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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistokeskus selvitti vuonna 2011 voileipien ja sampy-
|6iden taytteiden mikrobiologista laatua.

Liha-, kala- ja taytemassanaytteita otettiin yhteensa 98 kappaletta. Naytteenoton
yhteydessa otettiin pinnoilta pintapuhtausnaytteet sekd mitattiin kylmakalusteiden
ja elintarvikkeiden lampédtilat. Elintarvikenaytteista tutkittiin niiden mikrobiologista
laatua ja pintapuhtausnaytteista tutkittiin Listeria monocytogenes -bakteerin esiin-
tymistéa. L. monocytogenes -bakteerin tutkiminen koettiin tarkeéksi, silla taytettyja
voileipid ei kuumennuskasitell, jolloin bakteeri ei endé tuhoudu tuotteesta ja sen
mahdolliset vaikutukset vastustuskyvyltaén heikentyneille (esim. lapset ja van-
hukset) voivat olla vakavat.

Voileipataytteiden mikrobiologinen laatu oli paasaantoisesti hyva. Mikrobiologisel-
ta laadultaan hyvaksi todettiin 89 % naytteistd. Valttdvan arvosanan sai 10 %
naytteista. Yksi tayte (1 %) todettiin mikrobiologiselta laadultaan huonoksi.

Huono tulos aiheutui korkeasta aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaa-
rastd. Suurin osa valttavista tuloksista aiheutui enterobakteereiden esiintymises-
ta. Bacillus cereus -bakteereita todettiin pieni maara yhdessa naytteessa ja kah-
dessa naytteessa todettiin alle maaritysrajan L. monocytogenes -bakteeria.
Staphylococcus aureus -bakteeria, joka useimmiten siirtyy elintarvikkeeseen
huonon kasihygienian seurauksena, ei todettu lainkaan naytteissa.

Pintapuhtausnaytteitéd otettiin 54 elintarvikehuoneiston pinnoilta, joista yhdessa
(2 %) todettiin L. monocytogenes -bakteeria.

Kylméakalusteiden lampdtilat olivat asetuksen mukaiset 80 %:ssa naytteenotto-
paikoista.

Tulosten perusteella valvonnassa tulee kiinnittd& edelleen huomiota kylméalaittei-
den lampdtilojen asianmukaisuuteen. Riskialtteimmat taytteet olivat kala- ja kana-
taytteet, joihin naytteenottoa kannattaa suunnata tasta eteenpdain. Naytteiden
perusteella havaittiin, ettd L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen voileipien
taytteissa ja tytskentelypinnoilla on harvinaista, mutta mahdollista. L. monocyto-
genes -bakteerin tutkiminen jatkossakin voileipien taytteista on perusteltua.



Sammandrag

Helsingfors stads miljocentral utredde ar 2011 den mikrobiologiska kvaliteten pa
fyllningar i smérgasar och frallor.

Sammanlagt togs 98 prov av kétt- och fiskfyliningar samt olika réror. | samband
med provtagningen togs aven ytrenhetsprov pa ytor och mattes temperaturerna i
kylutrustningen och livsmedlen. Pa livsmedelsproven undersoktes den mikrobio-
logiska kvaliteten och pa ytrenhetsproven undersoktes férekomsten av bakterien
Listeria monocytogenes. Att undersoka L. monocytogenes -bakterien ansags
viktigt da fyllda smorgasar inte varmebehandlas, vilket innebar att bakterien i
produkten inte forstors. Bakterien kan ha allvarliga foljder for personer med ned-
satt immunforsvar (t.ex. barn och aldringar).

Smorgasfyliningarnas mikrobiologiska kvalitet var i regel god. Av alla prov kon-
staterades 89 procent ha god mikrobiologisk kvalitet. 10 procent av proven fick
vitsordet forsvarlig. Ett prov (1 %) konstaterades ha dalig mikrobiologisk kvalitet.

