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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ymparistdkeskus selvitti vuosina 2013 ja 2014 konditoriatuot-
teiden mikrobiologista laatua.

Naytteita otettiin 36 helsinkildisesta elintarvikehuoneistosta, jotka valmistavat ja/tai
myyvat konditoriatuotteita. Naytteeksi otettiin valmiita makeita konditoriatuotteita,
kuten leivoksia ja kakkupaloja, seka konditoriatuotteiden raaka-aineita. Yhteensa
naytteita otettiin kahden vuoden aikana 109 kappaletta, joista kahdeksan oli mik-
robiologiselta laadultaan huonoksi todettujen naytteiden uusintanaytteita. Nayt-
teista tutkittiin niiden mikrobiologista laatua. Naytteenoton yhteydessa mitattiin
elintarvikkeiden lampétiloja ja luettiin mahdollisen kylmékalusteen lampdtila.

Konditoriatuotteiden mikrobiologinen laatu oli paasaantdisesti hyva. Mikrobiologi-
selta laadultaan hyvaksi todettiin 85 % (86 kpl) naytteista. Valttdvan arvosanan sai
9 % (9 kpl) naytteista ja 6 % (6 kpl) naytteista todettiin mikrobiologiselta laadultaan
huonoksi. Suhteellisesti eniten huonoja ja valttavia tuloksia l6ydettiin raaka-ai-
neista, leivoksista ja kuppikakuista.

Huonot mikrobiologiset tulokset aiheutuivat padasiassa korkeista enterobakteerien
maaristd. Suurin osa valttavista tuloksista aiheutui Bacillus cereus -bakteerien
esiintymisesta. Staphylococcus aureus -bakteeria, joka useimmiten siirtyy elintar-
vikkeeseen huonon kasihygienian seurauksena, ei todettu lainkaan naytteissa.

Laadultaan huonoja ja valttavia naytteita sailytettiin naytteenottohetkella monissa
eri lampotiloissa pakastelampdtiloista huoneenlampdon. Tuotteiden mikrobiologi-
seen laatuun nayttaisikin vaikuttavan valmiin tuotteen sailytyslampétilaa enemman
raaka-aineiden laatu ja sailytysolosuhteet, tuotteiden valmistushygienia ja valmii-
den tuotteiden myyntiajan pituus.



Sammandrag

Helsingfors stads miljocentral utredde konditoriprodukternas mikrobiologiska kva-
litet under aren 2013 och 2014.

Man tog prov i 36 livsmedelslokaler som tillverkar och/eller séljer konditoriproduk-
ter i Helsingfors. Som prov togs fardiga séta konditoriprodukter, sdsom bakelser
och tartbitar, samt ravaror till konditoriprodukter.Sammanlagt tog man 109 prov
under tva ar. Atta av dessa var prov fér ny kontroll av prov som tidigare konstate-
rats vara av dalig mikrobiologisk kvalitet. Man undersokte provens mikrobiologiska
kvalitet. | samband med provtagningen matte man temperaturer for livsmedel och
avlaste eventuella kylanlaggningars temperaturer.

Konditoriprodukterna var i regel av god mikrobiologisk kvalitet. Upp till 85 procent
(86 st.) av proven konstaterades vara av god mikrobiologisk kvalitet medan 9 pro-
cent (9 st.) av proven var av forsvarlig och 6 procent (6 st.) av dalig mikrobiologisk
kvalitet. Relativt sett flest daliga och forsvarliga resultat hittades bland ravaror, ba-
kelser och cupcaker.

De daliga mikrobiologiska resultaten berodde huvudsakligen pa stora mangder en-
terobakterier. Merparten av de forsvarliga resultaten berodde pa forekomsten av
Bacillus cereus -bakterier. Bakterien Staphylococcus aureus, som oftast hamnar i
ett livsmedel till foljd av dalig handhygien, patraffades inte alls i proven.

