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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksessa tutkittiin vuosina 2010 ja 2011 myy-
malbiden palvelumyynnissa olevien sellaisenaan sy6tavien elintarvikkeiden mik-
robiologista laatua. Naytteita otettiin yhteensa 240 kappaletta pakkaamattomista
liha- ja kalavalmisteista, salaateista sekd kypsista kylmind myytavista valmis-
ruoista. Naytteenoton yhteydessa mitattiin elintarvikkeen lampatila seka tarkastet-
tiin myyntikalusteen l[ampdtila.

Projektissa tehtyjen mikrobiologisten tutkimusten perusteella palvelumyynnissa
olevien ruokien laatu oli melko hyva. Kaikille naytteille tehty aistinvarainen arvi-
ointi (haju ja ulkonakd) oli hyvaksytty. Tutkimusten perusteella 210 (87 %) elintar-
vikenaytetta oli laadultaan hyvid, 19 (9 %) valttavid ja 11 (4 %) huonoa. Laadun
ollessa huono, toimijan kanssa keskusteltiin tuloksesta ja siihen vaikuttaneista
asioista. Neuvonnan jalkeen otettiin uusintandyte, jos elintarvike oli vield vali-
koimissa. Uusintanaytteitd otettiin yhdeksan kappaletta, joista seitseman nayt-
teen mikrobiologisessa laadussa ei ollut huomautettavaa ja kahden naytteen mik-
robiologinen laatu oli valttava.

Salaattinaytteita otettiin yhteensa 64 kappaletta (27 % koko naytemaarastd), jois-
ta myymalassa itse valmistettuja oli 36 kappaletta (56 %). Naytteeksi otettiin sa-
laatteja, joissa oli helposti pilaantuvaa elintarviketta, kuten lihaa, kalaa tai juus-
toa. Naytteista tehtiin laboratoriossa alustava aistinvarainen arviointi ja tutkittiin
Escherichia coli -, Bacillus cereus -, hiivat seka Listeria monocytogenes -bak-
teerit. Salaattinaytteista 60 kappaletta (94 %) oli mikrobiologiselta laadultaan hy-
via, kaksi kappaletta (3 %) valttavia ja kaksi kappaletta (3 %) huonoja. Molemmat
huonolaatuiset naytteet oli haettu samasta myymalasta. Uusintandyte saatiin vain
yhdesta salaatista, ja sen mikrobiologisessa laadussa ei ollut huomautettavaa.

Sellaisenaan syodtavista kypsista liha- ja kalavalmisteista otettiin yhteensa 120
naytettd (50 % koko naytemaarasta), joista myymalassa itse valmistettuja oli
kolme kappaletta (3 %). Naytteeksi otetut liha- ja kalavalmisteet olivat pa&asiassa
siivutettuja kinkkuja, leikkeleitd, hyytelditd, paistettuja lihoja ja kaloja, savukaloja
ja graavikaloja. Naytteista tehtiin laboratoriossa alustava aistinvarainen arviointi
ja tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispeséakeluku, enterobakteerit seka Liste-
ria monocytogenes -bakteerit. Liha- ja kalavalmistenaytteista oli mikrobiologiselta
laadultaan hyvia 102 kappaletta (85 %), valttavia 12 kappaletta (10 %) ja huonoja
kuusi kappaletta (5 %). Kaksi huonolaatuista naytetta oli haettu samasta myyma-
l[&sta. Uusintanaytteitd otettiin kuusi kappaletta, joista neljan mikrobiologisessa
laadussa ei ollut huomautettavaa ja kahden mikrobiologinen laatu oli valttava.

Valmisruoista otettiin yhteensd 56 naytettd (23 % koko naytemaarastd), joista
myymalassa itse valmistettuja oli kahdeksan kappaletta (14 %). Naytteista tehtiin
alustava aistinvarainen arviointi ja tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispesake-
luku, Bacillus cereus - seka Clostridium perfringens -bakteerit. Valmisruoista oli
mikrobiologiselta laadultaan hyvid 48 kappaletta (86 %), valttavia viisi kappaletta



(9 %) ja huonoja kolme kappaletta (5 %). Uusintanaytteita otettiin kaksi kappalet-
ta, joiden mikrobiologisessa laadussa ei ollut huomautettavaa.

Listeria monocytogenes esiintyi kymmenessa naytteessd. Tarkemmassa tutki-
muksessa todettiin, ettd maara oli kaikissa tapauksissa alle kvantitatiivisen mene-
telman maaritysrajan (10 pmy/g).

