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Edellisen sadon porkkana on aiheuttanut viime vuosina useita ruokamyrky-
tysepidemioita Suomessa. Syyksi on epailty porkkanan pitkaa varastointiaikaa
ja yersiniabakteereiden kykya kasvaa ja lisaantya kylmassa. Opinnaytetyé to-
teutettiin Pohjois-Karjalan Ymparistoterveyden valvonta-alueella kevaalla
2025. Opinnaytetyon tavoitteena oli saada tietoa Pohjois-Karjalan Ymparisto-
terveyden valvonta-alueella tarjottavien porkkanaraasteiden mikrobiologisesta
laadusta seka ennaltaehkaistda mahdollisten porkkanan valityksella tapahtu-
vien uusien ruokamyrkytysepidemioiden syntymista.

OpinnaytetyOssa otettiin 13 naytetta ja niista tutkittiin Yersinia pseudotubercu-
losis, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli seka hiiva- ja homepitoisuudet.
Naytteenotto kohdennettiin kohteisiin, joissa ruokailee Ruokaviraston maaritel-
man mukaan ruokamyrkytysten riskiryhmiin kuuluvia henkil6ita. Naytteenoton
yhteydessa haastateltiin toimijaa tai paikalla ollutta tyontekijaa porkkanan tai
porkkanaraasteen toimitukseen, porkkanaraasteen valmistamiseen, sailytyk-
seen ja tarjoiluun liittyvilla kysymyksilla seka havainnoitiin keittion ja tyovalinei-
den hygieniaa. Opinnaytetydssa laaditun "Porkkanan kasittelyn hygieniaoh-
jeen” tarkoituksena on ennaltaehkaista uusia porkkanan valityksella tapahtu-
vien ruokamyrkytysepidemioita.

Porkkanaraasteen mikrobiologinen laatu oli kaikissa naytteissa hyva Y. pseu-
dotuberculosiksen, E. colin, hiivojen ja homeiden osalta. Y. enterocoliticaa
esiintyi PCR-menetelmalla tutkittaessa yhdeksassa naytteessa. Pelkan PCR-
tuloksen perusteella ei voida varmaksi todeta, onko kyseessa patogeeninen,
eli sairautta aiheuttava kanta, joten opinnaytetydssa todettujen positiivisten
PCR-tulosten osalta Y. enterocolitican patogeenisyys jai epaselvaksi.

Tulosten perusteella Pohjois-Karjalan Ymparistoterveyden valvontatyossa
kiinnitetaan jatkossa huomiota alueella olevien porkkanaraasteen valmistajien
ja porkkanaraasteen toimittajien omavalvontajarjestelmaan ja erityisesti nayt-
teenottosuunnitelmiin seka naytteenoton toteutumiseen. Porkkanoiden pak-
kaajien ja porkkanaraasteen valmistajien valvonnassa on tarpeellista jatkossa-
kin kiinnittaa huomiota naytteenoton lisaksi porkkanoiden varastointiolosuhtei-
siin, kasittelyvaiheiden hygieniaan ja porkkanoiden laatuun.
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ABSTRACT

Carrots from previous harvest have caused several food poisoning epidemics
in Finland in recent years. The reason has been suspected to be the long stor-
age time of carrots and the ability of yersinia bacteria to grow and multiply in
the cold conditions. The thesis was carried out as part of the supervision pro-
ject in the spring of 2025 in the Environmental Health Control area of North
Karelia. The thesis aimed to obtain information about the microbiological qual-
ity of grated carrots and to help prevent new food poisoning epidemics caused
by carrots.

Grated carrot samples were taken from 13 locations. From the samples, Yer-
sinia pseudotuberculosis, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli and yeast
and mold concentrations were examinated in the laboratory. The samples
were taken from places where people belonging to food poisoning risk groups
according to the definition of the Finnish Food Authority frequently dine. In
connection with the sampling, a staff member was interviewed, and the clean-
liness of the kitchen and the kitchen equipment and utensils was observed.
The interview consisted of questions about the delivery, production, storage
and serving of grated carrot.

The microbiological quality of the grated carrots proved to be good in all sam-
ples for Y. pseudotuberculosis, E. coli, yeasts and molds. Y. enterocolitica
was found in nine samples using PCR method. Based on PCR result alone, it
is not possible to determine whether the detected strains were pathogenic.
The pathogenicity of Y. enterocolitica findings in this thesis remained uncer-
tain.

Based on the results, the commissioner is advised to pay more attention par-
ticularly to the sampling plans and self-monitoring systems of grated carrot
manufacturers and suppliers in the region. In the monitoring of carrot packers
and grated carrot manufacturers, it is necessary to continue to observe, in ad-
dition to sampling, the storage conditions of carrots, hygiene during pro-
cessing and the overall quality of the carrots.

As a part of the thesis, a hygiene instruction for processing carrots was pre-
pared. The purpose of the instruction is to prevent new food poisonings
caused by carrots.

Keywords: carrot, food hygiene, sampling, supervision project
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1 JOHDANTO

Porkkana on perunan jalkeen Suomen suosituin kasvis ja henkildtasolla sita
syodaan jopa yhdeksan kiloa vuodessa. Porkkana on kaksivuotinen sarjakuk-
kaiskasvi, jota viljelee Suomessa hieman alle 300 puutarhayrittajaa. Vuonna
2021 kotimainen porkkanasato oli noin 76 miljoonaa kiloa. (Schetelig 2024.)
Talven yli varastoitu edellisen sadon porkkana on aiheuttanut viime vuosina
useita ruokamyrkytysepidemioita Suomessa. Ruokamyrkytysepidemioiden
syyksi on epailty porkkanan pitkaa sailytysaikaa ja yersiniabakteereiden kykya
lisdantya kylmassa (0-5 °C:ssa). Tutkimuksissa yersiniabakteereja on 10ytynyt
porkkanaraasteesta, multaporkkanoista, porkkanoiden kuorijatteesta seka

porkkanoiden varastointitiloista. (Ruokavirasto 2025a.)

Opinnaytety0 tehtiin Pohjois-Karjalan Ymparistoterveyden toimeksiannosta
Porkkanaraasteen mikrobiologinen laatu-valvontahankkeessa 10.2.2025—-
31.5.2025. Opinnaytetydssa tutkittiin 13 naytettd Pohjois-Karjalan Ymparisto-
terveyden valvonta-alueelta. Naytteista tutkittiin Yersinia pseudotuberculosis,
Yersinia enterocolitica, Escherichia coli seka hiiva- ja homepitoisuudet. Nayt-
teenoton yhteydessa haastateltiin toimijaa tai paikalla ollutta tyontekijaa seka
havainnoitiin keittion ja tyovalineiden hygieniaa. Haastattelua kaytettiin nayt-

teenottoa tukevana menetelmana.

Naytteenotto kohdennettiin kohteisiin, joissa ruokailee ruokamyrkytysten riski-

ryhmaan kuuluvia henkilditd. Ruokavirasto (2023) maarittelee ruokamyrkytys-

ten riskiryhmiin kuuluviksi alle kouluikaiset lapset, raskaana olevat ja imettavat
naiset, vanhukset ja henkildt, joiden vastustuskyky on heikentynyt. Naytteita

otettiin muun muassa kouluista ja vanhusten ateriapalveluista.

Opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittaa porkkanaraasteen mikrobiologiseen
laatuun vaikuttavien tekijoiden ja mikrobiologisten tutkimustulosten yhteytta.
Tavoitteena oli selvittda, mitka tekijat vaikuttavat porkkanaraasteen hygieeni-
syyteen ja esiintyyko valvonta-alueen porkkanaraastenaytteissa patogeenisia
mikrobeja. Haastattelulla selvitettiin toimijoiden keinoja porkkanaraasteen ja
porkkanoiden hygieeniseen sailytykseen seka porkkanaraasteen hygieeni-

seen valmistamiseen ja tarjoiluun.



Opinnaytetyon tavoitteena oli saada tietoa Pohjois-Karjalan Ymparistotervey-
den valvonta-alueella tarjottavien porkkanaraasteiden mikrobiologisesta laa-
dusta ja ennaltaehkaista mahdollisten porkkanan valityksella tapahtuvien uu-
sien ruokamyrkytysepidemioiden syntymista. Osana opinnaytety6ta laadittiin
"Porkkanan kasittelyn hygieniaohje” (liite 1), joka sisaltaa ohjeistusta porkka-
nan hygieeniseen kasittelyyn. Hygieniaohje jaetaan kaikkiin valvonta-alueen
ravintoloihin seka tarjoilu- ja valmistuskeittidihin. Opinnaytety6 toteutettiin tie-
tosuoja- ja salassapito-ohjeita noudattaen. Yksittaiset kohteet tai haastatelta-
vat henkilot eivat ole tunnistettavissa tuloksista. Hyvinvointialueen ohjeistuk-
sen mukaisesti naytteenottokohteisiin jaettiin tietosuojaseloste (liite 2) ja tie-

dote opinnaytetyosta (liite 3).