Proven som var av dalig eller forsvarlig kvalitet forvarades vid tidpunkten for prov-
tagningen vid manga olika temperaturer, fran frystemperatur till rumstemperatur.
Darmed ser det ut som om ravarornas kvalitet och forvaringsférhallanden, produk-
ternas tillverkningshygien och forsaljningstiden for de fardiga produkterna har en
storre inverkan pa produkternas mikrobiologiska kvalitet &n temperaturen dar de
fardiga produkterna forvaras.



Summary

In 2013 and 2014, the City of Helsinki Environment Centre investigated the micro-
biological quality of pastry shop products.

Samples were taken from 36 food premises in Helsinki, which produce and/or sell
pastry shop products. Samples were taken from finished sweet pastry shop prod-
ucts, such as pastries and cake slices, as well as from the ingredients of pastry
shop products.In total, 109 samples were taken during these two years, eight of
which were repeat samples from products that had poor microbiological quality.
The microbiological quality of the samples was examined. When the samples were
taken, also the temperatures of the food stuff in question and the possible refriger-
ation equipment were measured.

The microbiological quality of the samples was good, for the most part. Good mi-
crobiological quality was found in 85% (86 pcs) of the samples. An acceptable
grade was given to 9 % of the samples (9 pcs), whereas 6% (6 pcs) were deemed
to have poor microbiological quality. Proportionally, poor and acceptable grades
were given most to samples from ingredients, pastries and cupcakes.

Poor grades of microbiological quality were mostly caused by high number of en-
terobacteria. Most acceptable grades were caused by the occurrence of Bacillus
cereus bacteria. Staphylococcus aureus bacteria, which is usually transferred to
food due to bad hand hygiene, was not found in the samples.

Products of poor and acceptable quality were stored in many different tempera-
tures during the sample-taking process, ranging from freezer temperature to room
temperature. It would appear that the microbiological quality of products is not af-
fected as much by the storage temperature of the finished product, but more by
the quality and storage conditions of the ingredients, preparation hygiene of the
products and the length of sale time of the finished products.



1 Johdanto

Konditoriatuotteisiin kuuluvat esimerkiksi kahvikakut, juustokakut, pikkuleivat, lei-
vokset, taytekakut, tuulihatut, voileipakakut ja koristeet, kuten marenki ja marsi-
paani. Konditoriatuotteet poikkeavat valmistustavaltaan muista leipomotuotteista.
Niiden valmistukseen kaytetaan esimerkiksi lehtitaikinaa tai massoja, jotka valmis-
tetaan muun muassa vatkaamalla, vaahdottamalla ja sekoittamalla. Kondito-
riamassojen huokoinen rakenne muodostuu kemiallisesti tai fysikaalisesti, ei hii-
valla nostattamalla. Konditoriamassoissa on runsaasti rasvaa, sokeria ja kanamu-
naa. Tuotteet yleensa viimeistellaan kuorrutteilla, taytteilla ja koristeilla vasta pais-
tamisen jalkeen ja niissa kaytetaan usein helposti pilaantuvia raaka-aineita, kuten
kermaa. (1, 2.)

Maa- ja metsatalousministerion asetuksen 1367/2011 mukaan helposti pilaantuvat
elintarvikkeet, kuten maito ja kerma, tulee sailyttaa enintaan 6 °C:een lampdtilassa.
Muut maitopohjaiset pastoroidut tuotteet tulee sailyttdd enintaan 8 °C:een l[ampo-
tilassa. Kuumentamalla valmistetut helposti pilaantuvat leipomotuotteet, kuten
pasteijat ja karjalanpiirakat, voidaan sailyttdd valmistuspaivan ajan huoneenlam-
mossé, jolloin myymatta jddneet tuotteet tulee havittdd paivan lopuksi. (3.)

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksessa toteutettiin vuosina 2013 ja 2014 kon-
ditoriatuotenayteprojekti, jossa otettiin naytteitd konditoriatuotteita valmistavien
jaltai myyvien helsinkildisten elintarvikehuoneistojen tuotteista. Projektin tarkoituk-
sena oli selvittaa konditoriatuotteiden mikrobiologista laatua. Naytteenoton yhtey-
dessa mitattiin sailytyskalusteiden ja elintarvikkeiden lampétiloja seka tuotteiden
sdilytysaikoja.