Naytteenoton yhteydesséa mitattiin Iampdtila helposti pilaantuvista elintarvikkeista,
joiden saaddsten mukainen sailytyslampétila on 0-3 'C tai enintddn 6 °C. Mittaus-
ten mukaan 3 °C tai 6 °C ylittyi 70 (29 %:ssa) naytteessa, joista lampdtila mitat-
tiin. Kalusteissa, joissa oli luettavissa lampomittari, lampdtila 3 °C tai 6 °C ylittyi
16 kappaleessa (8 %:ssa).

Vaikka palvelumyynnissa olevien elintarvikkeiden laatu oli melko hyva, projektin
tulokset osoittavat, ettd myymaldiden palvelumyyntipisteitd on syyta tarkastaa
useammin. Helsingissa onkin vuoden 2012 alussa aloitetulla tehtavien uudelleen
jarjestelylla saatu aikaan se, ettd palvelumyyntia harjoittavia myymaloéita on tar-
kastettu enemman kuin viime vuosina.



Sammandrag

Vid Helsingfors stads miljocentral undersoktes under aren 2010 och 2011 den
mikrobiologiska kvaliteten pa atfardiga livsmedel som séljs 6ver betjaningsdisken
i mataffarer. De sammanlagt 240 proven togs pa oférpackade kott- och fiskpro-
dukter, sallader och fardiglagade matportioner som saljs som kalla. | samband
med provtagningen maéttes livsmedlens temperatur och kontrollerades temperatu-
ren i forsaljningsdisken.

De mikrobiologiska undersékningarna som genomférdes under projektet visade
att kvaliteten pa matprodukter som séljs 6ver betjaningsdisken var relativt bra. |
den sensoriska bedémningen (doft och utseende) godkéndes samtliga prov. Un-
dersokningarna visar att 210 (87 %) av livsmedelsproven var av god kvalitet, 19
(9 %) av nojaktig kvalitet och 11 (4 %) av dalig kvalitet. Om kvaliteten var dalig
diskuterade man med aktéren om resultatet och omsténdigheterna som paverkat
resultatet. Efter radgivningen togs ett nytt prov om livsmedelsprodukten fortfaran-
de ingick i sortimentet. Det togs sammanlagt nio nya prov. | sju av dessa fanns
det inget att anmarka pa nar det gallde den mikrobiologiska kvaliteten och tva
prov var ndjaktiga till den mikrobiologiska kvaliteten.

Pa sallader togs sammanlagt 64 prov (27 % av det totala provantalet), 36 av des-
sa (56 %) hade tillverkats i affaren. Proven togs pa sallader som innehdll kansliga
livsmedel sasom kott, fisk eller ost. P& proven utférdes en preliminar sensorisk
bedomning pa laboratoriet. Samtidigt undersoktes om proven innehdll
Escherichia coli, Bacillus cereus, jast eller Listeria monocytogenes. Sammanlagt
60 av salladsproven (94 %) var av god mikrobiologisk kvalitet, tva (3 %) av nojak-
tig kvalitet och tva (3 %) av dalig kvalitet. Bada proven som var av dalig kvalitet
hade tagits pa sallader fran samma affar. Ett nytt prov kunde bara tas pa en av
salladerna, och det fanns ingenting att anmarka pa i dess mikrobiologiska kvali-
tet.

Pa atfardiga och fardiglagade kott- och fiskprodukter togs sammanlagt 120 prov
(50 % av det totala antalet prov). Tre av dessa produkter hade tillverkats i butiken
(8 %). De testade kott- och fiskprodukterna var huvudsakligen skivad skinka,
palagg, gelé, stekt kott eller fisk, rokt fisk och gravad fisk. Pa proven utférdes en
preliminar sensorisk bedomning pa laboratoriet. Samtidigt underscktes det totala
antalet aerobiska mikrober, enterobakterier samt bakterierna Listeria
monocytogenes i proven. Sammanlagt 102 av kott- och fiskproduktsproven var
av god mikrobiologisk kvalitet (85 %), 12 av nojaktig kvalitet (10 %) och av sex
dalig kvalitet (5 %). Bada proven som var av dalig kvalitet hade tagits pa livsme-
del frdn samma affar. Man tog sammanlagt sex nya prov. | fyra av dessa fanns
det inget att anmarka pa i den mikrobiologiska kvaliteten och tva prov var av noj-
aktig mikrobiologisk kvalitet.

