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vaan lainsaadantdéon ja sen asettamiin vaatimuksiin, kuten omavalvontasuunnitel-
maan. Naytteenottoa tarkasteltiin yleisesti ottaen lain ndkokulmasta. Lisaksi tutus-
tuttiin maitoalan laitoksille asetettuihin vaatimuksiin naytteenotosta seka naytteen-
ottokohteille annetuista raja-arvoista.

Opinnaytetydssa tarkasteltiin juustoista tutkittavia mikrobeja ja niiden esiintyvyytta.
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gieniandytteenottoa koskien. Opinnaytetyon tuloksena Herkkujuustolalle laadittiin
uusi naytteenotto-ohjelma aikataulutettuna vuoden ajalle. Lisdksi tyon tuloksena
saatiin kartoitettua bakteerien esiintyvyyden kannalta kriittisia kohteita tuotantoym-
paristoissa.
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The aim of the thesis was to create a new sampling program scheduled for one year,
for Herkkujuustola Oy/Ltd, operating in Mouhijarvi, Finland. The sampling program
should be part of their self-monitoring plan. The sampling program should identify
the sampling sites, frequency and the bacteria to be sampled. The work took a closer
look at the legislation on food establishments and its requirements, such as a self-
monitoring plan. Sampling was generally viewed from a legal perspective. In addi-
tion, the requirements for dairy establishments and the limit values to the sampling
points were examined.

The thesis examined microbes and their prevalence. The microbes were also ex-
amined for their potential routes to food and the symptoms they may cause to hu-
mans. In addition, the work focused on the critical points for sampling in production
environments. Several theoretical studies on the prevalence of pathogens in food
establishments and food were used as a source for the theoretical part. The theo-
retical part also examined the surface hygiene sampling equipment used in
Herkkujuustola, their operating principles and the interpretation of the results.

The new sampling program was created with the help of the self-monitoring plan of
Herkkujuustola, the current sampling program and the information of the sampling
of the past few years. In addition, an interview was conducted to clarify the details
regarding surface hygiene sampling. As a result of the thesis, a new sampling pro-
gram was prepared for Herkkujuustola, scheduled for a year. Furthermore, the work
resulted in the identification of critical points for the prevalence of bacteria in pro-
duction environments.
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Elintarvikehuoneisto Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mita tahansa raken-
nusta tai huoneistoa tai niiden osaa tai muuta ulko- tai si-
sdtilaa, jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoi-
tettuja elintarvikkeita valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan,
pidetd&n kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, ei kui-
tenkaan alkutuotantopaikkaa (L 23/2006).

Enterobakteeri Laaja gram-negatiivisten sauvabakteerien heimo

Patogeeni Tautia aiheuttava bakteeri, virus, loinen tai prioni.

pmy Peséakettd muodostava yksild



1 JOHDANTO

1.1 Ty®n taustat

Herkkujuustola Oy on Sastamalan Mouhijarvella toimiva juustola, joka on aloittanut
toimintansa lokakuussa 2002. Herkkujuustolan perustaja on sveitsilaissyntyinen Pe-
ter DOrig, joka on muuttanut Suomeen vuonna 1996. Nykyisin Herkkujuustola tydl-
listdd omistajaparinsa liséksi neljd henkildd. Herkkujuustolassa valmistetaan noin
45 000 kiloa juustoa vuodessa. Herkkujuustola on erikoistunut sveitsilaistyyppisten,
pinnalta kypsytettyjen ja puolikovien juustojen valmistukseen. Talla hetkella Herk-
kujuustola valmistaa lehménmaidosta kahtatoista erilaista juustoa seka Kartanovoi-
kirnuvoita. Lehmanmaito ostetaan Valiolta. Satunnaisesti Herkkujuustolassa valmis-
tetaan myds mouhijarvelaisen Soinin tilan luomumaidosta jogurttia. Aluksi Herkku-
juustola toimi Selkeen kartanon vanhassa navetassa, kunnes vuoden 2018 syksylla
valmistui uusi juustola Sastamalan Haijaaseen. Juustolan yhteyteen valmistui li-

séksi kahvilana seké lounas- ja a la carte-ravintolana toimiva Juustotupa.

Elintarvikealan laitosten omavalvontasuunnitelmaan tulee lain mukaan sisaltya
naytteenottosuunnitelma. Herkkujuustolan nykyinen naytteenotto-ohjelma vaatii
mahdollisesti paivittdmista ja syvempaa tarkastelua, silla naytteenotto-ohjelman
edellisesta tarkemmasta lapikaymisesta oli jo kulunut aikaa. Taman vuoksi nayt-
teenotto-ohjelman ajantasaisuus ja vastaavuus lainsdddannon asettamiin suosituk-

siin oli syyta tarkistaa.

1.2 Tyon tavoitteet

Opinnaytetyon p&atavoitteena oli suunnitella Herkkujuustolalle uusi omavalvonta-
suunnitelmaan sisaltyva naytteenotto-ohjelma aikataulutettuna vuoden ajalle. Paa-
tavoitteena oli selvittdad elintarvikelainsdadannon vaatimukset ja suositukset nayt-
teenotosta seka naytteenottokohteista ja -tiheyksista. Opinnaytetyon alatavoitteena
oli tarkastella juustoista tutkittavia yleisimpia bakteereja, niiden esiintyvyytta ja mah-
dollisesti aiheuttamia oireita ja tauteja. Alatavoitteena oli liséksi selvittaa, mitk& koh-

teet, kuten laitteet, valmistuksessa kéaytettavat valineet tai pinnat, ovat bakteerien



esiintyvyyden kannalta kriittisimpia ja mihin naytteenottoa tulisi siten ensisijaisesti

kohdentaa.

1.3 Tyon rakenne

Opinnaytetyon luvussa 2 tutustutaan tarkemmin elintarvikelainsdadantoon ja sen
asettamiin vaatimuksiin muun muassa omavalvontasuunnitelmasta. Luvussa esitel-
ladn elintarvikelaitoksia koskevat lait ja asetukset. Lisaksi omavalvonnan ja
HACCP-jarjestelman periaatteet kaydaan tiivistetysti lapi. Luvussa 3 tarkastellaan
lainsaadannon asettamia vaatimuksia naytteenottoa koskien. Luvussa kaydaan lapi
maitoalan laitoksille asetetut vaatimukset tutkittavista bakteereista, naytteenottoti-

heyksista ja naytteenoton raja-arvoista seka perusteet tulosten tulkinnasta.

Maitotuotteista ja eritysesti juustoista tutkittavista bakteereista seka niiden esiinty-
vyydesté ja aiheuttamista taudeista kerrotaan luvussa 4. Luvussa on lisaksi tutki-
mustiedosta koottua teoriaa naytteenoton kannalta kriittisista kohteista tuotantoym-
paristbissa. Tama teoriaosuus on osana opinnaytety6ta, silla siita on Herkkujuusto-
lalle hyotya pintahygienianaytteité otettaessa. Naytteenottoa voidaan siten kohden-
taa kriittisiksi havaittuihin paikkoihin. Luku 5 esittelee Herkkujuustolan nykyista nayt-
teenottoa, siihen kaytettyjd menetelmia, niiden toimintaperiaatteita ja naytteenotto-
kohteita. Luvussa 6 esitellaan ehdotus uudesta naytteenotto-ohjelmasta aikataulu-
tettuna vuoden ajalle. Uuteen ohjelmaan tehdyt muutokset esitellaan perustelui-
neen. Opinnaytetyon luvussa 7 kerrotaan johtopaatokset opinnaytetydsta seka poh-

ditaan ty6ta kokonaisuudessaan.
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2 ELINTARVIKELAINSAADANTO

2.1 Elintarvikelaitoksia koskevat lait ja asetukset

Hyvéaksyttyja elintarvikehuoneistoja koskeva lainsaadantd koostuu seuraavista la-

eista ja asetuksista:

elintarvikelaki 23/2006

valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 420/2011

maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneisto-
jen elintarvikehygieniasta 1367/2011

yleinen hygienia-asetus 852/2004

elaimistd saatavia elintarvikkeita koskeva hygienia-asetus 853/2004
maa- ja metsatalousministerion asetus laitosten elintarvikehygieniasta
795/2014

valtioneuvoston asetus elintarviketurvallisuusriskeiltdéan vahaisista toimin-
noista 1258/2011

mikrobikriteeriasetus 2073/2005.

Elintarvikelain (L 23/2006) tarkoitus on 1 § mukaan

1) varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus seka elintarvikkei-

2)

3)

4)
5)

6)

den hyva terveydellinen ja muu elintarvikemaaraysten mukainen laatu;

varmistaa, etta elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmukaista ja riitta-

vaa eika johda harhaan;

suojata kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisten elintarvikkeiden aiheut-

tamilta terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta;
varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys;
turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta; ja

osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia.
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Valtioneuvoston antamassa asetuksesta elintarvikevalvonnasta (A 420/2011) on

saadetty elintarvikehuoneistoksi hyvaksymisesta.

Maa- ja metsatalousministerion asetuksella (A 1637/2011) esitetaan elintarvikehuo-
neistoille asetettuja vaatimuksia ja tarkennuksia. Asetuksessa saadetadn muun mu-
assa elintarvikehuoneistojen rakenteellisia ja toiminnallisia vaatimuksia, elintarvike-
myynnin olosuhdevaatimuksia seka henkilokohtaisen hygienian vaatimuksia. (Mik-

robiologiset vaaratekijat: Pienmeijeriopas, [viitattu 29.2.2020].)

Yleisessa hygienia-asetuksessa (A 852/2004) maaritellaan vaatimukset elintarvike-

alan toimijoiden yleisista hygieniavaatimuksista.

Elaimista saatavia elintarvikkeita koskeva hygienia-asetus (A 853/2004) méaarittelee
elaimista saatavien elintarvikkeiden kasittelyn hygieniavaatimukset, tuotteiden ka-
sittely- ja kuljetuslampatilat seka niille tarvittavat hygieeniset vaatimukset. (Kylma-
ketju, [viitattu 29.2.2020].)

