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Insinöörityön tavoitteena oli tutkia elintarvikehygieniaa elintarvikemyymälöissä, ja näyt-
teenottoprojektin avulla kartoittaa myymälöissä myytävien elintarvikkeiden mikrobiolo-
gista laatua. Työn aiheena oli tarkastella myös elintarvikehygieniaa. Elintarvikelainsää-
dännöllä turvataan kuluttajaa terveydellisiltä vaaroilta ja taloudellisilta tappioilta. Elin-
tarvikelakia on Suomessa pääsääntöisesti käytetty elintarviketurvallisuuden säännös-
telyssä. Elintarvikelainsäädännön noudattamista valvovat elintarvikeviranomaiset, ku-
ten terveystarkastajat. Terveystarkastaja on kunnan viranomainen, joka neuvoo ja val-
voo, että yrityksien omavalvonta on toimiva ja riittävä, hygieniamääräyksiä ja elintarvi-
kelakia noudatetaan, ja että terveysvaarat poistetaan mahdollisimman tehokkaasti. 
Yksi tapa tarkastaa elintarvikkeiden oikeaa käsittelyä ja tuotteiden laatua on näytteen-
otto. Elintarvikkeisiin liittyvät tutkimukset ovat osa valvontaa.  
 
Osana insinöörityötä oli Lohjan kaupungin ympäristöterveyspalveluiden toteuttama 
näytteenottoprojektin kesällä 2023, jonka tavoitteena oli tutkia Lohjan ympäristöter-
veyspalveluiden valvonta-alueella toimivien elintarvikemyymälöiden palvelumyyntipis-
teissä myytävien kylmien ruokien elintarvikehygieniaa. Projektiin valikoitiin 12 myymä-
lää. 
 

Projektissa otettiin 23 näytettä. Kokonaisuudessaan mikrobiologiselta laadultaan hy-
väksyttäviä tuloksia tuli 18 kappaletta, varauksin hyväksyttäviä kaksi ja ei-hyväksyttä-
viä kaksi. Tuloksissa vaihtelua oli aerobisten mikrobien ja hiivojen kohdalla. Projektissa 
saadut ei-hyväksyttävät tulokset tulivat tuotteista, jotka oli tehty kaupoissa itse. Mah-
dollista säännöllistä seurantaa ja lisätutkimuksia elintarvikemyymälöiden valmis-
ruoista, etenkin itsetehdyistä, tulisi tehostaa. Elintarvikkeiden kanssa työskentelevien 
henkilöiden tietoisuutta elintarvikehygieniasta tulisi säännöllisesti päivittää. Kaiken 
kaikkiaan projektin tulokset olivat hyvät ja hygieniataso elintarvikemyymälöiden palve-
lumyyntitiskeissä oli hyvä. 
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The aim of the engineering thesis was to study food hygiene in food stores and to in-
vestigate the microbiological quality of food sold in stores through a sampling project. 
The work also focused on food hygiene. Food legislation protects consumers from 
health hazards and financial losses. In Finland, food legislation has generally regula-
ted food safety. Compliance with food law is enforced by food control authorities, 
such as health inspectors. The health inspector is a municipal authority that advises 
and monitors that businesses have effective and adequate self-monitoring, that hy-
giene regulations and food legislation are complied with and that health hazards are 
eliminated as efficiently as possible. One way of checking that food is being handled 
correctly and that the quality of the products is in order is to take samples. Food in-
spections are part of the control process.  
 
As part of the engineering work, the Environmental Health Department of the City of 
Lohja conducted a sampling project in the summer of 2023 to investigate the food hy-
giene of cold food sold at the food counters of grocery in the control area of the Lohja 
Environmental Health Department. 12 grocery stores were selected for the project. 
 
23 samples were taken. The total number of microbiological quality results was 18 
acceptable, 2 acceptable with reservations and 2 not acceptable. The results varied 
in terms for aerobic microbes and yeasts. The non-acceptable results obtained in the 
project were for products made in-house at the store. Possible regular monitoring 
and further testing of ready-to-eat foods, especially in-housemade ones, should be 
intensified. Awareness of food hygiene among food handlers should be regularly im-
proved. Overall, the results of the project were good and the level of hygiene in at the 
food counters of food stores was good. 
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1 Johdanto 

Elintarvikelainsäädännön tavoite on turvata kuluttajaa terveydellisiltä vaaroilta ja 

varmistaa elintarvikkeiden hyvä laatu. Elintarvikelakia on Suomessa pääsään-

töisesti käytetty elintarviketurvallisuuden säännöstelyssä. Viranomaisvalvon-

nalla pyritään varmistamaan, että elintarvikkeet ja niiden käsittelyolot täyttävät 

voimassa olevan elintarvikelainsäädännön vaatimukset. Elintarvikkeiden ter-

veysvaaroja pyritään ehkäisemään seurannan ja valvonnan lisäksi myös erilai-

silla hallintajärjestelmillä. Näiden hallintajärjestelmien avulla pyritään saavutta-

maan elintarviketurvallisuus koko elintarviketuotantoketjun ajan aina kuluttajalle 

asti.  

Elintarvikehygieniassa mikrobit luetaan biologisiin terveysvaaroihin. Elintarvik-

keet ovat pääsääntöisesti hyvä kasvualusta mikrobeille, koska niiden luonnolli-

set ominaisuudet ja prosessointi säätelevät niissä kasvavan mikrobiston kasvua 

ja lajistoa. [1, s. 17.] Mikrobin kasvuun vaikuttavia tekijöitä ovat happi, pH, kos-

teus, happamuus ja lämpötila. Näitä parametrejä säätelemällä voidaan vaikut-

taa elintarvikkeiden turvallisuuteen ja säilyvyyteen. Mikrobien pääsy ja kasvami-

sen ehkäisy elintarvikkeissa on elintarviketurvallisuudessa tärkeintä. Myös ke-

miallisia ja fysikaalisia terveysvaaroja tulee ehkäistä elintarviketeollisuudessa. 

Lohjan kaupungin ympäristöterveyspalvelut toteutti kesällä 2023 näytteenotto-

projektin, jonka tavoitteena oli tutkia Lohjan ympäristöterveyspalveluiden val-

vonta-alueella toimivien elintarvikemyymälöiden palvelumyyntipisteissä myytä-

vien kylmien ruokien mikrobiologista laatua ja tarvittaessa neuvoa myymälöitä. 

Projektin ajankohtaisuus perustuu valmisruokien myynnin yleistymiseen koro-

nan myötä sekä valvontaan kuuluviin tutkimuksiin einesannosten säilyvyydestä 

ja mikrobiologisesta laadusta. Tämä opinnäytetyö toteutetaan osana tätä Lohjan 

kaupungin näytteenottoprojektia. Opinnäytetyön tarkoituksena oli myös tutkia 

yleisesti elintarvikehygieniaa. 
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2 Elintarvikevalvonta 

Euroopan yhteisön lainsäädäntö ja Suomen kansallinen lainsäädäntö säätelevät 

elintarvikkeiden tuotantoa ja valvontaa. Yhteisnimityksellä sitä kutsutaan elintar-

vikevalvonnaksi. [1, s. 472.] EU:n yhteisiä vaatimuksia ja periaatteita tulee nou-

dattaa kaikissa elintarvikkeiden kanssa toimivissa yrityksissä, jokaisessa jäsen-

valtiossa. Euroopan yhteisön lainsäädöksiä toteutetaan Suomessa kansallisella 

lainsäädännöllä. Suomessa kansallisia säädöksiä on elintarvikelaki, asetukset, 

viranomaisen määräykset ja viranomaisen ohjeet. [2.] Elintarvikelainsäädännön 

tavoite on turvata kuluttajaa terveydellisiltä vaaroilta ja taloudellisilta tappioilta. 

Elintarvikelakia on Suomessa pääsääntöisesti käytetty elintarviketurvallisuuden 

säännöstelyssä, mutta lisäksi on muitakin lakeja ja säännöksiä, joissa säädel-

lään elintarvikkeiden käsittelyä, kuljetusta, varastointia ja myyntiä. [3.] Elintarvi-

kehygienian tärkeimpiä säädöksiä ovat esimerkiksi 

• EU:n elintarvikehygienia-asetukset (EY) N:o 852/2004 ja (EY) N:o 
853/2004  

• Elintarvikelain nojalla annetut maa- ja metsätalousministeriön ase-
tukset (318/2021) ja (316/2021) 

• Asetus elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (EY) N:o 
2073/2005, yleisemmin tunnettu nimellä mikrobikriteeriasetus. 

• Toimeenpanoasetus (EY) N:o 2074/2005.  

• Elintarvikelaki 297/2021. [4.] 

 

Suomessa elintarvikelainsäädännön noudattamista valvovat elintarvikeviran-

omaiset, kuten Ruokavirasto, aluehallintovirasto, Tulli, Puolustusvoimat ja kun-

nat [4]. 

Elintarvikelain (297/2021) mukaan Ruokaviraston tulee valtakunnallisesti koko 

Suomen alueella suunnitella, ohjata, kehittää ja suorittaa elintarvikevalvontaa. 

