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Tiivistelmä  
 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksessa tutkittiin vuosina 2010 ja 2011 myy-
mälöiden palvelumyynnissä olevien sellaisenaan syötävien elintarvikkeiden mik-
robiologista laatua. Näytteitä otettiin yhteensä 240 kappaletta pakkaamattomista 
liha- ja kalavalmisteista, salaateista sekä kypsistä kylminä myytävistä valmis-
ruoista. Näytteenoton yhteydessä mitattiin elintarvikkeen lämpötila sekä tarkastet-
tiin myyntikalusteen lämpötila.  
 
Projektissa tehtyjen mikrobiologisten tutkimusten perusteella palvelumyynnissä 
olevien ruokien laatu oli melko hyvä. Kaikille näytteille tehty aistinvarainen arvi-
ointi (haju ja ulkonäkö) oli hyväksytty. Tutkimusten perusteella 210 (87 %) elintar-
vikenäytettä oli laadultaan hyviä, 19 (9 %) välttäviä ja 11 (4 %) huonoa. Laadun 
ollessa huono, toimijan kanssa keskusteltiin tuloksesta ja siihen vaikuttaneista 
asioista. Neuvonnan jälkeen otettiin uusintanäyte, jos elintarvike oli vielä vali-
koimissa. Uusintanäytteitä otettiin yhdeksän kappaletta, joista seitsemän näyt-
teen mikrobiologisessa laadussa ei ollut huomautettavaa ja kahden näytteen mik-
robiologinen laatu oli välttävä.  
 
Salaattinäytteitä otettiin yhteensä 64 kappaletta (27 % koko näytemäärästä), jois-
ta myymälässä itse valmistettuja oli 36 kappaletta (56 %). Näytteeksi otettiin sa-
laatteja, joissa oli helposti pilaantuvaa elintarviketta, kuten lihaa, kalaa tai juus-
toa. Näytteistä tehtiin laboratoriossa alustava aistinvarainen arviointi ja tutkittiin 
Escherichia coli -, Bacillus cereus -, hiivat sekä Listeria monocytogenes -bak-
teerit. Salaattinäytteistä 60 kappaletta (94 %) oli mikrobiologiselta laadultaan hy-
viä, kaksi kappaletta (3 %) välttäviä ja kaksi kappaletta (3 %) huonoja. Molemmat 
huonolaatuiset näytteet oli haettu samasta myymälästä. Uusintanäyte saatiin vain 
yhdestä salaatista, ja sen mikrobiologisessa laadussa ei ollut huomautettavaa. 
 
Sellaisenaan syötävistä kypsistä liha- ja kalavalmisteista otettiin yhteensä 120 
näytettä (50 % koko näytemäärästä), joista myymälässä itse valmistettuja oli 
kolme kappaletta (3 %). Näytteeksi otetut liha- ja kalavalmisteet olivat pääasiassa 
siivutettuja kinkkuja, leikkeleitä, hyytelöitä, paistettuja lihoja ja kaloja, savukaloja 
ja graavikaloja. Näytteistä tehtiin laboratoriossa alustava aistinvarainen arviointi 
ja tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispesäkeluku, enterobakteerit sekä Liste-
ria monocytogenes -bakteerit. Liha- ja kalavalmistenäytteistä oli mikrobiologiselta 
laadultaan hyviä 102 kappaletta (85 %), välttäviä 12 kappaletta (10 %) ja huonoja 
kuusi kappaletta (5 %). Kaksi huonolaatuista näytettä oli haettu samasta myymä-
lästä. Uusintanäytteitä otettiin kuusi kappaletta, joista neljän mikrobiologisessa 
laadussa ei ollut huomautettavaa ja kahden mikrobiologinen laatu oli välttävä. 
 
Valmisruoista otettiin yhteensä 56 näytettä (23 % koko näytemäärästä), joista 
myymälässä itse valmistettuja oli kahdeksan kappaletta (14 %). Näytteistä tehtiin 
alustava aistinvarainen arviointi ja tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispesäke-
luku, Bacillus cereus - sekä Clostridium perfringens -bakteerit. Valmisruoista oli 
mikrobiologiselta laadultaan hyviä 48 kappaletta (86 %), välttäviä viisi kappaletta 
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(9 %) ja huonoja kolme kappaletta (5 %). Uusintanäytteitä otettiin kaksi kappalet-
ta, joiden mikrobiologisessa laadussa ei ollut huomautettavaa. 
 
Listeria monocytogenes esiintyi kymmenessä näytteessä. Tarkemmassa tutki-
muksessa todettiin, että määrä oli kaikissa tapauksissa alle kvantitatiivisen mene-
telmän määritysrajan (10 pmy/g). 
 