2 POHJOIS-KARJALAN YMPARISTOTERVEYS

Pohjois-Karjalan Ymparistoterveydenhuollon valvontayksikkd kuuluu osaksi
Pohjois-Karjalan hyvinvointialueen (Siun sote) organisaatiota. Ymparistoter-
veydenhuollon tehtavana on jarjestaa elintarvike- ja terveysvalvonnan seka
elainlaakintahuollon palvelut Pohjois-Karjalassa. Sen palveluihin kuuluu elin-
tarviketurvallisuuden, terveydensuojelun ja asumisterveyden valvonta seka
elainsuojelu. Ymparistoterveydenhuolto suojelee ihmisia ja elaimia elinympa-
ristdssa esiintyvilta haitallisilta tekijoilta. Tavoitteena on elinympariston ja yksi-
I0n terveyden ja turvallisuuden seka elainten terveyden ja hyvinvoinnin edista-
minen ja valvominen. Valvonta on suunnitelmallista ja saannadllista ja se pe-
rustuu jatkuvaan riskien arviointiin. Ymparistoterveydenhuollossa toteutetaan
myo6s suunnitelman mukaisia valvontahankkeita. Pohjois-Karjalan Ymparisto-
terveyden toimintaa ohjaavat Pohjois-Karjalan hyvinvointialueen Siun soten
arvot, joita ovat asiakaslahtoisyys, avarakatseisuus, turvallisuus, vastuullisuus

ja yhdenvertaisuus. (Pohjois-Karjalan hyvinvointialue 2024, 6-8, 9—10.)

Pohjois-Karjalan ymparistoterveydenhuollon valvonta-alueeseen kuuluvat Hei-
naveden, llomantsin, Juuan, Kontiolahden, Liperin, Polvijarven, Raakkylan ja
Tohmajarven kunnat seka Joensuun, Kiteen, Lieksan, Nurmeksen ja Outo-
kummun kaupungit. Pohjois-Karjalan Ymparistoterveydenhuollon valvonta-alu-

eella asuu noin 162 000 asukasta. Valvontaa toteutetaan Ymparistdterveyden
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valvontasuunnitelman mukaisesti. Valvontasuunnitelma sisaltaa toimialakoh-
taiset valvontasuunnitelmat ja suunnitelman kuntien jarjestamista elainlaakari-
palveluista. Valvontasuunnitelmassa huomioidaan Pohjois-Karjalan hyvinvoin-
tialueen strategiset tavoitteet ja toiminnan tarkoitus, joka on: "Hyvaa elamaa ja
elamaniloa Pohjois-Karjalassa - tukea, turvaa ja hyvinvointia.” (Pohjois-Karja-
lan hyvinvointialue 2024, 6-8.)

3 PORKKANARAASTEESSA ESIINTYVAT MIKROBIT

Kasvikset sisaltavat luontaisesti mikrobeja, hiivoja ja homeita. Mikrobipitoi-
suuksissa on merkittavia kasvikohtaisia eroja. Mikrobimaaraan vaikuttavat
myo0s erilaiset kasvuolosuhteet. (Elintarviketeollisuusliitto 2022.) Kasvisten
kontaminoituminen patogeeneilla on mahdollista kaikissa tuotantovaiheissa.
Vaikka maaperaa ei pideta yleisesti kasvisten merkittavana patogeenien lah-
teena, maan sisalla kasvavat juurekset kontaminoituvat helpommin kuin kau-
empana kasvualustasta kasvavat kasvit. Maaperan mikrobit voivat jaada kas-
vin pinnalle tai kulkeutua sen sisdan muun muassa juuriston kautta. (Ruokavi-
rasto 2009, 41.) Mikrobien kasvu kasviksissa heikentaa sailyvyytta ja aiheut-
taa laadullisia muutoksia. Mikrobien kasvua edistaa ravinteet, suotuisat kasvu-
olosuhteet ja alkukontaminaation maara. Mikrobiologista laatua voidaan arvi-
oita eri mikrobien esiintymisella. Esimerkiksi ulosteperaisen Escherichia colin

(E. coli) esiintyminen on hyva kontaminaation indikaattori. (Vanhala 2008, 74.)

Kasvisten solut rikkoutuvat erilaisten kasittelyiden, kuten pesun, kuorimisen tai
raastamisen yhteydessa. Solujen rikkoutuessa kasvis on entista herkemmin
pilaantuva ja kasittelematdnta vihannesta parempi kasvualusta mikrobeille.
(Lehto ym. 2013, 57.) Porkkanan kuori sisaltdad huomattavasti enemman mik-
robeja kuin kuorittu porkkana, minka vuoksi se on myos merkittava kontami-
naatiolahde kasitellyille, kuten raastetuille, porkkanoille. (Vanhala 2008, 34.)
Paloittelu ja raastaminen lisaavat mikrobien leviamisen riskia koko kasittely-
eraan ja kasittelylaitoksen pinnoille, laitteisiin seka kasvisten pesuveteen.
Tama voi johtaa my0Os seuraavien erien saastumiseen. Liian alhainen pesuve-
den lampdatila voi aiheuttaa mikrobien tunkeutumista kasviksen sisaan. Taman
vuoksi FDA (U.S. Food and Drug Administration) suosittelee pesuveden ole-

van 12,2 °C:tta kasvisten lampdtilaa korkeampi. (Ruokavirasto 2009, 43.)



3.1 Yersiniat

Yersiniat kuuluvat Enterobacteriaceae -heimoon, johon kuuluu yersinioiden li-
saksi muun muassa salmonella, klebsiella ja escherichia. Yersiniat ovat gram-
negatiivisia sauvabakteereja. Fakultatiivisesti anaerobisina bakteereina ne sel-
viavat hapellisissa ja hapettomissa olosuhteissa. Ne eivat muodosta kapselia
eika itidita. Yersiniat eroavat muista enterobakteereista olemalla psykrotrofi-
sia, eli ne lisdantyvat jadkaappilampdtilassa. (Jurvanen 2019, 3.) Generaatio-
aika, eli yhteen solunjakautumiseen kuluva aika, on 28-30 °C:ssa noin 34 mi-
nuuttia. Yersiniat sailyvat jaadytetyissa elintarvikkeissa elinkykyisina pitkiakin
aikoja, ja ne selviavat toistuvasta sulattamisesta ja jaadyttamisesta. Yersiniat
tuhoutuvat paistettaessa, keitettdessa ja pastoroinnissa. Yersinioille optimaali-
nen pH-alue on 7,2-7,4 ja ne kestavat hyvin emaksisia olosuhteita. (Ruokavi-
rasto 2009, 12-14, 25-26.)

Yersinialajeja tunnetaan talla hetkella 14, joista kolme voivat aiheuttaa ihmi-
selle sairauden. Yersinia pseudotuberculosis (Y. pseudotuberculosis) ja Yersi-
nia enterocolitica (Y. enterocolitica) ovat elintarvikkeiden valityksella leviavia
suolistopatogeeneja. Yersinia pestis (Y. pestis) aiheuttaa ruttoa, joskin sita ei
esiinny Euroopan unionin alueella eika se levia elintarvikkeiden valityksella. Y.
enterocolitica ja Y. pseudotuberculosis ovat kampylobakteerien ja salmonellan
jalkeen kolmanneksi yleisimpia suolistotulehduksien aiheuttajia Suomessa
seka EU:n alueella. Naiden yersinioiden aiheuttamaa tautia kutsutaan yersini-
oosiksi. (Ruokavirasto 2009, 12—-14.)

Yersinioita esiintyy elaimissa, maaperassa ja vesistoissa. Eldimet voivat olla
oireettomia patogeenisten yersinioiden kantajia. Elaimille patogeeniset yersi-
niat voivat aiheuttaa myos sairauksia, kuten enteriittia, mastiittia ja pneumo-
niaa. Elainten ulosteesta yersinioita voi erittya kuukausien ajan. (Ruokavirasto
2009, 17.)