Kunnat kuitenkin suorittavat suurimman osan elintarvikevalvonnasta. Lain mu-

kaan kunta määrää lautakunnan tai muun monijäsenisen toimielimen, jonka toi-

mesta elintarvikevalvonta tulee tapahtua kunnan alueella. Elintarvikelain 
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(297/2021) mukaan kunnan tulee tehdä elintarvikesäännösten mukaiset ilmoi-

tukset ja raportit aluehallintovirastolle ja Ruokavirastolle. Terveystarkastaja on 

kunnan viranomainen, joka neuvoo ja valvoo, että yrityksien omavalvonta on toi-

miva ja riittävä, hygieniamääräyksiä ja elintarvikelakia noudatetaan ja että ter-

veysvaarat poistetaan mahdollisimman tehokkaasti, joka ympäristöstä. Valvon-

nan tulee olla säännöllistä, tiheästi toistuvaa ja riskeihin perustuvaa. [5.] 

3 Elintarvikehygienia 

Elintarvikehygienia sisältää käsitteenä hyviä käytäntöjä, joiden avulla paranne-

taan elintarviketurvallisuutta. Tämän tulisi ensisijaisesti tapahtua poistamalla tai 

vähentämällä terveysvaaroja tai estämällä niiden eneneminen elintarvikkeessa. 

[4.] Terveysvaaroja voi olla biologisia, kemiallisia ja fysikaalisia.  

Elintarviketurvallisuuden hallinta on riskiperusteista ajattelua, toisin kuin oma-

valvonta ja laatujärjestelmät, joissa on kyse enemmänkin seurannasta ja val-

vonnasta, elintarviketurvallisuuden hallinnassa on kyse hallintajärjestelmistä, 

joiden avulla elintarviketurvallisuutta pyritään hallitsemaan. [6, s. 6.] Toimin-

nasta tulee löytää ne olennaiset riskit, jotka voivat uhata elintarviketurvallisuutta 

niin kuluttajan kuin liiketoiminnankin näkökulmasta. Elintarviketurvallisuuden 

hallintajärjestelmä koostuu tukiohjelmista ja kolmesta erityyppisestä riskiarvioin-

nista, TACCP:sta (Threat Assessmnet and Critical Control Points, uhkan arvi-

ointi ja kriittiset hallintapisteet), VACCP:sta (Vulnerability Assessment and Criti-

cal Control Points, haavoittuvaisuuden arviointi ja kriittiset hallintapisteet) ja 

HACCP:sta (Hazard Analysis and Critical Control Points, vaarojen arviointi ja 

kriittiset hallintapisteet). [7, s. 17.] 

3.1 Biologiset terveysvaarat 

Mikrobit kuuluvat biologisiin terveysvaaroihin. Mikrobit ovat kooltaan pienikokoi-

sia eliöitä. Mikrobeja löytyy elinympäristöstä, myös ihmisistä. Bakteerit, virukset, 

homeet ja hiivat ovat mikrobeja. Niistä yleisimpiä elintarvikkeissa ovat hiivat, ho-
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meet ja bakteerit. Mikrobeja on haitallisia ja harmittomia. Osaa mikrobeista hyö-

tykäytetään elintarviketeollisuudessa. Haitalliset mikrobit voivat saastuttaa elin-

tarvikkeen kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa. Mikrobien lisääntyessä elintar-

vikkeessa ne kykenevät aiheuttamaan elintarvikkeen pilaantumisen, ja jos ky-

seessä on patogeeninen mikrobi, pilaantuminen voi johtaa ruokamyrkytykseen. 

[8, s. 18.] Ruokamyrkytyksellä tarkoitetaan ruoan tai talousveden kautta saatua 

tarttuvaa tautia tai myrkytystä. Ruokamyrkytykseen johtavat syyt voivat olla vir-

heellinen käsittely- ja säilytyslämpötilat, tartunnan saaneet työntekijät tai saastu-

neet raaka-aineet. [9, s. 9.] 

3.1.1 Mikrobiologiset vaatimukset 

Ruokavirasto on laatinut ohjeistuksen elintarvikealantoimijoille. Ohje pohjautuu 

Euroopan komission asetukseen (EY) No 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobio-

logisista vaatimuksista ja sen muutoksiin. Ohje soveltuu myös elintarvikevalvon-

taviranomaisille, jotka valvovat asetuksen noudattamista. Mikrobikriteeriasetuk-

sen tavoitteena on pyrkiä suojelemaan ihmisten terveyttä ja yhdenmukaistaa 

elintarvikealan toimijoita koskevat säännöt EU-maissa. [10, s. 5.] 

Mikrobiologisella vaatimuksella määritellään tuotteiden, prosessin tai elintarvike-

erän hyväksyttävyys, joka perustuu mikro-organismien esiintymiseen, puuttumi-

seen tai määrään, sekä niiden toksiinien tai metaboliittien määrään paino- tai ti-

lavuusyksikköä, aluetta eli pinta-alaa tai erää kohden. Mikrobiologinen vaatimus 

siis koostuu useasta osatekijästä. [10, s. 9.] 

3.1.2 Mikrobien kasvuun vaikuttavat tekijät 

Mikrobit tarvitsevat lämpöä, ravintoa, happea, happamuutta ja kosteutta elinym-

päristöönsä, mutta sopivassa määrin. Elintarvikkeiden säilytyksessä ja valmis-

tuksessa säädellään mikrobien elinolosuhteita erilaisin keinoin. Estämällä haital-

listen mikrobien kasvua elintarvikkeissa saadaan elintarvikkeet säilymään pi-

dempään. [9, s. 16.] Bakteerien kasvuvaatimukset vaihtelevat suvuittain. Joi-

denkin bakteerisukujen on saatava ravinnostaan valmiita proteiineja ja vita-

miineja, kun taas joillekin bakteereille riittää yksinkertaiset ravintoaineet. Osa on 
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aerobisia, eli tarvitsevat happea, ja osa on anaerobisia eli eivät siedä happea. 

Myös lämpötila ja pH-vaatimukset vaihtelevat. Mikrobien lisääntyminen hidastuu 

tai estyy, kun jokin näistä tekijöistä puuttuu kokonaan tai on kaukana normaa-

liarvosta. [11, s.18.] 

Lämpötila 

Lämpötilan avulla säädellään mikrobikasvua ja mikrobien tuhoutumista. Lämpö-

tilan säätely onkin yksi tärkein tekijä, jota käytetään mikrobien kasvun hallin-

nassa. Mikrobien on havaittu kasvavan hyvin laajalla lämpötila-alueella, useim-

mat viihtyvät +6…+60 asteen lämpötilassa. [9, s.19.] Mikrobit jaetaankin eri ryh-

miin, psykrotrofisiin, termo-, meso- ja psykrofiilisiin, kasvulämpötilojensa mu-

kaan. Ryhmien minimi-, optimi- ja maksimilämpötilat näkyvät taulukossa 1. 

Taulukko 1. Mikrobien lämpötilaryhmät [11, s. 42.] 

Mikrobiryhmä Minimilämpö-
tila (°C) 

Optimilämpö-
tila (°C) 

Maksimilämpö-
tila (°C) 

Termofiilit +34…+45 +45…+70 +60…+80 

Mesofiilit +5…+20 +30…+45 +40…+50 

Psykrotrofit 0…+5 +20…+35 +25…+40 

Psykrofiilit -5…+5 +12…+15 +15…+20 

 

Kuten taulukosta huomataan termofiilit viihtyvät lämpimässä, mesofiilit viihtyvät 

välilämpötiloissa, psykrotrofit sietävät kylmää ja psykrofiilit viihtyvät viileämmis-

säkin lämpötiloissa.  
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Happi 

Mikrobien hapen tarve vaihtelee. Valtaosa mikrobeista sopeutuu aerobiseen 

ympäristöön. Aerobiset mikrobit kasvavat elintarvikkeissa pinnalla, jossa hap-

pea on saatavilla. Elintarvikkeita pakataan ilmatiiviisti, esimerkiksi vakuumi- ja 

suojakaasupakkauksiin, pidentämään tuotteiden säilyvyyttä, koska aerobisten 

mikrobien kasvu hidastuu tai estyy kokonaan, kun happi poistetaan kasvuympä-

ristöstä. Hapen lisääntyminen elintarvikkeessa vastavuoroisesti lisää useimpien 

mikrobien lisääntymistä. [9, s. 50.]  

Anaerobisia mikrobeja löytyy muun muassa eläinten suolistosta ja vesistöjen 

pohjalietteestä. Useissa elintarvikkeissa esiintyy luonnostaan anaerobisia olo-

suhteita. Esimerkiksi suuren lihapalan sisäosat ovat anaerobisia. Tiivis elintarvi-

kepakkaus voi tulla anaerobeja suosivaksi, jos pakkauksen sisällä oleva happi 

tulee syödyksi esimerkiksi kasvisten hengitysreaktiossa. Vaikka vakuumi- ja 

suojakaasupakkausten käyttäminen elintarvikkeissa lisää niiden säilyvyyttä, se 

mahdollistaa ihmisen terveydelle vaarallisten bakteerien kasvun. Pitkät pak-

kausajat hapettomilla elintarvikkeilla edellyttää oikeanlaisia varastointilämpöti-

loja ja säilytysaikojen noudattamista, jotta estetään anaerobisten mikrobien kas-

vua. On olemassa myös fakultatiivisia anaerobeja, jotka pystyvät muuntautu-

maan ympäristön mukaan aerobisiksi tai anaerobisiksi. On myös mikroaerofiili-

siä mikrobeja. Niille paras kasvuympäristö on sellainen, jossa on pieniä määriä 

happea. [9, s. 51.] 