Näytteenoton yhteydessä mitattiin lämpötila helposti pilaantuvista elintarvikkeista, 
joiden säädösten mukainen säilytyslämpötila on 0–3 °C tai enintään 6 °C. Mittaus-
ten mukaan 3 °C tai 6 °C ylittyi 70 (29 %:ssa) näytteessä, joista lämpötila mitat-
tiin. Kalusteissa, joissa oli luettavissa lämpömittari, lämpötila 3 °C tai 6 °C ylittyi 
16 kappaleessa (8 %:ssa). 
 
Vaikka palvelumyynnissä olevien elintarvikkeiden laatu oli melko hyvä, projektin 
tulokset osoittavat, että myymälöiden palvelumyyntipisteitä on syytä tarkastaa 
useammin. Helsingissä onkin vuoden 2012 alussa aloitetulla tehtävien uudelleen 
järjestelyllä saatu aikaan se, että palvelumyyntiä harjoittavia myymälöitä on tar-
kastettu enemmän kuin viime vuosina. 
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Sammandrag 
 
Vid Helsingfors stads miljöcentral undersöktes under åren 2010 och 2011 den 
mikrobiologiska kvaliteten på ätfärdiga livsmedel som säljs över betjäningsdisken 
i mataffärer. De sammanlagt 240 proven togs på oförpackade kött- och fiskpro-
dukter, sallader och färdiglagade matportioner som säljs som kalla. I samband 
med provtagningen mättes livsmedlens temperatur och kontrollerades temperatu-
ren i försäljningsdisken.  
 
De mikrobiologiska undersökningarna som genomfördes under projektet visade 
att kvaliteten på matprodukter som säljs över betjäningsdisken var relativt bra. I 
den sensoriska bedömningen (doft och utseende) godkändes samtliga prov. Un-
dersökningarna visar att 210 (87 %) av livsmedelsproven var av god kvalitet, 19 
(9 %) av nöjaktig kvalitet och 11 (4 %) av dålig kvalitet. Om kvaliteten var dålig 
diskuterade man med aktören om resultatet och omständigheterna som påverkat 
resultatet. Efter rådgivningen togs ett nytt prov om livsmedelsprodukten fortfaran-
de ingick i sortimentet. Det togs sammanlagt nio nya prov. I sju av dessa fanns 
det inget att anmärka på när det gällde den mikrobiologiska kvaliteten och två 
prov var nöjaktiga till den mikrobiologiska kvaliteten.  
 
På sallader togs sammanlagt 64 prov (27 % av det totala provantalet), 36 av des-
sa (56 %) hade tillverkats i affären. Proven togs på sallader som innehöll känsliga 
livsmedel såsom kött, fisk eller ost. På proven utfördes en preliminär sensorisk 
bedömning på laboratoriet. Samtidigt undersöktes om proven innehöll 
Escherichia coli, Bacillus cereus, jäst eller Listeria monocytogenes. Sammanlagt 
60 av salladsproven (94 %) var av god mikrobiologisk kvalitet, två (3 %) av nöjak-
tig kvalitet och två (3 %) av dålig kvalitet. Båda proven som var av dålig kvalitet 
hade tagits på sallader från samma affär. Ett nytt prov kunde bara tas på en av 
salladerna, och det fanns ingenting att anmärka på i dess mikrobiologiska kvali-
tet. 
 
På ätfärdiga och färdiglagade kött- och fiskprodukter togs sammanlagt 120 prov 
(50 % av det totala antalet prov). Tre av dessa produkter hade tillverkats i butiken 
(3 %). De testade kött- och fiskprodukterna var huvudsakligen skivad skinka, 
pålägg, gelé, stekt kött eller fisk, rökt fisk och gravad fisk. På proven utfördes en 
preliminär sensorisk bedömning på laboratoriet. Samtidigt undersöktes det totala 
antalet aerobiska mikrober, enterobakterier samt bakterierna Listeria  
monocytogenes i proven. Sammanlagt 102 av kött- och fiskproduktsproven var 
av god mikrobiologisk kvalitet (85 %), 12 av nöjaktig kvalitet (10 %) och av sex 
dålig kvalitet (5 %). Båda proven som var av dålig kvalitet hade tagits på livsme-
del från samma affär. Man tog sammanlagt sex nya prov. I fyra av dessa fanns 
det inget att anmärka på i den mikrobiologiska kvaliteten och två prov var av nöj-
aktig mikrobiologisk kvalitet. 
 