Aiemmin Helsingin ymparistokeskus on selvittanyt leipomotuotteiden ja leivosten
hygieenistad laatua vuonna 1995. Leipomoiden kayttdmien helposti pilaantuvien
raaka-aineiden laatua on selvitetty vuonna 1993. (4, 5.)

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Helsingin kaupungin ymparistokeskus otti makeista konditoriatuotteista kesan
2013 ja kevaan 2014 aikana yhteensa 109 naytettd, joista kahdeksan oli uusinta-
naytteitd. Vuonna 2013 otettiin touko-elokuussa 44 naytetta ja seitseman uusinta-
naytettd. Joulukuun 2013 ja huhtikuun 2014 véalisena aikana otettiin 57 naytetta ja
yksi uusintanayte.

Ensisijaisesti naytteeksi otettiin valmiita konditoriatuotteita, kuten kakkupaloja, lei-
voksia, piiraita ja taytettyja pullia, yhteensa 100 naytetta. Naytteeksi otettiin myds
raaka-aineita, kuten kakkupohjaa, kreemié ja kermavaahtoa, yhteensa yhdeksan
naytettd. Naytteet otettiin 36 elintarvikehuoneistosta, joista 14 oli leipomoita ja nii-
den myyntipaikkoja, seitsemé&n kahvilaa, kuusi pitopalvelua, kuusi konditoriaa,
kaksi myymalaa ja yksi keskuskeittio. Jokaisesta elintarvikehuoneistosta otettiin
yhdesta neljaan naytetta. Elintarvikehuoneistoista 21:sté otettiin ndyte molempina
tutkimusvuosina, 15 elintarvikehuoneistosta otettiin ndyte joko vuonna 2013 tai
2014. Naytteita pyrittiin ottamaan vuonna 2014 erityisesti elintarvikehuoneistoista,
joista vuonna 2013 oli saatu huono tai vélttdva néytetulos. Naytteenoton yhtey-
desséa mitattiin tuotteen l&mpdtila infrapunamittarilla ja luettiin mahdollisen kylmé&-
kalusteen nayttama lampdétila, mikali kaluste oli varustettu [ampomittarilla. Liséksi
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tarkastettiin tuotteen valmistuspdiva ja vimeinen kayttépaiva. Naytteet tutkittiin heti
naytteenoton jalkeen.

2.2 Mikrobiologiset analyysit
Konditoriatuotteista tutkittiin elintarvikkeen hygieenista laatua kuvaavia mikrobeja
seka patogeenisia mikrobeja. Naytteista tutkittiin aerobisten mikrobien kokonais-

pesékeluku, enterobakteerit, Staphylococcus aureus ja Bacillus cereus. Maaritys-
menetelmat on esitetty taulukossa 1. Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:sséa.

Taulukko 1. Maaritysmenetelmét.

Maaritys Menetelma
Aerobisten mikrobien kokonaislukuméaara NMKL 86:2006, 30 °C
Enterobakteerit NMKL 144:2005
Staphylococcus aureus NMKL 66:2009
Bacillus cereus NMKL 67:2010

Naytteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulukossa 2.

Taulukko 2. Konditoriatuotteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu

Hyva pmy/g* Valttava pmy/g Huono pmy/g

Aerobisten mikrobien koko- <10° 10%- 108 >106
naismaara

Enterobakteerit, leivokset <102 102-108 >108
Enterobakteerit, <10? 101-10? >102
kerma/kreemi

Staphylococcus aureus <10? 102-103 >10°3
Bacillus cereus <102 10%-108 >10°

*Pmy/g on pesakettd muodostavaa yksikkda / grammaa tutkittua elintarviketta.

Aerobisten mikrobien kokonaisméaara kuvaa tuotteen yleista hygieenista laatua eli
bakteerien, hiivojen ja homeiden maaraa. Bakteerien maaraa elintarvikkeessa voi
nostaa vaara sailytyslampdétila, liian pitka sailytysaika ja epahygieeninen kasittely.