Happamuus 

Aineiden happamuutta kuvataan pH-asteikolla. Arvo voi vaihdella 0 ja 14:n vä-

lillä. Puolessa välissä asteikkoa oleva arvo 7 on neutraali. Monien mikrobien 

kasvu on voimakkaimmillaan lähellä neutraalia arvoa. [11, s. 52.] Jos esimer-

kiksi jauhelihan pH on yli 7, liha on todennäköisesti vanhaa ja mikrobien pilaa-

maa, koska mädättäjäbakteerit muodostavat usein emäksisiä aineenvaihdunta-

tuotteita, mikä nostaa pH-arvoa. Useimmat elintarvikkeet ovat joko neutraaleja 

tai lievästi happamia. Koska happamien elintarvikkeiden pilaajamikrobit ovat jo 
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pieneksi supistunut joukko, elintarvikkeiden säilyvyyttä parannetaan happojen 

avulla esimerkiksi maitohappobakteereita käyttämällä. [9, s. 17.]  

Kosteus 

Yksi elintarvikkeiden säilöntämenetelmistä on kuivaaminen. Mikrobien kasvulle 

välttämätön veden määrä vähenee kuivattaessa. Perinteisenä ajatuksena on, 

että kuivat elintarvikkeet säilyvät paremmin vesipitoisiin verrattuna, mutta elin-

tarvikkeen vesipitoisuus ei kerro käyttökelpoisen veden määrää. Osa vesipitois-

ten elintarvikkeiden vedestä voi olla sitoutuneena suolaan, sokeriin tai muihin 

aineisiin. Vedenaktiivisuutta elintarvikkeessa kuvataan aw-arvolla. Useimmat 

bakteerit tarvitsevat aw-arvoksi yli 0,9, mutta hiivat ja homeet voivat kasvaa aw- 

arvon ollessa 0,65. Jos elintarvikkeen suhteellinen kosteus on 80 % eikä se 

kuivu tai kostu varastossa, sen vedenaktiivisuus on 0,8. Elintarvikkeissa ve-

denaktiivisuuden säätelylle tuottaa vaikeuksia niiden mahdollinen epätasalaatui-

nen vesipitoisuus esimerkiksi pakkauksien sisällä. Pakkauksiin voi muodostua 

kondensoitunutta vettä, veden höyrystyessä tai tiivistyessä vaihtelevien varas-

tointilämpötilojen takia tai jos elintarvike pakataan lämpimänä. Veden konden-

soituminen elintarvikkeiden pintaan lisää pinnan pilaantumisherkkyyttä. [11, s. 

56.] 

3.2 Kemialliset terveysvaarat 

Ihminen saa ruoan mukana varsinaisten ravintoaineiden lisäksi lukemattomia 

kemiallisia aineita. Luonnolliset yhdisteet, elintarvikkeeseen tarkoituksellisesti 

lisätyt lisäaineet tai elintarvikkeeseen vahingossa joutuneet vierasaineet muo-

dostavat kemialliset vaaratekijät elintarvikehygieniassa. Elintarvikkeeseen luon-

nostaan kuuluvista yhdisteistä osa on haitallisia, ja ruoan valmistuksen yhtey-

dessä ruoassa saattaa syntyä uusia haitallisia aineita. Esimerkiksi lihan kypsen-

nyksessä, voimakkaan kuumennuksen yhteydessä lihaan syntyy myrkyllisiä 

PAH-yhdisteitä. [8, s. 20.] Elintarvikkeiden luontaisia myrkyllisiä aineita ovat esi-

merkiksi 

• nitraatit kasviksissa 
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• lektiini pavuissa 

• biogeeniset amiinit 

• glykoalkaloidit, esimerkiksi perunan solaniini 

• gyromitriini korvasienissä. 

 

Oikeanlaisella elintarvikkeiden käsittelyllä vähennetään luontaisten haitallisten 

aineiden muodostumista [8, s. 20]. Lisäaineet lisätään ruokaan tarkoituksellisesti 

pyrkimyksenä saada aikaan jokin teknologinen vaikutus. Lisäaineita käytetään 

elintarvikkeissa pieniä määriä esimerkiksi parantamaan niiden säilyvyyttä. Ihmis-

ten terveydelle mahdollisesti haitallisten lisäaineiden käytölle on asetettu mää-

räyksiä, joiden avulla niiden käyttöä pyritään ehkäisemään. Lisäaineasetuksessa 

annetaan ohjeet lisäaineiden käytölle ja määritetään ylärajat tuoteryhmäkohtai-

sesti. E-koodilla merkitään ne lisäaineet, jotka on testattu turvalliseksi ja hyväk-

sytty Euroopan unionin alueella. Joillekin ihmisille lisäaineet saattavat aiheuttaa 

yliherkkyyttä. [9, s. 70.] 

Merkittävänä elintarviketurvallisuusriskin, niin tuotanto- kuin keittiöympäristössä-

kin, aiheuttaa mahdolliset allergeenit ja niiden jäämät kontaktipinnoilla. Allergee-

nit ovat hankala vaaranaiheuttajaryhmä, koska ne ovat normaaleja raaka-ai-

neita, joita käytetään ruoanvalmistuksessa tietystä ominaisesta syystä. [12, s. 

52.] Allergeenit vaikeuttavat riskienhallintaa, ja ristikontaminaatioiden estäminen 

vaatii erityistä tarkkaavaisuutta. Perinteinen pintojen puhdistaminen ja desinfi-

ointi voi merkittävästi tehostaa pintahygieniaa, mutta ei välttämättä vaikuta pin-

noilla olevien allergiajäämien määrään. Allergeenijäämien kontrolli tuotantopin-

noilta ja välineistä on hyvä osa allergeeniriskien hallintaa. [13, s. 63.] Elintarvi-

kemyymälöiden palvelutiskien tuotteiden erottelu, lokeroimalla ja erottamalla 

tuotteet toisistaan väliseinien avulla auttaa ehkäisemään ristikkäiskontaminaa-

tioita tuotteiden välillä. Esimerkiksi raaka ja kypsä liha on hyvä pitää erillään. 

Myös työvälineiden erottelu, kuten leikkuulautojen värikoodaus, auttaa vähentä-

mään ristikkäiskontaminaatiota. Kulunut ja uurteilla oleva leikkuulauta ei välttä-

mättä tule pesussa täysin puhtaaksi ja saattaa aiheuttaa kontaminaatioriskin eri 

tuoteryhmien välillä, jos yhtä leikkuulautaa käytetään eri tuotteiden käsittelyssä.   
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Ympäristöstä, kuten ihmisistä ja tuotteista, peräisin olevat mikrobit tarttuvat pin-

noille aina sitä paremmin, mitä enemmän näkyvää tai näkymätöntä likaa pin-

noilla on. Mikrobit kykenevät myös lisääntymään pinnoilla, mikä kasvattaa tuot-

teiden pilaantumisen ja ruokamyrkytysten riskiä. Ylläpitääkseen mikrobiologista 

puhtautta tulee kontaktipinnat puhdistaa, tarvittaessa myös desinfioida, tuotan-

tovaiheiden välillä. [12, s. 52.] Erilaisissa tiloissa on hyvä olla omat siivousväli-

neensä. Tämän käytännön avulla voidaan estää siivousvälineiden kautta tapah-

tuva mahdollinen kontaminaatioriski eri tuotantovaiheiden väillä. Esimerkiksi 

raaka-aineiden esikäsittelytilan siivousvälineitä ei tulisi käyttää pakkaustilassa 

tai toisin päin.  

3.3 Fysikaaliset terveysvaarat  

Elintarvike voi saastua myös mekaanisesti. Fysikaalisia vaaratekijöitä ovat elin-

tarvikkeisiin vahingossa joutuneet vierasesineet, eli elintarvikkeeseen kuulumat-

tomat esineet. Vierasesineitä voivat olla esimerkiksi 

• laitteista irronneet osat, metallinpalaset, ruuvit 

• hyönteiset ja muut tuhoeläimet 

• pöly, multa, lika 

• työntekijöistä peräisin olevat esineet, kuten laastarit, korut, hiukset 

• kuljetuksesta tulleet esineet, kuten puun palaset ja kivet. 

 

Työympäristön puhtaudella, laitteiden huoltamisella, tuholaistorjunnalla ja hyvien 

toimintatapojen noudattamisella voidaan ehkäistä vierasesineiden joutumista 

elintarvikkeisiin. [8, s. 21.] Elintarviketyöntekijöiden oikeanlainen työvaatetus ja 

suojavarustus auttaa ehkäisemään omalta osaltaan fysikaalista terveysvaaraa.  

4 Ruokamyrkytykset Suomessa 

Vuodesta 1975 lähtien Suomessa on aloitettu keräämään tietoa ruokamyrky-

tysepidemioista. Suomi oli myös mukana perustamassa vuonna 1979 WHO:n 
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Euroopan ruokamyrkytysten seurantajärjestelmää. Järjestelmän ansiosta ruoka-

myrkytysrekisteriin on kertynyt tietoa ruokamyrkytyksien aiheuttajista, välittäjistä 

ja myrkytyksiin johtaneista syistä. Kerättyjä tietoja hyödynnetään riskien hallin-

nan suuntaamisessa ja ennen kaikkea koulutuksessa. [14.] 

