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Elintarvikevalvontatutkimuksia

Insinöörityön tavoitteena oli saada 
mahdollisimman laaja kuva Seinäjoen 
alueen ympäristöterveydenhuollon 

toiminta-alueen elintarvikehuoneistoissa 
käytettävän jään hygieenisestä laadusta. 
Tämä vuonna 2016 tehty tutkimus oli en-
simmäinen alueella tehty selvitys jääpa-
lojen laadun tilanteesta. Ympäristötervey-
denhuollon toiminta-alueeseen kuuluu 12 
kuntaa ja alueen asukasluku on yli 140 000. 
Tutkimus kattoi suurimman osan alueen jää-
paloja käyttävistä elintarvikehuoneistoista. 
Tutkimuskohteet vaihtelivat erityyppisistä 
ravintoloista, baareista ja pubeista market-
tien kalatoreihin.  

Jääpalojen tarkoituksena on viilentää tar-
joiltavia alkoholi- ja virvoitusjuomia sekä 
juomavettä. Juomien viilentämisen lisäksi 
jäitä käytetään kalatoreilla pitämään tiskis-
sä myynnissä olevia kaloja riittävän kylmi-
nä. Koska jääpalat ovat suoraan kosketuksis-
sa elintarvikkeeseen, niiden hygieenisellä 
laadulla on merkitystä myös elintarvikkeen 
laadun säilymisen kannalta. Tutkimuksen 
tavoitteena oli selvittää jääpalojen mikrobio-
logisen laadun kokonaistilanne. Mikrobio-
logisten tutkimusten lisäksi insinöörityössä 
kartoitettiin eri tekijöiden mahdollisia vai-
kutuksia jään hygieeniseen laatuun. Tär-
keimpiä tarkastelun kohteita olivat jääpala-
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Tutkimustuloksia jääpalojen 
hygieenisestä laadusta

Heikko olo ja vatsanväänteet eivät ole tavattomia oireita 
ravintolaillan jälkeisenä aamuna. Ilmeisin syy huonoon oloon 

ovat illan aikana nautitut juomat, mutta voisivatko oireiden 
aiheuttajana ollakin juoman kanssa nautitut huonolaatuiset 
jääpalat? Jääpalojen hygieenistä laatua on tutkittu Seinäjoen 

ammattikorkeakoulussa bio- ja elintarviketekniikan 
koulutusohjelmaan tehdyssä insinöörityössä. 
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koneiden ja niiden ympäristön puhtaus sekä 
elintarvikealan toimijoiden tavat jääpalojen 
valmistuksessa ja käsittelyssä.

Vedelle annettuja laatuvaatimuksia

Suomessa on tehty useampia laajuudel-
taan erilaisia tutkimuksia jääpalojen hy-
gieenisestä laadusta. Jääpaloille ei ole 
olemassa erillisiä laatuohjeistuksia tai 
sovittuja arviointikriteerejä. Koska jääpalat 
valmistetaan talousvettä jäädyttämällä, 
useissa tutkimuksissa on sovellettu sosiaali- 
ja terveysministeriön asetusta talousveden 
laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuk-
sista. Pullotetun veden laatuvaatimukset 
poikkeavat hieman talousveden laatuvaati-
muksista. Pullotetun veden laatuvaatimuk-
sissa on otettu huomioon, että pullotuksen 
tai valmistuksen aikana veden joukkoon 
saattaa päätyä mikrobeja. Myös jääpaloja 
valmistettaessa vettä käsitellään jäänvalmis-

tuslaitteiston läpi, joten pullotetun veden 
laatuvaatimuksia voidaan soveltaa myös 
jääpalojen laadun arviointiin. 

Mikrobiologisten laatuvaatimusten perus-
teella monissa tutkimuksissa jääpalanäytteet 
on luokiteltu hyviin, välttäviin ja huonoi-
hin. Tuloksissa oli melko paljon vaihtelua. 
Hyvälaatuisia näytteitä on onneksi todettu 
useita, mutta tutkimukset kuitenkin osoitta-
vat, ettei jääpalojen laatu aina täytä kaikkia 
talousvedelle asetettuja laatuvaatimuksia. 
Näytteistä on löydetty E. colia, enterokokkeja 
ja koliformisia bakteereja. Esimerkiksi Ou-
lun Seudun ympäristötoimessa on tehty ai-
nakin kaksi tutkimusta jääpalojen laadusta. 
Ensimmäisen tutkimuksen hyvälaatuisten 
näytteiden määrä oli vain 18 %, ja toisessa 
tutkimuksessa hyvälaatuisiksi todettiin jo 
42 % näytteistä. Peräkkäisinä vuosina teh-
dyissä tutkimuksissa tulokset siis paranivat, 
joten tutkimukset ja seuranta ovat selkeästi 
hyödyllisiä. 