Arviolta 65-90 % yersiniooseista on elintarvikeperaisia. Sianliha on patogeeni-
sen Y. enterocolitican yleisin tartuntalahde. (Ruokavirasto 2009, 23.) Vuonna
2007 Kreikassa tutkittiin yersiniakantojen levinneisyytta elaimissa. Tutkimuk-
sessa oli mukana yhteensa 835 teuraselainta. Yersiniaa I0ydettiin 9,94 %:lta

tutkituista elaimista. Yersiniakantoja I6ydettiin yhteensa 89, joista 76 kuului Y.
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enterocoliticalle ja vain kolme kuului Y. pseudotuberculosikselle. Valtaosa Y.
enterocoliticasta |0ytyi sioista ja broilereista. Naudan ruhoista ei 10ytynyt pato-
geenisia yersinioita. (Kechagia ym. 2007.) Y. enterocoliticaa on eristetty raa-
kamaidosta ja siita valmistetuista tuotteista, mutta eristetyt kannat eivat

yleensa ole olleet patogeenisia (Ruokavirasto 2009, 23).

Vengjalla patogeenisia yersinioita on eristetty porkkanasta, perunoista, kaa-
lista, sipulista ja punajuurista. Japanissa vihannesmehun epaillaan aiheutta-
neen ruokamyrkytysepidemian. Kasvisten valittamia Y. pseudotuberculosiksen
aiheuttamia ruokamyrkytysepidemioita on raportoitu erityisesti Suomesta, Ve-
najalta ja Japanista. Suomessa valittdjaelintarvikkeina ovat olleet jaavuorisa-
laatti ja talven yli varastoitu porkkana. Venajalla valittajaelintarvikkeina ovat
toimineet muun muassa kasvissalaatit, joihin on kuulunut kaalia, hapankaalia,
porkkanaa ja sipulia. Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAO) ja World Health Organization (WHO) ovat jakaneet tuoreiden hedel-
mien ja kasvisten mikrobiologiset riskit kolmeen luokkaan. Tassa luokittelussa
FAO Ja WHO ovat arvioineet Y. pseudotuberculosiksen vihreissa kasviksissa
kuuluvan korkeimman riskin ykkdsluokkaan ja porkkanoissa kolmosluokkaan.
Vaara on kansanterveydellisesti merkittava, mutta sen hallitsemiseen vaikutta-

via tekijoita ei viela tiedeta riittdvan hyvin. (Ruokavirasto 2009, 24.)

Yersiniabakteereiden esiintymiseen porkkanoissa voi vaikuttaa muun muassa
porkkanapeltojen sijainti, luonnonelaimet seka kasteluveden laatu (Vanhala
2008, 84—-85). Yersiniabakteerit kulkeutuvat kasviksiin juurien kautta ja ne
esiintyvat kasvin solukossa. Multaan yersiniabakteerit voivat paatya muun mu-
assa selkarankaisten ja selkarangattomien elainten ulosteiden kautta. Y.
pseudotuberculosista esiintyy erityisesti villielaimissa, jyrsijoissa, janiksissa ja
petolinnuissa, siassa ja kissassa. (Lehto ym. 2013, 50-51.) Vuoden 2004 epi-
demiaselvityksen yhteydessa potilasnaytteista ja porkkanoista eristettiin sama
Y. pseudotuberculosis-kanta kuin paastaisista, jotka pyydystettiin samalta ti-
lalta, josta saastuneet porkkanat olivat (Vanhala 2008, 84—85).
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3.1.1 Yersinia enterocolitica

Y. enterocoliticalla on kuusi biotyyppia ja silla, seka sen lahisukulaisilla on yli
70 serotyyppia, joista osa on patogeenisia. Y. enterocolitica jaetaan patogee-
nisyyden perusteella kolmeen luokkaan, joista biotyyppi 1B on korkeapatogee-
ninen, 2-5 patogeenisia ja 1A on luokiteltu ei-patogeeniseksi. Mahdollisesti
osa biotyypin 1A-kannoista on patogeenisia, silla sitd on eristetty myds suolis-
totulehduspotilailta. Serotyypin perusteella ei voi paatella kannan taudinai-
heuttamiskykya, koska useita serotyyppeja on seka patogeenisissa kannoissa
etta ei-patogeenisisissa biotyyppi 1A:n kannoissa. Euroopassa yleisimpia tau-
dinaiheuttajia ovat olleet biotyypit 4 ja 2. Suomessa ja Englannissa valtaosa
potilaista eristetyistd kannoista ovat olleet biotyyppia 1A, joskin patogeenisista

biotyypeista Suomessa yleisin on biotyyppi 4. (Ruokavirasto 2009, 14.)

Y. enterocoliticaa esiintyy ymparistdssa, kuten maaperassa ja vesistdissa
seka elaimissa ja kasveissa. Elainlajeista erityisesti pienikokoiset jyrsijat, ja-
nikset, villilinnut, siipikarja, naudat, pienet marehtijat, sika, koira ja kissa voivat
toimia Y. enterocolitican kantajina, mutta suurin osa elaimissa esiintyvista kan-
noista on ei-patogeenisia. Merkittavimpana patogeenisen Y. enterocolitican
kantajana pidetaan sikaa, jolla tavallisesti esiintyy Y. enterocolitican biotyyppi
4:33. Kansainvalisissa tutkimuksissa Y. enterocoliticaa on viljelymenetelmilla
eristetty muun muassa erilaisista lihatuotteista, raakamaidosta ja broilerista.
PCR-menetelmilla Y. enterocoliticaa on todettu myos salaatista. (Ruokavirasto
2009, 17, 21.)

3.1.2 Yersinia pseudotuberculosis

Y. pseudotuberculosis jaetaan O-antigeenin mukaan 15 ryhmaan. Naista se-
rotyypit O:1 ja O:2 jaetaan edelleen alatyyppeihin a, b ja c. Serotyypit O:4 ja
O:5 jaetaan alatyyppeihin a ja b. Talla hetkella saatavilla olevan tiedon mu-
kaan kaikki serotyypit ovat patogeenisia. Inmisten infektioita aiheuttavat ylei-
simmin serotyypit O: 1 ja O:3. Suomessa epidemiaselvitysten yhteydessa eris-
tetyt kannat olivat vuosina 1997—-2001 serotyyppia O:3 ja vuosina 2001-2008

serotyyppia O:1. Y. pseudotuberculosis voidaan jakaa myds virulenssitekijoi-
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den perusteella kuuteen ryhmaan. Y. pseudotuberculosista esiintyy maape-
rassa, vesistoissa, elintarvikkeissa, linnuissa, pienissa jyrsijoissa, villilinnuissa,

sioissa ja nisakkaissa. (Ruokavirasto 2009, 15, 17.)

Yersinia pseudotuberculosis on aiheuttanut viime vuosina laajoja ruokamyrky-
tysepidemioita, joiden valittajaelintarvikkeeksi on jaljitetty talven yli varastoitu
porkkana. Porkkanaraasteen valityksella syntyneiden ruokamyrkytysepidemi-
oiden syyksi on epailty porkkanan pitkaa varastointiaikaa ja yersiniabakteerei-
den kykya kasvaa ja lisaantya kylmassa, jopa alle 0 °C-+42 °C:ssa. (Ruokavi-
rasto 2009.)

3.1.3 Yersinioosi

Ruokaviraston tutkimus- ja valvontatietopalvelun mukaan vuosina 2010-2023
Suomessa todettiin 13 yersinian aiheuttamaa elintarvikevalitteista ruokamyrky-
tysepidemiaa, joissa sairastui yhteensa 206 henkiloa. Terveyden ja hyvinvoin-
nin laitoksen (THL) tartuntatautirekisterin mukaan vuosien 1995-2025 valilla
yersiniat ovat aiheuttaneet 18 412 tapausta. Tartuntatautirekisterin mukaan

vuosittain yersiniatapauksia on ollut 280-935 kappaletta. (THL 2025.)