På färdigmat togs sammanlagt 56 prov (23 % av det totala antalet prov), åtta av 
dessa (14 %) var på mat som hade lagats i affären. På proven utfördes en preli-
minär sensorisk bedömning på laboratoriet. Samtidigt undersöktes det totala an-
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talet aerobiska mikrober samt bakterierna Bacillus cereus och i proven. Samman-
lagt 48 av de färdiga matportionerna var av god mikrobiologisk kvalitet (86 %), 5 
av nöjaktig kvalitet (9 %) och tre av dålig kvalitet (5 %). Man tog två nya prov där 
det inte fanns något att anmärka på i den mikrobiologiska kvaliteten. 
 
Listeria monocytogenes förekom i tio prov. En noggrannare undersökning visade 
att antalet bakterier understeg kvantifieringsgränsen (10 pmy/g) för den kvantita-
tiva metoden i samtliga fall. 
 
I samband med provtagningen mättes temperaturen i de känsliga livsmedel vars 
förvaringstemperatur enligt bestämmelserna ska vara 0–3 °C eller högst 6 °C. 
Mätningarna visade att temperaturen på 3 °C eller 6 °C överstegs i 70 (29 %) av 
proven i vilka temperaturen mättes. I kyldiskar med en läsbar termometer över-
stegs temperaturen på 3 °C eller 6 °C i 16 fall (8 %). 
 
Även om kvaliteten på livsmedel som säljs över betjäningsdisken var relativt god, 
visar projektresultaten att betjäningsdiskarna i mataffärerna borde kontrolleras 
oftare. Tack vare reorganiseringen av uppgifter som inleddes i början av 2012 har 
man i Helsingfors kontrollerat mataffärer med betjäningsdiskar oftare än under de 
senaste åren. 
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1 Johdanto 
 
Helsingissä on yhteensä noin 100 myymälää, mukaan lukien kauppahallien 
myymälät, joissa myydään palvelumyyntinä pakkaamattomia helposti pilaantuvia 
elintarvikkeita. Kiireiset kuluttajat ostavat palvelumyynnistä ruokia, jotka syödään 
sellaisenaan tai lämmitetään mikrossa. Tämän projektin tarkoitus oli selvittää 
palvelumyynnissä olevien valmisruokien, salaattien sekä sellaisenaan syötävien 
liha- ja kalavalmisteiden laatua.  Projektissa selvitettiin myös elintarvikkeiden ja 
kalusteiden lämpötiloja. 
 
 

2 Aineisto ja menetelmät 
 
2.1 Aineisto 
 
Ympäristökeskuksen tutkimusavustajat hakivat näytteet vuonna 2010 ja 2011. 
Näytteitä pyrittiin ottamaan mahdollisimman monesta myymälästä, jossa on pal-
velumyyntiä. Jokaisesta myymälästä otettiin pääsääntöisesti kaksi näytettä. Näyt-
teitä otettiin 83 eri myymälästä yhteensä 240, joista sellaisenaan syötäviä liha- ja 
kalavalmisteita oli 120 kappaletta (50 %), salaatteja 64 kappaletta (27 %) ja val-
misruokia 56 kappaletta (23 %). Liha- ja kalavalmisteet olivat pääasiassa siivutet-
tuja kinkkuja, hyytelöitä, makkaroita, savukaloja, graavikaloja ja kypsennettyjä 
lihoja. Salaattinäytteeksi pyrittiin valitsemaan salaatteja, joissa oli helposti pilaan-
tuvia elintarvikkeita, kuten lihaa, kalaa tai juustoja. 
 
 

 
 
Kuva 1. Näytteiden jakautuminen. 
 

50 %

27 %

23 %

liha‐ ja kalavalmisteet

salaatit

valmisruoat
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Kaikista näytteistä 47 kappaletta (19 %) oli myymälässä valmistettuja ja 193 kap-
paletta (81 %) teollisesti tai eineskeittiössä valmistettuja. 
 
Salaattinäytteistä 36 kappaletta (56 %) oli myymälässä valmistettuja tai koostettu-
ja. Myymälässä oli valmistettu tai koostettu esimerkiksi kalasalaatteja ja kanasa-
laatteja. Valmisruoista myymälässä valmistettuja oli vain kahdeksan kappaletta 
(14 %). Myymälässä oli valmistettu esimerkiksi pastaa, lihapullia ja lohipiirasta. 
Sellaisenaan syötävät liha- ja kalavalmisteet olivat pääosin teollisuuden valmis-
tamia, myymälässä oli valmistettu vain viisi kappaletta (2 %). Myymälässä oli 
valmistettu joitakin kalavalmisteita, kuten savukalaa, graavikalaa tai paistettua 
kalaa. Liha-valmisteet olivat teollisuuden valmistamia, mutta niitä oli yleensä lei-
kattu tai siivutettu myymälässä.  
 