Det daliga resultatet berodde pa det hoga totalantalet kolonier med aerobiska
mikrober. Orsaken till de flesta forsvarliga resultaten var férekomsten av entero-
bakterier. | ett prov hittades en liten mangd Bacillus cereus -bakterier och i tva
prov konstaterades halten av L. monocytogenes -bakterien underskrida bestam-
ningsgransen. Staphylococcus aureus -bakterien som oftast dverfors till livsmedel
till folid av dalig handhygien fanns inte alls i proven.

Ytrenhetsprov togs pa ytor i 54 livsmedelslokaler, och i ett av dem (2 %) konsta-
terades bakterien L. monocytogenes.

Kylutrustningens temperaturer var enligt forordningen i 80 procent av provtag-
ningsstallena.

Enligt undersokningen maste tillsynen fortsattningsvis fasta sarskild uppmark-
samhet vid kylutrustningens temperaturer. De mest riskalba fyllningarna fanns i
fisk- och kycklingprodukter, som i fortsattningen bor prioriteras i provtagningen.
Pa basis av proven upptéacktes att L. monocytogenes -bakterien sallan forekom-
mer i smorgasfyliningar och pa arbetsytor, men att det &r majligt. Det ar motiverat
att aven i fortsattningen understka forekomsten av L. monocytogenes -bakterien
i smorgasfyliningar.



1 Johdanto

Helsingissa on satoja elintarvikehuoneistoja, jotka valmistavat taytettyja voileipia.
Leipiin kaytettavat taytteet ovat padsaantoisesti helposti pilaantuvia elintarvikkei-
ta, joita maa- ja metsatalousministerién asetuksen 1367/2011 mukaan on saily-
tettava 6 °C:ssa (1). Taytteet ovat tarkoitettu sellaisenaan syo6taviksi eika niita
endl kuumenneta ennen syomista.

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen ymparistdterveysyksikdssa toteutettiin
vuonna 2011 vetolaatikostoprojekti, jossa otettiin elintarvikenaytteitd taytettyja
leipid valmistavien helsinkildisten elintarvikehuoneistojen kylmavetolaatikostoista.
Naytteenoton yhteydessa mitattiin sailytyskalusteiden ja elintarvikkeiden lampoti-
loja. Liséksi tydskentelypinnoilta otettiin pintapuhtausnaytteita.

Projektin tarkoituksena oli saada kootusti tietoa voileipataytteiden mikrobiologi-
sesta laadusta, tydskentelyhygieniasta ja sailytyslampétiloista.

Projekti on osa vetolaatikostoprojektia, jonka ensimmaisessd osassa otettiin
vuonna 2010 naytteitd vetolaatikostoissa sailytetyistd kuumennukseen menevista
tuotteista (pizzataytteet).

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Helsingin kaupungin ymparistokeskus otti yhteensad 98 naytetta voileipien tayt-
teistd kevddn 2011 aikana. Ensisijaisesti naytteeksi otettiin liha-, kana-, kala- ja
taytemassanaytteitd. Suurin osa naytteista, 39 kappaletta, otettiin erilaisista val-
miista taytemassoista ja -tahnoista seké kastikkeista. Toiseksi eniten naytteita, 22
kappaletta, otettiin sian- ja naudanlihaleikkeleistd ja muista vastaavista lihatayt-
teista. Broileri- tai kalkkunataytteité otettiin 17 ja kalanaytteita otettiin 15 kappalet-
ta. Naytteeksi otettiin lisdksi muutama ayriais- ja kasvistayte.

Naytteet otettiin 53 elintarvikehuoneistosta, joista 44 oli kahviloita ja muita myyn-
tipaikkoja ja yhdeksan pitopalveluita ja eineskeittioita, jotka kuljettavat elintarvik-
keita muualle tarjottavaksi. Jokaisesta elintarvikehuoneistosta otettiin yleensé
kaksi elintarvikenaytettd ja kaksi pintapuhtausnaytettd. Naytteenoton yhteydessa
tarkastettiin tuotteen ja laitteen lampdtilat, elintarvikkeen valmistuspaiva tai pak-
kauksen avauspdaiva seka viimeinen kayttopaiva. Naytteet tutkittin heti nayt-
teenoton jalkeen.