Kaikki yersiniatartunnat eivat paady tartuntatautirekisteriin. Infektion oireet voi-
vat olla vahaisia tai epatyypillisia, kaikki sairastuneet eivat hakeudu laakariin
ja infektion diagnosointi voi olla haastavaa. Naytteita ei oteta kaikista hoitoon
hakeutuneista, eika kaikista naytteista taudinaiheuttajan eristaminen ole mah-
dollista. Y. enterocolitican osalta rekisteriin kirjautuu myos sellaisia [0ydoksia,
joiden kliininen merkitys on viela epaselva. Tartuntatautirekisterin suuremman
tapausten lukumaaran selittdd muun muassa se, etta tieto kertyy rekistereihin
eri tavalla. Tartuntatautirekisteriin kertyy kaikkien laboratoriossa varmennettu-
jen tapausten tiedot ja se sisaltda myods positiivisiksi todettujen lisaksi ne ta-
paukset, joissa bakteerikanta on todettu ei-patogeeniseksi. (Ruokavirasto
2009, 12, 31). Ruokamyrkytysrekisteriin kerataan tieto vain niista tapauksista,
joista on tehty ilmoitus joko kuntien epidemiaselvitystyoryhmien tai kliinisten

vertailulaboratorioiden kautta (Ruokavirasto s.a.).

Y. enterocolitica-infektion itdmisaika on 1-11 vuorokautta. Alle 5-vuotiailla lap-

silla infektio oireilee usein akuuttina enteriittind, johon kuuluu verista ripulia ja
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kuumetta. Vanhemmilla lapsilla ja aikuisilla tauti oireilee suoliliepeen imusol-
muketulehduksena, eli voimakkaana kipuna alavatsan oikealla puolella, ja
kuumeena. Oireiden kesto on lapsilla 3—28 vuorokautta, aikuisilla ripuli ja epa-
maaraiset vatsakivut voivat kestaa 1-2 viikkoa. Aikuisilla infektio voi oireilla
myos nielutulehduksena. Ulosteeseen bakteeria erittyy jopa kuukausia oirei-

den paattymisen jalkeen. (Ruokavirasto 2009, 28.)

Y. pseudotuberculosis-infektion itdmisaika on 4—-18 vuorokautta ja tavanomai-
sia oireita ovat kuume ja vatsakipu alavatsalla oikealla puolella. Ripulia, ok-
sentelua, nivel- tai selkakipuja esiintyy alle puolella sairastuneista. Infektion
kesto on tyypillisesti 18 vuorokautta. Japanissa ja Venajalla on esiintynyt
my0s oireiltaan vakavampaa infektiota, johon on liittynyt toksinen sokki, iho- ja

silmaoireita seka mansikkakieli. (Ruokavirasto 2009, 28-29.)

Tartunnanlahteen selvittaminen voi olla haastavaa, silla vain osa saastunutta
ruokaa syoneista sairastuu yersinioosiin. Aikaisemmin yersinioosia on saman-
kaltaisten oireiden vuoksi erehdytty pitdmaan umpilisakkeen tulehduksena,
minka seurauksena yersinioosi on ollut usean tarpeettoman umpilisdkkeen
poiston syy. Turhat leikkaukset ovat vahentyneet kehittyneen diagnostiikan ja

kuvantamistutkimusten myéta. (Vuento 2024.)

Yersinioosiin voi liittyd myds maksaan, haimaan tai keuhkoihin muodostuvat
abskessit eli markapesakkeet. Jalkitauteina yerisinioosi voi aiheuttaa reaktii-
vista artriittia ja kyhmyruusua. Reaktiivisen artriitin saa todennakoisemmin
henkild, joka kantaa Suomessa yleista HLA-B27 antigeenia. Kyhmyruusua to-
detaan usein yhdessa reaktiivisen artriitin kanssa, mutta kyhmyruusun esiinty-
misella ei ole yhteytta HLA-B27 antigeenin esiintymiseen. Muita mahdollisia
jalkitauteja ovat imusolmuketulehdus, sepsis eli verenmyrkytys, maksan toi-
mintahairiot, iriitti, uretriitti, glomerulonefriitti ja kardiitti. (Ruokavirasto 2009,
29.) Yhdessa niveltulehduksen kanssa esiintyessaan naiden tautien kokonai-
suutta kutsutaan Reiterin oireyhtymaksi. Riski jalkitaudeille ja niiden pidem-
malle kestolle on suurempi henkilGilla, joilla on kudosantigeenityyppi HLA-B27.
(Vuento 2024.)
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Jalkitautien vuoksi yersinioosi on merkittava kansanterveydellinen ja taloudelli-
nen haaste. Potilaiden ulosteviljelyt ovat usein negatiivisia jalkitautien ilmaan-
tuessa, mutta hiljattain sairastettu tauti voidaan todeta vasta-aineiden avulla.
Suolistotulehduksissa kuolleisuus on harvinaista. Verenmyrkytyksen yhtey-

dessa kuolleisuus voi kuitenkin olla jopa 30—-60 %. (Ruokavirasto 2009, 29.)

3.2 Escherichia coli

Escerichia coli eli tunnetummin E. coli -bakteerit ovat ihmisen ja tasalampois-
ten eldainten normaaliin suolistobakteeristoon kuuluvia bakteereita, joiden teh-
tavana on estaa tautia aiheuttavien mikrobien tarttumista isdannan suolistoon.
Kuitenkin osa E. coli -bakteereista pystyy aiheuttamaan ihmiselle suolistotu-
lehduksia. E. coli -bakteerin esiintyminen elintarvikkeessa viittaa aina suolisto-
peraiseen kontaminaatioon. Suomessa valtaosa tartunnoista tapahtuu saastu-
neen uimaveden valitykselld, mutta ulkomailla laajoja epidemioita on syntynyt
my0s kasvisten valitykselld. Syyksi epailladn saastunutta kastelu- tai kasittely-
vetta. Tartunnan aiheuttava annos on pieni, vain muutamia bakteereita. Ita-
misaika on useimmiten 3—4 vuorokautta. Yleisimmat oireet ovat voimakkaat
vatsakivut ja verinen ripuli. Osa sairastuneista saa jalkitautina vakavan munu-
aisten toiminnan hairion (HUS), tajunnanhairiéita tai anemiaa. Riskiryhmiin

kuuluvat erityisesti lapset ja vanhukset. (Ruokavirasto 2024a.)

3.3 Hiivat ja homeet

Hiivat ja homeet kuvastavat tuotteen sailyvyytta ja yleista hygieenista laatua.
Korkea hiiva- ja homepitoisuus voi viitata laadun heikkenemiseen esimerkiksi
pitkan sailytysajan vuoksi. (Karreinen ym. 2015.) Hiivapitoisuudet vaihtelevat
kasvisten luontaisten ominaisuuksien ja kasvuolosuhteiden mukaan. Tuo-
reissa kasviksissa on hiivoja luonnostaan, mutta kasvikohtaiset erot hiivapitoi-
suuksissa ovat suuria. (Elintarviketeollisuusliitto 2022.) Hiivojen ja homeiden
esiintyminen kasviksissa johtuu nain ollen itse raaka-aineesta tai kasittelypro-

sessin aikaisesta kontaminaatiosta. (Vanhala 2008, 74.)

Hiivojen ja homeiden osalta mikrobiologista analyysitulosta on tulkittava yh-

dessa aistinvaraisen arvioinnin tulosten kanssa. Tuote ei valttamatta ole huo-
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nolaatuinen ainoastaan korkean hiivapitoisuuden vuoksi. (Elintarviketeolli-
suusliitto 2022.) Collianderin (2010) mukaan hiivojen ja homeiden esiintymista
elintarvikkeissa on mahdollista ennaltaehkaista oikeanalaisilla sailytyslampoti-
loilla ja kuivilla sailytysolosuhteilla. Homeet ja hiivat voivat kasvaa myos hap-

pamissa oloissa (Lehto ym. 2013, 33).

3.4 Muut mikrobit

Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) on maassa, vedessa, kasveissa
ja elaimissa esiintyva ihmiselle patogeeninen ymparistobakteeri, joka pystyy
lisdantymaan kylmassa. Suurina pitoisuuksia L. monocytogenes voi aiheuttaa
terveelle aikuiselle ruokamyrkytyksen. Pienina pitoisuuksina se voi aiheuttaa
infektioita riskiryhmiin kuuluville henkilGille. Varsinaisia riskielintarvikkeita ovat
tyhjiopakatut kalatuotteet, pastdéroimaton maito seka siita valmistetut juustot.
Vihannesten kuluttajalaadun parantaminen — esimerkkina porkkana-tutkimus-
hankkeessa tutkittiin vuosina 2005-2008 porkkanan laatua ja sen varmista-
mista. Tutkimuksen tavoitteena oli selvittaa Y. pseudotuberculosis, Y. entero-
colitica ja L. monocytogenes -bakteerien esiintymista, sailymista ja lisaanty-
mista porkkanoissa seka selvittda kontaminaatioreitteja. Tutkimuksissa L. mo-
nocytogenes loydettiin yhdesta vahittaiskaupasta otetusta porkkananayt-
teestd, joskin sen pitoisuus oli alle 10 pmy/g. Raja-arvo L. monocytogenes -
bakteerille on 100 pmy/g. (Vanhala 2008, 80-81, 85.)