 
2.2 Mikrobiologiset tutkimukset 
 
Kaikki näytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:ssa. Mikrobiologiset analyysit valittiin 
sen mukaan, oliko kysymyksessä salaatti, sellaisenaan syötävä liha- ja kalaval-
miste vai valmisruoka. Salaattinäytteistä tehtiin alustava aistinvarainen arviointi 
(haju ja ulkonäkö), Esherichia coli, Bacillus cereus, hiivat sekä Listeria monocy-
togenes. Sellaisenaan syötävistä liha- ja kalavalmisteista tehtiin alustava aistinva-
rainen arviointi (haju ja ulkonäkö) ja tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispesä-
keluku, enterobakteerit sekä Listeria monocytogenes. Valmisruoista tehtiin alus-
tava aistinvarainen arviointi (haju ja ulkonäkö) ja tutkittiin aerobisten mikrobien 
kokonaispesäkeluku, Bacillus cereus ja Clostridium perfringens.   
 
 
Taulukko 1. Käytetyt menetelmät. 
 
Tutkittava mikrobi Menetelmä 

Escherichia coli RAPID’E.coli 2 TM Agar 
Aerobisten mikrobien  
kokonaispesäkeluku 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 ISO 11290-1:2006, amendment 1:20045 
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Taulukko 2 Mikrobiologisen laadun arviointikriteerit. 
 
Tutkittava mikrobi Hyvä 

(pmy/g) 
Välttävä 
(pmy/g)

Huono
 (pmy/g)

Escherichia coli < 10 10–100 > 100
Aerobisten mikrobien  
kokonaispesäkeluku < 1 000 000 1 000 000–

10 000 000 > 10 000 000

Bacillus cereus < 100 100–1000 > 1000
Clostridium perfringens < 10 10–100 > 100
Enterobakteerit < 100 100–100 000 > 100 000
Hiivapitoisuus < 100 000
Listeria monocytogenes 
kvalitatiivinen < 100

(pmy = pesäkettä muodostavaa yksikköä) 
 
 
Escherichia coli on ulosteessa elävä bakteeri. Se voi päätyä elintarvikkeeseen 
teurastuksen, huonon navettahygienian, lannoituksen, kasteluveden tai huonon 
käsihygienian seurauksena. Jo vähäinen määrä E. coli -bakteereita elintarvik-
keessa voi aiheuttaa sairastumisen. E. coli -bakteerin tyypillisiä välittäjäelintarvik-
keita ovat liha, raakamaito ja vihannekset. Tässä projektissa E. coli tutkittiin sa-
laattinäytteistä. 
 
Aerobisten mikrobien kokonaispesäkeluku koostuu elintarvikkeessa esiintyvien 
happea tarvitsevien bakteerien, hiivojen ja homeiden kokonaismäärästä. Aerobis-
ten mikrobien kokonaispesäkeluku kuvaa ruoan yleistä mikrobiologista laatua. 
Kun ruoka vanhenee tai sitä säilytetään väärässä lämpötilassa, kokonaispesäke-
luku yleensä nousee. Tässä projektissa aerobisten mikrobien kokonaispesäkelu-
ku tutkittiin liha- ja kalavalmisteista ja valmisruoista. 
 
Bacillus cereus on bakteeri, joka esiintyy yleisesti luonnossa, ihmisen suolistossa 
sekä elintarvikkeissa. Elintarvikkeiden virheelliset käsittelytavat voivat johtaa B. 
cereuksen lisääntymisen niin, että ruokaan muodostuu ruokamyrkytyksiä aiheut-
tavia toksiineja. Tämä bakteeri onkin yksi potentiaalinen ruokamyrkytysten aihe-
uttaja. B. cereuksen yleisimpiä välittäjäelintarvikkeita ovat liha- ja riisiruoat, maito-
tuotteet ja vihannekset. Tässä projektissa B. cereus tutkittiin salaattinäytteistä ja 
valmisruoista. 
 