Pintapuhtausnaytteet otettiin padasiassa vetolaatikostojen, leikkuulautojen tai
ty6tasojen pinnoilta. Sivelynaytteet otettiin pinnoilta kesken ty6paivan.

2.2 Mikrobiologiset analyysit

Elintarvikenaytteista tutkittiin aistinvaraista laatua, elintarvikkeen hygieenista laa-
tua kuvaavia mikrobeja sek& patogeenisid mikrobeja. Liha- ja kalavalmisteista
tutkittiin alustava aistinvarainen arvio, aerobisten mikrobien kokonaispesékeluku,
enterobakteerit, Listeria monocytogenes ja Staphylococcus aureus. Taytemas-
soista tutkittiin alustava aistinvarainen arvio, enterobakteerit, Bacillus cereus ja



Staphylococcus aureus. Pintapuhtausnaytteista tutkittiin Listeria monocytogenes.
Maaritysmenetelmat on esitetty taulukossa 1. Naytteet tutkittin MetropoliLab-
laboratoriossa.

Taulukko 1. Maaritysmenetelmat.

Maaritys Menetelma

Aerobisten mikrobien kokonaislukumaéra NMKL 86:2006

Enterobakteerit NMKL 144:2005

Listeria monocytogenes, kvalitatiivinen Vidas LMO2

Listeria monocytogenes, kvantitatiivinen

(tarvittaessa) ISO 11290-2:1998, Amend. 2004
Staphylococcus aureus NMKL 66:2009

Bacillus cereus NMKL 67:2003

Taytteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulukossa 2.

Taulukko 2. Taytettyjen voileipien mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu
Hyva Valttava Huono
[pmy/g]* [pmy/g] [pmy/g]

Aerobisten mikrobien koko-

naislukumaara <10° 10°- 10’ >10’

Enterobakteerit <10? 10%-10* >10*

Listeria monocytogenes,

kvantitatiivinen** <10° >10°

Staphylococcus aureus <10? 10%-10° >10°

Bacillus cereus <10? 10%-10° >10°

*Pmy/g on pesaketta muodostavaa yksikk6a / grammaa tutkittua elintarviketta.

**Jos naytteessd todettiin Listeria monocytogenes -bakteeri, naytteelle tehtiin lisaksi
kvantitatiivinen maaritys (méaarallinen).

Aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaaran tulos kuvaa tuotteen yleista
hygieenista laatua.

Enterobakteereiden Enterobacteriaceae-heimoon kuuluu ympaéristdbakteereiden
lisdksi useita ihmispatogeeneja kuten Salmonella, Escherichia coli ja Yersinia.
Enterobakteereiden esiintyminen kertoo, ettd naytteessd mahdollisesti esiintyy
myds ruokamyrkytysbakteereita. (2)

Listeria monocytogenes on maaperan madattajabakteeri. Se voi kulkeutua ympa-
ristdsta eri reitteja raaka-aineeseen. Se pystyy kasvamaan aerobisissa ja anae-
robisissa oloissa ja sen kasvun lampdétila-alue on laaja. L. monocytogenes pystyy
kasvamaan esimerkiksi tyhjio- ja suojakaasupakkauksissa ja lisdantymaan jaa-
kaappilampdtiloissa. Lisdksi se pystyy sdilymé&an erityisen hyvin elintarvikkeiden
valmistustiloissa ja kontaminoimaan tuotteet valmistustilojen pinnoilta.
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L. monocytogenes kestda hyvin kuumentamista, mutta tuhoutuu kuitenkin pasto-
rointilampatilassa (72 °C). (3) L. monocytogenes -bakteerit voivat aiheuttaa ter-
veelle henkildlle ruokamyrkytyksen kaltaisia oireita, vastuskyvyltddn heikenty-
neelle henkildlle aivokalvontulehduksen tai verenmyrkytyksen ja raskaana oleval-
le keskenmenon. (4)

