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1 Johdanto

Energialisdkeprojektin tavoitteena oli selvittdd Kymenlaakson alueen tarjoilupaikoissa (ravintolat ja
pitseriat) valmistettujen ruoan energialisakkeiden mikrobiologista laatua. Projektissa otettiin naytteita
riisi-, pasta- seka perunavalmisteista. Tuotteiden tuli olla kypsennetty seka jaahdytetty
tarjoilupaikassa ja tarkoitus kuumentaa uudelleen ennen tarjoilua asiakkaille. Projektiin osallistuivat
Haminan, Kotkan ja Kouvolan elintarvikeviranomaiset. Naytteita otettiin Kouvolasta, Kotkasta,
Pyhtaalta, Haminasta ja Virolahdelta.

Naytteet kerattiin tarjoilupaikoista touko-kesakuussa 2023 viranomaisnaytteina eli jokainen kunta
huolehti naytteiden ottamisesta ja tutkimuskustannuksista. Kouvolassa kohteet valittiin
riskiperusteisesti ja paapainona oli sellaiset kohteet, joissa oli annettu Oiva-tarkastuksissa
jadhdytyksesta C- arvosanoja. Haminassa naytteet haettiin kaikista tarjoilupaikoista, joissa
jaahdytetaan ja uudelleen kuumennetaan energialisdkkeita. Kotkassa naytteenottoa ei kohdennettu
aiemman valvontahistorian perusteella, mutta naytteitd ei haettu mydskaan jokaisesta jadhdytyksia
tekevasta tarjoilupaikasta.

2 Toteutus

Naytteita keratessa naytteenottotodistukseen kirjattiin mista tarjoilupaikasta nayte otettiin,
naytteenottopaivdmaara ja kuinka paljon naytetta otettiin. Naytteenottotodistus jai tarjoilupaikkaan.

Naytteenottolomakkeen lisdksi taytettiin erillinen tarkastuslomake. Tarkastuslomakkeeseen kirjattiin:

e Tarjoilupaikan nimi

o Mista tuotteesta nayte otettiin

o Naytteenottopaiva

o Naytteen valmistuspaiva

e Tuotteen viimeinen kayttdajankohta

o Naytteen lampdtila

o Sailytyskalusteen lampdtila

e Jadhdytysastian materiaali

¢ Onko jaahdyttaminen kuvattu omavalvontasuunnitelmassa ja onko tehty kirjauksia ja
millainen jaahdytystapa on kaytdssa

e Onko uudelleenkuumennus kuvattu omavalvontasuunnitelmassa, onko tehty kirjauksia
ja millainen uudelleenkuumennustapa on kaytéssa

Valvontayksikdissa naytteet jaadytettiin, minka jalkeen ne toimitettiin Kymen ymparistélaboratorioon
(Kymlab Oy) jaisina. Kymen ymparistolaboratoriosta naytteet lahetettiin edelleen analysoitavaksi
Tampereelle Kokemaenjoen vesiston vesiensuojeluyhdistys ry:n (KVVY) laboratorioon.

Projektissa otettiin naytteita 46 eri tarjoilupaikasta. Yhteensa naytteita otettiin 55 kappaletta.
Tarjoilupaikoissa, joissa ensimmaisen naytteen tutkimustulos oli laadultaan huono, annettiin ohjeita
elintarvikkeiden jaahdyttamiseen ja sailyttamiseen seka haettiin uusintanayte.

Kaikista naytteistd maariteltiin aerobisten mikro-organismien kokonaispesakeluku, enterobakteerit ja
Bacillus cereus -bakteeri. Taulukossa 1 on KVVY:n kayttamat akkreditoidut menetelmat. Naytteiden
hygieenisen laadun arviointiin kaytettiin taulukossa 2 olevia raja-arvoja.