Clostridium perfringens esiintyy ihmisten ja eläinten suolistossa ja luonnossa, 
sekä pieninä määrinä useimmissa elintarvikkeissa. C. perfringens on kaikkiaan 
ollut yleisin ruokamyrkytysten aiheuttaja Suomessa. Ruokien riittämätön jäähdy-
tys tai kuumennus, virheellinen säilytyslämpötila tai huono käsihygienia voi aihe-
uttaa tämän bakteerin lisääntymisen ruoissa niin, että bakteerin toksiinit aiheutta-
vat elimistössä ruokamyrkytyksiä. Yleisimpiä välittäjäelintarvikkeita ovat erityyppi-
set liharuoat, broileri, kastikkeet ja kalaruoat. Tässä projektissa C. perfringens 
tutkittiin valmisruoista. 
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Enterobakteerit ovat indikaattoribakteereita, jotka kertovat ruoan kypsennyksen 
jälkeisestä saastumisesta. Ulosteperäisten bakteerien esiintyminen elintarvik-
keessa viittaa varsinaisien ruokamyrkytysmikrobien esiintymismahdollisuuteen. 
Ne pääsevät lisääntymään voimakkaasti esim. ruoan liian hitaan jäähtymisen 
aikana tai säilytettäessä ja tarjoiltaessa tuotetta väärässä lämpötilassa. Tässä 
projektissa enterobakteerit tutkittiin liha- ja kalavalmisteista. 
 
Hiivoja esiintyy luonnossa runsaasti. Ne voivat lisääntyä etenkin kasviksissa, jos 
niitä säilytetään pilkottuina useita päiviä. Pitkä myyntiaika lisää elintarvikkeen 
hiivapitoisuutta. Korkeat hiivapitoisuudet vaikuttavat oleellisesti tuotteen makuun. 
Tuoreita kasviksia, hedelmiä, marjoja ja elintarvikkeita ne pilaavat aiheuttamalla 
käymistä. Tässä projektissa hiivat tutkittiin salaattinäytteistä. 
 
Listeria monocytogenes esiintyy luonnossa sekä ihmisten ja eläinten suolistossa. 
Riskielintarvikkeita tämän bakteerin kannalta ovat sellaisenaan syötävät elintar-
vikkeet, joilla on pitkä myyntiaika ja joissa L. monocytogenes pystyy lisäänty-
mään. Näitä elintarvikkeita ovat esimerkiksi valmisruoat, tyhjiöpakatut kyl-
mäsavustetut ja graavisuolatut kalastustuotteet, kylmät leikkeleet ja tuorejuustot. 
 
L. monocytogenes voi aiheuttaa vakavan sairauden riskiryhmiin kuuluville ja sen 
infektiivinen annos vaihtelee. Riskiryhmään kuuluvat raskaana olevat naiset, syn-
tymässä olevat lapset, vanhukset ja henkilöt, joiden immuunijärjestelmä on hei-
kentynyt esimerkiksi elinsiirron tai vakavan sairauden takia. Tässä projektissa L. 
monocytogenes tutkittiin salaattinäytteistä sekä liha- ja kalavalmisteista. 
 
 
2.3 Lämpötilan mittaaminen 
 
Elintarvikkeen lämpötila mitattiin kalibroidulla piikkimittarilla. Kalusteen lämpötila 
luettiin kalusteessa olevasta lämpömittarista, mikäli kaluste oli varustettu lämpö-
mittarilla. 
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3 Tulokset 
 
3.1 Mikrobiologiset tulokset 
 
3.1.1 Kaikki näytteet 
 
Kaikista näytteistä (yhteensä 240), 210 kappaletta (87 %) oli mikrobiologiselta 
laadultaan hyviä, 19 kappaletta (9 %) oli välttäviä ja 11 kappaletta (4 %) huonoja. 
Kahden näytteen huono laatu johtui aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispe-
säkeluvusta, kahden hiivoista ja yhden enterobakteereista. Yhden näytteen vält-
tävä laatu johtui sekä aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesäkeluvusta 
että Bacillus cereuksesta, 11 aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesäkelu-
vusta, kolmen enterobakteereista ja kuuden B. cereuksesta. Kaikki näytteet olivat 
aistinvaraisesti, hajultaan ja ulkonäöltään hyväksyttyjä. 
 
 

 
 
Kuva 2. Kaikkien näytteiden mikrobiologinen laatu. 
 
 
3.1.2 Salaatit 
 
Salaattinäytteitä otettiin yhteensä 64 kappaletta, joista 60 kappaletta (94 %) oli 
mikrobiologiselta laadultaan hyviä, kaksi kappaletta (3 %) välttäviä ja kaksi (3 %) 
oli huonoja. Huono laatu johtui kummassakin tapauksessa hiivoista. Huonolaatui-
sia salaatteja olivat itse valmistetut savukalatahna ja katkarapusalaatti. Ne oli 
myös otettu samasta myymälästä. Savukalatahnasta ei saatu uusintanäytettä. 
Katkarapusalaatin uusintanäytteessä ei todettu huomautettavaa.  
 