Taulukko 1. Talousveden mikrobiologiset laatuvaatimukset. 

Taulukko 2. Pullossa tai säiliössä myytävän talousveden mikrobiologiset laatuvaatimukset. 
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Projektin toteutus

Tutkimusprojekti toteutettiin tekemällä 
ennalta ilmoittamatta tarkastuskäyntejä 
ympäristöterveydenhuollon valvontakoh-
teisiin, joissa oletettavasti käytetään jää-
paloja. Tarkastuskäynnillä otettiin jääpa-
lanäyte suoraan jääpalakoneesta samalla 
välineellä, mitä henkilökunta käyttää jäiden 
käsittelyssä. Näytteenoton lisäksi kerättiin 
tietoa mahdollisista jääpalojen hygieeniseen 
laatuun vaikuttavista tekijöistä haastatte-
lemalla tarkastuskohteen toimijaa. Tie-
donkeruun avulla haluttiin selvittää, onko 
havaittavissa selittävää yhteyttä jääpalojen 
laadun ja esimerkiksi jääpalakoneen puh-
distuskäytäntöjen välillä.  Tarkasteltavia 
asioita olivat muun muassa jääpalakoneen 
puhdistustiheys ja -tavat, puhdistuskertojen 
kirjaaminen sekä jääpalakauhan säilytys-
paikka.  

Tarkastuskohteessa tehtiin myös silmä-
määräistä arviointia jääpalakoneen ja sen 
ympäristön puhtaudesta. Tutkimusprojek-
tissa määriteltiin kolmiportainen asteikko 
puhtaustason arviointiin. Näytteenottaja 
suoritti arvioinnin asteikolla hyvä-välttävä-
huono tarkastettavista asioista. Arvioitavia 
asioita olivat jääpalakoneen sisä- ja ulko-
pintojen puhtaus, jääpalakauhan puhtaus, 
koneen ympäristön puhtaus ja koneen si-
joituspaikan valinta. Vaikka koneen pinto-
jen puhtaudesta pidettäisiin huolta, tulisi 
huomioida myös sen ympäristön turvalli-
suus. Esimerkiksi liiallinen ylimääräinen 

tavara tai muiden elintarvikkeiden käsittely 
jääpalakoneen välittömässä läheisyydessä 
lisäävät kontaminoitumisriskiä. 

Myös hygieenisillä työtavoilla on erittäin 
suuri merkitys jääpalojen laadun kannalta. 
Mikrobit siirtyvät paikasta toiseen helpos-
ti sekä likaisten käsien että työvälineiden 
kautta. Jääpalojen käsittelyssä tulisi aina 
käyttää vain siihen tarkoitettua ja asian-
mukaisesti säilytettävää kauhaa. Kauhalle 
tulisi olla oma säilytysastia, jossa se pysyy 
puhtaana. Jääpalakauhaa ei koskaan tulisi 
säilyttää jääpalakoneen sisällä jäiden seassa. 
Näin jäihin tulee väkisinkin koskettua käsin 
ja tämä aiheuttaa hygieniariskin. 

Pintojen puhtaus

Erityisesti jääpalakoneen pintojen puhtaus-
tasossa oli suurta vaihtelua. Osassa ei ollut 
mitään huomautettavaa, kun taas toisten ko-
neiden sisäpinnoille oli kertynyt näkyvää li-
kaa selkeästi pitkän ajan kuluessa. Koneiden 
sisäpinnoilla havaittiin erityyppistä likaa, 
kuten kalkkisakkaa, vihertävää mikrobi-
kasvustoa sekä hometta. Tällainen pitkän 
ajan kuluessa pintaan kertynyt lika tarjoaa 
oivallisen alustan mikrobien kiinnittymi-
seen ja näin edesauttaa biofilmin muodos-
tumista. Biofilmissä mikrobit kiinnittyvät 
laitteen pintaan ja pystyvät lisääntymään 
siinä suojaavan kerroksen alla. Olosuhtei-
den muuttuminen voi laukaista biofilmin 
mikrobisolujen irtoamisen alustastaan ja 
irronneet mikrobit voivat kontaminoida 