Maa- ja metsatalousministerion asetus laitosten elintarvikehygieniasta (A 795/2014)

(laitosasetus) maarittelee laitosten rakenteelliset ja toiminnalliset vaatimukset.

Valtioneuvoston asetuksessa elintarviketurvallisuusriskeiltdan vahaisista toimin-
noista (A 1258/2011) saadetaan elintarvikelain 13 ja 22 pykalassa tarkoitetuista al-
kutuotantopaikkojen ja elintarvikehuoneistojen elintarviketurvallisuusriskeiltaan va-

haisista toiminnoista.

Mikrobikriteeriasetus (Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mik-
robiologisista vaatimuksista) on suunnattu elintarvikealan toimijoille. Asetuksen mu-
kaan elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta elintarvikkeet tayttavat ase-
tuksessa asetetut vaatimukset. Elintarviketurvallisuutta pyritdan varmistamaan en-
naltaehkaisevasti soveltamalla hyvia hygieniakaytantdja sekd HACCP-jarjestel-
maan perustuvia menettelyja. (Evira 2018c, 6.)

Naiden lakien ja asetusten liséksi elintarvikelaitosten toimintaa koskee sosiaali- ja
terveysministerion asetus (A 17.11.2015/1352) talousveden laatuvaatimuksista ja
valvontatutkimuksista. Talousvedella tarkoitetaan kaikkea vetta, jota elintarvikehuo-
neistossa kaytetaan elintarvikkeiden valmistukseen, jalostukseen, sailytykseen ja

markkinoille saattamiseen. (Evira 2018b, 3.) Herkkujuustolassa vetta kaytetdan
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juustojen valmistuksessa osana reseptia seka kypsytysvaiheessa, kun juustoja har-
jataan suolavedella. Herkkujuustolan kayttama vesi tulee Sastamalan vedelta. Poh-
javeden osuus talousvedesta on 100 % ja vesi on luokitukseltaan p&&osin pehmeaa.
(Sastamala, [viitattu 25.3.2020]). Sosiaali- ja terveysministerion asetuksen mikro-
biologisten vaatimusten mukaan talousveden sisaltaman enterokokkien ja Esche-
richia coli -bakteerien enimmaismaarat ovat 0 pmy/100 ml. Laatusuositusten mu-

kaan koliformisten bakteerien enimméaismaaré on 0 pmy/100 ml.

Lainsdadantd maarittelee, etta elintarvikelaitosten veden omavalvonnan on oltava
osa elintarvikelaitosten omavalvontasuunnitelmaa (Evira 2018c, 2). Elintarvikelai-
tosten talousveden omavalvontatutkimuksille on annettu suosituksia, jotka ovat suh-
teessa laitoksen tuottamien elintarvikkeiden maaraan, tyyppiin ja riskeihin (Evira
2018c, 21).

Maitoalan laitoksille asetetut suositukset talousveden omavalvontatutkimuksista on
esitetty taulukossa 1. Laitoksen toiminnassa on vahan riskeja, jos laitos ei esimer-
kiksi valmista ilman kuumennusta sellaisenaan syotavia elintarvikkeita tai valmistaa
sellaisenaan syotavia elintarvikkeita, jotka kuitenkin kuumennetaan ennen niiden
nauttimista. Toiminnassa on vahan riskejd, jos laitos kayttaa vesilaitoksen talous-
vetta eika tee itse vedenkasittelya. (Evira 2018a, 21.) Laitoksen toiminnassa riskeja
lisaavia tekijoita ovat esimerkiksi sellaisenaan syotavien elintarvikkeiden valmistus,
joita ei kuumenneta, kohteella on oma vedenottamo seka talousveden kasittely ja
varastointi. (Evira 2018a, 21.)

Taulukko 1. Suositellut mikrobiologiset veden omavalvontatutkimukset maitoalan
laitoksen tuotantomaéaran mukaan (Evira 2018a, 22).

Ala ja toimijan kokoluokka Toiminnassa vahan riskeja Toiminta sisaltaa riskia li-
sadvia tekijoita

Maitoalan laitos (vastaanotetun | 2 krt/v: E. coli, koliformiset 3 krt/v: E. coli, koliformiset
raakamaidon tai raaka-ainemai- | bakteerit, suolistoperaiset bakteerit, suolistoperaiset
don maardan mukaan) < 500 000 | enterokokit, pesakkeiden lu- | enterokokit, pesakkeiden lu-
-1/ kumaara 22 astetta kumaara 22 astetta
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Maitoalan laitos (vastaanotetun
raakamaidon tai raaka-ainemai-
don maaran mukaan) 500 000 -
2 000 000 I/v

3 krt/v: E. coli, koliformiset
bakteerit, suolistoperaiset
enterokokit, pesdakkeiden lu-
kumaara 22 astetta

5 krt/v: E. coli, koliformiset
bakteerit, suolistoperaiset
enterokokit, pesdkkeiden lu-
kumaara 22 astetta

Maitoalan laitos (vastaanotetun
raakamaidon tai raaka-ainemai-
don maaran mukaan) > 2 000

4 krt/v: E. coli, koliformiset
bakteerit, suolistoperaiset
enterokokit, pesakkeiden lu-
kumaara 22 astetta

8 krt/v: E. coli, koliformiset
bakteerit, suolistoperaiset
enterokokit, pesakkeiden lu-
kumaara 22 astetta

000 I/v

2.2 Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikelain (L 26/2003) 19 § mukaan elintarvikealan toimijalla on oltava riittavat
ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalostamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta.
Laki edellyttad, etta toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa ja
hallitsee mahdolliset vaarat sekd varmistaa, etta elintarvike ja sen kasittely tayttavat

elintarvikemaaraysten vaatimukset.

Elintarvikelaki (L 26/2003) edellyttaa, etta elintarvikealan toimija laatii ja toteuttaa
omavalvontajarjestelmad, jossa kuvataan tuotannon kriittiset pisteet ja niiden ris-
kienhallintamenettelyt. Omavalvontasuunnitelma on edellytys elintarvikehuoneis-
toksi hyvaksymiselle. (Elintarviketeollisuusliitto 2006, 4.) Omavalvontajarjestelman
voidaan katsoa koostuvat kahdesta laajemmasta kokonaisuudesta; perusosasta el
tukijarjestelmasta seka HACCP-jarjestelmasta (Evira 2018c, 1). Tukijarjestelma
varmistaa olosuhteiden ja hygienian toteutumista seka sitd, etta lain vaatimukset
elintarvikkeelle ja siitd annettaviin tietoihin tayttyvat. Lisaksi tukijarjestelma varmis-
taa tyotilojen ja -vélineiden puhtautta, kuntoa seka henkildston hygieniaosaamista.
Tarvittaessa toimijan tulee tehda naytteenotto- ja analyysisuunnitelma osana oma-
valvontasuunnitelmaansa. Suunnitelman tulee lisaksi sisaltaa tieto niista laboratori-

oista, joissa omavalvontanaytteet tutkitaan. (Evira 2018c, 7.)

HACCP-jarjestelman eli Hazard Analysis, Critical Control Points (vaarojen arviointi
ja kriittiset hallintapisteet) avulla varmistetaan tarvittaessa elintarvikkeen tuotanto-
prosessiin liittyvaa tiettya riskid. Riskit arvioidaan ja mahdollisille vaaroille asetetaan

riskienhallintakeinot. HACCP-jarjestelméa laaditaan seitseman HACCP-periaatteen
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mukaisesti. Periaatteet on esitetty kuviossa 1. (HACCP: Ruokavirasto, [viitattu
29.2.2020].)

HACCP-periaate 1: Vaarojen arviointi |

HACCP-periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden maarittdaminen |

HACCP-periaate 3: Kriittisten rajojen maarittaminen |

HACCP Periaate 4: Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantdjen laatiminen |

HACCP Periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen |

HACCP Periaate 6: Todentamiskdytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi |

HACCP Periaate 7: HACCP-asiakirjat ja -tallenteet |

BARRRANARRERN

Kuvio 1. HACCP-jarjestelman seitseméan periaatetta (Soveltaen HACCP: Ruokavi-
rasto, [viitattu 29.2.2020]).



15

3 LAINMUKAINEN NAYTTEENOTTO

3.1 Naytteenottajan patevyys

Lainmukaisesti suoritetulla néaytteenotolla varmistetaan omavalvontajarjestelman
toimivuus ja elintarvikkeiden mikrobiologisten vaatimusten tayttyminen. Elintarvike-
alan toimijan tulee laatia naytteenottosuunnitelma, jossa méaaritellaan naytteenotto-
tiheys seka tehtavat tutkimukset. Suunnitelmallisen naytteenoton lisaksi on varau-
duttava ottamaan naytteitd saastuneiksi todetuista eristd. Suunnitelmaan on lisaksi
siséllytettava tuotantoymparistén ja -laitteiden puhtauden seurantaohjelma. (Evira
2017, 13))

Elintarvikelain (L 26/2003) 50 § mukaan elintarvikealan toimijan on varmistettava,
etta naytteita ottavalla henkil6lla on riittava osaaminen naytteiden ottamiseen, ka-
sittelyyn ja sailytykseen. Naytteen on oltava kooltaan ja kokoonpanoltaan edustava.
Nayte on liséksi suojattava saastumiselta ja muutoksilta, jotka voivat vaaristaa tut-
kimustulosta. Naytteenottajan tulisi lisaksi ymmartaa, mitka tekijat vaikuttavat nayt-
teenoton luotettavuuteen, osata ottaa helposti tutkittava nayte: riittdva naytekoko ja
riittdvasti osanaytteitd, ymmartaa hygieenisen naytteenoton periaatteet seka mer-
kita nayte niin, ettd se on helposti tunnistettavissa. (Evira 2017, 17.) Omavalvonta-
naytteiden ottamiseen oikeutetut henkilot on kaytava ilmi elintarvikelaitoksen oma-
valvontasuunnitelmasta. (Valikyla ym. 2011, 25.)