Enterobakteereita kaytetddn indikaattoribakteereina, joiden esiintyminen nayt-
teessa voi viitata myods ruokamyrkytys- ja pilaajabakteerien esiintymiseen tutki-
tussa elintarvikkeessa. Enterobacteriaceae-heimoon kuuluu useita ympéaristossa
ja eldinten ja ihmisten suolistossa esiintyvia bakteerisukuja, kuten Citrobacter, Es-
cherichia, Hafnia, Klebsiella, Proteus, Salmonella, Serratia, Shigella ja Yersinia.
Enterobakteerit kuvaavat yleista hygieniaa ja kypsien elintarvikkeiden kuumennuk-
sen jalkeista kontaminaatiota. Valmiiden leivosten raja-arvo enterobakteereille on
suurempi kuin kerma- ja kreemivalmisteilla, koska leivoksissa kaytetdan raaka-ai-
neina esimerkiksi marjoja, joissa voi luonnostaan esiintyd enterobakteereita. (6.)



Staphylococcus aureus -bakteeri on yleinen iholla ja nenén ja suun limakalvoilla.
S. aureus -bakteerin tuottama toksiini aiheuttaa ruokamyrkytysoireita. Elintarvike
voi saastua huonosta kasihygieniasta, yskimisesta tai aivastamisesta. Kontami-
naatio tapahtuu elintarvikkeiden kuumennuksen jalkeisen vaaran kasittelyn seu-
rauksena. S. aureus -bakteeri pystyy kasvamaan aerobisissa ja anaerobisissa olo-
suhteissa, kestaa korkeita suolapitoisuuksia ja kuivuutta, mutta ei pysty lisdanty-
maéan jadkaappilampétilassa. (7.)

Bacillus cereus on itidllinen bakteeri, jota esiintyy yleisesti mm. maaperassa. Suu-
ret B. cereus méaarat elintarvikkeessa kuvastavat ruoan riittAmatonta jaahdytysta,
kuumennusta tai virheellista sailytyslampdétilaa. B. cereus -bakteeri voi aiheuttaa
ripuli- tai oksennustyyppisia ruokamyrkytyksia. Yleisimpia valittajaelintarvikkeita
ovat liha- ja riisiruoat, vihannekset ja maitotuotteet. Myds vanukkaat, kastikkeet ja
pasteijat ovat aiheuttaneet ruokamyrkytyksid. B. cereus -bakteeri pystyy kasva-
maan aerobisissa ja anaerobisissa olosuhteissa ja lisdantymaan yli 4 °C:een lam-
poétilassa. (7.)

B. cereusta voi esiintya pienina pitoisuuksina myos jauhopolyssa, joka voi levites-
saan kontaminoida muita elintarvikkeita. Taman vuoksi leipomoissa konditoriatuot-
teiden valmistus on yleensa erotettu leipomisesta ajallisesti tai rakenteellisesti.

3 Tulokset

3.1 Mikrobiologiset tulokset

Konditoriatuotteiden mikrobiologinen laatu oli hyva 86 naytteessa (85 %). Mikro-
biologiselta laadultaan valttavia oli yhdeksédn naytetta (9 %), ja kuusi naytetta
(6 %) oli mikrobiologiselta laadultaan huonoja.

Kuvassa 1 on verrattu vuosien 2013 ja 2014 otettujen naytteiden mikrobiologista
laatua. Vuonna 2013 naytteistd 33 (75 %) oli laadultaan hyvia ja kuusi naytetta
(14 %) valttavia. Viiden naytteen (11 %) laatu oli huono. Uusintanaytteet otettiin
huonoiksi todetuista tuotteista tai vastaavista tuotteista. Kahden tuotteen uusinta-
naytteen laatu oli edelleen huono, joten toisesta otettiin uusintanayte. Toisen tuot-
teen valmistaja lopetti kyseisen tuotteen valmistuksen, joten siité ei saatu uusinta-
naytetta.