Bacillus cereus (B. cereus) -ryhman bakteerit ovat yleisia maaperan, vesiston
ja kasvien bakteereja, jotka itiomuodossaan kestavat muun muassa korkeaa
lampdtilaa ja kuivuutta. Niita voi esiintya inmisten ja eldinten suolistossa seka
raaoissa elintarvikkeissa, kuten lihassa, riisissa, viljoissa ja kasviksissa. Maa-
peran bakteerina B. cereus -ryhman bakteereita voi esiintya porkkanassa,
mutta yleensa ne aiheuttavat riskin inmisille vasta, kun pitoisuus elintarvik-
keessa on korkea eika niiden esiintymista elintarvikkeissa voida kokonaan es-
taa. B. cereus -ryhman bakteerin maaritykselld voidaan myds arvioida kasvis-
ten hygieniaa, raaka-aineen laatua ja tuotantoprosessin hygieenisuutta. Tuo-
reille kasviksille ja pilkotuille kasvissalaateille maaritelty B. cereus -ryhman
bakteereiden elintarviketurvallisuusraja-arvo, jonka ylittyessa elintarvike voi ai-
heuttaa mahdollisen terveysvaaran, on >100 000 pmy/g. (Ruokavirasto
2024b.)
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Myds Staphylococcus aureus (S. aureus) -bakteeria on eristetty porkkanoista.
Stafylokokkeja on yleisesti ihmisissa, elaimissa ja ymparistdssa, minka seu-
rauksena bakteerilla on yhteys elintarvikkeisiin. S. aureus voi tuottaa erilaisia
toksiineja, jotka sairastuttavat inmisen. S. aureus kasvaa seka aerobisissa ja
anaerobisissa olosuhteissa, mutta ei jaakaappilampoétilassa. Se sailyy erityi-
sesti kuivissa olosuhteissa ja kestaa suuriakin suolapitoisuuksia. Arviolta noin
1 ng enterotoksiinia/g elintarvikkeessa ja 20 ng:n suuruinen annos riittaa ai-
heuttamaan ruokamyrkytyksen. Oireita ovat pahoinvointi, oksennukset, ripuli
ja vatsakivut. ltamisaika on noin 1-6 tuntia. Stafylokokkien aiheuttama ruoka-
myrkytys johtuu lahestulkoon aina jalkikontaminaatiosta, joten hyvalla kasitte-
lyhygienialla on mahdollista estaa stafylokokkien aiheuttamat ruokamyrkytyk-
set. Stafylokokit tuhoutuvat lampokasittelylla. (Korkeala 2007, 62—64, 230.)

4 AIEMMAT TUTKIMUKSET

4.1 Helsinki 1996 ja 2006

Helsingin kaupungin Ymparistokeskus tutki yhteensa 47 raastenaytetta
vuonna 1996. Tutkimuksen tavoitteena oli selvittaa raasteiden mikrobiologista,
aistinvaraista ja kemiallista laatua. Naytteista 22 kappaletta oli sekoitettuja
raasteita, 13 kappaletta porkkanaraasteita, viisi kappaletta kaaliraasteita, nelja
lantturaastetta, kaksi kurkkuraastetta ja yksi kesakurpitsaraaste. Raastenayt-
teistd 96 % oli laadultaan hyvaksyttavia, yksi nayte oli mikrobiologisesti huono
johtuen korkeasta S. aureus -pitoisuudesta ja yksi nayte arvioitiin aistinvarai-
sesti huonoksi vieraan hajun vuoksi. Salmonellabakteereita ei tutkimuksessa
todettu. Kolmessa naytteessa (kurkkuraaste, punakaali-tomaatti-kurkku-pap-
rika-salaatti ja porkkanaraaste) todettiin pienia maaria B. cereus -bakteeria.
Yhdessa porkkanaraastenaytteesta 16ytyi S. aureus -bakteeria 5000 pmy/g. Y.
enterocoliticaa 10ytyi yhdesta naytteesta, mutta kanta ei ollut patogeeninen.
Hiivapitoisuuksien perusteella hyvia oli 76 % naytteista, valttavia 22 % ja huo-
noja 2 %. Vahaista homekasvua todettiin yndeksassa naytteessa ja kohta-

laista homekasvua yhdessa naytteessa. (Pitkala ym. 1997, 1, 5-6.)
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Helsingissa tutkittiin vuonna 2006 salaattien mikrobiologista laatua Helsingin
kaupungin ymparistokeskuksen toimesta. Tutkimuksessa otettiin 69 naytetta,
joista vihersalaatteja oli 33, kaalisalaatteja 7 ja porkkanaraastetta 6. Naytteista
tutkittiin Y. enterocolitica, Y. pseudotuberculosis, B. cereus, S. aueurs, E. coli -
bakteerit ja enterokokit seka hiiva- ja homepitoisuudet. Kaikista naytteista 51
(74,0 %) oli mikrobiologisesti hyvalaatuisia, 10 (14,5 %) valttavia ja 8 (11,5 %)
huonoja. Huono laatu selittyi useimmiten korkealla hiivapitoisuudella, mutta
myos kohonneita enterokokki- ja homepitoisuuksia 10ytyi. Valttavia tuloksia ai-
heuttivat kohonneet B. cereus-, E. coli- tai enterokokkipitoisuudet. Y. entero-
colitica todettiin vildessa naytteessa, mutta yksikaan ei osoittautunut tautia ai-
heuttavaksi kannaksi. Naytteista ei todettu salmonella-, S. aureus- tai Y. pseu-

dotuberculosis -bakteeria. (Pénka ym. 2007, 1.)

4.2 Kuopio 2010

Kuopion kaupungin ymparistoterveystoimiston elintarvikevalvonnan projek-
tissa 2/2010 selvitettiin vuoden 2009 porkkanoista valmistettujen raasteiden
mikrobiologista laatua. Porkkanaraastenaytteita otettiin 26 kappaletta 20 koh-
teesta. Naytteenottokohteista valmistuspaikkoja oli kolme ja suurtalouksia 17.
Naytteista tutkittin PCR-menetelmalla Y. pseudotuberculosis ja Y. enterocoli-
tica. Positiiviset PCR-tulokset tutkittiin uudelleen viljelymenetelmalla. Y. pseu-
dotuberculosista ei I0ytynyt yhdestakaan naytteesta. Y. enterocoliticaa todet-
tiin PCR-menetelmalla 16:ta naytteesta, mutta viljelymenetelmalla kaikki nayt-
teet olivat negatiivisia. Projektin yhteydessa havaittiin puutteita sailytyslampo-
tiloissa, mutta tuotteiden kasittely ja jaljitettavyystiedot olivat kunnossa. Pro-
jektin tulosten perusteella 10 naytteen laatu oli hyva, 16 naytteen laatu todet-
tiin heikentyneeksi, mutta yhtadan naytetta ei todettu mikrobiologiselta laadul-
taan huonoksi. (Colliander 2010, 17, 25-26.)

4.3 Italia 2022 ja 2023

Vuosien 2015-2018 valilla Keski-Italiassa tutkittiin Y. enterocolitican esiinty-
mista elintarvikkeissa. Tutkimukseen kerattiin 261 naytetta paikallisista super-
marketeista. Naytteista 217 kappaletta oli lihavalmisteita, 17 kappaletta sellai-

senaan syotavaksi tarkoitettuja kasviksia, 18 kappaletta maitoa ja juustoja
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seka yhdeksan kappaletta suolattuja ja fermentoituja lihavalmisteita. Y. ente-
rocoliticaa todettiin yhteensa 44:ta naytteessa, joista 42 oli lihanaytteita. Kaikki
eristetyt kannat olivat negatiivisia ail -geenin suhteen, mika osoittaa kyseessa

olleen biotyyppi 1A. (Primavilla ym. 2023.)