Useat ihmiset kantavat Staphylococcus aureus -bakteeria ihollaan tai limakalvol-
laan. Kontaminaatio voi syntya huonon kéasihygienian, yskimisen tai aivastamisen
vuoksi. S.aureus -bakteeri pystyy kasvamaan aerobisissa ja anaerobisissa olo-
suhteissa, mutta ei pysty lisddntymaan jadkaappilampoétilassa. S. aureus
-bakteerin tuottama toksiini aiheuttaa ruokamyrkytysoireita. (5)

Bacillus cereus -bakteeria esiintyy yleisesti maaperassa, josta se kulkeutuu elin-
tarvikkeisiin. B. cereus -bakteeri pystyy kasvamaan aerobisissa ja anaerobisissa
olosuhteissa ja lisaantymaan yli 4 °C:een lampotilassa. B. cereus -bakteerin tuot-
tamat toksiinit aiheuttavat ruokamyrkytysoireita (6).

3 Tulokset

3.1 Mikrobiologiset tulokset

Tutkituilta osin voileipataytteiden mikrobiologinen laatu oli hyva yhteensa 87 nayt-
teessa (89 %). Mikrobiologiselta laadultaan valttavia oli 10 naytetta (10 %), ja yksi
nayte (1 %) oli mikrobiologiselta laadultaan huono.

Kaikki naytteet olivat aistinvaraisesti laadultaan hyvid. Mikrobiologiselta laadul-
taan valttavan ja huonon laatuarvosanan saaneet naytteet olivat kala-, kana-,
liha- tai tdytemassanaytteitd. Mikrobiologinen laatu oli suhteellisesti heikompi
kala- ja kanataytteista kuin muissa lihataytteissa. Naytteiden mikrobiologisen laa-
dun tulokset on esitetty taulukossa 3.

Taulukko 3. Voileipataytteiden tulokset luokiteltuna mikrobiologiselta laadultaan hyviin,
valttaviin ja huonoihin.

Tuoteryhma Mikrobiologinen laatu

Hyva (%) Valttava (%) Huono (%)
Kalatayte (n=15) 12 (80 %) 2 (13 %) 1 (7 %)
Kanatayte (n=16) 13 (76 %) 4 (24 %) 0 (0 %)
Taytemassa (n=40) 36 (92 %) 3 (8 %) 0 (0 %)
Lihatayte (n=22) 21 (95 %) 15 %) 0 (0 %)
Muut* taytteet (n=5) 5 (100 %) 0 (0 %) 0 (0 %)

*Muut taytteet: katkarapu, hummus, coleslaw-salaatti

Mikrobiologiselta laadultaan valttaviksi ja huonoksi todetut voileipien taytteet oli-
vat kaikki kahviloista ja muista myyntipaikoista otettuja naytteitd. Kaikki pitopalve-
luiden ja eineskeittididen naytteet olivat tutkituilta osin mikrobiologisesti laadul-
taan hyvid. Pienen otannan vuoksi ei voida varmuudella todeta, etta pitopalvelui-
den ja eineskeittididen tuotteet olisivat hygieeniseltd laadultaan parempia kuin
kahviloiden tuotteet.



Mikrobiologiselta laadultaan valttéavien ja huonojen naytteiden tuloksia on esitetty
tarkemmin taulukossa 4. Yhdessa naytteessa oli huono ja kolmessa naytteessa
valttava mikrobiologinen laatu kohonneen aerobisten mikrobien kokonaispeséke-
lukumaéaran vuoksi. Kahdeksassa valttdvassa naytteessa todettiin enterobaktee-
reita. Yhdessa naytteessa todettiin Bacillus cereus -bakteereita. Yhdessakaan
naytteessa ei todettu Staphylococcus aureus -bakteeria.

Taulukko 4. Mikrobiologiselta laadultaan valttavien ja huonojen naytteiden tulokset.

