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Yhteenveto 
 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksen tutkimuksessa selvitettiin irtojäätelön, 
jäätelökauhojen säilytysveden ja kioskeissa käytettävän talousveden mikrobiolo-
gista laatua Helsingissä. Ympäristökeskuksen terveystarkastaja otti näytteet 23 
kioskista kesällä 2008. Mikrobiologiset tutkimukset suoritettiin MetropoliLab-
laboratoriossa.  
 
Peräti joka neljännessä eli viidessä (26 %) kioskissa jäätelön mikrobiologisessa 
laadussa oli huomautettavaa. Kahdessa näistä poikkeavan laadun aiheutti tau-
dinaiheuttajabakteeri, toisessa Staphylococcus aureus ja toisessa Escherichia 
coli. Vaikka mikrobipitoisuudet olivat yleensä hyvin pieniä, viimeksi mainittu löy-
dös osoittaa, että irtojäätelön saastuminen on mahdollista. S. aureus on yleisim-
min peräisin ihmisen iholta ja E. coli ihmisen tai eläimen suolistosta. Huolellisen 
hygienian noudattaminen myyntitilanteessa ja tuotteen riittävän nopea vaihtuvuus 
on tämän vuoksi tärkeää. 
 
Kolmessakymmenessä prosentissa, seitsemässä kioskissa, talousveden laatu ei 
täyttänyt sille asetettavia vaatimuksia. Taudinaiheuttajia ei todettu. Kesävesijoh-
tojen veden laatu oli useammin huonompi kuin kantoveden. Viemäröinti oli vain 
neljässä kioskissa. 
 
Kauhat säilytettiin edelleen liian usein vedessä. Neljässä seitsemästä tutkitusta 
kioskista kauhaveden laatu oli huono, ja kaikkiaan kymmenestä tutkitusta näyt-
teestä kuusi oli huonoja. 
 
Näytteistä todettiin joko taudinaiheuttajia tai ulosteperäisinä pidettäviä indikaatto-
ribakteereita. Kauhojen säilyttäminen vedessä tulisi lopettaa. Sen sijaan kauha 
voidaan kastella ennen käyttöä pallon tekemisen helpottamiseksi, mutta tällöinkin 
vesi olisi aiheellista vaihtaa esimerkiksi tunnin välein. 
 
Yhtä kohdetta lukuun ottamatta myyjien perehdytys arvioitiin asianmukaiseksi. 
Siisteys oli kioskeissa hyvä kolmea lukuun ottamatta. Seitsemässä kioskissa 
myyjällä oli hygieniapassi. Ohjekansiota, joka sisältää myös omavalvontasuunni-
telman, toivoisi nykyistä useammin säilytettäväksi kioskeissa, mieluiten sen tulisi 
kuulua kaikkien kioskien vakiovarusteisiin. 
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Sammanfattning 
 
I en undersökning utförd av Helsingfors stads miljöcentral utreddes den mikrobio-
logiska kvaliteten hos lösglass, glasskopor, förvaringsvatten och det hushållsvat-
ten som används i kiosker i Helsingfors. Miljöcentralens hälsoinspektör tog prover 
från 23 kiosker under sommaren 2008. De mikrobiologiska undersökningarna 
genomfördes vid laboratoriet MetropoliLab.  
 
I så många som var fjärde kiosk, d.v.s. fem stycken (26 %), fanns det något att 
anmärka på gällande glassens mikrobiologiska kvalitet. I två av dessa orsakades 
den avvikande kvaliteten av en patogen bakterie, i den ena Staphylococcus au-
reus och i den andra Escherichia coli. Även om mikrobhalterna oftast var mycket 
små, visar det senast nämnda fyndet att det är möjligt att lösglass kontamineras. 
St. aureus härstammar vanligtvis från människors hud och E. coli från männi-
skors eller djurs tarmsystem. Därför är det viktigt att noggrann hygien iakttas i en 
försäljningssituation och att produkten byts ut tillräckligt snabbt. 
 