Välttävä laatu johtui kummassakin tapauksessa Bacillius cereuksesta, sitä oli 
enimmillään salaatissa 600 pmy/g. Välttävälaatuisista salaateista toinen oli itse 

87 %

9 %

4 %

hyvä 

välttävä

huono
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valmistettu kanasalaatti ja toinen oli itse koostettu savulohiherkku. Esherichia coli 
-bakteeria ei esiintynyt salaattinäytteissä. 
 
Seitsemässä salaattinäytteessä todettiin runsaasti hiivoja, mutta aistinvaraisesti 
ei todettu käymisen merkkejä, joten niitä ei luokiteltu huonolaatuiseksi. 
 
Listeria monocytogenes esiintyi kuudessa (8 %) salaattinäytteessä, mutta sen 
määrä jäi alle kvantitatiivisen menetelmän määritysrajan (10 pmy/g). Listeriaa 
sisältäviä salaatteja olivat muualla valmistetut savulohisalaatti, talon lohiviettelys, 
jokirapusalaatti sekä kaksi katkarapu/kylmäsavulohisalaattia (Pärnu Special -
salaatti) ja itse valmistettu savulohijuustosalaatti. 
 
 

 
 
Kuva 3. Salaattien mikrobiologinen laatu. 
 
 
3.1.3 Sellaisenaan syötävät kypsät liha- ja kalavalmisteet 
 
Sellaisenaan syötäviä liha- ja kalavalmistenäytteitä otettiin yhteensä 120 kappa-
letta, joista lihavalmisteita oli 62 kappaletta ja kalavalmisteita oli 58 kappaletta. 
Sellaisenaan syötävistä kypsistä liha- ja kalavalmisteista, 102 kappaletta (85 %) 
oli mikrobiologiselta laadultaan hyviä, 12 kappaletta (10 %) välttäviä ja kuusi 
(5 %) oli huonoja. Kaksi huonolaatuista näytettä oli haettu samasta myymälästä. 
Kaksi huonolaatuista näytettä oli saman yrityksen valmistamia. 
 
Laadultaan huonoja olivat viisi lihavalmistetta ja yksi kalavalmiste. Huono laatu 
johtui viidessä näytteessä aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesäkeluvus-
ta ja yhdessä enterobakteereista (17 000 pmy/g). Enimmillään aerobisten mikro-
bien kokonaispesäkeluku oli 250 000 000 pmy/g.  Huonolaatuisia liha- ja kala-
valmistenäytteitä olivat keittokinkku, leikattu maalaispalvikinkku, leikattu palvi-
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lammas, Krakovan leike, viherpippurifilee ja silakkapihvit. Kaikki huonolaatuiset 
liha- ja kalavalmisteet olivat muualla valmistettuja. Uusintanäytteitä haettiin kai-
kista huonolaatuisista näytteistä. Neljän uusintanäytteen laadussa ei ollut huo-
mautettavaa, kahden uusintanäytteen laatu (viherpippurifilee ja maalaispalvikink-
ku) oli välttävä. 
 
Välttävä laatu johtui kymmenessä näytteessä aerobisten mikrobien korkeasta 
kokonaispesäkeluvusta ja kahdessa enterobakteereista. Välttävälaatuisista näyt-
teistä yhdeksän oli lihavalmistetta (rose-paisti, herkkuhyytelö, naudanfilepaisti, 
kananpojan paistisuikale, rasvaton palvikinkku, kinkkufilee, ylikypsä rasvaton 
uunikinkku, hedelmäinen kalkkunanrinta, ylikypsästä kinkku) ja kolme kalavalmis-
tetta (graavattu siikafilee, savukirjolohifilee, haukipihvit). Välttävistä liha- ja kala-
valmisteista yksi (kananpojan paistisuikale) oli kypsennetty myymälässä, muuten 
ne olivat muualla valmistettuja.  
 
Listeria monocytoges esiintyi neljässä (3 %) liha- ja kalavalmistenäytteessä, mut-
ta sen määrä jäi alle kvantitatiivisen menetelmän määritysrajan (10 pmy/g). Liste-
riaa sisältävät näytteet olivat muualla valmistetut savukirjolohifilee, ylikypsä kink-
ku, savukinkku ja krakovanleike. 
 
 

 
 
Kuva 4. Sellaisenaan syötävien liha- ja kalavalmisteiden mikrobiologinen laatu. 
 
 
3.1.4 Valmisruoat 
 
Valmisruokanäytteitä otettiin yhteensä 56 kappaletta, joista 48 kappaletta (86 %) 
oli mikrobiologiselta laadultaan hyviä, viisi kappaletta (9 %) välttäviä ja kolme 
kappaletta (5 %) huonoja. Huono laatu johtui kaikissa tapauksissa aerobisten 
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mikrobien korkeasta kokonaispesäkeluvusta (enimmillään 25 000 000 pmy/g). 
Kaikki huonolaatuiset näytteet oli haettu eri myymälöistä. 
 