Vuonna 2014 laadultaan hyvia naytteité oli 53 kpl (93 %), kolme naytetta (5 %) oli
valttavia ja yksi nayte (2 %) oli huono. Laadultaan huonoksi todetusta tuotteesta
otettiin uusintanayte. Uusintanaytteen tulos oli hyva.
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Kuva 1. Naytteiden mikrobiologinen laatu vuosina 2013 ja 2014.

Mikrobiologiselta laadultaan vélttavan ja huonon arvosanan saaneita naytteita oli
lahes kaikissa tutkituissa tuoteryhmissa, ainoastaan laskiaispullat seka tortut ja pii-
raat olivat laadultaan hyvia. Suhteellisesti heikoimpia mikrobiologiselta laadultaan
olivat kuppikakut, raaka-aineet ja leivokset. Naytteiden mikrobiologisen laadun tu-
lokset on esitetty taulukossa 3.

Taulukko 3. Konditoriatuoteryhmat luokiteltuna mikrobiologiselta laadultaan hyviin,
valttaviin ja huonoihin.

Tuoteryhma Mikrobiologinen laatu
Hyva (%) Valttava (%) Huono (%)

Leivokset (n=35) 27 (78 %) 4 (11 %) 4 (11 %)
Kakut (n=20) 18 (90 %) 1(5 %) 1(5%)
Juustokakut (n=18) 17 (94 %) 1 (6 %) 0 (0 %)
Tortut ja piiraat (n=11) 11 (100 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
Laskiaispulla (n=6) 6 (100 %) 0 (0 %) 0 (0 %)
Kuppikakut (n=5) 3 (60 %) 2 (40 %) 0 (0 %)
Raaka-aineet (n=6) 4 (66 %) 1(17 %) 1(17 %)

n=naytteiden lukumaara

Mikrobiologiselta laadultaan valttaviksi ja huonoksi todetut naytteet olivat kaikki itse
paikanpaalla valmistettuja. Muualla kuin myyntipisteessa valmistetut tuotteet olivat
mikrobiologiselta laadultaan hyvia.

Mikrobiologiselta laadultaan huonojen ja valttavien naytteiden tuloksia on esitetty
tarkemmin taulukossa 4. Kolmessa naytteessa oli huono ja yhdessa naytteessa
valttava mikrobiologinen laatu kohonneen aerobisten mikrobien kokonaispeséke-
lukumaarén vuoksi. Viiden naytteen laatu oli huono ja yhden valttava enterobak-
teerien vuoksi. Seitsemdassa valttdvassa naytteessa todettiin Bacillus cereus -bak-
teereita. Kahdessa naytteessa oli korkeita pitoisuuksia seka enterobakteereita etta
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aerobisia mikrobeja. Staphylococcus aureus -bakteeria ei todettu yhdessakaan

naytteessa.

Taulukko 4. Mikrobiologiselta laadultaan valttavien ja huonojen naytteiden tulokset.

Tuote Aerobisten mikrobien Entero- B.cereus  Mikrobiologi-
kokonaispesakeluku bakteerit pmy/g nen laatu
pmy/g pmy/g

Mansikkaleivos 1 500 000 >100 000 huono

Sacherleivos 39 000 huono

Perunaleivos 1 900 000 huono

Mustikkatiramisu- 16 000 huono

leivos

Porkkanakakku 340 000 11 000 huono

Voi-munavaahto 370 huono

Ystavanpaiva- 100 valttava

leivos

Mango-limeleivos 100 valttava

Mansikkaleivos 100 valttava

Suklaakupolilei- 100 valttava

VoS

Jogurttirahka- 700 000 valttava

kakku

Pistaasijuusto- 200 valttava

kakku

Kuppikakku 300 valttava

Kuppikakku 300 valttava

Vaniljakreemi 100 valttava

Huonoiksi todetuista tuotteista tai niiden raaka-aineista otettiin uusintanaytteet
(taulukko 5). Uusintanaytteista kolmen laatu todettiin hyvaksi, kolmen valttavaksi
ja kahden naytteen laatu oli edelleen huono. Kahden valttavéksi todetun naytteen
laatu oli heikentynyt enterobakteerien ja yhden néaytteen B. cereus -bakteerien
vuoksi. Yhdessa valttavassa naytteessa oli myds kohonnut maaré aerobisia mik-
robeja.