Taulukko 1. Naytteiden tutkimuksissa kaytetyt menetelmat

Menetelma

Aerobiset mikro-organismit 30 °C/72 h | SFS EN ISO 4833-1:2014/A1:2022

Enterobacteriaceae KVVY, Sisadinen menetelma (Petrifilmi)

Bacillus cereus KVVY, NMKL 67:2010

Taulukko 2. Laboratorion maarittelemat raja-arvot

Hyva (pmy/g) Valttava (pmy/g) Huono (pmy/g)
Aerobiset mikro- <100 000 100 000-1 000 000 > 1000 000
organismit 30 °C/72 h
Enterobacteriaceae <100 100-1 000 > 1000
Bacillus cereus <100 100-1 000 >1000

*pmy/g tarkoittaa pesakettd muodostavaa yksikkéa grammaa tutkittua elintarviketta kohden

Aerobisten mikro-organismien kokonaismaara kuvastaa tuotteen yleista hygieenista laatua. Niiden
kokonaismaaraa lisdavat esimerkiksi elintarvikkeiden kasittelyn huono hygienia, pitka sailytysaika
seka vaara sailytyslampdtila. Aerobisten mikro-organismien kokonaispesakeluku koostuu
elintarvikkeessa esiintyvien bakteerien, hiivojen ja homeiden kokonaismaarasta. Enterobakteerien
maara kertoo ruoan kasittelyhygieniasta kuumennuksen jalkeen. Bacillus cereus on
taudinaiheuttajabakteeri, joka voi lisdantya elintarvikkeessa usein hitaan jaahdytyksen seurauksena.
Niin pilaaja- kuin ruokamyrkytysbakteerit lisdantyvat nopeimmin huoneenlampdétilassa ja ihmisen
kehon lampdtilassa.

3 Tulokset ja tulosten tarkastelu

3.1 Mikrobiologiset tulokset

Projektissa otettujen naytteiden mikrobiologinen laatu vaihteli, mutta suurin osa naytteista 62 %
arvioitiin hygieeniselta laadultaan hyviksi. Huonoksi luokiteltujen naytteita oli 25 % ja valttavia 13 %.
Huonoksi luokiteltujen naytteiden tarjoilupaikoista otettiin uusintanaytteita.

Kouvolassa néytteitéa otettiin 30 kappaletta. 63 % néytteisté oli laadultaan hyvia, vélttavia
ndytteité oli 7 % ja huonoja néytteitd oli 30 %. Vilttavien tulosten saaneissa néytteissé
kokonaisbakteerien ja enterobakteerien méaéréa ylitti alemman raja-arvon. Huonoissa
tuloksissa todettiin kokonaisbakteerien ja enterobakteerien ylemmaén raja-arvon ylitykset
seké yhdessé néytteessé todettiin ylemmén raja-arvon ylittdvé méaéré Bacillus cereus -
bakteeria. Huonoksi luokiteltujen néytteiden tarjoilupaikoista otettiin yhdeksén
uusintan&ytettd. Uusintanéytteistd mikrobiologiselta laadultaan kahdeksan oli hyvié.
Yhdessé uusintanéytteessé ylittyi kokonaisbakteerien mééré, tasté haettiin vieléd
uusintanéyte, jonka tulos oli hyva.

Haminassa néytteita otettiin yhteensa 11 kappaletta. Naytteistd 55 % oli laadultaan hyvia,
27 % vélttavia ja 18 % huonoja. Viélttdvan tuloksen saaneissa néytteissa enterobakteerien
Ja Bacillus cereus -bakteerien méaérét ylittivat alemman raja-arvon. Kokonaisbakteerit ja
enterobakteerit ylittivat ylemmaén raja-arvon huonoissa néytteissa. Huonoksi luokiteltujen



néytteiden tarjoilupaikoista otettiin yhteensé kaksi uusintanéytetta. Uusintanéytteet olivat
mikrobiologiselta laadultaan hyvié.