3.2 Naytteenoton raja-arvot

Mikrobikriteeriasetuksessa (A 2073/2005) elintarvikenaytteille on asetettu kaksi
raja-arvoa: alempim ja ylempi M. Tutkittavan naytteen muodostavien osanaytteiden
maaraa kuvaa n. Liséksi niiden osanaytteiden méaaraa, joiden tulosten sallitaan ole-
van valillaA m-M, kuvaa c. Tulos saa siis olla alempaa raja-arvoa suurempi, mutta
enintdan yhtéa suuri kuin ylempi raja-arvo. Naytteenottosuunnitelma voi siis olla joko
2- tai 3-luokkainen. Naytteiden tulosten tulkinnan perusteet ovat naissa erilaiset.

Perusteet on esitetty taulukossa 2.
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Taulukko 2. 2- ja 3-luokkaisen naytteenottosuunnitelman tulosten tulkinta

Naytteenottosuunnitelma Alinraja-arvom m-M Ylin raja-arvo M
2-luokkainen <m >m

3- luokkainen <m c=m-M >M tai >c= m-M
Naytteiden jaottelu Hyvaksytty Varauksin hyvaksytty Hylatty

2-luokkaisessa naytteenottosuunnitelmassa tulosten tulkinta perustuu yhteen
raja-arvoon, jolloin m=M. Tutkitut naytteet jaetaan osanaytteiden tulosten perus-

teella kahteen luokkaan seuraavasti:
- Hyvaksyttava

o jos kaikkien osanaytteiden tulokset ovat < m; talléin c=0, eli yhtakaan

rajan ylittavaa tulosta ei sallita.
- Ei hyvaksyttava
o jos yhdenkin osanéaytteen tulos yrittaa raja-arvon.

3-luokkaisessa naytteenottosuunnitelmassa tulosten tulkinta perustuu kahteen
raja-arvoon, m ja M. Tutkitut naytteet jaetaan osanaytteiden tulosten perusteella kol-

meen luokkaan seuraavasti:
- Hyvaksyttava
o jos kaikkien osanaytteiden tulokset ovat < m.
- Varauksin hyvaksyttava

o jos sallittu m&ara c osanaytteista n antaa tuloksen, joka on valilla m-

M ja muiden osanaytteiden tulokset ovat < m.
- Ei hyvaksyttava
o jos yksi tai useampi osanayte antaa tuloksen, joka on > M

o jos useampi osanayte, kuin mité sallitaan (>c), antaa tuloksen, joka on

valilla m-M.
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Mikali lainsdadannossa ei ole asetettu mikrobiologisia vaatimuksia, suunnitelma ja
tulosten mikrobiologiset rajat valitaan ottaen huomioon terveysvaaran vakavuus
seka kohtuullisesti ennakoitavissa olevat ruuan kasittelyn ja kulutuksen olosuhteet.
(Evira 2017, 16.)

3.3 Naytteenotto maitoalan laitoksessa

Naytteenottoa maitoalan laitoksissa kasitellaan Eviran ohjeen 10501/2 liitteessa 3,
Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, ohjeita elintarvikealan toimijoille. Oh-
jeessa kasitelladn komission asetuksen (A 2073/2006) soveltamista seké yleisia oh-
jeita maidosta valmistettujen elintarvikkeiden mikrobiologisista tutkimuksista. Oh-
jeessa kaydaan lapi maidosta valmistettujen elintarvikkeiden turvallisuus- ja proses-
sihygieniavaatimuksia seka naytteenottoa tuotantoymparistosta ja -laitteista. Liséksi
Eviran ohjeen 10501/2 liitteessa 3 kaydaan lapi elintarvikkeiden mikrobiologisen

naytteenoton raja-arvot ja perusteet tuotteiden hyvaksymiselle.

3.3.1 Turvallisuusvaatimukset

Turvallisuusvaatimuksia on Eviran ohjeessa 10501/2 asetettu Salmonella-, Entero-
bacter sakazakii- ja Listeria monocytogenes -bakteereille sekéd stafylokokkientero-

toksiineille.

Salmonellavaatimus koskee niitd tuotteita, joiden valmistusprosessi ei tuhoa bak-
teeria tai joissa valmistusprosessi tuhoaa bakteerin, mutta jalkikontaminaation mah-
dollisuus on olemassa. Naita tuotteita ovat muun muassa raakamaidosta tai pasto-
rointia heikommin lampokasitellystd maidosta valmistetut voi, juustot ja kerma seka
maito- ja herajauhe. Salmonellaa ei saa l6ytya yhdestakaan osanaytteesta. (Evira
2017: Liite 3, 4-6.)

Salmonella- ja Enterobacter sakazakii -vaatimukset on asetettu imevaisille tarkoite-
tuille jauhemaisille aidinmaidonkorvikkeille ja erityisiin [&&kinnallisiin tarkoituksiin
alle 6 kuukauden ikaisille tarkoitetuille kaytettaville jauhemaisille ravintovalmisteille.

Tulos on hyvaksytty, jos kaikki todetut ndytteet osoittavat, etta bakteereita ei niissa
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esiinny. Tulos ei ole hyvaksyttava, jos yhdestakin osanaytteesta havaitaan baktee-
reita. (Evira 2017: Liite 3, 5-6.)

Listeria monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisinaan syotaviin maitotuottei-
siin. Naytteenotto painotetaan tuotteisiin, joissa on mahdollisuus listerian kasvuun.
Naita tuotteita ovat lahes kaikki maitotuotteet. Lisaksi naytteenottoa painotetaan
imevaisille tarkoitettuihin sellaisinaan syotaviin elintarvikkeisiin ja erityisiin laakinnal-
lisiin tarkoituksiin kaytettaviin ruokavaliovalmisteisiin, kuten jauhemaisiin aidinmai-
donkorvikkeisiin. Tulos ei ole hyvaksyttava, jos jokin todetuista arvoista on suurempi

kuin asetettu raja-arvo. (Evira 2017: Liite 3, 3-6.)

Stafylokokkienterotoksiinivaatimus on asetettu eraille juustoille sekd maito- ja hera-
jauheille. Stafylokokkienterotoksiinit on tutkittava, mikali koagulaasipositiivisten sta-
fylokokkien pitoisuus ylittéa 100 000 pmy/g. Jos pitoisuus on noussut tuotteen val-
mistusprosessin aikana talle tasolle, tuotteeseen on vaarana muodostua stafylokok-
kienterotoksiineja. (Evira 2017: Liite 3, 1.)

3.3.2 Prosessihygieniavaatimukset

Prosessihygieniavaatimukset on asetettu Entero- ja E.coli -bakteereille, koagulaasi-
positiivisille stafylokokeille sekéd Bacillus cereus -bakteereille. Tulos ei ole jauhe-
maisten valmisteiden kohdalla hyvaksyttava, mikali yhdestakin osanaytteesta ha-
vaitaan bakteeria. Muiden tuotteiden kohdalla tulos on varauksin hyvaksyttava, jos
enintaan c/n arvoa on valilla m-M ja ei hyvaksyttava, jos yksikin on asetettua raja-
arvoa suurempi. (Evira 2017: Liite 3, 11.)

Enterobakteerivaatimus on annettu pastoroidulle maidolle ja pastoroiduille maito-
tuotteille, joita ovat muun muassa kaikki maidot, kermat ja hapanmaitovalmisteet
seka jaateld. Lisaksi Enterobakteerivaatimus on annettu maito- ja herajauheelle
seka imevaisille tarkoitetulle jauhemaiselle didinmaidonkorvikkeelle ja erityisiin 1a&-
kinnallisiin tarkoituksiin kaytettaville jauhemaisille Kliinisille ravintovalmisteille, jotka
on tarkoitettu alle 6 kuukauden ikéaisille. (Evira 2017: Liite 3, 8-10.)
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E. coli -bakteerivaatimus on annettu kaikille lampokasitellysta maidosta tai herasta
valmistetuille juustoille. Liséksi vaatimus on raakamaidosta tai pastorointia heikom-
min l[ampokasitellystd maidosta valmistetuille voille ja kermalle. Maitotuotteiden val-
mistus raakamaidosta on melko Suomessa melko harvinaista. (Evira 2017: Liite 3,
8-10.)

Koagulaasipositiivisille stafylokokeille on annettu vaatimuksia raakamaidosta val-
mistetuille juustoille, pastorointia heikommin késitellyistd maidosta valmistetuille
juustoille ja pastoroidusta tai voimakkaammin lampdkasitellystd maidosta tai he-
rasta valmistetuille kypsytetyille juustoille. Naitd ovat muun muassa tuorejuustot,
Emmental- ja Edam-, murukolo-, kitti-, home- ja muut kypsytetyt juustot. Koagulaasi-
posiviisille stafylokokeille on liséksi annettu vaatimukset pastéroidusta maidosta tai
voimakkaammin lAmpdokasitellysta maidosta tai herasta valmistetuille kypsyttamat-

tomille pehmeille juustoille, eli tuore- ja leipdjuustoille. (Evira 2017: Liite 3, 9.)

Alustava Bacillus cereus -vaatimus on annettu imevaisille tarkoitetulle jauhemaisille
aidinmaidonkorvikkeille ja erityisiin laakinnallisiin tarkoituksiin kaytettaville jauhe-
maisille kliinisille ravintovalmisteille, jotka on tarkoitettu alle 6 kuukauden ikaisille.
(Evira 2017: Liite 3, 11.)

Juuston koagulaasipositiivisia stafylokokkeja koskevia vaatimuksia sovelletaan sii-
hen ajankohtaan tuotantoprosessissa, jossa stafylokokkipitoisuuden arvellaan ole-
van suurimmillaan. Ajankohta saattaa vaihdella prosesseittain. Useimmiten pitoi-
suus on suurin valittbmasti ennen juustojen suolausta. Suolausajankohta vaihtelee
juustotyypeittain. (Evira 2017: Liite 3, 1-2.)