Pa fardigmat togs sammanlagt 56 prov (23 % av det totala antalet prov), atta av
dessa (14 %) var pa mat som hade lagats i affaren. P& proven utférdes en preli-
minar sensorisk bedomning pa laboratoriet. Samtidigt undersoktes det totala an-



talet aerobiska mikrober samt bakterierna Bacillus cereus och i proven. Samman-
lagt 48 av de fardiga matportionerna var av god mikrobiologisk kvalitet (86 %), 5
av nojaktig kvalitet (9 %) och tre av dalig kvalitet (5 %). Man tog tva nya prov dar
det inte fanns nagot att anmarka péa i den mikrobiologiska kvaliteten.

Listeria monocytogenes férekom i tio prov. En noggrannare understkning visade
att antalet bakterier understeg kvantifieringsgransen (10 pmy/g) fér den kvantita-
tiva metoden i samtliga fall.

| samband med provtagningen mattes temperaturen i de kansliga livsmedel vars
forvaringstemperatur enligt bestammelserna ska vara 0-3 °C eller hogst 6 °C.
Matningarna visade att temperaturen pa 3 °C eller 6 °C 6verstegs i 70 (29 %) av
proven i vilka temperaturen mattes. | kyldiskar med en lasbar termometer 6ver-
stegs temperaturen pa 3 °C eller 6 °C i 16 fall (8 %).

Aven om kvaliteten pa livsmedel som séljs 6ver betjaningsdisken var relativt god,
visar projektresultaten att betjaningsdiskarna i mataffarerna borde kontrolleras
oftare. Tack vare reorganiseringen av uppgifter som inleddes i bérjan av 2012 har
man i Helsingfors kontrollerat mataffarer med betjaningsdiskar oftare 4n under de
senaste aren.



1 Johdanto

Helsingissd on yhteensd noin 100 myymaldd, mukaan lukien kauppahallien
myymalat, joissa myydaan palvelumyyntind pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita. Kiireiset kuluttajat ostavat palvelumyynnista ruokia, jotka syédaan
sellaisenaan tai lammitetadn mikrossa. Tamén projektin tarkoitus oli selvittaa
palvelumyynnissa olevien valmisruokien, salaattien seka sellaisenaan syotavien
liha- ja kalavalmisteiden laatua. Projektissa selvitettiin myds elintarvikkeiden ja
kalusteiden lampdtiloja.

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Ymparistokeskuksen tutkimusavustajat hakivat naytteet vuonna 2010 ja 2011.
Naytteitd pyrittiin ottamaan mahdollisimman monesta myymalasta, jossa on pal-
velumyyntid. Jokaisesta myymalasta otettiin paasaantoisesti kaksi naytetta. Nayt-
teité otettiin 83 eri myymalasta yhteensa 240, joista sellaisenaan syotavia liha- ja
kalavalmisteita oli 120 kappaletta (50 %), salaatteja 64 kappaletta (27 %) ja val-
misruokia 56 kappaletta (23 %). Liha- ja kalavalmisteet olivat pddasiassa siivutet-
tuja kinkkuja, hyytel6ita, makkaroita, savukaloja, graavikaloja ja kypsennettyja
lihoja. Salaattinaytteeksi pyrittiin valitsemaan salaatteja, joissa oli helposti pilaan-
tuvia elintarvikkeita, kuten lihaa, kalaa tai juustoja.

H liha- ja kalavalmisteet
50% M salaatit

valmisruoat

Kuva 1. Naytteiden jakautuminen.



Kaikista naytteista 47 kappaletta (19 %) oli myymalassa valmistettuja ja 193 kap-
paletta (81 %) teollisesti tai eineskeittiossa valmistettuja.

Salaattinaytteista 36 kappaletta (56 %) oli myymaléassa valmistettuja tai koostettu-
ja. Myymalassa oli valmistettu tai koostettu esimerkiksi kalasalaatteja ja kanasa-
laatteja. Valmisruoista myymalassa valmistettuja oli vain kahdeksan kappaletta
(14 %). Myymalassa oli valmistettu esimerkiksi pastaa, lihapullia ja lohipiirasta.
Sellaisenaan syotavat liha- ja kalavalmisteet olivat paéosin teollisuuden valmis-
tamia, myymalassa oli valmistettu vain viisi kappaletta (2 %). Myymalassa oli
valmistettu joitakin kalavalmisteita, kuten savukalaa, graavikalaa tai paistettua
kalaa. Liha-valmisteet olivat teollisuuden valmistamia, mutta niita oli yleensa lei-
kattu tai siivutettu myymalassa.