 

Vuonna 2022 Suomessa on raportoitu 55 elintarvikevälitteistä epidemiaa, joissa 

sairastui yhteensä 622 henkilöä. Suurin tartuntamäärältään oli salmonellaepide-

mia, jossa sairastui yhteensä 100 henkilöä, eri puolilla Suomea. Sairastumiset 

johtuivat kypsästä kanavalmisteesta, jota käytettiin sellaisenaan syötävissä tuot-

teissa, kuten esimerkiksi patongeissa. Seuraavaksi suurin oli noroviruksen ai-

heuttama epidemia hoivakodissa. Sairastuneita oli yhteensä 77 henkilöä. Noro-

viruksen aiheuttamien epidemioiden suhteellinen osuus elintarvikevälitteisistä 

epidemioista on hieman nousussa koronapandemian aikaisiin vuosiin verrattuna 

Ruokaviraston tilastojen mukaan. Noroviruksen epidemian yleisin vaikuttava ai-

heuttaja on infektoitunut työntekijä, mutta muutamassa tapauksessa syynä on 

ollut myös osterit. Ostereiden kohdalla kasvualtaan saastunut vesi saattaa ai-

heuttaa saastumisen norovirukselle jo alkutuotannon aikana. [15.]  

 

Elintarvikevälitteisiä ruokamyrkytyksiä on merkitty rekisteriin 46 epidemiaa 

vuonna 2021, 36 epidemiaa vuonna 2020, ja 54 epidemiaa vuonna 2019. 

Vuonna 2021 suurin tapaus oli myös salmonellasta aiheutunut epidemia, jossa 

sairastuneita oli yli 700 henkilöä. Sairastuneet olivat eri päiväkotien lapsia ja 

työntekijöitä. Ruokamyrkytys johtui samasta keskuskeittiöstä tulleesta ruoasta. 

[16.] Vuosina 2019, 2020, 2021 ja 2022 elintarvikevälitteisten epidemioiden ta-

pahtumapaikkana oli usein kahvila, ravintola tai hotelli, jossa ruoka tarjoiltiin 

useimmiten seisovasta pöydästä.  Vaikka monissa tapauksissa ruokamyrky-

tysepidemian vaikuttaneet tekijät jäivät tuntemattomiksi, tavallisimmin tunniste-

tuksi tekijäksi osoittautui saastunut raaka-aine, infektoitunut työntekijä ja virheel-

linen säilytysaika tai lämpötila.  
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5 Tutkittavat mikrobit 

Tässä projektissa keskityttiin tutkimaan bakteereja. Bakteereilla on mahdollista 

päästä ihmisen elimistöön elintarvikkeen mukana kahdella eri tavalla. Osa bak-

teereista joutuu ruoan mukana ihmisen suolistoon ja alkaa siellä tuottamaan 

myrkkyä. Bakteerit, jotka aiheuttavat elintarvikevälitteisiä infektioita, lisääntyvät 

elimistössä, esimerkiksi suolistossa, aiheuttaen infektion, joka saattaa levitä 

muualle elimistöön hoitamattomana. Toiset bakteerit tuottavat myrkkyä elintar-

vikkeeseen, jonka mukana myrkky kulkeutuu ihmisen elimistöön. [8, s. 32.] Bak-

teerit, jotka tuottavat toksiinia kasvaessaan, aiheuttavat ruokamyrkytyksiä. Tyy-

pillisiä bakteereja, jotka tuottavat ruokamyrkytyksiä aiheuttavia toksiineja, ovat 

Bacillus cereus, Clostridium botulinum ja Staphylococcus aureus. [17.] 

5.1 Enterobacteriaceae 

Esherichia, Shigella, Yersina ja Salmonella ovat Enterobacteriaceae-heimoon 

kuuluvia, tunnetuimpia bakteerisukuja. Enterobacteriaceae-heimon bakteeri-

sukuja kutsutaan yleisnimityksellä enterobakteerit, koska useimpien heimoon 

kuuluvien bakteerien luonnollinen kasvuympäristö on ihmisen tai eläimen suo-

listo. Heimoon kuuluvat bakteerit ovat gramnegatiivisia sauvabakteereja, joilla 

on toisiaan muistuttavat kasvuominaisuudet ja rakenne. [18, s. 177.] Enterobak-

teerien esiintyminen lopputuotteessa viittaa kypsennyksen jälkeen tapahtunee-

seen kontaminaatioon, ja harvemmissa tapauksissa jopa kypsennyksen epäon-

nistumiseen. [19.] 

5.2 Escherichia coli  

Esherichia coli on gramnegatiivinen enterobakteeri, ja terminä Esherchia coli si-

sältää aineenvaihdunnaltaan samankaltaisia, mutta virulenssiltaan erilaisia kan-

toja [18, s. 178]. Esherichia coli on suoliston aerobisen flooran valtabakteeri, ja 

sitä on ihmisillä ja eläimillä. Suolistossa olevia hyviä kolibakteerityyppejä tunne-

taan paljon, mutta lisäksi on olemassa useita niin sanottuja enterovirulenttiko-

leja, jotka leviävät elintarvikkeiden välityksellä ja aiheuttavat suolistoinfektioita. 
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[18, s. 177.] Tässä työssä keskitytään tarkemmin vain EHEC-nimiseen kolibak-

teeriin. Esherichia colin löytyminen elintarvikkeesta viittaa ulosteperäiseen 

saastumiseen. 

5.3 Staphylococcus aureus  

Staphylococcus aureus on grampositiivinen bakteeri, ja se voi aiheuttaa ruoka-

myrkytyksiä. Staphylococcus aureus kykenee tuottamaan lukuisan joukon erilai-

sia toksisia yhdisteitä, kuten hemolysiiniä, enterotoksiinia ja lämmönkestävää 

nukleaasia. Staphylococcus aureus kuuluu Staphylococcus-sukuun. [1, s. 62.] 

Staphylococcussuvussa on useita lajeja, jotka voidaan jakaa koagulaasientsyy-

min tuotantonsa mukaan kahteen osaan, koagulaasi-positiivisiin ja koagulaasi-

negatiivisiin. Staphylococcus aureus kuuluu koagulaasi-positiivisiin. Sen kasvu-

lämpötila-alue on 7–47 °C, ja optimilämpötila on 35–37 °C. Staphylococcus au-

reus on hyvin osmotolerantti, eli se kykenee kasvamaan laajalla osmoottisen pi-

toisuuden tai veden aktiivisuuden alueella, ja lisäksi se on yksi parhaimmista 

erilaisia ympäristöolotiloja sietävistä itiömäisistä bakteereista. [1, s. 62.] Staphy-

lococcus aureus kykenee kasvamaan sekä aerobisissa että anaeorobisissa 

oloissa, mutta hapettomissa tiloissa se ei siedä stressiä, kuten happamuutta, 

yhtä hyvin kuin hapellisissa olosuhteissa. Kasvulle suotuisat pH-rajat ovat 4,0–

9,8. Sen minimivesiaktiivisuusarvo 0,83 on alhaisin kaikista elintarvikkeiden 

kautta leviävistä patogeeneistä.  

Kasvunsa aikana Staphylococcus aureus tuottaa stafylokokkienterotoksiineja 

ympäristöönsä. Stafylokokkiruokamyrkytyksessä bakteerin tuottama toksiini ai-

heuttaa ruokamyrkytysoireet. Staphylococcus aureuksen aiheuttama stafylokok-

kiruokamyrkytys onkin tyypillinen itsestään rajoittuva intoksikaatio. Bakteerin ai-

heuttaman ruokamyrkytyksen tyypillisiä oireita ovat pahoinvointi, oksentelu, vas-

tanseudun kivut ja ripuli. Mahdollisia oireita voivat olla myös lihaskrampit, pään-

särky, uupumus ja verenpaineen lasku. [1, s. 64.] Staphylococcus aureus tuot-

taa pieniä määriä enterotoksiinia elintarvikkeeseen, logaritmisen kasvunsa ai-

kana. Enterotoksiinit kestävät hyvin ääriolosuhteita ja ovat stabiileja. Staphylo-
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coccus aureuksen tuottamat enterotoksiinit eivät tuhoudu ruoansulatuskana-

vassa, ja siten ne pääsevät vaikuttamaan mahalaukun hermoreseptoreihin. Nor-

maalit kuumennuskäsittelyt elintarvikkeiden valmistuksessa tuhoavat bakteerin-

solut mutta ei elintarvikkeissa mahdollisesti olevaa toksiinia. [1, s. 63.] 

Stafylokokkeja esiintyy yleisesti ympäristössä, ihmisissä ja eläimissä. Useat ih-

miset kantavat Staphylococcus aureusta. Ihmisessä bakteeria voi esiintyä ne-

nässä, suussa ja iholla. Nämä lähteet huomioon ottaen Staphylococcus aureus 

pääsee helposti saastuttamaan elintarvikkeita. Useasti elintarvikkeiden saastu-

minen tapahtuu jälkikontaminaationa. Yleisimpiä Staphylococcus aureuksen ai-

heuttamien ruokamyrkytysten takana olleita käsittelyvirheitä ovat riittämätön 

jäähdytys, huono käsihygienia, riittämätön lämpökäsittely, alhainen tarjoiluläm-

pötila ja ruoan ennenaikainen valmistaminen tarjoilun ajankohtaa nähden. Myös 

yskiminen ja aivastaminen voivat aiheuttaa kontaminaatioriskin. [1, s. 64.] Kor-

kea suolapitoisuus ja lämpötila elintarvikkeiden myöhemmässä säilytyksessä 

mahdollistaa Staphylococcus aureuksen lisääntymisen ja enterotoksiinin tuoton. 