Toisessa mikrobiologiselta laadultaan huonossa naytteessa todettiin runsaasti
sekéa enterobakteereja ettéd B. cereus -bakteeria. Liséksi ndytteessa oli korkea ae-
robisten mikrobien kokonaispesakeluku. Tuotteesta otettiin viela toinen uusinta-
nayte, joka todettiin mikrobiologiselta laadultaan valttavéksi B. cereus -bakteerin
VUOKSI.

Toisessa huonoksi todetussa uusintanadytteessa oli korkea aerobisten bakteerien
kokonaispeséakeluku. Syyta huonoon tulokseen yritettiin selvittd& toimijan kanssa,
mutta syy ei selvinnyt. Toimija lopetti tuotteen valmistamisen, joten uusintanaytetta
tuotteesta ei saatu.



Taulukko 5. Uusintanéaytteiden tulokset.

Tuote Aerobisten mikro- Enterobakteerit B.cereus Mikrobiologi-
bien kokonais- pmy/g pmy/g nen laatu
pesakeluku pmy/g

Mansikkaleivos 590 000 500 valttava

Sacherleivoksen hyva

pohja

Suklaanmakuinen hyva

rasvakuorrute

Perunaleivos 3 600 000 huono

Mustikkatiramisu- 500 valttava

leivos

Porkkanakakku 820 000 >100 000 >100 000 huono

Porkkanakakku, uu- 200 valttava

sinta

Kreemi hyva

3.2 Lampdatilat ja myyntiajat

Naytteeksi otetuista tuotteista mitattiin niiden lampétilat infrapunamittarilla. Infra-
punamittarilla mitattu [amp6tila on suuntaa-antava, silla mittari mittaa lampdtilan
ainoastaan tuotteen pinnalta. Lisdksi luettiin sailytyskalusteen nayttdma lampdétila,
jos kalusteessa oli lampdmittari tai lampotilanayttd. LAmpdtilat mitattiin ja/tai luettiin
98 elintarvikkeesta tai kalusteesta.

Mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi todetuista néytteista yksi oli otettu pakasti-
mesta, yksi huoneenlammosta ja muiden lampdétilat olivat 7 °C tai alle (Kuvat 2 ja
3). Yksi laadultaan valttavaksi todettu nayte oli otettu pakastimesta ja kaksi huo-
neenlammosta. Muiden valttavien naytteiden lampdtilat vaihtelivat 2 °C:sta
9 °C:een.
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Kuva 2. Lampétilat vuonna 2013.
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Kuva 3. Lampétilat vuonna 2014.

Vuonna 2013 tuotteiden myyntiajat vaihtelivat yhden ja 11 paivan valilla. Yleisim-
mat myyntiajat olivat kaksi paivaa ja nelja paivaa valmistuspaivasta lahtien.
Vuonna 2014 myyntiajat olivat tuoreilla tuotteilla yhdesta kahdeksaan paivaa. Ylei-
sin myyntiaika oli kolme pdaivaa valmistuspaivasta. Pakasteilla kayttdaika oli kah-
desta kuuteen viikkoa.

Mikrobiologiselta laadultaan huonoksi todettujen tuotteiden myynti- ja kayttdajat
olivat yhdesta 11 paivaan (Taulukko 6). Neljan laadultaan huonoksi todetun nayt-
teen myyntiaikaa olisi ollut jaljella viela naytteenottoajankohdan jalkeen.

Valttdvien tuotteiden myynti- ja kayttbajat vaihtelivat yhdesta kuuteen paivaan.

Kaikkien, paitsi saman paivan tuotteiden, myynti- tai kayttdaika olisi jatkunut nayt-
teenottoajankohdan jalkeenkin.