Kotkassa néytteita otettiin 14 kappaletta. Naytteistd 65 % arvioitiin hygieeniseltéa
laadultaan hyviksi, 14 % vélttéviksi ja 21 % huonoiksi. Kahdessa vélttdvéksi arvioidussa
néytteessé esiintyi enterobakteereita. Kaikissa huonoksi arvioiduissa néytteissé
puolestaan esiintyi runsaasti kokonaisbakteereita, yhdessé kolmesta néytteesté oli liséksi
enterobakteereita. Yhdessdkéédn néytteesséa ei ollut kdytetylld menetelméllé havaittavia

maéaria Bacillus cereus —bakteereita. Kahdesta huonon tuloksen saaneesta

tarjoilupaikasta haettiin uusintanéytteet. Yksi toimifja oli lopettanut toiminnan eiké
uusintandytettd saatu otettua.

Taulukko 3. Valvontayksikdiden ottamien naytteiden tulosjakauma

Valvontayksikko Hyva Valttava Huono

Kouvola 19 kpl / 63 % 2kpl /7 % 9 kpl /30 %
Kotka 9 kpl /65 % 2kpl/ 14 % 3kpl/21%
Hamina 6 kpl /55 % 3 kpl /27 % 2kpl /18 %
Yhteensa 34 kpl /62 % 7kpl /13 % 14 kpl / 25 %

Kaikista 55 naytteesta 35 kpl oli riisivalmisteita, 18 kpl perunavalmisteita ja kaksi kappaletta
pastavalmisteita. Naiden tulosjakauma kaikissa valvontayksikoissa on esitetty taulukosta 4.

Taulukko 4. Eri valmisteiden tulos jakauma kaikissa valvontayksikoéissa

Hyva Valttava Huono
Perunavalmiste 13 kpl / 72 % - 5kpl /28 %
Riisivalmiste 20 kpl / 57 % 6 kpl /17 % 9 kpl /26 %
Pastavalmiste 1 kpl /50 % 1 kpl /50 % -
Taulukko 5. Kouvolan valvontayksikdn ottamien valmisteiden tulosjakauma.
Kouvola Hyva Vilttava Huono
Perunavalmiste 7 kpl / 64 % - 4kpl / 36 %
Riisivalmiste 11 kpl / 61 % 2kpl / 11 % 5kpl / 28 %
Pastavalmiste 1kpl / 100 % - -
Taulukko 6. Haminan valvontayksikén ottamien valmisteiden tulosjakauma.
Hamina Hyva Vilttava Huono
Perunavalmiste 3kpl /75 % - 1 kpl /25 %
Riisivalmiste 3 kpl /50 % 2kpl /33 % 1kpl /17 %

Pastavalmiste

1 kpl /100 %




Taulukko 7. Kotkan valvontayksikon ottamien valmisteiden tulosjakauma.

Kotka Hyva Valttava Huono
Perunavalmiste 3 kpl /100 % - -
Riisivalmiste 6 kpl / 54 % 2kpl /18 % 3kpl/27 %
Pastavalmiste - - -

3.2 Lampdtilat

Sailytyslampdtila tulisi olla kylmasailytettavissa tuotteissa enintaan 6°C. Naytteenoton yhteydessa
mitattiin tuotteen Iampdtila ja tarkastettiin tuotteen sailytyskalusteen lampétila. Lampétilat olivat
paasaantoisesti kunnossa, mutta poikkeamiakin havaittiin.