Aerobisten mikrobien

kokonaispesakeluku Enterobakteerit B.cereus Mikrobiolo-

Tayte [pmy/g] [pmy/g] [pmy/g] ginen laatu
Kypsa lohi 25 000 000 huono
Tonnikalatayte 100 valttava
Tonnikalatayte 6 400 valttava
Tonnikalatayte 300 valttava
Kylmasavukirjolohi 1 000 000 600 valttava
Kylméasavukirjolohi 8 500 000 valttava
Kanateryaki 12 000 valttava
Grillattu broileri 600 valttava
Grillattu broileri 500 valttava
Grillattu broileri 200 valttava
Paahtopaisti 2 800 000 270 valttava

Listeria monocytogenes -bakteeria tutkittiin 50 liha- kana- ja kalanaytteesta. Kah-
desta naytteesta (4 %) l0ytyi L. monocytogenes -bakteeria, mutta maarat olivat
alle kvantitatiivisen maaritysrajan (10 pmy/g). Bakteerin maara oli niin vahainen,
etta tuotteiden mikrobiologinen laatu maériteltiin edelleen hyvéksi. Positiiviseksi
todetut naytteet olivat kylmasavulohesta ja grillatusta broilerista.

Keittion pinnoilta otettiin yhteensa 108 sivelynaytettd, joista tutkittiin Listeria mo-
nocytogenes -bakteeri. Naytteet otettiin 54 elintarvikehuoneistosta. Naytteet otet-
tiin padasiassa vetolaatikostosta, leikkuulaudoilta ja ty6tasoilta. Ainoastaan yh-
den keittion molemmissa pintapuhtausnaytteissa (2 %) todettiin L. monocyto-
genes -bakteeria. Naytteet oli otettu kahdelta leikkuulaudalta kesken tyopéaivan.

3.2 Lampadtila

Kylméalaitteiden, joissa voileipataytteita sailytettiin, lampdétilan mediaani oli 5 °C.
Korkein kylmalaitteen lampdtila oli 11 °C ja matalin 1 °C. Kylmalaitteiden mittari
naytti 80 %:ssa paikoista asetuksen mukaista lampétilaa (enintaan 6 °C). Saily-
tyslaitteiden lampdtilat on esitetty kuvassa 1.
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Kuva 1. Sailytyslaitteiden lampétilat.

Elintarvikkeiden lampétilat olivat yleisesti korkeampia kuin kylmalaitteiden omat
lampotilamittarit nayttivat laitteen lampotilaksi. Taytteiden lampdétilojen mediaani
oli 7 °C. Korkein lampdtila tuotteesta oli 17 °C ja matalin lampétila -2,6 °C. Mita-
tuista naytteista vain 53 %:ssa lampdtila oli 6 °C, tai sen alle. Kylmalaitteessa

olevien elintarvikkeiden lampdtilat on esitetty kuvassa 2.
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Kuva 2. Elintarvikkeiden lampétilat.



4 Pohdinta

Helsingissa voileipataytteiden mikrobiologinen laatu vetolaatikostoissa oli p&a-
saantoisesti hyva. Mikrobiologiselta laadultaan tutkituilta osin hyvié oli 89 % nayt-
teistd, valttavia oli 10 %, ja yksi nayte oli huono (1 %).

Tulosten perusteella riskialttein ryhma oli kalataytteet. Mikrobiologisesti laadul-
taan huono nayte oli kypsaa lohta. Huono mikrobiologinen laatu johtui korkeasta
kokonaisbakteereiden maarasta. Vaikka vetolaatikoston lampdtila oli asetuksen
mukainen, tuotteen lampdatila oli kaksi astetta korkeampi. Avattu pakkaus oli kay-
tossa neljatta paivad. Pakkauksen viimeinen kayttopaiva oli tutkimisesta seuraa-
vana paivana.

Kaikki mikrobiologiselta laadultaan valttavat tdytemassanaytteet olivat tonnikala-
majoneesitaytteitd. Kahdessa naytteessa todettiin enterobakteereita ja yhdessa
B. cereus -bakteereita. Kahden tuotteen lampétilat olivat asianmukaiset ja yhden
korkea (12 °C). Nayte, jossa oli liilan korkea sailytyslampétila, oli kaytossa viidetta
paivad. Kaksi muuta naytetta oli otettu toisena kayttopaivana.