Estääkseen ruokamyrkytyksien esiintymisen tulee elintarvikkeiden käsittelyssä 

ylläpitää hyvää hygieniaa, ja estää mahdollisimman tehokkaasti elintarvikkeisiin 

mahdollisesti päässeiden Staphylococcus aureuksen lisääntyminen hyvällä läm-

pötilahallinnalla. [1, s. 65.] 

5.4 Bacillus cereus 

Bacillus cereus on itiöllinen ja grampositiivinen bakteeri, joka voi aiheuttaa ruo-

kamyrkytyksen. Bacillus cereus pystyy myös tuottamaan erilaisia proteaaseja, 

jotka aiheuttavat elintarvikkeissa aistinvaraisia muutoksia. Itiöllisyydestään joh-

tuen Bacillus cereus pystyy säilymään hyvin poikkeuksellisissa olosuhteissa. 

Bacillus cereuksen itiöillä on kyky tarttua erilaisiin pintoihin pienten lisäk-

keidensä avulla, ja nämä itiöt myös sietävät hyvin kuumennusta. [1, s. 35.] Ba-

cillus cereusta pidetään mesofiilisenä bakteerina, sen kasvulämpötila-alue on 

4–48 ° C. Minikasvulämpötila Bacillus cereukselle on 10 °C, mutta uusien tutki-

musten myötä on löydetty myös psyktrotrofisia kantoja, jotka kykenevät kasva-
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maan 4–6°C:ssa. Kasvulle suotuisat pH-rajat ovat 4,5–9,3 ja vedenaktiivisuus-

minimi on 0,95. Bacillus cereus kykenee lisääntymään aerobisesti ja anaerobi-

sesti. [1, s. 35.] 

Bacillus cereus voi aiheuttaa kahta erimuotoista ruokamyrkytystä, toinen on ri-

pulimuoto ja toinen oksennusmuoto. Nämä muodot eroavat toisistaan oirei-

densa puolesta, ripulimuodossa oireina ovat pahoinvointi, vatsakivut ja vetinen 

ripuli, ja oksennusmuodossa keskeisimmät oireet ovat pahoinvointi ja oksentelu. 

Nämä eri ruokamyrkytysmuodot myös aiheutuvat rakenteeltaan toisistaan eroa-

vista toksiineista. [1, s. 36.] Ripulimuodon aiheuttavat enterotoksiinit, ja oksen-

nusmuodon aiheuttaa kereulidi-niminen toksiini. Bacillus cereus ei tuota entero-

toksiinia suoraan elintarvikkeeseen, vaan elintarvikkeen mukana bakteeri pää-

see maha-suolistokanavaan, jossa se muodostaa toksiinia vasta ohutsuolessa. 

Entsyymit ja kuumennus tuhoavat toksiinin helposti. Bacillus cereus tuottaa elin-

tarvikkeeseen kereulidia, jonka mukana toksiini pääsee vaikuttamaan ihmiseen. 

Toksiini on hyvin stabiili, ja se kestää hyvin kuumennusta sekä erilaisia oloja. 

Kereulidin toteamiseksi ei ole vielä löydetty vasta-aineita. Usein ruokamyrkytyk-

sien syynä on ruoan käsittelyssä tapahtunut virhe, siten Bacillus cereus on 

päässyt saastuttamaan elintarvikkeet jossain valmistuksen vaiheessa. [1, s. 36.] 

Bacillus cereus on maabakteeri, ja sitä esiintyy yleisesti maaperässä. Siksi se 

pääsee usein saastuttamaan esimerkiksi kasviksia, juureksia ja viljoja. Ruoan-

valmistuksessa tulee huomioida ristikkäiskontaminaatioriski, esimerkiksi mul-

taisten juuresten ja muiden elintarvikkeiden kesken. [1, s. 36.] Vaikka Bacillus 

cereusta ei pystytä kokonaan poistamaan elintarvikkeista, tulee kuitenkin pyrkiä 

siihen, ettei bakteeri pääse lisääntymään elintarvikkeiden säilytyksen ja tarjoilun 

aikana. Bacillus cereuksen torjunnassa tulee tuhota mahdollisimman paljon ve-

getatiivisoluja ja itiöitä, ehkäistä solujen ja itiöiden aiheuttamaa saastumista 

elintarvikkeissa ja estää sekä valvoa solujen lisääntymistä elintarvikkeissa. Elin-

tarvikkeita, kuten multaisia raaka-aineita, tulee käsitellä erillään toisista elintar-

vikkeista ja mahdollisesti järjestää omat tilat eri työvaiheille. Kuumentaminen yli 

60 °C:n tuhoaa Bacillus cereuksen vegetatiivisolut, kun taas itiöiden tuhoaminen 

elintarvikkeista vaatii autoklavointikäsittelyn. [1, s. 37.] Ruoat tulee jäähdyttää 
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mahdollisimman nopeasti valmistuksen jälkeen, ellei niitä tarjoilla heti. Ruoat tu-

lisi saada jäähdytettyä kahdessa tunnissa alle 7 °C:n. Ruokia ei saisi säilyttää 

8–60 °C:n lämpötiloissa, ja jos ruokia lämmitetään uudelleen, tulee kuumennus 

suorittaa niin, että Bacillus cereuksen vegetatiivisolut kuolevat. [1, s. 38.] 

5.5 Aerobiset mikrobit 

Aerobiset mikro-organismit kertovat mikrobiologisesta laadusta. Sen avulla ku-

vataan elintarvikkeessa olevien bakteerien, homeiden ja hiivojen kokonaismää-

rää. Elintarvikkeen vanhentuminen, valmistus- ja käsittelyhygienia sekä vää-

rässä lämpötilassa säilyttäminen voivat nostaa aerobisten mikro-organismien 

määrää elintarvikkeessa.  

5.6 Hiiva 

Hiivat ovat yksisoluisia sieniä, ja ne lisääntyvät pääasiassa kuroutumalla tai 

kahtia jakautumalla [8, s. 18]. Hiivat ovat melko vaatimattomia elinympäristönsä 

suhteen. Ne kasvavat hapellisessa, aerobisessa ympäristössä, mutta happi ei 

ole hiivoille välttämätöntä, koska hiivat pystyvät kasvamaan myös hapetto-

massa, anaerobisessa ympäristössä. Lisääntyäkseen hiivat tarvitsevat soke-

reita, ja siksi ne suosivatkin sokeripitoisia elintarvikkeita. Hiivat myös viihtyvät 

neutraalissa ja happamassa ympäristössä, ja jotkut hiivat sietävät myös väkeviä 

sokeriliuoksia. [11, s. 15.] Jotkut hiivalajit voivat olla ihmisen terveydelle haitalli-

sia ja aiheuttaa tulehdussairauksia kasvaessaan iholla, suolistossa ja limakal-

voille. [11, s. 16.] 

6 Projektin toteutus ja menetelmät 

Ensisijaisesti elintarvikkeiden laatuun liittyvät tutkimukset ovat toimijan vas-

tuulla, mutta tässä projektissa elintarvikkeiden oikean käsittelyn ja laadun tark-

kailu oli osa valvontaa, ja siksi viranomainen teki näytteenoton elintarvikkeista. 

Projektissa tutkittiin indikaattoribakteereja. Tutkimuksiin kuuluivat aerobisten 
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mikro-organismien pesäkeluku, enterobakteerit, lämpökestoiset koliformit, Es-

herichia coli ja hiivat. Maitohappobakteerit ja homeet kuuluvat myös indikaattori-

bakteereihin, mutta taloudellisista syistä niitä ei tällä kertaa tutkittu.  

Lohjan kaupungin ympäristöterveyspalvelut toteuttivat näytteenottoprojektin ke-

sällä 2023. Projektin tavoitteena oli tutkia Lohjan ympäristöterveyspalveluiden 

valvonta-alueella toimivien elintarvikemyymälöiden palvelumyyntipisteissä myy-

tävien ruokien mikrobiologista laatua, säilytysolosuhteita ja yleistä siisteyttä. 

Projektiin valikoitiin 12 myymälää. Toteutus tapahtui Lohjan ympäristötervey-

denhuollon valvontasuunnitelman mukaisesti. Näytteitä otettiin palvelumyynti-

pisteiden pakkaamattomista elintarvikkeista sekä myymälöiden itse valmista-

mista ja/tai pakkaamista elintarvikkeista. Otetut näytteet vietiin tutkittavaksi Loh-

jalla sijaitsevaan Länsi-Uudenmaan vesi- ja ympäristö ry:n laboratorioon eli 

LUVYLab Oy Ab:hen.  

6.1 Projektin toteutus 

Projektissa kohteiksi valittiin Lohjan ympäristöterveyspalveluiden valvonta-alu-

eelta elintarvikemyymälöitä, joissa on palvelumyyntipiste tai ruoanvalmistusta. 