Koneen ympäristön ahtaus ja 
epäsiisteys aiheuttavat jääpa-
lojen kontaminoitumisriskin. 
Kuva: Johanna Salo.
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laitteita ja niillä valmistettuja tuotteita. 
Sisäpintojen puhtaustasoltaan hyväksi ar-

vioitiin 64 % jääpalakoneista (kuva 1). Vält-

tävässä puhtaustasossa koneen sisäpinnoille 
on kertynyt jonkin verran likaa. Välttäviksi 
arvioitiin 29 % koneista (kuva 2). Puhtausta-

Kuva 1. Sisäpintojen puhtaus-
tasoltaan hyviksi arvioitiin  
64 % koneista. 
Kuva: Johanna Salo.

Kuva 2. Välttäviksi arvioitiin  
29 % koneista.
Kuva: Johanna Salo.

Kuva 3. Puhtaustasoltaan 
huonoissa koneissa likaa on 
kertynyt pinnoille pitkän ajan 
kuluessa. 
Kuva: Johanna Salo.

Kuva 4. Sisäpintojen puhtaus-
tasoltaan huonon arvion sai  
7 % koneista.
Kuva: Johanna Salo.
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soltaan huonoissa koneissa likaa oli kerty-
nyt koneen pinnoille selkeästi pitkän ajan 
kuluessa (kuva 3). Sisäpintojen puhtausta-
soltaan huonon arvion sai 7 % jääpalako-
neista (kuva 4). 

Lian kertyminen koneen pinnoille tapah-
tuu kuin huomaamatta. Jos jääpalakone 
puhdistetaan epäsäännöllisesti ja harvoin, 
silmä voi tottua vähitellen kertyvään lika-
kerrokseen. Tutkimuksen mukaan hieman 
yli puolet toimijoista puhdistaa jääpalako-
neen riittävän säännöllisesti eli noin ker-
ran kuukaudessa. Kuitenkin suuri osa, 36 % 
toimijoista, ilmoitti puhdistavansa koneen 
noin kaksi kertaa vuodessa tai tätäkin har-
vemmin. Tutkimuksessa huomattiin myös, 
että 64 % toimijoista ei kirjaa jääpalakoneen 
puhdistuskertoja esimerkiksi siivouslistaan. 
Tällöin puhdistus helposti unohtuu ja jää 
epäsäännölliseksi. Jääpalakoneen puhtaa-
napidon seuranta ja puhdistuskertojen kir-
jaaminen voisivat helpottaa ylläpitämään 
säännöllistä puhdistusta.

Hyvälaatuisia näytteitä hieman yli puolet

Projektissa tutkittiin yhteensä 79 näytettä, 
jotka olivat peräisin 70:stä eri elintarvi-
kehuoneistosta. Joissakin kohteissa jää-
palakoneita oli useampia ja tällöin näyte 
otettiin jokaisesta koneesta. Tutkituista 79 

näytteestä 42 (53 %) oli mikrobiologiselta 
laadultaan hyviä. Hyvälaatuisissa näyt-
teissä kokonaispesäkemäärä oli alle 100  
pmy/ml eikä tutkittavia indikaattori-
mikrobeja havaittu. Näytteistä 22 (28 %) 
oli laadultaan välttäviä, jolloin näytteen  
kokonaispesäkemäärä ol i kohonnut  
välille 100–1000 pmy/ ml.  15 näytettä (19 %)  
todettiin hygieeniseltä laadultaan huonoik-
si. Tällöin kokonaispesäkemäärä oli yli 1000 
pmy/ml tai näytteessä todettiin mikrobiolo-
gista laatua kuvaavia indikaattorimikrobeja. 
Yhdeksässä näytteessä syynä huonoon mik-
robiologiseen laatuun oli pelkästään korkea 
kokonaispesäkemäärä, joka vaihteli välillä 
1300–5200 pmy/ml. Näytteissä todettiin 
myös indikaattorimikrobeja. Koliformisia 
bakteereja, enterokokkeja ja Pseudomonas  
aeruginosaa havaittiin kutakin kaksi löydös-
tä.  

Mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi 
todetut näytteet aiheuttivat toimijoille jatko-
toimenpiteitä. Toimijan tuli puhdistaa jääpa-
lakone, josta näyte oli peräisin ja puhdistuk-
sen jälkeen ottaa jääpaloista uusintanäyte. 
Uusintanäytteitä toimitettiin tutkittavaksi 
yhteensä 14 kappaletta. Uusintanäytteistä 
noin puolet olivat mikrobiologiselta laadul-
taan hyviä. Välttäviä tuloksia oli muutama 
ja edelleen huonolaatuisiksi todettiin kolme 
näytettä. Huonot tulokset johtuivat korke-

Taulukko 3. Jääpalanäytteiden analyysit ja mikrobiologisen laadun raja-arvot.
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asta kokonaispesäkemäärästä. Suurimmas-
sa osassa näytteistä kokonaispesäkemäärä 
saatiin laskemaan koneen puhdistuksen 
jälkeen. Osassa lasku oli vähäisempää ja 
yhdessä näytteessä kokonaispesäkemäärä 
kohosi jopa korkeammaksi kuin ensim-
mäisen näytteen tulos. Huonon tuloksen 
arveltiin johtuvan esimerkiksi siitä, että lika 
on ehkä saatu irtoamaan koneesta, mutta 
huuhtelu on voinut jäädä riittämättömäksi. 

Johtopäätöksiä

Tutkimuksella saavutettiin tavoitteen mu-
kainen, riittävän laaja kuva Seinäjoen alueen 
ympäristöterveydenhuollon alueella käytet-
tävien jääpalojen ja jääpalakoneiden hygi-
eenisen laadun tilanteesta. Kattavan näyte-
määrän ansioista tutkimusta voidaan pitää 
luotettavana. Tulokset kertovat tutkimuksen 
hyödyllisyydestä ja siitä, että aiheeseen on 
syytä kiinnittää huomiota myös jatkossa. 

Jääpalakoneiden puhtaustason ja jääpalo-
jen mikrobiologisen laadun välillä ei havait-
tu selkeää yhteyttä. Vaikka kone näyttäisi 
puhtaalta, jääpalojen mikrobiologinen laatu 
voi olla huono. Sen vuoksi puhdistustar-
vetta ei kannata arvioida silmämääräisesti, 
vaan kone on syytä puhdistaa säännöllisesti 

suunnitelluin väliajoin. Lian kertyminen on 
aina riski mikrobiologiseen saastumiseen.

Projektin toteutuksen toivottava vaiku-
tus on myös se, että jääpaloja valmistavat 
toimijat kiinnittäisivät enemmän huomiota 
hygieenisiin työtapoihin. Projekti toivot-
tavasti lisäsi asian ajattelua ja ehkä joku 
oppi uuttakin tietoa tarkastuksen aikana 
annetuista ohjeista ja muistutuksista. Suu-
rimmassa osassa tarkastetuista kohteissa 
on käytössä oma jääpalakone. Tällöin jää-
palojen valmistajalla on myös oma vastuu 
valmistamiensa jäiden elintarviketurvalli-
suudesta. Toimijoiden kannattaa olla tark-
kana jo uutta jääpalakonetta hankittaessa. 
On syytä kiinnittää huomiota siihen, että 
kone on sopiva sille suunniteltuun tilaan 
nähden ja koneen pinnat olisivat helposti 
puhdistettavissa. 

Seinäjoen ammattikorkeakoulu ja Sei-
näjoen alueen ympäristöterveydenhuolto 
tekevät yhteistyötä Bio- ja elintarviketeknii-
kan insinööriopiskelijoiden harjoittelussa ja 
opinnäytetöissä. Tämän artikkelin pohjana 
olevaa Johanna Salon tekemää insinööri-
työtä ovat olleet ohjaamassa SeAMK:sta leh-
tori Matti-Pekka Pasto ja Seinäjoen alueen 
ympäristöterveydenhuollosta terveystar-
kastaja Leena Pasanen. 
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