I trettio procent av kioskerna, d.v.s. sju stycken, uppfyllde inte hushållsvattnets 
kvalitet de krav som ställs. Inga patogener konstaterades. Vattnets kvalitet i 
sommarvattenledningarna var i många fall sämre än kvaliteten på det vatten som 
bars till kioskerna. Endast fyra kiosker var anslutna till avloppssystemet. 
 
Skoporna förvarades fortsättningsvis för ofta i vatten. I fyra av de sju kiosker som 
undersöktes var skopvattnets kvalitet dålig och av de totalt 10 prover som under-
söktes var sex dåliga. 
Proverna konstaterades innehålla antingen patogener eller indikatorbakterier 
som anses härstamma från avföring. Förvaringen av skoporna i vatten bör upp-
höra. I stället kan skopan doppas i vatten före användning för att göra det lättare 
att göra bollar, men också då är det befogat att byta ut vattnet till exempel varje 
timme. 
 
Med undantag av en kiosk konstaterades försäljarna vara vederbörligen insatta. 
Renligheten var god i kioskerna, förutom i tre stycken. I sju kiosker hade försälja-
ren hygienpass. Det vore önskvärt att instruktionsmappen, som också innehåller 
en självövervakningsplan, oftare skulle förvaras i kioskerna, och helst tillhöra alla 
kioskers standardutrustning. 
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1 Johdanto 
 
Tutkimuksen tavoitteena on ollut selvittää irtojäätelön, jäätelökauhojen säilytys-
veden ja kioskeissa käytettävän talousveden mikrobiologista laatua Helsingissä. 
 
Raaka-aineista johtuen bakteerit säilyvät ja lisääntyvät jäätelössä, mikäli lämpöti-
la sen sallii. Tästä syystä jäätelön valmistuksessa ja irtojäätelöä myytäessä on 
noudatettava huolellista hygieniaa.  
 
Pakkaamattomana myytävän jäätelön on todettu aiheuttaneen erilaisten pato-
geenien, lähinnä bakteereiden, välittämiä sairauksia. Patogeenisia bakteereita on 
todettu jäätelössä etenkin vähemmän kehittyneissä maissa. Näihin bakteereihin 
kuuluvat mm. Salmonella, Shigella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
Bacillus-lajeja sekä kampylobakteerit (1–15). Nämä kaikki kuuluvat yleisimpiin 
ruokamyrkytyksiä aiheuttaviin bakteereihin. Myös mikrobisaastumista kuvaavien 
indikaattoribakteerien kuten koliformisten bakteerien ja suolistoperäisten entero-
kokkien kohonneita pitoisuuksia on raportoitu. 
 
Tiedossamme ei ole, että maastamme olisi ainakaan viime vuosina raportoitu 
jäätelön välityksellä levinnyttä ruokamyrkytysepidemiaa. Koska tiedossamme ei 
myöskään ole ainakaan parinkymmenen vuoden ajalta julkaistua tutkimusta, jos-
sa maassamme olisi selvitetty patogeenisten bakteereiden ja kontaminaatioita 
kuvaavien indikaattoribakteerien esiintyvyyttä jäätelöstä, olemme tutkineet näitä 
seikkoja Helsingissä kioskeista myytävässä irtojäätelössä. Koska jäätelökauhan 
säilytysveden on eräissä ulkomaisissa tutkimuksissa todettu sisältävän kohonnei-
ta indikaattoribakteeripitoisuuksia, olemme tutkineet myös säilytysveden laatua 
samoin kuin kioskeissa käytettävän talousveden mikrobiologista laatua (16).  
 
 

2 Aineisto ja menetelmät 
 
Ympäristökeskuksen terveystarkastaja otti näytteet 23 kioskista kesä-elokuussa 
2008. Näytteeksi otettiin avatuista myyntivitriineissä olevista jäätelöastioista 200 
g myynnissä olevaa vanilja- tai suklaajäätelöä, yhdestä kioskista mansikkajääte-
löä. Näytteistä tutkittiin aerobisten bakteereiden kokonaismäärä, E. coli ja entero-
bakteerit, S. aureus, B. cereus ja Salmonella. Tutkimukset tehtiin MetropoliLab -
laboratoriossa, joka on Helsingin kaupungin liikelaitos. 
 