Kouvolassa tarkastushetkelléd séilytyskalusteiden lampétilat vaihtelivat 0,3—9,5°C vaélilla,
lukuun ottamatta yhta tuotetta, jota séilytettiin koko paivad huoneenldmmaossa. Otettujen
néytteiden lampdtilat vaihtelivat 0,3—32°C vélilla. Néytteisté kaksi kappaletta oli
huomattavasti yli 30°C johtuen siité, etté riisituotteista toinen oli valmistettu noin tunti
ennen néytteen hakua. Toisen riisituotteen kohdalla huoneenldammdéssé jééhdytys seké
sdilytys olivat heidén séilytyskéytanténsa kyseiselle tuotteelle. Huonojen néytteiden
lampdtilat vaihtelivat 0,3—12,1°C vaélilla, joiden keskiarvo oli noin 6,4°C. Sekad huonojen
néytteiden séilytyskalusteiden lampétilat vaihtelivat 0,3- 7,1°C vdlill4, joiden keskiarvo oli
noin 5,0°C.

Haminassa nédytteenhaun yhteydessé mitattujen séilytyskalusteiden lampdtilat vaihtelivat
-1,6—+11,8°C vdlilla. Otettujen néytteiden lampdétilat vaihtelivat 2,1—11,5°C valilla.
Huonojen néytteiden lampétilat olivat 11,4°C ja 11,56°C. Huonojen néytteiden osalta
sdilytyskalusteiden lampétilat olivat 11,1°C ja 4,7°C.

Kotkassa séilytyskalusteiden lampdtilat vaihtelivat 3,0 ja 10,0°C vdlilla. Otettujen
néytteiden lampdtilat vaihtelivat 3,0 ja 11°C vélilld. Huonojen néytteiden lampdtilat olivat
6,0; 6,4 ja 11,0°C ja vastaavasti ndiden tuotteiden kylmélaitteiden lampétilat olivat 4,0;
10,0 ja 6,8°C.

3.3 Enerqgialisikkeiden kasittely ja sailytys

Projektissa selvitettiin tarjoilupaikkojen energialisdkkeiden jaahdytyskaytantoja, sailyttamista ja
uudelleen kuumennusmenetelmia. Jaahdytyskaytantona oli useimmiten huoneenlammadssa jadhdytys,
jonka jalkeen jaahdytysta jatkettiin kylmalaitteessa. Osassa tarjoilupaikoista oli kaytdssa
jaahdytyskaappi. Naista tarjoilupaikoista otetut naytteet olivat paasaantodisesti mikrobiologiselta
laadultaan hyvia. Suurimmassa osassa tarjoilupaikoista ei ollut tehty [dmpdtilaseurantaa
jaahdytettavista elintarvikkeista.

Osassa naytteenottopaikkoja sailytettiin likaisia ottimia kermaperunoiden tai riisin seassa. My0ds osa
séilytysasioista oli epapuhtaita. Tuotteiden sailytysaika vaihteli yhdesta viiteen vuorokautta
valmistuksesta, ollen keskiméaarin 2-3 vuorokautta.

Uudelleen kuumennus tapahtui paaasiassa mikroa kayttamalla, mutta joissakin kohteissa tuote
l[@mmitettiin uudelleen uunissa tai paistinpannulla. Paasaantoisesti kuumennuksen aikana saavutettu
lampdtila arvioitiin aistinvaraisesti. Osa kohteista mainitsi, etta tekevat pistokokein
kuumennuslampaétilan mittauksia, mutta eivat kirjaa Iampétiloja.



Kouvolan tarjoilupaikkojen jadéhdytyskéytéantoiné oli poydélla jadéhdytys, jééhdytyskaappi,
kylméveden alla huuhtelu, jéékaapissa tai jddvesihaude. Huonojen néytteiden osalta
jaahdytyskayténtdiné viidelld kohteella oli pbydélla jééhdytys ja siitd kylméén. Ja kahdella
erillinen jdédkaappi seké yhdeltd kohteelta ei saatu vastausta. Puutteellisia
Jjaéhdytyskaytantéja voidaan pitdéa todennakdbisené syyné osan keréttyjen néytteiden
huonolle mikrobiologiselle laadulle. Osassa néytteenottopaikoissa oli likaiset/ kdytetyt
ottimet kermaperunoiden tai riisin seassa. Tuotteiden séilytysaika oli 1-5 vuorokautta
valmistuksesta, huonojen tulosten osalta néytteet oli valmistetut 1-3 péivaa ennen
néytteenottoa.