Kaksi kylmasavukirjolohinaytetta oli valttdvia mikrobiologiselta laadultaan. Mo-
lemmissa oli kohonnut aerobisten mikrobien kokonaispesdkelukuméaara. Lisdksi
toisessa naytteessa oli enterobakteereita. Molemmat olivat saman tuotantolaitok-
sen valmistamia ja tulleet elintarvikehuoneistoon vakuumipakattuina. Toisen va-
kuumipakkauksen kayttoikaa toimija oli jatkanut jaadyttamalla, ja tuote oli otettu
sulamaan naytteenottoa edellisend paivana. Toinen nayte oli avattu naytteenot-
topaivana. Molempien lampdtila oli 6 °C.

Suhteellisesti eniten valttavid naytteitd oli kanataytteissa. Kanatdytteistd vain
76 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvid. Kaikissa valttavissa kananaytteissa
todettiin enterobakteereita. Valttavat kananaytteet olivat Thaimaasta pakasteena
tullutta kypsé&a broileria. Yksi nayte oli otettu sulamaan kahdeksan paivaa ennen
naytteenottoa ja muut 1-2 paivaa aikaisemmin. Yhden naytteen lampétila oli
8 °C, muiden naytteiden lampétila oli 6 °C.

Yksi lihatayte (paahtopaisti) oli mikrobiologiselta laadultaan vélttdva kohonneen
aerobisten kokonaisbakteerimaaran seka enterobakteereiden vuoksi. Tuotteen
l[Ampdtila oli asetuksen mukainen. Paahtopaisti oli otettu sulamaan pakasteesta
viisi paivaa aikaisemmin ja leikattu edellisend paivana.

Osassa elintarvikkeissa kylmempi sailytyslampétila olisi voinut estdd pilaantumi-
sen, muutamalle elintarvikkeelle on voitu antaa liilan pitka kayttdaika tai avaami-
sen jalkeen kayttdaikaa olisi tullut lyhentdd. Kypsasta thaimaalaisesta broilerista
[6ytyi toistuvasti enterobakteereita, mika voi antaa viitteita, ettd kontaminaatio on
voinut tapahtua jo tuotantolaitoksessa.

Staphylococcus aureus -bakteeria ei 16ytynyt yhdestakaan naytteesta, mika ker-
too hyvasta kasihygieniasta. Tulos on samansuuntainen kuin Helsingin kaupun-
gin ymparistokeskuksen ymparistéterveysyksikon aiemmin vetolaatikostoista piz-
zanaytteita tehdyssa projektissa, jossa 1 %:ssa todettiin S. aureus -bakteeria (7).

Enterobakteereiden vuoksi mikrobiologiselta laadultaan valttavia oli kaikista nayt-
teistd 8 % ja kanataytteistd 24 %. Isossa-Britanniassa 2001 tehdyssa tutkimuk-
sessa 19 %:ssa taytetyistd kanaleivistd 10ytyi enterobakteereita korkea maara

(10* pmy/g) (8).



Bacillus cereus -bakteerin vuoksi mikrobiologiselta laadultaan yksi nayte oli valt-
tava. Todettu B. cereus -bakteerin maara oli pieni. Suurempia maaria B. cereus -
bakteeria ei ole mydskaan havaittu taytetyissa voileivissa Iso-Britanniassa 2003—
2005 tehdyssa tutkimuksessa (9).

Tutkituista L. monocytogenes -naytteista (liha-, kana- ja kalanaytteet) kahdessa
(4 %) todettiin L. monocytogenes -bakteeria pieni maara, joka alitti maaritysrajan.
Toinen nayte oli kylmasavulohta, jota esimerkiksi raskaana olevien kehotetaan
valttamaan. Toinen tuote oli valmiiksi grillattua pakasteena tulevaa broileria.