Näytteeksi otettiin myös kaikki saatavilla oleva jäätelön annostelukauhojen säily-
tysvesi. Mikäli näitä oli kioskissa useampia, vedet sekoitettiin keskenään. Vedes-
tä tutkittiin vastaavat mikrobit kuin jäätelönäytteistä. Kioskin käyttämästä talous-
vedestä otettiin 500 ml:n näyte, josta tutkittiin aerobisten bakteerien kokonais-
määrä, koliformiset bakteerit, E.coli, enterokokit ja Clostridium perfringens talous-
veden hygieenisen laadun selvittämiseksi.  
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2.1 Analyysimenetelmät 
 
Näytteiden määritysmenetelmät on esitetty taulukossa 1. 
 
 
Taulukko 1. Näytteiden määritysmenetelmät. 
 
Näyte Menetelmä 
Jäätelö- ja kauhavesinäytteet  
Aerobisten mikrobien kokonaispesäkeluku NMKL 86:2006 
Enterobakteerit NMKL 144:2005 
Escherichia coli RapidEcoli –agar (Bio-Rad Oy) 
Staphylococcus aureus NMKL 66:2003 
Bacillus cereus NMKL 67:2003 
Salmonella Vidas SLM 
  
Talousvesinäytteet  
Heterotrofinen pesäkeluku 22 0C SFS-EN ISO 6222:1999 
Heterotrofinen pesäkeluku 36 0C SFS-EN ISO 6222:1999 
Koliformiset bakteerit Colilert Quanti Tray 
Escherichia coli Colilert Quanti Tray 
Enterokokit SFS-EN ISO 7899-2:2000 
Clostridium perfringens STM 461/2000 

 
 

2.2 Mikrobiologiset kriteerit 
 
Jäätelön mikrobiologisina kriteereinä käytettiin Euroopan yhteisön komission ase-
tuksessa N:o 2073/2005 asetettua kriteeriä enterobakteereille (17) ja jo kumotun 
maitohygienia-asetuksen 31/EEO/2001 arviointiperusteita kokonaispesäkeluvulle 
ja S. aureus -bakteerille (taulukko 2). Salmonellan suhteen pidettiin kriteerinä 
sitä, että ko. suvun bakteereita ei esiinny 25 g:ssa näytettä. E.coli ja B. cereus -
bakteerien arviointiperusteet perustuvat tavoitteeseen, ettei ulosteperäiseen 
saastutuksen riskiä ole todettavissa ja että valmistusprosessi on tuhonnut itiölli-
senä bakteerina kestävän B.cereus -bakteerin. 
 
 
Taulukko 2. Jäätelön mikrobiologiset arviointiperusteet. 
 
 Hyvä (pmy/g) Välttävä (pmy/g) Huono (pmy/g) 
Aerobisten mikrobien 
kokonaispesäkeluku <100 000 100 000–500 000 > 500 000 

Enterobakteerit <10 10–100 >100 
Escherichia coli <1 1–10 >10 
Staphylococcus aureus <10 10–100 >100 
Bacillus cereus <10 10–100 >100 
Salmonella Ei tod./25 g - Tod./25 g 

 
 
Jäätelön annostelussa käytettävän kauhan säilytysveden laatuvaatimuksina so-
vellettiin jäätelön arviointikriteereitä kokonaispesäkeluvun ja koliformisten (vrt. 
enterobakteerien) osalta ja muuten pidettiin kriteerinä sitä, ettei vedessä todettu 
taudinaiheuttajia eikä ulosteperäisinä pidettäviä indikaattoribakteereita (taulukko 
3). 
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Määritysraja tutkimuksessa eri näytteillä vaihtelee saatavilla olleen vesimäärän 
mukaisesti.  
 