2.2 Mikrobiologiset tutkimukset

Kaikki naytteet tutkittin MetropoliLab Oy:ssa. Mikrobiologiset analyysit valittiin
sen mukaan, oliko kysymyksessa salaatti, sellaisenaan syotava liha- ja kalaval-
miste vai valmisruoka. Salaattindytteista tehtiin alustava aistinvarainen arviointi
(haju ja ulkoné&kd), Esherichia coli, Bacillus cereus, hiivat seka Listeria monocy-
togenes. Sellaisenaan syotavista liha- ja kalavalmisteista tehtiin alustava aistinva-
rainen arviointi (haju ja ulkon&kd) ja tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispesa-
keluku, enterobakteerit sekad Listeria monocytogenes. Valmisruoista tehtiin alus-
tava aistinvarainen arviointi (haju ja ulkon&kd) ja tutkittiin aerobisten mikrobien
kokonaispesékeluku, Bacillus cereus ja Clostridium perfringens.

Taulukko 1. Kaytetyt menetelmét.

Tutkittava mikrobi Menetelma

Escherichia coli RAPID’E.coli 2 TM Agar
Aerobisten mikrobien

kokonaispeséakeluku

NMKL 86:2006

Bacillus cereus NMKL 67:2010
Clostridium perfringens ISO 7937:2004
Enterobakteerit NMKL 144:2005
Hiivapitoisuus NMKL 98:2005

Listeria monocytogenes, kvalitatiivinen Vidas LMO2
Listeria monocytogenes, kvantitatiivinen SO 11290-1:2006, amendment 1:20045



Taulukko 2 Mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Hyva Valttava Huono |

(pmy/g) (pmy/g) (pmy/g)
Escherichia coli <10 10-100 > 100
Aerobisten mikrobien 1 000 000—
kokonaispeséakeluku < 1000000 10 000 000 > 10000 000
Bacillus cereus <100 100-1000 > 1000
Clostridium perfringens <10 10-100 > 100
Enterobakteerit <100 100-100 000 > 100 000
Hiivapitoisuus <100 000

Listeria monocytogenes

. <1
kvalitatiivinen oo

(pmy = peséakettd muodostavaa yksikkoa)

Escherichia coli on ulosteessa elava bakteeri. Se voi paatya elintarvikkeeseen
teurastuksen, huonon navettahygienian, lannoituksen, kasteluveden tai huonon
kasihygienian seurauksena. Jo vahdinen maara E. coli -bakteereita elintarvik-
keessa voi aiheuttaa sairastumisen. E. coli -bakteerin tyypillisia valittajaelintarvik-
keita ovat liha, raakamaito ja vihannekset. Tassa projektissa E. coli tutkittiin sa-
laattinaytteista.

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku koostuu elintarvikkeessa esiintyvien
happea tarvitsevien bakteerien, hiivojen ja homeiden kokonaismaarasta. Aerobis-
ten mikrobien kokonaispeséakeluku kuvaa ruoan yleistd mikrobiologista laatua.
Kun ruoka vanhenee tai sité sailytetdan vaarassa lampdatilassa, kokonaispesake-
luku yleensa nousee. Tassa projektissa aerobisten mikrobien kokonaispesakelu-
ku tutkittiin liha- ja kalavalmisteista ja valmisruoista.

Bacillus cereus on bakteeri, joka esiintyy yleisesti luonnossa, ihmisen suolistossa
seka elintarvikkeissa. Elintarvikkeiden virheelliset kasittelytavat voivat johtaa B.
cereuksen lisdantymisen niin, ettd ruokaan muodostuu ruokamyrkytyksia aiheut-
tavia toksiineja. TAma bakteeri onkin yksi potentiaalinen ruokamyrkytysten aihe-
uttaja. B. cereuksen yleisimpia valittdjaelintarvikkeita ovat liha- ja riisiruoat, maito-
tuotteet ja vihannekset. Tasséa projektissa B. cereus tutkittiin salaattindytteista ja
valmisruoista.