3.3.3 Naytteet tuotantoymparistosta ja -laitteista

Tuotantoymparistosta ja -laitteista otetuista naytteista tutkitaan aerobisia mikro-or-
ganismeja, Listeria monocytogenes ja Salmonella. Lisdksi jauhemaisia aidinmai-
donkorvikkeita tai alle 6 kuukauden ikdisille tarkoitettuja jauhemaisia elintarvikkeita
valmistavissa yrityksissé on seurattava sdannollisesti enterobakteerien esiintymista
tuotantoymparistosta ja -laitteista. Enterobakteerit saattavat osoittaa myos E. saka-

zakii -riskia tuotteissa. Koska korrelaatio ndiden vélilla ei ole selvd, on molempia
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tutkittava samanaikaisesti. (Evira 2017: Liite 3, 2) Mikali L. monocytogenes -baktee-
ria havaitaan tuotantoymparistdssa tai -laitteissa, on seka niihin etta tuotteisiin koh-
distuvaa naytteenottoa lisattava saastumislahteen selvittdmiseksi. (Evira 2017: Liite
3, 13).

Alle 500 000 litraa maitoa vuodessa vastaanottavissa maitoalan laitoksissa suosi-
tellaan lisatutkimuksiksi E. coli -bakteerin maarittamista tuotteista, jos maitotuotteita
valmistetaan ilman pastorointia vastaavaa lampokasittelyd. Poisluettuja ovat Em-

mental-tyyppisten juustojen valmistus. (Evira 2017: Liite 3, 2.)

Pintojen, jotka joutuvat suoraan kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, tulee olla
hygieenisia puhdistuksen jalkeen. Taman vuoksi naytteenotto kannattaa kohdistaa
tallaisiin pintoihin. Naita ovat esimerkiksi veitset, leikkurit ja tydtasot. My6s pakkaus-
laatikoiden ja -materiaalien seké pesukoneiden hygieenisyydesta on huolehdittava.
Vaikka maito pastdroidaan patogeenien tuhoamiseksi, on tuotteilla jalkikontaminaa-
tiomahdollisuus esimerkiksi jatkoprosessien tai pakkaamisen aikana. (Wirtanen
2002, 36.) Mahdollisia kontaminaatioléhteita saattavat olla lisaksi myos kasin kos-
keteltavat pinnat, kuten ovenkahvat, vesihanat seka laitteiden naytét ja nappaimis-
tot, mink& vuoksi niistakin on suositeltavaa ottaa pintapuhtausnaytteita. (Valikyla
ym. 2011, 21.)
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4 TUTKITTAVAT BAKTEERIT JA NIIDEN ESIINTYVYYS

4.1 Juustoista tutkittavat bakteerit

Maaperassa, vedessa ja eldimissa esiintyy useita patogeeneja ja mikro-organis-
meja, jotka saattavat aiheuttaa raakamaidon kontaminoitumisen. Myds maidon ja
maitotuotteiden eri prosessointi- ja kasittelyvaiheet seka sailytysolosuhteet saatta-
vat vaikuttaa raakamaidon mikrobistoon. (Mikrobiologiset vaaratekijat: Pienmeije-
riopas, [viitattu 21.3.2020].)

Fernandesin (2009) mukaan juustojen elintarviketurvallisuus on yleisesti ottaen suh-
teellisen hyva, huomioiden juuston maailmanlaajuiset maarat kulutuksen suhteen.
Juustoista peréaisin olevia vakavia ruokamyrkytystapauksia on kuitenkin dokumen-
toitu. Vakavimpien tapauksien aiheuttajina ovat olleet Listeria monocytogenes, sal-
monella- ja Escherichia coli -bakteerit, minka vuoksi niita, niiden esiintyvyytta ja ai-
heuttavia oireita tarkastellaan tassé luvussa tarkemmin. Bakteereilla on suuri mah-
dollisuus kontaminoida elintarvike my6s prosessointivaiheessa, mikali niiden kasit-
telyhygienia tai prosessin valvonta on puutteellista. Tasta syysta ihmisten ja eléinten
ihoilla ja limakalvoilla tavattavaa Staphylococcus aureus -bakteeria tarkastellaan li-

saksi tarkemmin.

Edella mainituille bakteereille on asetettu turvallisuus - ja prosessihygieniavaatimuk-
sia Eviran ohjeen 10501/1 liitteessé 3. Ohjeessa on annettu suosituksia myos aidin-
maidonkorvikkeista ja jauhemaisista Kliinisista ravintovalmisteista tutkittaville bak-
teereille, mutta ne on jatetty tdssa luvussa huomioimatta, silla Herkkujuustolassa ei
kyseisia elintarvikkeita valmisteta ravintovalmisteita. Maidosta valmistetuista elintar-
vikkeista tutkittavat bakteerit on esitetty tdssa luvussa niiden esiintyvyyden mukaan

laskevassa jarjestyksessa.

41.1 Listeria

Listeria monocytogenes on yleisesti luonnossa, sekéd maaperassa ettd vedessa,

esiintyva bakteeri. Sitd esiintyy yleisesti myos sailérehussa, eldinten ulosteissa, ja
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jatevesissa, joista se saattaa kulkeutua elintarvikkeisiin. Miké& tahansa elain- tai kas-
viperdinen elintarvike saattaa sisdltda L. monocytogenes -bakteeria. Listeriabak-
teeri voi aiheuttaa saastuneiden elintarvikkeiden valityksella ihmisille taudin, listeri-
oosin. Suomessa listeriatapauksia on tullut vuosittain esille noin 20-50. Listeriaepi-
demioita on ollut Suomessa kaksi. Niissa listeria oli Iahtdisin voista ja vakuumipaka-
tusta kylmésavukalasta. Euroopassa epidemioita on raportoitu toistakymmenta.
Usein aiheuttajana on ollut raakamaidosta tai raakamaitotuotteista valmistetut elin-
tarvikkeet. Pastoroinnin yleistyttya raakamaidosta johtuneet epidemiat ovat kuiten-
kin vdhentyneet. (Aalto & Korkeala 2007, 58.)

Listerioosin oireet muistuttavat lievia flunssan tai vatsataudin oireita. Listerioosi
saattaa olla myos taysin oireeton. Riskiryhmiin kuuluville listerioosi puolestaan on
vaarallinen. Riskiryhmi& ovat vanhukset, raskaana olevat, vastasyntyneet ja heikon
vastustuskyvyn omaavat henkilot. Vastustuskyky heikentyy, kun henkild esimerkiksi
sairastaa syopaa, aidsia, maksa- tai munuaistautia. Myods kortisonilaakitys heiken-
taa vastustuskykya. Riskiryhmiin kuuluville listerioosi ilmenee tavallisesti vaikeana
yleisinfektiona tai aivokalvontulehduksena. Raskaana olevilla listerioosi voi muistut-
taa tavallista flunssaa, mutta saattaa johtaa keskenmenoon tai aikaiseen synnytyk-
seen. (THL: Listeria 2019a.)

Listerioosin itaAmisaikaan vaikuttavat elintarvikkeessa olevan listeriabakteerin maara
ja sairastuneen vastustuskyky. ItAmisaika vaihtelee saastuneen elintarvikkeen naut-

timisesta oireiden alkamiseen viikosta kolmeen kuukauteen. (THL.: Listeria 2019a.)

4.1.2 Salmonella

Salmonella on yleinen elainten kantama suolistobakteeri, joka leviaa ihmisen tai
eldaimen ulosteesta saastuneiden elintarvikkeiden valityksella. Salmonella voi levita
myds ihmisten valityksella esimerkiksi puutteellisen k&sihygienian takia. Salmonella
on yleinen ruokamyrkytysten aiheuttaja koko maailmassa, joka voi aiheuttaa laajoja
epidemioita. Yhdysvalloissa on todettu tapaus, jossa yli 240 000 ihmist& sairastui
jaatelon valitykselld. Vuonna 1985 Yhdysvalloissa raportoitiin myds maidon valityk-
selld levinnyt salmonellaepidemia, jossa sairastui noin 200 000 ihmista. Suomessa

on raportoitu valmisruoasta matkustajiin levinnyt epidemia, jossa sairastuneita oli
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226. (Aalto & Korkeala 2007, 83.) Vuonna 2009 yksittaisia salmonellatapauksia il-
meni Suomessa 2329, joista kotimaisia oli 13 %. Valtaosa salmonellatartunnoista

saadaan siis ulkomailta. (Hulkko ym 2010, 18.)

Yleisimpid salmonellatartunnan lahteitd ovat raaka tai riittamattomasti kypsennetty
liha, ulkomaiset tuoretuotteet ja pastdéroimaton maito. Salmonella saattaa levita li-
haan esimerkiksi huonon teurastushygienian my6ta. Lihasta se taas saattaa levita
edelleen ihmisiin. Salmonella voi levitd ihmisiin myods lemmikki- ja luonnonvaraisten
elainten kautta. Elaimet saattavat saada tartunnan esimerkiksi saastuneesta re-
husta. Ihmisten ja eldinten suolistoista salmonellat leviavat jatevesiin ja sita kautta

edelleen ymparistdon ja tuotantoeldimiin. (Aalto & Korkeala 2007, 83-84.)