Talousvesiasetuksen (461/2000) toisen pykälän mukaan asetuksen kriteerejä on 
sovellettava sellaiseen veteen, jota käytetään kaupallisessa toiminnassa. 
 
 
Taulukko 3. Talousveden mikrobiologiset laatuvaatimukset ja laatusuositukset. 
 
Mikrobiologiset laatuvaatimukset 
Escherichia coli 0 pmy/100 ml
Enterokokit 0 pmy/100 ml
 
Mikrobiologiset laatusuositukset 
Clostridium perfringens 0 pmy/100 ml
Koliformiset bakteerit 0 pmy/100 ml
Heterotrofinen pesäkeluku 22 0C ei epätavallisia muutoksia 

 
 
Helsingin vesijohtoveden heterotrofinen pesäkeluku (aerobisten mikrobien koko-
naispesäkeluku) on alle 10 pmy/ml, joten sen ylittävää pitoisuutta voidaan pitää 
tavanomaisesta poikkeavana. Heterotrofinen pesäkeluku 36 0C:ssa laitokselta 
lähtevässä vedessä on myös selvästi alle 10 pmy/ml. 
 
 

3 Tulokset 
 

3.1 Jäätelönäytteet 
 
Jäätelönäytteitä otettiin aluksi yhteensä 23 kappaletta 23 eri kohteesta. Näytteis-
tä 10 oli vaniljajäätelöä, 1 mansikkajäätelö ja 12 suklaajäätelöä. Näytteistä 18 oli 
laadultaan hyviä, huonolaatuisia yksi ja välttäviä neljä (taulukko 4). Kioskeista, 
joissa näytteet eivät olleet hyvälaatuisia, otettiin uusintanäytteet. 
 
Huonon tuloksen syy oli raja-arvon ylittävä enterobakteeripitoisuus. Uusintanäyt-
teen mikrobiologinen laatu oli hyvä.  
 
Välttävän laadun syynä oli kahdessa näytteessä kohonnut enterobakteeripitoi-
suus, yhdessä näytteessä kohonnut bakteerien kokonaispesäkeluku ja yhdessä 
näytteessä B. cereus -löydös. Viimeksi mainitusta ei saatu uusintanäytettä, mutta 
kolmessa muussa uusintanäytteessä tulos oli hyvä. 
 
Edellä mainittujen lisäksi uusintanäyte otettiin myös yhdestä kioskista, jossa en-
simmäinen näyte arvioitiin hyväksi mutta siinä todettiin kuitenkin vähäistä B. ce-
reus -kasvua.  
 
Uusintanäyte osoittautui huonolaatuiseksi korkean E. coli -pitoisuuden vuoksi. 
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Taulukko 4. Tutkitut jäätelönäytteet ja niiden laatu. 
 

Nro Jäätelönäyte 

Aerobisten 
mikrobien 
kokonais-
pesäkeluku 
(pmy/g) 

Enterobakteerit 
(pmy/g) 

Escherichia 
coli (pmy/g) 

Staphylococcus 
aureus (pmy/g) 

Bacillus 
cereus 
(pmy/g) 

Salmonella 
/25g Laatu 

1 Vanilja 1000 <1 <10 <100 <100 ei todettu hyvä 
2 Suklaa <1000 <1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
3 Suklaa <1000 <1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
4 Vanilja 1000 100 <1 <1 <1 ei todettu välttävä
 Uusintanäyte  <1000 5 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
5 Suklaa 6000 <1 <1 <1 3 ei todettu hyvä 
6 Vanilja 5000 <1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
7 Vanilja <1000 1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
8 Vanilja 1000* >100 <1 <1 <1 ei todettu huono 
 Uusintanäyte  <1000 1 <1 5 <1 ei todettu hyvä 
9 Mansikka <10000* 4 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
10 Suklaa <1000* <1 <1 <1 5 ei todettu hyvä 
11 Suklaa <1000 <1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
12 Suklaa 2000 16 <1 <1 <1 ei todettu välttävä
 Uusintanäyte <1000 8 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
13 Suklaa <1000 <1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
14 Vanilja <1000 <1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
15 Vanilja <1000 <1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
16 Vanilja 8000 <1 <1 <1 3 ei todettu hyvä 
 Uusintanäyte 50 000 20 000 1 400 <1 0 ei todettu huono 
17 Suklaa <1000 <1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
18 Vanilja 7000 <1 <1 <1 3 ei todettu hyvä 
19 Vanilja 4000 <1 <1 <1 14 ei todettu välttävä
20 Suklaa 1000 <1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
21 Suklaa <1000 <1 <1 <1 <1 ei todettu hyvä 
22 Suklaa 110000 <1 <1 <1 <1 ei todettu välttävä
 Uusintanäyte  1000 <1 <1 <1 2 ei todettu hyvä 
23 Suklaa <1000 <1 <1 <1 1 ei todettu hyvä 
  *pmy/ml       

