa vuosina 
2001–2002 otettujen näytteiden laatua vuosina 2005–2006 otettujen näytteiden 
laatuun. Ensin mainittuna jaksona näytteistä oli hyvälaatuisia 66 %, jälkimmäise-
nä 52 %. Näytteiden laatu oli selvästi paras vuonna 2002: hyvälaatuisia oli 71 %. 
Tämä liittyy ilmeisesti näytteidenottajien ja terveystarkastajien toimijoille anta-
maan laitteiden puhdistusta koskevaan opastukseen. Tämä menettely on aloitet-
tu uudelleen.  
 
Nyt tehdyn tutkimuksen tulokset on toimitettu hampurilaisketjujen vastuuhenkilöil-
le. Hampurilaisravintoloissa on ryhdytty toimenpiteisiin tulosten parantamiseksi. 
 
 

4.2 Kirjallisuuskatsaus ja nyt tehdyn tutkimuksen tulosten ver-
tailu ulkomaisiin tutkimuksiin 
 
Pirtelöiden mikrobiologisesta laadusta on julkaistu vain harvoja tutkimuksia. Ter-
veystieteellinen keskuskirjasto teki tietohaun vuosia rajaamatta seuraavista tieto-
kannoista: CAB Abstracts, Agricola, FSTA ja Agris. Näistä löytyi ainoastaan viisi 
asiaa koskevaa tutkimusta (2–6). Sen sijaan Medic-, eViikki-, Arto-, Linda-, Med-
line- ja CCRTC-tietokannoista ei löytynyt lainkaan relevantteja viitteitä. 
 
Comi ym. (2) tutkivat Italiassa 1990-luvun alussa lähes 1 500 pirtelönäytteen mik-
robiologista laatua. Erikseen tutkittiin pirtelöiden maitopohjaa sekä vanilja-, man-
sikka-, suklaa ja banaanipirtelöitä. Suklaapirtelöiden mikrobiologinen laatu oli 
huonoin, minkä tutkijat katsoivat johtuvan suklaaraaka-aineista. Kokonaisbaktee-
ripitoisuus ylitti 105 pmy/g 5 %:ssa vaniljapirtelöissä, 6 %:ssa mansikkapirtelöis-
sä, 4 %:ssa banaanipirtelöissä ja 24 %:ssa suklaapirtelöissä. Staphylococcus 
aureus todettiin 1,3 %:ssa näytteistä. Hiivoja todettiin ainoastaan suklaapirtelöis-
sä, joista kolmannes oli kontaminoitunut. 
 
Comi ym. totesivat koliformisten bakteerien pitoisuuden ylittävän 1 100 pmy/g 
14 % vanilja-, 11 % mansikka-, 13 % banaani- ja 13 % suklaapirtelöistä. Nyt teh-
dyssä tutkimuksessa pitoisuus ylitti 1 000 pmy/g 4,7 %:ssa kaikista näytteistä.  
Ylitykset pirtelölajeittain olivat edellä mainitussa järjestyksessä 0 % (0/7), 13 % 
(5/40), 10 % (1/10) ja 5 % (6/129). Täten pirtelöiden hygieeninen laatu oli selvästi 
parempi kuin italialaisessa tutkimuksessa. Huomiota kiinnittää kuitenkin mansik-
kapirtelöiden muita huonompi hygieeninen laatu. Toisaalta näytteiden lukumäärät 
ovat niin pieniä, että luotettavien johtopäätösten vetäminen on epävarmaa. 
 
Pennsylvaniassa 1990-luvulla tehdyssä tutkimuksessa (N = 808) todettiin, että 
pirtelönäytteiden koliformisten bakteerien määrä oli <1 34 %:ssa, 1–10 24 %:ssa 
ja >10 42 %:ssa (3). Samoja raja-arvoja käyttäen osuudet olivat nyt 61 %, 16 % 
ja 23 %. Toisin sanoen pirtelöiden bakteriologinen laatu oli Helsingissä parempi 
kuin Pennsylvaniassa. Kuitenkin on otettava huomioon tutkimusten eri ajankohta 
ja tänä aikana tapahtunut laitekehitys. 
 
Pennsylvaniassa 34 %:ssa näytteistä aerobisten bakteereiden kokonaismäärä oli 
alle 1 000/g, mutta 26 %:ssa määrä oli yli 50 000/g (3). Joka neljättä laitetta, jois-
ta näytteet otettiin, ei oltu puhdistettu vuorokauden sisällä näytteenotosta. Tutki-
joiden mukaan löydökset antoivat aihetta laitteiden käyttäjien lisäkoulutukseen 
puhdistamisen suhteen. 
 
Kuten aikaisemmin julkaistussa saksalaisessa tutkimuksessa pirtelöiden bakterio-
loginen laatu oli huonompi kuin pehmeäjäätelöiden (4). Fuhr raportoi lyhyesti ai-
neiston, joka käsitti vuosilta 1980–1985 18 813 pehmeäjäätelönäytettä ja 1 371 
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pirtelönäytettä. Edellisistä 74,4 % täytti näytteenotto-osavaltion normit kun taas 
jälkimmäisistä 57,5 %. Normeja ei ilmoitettu. 
 
Kaksi kirjallisuushaussa löytyneistä tutkimusraporteista oli peräisin maista, joiden 
tuloksia ei voida verrata nyt tehtyyn tutkimukseen. Pakistanissa tehdyssä tutki-
muksessa havaittiin pirtelönäytteissä mm. E. coli-, Salmonella- ja Shigella-
bakteereita (5). Intiassa Chandigarhissa todettiin E. coli- bakteereita peräti 
93 %:ssa pirtelönäytteistä, kokonaisbakteeripitoisuudet olivat 106–108 ja gram-
negatiivisten bakteereiden pitoisuudet 104–106 pmy/g (6). Nyt tehdyssä tutkimuk-
sessa kokonaisbakteeripitoisuudet olivat selvästi pienempiä. 
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