Salmonellan itamisaika on 6-72 tuntia. Tavallisimmat salmonellainfektion oireet ovat
kuume jaripuli. Oireet kestavéat yleensa 4-10 paivad. Salmonellabakteerin kantajuus
loppuu yleensa 4-5 viikossa, mutta osalla ihmisista se voi kestaa kauemminkin. 10
%:lla infektion saaneista kantajuus saattaa kestéaa jopa 12 viikkoa ja alle prosentilla
jopa yli vuoden. Vastasyntyneistd infektion saaneista puolet sailyvat salmonellan
kantajina kuukausia. (THL: Salmonella 2019b)

4.1.3 Escherichia coli

Escherechia coli -ryhmistd merkityksellisimpaan eli EHEC-ryhmé&én kuuluu useita
alatyyppeja, joista parhaiten tunnettu on serotyyppi O157:H7. Se on tunnetuin veri-
ripulin eli hemorragisen koliitin aiheuttaja. EHEC-bakteeria esiintyy marehtijéiden
suolistossa. Elintarvikkeisiin bakteeri saattaa paatya lihan tai maidon valityksell&.
Tartunta saadaan eldinten tai ihmisten ulosteesta. (Mikrobiologiset vaaratekijat:
Pienmeijeriopas, [viitattu 7.3.2020].) EHEC-bakteerit saattavat levita myos ihmi-
sestd ihmiseen feko-oraalisen (uloste-suu-tartuntareitti) kontaminaation kautta suo-
raan tai valillisesti. Usein myds sairastuneen perheenjasenet saavat tartunnan. Suo-
messa raportoidaan vuosittain 10-40 EHEC-tapausta, joista useimmat ovat olleet

alle 4-vuotiailla lapsilla.

EHEC -bakteerin paatymista maitoon voidaan estdé hyvalla hygienialla lypsyn yh-
teydessa. Maidon pastorointi estdd maitotuotteista leviavda tartuntaa. Lihaan
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EHEC-bakteeri voi levita esimerkiksi ulosteiden tai lantaisen ihon kautta. Hyvéaa teu-
rastushygieniaa on oleellista noudattaa. Ruoan kasittelyssa ja valmistuksessa on
syyta noudattaa hyvaa hygieniaa ja oikeita sailytyslampdotiloja. EHEC-bakteeri ei
kasva jaakaappilampétilassa, joten kylmasailytys estdd sen kasvua. (Aalto & Kor-
keala 2007, 68.)

Bakteerin tuottama toksiini aiheuttaa ihmiselle suolistotulehdukset, jonka oireita voi-
vat olla voimakkaat vatsakouristukset ja veriripuli. Mahdollisia oireita ovat myds ok-
sentelu ja kuume. EHEC-tartunta voi olla myo6s taysin oireeton. Yleensa oireiden
alkamisaika vaihtelee elintarvikkeen nauttimisesta 3 vuorokaudesta 16 vuorokau-
teen. Sairastuneiden henkildiden ulosteista on todettu bakteereita viela kolmen vii-
kon kuluttua sairastumisesta. (Mikrobiologiset vaaratekijat: Pienmeijeriopas, [viitattu
7.3.2020].)

4.1.4 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus -bakteeri on yleinen bakteeri ymparistossa. inmisen ja elain-
ten iholla seka limakalvoilla. Noin puolet ihmisista ovat bakteerin kantajia. Staphy-
lococcus aureus -bakteeri saattaa paatya raakamaitoon lehmien vetimista tai lypsy-
laitteistosta lypsyn yhteydessa. Puutteellista tydskentelyhygieniaa noudattavat na-
vettatyontekijat saattavat myds aiheuttaa S. aureus -bakteerin paasyn raakamai-
toon. Kontaminaatio elintarvikkeisiin saattaa syntya esimerkiksi yskimisen, aivaste-
lun tai huonon kasittelyhygienian kautta. Suomessa yleisimpia Staphylococcus au-
reus -bakteerin aiheuttamia ruokamyrkytyksia ovat olleet hiillostetut ja savustetut
kalat seka joulukinkku. Silakoista johtuneet tapaukset on saatu vahenemaan kiinnit-
tamalla huomiota hygieenisiin kasittelytapoihin ja sailytyslampaétiloihin. Joulukinkkua
kasitelladn usein pitkia aikoja huoneenlammaossa, mika edesauttaa kontaminaation
mahdollisuutta ja S. aureus -bakteerin lisd&ntymista. (Aalto & Korkeala 2007, 64-
65.)

Jotta ihmisill& ilmenisi oireita S. aureuksen saastuttamista elintarvikkeista, taytyy
sen pitoisuus olla elintarvikkeessa vahintd&dn 106 pmy/g. S. aureus aiheuttaa ihmi-
sille ruokamyrkytyksen, jonka oireita ovat oksentelu, vatsakivut ja ripuli. Mahdollisia
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oireita ovat lisaksi paansarky ja lihaskrampit. Saastuneen elintarvikkeen nauttimi-
sesta oireiden alkamiseen kestaa yleensa 0,5-8 tuntia. Oireet loppuvat yleensa 24
tunnin kuluessa itsestaan. (Mikrobiologiset vaaratekijat: Pienmeijeriopas, [viitattu
7.3.2020].)

4.2 Kriittiset kohteet

Maitotuotteista saadaan poistettua patogeenisten mikro-organismien riski pastoroi-
malla maito, eli kuumentamalla se vahintdéan 72-asteiseksi 15 sekunnin ajaksi. Pas-
torointi on lieva lampokasittely, eikd se vaikuta maidon ravintoarvoon tai kemialli-
seen koostumukseen merkittavasti. Pastorointi tuhoaa useimmat patogeenit, mutta
ei tehoa esimerkiksi useisiin viruksiin, prioneihin tai bakteerien toksiineihin. Pasto-
roidusta maidosta valmistettujen juustojen kannalta kriittisin on mahdollinen jalki-
kontaminaation riski, joka aiheutuu tuotantolaitteista, tyovalineista ja tyontekijoista.

(Puolikovan kypsytetyn juuston valmistus: Pienmeijeriopas, [viitattu 7.3.2020].)

Listeria monocytogenes on riskibakteeri pastdroiduissa maitotuotteissa, etenkin
pehmeissé kitti- ja valkohomejuustoissa seka tuorejuustoissa, silla niiden happa-
muus ja vesipitoisuus ovat listerian kasvulle ihanteellisia. Listeria saattaa kontami-
noida my6s muita maitovalmisteita. Ennen pastoroinnin yleistymista raakamaito ol
yleinen tartuntalahde, ja sen kautta esimerkiksi lavantauti ja tuberkuloosi levisivat.
Raakamaito ja siité valmistetut elintarvikkeet ovat edelleenkin melko yleisia sairas-
tumisen aiheuttajia. (Aalto & Korkeala 2007, 209.) Wirtasen (2002) mukaan milla
tahansa raakamaidossa esiintyvalla bakteerilla on periaatteessa mahdollisuus esiin-

tya myos meijerin tuotantoymparistossa.

Seka Miettisen ym. (1999) etté australialaisten Sutherland & Porrittin (1996) teke-
mien meijereihin sijoittuvien tutkimusten mukaan tuotteiden pakkauskoneet ja kul-
jettimet havaittiin merkittdvimmiksi L. monocytogenes -bakteerien kontaminaa-
tiolahteiksi. Kontaminaatiota 16ytyi sekd tuotantotiloista ettd kylmista varastointiti-
loista. Lisaksi tuotantotilojen jaahdyttimet ja annostelukoneet olivat L. monocyto-
genes -bakteerin esiintyvyyden kannalta merkittavia laitteita. Cottonin ja Whiten
vuonna 1992 tekemé&ssa tutkimuksessa selvitettiin nestemaisid maitovalmisteita

seka jaateldita valmistavista meijereistd ymparistopatogeenien kannalta kriittisimpia
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kontaminaatioldhteita. L. monocytogenes -bakteeria esiintyi noin 7 %:ssa otetuista
ymparistonaytteista. Kriittisimmiksi patogeenien kontaminaatiolahteiksi osoitettiin
kuljettimet ja viemarit. Listeriaa eristettiin liséksi muun muassa pakkaus- ja taytto-
koneiden seka jaahdyttimien alta. (Wirtanen 2002, 36-38.)

Wirtasen (2002, 38) mukaan Pritchard ym. (1995) tutkivat listerian esiintymista 21
meijerista, joista 30 %:ssa todettiin listeriakontaminaatio. Noin 90 %:ssa meijereista
listeriaa esiintyi tuotantotiloissa viemareistd, lattioista ja seinista. Tutkimuksessa ha-
vaittiin, ettei listerian esiintyminen edella mainituissa paikoissa valttamatta johda
laitteiden saastumiseen, mutta kertoo suuresta jalkikontaminaation mahdollisuu-

desta.

Miettisen ym. (1999) mukaan vuosina 1998-1999 esiintynyt listeriaepidemia johtui
kontaminoituneesta voista. Epidemian aiheuttajaksi todettiin L. monocytogenes-
kanta, jota l0ydettiin kyseessa olevan elintarvikelaitokset kuljettimesta, pakkausko-
neesta ja lattiakaivoista. Myds Jacquetin ym. (1993) tekeméan tutkimuksen mukaan
Listeria monocytogenes-kantoja l0ydettiin juuston kypsytyshyllyiltd, juustojen pe-
suliuoksesta ja -laitteesta. Tutkimuksen mukaan juustojen kontaminaatio tapahtui
juuri kypsytyksen ja pesemisen aikana. L. monocytogenes -bakteeria ei l16ytynyt
juustoista ennen naita vaiheita. (Wirtanen 2002, 38.) Myds Menendez ym. (1997)
on toteuttanut tutkimuksen L. monocytogeneksen esiintymisesta juustotehtaassa.
Tutkimuksessa listeriabakteeria havaittiin jonkin verran tuotantotiloissa seka juusto-
jen kypsytystilassa, jossa juustoja kypsytettiin puusta valmistetuilla hyllyilla. Kun
vanhat raudasta valmistetut laitteet ja kypsytystilan puiset hyllyt korvattiin ruostu-
mattomasta teraksesta valmistetuilla laitteilla ja hyllyilla, ei listeriaa enda sen jalkeen
havaittu.