Heinakuun 2018 ja heindkuun 2019 valilla Etela-ltaliassa analysoitiin 130
elain- ja kasviperaista elintarvikenaytetta. Tutkimuksen tarkoituksena oli saada
tietoa Y. enterocolitican leviamisesta Apulian ja Basilicatan alueilla tuotetuissa
elintarvikkeissa. Naytteista 130 kappaletta oli raakamaitonaytteita, 32 kappa-
letta raakamaidosta tuotettuja elintarvikkeita, seitseman kappaletta kayttoval-
miita vihanneksia seka yksi hedelmasalaatti. Loput naytteet olivat muita liha-
naytteita, kuten leikkeleita. Yhdestakaan naytteesta ei Ioytynyt ail -geenia. Vil-
jelymenetelmalla eristettiin epailyttavia pesakkeita 28:ta naytteesta. Kantojen
tunnistamiseen kaytettiin APl 20E -jarjestelmaa sekd MALDI-TOF MS -tekniik-
kaa, jotka antoivat hieman erilaiset tulokset kantojen suhteen. Molemmat tun-
nistivat 20 Y. enterocolitica kantaa seka yhden Yersinia intermedia (Y. inter-
media) kannan. AP| 20E -jarjestelma tunnisti loput seitseman kantaa Y. ente-
rocoliticaksi, kun taas MALDI-TOS MS -tekniikka tunnisti Y. intermedia, Yersi-
nia bercovieri ja Yersinia massiliensis (Y. massiliensis) -kantoja. Kaikki Y. en-
terocolitica kannat olivat biotyyppia 1A ja niita eristettiin raakamaidosta, jauhe-
lihasta seka raa’asta lehman- ja vuohenmaidosta valmistetuista tuotteista. API
20E -jarjestelma tulkitsi porkkananaytteen kannan Y. enterocoliticaksi, mutta
MALDI-TOF -menetelma tulkitsi porkkananaytteen kannan olevan Y. massi-
liensis. Tutkimuksen mukaan patogeenisen Y. enterocolitican havaitsematta
jaaminen viittaa pieneen riskiin kuluttajien osalta, mutta naytteiden pienen
maaran vuoksi ei voida poissulkea patogeenisten kantojen esiintymista esi-

merkiksi vihannestuotteissa. (Mancini ym. 2022, 2—4, 6, 8-10.)

4.4 Kamerun 2023

Kamerunin Yaoundéssa tutkittiin tuoreissa lehtivihanneksissa esiintyvien pato-
geenien terveysriskeja syyskuun 2021 ja helmikuun 2022 valilla. Tutkimus to-

teutettiin kyselymenetelmana ja siihen osallistui 200 vastaajaa. Kyselyn lisaksi
tutkimukseen kuului 168 vihannesnaytteen ja 15 vesinaytteen mikrobiologinen

tutkiminen. Naytteista tutkittiin Shiga-toksiinia tuottava E. coli, kampylobak-
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teeri, salmonella, L. monocytogenes ja Y. enterocolitica. Vihanneksista kaa-
lissa Y. enterocoliticaa todettiin 13 %:ssa naytteista. Vesinaytteista Y. entero-
coliticaa todettiin 6 %:ssa naytteista, joiden vesi oli peraisin joesta. Lisaksi 20
%:ssa kaalinaytteissa todettiin E. coli -bakteeria, 21 %:ssa salaattinaytteissa
kampylobakteereja, 15 %:ssa afrikankoissa L. monocytogenes -bakteeria ja
salmonellaa 15 %:ssa revonhannassa. Tutkimuksessa kasteluveden todettiin
olevan lehtivihannesten paaasiallinen saastumisen lahde. (Tanyitiku ym.
2023, 11-12, 18-19.)

5 TUTKIMUSAINEISTO JA MENETELMAT

5.1 Tutkimuskohteet

Naytteita otettiin 13 kappaletta, joista jokainen oli eri kohteesta. Naytteenotto
kohdennettiin kohteisiin, joissa ruokailee Ruokaviraston maaritelman mukaisia
ruokamyrkytysten riskiryhmiin kuuluvia henkiloita. Naytteita otettiin muun mu-
assa kouluista ja ravintokeskuksista, jotka toimittavat ruokaa paivakodeille ja
kouluille, seka lounasravintoloista, jotka toimittavat vanhuksille ateriapalve-
luita. Naytteenottokohteista yksi oli paivakoti, yksi toimintakeskus, kaksi palve-
lukotia, kolme ravintokeskusta, nelja ravintolaa ja kaksi koulua. Naytteet otet-
tiin 28.2.2025-3.4.2025.

Kaikkiin naytteenottokohteisiin oltiin puhelimitse yhteydessa ennen naytteen-
ottoa. Yhteydenoton tarkoituksena oli kertoa lyhyesti hankkeesta seka tiedus-
tella porkkanaraasteen tarjoiluajankohtaa. Osaan kohteista naytteenottoaika
sovittiin etukateen naytteenottokohteen toimintatyypin vuoksi. Osassa koh-
teissa naytteenotto toteutettiin yhteydenoton jalkeen sellaisena ajankohtana,

jolloin tiedettiin raastetta olevan tarjolla.

5.2 Naytteenotto

Naytteet otettiin tarjolla olevasta tai saman paivan aikana tarjolle laitettavasta
porkkanaraasteesta, jotta se vastaisi mahdollisimman hyvin asiakkaan saa-

man raasteen laatua. Valmiista raasteista otetut naytteet otettiin kahden vuo-
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rokauden sisalla porkkanaraasteen toimitusajankohdasta. Kokonaisina pork-
kanoina toimitetuista porkkanoista valmistetut raasteet oli raastettu naytteen-
ottopaivana ja porkkanoita oli sailytetty kohteessa 1-3 vuorokauden ajan en-

nen raastamista.

Naytteenotto aloitettiin huolellisella kasienpesulla ja desinfioinnilla. Naytteet
otettiin tehdaspuhtaaseen muovirasiaan. Naytteenottoastian kansi avattiin
koskematta kannen tai astian sisapinnoille. Naytteenotossa kaytettiin porkka-
naraasteen tarjoiluun tarkoitettua otinta tai muuta toimijan omaa otinta. Nayte-
maara oli tutkivan laboratorion ohjeiden mukaisesti vahintaan 100 g, useimmi-
ten 120-130 g. Naytteenottoastiaan kirjattiin naytteenottokohde ja naytenu-
mero. Naytteenottolomakkeelle (liite 4) kirjattiin naytteen tiedot, naytteenotto-

aika ja kohteen tiedot.

Naytteet kuljetettiin tutkivaan laboratorioon kylmalaukussa kylmavaraajien
kanssa mahdollisimman pian naytteenoton jalkeen. Toimitusaika oli enimmil-
|&an noin kolme tuntia. Laboratoriossa naytteiden tutkiminen E. colin, hiiva- ja
homepitoisuuksien osalta aloitettiin saman paivan aikana. Yersiniatutkimuksia
varten naytteet toimitettiin Savo-Karjalan Ymparistotutkimuksen laboratorion
toimesta Helsinkiin Metropolilabin toimipisteeseen, jossa yersiniatutkimukset

aloitettiin viimeistaan neljantena paivana naytteenotosta.

5.3 Lampotilamittaukset

Porkkanaraasteen lampdétila mitattiin naytteenoton yhteydessa infrapunamitta-
rilla. Lampatilan mittaukseen kaytettiin standardin SFS-EN 1SO 13485 mu-
kaista Testo 104 IR-lampdmittaria. Mittauksia otettiin useasta kohdasta, jolloin
mittaustuloksesta saatiin mahdollisimman todenmukainen. Lampatila mitattiin
aina siita raasteesta, josta nayte otettiin, joten mittauksia tehtiin seka tarjolla

olevalle etta juuri sailytyksesta naytteenottoa varten otetulle raasteelle.

5.4 Mikrobipitoisuuksien maaritykset

Porkkanaraasteen mikrobiologista laatua arvioitiin E. colin, hiivojen ja homei-

den osalta Elintarviketeollisuusliiton mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisena
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kayttdajankohtana tai parasta ennen paivana — suosituksen (2022) mukai-
sesti. Komission asetuksessa elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista
(15.11. 2073/2005) ja Ruokaviraston Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaati-
mukset ohjeessa toimijoille (2025) on maaritelty ohjearvoja tietyille elintarvik-
keille. Naiden ohjeiden ulkopuolelle jaa kuitenkin elintarvikkeita, joille Elintarvi-
keteollisuusliitto on maaritellyt mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisena kaytto-

ajankohtana tai parasta ennen -paivana.