Näytteenoton yhteydessä tarkastettiin myymälän palvelumyyntipisteen yleistä 

siisteyttä, henkilökunnan hygieniaa, lämpötilojen mittausta ja seurantaa ruoista 

ja kylmäkalusteista sekä tuotteiden jäljitettävyyttä. Projektia varten valmisteltiin 

näytteenotto- ja tarkastuslomakkeet, jotka löytyvät liitteestä 1 ja 2. Lomakkeisiin 

kirjattiin tarvittavat tiedot valikoiduista elintarvikkeista. Näytteet vietiin tutkitta-

vaksi Lohjalla sijaitsevaan LUVYLab Oy Ab:n laboratorioon heti näytteenoton 

jälkeen. Laboratoriossa näytteet tutkittiin myymälän määrittämänä elintarvik-

keen viimeisenä myyntipäivänä. Laboratorio toimitti tuloksista testausselosteen, 

jossa näytteen mikrobiologista laatua oli arvosteltu raja-arvojen perusteella. Jos 

tulos oli huono, uusintanäyte haettiin samasta tuotteesta, ja keskusteltiin toimi-

jan kanssa, mistä huono laatu voisi johtua. Näytteenottolomake lähetettiin toimi-

jalle. 

 

Projektia rajattiin otettavien näytteiden osalta. Näytteet jaettiin kahteen pääryh-

mään, tuoresalaatteihin ja kypsät ruoat ja kypsiä ainesosia sisältävät ruoat. 
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Kypsistä ruoista ja kypsiä ainesosia sisältävistä ruoista tutkittiin aerobiset mikro-

bit, Bacillus cereus, Enterobakteriaceae ja Staphylococcus aureus. Tuoresalaa-

teista tutkittiin Bacillus cereus, Esherichia coli, hiiva ja Staphylococcus aureus. 

Näytteiksi otettiin palvelumyyntipisteiden pakkaamattomia kylminä myytäviä val-

misruokia kuten einespihvejä, salaatteja ja ruoka-annoksia. Näytteiksi kelpasi-

vat myös myymälässä itse valmistetut ruoat ja pakatut valmisruoat. Valmisruoat 

voivat olla myymälässä valmistettuja tai muualla valmistettuja. Jokaisesta koh-

teesta pyrittiin ottamaan kaksi elintarvikenäytettä. Pakkaamattomat elintarvik-

keet otettiin omaan näyteastiaan. Jos näytteet olivat myymälän valmiiksi pak-

kaamia, koko annosrasia otettiin mukaan eikä rikottu tai avattu pakkausta. Näyt-

teenoton jälkeen tuotteesta ja myyntikalusteesta mitattiin lämpötila. Näytteet 

siirrettiin heti kylmälaukkuun, jotta tuotteet olisivat viileässä. 

6.2 Raja-arvot ja tutkimusmenetelmät 

Raja-arvot 

Mikrobeja esiintyy elinympäristöstä, ja siksi on luonnollista, että niitä pääsee 

myös elintarvikkeisiin. Elintarvikehygieniassa mikrobit voidaan jakaa hyödylli-

siin, pilaantumista aiheuttaviin ja patogeenisiin mikrobeihin. [1, s. 140.] Mikro-

biologisissa tutkimuksissa on mahdollista osoittaa pilaantuneesta elintarvik-

keesta bakteereita 106–1010  PMY /g [1, s. 181.] PMY/g tarkoittaa pesäkkeiden 

muodostavaa yksikköä näyte grammaa kohden. Eri pilaajabakteeripopulaatiolle 

on määritetty oma maksimitasonsa. Mikrobeille on säädetty raja-arvot, alempi 

raja-arvo ja ylempi raja-arvo. Näiden raja-arvojen avulla voidaan tutkia, kuinka 

paljon mikrobeja elintarvikkeessa kasvaa ja onko mikrobin esiintyvyys elintarvik-

keessa terveydelle haitallista. Tulosten tulkinnassa käytettiin raja-arvoja, jotka 

ovat esiteltynä taulukossa 2. 
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Taulukko 2. LUVYLab Oy Ab:n käyttämät mikrobien tarkastelu raja-arvot. 

  Hyväksyttävä 

Varauksin  

hyväksyttävä 

Ei  

hyväksyttävä 

E.coli                                 pmy/g <100 100–1 000 >1 000 

Homeet                             pmy/g <1 000 1 000–10 000 >10 000 

Hiivat                                  pmy/g <10 000 10 000–100 000 >100 000 

Koagulaasipositiiviset     

stafylokokit/S.aureus         pmy/g <100 100–1 000 >1 000 

Bacillus cereus ryhmä        pmy/g <100 100–1 000 >1 000 

Aerobiset  

mikro-organismit              pmy/g <100 000 100 000–1milj. >1 milj. 

Enterobacteriaceae         pmy/g <100 100–1 000 >1 000 

 

Menetelmät 

Menetelmän valinnassa on otettava huomioon tutkittava mikrobi ja materiaali, eli 

mitä mikrobia tutkitaan ja mikä elintarvike on kyseessä. Luotettavien analyysitu-

loksien saanti varmistetaan käyttämällä standardoituja menetelmiä. Esimerkiksi 

Organization for Standardization (ISO) ja Nordisk Metodikkommittè för Livsme-

del (NMKL) julkaisevat menetelmäohjeita elintarvikkeissa esiintyvien mikrobien 

määrittämiseksi. [1, s. 471.] 

Näytteet lähetettiin tutkittavaksi Lohjan seudulla olevaan laboratorioon 

LUVYLab Oy Ab:hen, jossa menetelminä käytettiin NMKY:n antamia menetel-

mäohjeita. Suoritetut tutkimusmenetelmät näkyvät alla olevasta taulukosta 3.  
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Taulukko 3. LUVYLab Oy Ab:n tutkimusmenetelmien nimet eri mikrobeille. [20.] 

Määritys Menetelmän nimi 

Escherichia coli NMKL 125:2005 

Hiivat NMKL 98:2005 

Koagulaasipositiiviset stafylo-
kokit/S.aureus NMKL 66:2009 

Aerobiset mikro-organismit NMKL 86:2013 

Enterobacteriaceae NMKL 144:2005 

Bacillus cereus, alustava NMKL 67:2021 

 

Välineistönä oli styroksinen kylmälaukku, muovisia kylmävaraajia, piikkilämpö-

mittari ja LUVYLab Oy Ab:stä saatuja 0,5 litran näytepurkkeja. Annosteltavia 

näytteitä otettiin näytteenottopurkkeihin palvelumyyntipisteiden omia ottimia 

käyttäen. 

7 Projektin tulokset 

7.1  Kypsät ja kypsiä ainesosia sisältävät ruoat 

Kypsistä ja kypsiä ainesosia sisältäviä näytteitä otettiin 15 kappaletta, joista yh-

deksän oli liharuokaa, neljä kasvisruokaa ja kaksi äyriäisiä sisältäviä ruokia. 

Näytteistä kaksi oli mikrobiologiselta laadultaan huonoja eli ei-hyväksyttäviä (13 

%), yksi välttävä eli varauksin hyväksyttävä (7 %) ja 12 (80 %) hyvää eli hyväk-

syttäviä. Kuvassa 1 on esiteltynä näytteiden tulokset. Tarkemmat tulokset löyty-

vät liitteestä 3. 

 

Annettujen raja-arvojen perusteella kohonneiden aerobisten mikrobien kohdalla 

mikrobiologiselta laadultaan ei hyväksyttäviksi luokiteltiin Remoulade-rapusa-

laatti sekä paistettua nuudelia ja kana-annokset. Butter chicken-curryannos luet-

tiin ei-hyväksyttäväksi mikrobiologiselta laadultaan annettujen raja-arvojen pe-

rusteella, johtuen aerobisten mikrobien määrästä. Havaijinleikkeestä otettu näyte 
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tuli ei-hyväksyttävänä, aerobisten mikrobien takia, mutta tulokseen saattoi vaikut-

taa näytteessä olleet maitohappobakteerit, joten näytettä ei ole laskettu mukaan 

tuloksiin. Muiden tutkittujen mikrobien osalta kaikki otetut ruokanäytteet olivat hy-

väksyttäviä mikrobiologiselta laadultaan annettujen raja-arvojen perusteella.  

 

 

Kuva 1. Kypsien ja kypsiä ainesosia sisältävien ruokien mikrobiologiset laadut. 

Hyväksyttäviksi luokitellut 12 näytettä olivat kaikki tukusta tulleita tuotteita. Va-

rauksin hyväksyttäviksi ja ei-hyväksyttäviksi luokitellut tuotteet oli valmistettu 

myymälässä, mutta havaijinleike, jonka tuloksia ei voitu ottaa huomioon, oli tul-

lut tukusta.  

7.2 Tuoresalaatti  

Tuoresalaattia sisältäviä näytteitä otettiin kahdeksan kappaletta. Lihaa sisältäviä 

salaatteja oli neljä, juustoa sisältäviä kaksi, kalaa sisältäviä yksi ja yhdessä sa-

laatissa oli rapua. Tuloksista mikrobiologiselta laadultaan hyviä eli hyväksyttäviä 

oli seitsemän (87 %) ja välttäviä eli varauksin hyväksyttäviä yksi (13 %). Kuvassa 

2 näkyy tuoresalaattien tulokset.  
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Kuva 2. Tuoresalaattien mikrobiologiset laadut. 