Listerian liséksi elintarvikkeille aiheutuu jalkikontaminaatioriski Staphylococcuc au-
reus -bakteerista. Stafylokokkeja esiintyy yleisesti ymparistdssa, ihmisissa ja elai-
missa. Ihmisista noin puolet ovat S. aureus -bakteerin kantajia. Niita [6ytyy ihmisten
kasista, nielusta ja hiuksista. (Staphylococcus aureus: Ruokavirasto [viitattu
8.3.2020].) Jalkikontaminaatio elintarvikkeelle saattaa tapahtua aivastuksen, yski-

misen tai muuten huonon kasittelyhygienian valityksella. Korkea suolapitoisuus ei
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ole este stafylokokkien kasvulle. Myds korkeat sailytyslampdtilat mahdollistavat sta-
fylokokkien lisdantymisen. Oikeilla sailytyslampdétiloilla voidaan estda Staphylococ-

cus aureus -bakteerin kasvua ja lisdéantymista. (Aalto & Korkeala 2007, 64-65.)

Tondon (2000) kollegoineen tekeméssa tutkimuksessa péateltiin, ettd tuotannon
laitteet ja valineet eivat ole potentiaalinen kontaminaation valikappale Staphylococ-
cus aureus -bakteerille. Valtaosa raakamaidosta aiheutuneiden S. aureus -baktee-
rin aiheuttamiin sairastapauksiin on liitetty lehmien utaretulehduksiin. Jalostettujen
maitotuotteiden kohdalla saastuminen on taas yleensa inmisten aiheuttamaa ja seu-
rausta tuotteiden vaaranlaisesta kasittelysta tai puutteellisesta hygieniasta. (Don-
nelly 2014, 268.)

Vuonna 2014 paékaupunkiseudulla toteutettiin tutkimus, jonka tarkoituksena oli sel-
vittdd myymalassa pakattujen juustojen kasittelyhygieniaa ja hygieenista laatua.
Tutkimuksessa otettiin 105 naytetta pakatuista pehmeisté ja puolikovista juustoista
seka tuorejuustoista. Liséksi tyovalineista ja -laitteista otettiin 36 pintapuhtausnay-
tettd, joista tutkittiin listeriaa. Tutkituista juustoista 19 oli valmistettu raakamaidosta
ja 86 pastoroidusta maidosta. Missé&an juustoista ei todettu patogeenisia bakteereja.
Kahdessa raakamaidosta valmistetussa juustossa todettiin E. colia, mutta ei EU:n
komission raja-arvosuosituksen ylittavia maaria. Yksi juustonayte oli homeiden suh-
teen valttava. Pastoroidusta maidosta valmistetuista juustoista 78 % todettiin mikro-
biologiselta laadultaan hyvaksi, 6 % valttavaksi ja 16 % huonoiksi. Huonoja tuloksia
havaittiin eniten viher- ja punahomejuustoissa, sulate- ja tuorejuustoissa seka
muissa kypsytetyissa juustoissa. Parhaimmiksi mikrobiologiselta laadultaan osoit-
tautuivat sini- ja valkohomejuustot. Tutkimuksessa havaittiin raakamaidosta valmis-
tettujen juustojen olevan mikrobiologiselta laadultaan parempia, kuin pastéroidusta
maidosta valmistetut. Tulosta selittédé juustojen epéhygieeniset kasittelytavat ja kyl-
maketjun katkeaminen helposti pilaantuvien juustojen kohdalla. Pintapuhtausnayt-
teista ei havaittu L. monocytogenes -bakteeria. (Espoo 2015.) Tutkimuksen tulok-
sista voidaan todeta, ettd juustojen hygieeninen kasittely prosessin kaikissa vai-
heissa ja kylméketjun katkeamattomuus ovat téarkeéssa roolissa juustojen mikrobio-

logisen laadun kannalta.
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5 NAYTTEENOTTO HERKKUJUUSTOLASSA

5.1 Naytteenottokohteet

Elintarvikelaitosten naytteenotto ja naytteista tehtavat tutkimukset ovat elintarvike-
alan toimijan vastuulla. Herkkujuustolan naytteenotto-ohjelman nykyinen naytteen-
ottotiheys on maaritelty kullekin kohteelle mikrobikriteeriasetetuksessa (A
2073/2005) suositellun tiheyden mukaan. Herkkujuustolan nykyinen naytteenotto-
ohjelma on esitetty taulukossa 3. Mikrobikriteeriasetuksen soveltamista ja yleisia
ohjeita kasitellaan tarkemmin Eviran ohjeessa 10501/2. Ohje on suunnattu elintar-

vikealan toimijoille.

Herkkujuustolan tuotteissaan kayttdm& maito ostetaan raakamaitona Valiolta, ja
naytteet siita tutkitaan Valion toimesta Valion Seindjoen aluelaboratoriossa. Tutkit-
tavat naytteet pastoroidusta maidosta, voista ja juustoista Herkkujuustola lahettaa
tutkittaviksi Eurofins Scientific Finland Oy:lle Raision laboratorioon. Tutkittavaksi l&-
hetetéaéan valmis, pakattu tuote. Tutkimukset tehdaan valmiista tuotteesta, silla nayt-
teenottoa tuotantoprosessin keskella ei ole nahty tarpeelliseksi. Herkkujuustolan ta-
lousvesinaytteet tutkitaan Kokemaenjoen vesiston vesiensuojeluyhdistys ry:n
(KVVY) laboratoriossa. Naytteenotto tapahtuu suoraan tuotannon vesihanoista otet-
tavista naytteistd vesihanoja vaihdellen. Myos lattiakaivoista otettavat listerianayt-
teet otetaan kaivoja vaihdellen. Kaikista naytteista vastaa niiden kasittelija.

Taulukko 3. Herkkujuustolan nykyinen naytteenotto-ohjelma

Kohde Nayte Naytteenottoti-
heys

Raakamaito Aistinvarainen arviointi, lampotila, kokonaisbak- | Joka era
teerit, ladkejaamat ja somaattiset solut

Talousvesi Koliformiset bakteerit, E. coli 3 krt/v

Talousvesi Enterokokit 1 krt/v

Pastoroitu maito Enterobakteerit, aerobiset mikrobit 2 krt/v

Kartanovoi, juustot & jo- | Limmonkestavat E. colit, koagulaasipositiiviset | 4 krt/v

gurtti stafylokokit, Listeria

Kartanovoi, juustot & jo- | Salmonella, enterokokit 2 krt/v

gurtti
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Kartanovoi, mozzarella Hiivat ja homeet 2 krt/v

& jogurtti

Lattiakaivot Listeria 2 krt/v

Juustot Rasva Reseptimuutok-
sen yhteydessa

Juustot Suolapitoisuus Reseptimuutok-
sen yhteydessa

Laitteet, muotit ja muut | Compact dry EC-naytteet 8-12 krt/v

valmistusvalineet

Naytteenottotulokset Herkkujuustolan valmistamista elintarvikkeista, kayttamasta
talousvedesta ja tuotantolaitoksessa olevista lattiakaivoista ovat aina olleet raja-ar-
vojen sisalla, eikd minkaanlaisia bakteereja ole niistd havaittu. TAman vuoksi nayt-
teenotto-ohjelmaan ei ole aiemmin nahty tarpeelliseksi tehda muutoksia. Pintapuh-
tausnaytteiden kohdalla naytteenottoa on pyritty kohdistamaan tuotantoymparis-
tossa sellaisiin kohteisiin, mitk& saattaisivat olla potentiaalisia kasvu- ja lisaantymis-
paikkoja bakteereille. Mikali pintapuhtausnaytteiden kohdalla saadut naytteenotto-
tulokset ovat poikenneet tavanomaisesta tai ylittaneet raja-arvot, on kyseisten koh-
tien puhdistusta tehostettu entisestdén. Pintapuhtausnaytteenotossa on kaytetty
useampaa naytteenottomenetelmaa tulosten varmistamiseksi. Pintapuhtausnayt-
teitd on otettu kuukausittain ja tuotantolaitteiden ja -valineiden lisdksi myds sattu-
manvaraisista kohteista mahdollisten yllattavien kontaminaatiolahteiden havaitse-
miseksi. Muoteista ja valmistusvélineista naytteitd on otettu suoraan niiden tultua

pesukoneesta, jotta on voitu varmistaa pesun riittdvyys ja toimivuus.

5.2 Naytteenottomenetelmat

Herkkujuustolassa pintahygieniandytteiden ottoon kaytetddn Ovahygi-laitetta (kuva
1). Ovahygi on ATP-pintahygieniamittauksiin tarkoitettu kannettava luminometri.
(Nokeval 2015, 2.) Ovahygi-laitteessa kaytetaan Hygienia Ultrasnap-naytepuikkoja.
Ovahygi mittaa mikrobi, kasvi- ja eldainsoluista peréisin olevien ATP-molekyylien
maaran. Kokonais-ATP:n m&ara kertoo tutkittavan kohteen hygieniatason RLU-ar-
vona (Relative Light Unit.), mika tarkoittaa suhteellisia valoyksikoita. Naytteenotto
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tapahtuu sivelemalld naytepuikolla pintaa, josta halutaan ottaa nayte. Taman jal-
keen naytepuikko asetetaan luminometriin, joka aktivoituu ja kertoo tuloksen RLU-

arvona.

Kuva 1. Ovahygi Ultrasnap-laite (Nokeval)

ATP- pintahygieniamittauksen etuja ovat erityisesti sen herkkyys ja nopeus. Lisaksi
pieni naytteenottopuikko mahdollistaa naytteenoton myos hankalista ja vaikeasti
saavutettavista kohteista. Tulokset saadaan lahes valittomasti, joten mahdolliset
korjaavat toimenpiteet voidaan aloittaa valittémasti. Naytteenottotulokset on mah-
dollista siirtaé luminometrista suoraan tietokoneelle. N&in tulosten seuranta on te-
hokasta ja raportteja on helppo laatia. Kaytetyt naytteenottopuikot voidaan havittaa
normaalin seka- tai polttojatteen mukana, silla ne eivét sisalla rikastuneita mikrobi-
kasvustoja eiké niista siten aiheudu kontaminaatiovaaraa ihmisille tai ymparistolle.
Luminometrilla pintandytteita ottaessa ei kohteessa mahdollisesti kasvavia mikro-
beita pystyta tarkemmin kartoittamaan, silla luminometri mittaa kohteen kokonais-
hygieniaa. (Vélikyla ym. 2011, 13-16.)