Elintarviketeollisuusliiton suosituksessa (2022) kaytetdan kahta ohjausarvoter-
mia m (pieni m) ja M (iso M). Termeja tulkitaan niin, ettd m -ohjearvon ylitty-
essa toistuvasti on tilannetta arvioitava. M -ohjearvon ylittyessa kertaalleenkin
on tehtava riskinarviointi ja toimijan tulee tarvittaessa ryhtya toimenpiteisiin.
Laboratoriotulosten analysoinnissa ja opinnaytetydssa tulosten tulkinnan oh-
jearvona on kaytetty Elintarviketeollisuusliiton suosituksen ohjearvoa m. Pato-
geenisten, eli sairautta aiheuttavien, bakteereiden, kuten Y. pseudotubercu-
losis ja Y. Enterocolitica, tulokset ilmoitetaan todettu/ei todettu — muodossa. E.
colin, hiivojen ja homeiden tulokset ilmoitetaan yksikdossa pmy/g, eli pesaketta
muodostava yksikkd per gramma. Tutkimusmenetelmatiedot ja laadun arvioin-

nin perusteet on koottu taulukkoon 1.

Taulukko 1. Tutkimusmenetelmatiedot ja laadun arvioinnin perusteet (Elintarviketeollisuusliitto
2022; Ruokavirasto 2024b)

Laadun arviointi

Laadun arviointi
Maaritys Menetelman nimi
(ETL/2022)

Y. pseudotuber-

. NMKL 163:2013 Todettu/Ei todettu / 25 g
culosis
Y. enterocolitica NMKL 163:2013 Todettu/Ei todettu / 25 g
NMKL 125:2005 <100 pmy/g
Sisainen menetelma
Hiivat <10 000 pmy/g
LA108
Sisdinen menetelma
Homeet < 5000 pmy/g
LA108

Tulos maariteltiin hyvaksi, mikali yersiniabakteereita ei todettu ja E. coli, hiiva-
seka homepitoisuudet jaivat Elintarviketeollisuusliiton suosituksen (2022) mu-
kaisten ohjausarvojen alle. Y. pseudotuberculosiksen osalta tulos maariteltiin

huonoksi, mikali naytteessa todettiin kyseista bakteeria. Y. enterocolitican
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osalta kantojen patogeenisyys jai opinnaytetydssa epavarmaksi viljelyvarmis-

tuksen puuttumisen vuoksi. Opinnaytetydssa ei otettu uusintanaytteita.

5.5 PCR-menetelma

Yersiniabakteerit tutkittiin Helsingissa Metropolilabin toimipisteessa PCR-me-
netelmalla Ruokaviraston rekisterissa olevan ja viranomaisvalvontaan soveltu-
van NMKL 163:2013-menetelman mukaisesti. PCR eli polymeraasiketjureaktio
(polymerase chain reaction) perustuu kromosomissa sijaitsevien virulenssite-
kijoiden osoittamiseen. NMKL 163:2015-menetelma perustuu etenkin pato-
geenisissa yersinioissa esiintyvan ail-geenin havaitsemiseen. (Nordic-Baltic

Committee on Food Analysis s.a.)

Yersiniatutkimuksissa noin 20—40 % hyvakuntoisistakin porkkanoista voi antaa
PCR-menetelmalla positiivisen tuloksen, vaikka suoraa yhteytta sairastumista-
pauksiin ei Ruokaviraston (2024b) mukaan ole voitu osoittaa. Yersinianayt-
teenotossa PCR-tuloksen perusteella ei voida varmaksi todeta, onko ky-
seessa patogeeninen vai ei-patogeeninen kanta. Ail-geenia voi satunnaisesti
esiintya myos ei-patogeenisilla kannoilla, minka seurauksena ail-geeniin pe-
rustuva patologisten kantojen havaitseminen voi antaa virheellisia positiivisia
tuloksia. (Karhapaa 2016, 3.) Ruokaviraston (2009) mukaan kannan patogee-

nisyys on varmistettava viljelymenetelmalla.

Ail-geenin havaitsemiseen perustuva PCR-menetelma voi antaa positiivisen
tuloksen esimerkiksi Y. enterocolitican biotyyppi 1A:lle, joka on luokiteltu ei-
patogeeniseksi. (Ruokavirasto 2009, 15-16.) Biotyypilla 1A on kuitenkin ha-
vaittu esiintyvan patogeenisyyteen viittaavaa ail-geenia ja sita on eristetty suo-
listotulehduspotilailta. MyOs Yersinia kristenseniillé, jota pidetaan ei-patogee-
nisena ymparistolajina, on PCR-menetelmalla havaittu ail-geenia ja sita on
1A:n lailla eristetty suolistotulehduspotilailta. (Karhapaa 2016, 3.) PCR-mene-
telmalla on mahdollista tutkia myos muita kohdegeeneja, kuten invA ja ystB,
mutta nama kohdegeenit I6ytyvat myos Y. enterocolitican biotyyppi 1A:lta.

(European centre for disease precvention and control 2022.)

PCR-menetelma havaitsee hyvin pienetkin pitoisuudet ja voi reagoida myos

muihin, ei patogeenisiin yersinioihin, eika se kykene erottamaan elavasta ja
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kuolleesta solusta peraisin olevaa DNA:ta toisistaan. (Ruokavirasto 2009, 15—
16.) Yersinian osoittamiseen ei ole mydskaan taysin optimaalista viljelymene-
telmaa, jolla olisi mahdollista osoittaa kaikki patogeeniset serotyypit, ja erotella
patogeeniset kannat ei-patogeenisista. Ruokaviraston (2009) mukaan viljely-
menetelmien epavarmuus korostuu etenkin silloin, kun nayte sisaltaa patogee-

nisia yersinioita vahan ja taustamikrobistoa on runsaasti.

PCR-menetelmalla tutkittaessa positiivisten [0yddsten maara on viljelytuloksiin
verrattuna suurempi. Esimerkiksi Sveitsissa sikojen tonsillanaytteista 88 % oli
PCR-menetelmalla positiivisia, viljelymenetelmalla positiivisia oli 34 %. PCR-
menetelma soveltuu seulontatutkimuksiin, mutta Ruokaviraston (2009) mu-
kaan epidemiologiset selvitykset vaativat aina bakteeriviljelyn. Ruokavirasto ei
suosittele rutiininomaista Y. enterocolitica maaritysta tuotenaytteista. Ruokavi-
raston (2024b) mukaan PCR-menetelma soveltuu hyvin elintarvikehuoneisto-

jen puhtausnaytteille ja suosittelee toimenpiteita naytetulosten perusteella.

5.6 Haastattelu

Naytteenoton yhteydessa haastateltiin toimijaa tai paikalla ollutta tydntekijaa
seka havainnoitiin keittion ja tyovalineiden, kuten leikkuulautojen ja raastinten,
hygieniaa. Haastattelu koostui porkkanan tai porkkanaraasteen toimitukseen,
porkkanaraasteen valmistamiseen, sailytykseen ja tarjoiluun liittyvista kysy-
myksista. Haastattelua kaytettiin naytteenottoa tukevana menetelmana. Haas-

tattelusta saadut tiedot kerattiin haastattelulomakkeelle (liite 5).

Haastattelulla selvitettiin porkkanan tai porkkanaraasteen alkuperaa, toimitus-
muotoa ja sailytysaikaa, seka toimittaako naytteenottokohde porkkanaraas-
tetta muualle ja huomioidaanko toimitettaessa porkkanaraasteen parasta en-
nen tai viimeinen kayttopaiva -merkinnat. Myos mahdolliset aikaisemmat nayt-
teet, porkkanan tai porkkanaraasteen kasittelyvaiheet ja sailytyksen lampaoti-

lanseuranta kaytiin lapi.

Haastatteluun sisaltyi myos jaljitettavyyden arviointi, hygieniapasseista ja va-

rautumisnaytteista keskusteleminen, seka tarjoilusta yli jaaneen raasteen
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mahdollisen jatkokayton huomioiminen. Lisaksi haastattelun yhteydessa ha-
vainnoitiin aistinvaraisesti sailytysolosuhteiden hygieniaa ja tarkastettiin saily-

tyslampédtilanseurannan tulokset.

5.7 Ohjeen laatiminen toimijoille

Ruokamyrkytysten ehkaisyssa kasvisten oikeanlainen kasittely on tarkeaa.
Mikrobit ovat kasvisten pinnassa, joten ne on mahdollista poistaa kuorimalla ja
pesemalla kasvikset huolellisesti ja riittavan usein. Yersinioiden aiheuttamia
ruokamyrkytyksia on mahdollista ennaltaehkaista huolehtimalla kasvisten ka-
sittelyn perusasioista, joita ovat pesu, kuoriminen ja jokaiselle tuotteelle omat
valineet. (Ruokavirasto 2023d.)