Huonolaatuisia valmisruokanäytteitä olivat muualla valmistetut kana- ja jauheli-
haohukaiset sekä itse keitetty pasta. Kana- ja jauhelihaohukaiset olivat saman 
yrityksen valmistamia. Niistä haetuissa uusintanäytteissä ei kuitenkaan ollut 
huomautettavaa. Itse keitetystä pastasta ei haettu uusintanäytettä.  
 
Välttävälaatuiset valmisruokanäytteet olivat muualla valmistetut lasagne, kyl-
mäsavulohipasta ja kolme kanaohukaisnäytettä. Yhden näytteen välttävä laatu 
johtui sekä aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesäkeluvusta että Bacillus 
cereuksesta, yhden aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesäkeluvusta ja 
kolmen B. cereuksesta. B. cereusta oli enimmillään valmisruokanäytteessä 780 
pmy/g. Clostrium perfringens -bakteeria ei esiintynyt valmisruokanäytteissä. 
 
 

 
 
Kuva 5. Valmisruokien mikrobiologinen laatu 
 
 
3.2 Lämpötilat 
 
Voimassa olevan maa- ja metsätalousministeriön asetuksen (1367/2011) mukaan 
helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita sisältävän myyntikalusteen 
lämpötila tulee olla enintään +6 °C. Kylmäsavustettujen ja tuoresuolattujen kalas-
tustuotteiden myyntikalusteen lämpötila tulee olla 0–3 °C. Helposti pilaantuvien 
elintarvikkeiden lyhytaikainen lämpötilapoikkeama voi olla korkeintaan 3 °C anne-
tuista lämpötilavaatimuksista. Lämpötila mitattiin yhteensä 245 näytteestä ja uu-
sintanäytteestä (98 % kaikista näytteistä) ja lämpötila saatiin luettua 211 kalus-
teesta (84 % kalusteista).  
  

86 %

9 %

5 %

hyvä

välttävä

huono



14 

Näytteenoton yhteydessä mitattiin lämpötila helposti pilaantuvista elintarvikkeista, 
joiden säädösten mukainen säilytyslämpötila on 0–3 °C tai enintään 6 °C. Mitta-
usten mukaan 3 °C tai 6 °C ylittyi 70 (29 %:ssa) näytteessä, joista lämpötila mitat-
tiin. Kalusteissa, joissa oli luettavissa lämpömittari, lämpötila 3 °C tai 6 °C ylittyi 
16 kappaleessa (8 %:ssa). 
 
 

4 Pohdinta 
 
Projektin perusteella palvelumyynnissä olevien elintarvikkeiden laatu on melko 
hyvä. Kaikista näytteistä oli mikrobiologiselta laadultaan hyviä 87 % (210 kappa-
letta), välttäviä 9 % (19 kappaletta) ja huonoja 4 % (11 kappaletta). Huono laatu 
johtui hiivoista, aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesäkeluvusta ja entero-
bakteereista. Aistinvaraisten tutkimusten perusteella (haju ja ulkonäkö) kaikki 
näytteet olivat hyväksyttyjä. 
 
Salaattinäytteistä 94 % (60 kappaletta) oli mikrobiologiselta laadultaan hyviä, 3 % 
(2 kappaletta) välttäviä ja 3 % (2 kappaletta) huonoja. Kaikki huono- ja välttävä-
laatuiset salaatit olivat myymälässä valmistettuja, myymälässä oli valmistettu 
56 % kaikista salaattinäytteistä. Listeriaa ja hiivoja esiintyi kuitenkin sekä myymä-
lässä että muualla valmistetuissa salaattinäytteissä. Listeriaa esiintyi kuudessa 
salaattinäytteessä, mutta listeriapitoisuudet olivat alle kvantitatiivisen määritysra-
jan (10 pmy/g).  
 
Salaattinäytteiden huono laatu johtui hiivoista ja välttävä laatu Bacillus cereuk-
sesta. B.cereuksen pitoisuudet salaateissa saattavat johtua vihannesten puut-
teellisesta pesusta. Korkeat hiivapitoisuudet taas saattavat johtua kasvisten pit-
kästä säilytysajasta. 
 
Valmisruokanäytteistä 86 % (48 kappaletta) oli mikrobiologiselta laadultaan hyviä, 
9 % (5 kappaletta) välttäviä ja 5 % (3 kappaletta) huonoja. Myymälässä valmiste-
tuista valmisruoista yhden laatu oli huono, valmisruokanäytteistä vain kahdeksan 
oli myymälässä valmistettuja.  
 