Clostridium perfringens esiintyy ihmisten ja eldinten suolistossa ja luonnossa,
seka pienind maarind useimmissa elintarvikkeissa. C. perfringens on kaikkiaan
ollut yleisin ruokamyrkytysten aiheuttaja Suomessa. Ruokien riittamaton jadhdy-
tys tai kuumennus, virheellinen sailytyslampétila tai huono kasihygienia voi aihe-
uttaa tAman bakteerin lisddntymisen ruoissa niin, etta bakteerin toksiinit aiheutta-
vat elimistossa ruokamyrkytyksia. Yleisimpia valittdjaelintarvikkeita ovat erityyppi-
set liharuoat, broileri, kastikkeet ja kalaruoat. Tassa projektissa C. perfringens
tutkittiin valmisruoista.




Enterobakteerit ovat indikaattoribakteereita, jotka kertovat ruoan kypsennyksen
jalkeisestd saastumisesta. Ulosteperéisten bakteerien esiintyminen elintarvik-
keessa viittaa varsinaisien ruokamyrkytysmikrobien esiintymismahdollisuuteen.
Ne padsevat lisaantymaan voimakkaasti esim. ruoan liian hitaan jaahtymisen
aikana tai sailytettaessa ja tarjoiltaessa tuotetta vaarassa lampdétilassa. Tassa
projektissa enterobakteerit tutkittiin liha- ja kalavalmisteista.

Hiivoja esiintyy luonnossa runsaasti. Ne voivat lisdantya etenkin kasviksissa, jos
niita sailytetaan pilkottuina useita paivia. Pitkd myyntiaika lisda elintarvikkeen
hiivapitoisuutta. Korkeat hiivapitoisuudet vaikuttavat oleellisesti tuotteen makuun.
Tuoreita kasviksia, hedelmid, marjoja ja elintarvikkeita ne pilaavat aiheuttamalla
kaymista. Tassa projektissa hiivat tutkittiin salaattinaytteista.

Listeria monocytogenes esiintyy luonnossa seké ihmisten ja elainten suolistossa.
Riskielintarvikkeita taman bakteerin kannalta ovat sellaisenaan sydtavat elintar-
vikkeet, joilla on pitkd myyntiaika ja joissa L. monocytogenes pystyy lisaanty-
maan. Naita elintarvikkeita ovat esimerkiksi valmisruoat, tyhjiopakatut kyl-
masavustetut ja graavisuolatut kalastustuotteet, kylmat leikkeleet ja tuorejuustot.

L. monocytogenes voi aiheuttaa vakavan sairauden riskiryhmiin kuuluville ja sen
infektiivinen annos vaihtelee. Riskirynmaan kuuluvat raskaana olevat naiset, syn-
tymassa olevat lapset, vanhukset ja henkil6t, joiden immuunijarjestelma on hei-
kentynyt esimerkiksi elinsiirron tai vakavan sairauden takia. Tassé projektissa L.
monocytogenes tutkittiin salaattinaytteista seka liha- ja kalavalmisteista.

2.3 Lampdadtilan mittaaminen

Elintarvikkeen lampdétila mitattiin kalibroidulla piikkimittarilla. Kalusteen lampdtila
luettiin kalusteessa olevasta lampomittarista, mikali kaluste oli varustettu [&amp6-
mittarilla.



3 Tulokset

3.1 Mikrobiologiset tulokset
3.1.1 Kaikki naytteet

Kaikista naytteista (yhteensd 240), 210 kappaletta (87 %) oli mikrobiologiselta
laadultaan hyvid, 19 kappaletta (9 %) oli valttavia ja 11 kappaletta (4 %) huonoja.
Kahden naytteen huono laatu johtui aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispe-
sakeluvusta, kahden hiivoista ja yhden enterobakteereista. Yhden naytteen valt-
tava laatu johtui seké& aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesékeluvusta
ettd Bacillus cereuksesta, 11 aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesakelu-
vusta, kolmen enterobakteereista ja kuuden B. cereuksesta. Kaikki naytteet olivat
aistinvaraisesti, hajultaan ja ulkonaéltaéan hyvaksyttyja.

4%

W hyva
valttava

® huono

Kuva 2. Kaikkien naytteiden mikrobiologinen laatu.

3.1.2 Salaatit

Salaattinaytteita otettiin yhteenséd 64 kappaletta, joista 60 kappaletta (94 %) ol
mikrobiologiselta laadultaan hyvia, kaksi kappaletta (3 %) valttavia ja kaksi (3 %)
oli huonoja. Huono laatu johtui kummassakin tapauksessa hiivoista. Huonolaatui-
sia salaatteja olivat itse valmistetut savukalatahna ja katkarapusalaatti. Ne oli
myo6s otettu samasta myymalastd. Savukalatahnasta ei saatu uusintanaytetta.
Katkarapusalaatin uusintandytteessa ei todettu huomautettavaa.