Salaattijuustosalaatti luokiteltiin varauksin hyväksyttäväksi mikrobiologiselta laa-

dultaan kohonneitten hiiva-arpojen takia. Muiden tutkittujen mikrobien osalta 

kaikki otetut tuoresalaattinäytteet olivat mikrobiologiselta laadultaan hyviä. Va-

rauksin hyväksyttäväksi luokiteltu tuote oli kaupassa valmistettu, ja hyväksyttä-

viksi luokitelluista tuotteista kaikki olivat tulleet tukusta. Liitteestä 3 löytää näyt-

teiden tarkemmat tulokset. 

7.3 Lämpötilaseuranta 

Elintarvikkeiden säilyvyyteen ja turvallisuuteen vaikuttaa niiden säilytyksessä 

käytetty lämpötila ja sen hallinta. Ruokamyrkytyksiä aiheuttavia mikrobeja elin-

tarvikkeissa pystyy hallitsemaan lämpötilojen avulla. Lämpötilojen tarkkailu kuu-

luu myös hyvään lämpötilahallintaan. Ruokaviraston mukaan elintarvikkeen säi-

lymisen kannalta vaaravyöhyke on +6…+60 °C:n alue, joka on mikrobeille otolli-

nen kasvulämpötila. Tätä lämpötilaväliä tulee välttää joka vaiheessa elintarvik-

keiden turvallisuuden ja säilyvyyden varmistamiseksi. Kylmäkalusteen lämpötila 

kannattaa säätää yleensä hieman vaatimuksia kylmemmäksi. Näin lämpötila on 

varmasti tarpeeksi kylmä kauttaaltaan kylmäkalusteessa, jotta elintarvikkeet py-

syvät paremmin riittävän kylminä. Kylmäkalusteen täyttörajoja ei tule myöskään 

ylittää, ja niiden lämpömittarit tulee tarkastaa ja kalibroida säännöllisesti.  
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Näytteenottokäynneillä näytteiksi otettavista elintarvikkeista ja myyntikalusteista 

mitattiin lämpötilat terveystarkastajan piikkimittarilla, mutta joissain tilanteissa 

käytettiin lasermittaria. Kuvasta 3 näkee mitatut lämpötilat myyntikalusteista ja 

tuotteista. 

 

 

Kuva 3. Myyntikalusteiden ja elintarvikkeiden lämpötilamittauksien lukemat. 

Näytteissä 5, 6, 20 ja 21 myyntikaluste oli sulatuksessa tarkastuksen aikana, jo-

ten niiden lämpötiloja ei kyetty mittaamaan. Näytteet 10, 11, 22 ja 23 on mitattu 

lasermittarilla, ja lasermittarin mittaukset eivät ole yhtä tarkkoja kuin piikkimitta-

rin, joten nämä lämpötilat eivät välttämättä vastaa todellista elintarvikkeen läm-

pötilaa. Näytteessä 7, joka oli tuoresalaattia, myyntikalusteen lämpötila oli suu-

rempi kuin tuotteen, mutta tämä saattaa johtua tuotteen ilmavuudesta, mikä vai-

keutti lämpötilan mittaamista. Kaikissa elintarvikemyymälöissä kylmäkalusteet 

olivat kylmempiä kuin Ruokaviraston ohjeistama +6 °C, ja näin ollen ne täyttä-

vät Ruokaviraston asettaman lämpötilavaatimuksen kylmäkalusteille. 

Lämpötiloja myyntikalusteista oli jokaisessa kaupassa seurattu säännöllisesti. 

Useassa paikassa kirjaus on tapahtunut sähköisesti. Lämpötilojen mittaamista 

erillisellä lämpömittarilla, myyntikalusteen oman mittarin lisäksi, ei useassa pai-

kassa ole tehty. 
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Siisteys 

Elintarvikehuoneiston siisteydellä ja hyvällä hygieniatasolla taataan elintarvik-

keen hygieeninen käsittely ja säilytys, sekä elintarvikkeiden turvallisuus kulutta-

jalle. Alla olevassa kuvassa 4 näkyy tarkastettujen 12 kaupan siisteyden tulok-

set. Kahdeksassa elintarvikemyymälän palvelumyyntipisteessä vallitsi hyvä 

puhtaus sekä hyvä hygieniataso. Kolmessa palvelumyyntipisteessä oli hiukan 

epäpuhtautta ja yhdessä myyntipisteessä oli huono hygieniataso, mutta toimijan 

mukaan tilanne oli selvillä ja asiaan oli puututtu.  

 

 

Kuva 4. Myymälöiden yleisen siisteyden arviointi lukemat. 

Myös henkilökunnan hyvällä hygienialla ja elintarvikkeiden hygieenisellä käsitte-

lyllä on vaikutusta elintarvikkeiden turvallisuuteen. Säännöllinen ja huolellinen 

käsienpesu on tärkeä osa elintarvikkeiden hygieenisen käsittelyn edellytyksiä 

puhtaan ja riittävän suojavaatetuksen lisäksi. Ihmisten käsissä on luontaisesti 

mikrobeja, esimerkiksi noin puolet ihmisistä kantaa Staphylococcus aureus-bak-

teeria, joka voi aiheuttaa ruokamyrkytyksiä. Mikrobit voivat siirtyä myös likaisilta 

pinnoilta elintarvikkeisiin käsien kautta. Käsihygienia on elintarviketyössä erit-

täin tärkeää. Tästä syystä projektiin sisällytettiin käsienpesupisteiden tarkastus. 

Käynneillä huomattiin kolmessa myyntipisteessä 12:sta olevan hiukan puutteita 

käsienpesupisteissä. Puuteet vaihtelivat puuttuvien saippuoiden, paperien ja 
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liian kaukana olevien käsienpesumahdollisuuksien välillä. Puutteet korjattiin tar-

kastuskäynnin aikana. 

 

Elintarvikkeiden saastumista yritetään estää myös työ- ja suojavaatetuksella. 

Kaikilla elintarviketyöntekijöillä tulee olla työn luonteen vaatimat asialliset ja 

puhtaat työ- ja suojavaatteet. Työvaatteet tulee myös vaihtaa riittävän usein. 

Toimijan velvollisuus on huolehtia oikeanlaisista työ- ja suojavaatteista henkilö-

kunnalla. Useimmiten rekisteröidyssä elintarvikehuoneistossa Ruokaviraston 

mukaan suositeltava suojavaatetus on työpuku, päähine ja jalkineet. Projektiin 

kuului myös työvaatetuksen ja suojavaatteiden tarkastus henkilökunnalta, ja 

neljässä myyntipisteessä huomattiin puutteita. Kolmessa myyntipisteessä työn-

tekijöillä ei ollut päähineitä, ja yhdessä pisteessä koruja ei ollut peitetty. Kaiken 

kaikkiaan työvaatetus oli hyvällä tasolla. Jokaiselta elintarvikkeiden kanssa 

työskentelevältä henkilöltä tarkastettiin hygieniapassi. Jokaisesta myymälästä 

työntekijöiltä löytyi hygieniaosaamistodistus.  

 

Projektin yhteydessä tarkastettiin myös elintarvikkeiden jäljitettävyys myymä-

löissä. Ruokaviraston ohjeistuksen mukaan elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet 

tulee pystyä jäljittämään jokaisessa valmistus-, tuotanto- ja jakeluvaiheessa. 

Elintarvikkeiden mukana kulkevien asiakirjojen perusteella voidaan todistaa 

elintarvikkeiden jäljitettävyys. Sisäinen jäljitettävyys auttaa esimerkiksi tehok-

kaassa takaisinvedon toteutumisessa ja minimoi kuluttajille aiheutuvia vahin-

koja. Kahdessa myymälässä ei löytynyt tarkastettavia asiakirjoja jäljitettävyyden 

tarkastamiseksi. Kymmenessä muussa myymälässä oli jäljitettävyys tarkastetta-

vissa. 

 

7.4 Tulosten tulkinta 

Projektiin otettiin näytteitä yhteensä 23 kappaletta 12:sta eri elintarvikemyymä-

lästä. Kokonaisuudessaan mikrobiologiselta laadultaan hyviä tuloksia tuli 18 

(78,3 %) kappaletta, välttäviä kaksi (8,7 %) ja huonoja kaksi (8,7 %). Tuoresa-

laatteja oli kahdeksan näytettä ja kypsiä tai kypsiä ainesosia sisältäviä ruokia 15 



25 

 

 

näytettä.  Kahdesta näytteestä jouduttiin hakemaan uusintänäytteet. Molem-

mista uusintanäytteistä tulokseksi tuli hyväksyttävä. Yhdessä mikrobiologiselta 

laadultaan ei hyväksyttävässä näytteessä arvioitiin huonon tuloksen aiheutuvan 

siitä, että myymälässä tehtiin yksi suurempi määrä tuotetta, jota kokonaisuudes-

saan laitettiin tarjolle useampana päivänä peräkkäin. Tuloksissa vaihtelua oli 

aerobisten mikrobien ja hiivojen kohdalla, ja suurimpia merkitseviä poik-

keavuuksia oli aerobisten mikrobien kohdalla.  