Kouvolassa uudelleen kuumennus tapahtui mikroa kdyttdmaélla, pari kohdetta lammitti
tuotteen uudelleen uunissa tai paistinpannulla. Pééaséaéantbisesti kuumennuksen aikana
saavutettu lampétila arvioitiin aistinvaraisesti. Osa kohteista mainitsi, etta tekevét
pistokokein kuumennuslampétilan mittauksia mutta eivét kirjaa minnekééan.

Haminassa jokaisessa néytteenottopaikassa jaéhdytysmenetelménéa toimi poydélla
Jjaéhdytys huoneenldammdssé ja tdmén jélkeen jddkaapissa. Huonoissa néaytteisséa
Jjaéhdytysmenetelmé ei eronnut muista. Huonon tuloksen saaneille néytteille
valmistuspéivéa oli yhdesté kahteen péivaa ennen néytteenoton ajankohtaa. Haminassa
uudelleen kuumennus tapahtui pdéaasiassa mikroaaltouunissa yhté paikkaa lukuun
ottamatta, joka kéytti kuumennukseen kattilaa.

Kotkassa energialisdkkeitéa jaéhdytettiin jddkaapeissa, vetolaatikoissa ja
Jjaéhdytyskaapeissa. Jddhdytys aloitettiin muutamassa tarjoilupaikassa
huoneenldmmdssé. Huonoiksi arvioituja néytteité oli séilytetty kylméssé kahdesta
kolmeen péivaan. Keskimééarin néytteeksi otettuja tuotteita oli séilytetty yhdesta kahteen
paivaéan. Toimijat arvioivat energialisédkkeiden séilyvan yhdesta neljdan péivaén, mutta
yleisin arvioitu séilyvyysaika oli kaksi paivda. Uudelleen kuumentaminen tehtiin
tyypillisimmin mikroaaltouunissa tai pannulla. Toimijat arvioivat kuumennuksen
riittdvyyden aistinvaraisesti.

3.4 Toimijoille annettu ohjaus ja uusintanaytteet

Projektissa mukana olleille toimijoille Iahetettiin sahkopostitse tutkimustulos, ohjauskirje seka
toimipaikkakohtainen palaute. Huonon tuloksen saaneille toimijoille kerrottiin, etta tarjoilupaikasta
tullaan ottamaan uusintanayte. Toimijoille varattiin aikaa, jotta he ehtivat tehda korjaavia toimenpiteita
ennen uusintanaytteenottoa. Uusintanaytteita otettiin 13 kappaletta. Suurin osa otetuista naytteista oli
laadultaan hyvia.

4 Johtopaatokset

Elintarvikelain 297/2021 mukaan elintarvikealan toimijalla tulee olla jarjestelma, jonka avulla toimija
tunnistaa ja hallitsee toimintaan liittyvia vaaroja. Omavalvontaan liittyy aina olosuhteiden, kuten
jaahdytysten, sailytyksen ja uudelleenkuumennusten seuraaminen, lampdtilojen mittaaminen ja niiden
dokumentointi.

Maa- ja metsatalousministerion elintarvikehygieniasta antaman asetuksen 318/2021 mukaan
kylmassa sailytettavaksi tarkoitetun elintarvikkeen jaahdytys on aloitettava valittdmasti valmistuksen
jalkeen ja elintarvike on jaahdytettava kyseisen elintarvikkeen sailytyslampdtilavaatimuksen
mukaiseen lampdtilaan enintdan neljassa tunnissa. Hitaan jaadhdyttdmisen tuloksena elintarvikkeessa
voivat lisdantya itidivat bakteerit, jotka kestavat keittamisen. Erityisesti keitetysta riisista tyypillinen
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I6ydés voi olla ruokamyrkytyksia aiheuttava Bacillus cereus -bakteeri. Projektinaytteista vain yhdessa
havaittiin suuri maara Bacillus cereuksia.