Valttdva laatu johtui kummassakin tapauksessa Bacillius cereuksesta, sita oli
enimmillaan salaatissa 600 pmy/g. Valttavalaatuisista salaateista toinen oli itse
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valmistettu kanasalaatti ja toinen oli itse koostettu savulohiherkku. Esherichia coli
-bakteeria ei esiintynyt salaattinaytteissa.

Seitsemassa salaattinaytteessa todettiin runsaasti hiivoja, mutta aistinvaraisesti
ei todettu kdymisen merkkeja, joten niita ei luokiteltu huonolaatuiseksi.

Listeria monocytogenes esiintyi kuudessa (8 %) salaattindytteessa, mutta sen
maara jai alle kvantitatiivisen menetelman maaritysrajan (10 pmy/g). Listeriaa
sisédltavia salaatteja olivat muualla valmistetut savulohisalaatti, talon lohiviettelys,
jokirapusalaatti sekd kaksi katkarapu/kylmasavulohisalaattia (Parnu Special -
salaatti) ja itse valmistettu savulohijuustosalaatti.

3% 3%

M hyva
valttava

M huono

94 %

Kuva 3. Salaattien mikrobiologinen laatu.

3.1.3 Sellaisenaan sydtavat kypsat liha- ja kalavalmisteet

Sellaisenaan syo6tavia liha- ja kalavalmistenaytteita otettiin yhteensa 120 kappa-
letta, joista lihavalmisteita oli 62 kappaletta ja kalavalmisteita oli 58 kappaletta.
Sellaisenaan syotavista kypsista liha- ja kalavalmisteista, 102 kappaletta (85 %)
oli mikrobiologiselta laadultaan hyvid, 12 kappaletta (10 %) valttavia ja kuusi
(5 %) oli huonoja. Kaksi huonolaatuista naytetta oli haettu samasta myymalasta.
Kaksi huonolaatuista naytetta oli saman yrityksen valmistamia.

Laadultaan huonoja olivat viisi lihavalmistetta ja yksi kalavalmiste. Huono laatu
johtui viidesséa naytteessa aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesakeluvus-
ta ja yhdesséa enterobakteereista (17 000 pmy/g). Enimmillaan aerobisten mikro-
bien kokonaispeséakeluku oli 250 000 000 pmy/g. Huonolaatuisia liha- ja kala-
valmistenaytteitd olivat keittokinkku, leikattu maalaispalvikinkku, leikattu palvi-
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lammas, Krakovan leike, viherpippurifilee ja silakkapihvit. Kaikki huonolaatuiset
liha- ja kalavalmisteet olivat muualla valmistettuja. Uusintanaytteita haettiin kai-
kista huonolaatuisista naytteistd. Neljan uusintanaytteen laadussa ei ollut huo-
mautettavaa, kahden uusintanaytteen laatu (viherpippurifilee ja maalaispalvikink-
ku) oli valttava.

Valttdva laatu johtui kymmenessa naytteessa aerobisten mikrobien korkeasta
kokonaispesékeluvusta ja kahdessa enterobakteereista. Valttavalaatuisista nayt-
teistd yhdeksan oli lihavalmistetta (rose-paisti, herkkuhyyteld, naudanfilepaisti,
kananpojan paistisuikale, rasvaton palvikinkku, kinkkufilee, ylikypsa rasvaton
uunikinkku, hedelmainen kalkkunanrinta, ylikypsasta kinkku) ja kolme kalavalmis-
tetta (graavattu siikafilee, savukirjolohifilee, haukipihvit). Valttavista liha- ja kala-
valmisteista yksi (kananpojan paistisuikale) oli kypsennetty myymalasséa, muuten
ne olivat muualla valmistettuja.

Listeria monocytoges esiintyi neljassa (3 %) liha- ja kalavalmistenaytteessa, mut-
ta sen méaara jai alle kvantitatiivisen menetelman maaritysrajan (10 pmy/qg). Liste-
riaa sisaltdvat naytteet olivat muualla valmistetut savukirjolohifilee, ylikypsa kink-
ku, savukinkku ja krakovanleike.

5%

H hyva
valttava

M huono

Kuva 4. Sellaisenaan sy6tavien liha- ja kalavalmisteiden mikrobiologinen laatu.