 

Mikrobiologiset laadut tuoresalaattien ja kypsien tai kypsiä ainesosia sisältävien 

ruokien välillä eivät paljon eronneet toisistaan, mutta tilastollisesti tuoresalaa-

teissa mikrobiologiselta laadultaan hyväksyttäviksi lueteltuja tuotteita oli 7 % 

enemmän. Havaittiin, että ei hyväksyttävät ja varauskin hyväksyttävät tulokset 

mikrobiologiselta laadultaan tulivat näytteistä, jotka oli tehty elintarvikemyymä-

lässä. Kaikki muualta tulleet tuotteet luokiteltiin tuloksien perusteella hyväksyttä-

viksi. Kokonaisuudessaan tuloksia voidaan pitää hyvinä.  

 

Lämpötilat kylmäkalusteissa olivat hyvät. Ruokaviraston ohjeiden mukaan kyl-

mätiskin lämpötila tulee olla ≤+6 °C. Tarkastetuista 12 palvelupisteestä kaikissa 

kylmäkalusteiden lämpötilat täyttivät kylmätiskin lämpötilavaatimuksen. Lämpö-

tilojen mittaamista erillisellä lämpömittarilla, myyntikalusteen oman mittarin li-

säksi, ei monessa kohteessa ollut tehty. Havaittiin liiallista luottoa automaatioon 

ja lämpötilaseurantajärjestelmiin. Tarkastusten päätteeksi ohjattiin mittamaan 

lämpötiloja kylmäkalusteista myös manuaalisesti erillisellä mittarilla. Kokonai-

suudessaan tuloksia voidaan kuitenkin pitää hyvinä. 

 

Elintarvikemyymälöissä hygieniaosaaminen oli hyvällä tasolla. Jokaisessa pal-

velumyyntipisteessä henkilökunnalla, joka on tekemisissä elintarvikkeiden 

kanssa, oli hygieniaosaamistodistus. Työvaatetukset olivat hyvät, mutta kol-

messa myymälässä henkilökunnalta puuttui hattu ja yhdessä ei ollut peitetty ko-

ruja. 
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Käsienpesupisteissä oli hiukan parannettavaa. Jokaisesta palvelumyyntipis-

teestä löytyi käsienpesulle sopivaksi varusteltu piste, mutta yhdessä myymä-

lässä käsienpesulle sopiva kohta oli hiukan syrjässä, mikä saattaa vaikuttaa kä-

sien pesemisen säännöllisyyteen.  

 

Projektiin kuului myös jäljitettävyyden tarkastaminen. Kahdessa myymälässä ei 

löytynyt tarkastettavia asiakirjoja jäljitettävyyden tarkastamiseksi. Kymmenessä 

muussa myymälässä oli jäljitettävyys tarkastettavissa. Tulosta voidaan pitää hy-

vänä.  

8 Kehityskohdat 

Tutkimusten tekeminen elintarviketuotteista kuuluu osana terveystarkastajien 

tekemään elintarvikevalvontaan. Muillakin eri paikkakunnilla on tehty projekti-

luontoisena tutkimuksena elintarvikenäytteidenottoa osana valvontaa. Esimer-

kiksi Helsingin, Vantaan ja Hyvinkään elintarviketarkastajat suorittivat vuonna 

2021 tutkimuksen, jossa selvitettiin ravintoloiden valmistamia einesannosten hy-

gieenistä laatua ja pakkausmerkintöjä, koska korona-aikana monissa ravinto-

loissa alettiin valmistamaan ja pakkamaan ruoka-annoksia vähittäismyyntiin. 

Näytteiksi valittiin kypsiä valmisruokia. Tutkimustulosten mukaan ravintoloiden 

ja myymälöiden einesannosten hygieenisessä laadussa on havaittavissa puut-

teita. Tuloksista 34 prosenttia oli huonoja, 11 prosenttia välttäviä ja 55 prosen-

tissa ei ollut huomautettavaa. Huonot tulokset johtuivat enterobakteereiden suu-

rista määristä ja aerobisten mikrobien kokonaismäärästä. Saadut tulokset viit-

taavat tuotteiden käyttöiän loppumiseen. Pakkausmerkinnöissäkin löytyi huo-

mautettavaa. [21, s. 70.] 

Lohjalla tehdyn projektin ja Helsingissä, Vantaalla ja Hyvinkäällä tehdyn tutki-

muksenkin mukaan, elintarviketyöntekijöitä tulisi selvästi opastaa tekemään tut-

kimuksia einesten myyntikestosta tarkastamalla, kuinka kauan tuotetta pystyy 

myymään ennen mikrobiologisia muutoksia. Kohonneiden aerobisten mikrobien 

arvot voivat kertoa liian pitkästä myyntiajasta ja elintarvikkeissa alkaneesta pi-
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laantumisesta. Liitteessä 3 nähdään osassa projektissa tutkituissa tuotteissa ol-

leen kohonneita arvoja, vaikka ne eivät ylittäneetkään annettua raja-arvoa. Jat-

kuva ja säännöllinen näytteenotto ja mikrobiologisen laadun seuraaminen elin-

tarviketuotteista, kuten einesannoksista, on ajankohtaista niiden yleistymisen 

myötä. Myös neuvontaa ja ohjausta elintarvikkeiden säilyvyysajoista ja lämpöti-

loista tulisi tehostaa. Elintarvikkeiden pilaantumista voi edistää myös kuluttajien 

tietämättömyys valmisruokien säilytyksestä. Elintarvikkeen virheellinen säilytys 

kuluttajan toimesta voi myös johtaa ruokamyrkytykseen. Annoksien pakkauk-

sissa tulisi olla selkeät ohjeet, miten tuotetta tulisi säilyttää, jos sitä ei nautita 

heti oston jälkeen.  

9 Loppupäätelmät 

Vaikka Suomessa on elintarvikevalvontaa, elintarvikkeiden kanssa toimivilta 

työntekijöiltä vaaditaan hygieenistä osaamista ja yrityksiltä vaaditaan omaval-

vonta, ruokamyrkytysepidemioiden määrä on suhteellisen suuri. Salmonellaepi-

demia viittaa esimerkiksi joko huonosti kypsennettyyn lihaan tai bakteeria kanta-

van ihmisen ulosteella saastuneeseen elintarvikkeeseen. Myös Ruokaviraston 

toteamus, että yleisin epidemioiden vaikuttaneista tekijöistä on infektoitunut 

työntekijä, herättää huomiota.  

 

Elintarviketyöntekijöiden huolellisuus ja hygieenisyys elintarvikkeiden käsitte-

lyssä ja säilytyksessä vaikuttaa olevan parantamisen varaa. Projektin aikana ja 

hygieniatodistuksia tarkastamalla herätti huomiota se, tulisiko hygieniaosaa-

mista tietyin väliajoin aina uudistaa. Kymmenenkin vuotta sitten suoritetun hy-

gieniatestin tehneellä saattaa olla aihetta täydentää osaamistaan, muuttuvien ja 

uudistuvien hygieniasäädösten osalta. Myös yritysten omavalvonnan toimi-

vuutta ja noudattamista tulisi tarkemmin seurata ja valvoa.  

 

Vaikka elintarvikemyymälöiden palvelutiskien ruoista johtuvista ruokamyrkytyk-

sistä ei löytynyt eriteltyjä tilastoja, näytteenottoja tulisi silti suorittaa säännölli-

sesti ja lisätä erityisesti myynnissä olevista einesannoksista. Työntekijöiden tu-

lisi myös huomioida valmistajan antama viimeinen myyntipäivä. Tuotteeseen 
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kohdistuvia lämpötilamuutoksia ja ilman kautta kulkeutuvien mikrobien vaiku-

tusta myynnin aikana ei osassa kohteista ilmeisesti huomioitu tuotteiden myyn-

tiajassa. Osassa myymälöistä tuotteita otettiin suuremmasta erästä muutama 

kappale, esimerkiksi einespihvejä myydään 20 kappaleen astiassa, ja tästä asti-

asta otettiin myyntiin viisi pihviä. Tuotetta myytiin vielä pakkauksen viimeisenä 

myyntipäivänä. Vaikka pakkauksessa on viimeinen myyntipäivä merkitty, tuote 

ei välttämättä avattuna kestä niin kauan hyvänä ulkoisten vaikutustekijöiden ta-

kia. Tietoisuutta elintarviketta pilaavista aiheuttajista tulisi lisätä elintarviketyön-

tekijöille.  Tietyin väliajoin työntekijöiden elintarvikehygieniaa koskeviin koulutuk-

siin osallistuminen voisi ylläpitää tietoisuutta ja valveutuneisuutta elintarviketur-

vallisuudesta.   

 

Projektin yhteenvetoraportin toivotaan herättävän pohdintaa valvontayksikössä. 

Projektin tuloksista mikrobiologiselta laadultaan ei hyväksyttäviä tuloksia oli vä-

hän, mutta ei hyväksyttävät tulokset tulivat tuotteista, jotka oli tehty kaupoissa 

itse. Mahdollista säännöllistä seurantaa ja lisätutkimuksia elintarvikemyymälöi-

den valmisruoista, etenkin itsetehdyistä, voisi tehostaa. Kaiken kaikkiaan pro-

jektin tulokset olivat hyvät ja hygieniataso elintarvikemyymälöiden palvelumyyn-

titiskeissä oli hyvä.  
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