Raja-arvosuositukset ATP-pintahygieniamittarin pintapuhtausnaytteille on esitetty

taulukossa 4.
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Taulukko 4. Raja-arvosuositukset luminometrimittauksille (Nokeval 2015).

Kohde

Hyva | Valt- | Hy-
tava | latty

Puhdistetut kaakeli- ja metallipinnat saniteettitiloissa

alle 40 | 40-60 | yli 60
RLU RLU RLU

Puhtaat potilas- ja vélinetilat sairaaloissa, pestyt kasittelytasot ja -linjat, kuljetti- | alle 20 | 20-40 | yli 40
met ja putket teollisuudessa, leikkuulaudat ja tyovalineet

RLU RLU RLU

Pestyt sairaalainstrumentit ja -valineet, astianpesukoneet, sairaalapesukoneet, | alle 10 | 10-20 | yli 20

kriittiset kohteet teollisuudessa, kuten tayttosuuttimet ja venttiilit

RLU RLU RLU

Pintapuhtausnaytteiden ottoon kaytetdan luminometrin lisdksi Hygicult TPC-pinta-

hygieniatestia (kuva 2). Hygicultia kaytetaan erityisesti naytteenottoon niilta pin-

noilta, jotka joutuvat tuotteiden kanssa kosketuksiin. Hygicult TPC osoittaa kohteen

kokonaisbakteerimaaran. Naytteenotto tapahtuu painamalla Hygicultin TPC-levya

testattavaa pintaa vasten. Taman jalkeen levy inkuboidaan joko huoneenlammaossa

tai inkubaattorissa. Inkuboinnin jalkeen naytteenottimesta lasketaan pesakkeita

muodostaneet yksikot. Pesakkeitda muodostaneet yksikot (pmy) lasketaan joko ne-
libsenttia tai naytteenottimen puolta kohti. (PHHYKY 2019.) Hygicult TPC-pintahy-

gieniatestin tulosten tulkinta on esitetty taulukossa 5.

Taulukko 5. Hygicult TPC -tulosten tulkinta (PHHYKY 2019).

Hyva

Valttava

Huono

<1 pmy/cm”2 elialle 9
pesakettd/naytteenotti-
men puoli

<5 pmy/cm~2 eli alle 45 pe-
sakettd/naytteenottimen
puoli

> 5 pmy/cm”2 eli yhta paljon tai
enemman kuin 45 pesikettd/nayt-
teenottimen puoli
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. Srion

Hyaicult TPC

Kuva 2. Hygicult TPC-pintahygieniatesti (Kiilto, [Viitattu 31.3.2020])

Ovahygi Ultrasnap- ja Hygicult TPC-naytteiden lisaksi Herkkujuustolassa otetaan
pintahygienianaytteitd Compact Dry EC-kuivamaljoille (kuva 3). Compact Dry EC-
kuivamaljat ovat seka tuote- etta pintahygienian valvontaan tarkoitettuja kromogee-
nisia elatusainealustoja. Testit suoritetaan pipetoimalla 1 ml naytetta maljalle ja in-
kuboimalla sita 30/37/35/43 °C:ssa 24/48 tuntia testin mukaan. Tuloksia tulkitaan
laskemalla maljalle muodostuneiden kokonaispesakkeiden lukumaara. Mikrobien
tunnistaminen ja laskeminen on helppoa, silla pesakkeet varjaytyvat maljalla. (La-
bema, viitattu [1.3.2020].)

EC

Kuva 3. Compact Dry EC-kuivamaljanayte (Labema, [viitattu 1.3.2020]).
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Seka Hygicult TPC- ettda Compact Dry EC-kontaktilevyjen ja -maljojen etuja ovat
muun muassa se, etta eri elatusaineita kayttamalla pinnoilta voidaan kartoittaa eri
mikrobeita ja siten havaita mahdolliset kontaminaatiol&hteet. Molemmat soveltuvat
hyvin elintarvikelaitosten omavalvontaan ja ne ovat heti kayttovalmiita. Kontaktime-
netelméat mittaavat mikrobiologista puhtautta tutkittavalta pinnalta ja soveltuvat par-
haiten tasaisille pinnoille. Menetelmat ovat yksinkertaisia kayttaa eivatka vaadi kayt-
tokoulutusta. Kontaktilevyjen ja -maljojen havittdmissa on huomioitava, etta ne si-
saltavat mikrobiviljelmia. Ne on siis havitettava niin, ettei niista aiheudu tarpeetonta
vaaraa ihmisille tai ymparistolle. Kontaktilevyt ja -maljat tulisi havittaa polttamalla,
steriloimalla autoklaavissa, keittamalla tai upottamalla ne desinfiointiaineeseen use-
aksi tunniksi. Taméan jalkeen valineet voidaan havittdd sekajatteen mukana. (Vali-
kyla ym. 2011, 18-19.)
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6 UUSINAYTTEENOTTO-OHJELMA

Herkkujuustolan nykyiset naytteenottokohteet, niista tutkittavat bakteerit, tiheydet ja
suositellut tiheydet on esitetty taulukossa 6. Mikali lainsaadanndssa ei ole maaritelty
jollekin kohteelle tai elintarvikkeelle naytteenottotiheytta, on se elintarvikealan toimi-
jan itse maaritettavissa. Talléin naytteenottotineyden tulee perustua omavalvonnan
toimivuuden kokonaisvaltaiseen arviointiin, ei vain saatuihin naytteenottotuloksiin.
(Eviran ohje 10502/2, 16.)

Taulukko 6. Nykyinen naytteenottotiheys suosituksiin verrattuna

Naytteenottokohde Tutkittavat bakteerit Tiheys Suositeltu tiheys

Talousvesi Koliformiset bakteerit 3 krt/v 3 krt/v

Talousvesi E. colit 3 krt/v 3 krt/v

Talousvesi Enterokokit 1 krt/v 3 krt/v

Pastoroitu maito Enterobakteerit 2 krt/v 2-4 krt/v

Pastoroitu maito Aerobiset mikrobit 2 krt/v

Voi, juustot & jogurtti | E. colit 4 krt/v 2-4 krt/v

Voi, juustot & jogurtti | Koagulaasipositiiviset stafyloko- | 4 krt/v 2-4 krt/v
kit

Voi, juustot & jogurtti | Listeria 4 krt/v 2-4 krt/v

Voi, juustot & jogurtti | Salmonella 2 krt/v 2-3 krt/v

Voi, juustot & jogurtti | Enterokokit 2 krt/v 2-4 krt/v

Voi, mozzarella & jo- Hiivat ja homeet 2 krt/v

gurtti

Lattiakaivot Listeria 2 krt/v 2-6 krt/v

Vialineet Pintahygieniandytteet 8-12 krt/v 8-12 krt/v

Kuten taulukosta on havaittavissa, tamanhetkinen naytteenotto vastaa Mikrobikri-
teeriasetuksen suosituksia melko hyvin ja on alun perin maaritelty vahimmaisvaati-
muksien mukaan. Naytteenotto on jaettu vuodessa neljddn ajankohtaan; tammi-,
huhti-, heina- ja lokakuulle. Naytteenotto on systemaattista ja jaksotettu selkedasti
kuluvalle vuodelle. Elintarvikkeiden suola- ja rasvapitoisuusnaytteille ei ole lainséa-
dannossa asetettu suosituksia, vaan kyseiset naytteet otetaan elintarvikkeista mah-

dollisten reseptimuutosten yhteydessa.
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Kuu- Talous- | Pastoroitu | Voi, juusto Voi, mozzarella | Lattiakai- | Laitteet ja
kausi vesi maito ja jogurtti & jogurtti vot valineet
1 X X X X X X

2 X

3 X

4 X X

5 X X X

6 X

7 X X X X

8 X

9 X X X

10 X X

11 X

12 X

Uudessa naytteenotto-ohjelmassa (taulukko 7) talousvedesta tutkitaan jokaisella
naytteenottokerralla koliformiset bakteerit, E. colit ja enterokokit. Suositeltu talous-
veden naytteenottotiheys Herkkujuustolan kokoiselle elintarvikelaitokselle on 3 krt/v.
Pastoroidusta maidosta otetaan naytteet kahdesti vuodessa. Molemmilla kerroilla
maidosta tutkitaan seka enterobakteerit ettéd aerobiset mikrobit eli kokonaisbaktee-
rimaara. Suositeltu naytteenottotiheys pastéroidun maidon enterobakteeritutkimuk-
sille on 2-4 krt/v.

Voista, juustoista ja jogurtista otetaan naytteet neljasti vuodessa. Jokaisella nayt-
teenottokerralla niista tutkitaan E. colit, koagulaasipositiiviset stafylokokit ja listeria.
Suositustiheys naille on 2-4 krt/v. Kahdesti vuodessa voista, juustoista ja jogurtista
tutkitaan lisaksi salmonella ja enterokokit. Suositeltu naytteenottotiheys salmonel-
lalle on 2-3 krt/v ja listerialle 2-4 krt/v. Voista, mozzarellasta ja jogurtista otetaan
naytteet kahdesti vuodessa. Naytteista tutkitaan hiivat ja homeet. Suositustiheytta

ndille naytteille ei ole maatritelty.