Taulukko 6. Laadultaan huonojen ja valttavien tuotteiden myynti- tai kayttdajat

Tuote Laatu Valmistajan maarittelema Myynti-/kayttdaikaa
myynti-/kayttdaika, pv naytteenoton jalkeen, pv

Porkkanakakku Huono 3 2
Mansikkaleivos Huono 4 2
Sacherleivos Huono 4 0
Perunaleivos Huono 11 2
Mustikkatiramisuleivos Huono 4 2
Voimunavaahto Huono 1 0
Jogurttirahkakakku Valttava 5 1
Mangolimeleivos Valttava 6 3
Mansikkaleivos Valttava 3 1
Kuppikakku Valttava 1 0
Kuppikakku Valttava 1 0
Vaniljakreemi Valttava 1 0
Pistaasijuustokakku Valttava 2 0
Ystavanpaivaleivos Valttava 3 1
Suklaakupolileivos  (pa- Valttava 30 25
kaste)
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4 Pohdinta

Helsingissa konditoriatuotteiden mikrobiologinen laatu oli pd&saantoisesti hyva.
Mikrobiologiselta laadultaan hyvia oli 85 % (86 kpl) naytteista, valttavia 9 % (9 kpl)
ja huonoja 6 % (6 kpl). Vuonna 1995 tehdyssa tutkimuksessa hyvia naytteita on
ollut 77,5 % (39 kpl), valttavia 11,8 % (7 kpl) ja huonoja 11,8 % (6 kpl) (5). Kondi-
toriatuotteiden hygieeninen laatu on siis parantunut verrattuna edelliseen tutkimuk-
seen.

Tulokset kuitenkin vaihtelevat eri vuosina. Vuonna 2013 naytteiden mikrobiologi-
nen laatu oli heikompi kuin vuonna 2014. Tutkimuksessa mukana olleista 36 elin-
tarvikehuoneistosta 21 valmistus- ja/tai myyntipaikasta otettiin nayte seka vuonna
2013 etté 2014. Tutkituista elintarvikehuoneistoista kaikki vuonna 2013 valttavan
tai huonon laatuarvion tuotteistaan saaneet elintarvikehuoneistot saivat vuonna
2014 laatuarvosanan hyva. Yhden elintarvikehuoneiston tuotteen laatu todettiin
hyvéaksi vuonna 2013 ja valttavaksi 2014.

Vuonna 2013 laadultaan hyvéksi todettuja naytteitd oli 75 %, kun taas 2014 hyvia
oli 93 % tutkituista naytteista. Myos valttavid ja huonoja oli véhemmaén vuonna
2014 (5 % ja 3 %) kuin vuonna 2013 (14 % ja 11 %). Huono laatu johtui pd&asiassa
korkeista enterobakteerien maarista, valttava laatu taas lahinnd vahaisista maa-
ristd Bacillus cereus -bakteeria. Staphylococcus aureus bakteeria ei l16ytynyt yh-
destakaan naytteesta, mika kertoo hyvasta kasihygieniasta.

Aerobisten mikrobien kokonaismaarat olivat yleensa kohonneet samoissa nayt-
teissd, joissa oli myos korkeat pitoisuudet enterobakteereita. Yhdessa laadultaan
huonoksi todetussa naytteessa oli ainoastaan korkea aerobisten mikrobien maara.
Saman tuotteen myyntiaika oli myds huomattavan pitkd, mika voi selittda huonon
tuloksen. Bakteeripitoisuudet nousevat tuotteen vanhetessa.

Myds toisessa mikrobiologiselta laadultaan valttavaksi todetussa naytteessa oli ko-
honnut aerobisten mikrobien kokonaismaara. Tuotteen valmistuksessa oli kaytetty
jogurttia ja rahkaa, mika voi selittdd aerobisten mikrobien korkean pitoisuuden, silla
kuumentamattomassa hapatettua maitovalmistetta siséltavassa tuotteessa on run-
saasti maitohappobakteereita. Tamantyyppisid tuotteita ei ole tarkoituksenmu-
kaista arvioida aerobisten mikrobien kokonaispesakeluvun perusteella.