3.1.4 Valmisruoat
Valmisruokanaytteita otettiin yhteensa 56 kappaletta, joista 48 kappaletta (86 %)

oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, viisi kappaletta (9 %) valttavia ja kolme
kappaletta (5 %) huonoja. Huono laatu johtui kaikissa tapauksissa aerobisten
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mikrobien korkeasta kokonaispesékeluvusta (enimmilladan 25 000 000 pmy/g).
Kaikki huonolaatuiset naytteet oli haettu eri myymaldgista.

Huonolaatuisia valmisruokanaytteitd olivat muualla valmistetut kana- ja jauheli-
haohukaiset seka itse keitetty pasta. Kana- ja jauhelihaohukaiset olivat saman
yrityksen valmistamia. Niistd haetuissa uusintanaytteissd ei kuitenkaan ollut
huomautettavaa. Itse keitetysta pastasta ei haettu uusintanaytetta.

Valttavalaatuiset valmisruokanaytteet olivat muualla valmistetut lasagne, kyl-
masavulohipasta ja kolme kanaohukaisnaytettd. Yhden naytteen valttava laatu
johtui seka aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesékeluvusta etta Bacillus
cereuksesta, yhden aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesékeluvusta ja
kolmen B. cereuksesta. B. cereusta oli enimmilldan valmisruokanaytteessa 780
pmy/g. Clostrium perfringens -bakteeria ei esiintynyt valmisruokanaytteissa.

5%

m hyva
valttava

W huono

Kuva 5. Valmisruokien mikrobiologinen laatu

3.2 Lampadtilat

Voimassa olevan maa- ja metsatalousministerion asetuksen (1367/2011) mukaan
helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita siséltdvan myyntikalusteen
lampdtila tulee olla enintdan +6 °C. Kylmé&savustettujen ja tuoresuolattujen kalas-
tustuotteiden myyntikalusteen lampdétila tulee olla 0-3 °C. Helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden lyhytaikainen lampétilapoikkeama voi olla korkeintaan 3 ‘C anne-
tuista lampdétilavaatimuksista. Lampétila mitattiin yhteensa 245 naytteesta ja uu-
sintanaytteesta (98 % kaikista naytteistd) ja lampoétila saatiin luettua 211 kalus-
teesta (84 % kalusteista).
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Naytteenoton yhteydesséa mitattiin |ampdtila helposti pilaantuvista elintarvikkeista,
joiden sadadosten mukainen sailytyslampdétila on 0-3 °C tai enintdan 6 °C. Mitta-
usten mukaan 3 °C tai 6 °C ylittyi 70 (29 %:ssa) naytteessa, joista [ampdtila mitat-
tiin. Kalusteissa, joissa oli luettavissa lampomittari, [ampdtila 3 °C tai 6 °C ylittyi
16 kappaleessa (8 %:ssa).

4 Pohdinta

Projektin perusteella palvelumyynnissd olevien elintarvikkeiden laatu on melko
hyva. Kaikista naytteista oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia 87 % (210 kappa-
letta), valttavia 9 % (19 kappaletta) ja huonoja 4 % (11 kappaletta). Huono laatu
johtui hiivoista, aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesékeluvusta ja entero-
bakteereista. Aistinvaraisten tutkimusten perusteella (haju ja ulkonakd) kaikki
naytteet olivat hyvaksyttyja.

Salaattinaytteista 94 % (60 kappaletta) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 3 %
(2 kappaletta) valttavia ja 3 % (2 kappaletta) huonoja. Kaikki huono- ja vélttava-
laatuiset salaatit olivat myymalassa valmistettuja, myymalassa oli valmistettu
56 % kaikista salaattinaytteista. Listeriaa ja hiivoja esiintyi kuitenkin seka myyma-
lAssa ettd muualla valmistetuissa salaattindytteissa. Listeriaa esiintyi kuudessa
salaattindytteessd, mutta listeriapitoisuudet olivat alle kvantitatiivisen méaaritysra-
jan (10 pmy/q).

Salaattinaytteiden huono laatu johtui hiivoista ja valttava laatu Bacillus cereuk-
sesta. B.cereuksen pitoisuudet salaateissa saattavat johtua vihannesten puut-
teellisesta pesusta. Korkeat hiivapitoisuudet taas saattavat johtua kasvisten pit-
kasta sailytysajasta.