Valmisruokien huono laatu johtui aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesä-
keluvusta ja välttävä laatu johtui aerobisten mikrobien korkeasta kokonaispesäke-
luvusta ja/tai Bacillus cereuksesta. Nämä pitoisuudet saattavat johtua liian hitaas-
ta jäähdytyksestä, vääristä säilytyslämpötiloista tai liian pitkistä myyntiajoista. 
Listeriaa ei tässä projektissa tutkittu valmisruoista. Huomioitavaa on, että lihaa 
sisältävistä ohukaisista tuli sekä huonoja että välttäviä tuloksia. 
 
Liha- ja kalavalmistenäytteistä 85 % (102 kappaletta) oli mikrobiologiselta laadul-
taan hyviä, 10 % (12 kappaletta) oli välttäviä ja 5 % (6 kappaletta) oli huonoja. 
Liha- ja kalavalmisteet olivat pääasiassa valmistettu muualla, mutta varsinkin 
lihavalmisteet olivat usein siivutettu ja leikattu myymälässä.  
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Liha- ja kalavalmisteiden huono ja välttävä laatu johtui aerobisten mikrobien kor-
keasta kokonaispesäkeluvusta tai enterobakteereista. Nämä pitoisuudet voivat 
johtua vääristä säilytyslämpötiloista ja pitkistä myyntiajoista. Lihavalmisteiden 
laatu oli huonompi kuin kalavalmisteiden, mikä voisi ehkä johtua siitä, että liha-
valmisteita siivutetaan ja leikataan myymälässä enemmän kuin kalavalmisteita.  
 
Siivutuskoneen ja veitsien puhtaanapidolla on merkitystä lihavalmisteiden hygi-
eeniseen laatuun. Listeria monocytogenes esiintyi kolmessa lihavalmisteessa ja 
yhdessä kalavalmisteessa, mutta listeriapitoisuus jäi kaikissa näytteissä alle 
kvantitatiivisen määritysrajan (10 pmy/g). 
 
Bacillius cereusta oli enimmillään välttävälaatuisessa näytteessä 780 pmy/g. Sen 
esiintyminen salaateissa ja valmisruoissa on huolestuttavaa, koska se on yksi 
yleisimmistä ruokamyrkytysten aiheuttajista.  
 
Vaikka Listeria monocytogeneksen pitoisuudet jäivät alle kvantitatiivisen määri-
tysrajan, tulee listerian ehkäisyyn kiinnittää jatkossa enemmän huomiota. L. mo-
nocytoges voi pieninäkin annoksina aiheuttaa vakavan sairastumisen riskiryh-
mään kuuluvalle henkilölle. Hyvänä tuloksena voidaan pitää sitä, että Clostridium 
perfringensiä ei löytynyt yhdestäkään valmisruokanäytteestä eikä Escherichia 
colia löytynyt yhdestäkään salaattinäytteestä. 
 
Lämpötila (+6 °C) ylittyi 29 %:ssa kaikista näytteistä. Kalusteista lämpötila ylittyi 
7 %:ssa. Lähes kolmasosa elintarvikkeista oli siis ainakin hetkellisesti liian läm-
pimiä. 
 
 

  



16 

5 Jatkotoimenpiteet 
 
Myymälöitä, joissa on palvelumyyntiä, tulee tarkastaa useammin ja kiinnittää 
huomiota erityisesti omavalvonnan toimivuuteen. Helsingin kaupungin ympäristö-
keskuksessa onkin järjestelty elintarvikevalvontaa tekevien henkilöiden tehtäviä 
uudelleen niin, että suurempien myymälöiden tarkastaminen on keskitetty muu-
tamalle elintarviketarkastajalle.  
 
Vuoden 2012 alussa aloitetun töiden uudelleenjärjestelyn myötä palvelumyyntiä 
harjoittavia myymälöitä on tarkastettu enemmän. Tarkastuksilla kiinnitetään huo-
mioita muun muassa elintarvikkeiden myyntiaikoihin, lämpötiloihin, valmistus- ja 
käsittelytilojen ja palvelumyyntipisteen siisteyteen sekä siivutuskoneiden ja veitsi-
en puhtauteen. Palvelumyyntipisteistä otetaan myös elintarvikenäytteitä säännöl-
lisesti projektien yhteydessä. Tämän lisäksi useat myymälät ottavat itse elintarvi-
ke- ja pintapuhtausnäytteitä palvelumyyntipisteestään.  
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