 
 

3.2 Kauhavesinäytteet 
 
Kymmenessä kioskissa ei käytetty lainkaan kauhavettä eli jäätelökauhoja ei pi-
detty käytön välillä vesiastiassa. Kuudessa kohteessa vesi oli juuri vaihdettu, jol-
loin sitä ei analysoitu.  
 
Seitsemästä tutkitusta kauhaveden ensinäytteestä neljä oli hyvälaatuisia ja kolme 
huonolaatuisia. Huonolaatuisiksi luokitelluista näytteistä kaikissa oli vesijohtove-
den pitoisuuteen nähden korkea koliformisten bakteerien määrä. Yhdessä näistä 
näytteistä todettiin koliformien lisäksi B. cereus -bakteeria ja toisessa tämän li-
säksi vielä S. aureus -bakteeria. Uusintanäytteet saatiin kahdesta kioskista, jois-
sa kauhaveden laatu oli ensimmäisessä näytteessä huono. Myös uusintanäyttei-
den laatu oli huono.  
 
Uusintanäyte otettiin myös yhdestä kioskista jonka ensimmäisestä näytteestä oli 
todettu yksi koliforminen bakteeri/100 ml. Uusintanäytteen laatu oli huono. Täten 
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neljässä seitsemästä tutkitusta kioskista kauhaveden laatu oli huono ja kaikkiaan 
kymmenestä tutkitusta näytteestä kuusi oli huonoja. 
 
Yhden toimijaketjun kioskeissa kauhat säilytettiin kuivana, pyyhittiin paperipyyh-
keeseen tarvittaessa ja pestiin perusteellisesti 2–3 kertaa päivässä. Toisen ketjun 
(N=9) kioskeissa kauhat säilytettiin myös kuivina ja pestiin tarvittaessa; kauhavet-
tä käytettiin vain kauhan kasteluun ennen jäätelöpallon pyörittämistä. Näitä kau-
havesiä ei tutkittu. Kolmannen ketjun kauhat säilytettiin myös kuivina, pestiin ker-
ran tunnissa ja vesiastioiden vesi vaihdettiin riittävän usein. Viidessä kioskissa 
kauhat säilytettiin vedessä. 
 
 

3.3 Talousvesinäytteet 
 
23 kohteesta viidessä talousvesi tuli ns. kesävesijohtojen kautta. Näissä kohteis-
sa vesi johdettiin ensin lämminvesivaraajaan. Muissa kohteissa oli ns. kantovesi.  
 
Seitsemässä kohteessa veden laatu arvioitiin koliformisten bakteerien löydöksen 
(1–550 pmy/100 ml) perusteella huonoksi. Näistä kolme oli kesävesijohtovettä 
(3/5) ja neljässä kantovettä (4/18). E. coli -bakteeria ei näytteissä kuitenkaan to-
dettu (taulukko 3). 
 
Uusintanäytteitä ei kioskin sulkemisen takia saatu kahdesta näytteenottopaikasta. 
Koliformeja esiintyi edelleen kahdessa uusintanäytteessä, mutta kolmessa koh-
teessa niitä ei enää todettu. Enterokokkeja todettiin yhdessä näytteessä, jossa 
myös koliformisten bakteerien pitoisuus osoitti veden likaisuutta. Uusintanäyt-
teessä ei enterokokkeja enää todettu. C. perfringens -bakteereita ei todettu yh-
dessäkään näytteessä. 
 