Valmisruokanaytteista 86 % (48 kappaletta) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia,
9 % (5 kappaletta) valttavia ja 5 % (3 kappaletta) huonoja. Myymaléassa valmiste-
tuista valmisruoista yhden laatu oli huono, valmisruokanaytteista vain kahdeksan
oli myymalassa valmistettuja.

Valmisruokien huono laatu johtui aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesa-
keluvusta ja valttava laatu johtui aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispeséke-
luvusta ja/tai Bacillus cereuksesta. Nama pitoisuudet saattavat johtua lilan hitaas-
ta jadhdytyksestd, vaarista sailytyslampdtiloista tai liian pitkistd myyntiajoista.
Listeriaa ei tdssa projektissa tutkittu valmisruoista. Huomioitavaa on, etta lihaa
siséltavista ohukaisista tuli seké& huonoja etta valttavia tuloksia.

Liha- ja kalavalmistenaytteista 85 % (102 kappaletta) oli mikrobiologiselta laadul-
taan hyvia, 10 % (12 kappaletta) oli valttavia ja 5 % (6 kappaletta) oli huonoja.
Liha- ja kalavalmisteet olivat pddasiassa valmistettu muualla, mutta varsinkin
lihavalmisteet olivat usein siivutettu ja leikattu myymalassa.

14



Liha- ja kalavalmisteiden huono ja valttéava laatu johtui aerobisten mikrobien kor-
keasta kokonaispesakeluvusta tai enterobakteereista. Nama pitoisuudet voivat
johtua vaarista sailytyslampdtiloista ja pitkistd myyntiajoista. Lihavalmisteiden
laatu oli huonompi kuin kalavalmisteiden, mik& voisi ehka johtua siita, etta liha-
valmisteita siivutetaan ja leikataan myymalassa enemman kuin kalavalmisteita.

Siivutuskoneen ja veitsien puhtaanapidolla on merkitysta lihavalmisteiden hygi-
eeniseen laatuun. Listeria monocytogenes esiintyi kolmessa lihavalmisteessa ja
yhdessa kalavalmisteessa, mutta listeriapitoisuus jai kaikissa naytteissa alle
kvantitatiivisen maaritysrajan (10 pmy/q).

Bacillius cereusta oli enimmillaan valttavalaatuisessa naytteessa 780 pmy/g. Sen
esiintyminen salaateissa ja valmisruoissa on huolestuttavaa, koska se on yksi
yleisimmista ruokamyrkytysten aiheuttajista.

Vaikka Listeria monocytogeneksen pitoisuudet jaivat alle kvantitatiivisen méaari-
tysrajan, tulee listerian ehkaisyyn kiinnittaa jatkossa enemman huomiota. L. mo-
nocytoges voi pienindkin annoksina aiheuttaa vakavan sairastumisen riskiryh-
maan kuuluvalle henkildlle. Hyvana tuloksena voidaan pitaa sitd, ettd Clostridium
perfringensid ei 16ytynyt yhdestakdan valmisruokanaytteesta eika Escherichia
colia l6ytynyt yhdestak&aéan salaattinaytteesta.

Lampdtila (+6 °C) ylittyi 29 %:ssa kaikista naytteista. Kalusteista |ampdtila ylittyi

7 %:ssa. Lahes kolmasosa elintarvikkeista oli siis ainakin hetkellisesti liian lam-
pimia.
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5 Jatkotoimenpiteet

Myymaloitd, joissa on palvelumyyntid, tulee tarkastaa useammin ja kiinnittéa
huomiota erityisesti omavalvonnan toimivuuteen. Helsingin kaupungin ymparisto-
keskuksessa onkin jarjestelty elintarvikevalvontaa tekevien henkildiden tehtavia
uudelleen niin, ettd suurempien myymaloiden tarkastaminen on keskitetty muu-
tamalle elintarviketarkastajalle.

Vuoden 2012 alussa aloitetun tdiden uudelleenjarjestelyn myéta palvelumyyntia
harjoittavia myymaldita on tarkastettu enemman. Tarkastuksilla kiinnitetdan huo-
mioita muun muassa elintarvikkeiden myyntiaikoihin, lampétiloihin, valmistus- ja
kasittelytilojen ja palvelumyyntipisteen siisteyteen seka siivutuskoneiden ja veitsi-
en puhtauteen. Palvelumyyntipisteista otetaan myds elintarvikenaytteitd sdanndol-
lisesti projektien yhteydessa. Taman lisaksi useat myymalat ottavat itse elintarvi-
ke- ja pintapuhtausnaytteita palvelumyyntipisteestaan.
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