L. monocytogenes -bakteeri tuhoutuu broilerin kypsennyslampotilassa, joten elin-
tarvike on todennékdisesti kontaminoitunut L. monocytogenes -bakteerilla kuu-
mennuksen jalkeen. Kontaminaatio on voinut tapahtua tuotantolaitoksessa tai
elintarvikehuoneistossa. Kyseisten elintarvikehuoneistojen pintapuhtausnaytteis-
sa ei havaittu L. monocytogenes -bakteeria. Kylmasavulohen tuotantolaitos oli
suomalainen ja grillatun broilerin tuotantolaitos thaimaalainen.

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen vuonna 2010 ravintoloiden pizzatéyt-
teiden mikrobiologisesta laadusta tehdysséa projektissa todettiin 20 %:ssa liha-
naytteissad L. monocytogenes -bakteeri (7). Tahan nahden tilanne voileipatayttei-
den osalta oli hyva. Vuonna 2009 Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen tay-
tettyjen voileipien mikrobiologisesta laadusta tehdyssa projektissa L. monocyto-
genes -bakteeria ei todettu lainkaan naytteissa (10). Irlannissa 2009 tehdyssa
tutkimuksessa 0,2 %:ssa taytetyista voileivistd todettiin L. monocytogenes -
bakteeria yli 100 pmy/g. Naytteet, joissa Irlannissa tehdyssa tutkimuksessa ha-
vaittiin L. monocytogenes -bakteeria, sisalsivat kanaa, majoneesia ja salaattia.
(11) Iso-Britanniassa tehdysséa tutkimuksessa munamajoneesileivissa L. monocy-
togenes -bakteeria havaittiin 0,4 %:ssa naytteista (9).

Pintapuhtausnaytteissad yhden elintarvikehuoneiston molemmissa pintapuhtaus-
naytteissa (2 %) todettiin L. monocytogenes -bakteeri. Tulos kertoo joko siita, etta
huoneistossa L. monocytogenes -bakteeri kasvaa pinnoilla tai ettad paivan aikana
leikkuulaudalla on kéasitelty L. monocytogenes -bakteeria siséltavaa elintarviketta.
Kohteen leikkuulaudalla taytettiin voileipia. Kohteen elintarvikenaytteista ei I0yty-
nyt L. monocytogenes -bakteeria.

Voileipataytteiden sailytyslampdtilat olivat asetuksen mukaiset 80 %:ssa paikois-
ta. Vain 53 %:ssa tuotteista lampotila oli 6 °C tai sen alle. Tulos on samansuun-
tainen kuin Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen aiemmin ravintoloiden piz-
zataytteiden projektissa, jossa kylmavetolaatikostojen lampétila oli asetuksen
mukainen 86 %:ssa paikoista ja elintarvikkeiden lampdtila oli yli 6 °C 59 %:ssa
naytteista (7). Voidaan todeta, etta vaikka kylmasailytyslaitteiden lampétilat olivat
kohtuullisen hyvét, on tilanteessa viela korjattavaa.

4.1 Toimenpide-ehdotukset

Kylmavetolaatikostojen lampdétiloissa oli osassa elintarvikehuoneistoissa viela
korjattavaa. Valvonnassa lampdtiloihin tulee edelleen kiinnittd& huomiota ja erityi-
sesti kylmékalusteissa olevien tuotteiden lampdétiloihin, jotka saattavat poiketa
huomattavasti laitteen oman mittarin nayttamasta lampdotilasta.

Koska riskialteimmat taytteet olivat kala- ja kanataytteet, niihin kannattaa suunna-
ta naytteenottoa tasta eteenpain.
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Mikrobiologinen laatu oli valttdva useimmiten enterobakteereiden vuoksi. Entero-
bakteereita on syyta tutkia jatkossakin voileipataytteista. Positiivisista enterobak-
teerindytteistd voi olla kannattavaa tutkituttaa Enterobacteriaceae-heimoon kuu-
luvia ruokamyrkytysbakteereita.

Naytteiden perusteella havaittiin, etta L. monocytogenes -bakteerin esiintyminen
on harvinaista, mutta mahdollista. L. monocytogenes -bakteerin tutkiminen jat-
kossakin voileipien taytteista on perusteltua.
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