Suhteellisesti eniten huonoja ja valttavia tuloksia l8ydettiin raaka-aineista, leivok-
sista ja kuppikakuista. Ainoastaan tortut ja piiraat seka laskiaispullat olivat laadul-
taan hyvid. Nama tuotteet vaativat mahdollisesti vahemman ké&sittelya ja koristelua
paistamisen jalkeen kuin muun tyyppiset konditoriatuotteet. Laskiaispullat olivat
kaikki paivan tuotteita.

Valmiiden tuotteiden sailytyslampdtiloilla ei nayta olevan merkittdvad vaikutusta
konditoriatuotteiden mikrobiologiseen laatuun. Tuotteiden myyntiaika on paasaan-
toisesti lyhyt, silla konditoriatuotteet vanhenevat nopeasti, miké vaikuttaa tuotteen
ulkon&koon ja makuun. Vuonna 2013 naytteet otettiin kesalla, kun taas 2014 nayt-
teet otettiin alkuvuodesta talviaikaan, joten lampimalla vuodenajalla voisi olettaa
olevan vaikutusta mikrobiologiseen laatuun. Tuotteiden sailytyslampotilat vaihteli-
vat kuitenkin pakastelampdétiloista huoneenlamp6on ja laadultaan huonoja ja valt-
tavia naytteita oli lahes kaikissa lampotiloissa. Enemman tuotteiden mikrobiologi-
seen laatuun nayttaisi vaikuttavan raaka-aineet, valmistushygienia ja valmiiden
tuotteiden myyntiajan pituus. Vuosina 1989-1991 tehdyssé leipomotutkimuksessa
huonoja naytetuloksia saatiin erityisesti vaniljakreemista ja kermavaahdosta (4).
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Helposti pilaantuvien raaka-aineiden sailytykseen ja tuoreuteen tulee kiinnittaa
huomiota, samoin tuotantovalineiden puhtauteen. Aiemmassa tutkimuksessa (4)
on huomattu, etté leipomoiden astianpesu on ollut huolimatonta, esimerkiksi pesu-
vesilla on kontaminoitu puhtaita astioita tai astioita ei ole kuivattu kunnolla. Lisaksi
on kaytetty vastapestyja lampimia astioita helposti pilaantuvien elintarvikkeiden ka-
sittelyyn tai tyévalineet ovat olleet kuluneita. Konditoriatuotteet tulisi my6s valmis-
taa erillaén leipomon jauhopdlysta, silla viljatuotteissa voi esiintya B. cereus -bak-
teeria.

Konditoriatuotteita on tutkittu aiemmin my6s muissa kunnissa pienemmilla nayte-
maarilla. Pirkkalassa 2013 ja Hameenlinnassa 2009 konditoriatuotteiden mikrobio-
loginen laatu on ollut hyva (8, 9). Oulussa vuonna 2001 naytteista 81 % oli mikro-
biologiselta laadultaan hyvia ja valttavia 19 % B. cereus -bakteerin vuoksi (10).
Tampereella vuonna 2003 tehdysséa tutkimuksessa mikrobiologiselta laadultaan
hyvia oli 67,5 %, valttavia 17,5 % ja huonoja 15 % naytteista (11).

5 Jatkotoimenpiteet

Konditoriatuotteiden valmistamisessa olennaisia asioita ovat laadukkaat raaka-ai-
neet ja niiden asianmukainen sailytys seké hyva valmistushygienia. Lisaksi toimi-
jan tulee maaritella ja varmistaa tuotteen oikea myyntiaika ja sailyvyys omavalvon-
nassaan.

Valmiiden tuotteiden laatua voidaan seurata viranomaistasolla projektiluontoisesti,
kun taas paivittaisessa valvontatytssa naytteenottoa voidaan kohdistaa enemman
helposti pilaantuviin raaka-aineisiin. Jatkotoimenpiteena Helsingin kaupungin ym-
paristokeskus kiinnittd& huomiota leipomoiden omavalvontandytteenoton ohjeista-
miseen ja siihen, miten toimija on varmistanut jauhopdlyn kontaminaatioriskin va-
hentamisen konditoriatuotteiden valmistuksessa. Leipomoiden valvonta tulee mu-
kaan valtakunnalliseen Oiva-valvontajarjestelmaan vuonna 2015.
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