Lattiakaivoista otetaan naytteet kolmesti vuodessa. Naytteistd tutkitaan listeria.
Suositustiheys lattiakaivoista otettaville naytteille on 2-6 krt/v.
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Naiden lisaksi laitteista ja valineista otetaan pintapuhtausnaytteet kuukausittain.
Nain tuotantovdlineiden ja -laitteiden pintahygieniaa tulee seurattua jarjestelmalli-
sesti ja mahdolliset muutokset ja epadkohdat huomataan nopeasti. Elintarvikkeista
otetaan lisaksi suola- ja rasvapitoisuusnaytteet, mikali niiden reseptid mahdollisesti

muutetaan.

Uusi naytteenotto-ohjelma on suunniteltu ottaen huomioon lainsdadannon asetta-
mat vaatimukset ja suositukset naytteenotolle. Naytteenottokohteet ovat pysyneet
samoina. Naytteenottokerrat kustakin naytteesta on jaettu tasaisesti vuoden ajalle.
Nain kaikki naytteet tulee otettua tasaisin valiajoin. Vanhasta naytteenotto-ohjel-
masta uusi ohjelma eroaa siten, etta naytteenottoa ei ole enaa jaettu niin systemaat-
tisesti vuodessa neljaan ajankohtaan. Uudessa ohjelmassa on kuitenkin pyritty ot-
tamaan huomioon kustakin naytteenottokohteesta otettavien naytteiden valiin jaava
aika, ja pyritty pitamaan aikavalit mahdollisimman tasaisina kaikissa kohteissa. Mi-
kali naytteenoton tuloksissa ilmenee poikkeavuuksia, on niiden kesto ja mahdollinen
alkuajankohta siten suhteellisen helposti méaariteltavissa. Elintarvikkeiden osalta
naytteenotto vastaa mikrobikriteeriasetuksen suosituksia eika niiden naytteenottoti-

heytta tai -menetelmia ole siitd syysta tarvinnut muuttaa.

Opinnaytetyon teoriaosuudessa kaytetyssa Menendezin (1997) tekemassa tutki-
muksessa oli havaittu juustojen puisten kypsytyshyllyjen olevan yksi L. monocyto-
genes -bakteerien kontaminaatiolahde. Bakteerien esiintyminen loppui, kun tuotan-
tolaitteet ja juustojen kypsytyshyllyt vaihdettiin ruostumattomasta teraksestéa valmis-
tettuihin. Herkkujuustolassa on talla hetkella kaytossa puiset kypsytyshyllyt. Mikali
juustoissa alkaa ilmetd bakteereita, tulee kypsytyshyllyt huomioida mahdollisina
kontaminaatiolahteina.

Uudessa naytteenotto-ohjelmassa néaytteenottokertoja on hieman lisatty, mutta ei
merkittavasti. Eviran ohjeen 10591/1, Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneis-
toissa, mukaan Herkkujuustolan kokoisesta (vastaanotetun maidon maara vuo-
dessa on 500 000 — 2 000 000 litraa) elintarvikelaitoksesta, jonka toiminnassa on
vahan riskeja, suositellaan tutkittavaksi E.colit, koliformiset bakteerit ja enterokokit
kolmesti vuodessa. Taman vuoksi koliformisten bakteerien naytteenottokertoja on
lisatty. E.colien ja enterokokkien osalta naytteenotto on vastannut suosituksia ny-

kyisessa ohjelmassakin. Lattiakaivonaytteenottoon on lisétty yksi naytteenottokerta.



37

Listerianaytteet lattiakaivoista on otettu kahdesti vuodessa. Uudessa ohjelmassa
kertoja on kolme. Lisays on tehty siksi, etta opinndytetyon teoriaosuudessa kayte-
tyissa tutkimuksissa yhdeksi kriittisimmaksi L. monocytogenes -bakteerin kontami-
naatiolahteeksi maitoalan tuotantolaitoksissa on osoitettu elintarvikkeiden kuljetti-

mien lisaksi juuri lattiakaivot ja viemarit.
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7 JOHTOPAATOKSET

Opinnaytetyon tavoitteena oli laatia Herkkujuustolalle uusi omavalvontasuunnitel-
maan sisaltyva naytteenotto-ohjelma aikataulutettuna vuoden ajalle. Tydssa tarkas-
teltiin elintarvikealan laitoksia koskevaa elintarvikelainsaadantfd seka sen asetta-
mia vaatimuksia ja suosituksia naytteenottoa koskien. Alatavoitteena oli tarkastella
juustoista tutkittavia yleisimpia bakteereja seka niiden esiintyvyytta elintarvikealan
laitoksissa. Liséksi alatavoitteena oli selvittaa tuotantolaitosymparistojen kriittisia

kohteita naytteenoton kannalta ja kartoittaa mahdollisia kontaminaatiolahteita.

Elintarvikelaitosten omavalvontasuunnitelman periaatteet seka suunnitelmaan si-
sallytettdva naytteenotto-ohjelma kaytiin tydssa tiivistetysti 1api. Elintarvikelain
26/2003 mukaan elintarvikealan toimijan on laadittava ja toteutettava omavalvonta-
jarjestelmaa, jossa kuvataan tuotannon kriittiset pisteet ja niiden riskienhallintame-
nettelyt. Omavalvontasuunnitelmaan sisallytettavassa naytteenotto-ohjelmassa on
maadriteltava naytteenottokohteet ja -tiheys seka naytteista tutkittavat bakteerit.
Opinnaytetydssa kaytiin lapi naytteenoton raja-arvot maitoperéisille elintarvikkeille
2- ja 3-luokkaisessa naytteenottosuunnitelmassa. Raja-arvoista ilmenee, milloin

nayte on hyvaksyttava, varauksin hyvaksyttava ja hylatty.

Opinnaytetydssa selvitettiin tarkemmin maitotuotteista tutkittavien bakteerien esiin-
tyvyytta ja mahdollisia kulkureitteja elintarvikkeisiin, bakteerien aiheuttamia tauteja
sekd nimenomaan kontaminoituneiden maitotuotteiden kautta aiheutuneita epide-
mioita Suomessa ja maailmalla. Maitotuotteista tutkittavia bakteereja esiintyy ylei-
sesti ymparistdssa, suolistoissa ja limakalvoilla. Kontaminaatio elintarvikkeeseen ai-
heutuu useimmiten huonosta kasittelyhygieniasta tai riittAméattémasta lampokasitte-
lysta. Bakteerien aiheuttamia epidemioita on raportoitu Suomessa melko vahan, ja
muun muassa salmonellatapauksissa valtaosa tartunnoista on peraisin ulkomailta.
Opinnaytetydssa esiteltiin liséksi Herkkujuustolassa kaytdssa olevat pintahygienia-
naytteiden ottoon tarkoitetut naytteenottomenetelmét, niiden toimintaperiaatteet

seka niista saatujen tulosten tulkinta.

Tavoitteissa onnistuttiin hyvin. Herkkujuustolalle laadittiin uusi naytteenotto-ohjelma

aikataulutettuna vuoden ajalle. Uuteen ohjelmaan tehtiin hieman muutoksia nykyi-
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sestéd ohjelmasta. Talousvedesta tutkittavien koliformisten bakteerien naytteenotto-
kertoja lisattiin yhdesta kerrasta kolmeen kertaan vuodessa. Muutos perustuu Evi-
ran maitoalan laitoksiin asettamiin suosituksiin. Herkkujuustolan kokoiselle mai-
toalan laitokselle naytteenottosuositus on 3 krt/v. My0s lattiakaivonaytteiden nayt-
teenottokertoja on lisatty kahdesta kerrasta kolmeen kertaan. Muutos on tehty,
koska opinnaytetyon teoriaosuudessa kaytetyissa tutkimuksissa lattiakaivot ja vie-
marit ovat osoittautuneet kuljettimien ohella yhdeksi kriittisimmaksi kontaminaa-
tiolahteeksi L. monocytogenes -bakteerin osalta. Uudessa naytteenotto-ohjelmassa
naytteenottokerrat on jaettu tasaisille valiajoille vuoden ajalle. Naytteenottokertojen
valiin jaava aika on pyritty pitamaan mahdollisimman tasaisena, jotta mahdollisten

poikkeavuuksien alkuajankohta on suhteellisen helposti kartoitettavissa.

Opinnaytetyon tekeminen tasta aiheesta oli kaiken kaikkiaan hyvin opettavaista,
silla aiheena naytteenotto kokonaisuudessaan oli entuudestaan melko vierasta. Oli
mielenkiintoista tutustua tarkemmin elintarvikelainsdadantdon ja sita kautta ymmar-
taa, mitka kaikki lait ja asetukset elintarvikelaitoksia kaiken kaikkiaan koskevat ja
mik& on mink&kin tarkoitus. Oli erittdin mielenkiintoista selvittdd, mita vaatimuksia
nimenomaan maitoalan laitoksille ja maidosta valmistetuille elintarvikkeille oli s&a-
detty, ja mita bakteereja mistékin naytteenottokohteesta tutkitaan. Opinnaytetyota
tyOstettiin itsenaisesti. Kaytdssa olleiden materiaalien lisaksi suoritettiin haastattelu,
jossa tarkennettiin yksityiskohtia Herkkujuustolan pintahygienianéytteenottoa kos-

kien.

Opinnaytetyon tuloksena voidaan todeta Herkkujuustolan nykyisen naytteenotto-oh-
jelman olevan hyvin ajan tasalla ja vastaavan hyvin lainsaadannon suosituksia, kun
kaytettavasta talousvedesta tutkittavien koliformisten bakteerien tutkimusten maa-
raa lisatdan kolmeen kertaan vuodessa. Nykyisesséd ohjelmassa lainsaadannon
asettamien suositusten vahimmaismaarat tayttyvat kaikilta muilta osin ja uuteen
naytteenotto-ohjelmaan on tehty vain pienia muutoksia, joilla on pyritty jaksotta-
maan naytteenotto ympari vuoden tasaisille valiajoille. Nain pystytddn mahdollisim-
man nopeasti havaitsemaan naytteenottokohteissa mahdollisesti tapahtuneet muu-

tokset, kartoittamaan niille syyt seka aloittamaan korjaavat toimenpiteet.
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