Jos jäätelökioskeista otettujen vesinäytteiden bakteerien kokonaismäärää verra-
taan Helsingin vesijohtoveden keskimääräiseen pitoisuuteen, vastasi se sitä ai-
noastaan viidestä kioskista otetussa näytteessä (22 %). Viidestä kesävesijohdos-
ta otetusta näytteestä selvästi kohonnut bakteeripitoisuus (yli 100 pmy/ml) todet-
tiin kahdessa näytteessä (40 %), kun vastaavasti kantovesissä suurimmassa 
osassa (14/18 eli 78 %). 
 
Veden kohonneen bakteeripitoisuuden syynä lienee luontaisten bakteerien li-
sääntyminen vesijohdossa, mikäli veden käyttö ja juoksuttaminen on vähäistä. 
Kantovesissä bakteeripitoisuuteen vaikuttaa säilytysastian puhtaus ja säilytysai-
ka. 
 
 

3.4 Muu varustelutaso 
 
Kaikissa kioskeissa oli lämminvesivaraaja ja riittävät pisarasuojat. Vain yhdessä 
kioskissa käsienpesumahdollisuudet olivat riittämättömät. Neljä kioskia oli varus-
tettu viemärillä, muissa käytetty talousvesi kaadettiin joko viemärikaivoon, ojaan 
tai ruohikkoon.  
 
Siisteystaso arvioitiin huonoksi kolmessa kioskissa. 
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4 Pohdinta 
 
Peräti joka neljännessä eli viidessä (26 %) kioskissa jäätelön mikrobiologisessa 
laadussa oli huomautettavaa. Kahdessa näistä poikkeavan laadun aiheutti tau-
dinaiheuttajabakteeri, toisessa S. aureus ja toisessa E. coli. Vaikka mikrobipitoi-
suudet olivat yleensä hyvin pieniä, viimeksi mainittu löydös osoittaa, että irtojää-
telön saastuminen on mahdollista. S. aureus on yleisimmin peräisin ihmisen ihol-
ta ja E. coli ihmisen tai eläimen suolistosta. Huolellisen hygienian noudattaminen 
myyntitilanteessa ja tuotteen riittävän nopea vaihtuvuus on tämän vuoksi tärkeää. 
 
Opastamisen jälkeen uusintanäytteet olivat hyvälaatuisia niissä neljässä kioskis-
sa, joista uusintanäyte saatiin.  
 
Kolmessakymmenessä prosentissa talousveden laatu ei täyttänyt sille asetettavia 
vaatimuksia. Kesävesijohtojen laatu oli useammin huonompi kuin kantoveden. 
Viemäröinti oli vain neljässä kioskissa. 
 
Kauhat säilytettiin edelleen liian usein vedessä. Kuudessa kauhavesinäytteessä 
kymmenestä tutkitusta todettiin joko taudinaiheuttajia tai ulosteperäisinä pidettä-
viä indikaattoribakteereita. Kauhojen säilyttäminen vedessä tulisi lopettaa. Sen 
sijaan kauha voidaan kastella ennen käyttöä pallon tekemisen helpottamiseksi, 
mutta tällöinkin vesi olisi aiheellista vaihtaa esimerkiksi tunnin välein. 
 
Yhtä kohdetta lukuun ottamatta myyjien perehdytys arvioitiin asianmukaiseksi. 
Siisteys oli hyvä kioskeissa kolmea lukuun ottamatta. Seitsemässä kioskissa 
myyjällä oli hygieniapassi. Ohjekansiota, joka sisältää myös omavalvontasuunni-
telman, toivoisi nykyistä useammin säilytettäväksi kioskeissa, mieluiten sen tulisi 
kuulua kaikkien kioskien vakiovarusteisiin. 
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