Erityyppisille elintarvikkeille on maaritetty asetuksessa myos sailytyslampaétilat. Uudelleen
kuumennettavien elintarvikkeiden lampétilan pitaisi nousta yli 70 °C ennen tarjoilua. Mikroaaltouuni ei
aina kuumenna elintarviketta tasaisesti, joten elintarviketta tulee sekoittaa kesken kuumentamista.

Projektissa kavi ilmi, ettd usealla toimijalla oli puutteita omavalvontasuunnitelman sisalléss3,
lampdtilojen seurannassa seka tulosten kirjaamisessa. Naita asioita tullaan valvomaan jatkossakin
suunnitelmallisten tarkastuskayntien yhteydessa. Elintarvikkeiden valmistus, jaahdytys, sailytysaika ja
sailytyslampdtila vaikuttavat suoraan tarjottavan ruuan laatuun. Nyt noin puolessa otetuista
energialisdkenaytteista sailytyslampdtila oli liian korkea.

Vaikuttaa silta, etta tyypillisin jaahdytettava ja myéhemmin uudelleen kuumennettava energialisake on
riisi. Perunavalmisteiden osalta saatiin suhteellisesti eniten huonoja tuloksia. Lahes kaikki tutkitut
perunavalmisteet sisalsivat maitotuotteita. Mikali toimija sailyttaa jadhdytettyja energialisakkeita hyvin
pitkdan, on sailyvyydesta hyva varmistua tutkituttamalla itse naytteita.

Sailytysastioiden ja ottimien puhtauteen on hyva kiinnittaa erityistd huomiota, samoin kasihygieniaan
elintarviketydssa. Ottimia ei tule sailyttaa koskaan ruoan seassa. Tutkituista mikrobeista
enterobakteerien kohonneet pitoisuudet kertovat kasittelyhygienian puutteista. Enterobakteerien
maara oli koholla neljasosassa nyt tutkituista naytteista.

Kouvolassa naytteenotto oli kohdistettu riskiperusteisesti kohteisiin, joissa oli havaittu aiemmin
puutteita elintarvikkeiden jadhdytyksessa. Kouvolassa saatiin hiukan enemman huonoja tuloksia
muihin valvontayksikdihin verrattuna. Suuria eroja ei kuitenkaan havaittu.

Yhtéa poikkeusta lukuun ottamatta uusintanaytteiden tulokset olivat mikrobiologiselta laadultaan hyvia.
Toimijat olivatkin padsaantoisesti tehneet toimenpiteitd saamiensa ohjeiden mukaisesti. Vaikka
toimijat ovat vastuussa valmistamistaan tuotteista ja heidan velvollisuutenaan on olla selvilla
lainsdadannon vaatimuksista, voidaan projektin tulosten perusteella todeta, etta valvonnalle ja
valvojien antamalle ohjeistukselle on tarvetta. Elintarvikealan toiminnan harjoittamista varten ei ole
valttamatonta kouluttautua alalle. Helposti pilaantuvia, pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevilla
henkilGilla tulee kuitenkin olla hygieniapassi. Ravintola-alan toimijoissa on osittain suuri vaihtuvuus,
mistd syysta valvonnan, ohjauksen ja neuvonnan tulee olla luonteeltaan jatkuvaa.

Lisatietoa projektista antavat
Kouvolassa: Vastaava terveystarkastaja Saija Lassila, p. 020 615 5519, saija.lassila(a)kouvola.fi
Haminassa: Terveysinsindori Maria Komi, p. 040 199 1557, maria.komi(a)hamina.fi

Kotkassa: Ymparistoterveyssuunnittelija Jenny Holm, p. 040 726 4163, jenny.holm(a)kotka.fi
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