Kaikkiin naytteenottokohteisiin jaettiin naytteenoton yhteydessa "Porkkanan

kasittelyn hygieniaohje” (liite 1). Ohje laadittiin osana opinnaytetyota Pohjois-
Karjalan Ymparistoterveydessa aikaisemmin kaytossa olleen samankaltaisen
ohjeen pohjalta. Uusi ohje sisaltaa tietoa yersiniabakteereista seka yersini-

oosista, ja ohjeessa kerrotaan lyhyesti porkkanan aiheuttamista ruokamyrky-
tysepidemioista. Uudessa ohjeessa annetaan ohjausta porkkanaraasteen hy-
gieeniseen valmistamiseen ja sailytykseen. Ohjeen jakelu on suunnattu Poh-

jois-Karjalan ravintoloihin seka tarjoilu- ja valmistuskeittidihin.

6 TULOKSET JA TULOSTEN TARKASTELU

6.1 Mikrobitulokset

Kaikkien naytteiden E. coli, hiiva- ja homepitoisuudet alittivat Elintarviketeolli-
suusliiton (2022) mukaiset ohjearvot. Y. pseudotuberculosista ei todettu yh-
dessakaan naytteessa. Y. pseudotuberculosiksen, hiiva- ja homepitoisuuksien
seka E. coli -pitoisuuksien osalta porkkanaraasteiden laatu oli kaikissa nayt-
teissa hyva. Hiivapitoisuudet vaihtelivat <100-9200 pmy/g ja homepitoisuudet

<100-3400 pmy/g. E. coli -pitoisuudet olivat kaikissa naytteissa <10 pmy/g.
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Yhdeksassa naytteessa (69 %) todettiin PCR-menetelmalla Y. enterocolitica.

Viljelymenetelmalla tehtavan varmistuksen ja kantojen tyypityksen puuttumi-

sen vuoksi opinnaytetyossa todettujen Y. enterocolitica -l6yddsten mahdolli-

nen patogeenisyys jai epaselvaksi eika tuloksista I0ytynyt Y. enterocolitican

esiintymiselle yhteytta esimerkiksi porkkanan sailytysaikaan tai tarjoilulampoti-

laan. Mikrobiologiset tulokset on koottu taulukkoon 2.

10

11

12

13

Taulukko 2. Mikrobiologiset tulokset

Yersinia

Raaste/ Yersinia Hiiva- Home-
kokonainen pseudotuber- enterocolitica pitoisuus pitoisuus
culosis
Raaste Ei todettu Todettu (PCR) | <10 pmy/g | 3600 pmy/g | <100 pmy/g
Kokonainen Ei todettu Todettu (PCR) | <10 pmy/g | 9200 pmy/g | <100 pmy/g
Kokonainen Ei todettu Todettu (PCR) | <10 pmy/g 400 pmy/g <100 pmy/g
Raaste Ei todettu Todettu (PCR) | <10 pmy/g | 3900 pmy/g 400 pmy/g
Raaste Ei todettu Todettu (PCR) | <10 pmy/g 500 pmy/g 100 pmy/g
Kokonainen Ei todettu Todettu (PCR) | <10 pmy/g | 8400 pmy/g | <100 pmy/g
Raaste Ei todettu Todettu (PCR) | <10 pmy/g | <100 pmy/g | 3400 pmy/g
Kokonainen Ei todettu Ei todettu <10 pmy/g 100 pmy/g <100 pmy/g
Raaste Ei todettu Ei todettu <10 pmy/g | 5500 pmy/g | <100 pmy/g
Kokonainen Ei todettu Todettu (PCR) <10 pmy/g | <100 pmy/g | <100 pmy/g
Kokonainen Ei todettu Ei todettu <10 pmy/g | <100 pmy/g 300 pmy/g
Kokonainen Ei todettu Ei todettu <10 pmy/g | <100 pmy/g 200 pmy/g
Raaste Ei todettu Todettu (PCR) | <10 pmy/g 900 pmy/g 100 pmy/g

Ruokavirasto (2024c) suosittelee yersinian osalta pintandytteiden tutkimista

sellaisille elintarvikehuoneistoille, joissa kasitellaan pitkaan varastoitua pork-

kanaa. Tallaisia ovat esimerkiksi porkkanaa kuorivat tai raastavat elintarvike-

huoneistot. Ruokaviraston (2024c) ohjeen liitteessa 5 on maaritelty naytteen-

oton tiheys ja suositellut naytemaarat suhteessa tuotantomaaraan kg/v. Nayt-
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teenoton harventaminen tai naytteenotosta luopuminen on mahdollista viran-
omaisen arvioinnin perusteella, jos toimijalla on esittaa riittavasti ajankohtaisia
tutkimustuloksia tuotantopaikalta otetuista naytteista. Naytteenotosta luopumi-
nen on mahdollista myds silloin, jos tuote on tarkoitettu syotavaksi vain kyp-
sennettyna. Pintanaytteiden tutkiminen yersinian varalta ei ole tarpeellista
suurkeittidissa tai ravintoloissa, joissa tehdaan itse porkkanaraastetta pieni-
muotoisesti. Jos Y. pseudotuberculosista todetaan tuotantoymparistdssa tai -
laitteissa, tulee naytteenottoa lisata saastumislahteen selvittamiseksi. Lisaksi
tarkastetaan puhdistusrutiinit ja puhdistusta tehostetaan tarvittaessa. Mikali
pintanaytteista I0ytyy Y. Enterocoliticaa, kontaminaatio pyritdan poistamaan ja

puhdistustoimenpiteita tehostetaan. (Ruokavirasto 2024b.)

Ruokaviraston (2024b) mukaan tuotteita tutkitaan yersinian osalta, jos pinta-
puhtausnaytteissa esiintyy yersiniaa toistuvasti seka ruokamyrkytysepidemian
yhteydessa. PCR-menetelma sopii hyvin elintarvikehuoneistojen puhtausnayt-
teille, mutta tuotenaytteille sita ei suositella rutininomaisesti. Opinnaytetydssa
tuotenaytteita tutkittiin porkkanaraasteen mikrobiologisen laadun selvitta-
miseksi. Opinnaytetydn aikana otetuissa naytteissa ei todettu Y. pseudotuber-
culosista, joten esimerkiksi takaisinvedoille ei ollut tarvetta. PCR-menetelmalla
saadut positiiviset yersiniatulokset tulisi varmistaa viljelymenetelmalla, koska
vilielymenetelmalla on mahdollista tyypittaa bakteerikanta ja arvioida bakteeri-
maara. Opinnaytetydn aikana otetuista naytteista yhdeksan (69 %) oli PCR-
positiivisia Y. enterocolitican suhteen. Naista viiteen kohteeseen porkkana oli
toimitettu raasteena ja neljaan kohteeseen kokonaisena ja raastettu itse. Ta-
kaisinvedoille ei Ruokaviraston ohjeen mukaan ollut tarvetta, koska sairastu-
misia ei ollut tiedossa. PCR-positiivisen tuloksen jalkeen Ruokavirasto suosit-
telee ryhtymaan tuotantoympariston puhtausselvityksiin. Kaytetysta analyysi-
menetelmasta riippumatta patogeenin toteamisen on aina johdettava elintar-

vikkeen saastumislahteen selvitykseen. (Ruokavirasto 2024b.)

6.2 Lampotilatulokset ja aistinvarainen arvio

Porkkanalle suositeltu varastointilampatila on 0-0,5 °C:tta ja [ampétilan tulisi
olla mahdollisimman tasainen. Porkkanan jaatyminen seka lampeneminen jo

3—4 °C:een voi heikentaa sailyvyytta. (Kuisma & Kymalainen 2015, 23.)
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Osassa raastepakkauksista oli sailytysohje +2 - +4 °C (max. +6 °C). Ruokavi-
raston (2023a) mukaan sailytysohje tulee merkita helposti pilaantuvien elintar-
vikkeiden pakkauksiin. Porkkanaraasteen lampdtila vaihteli +6,5 - +14 °C:een
valilla. Matalin lampatila mitattiin juuri jaakaapista otetusta itse raastetusta
raasteesta, jossa oli joukossa ananasta. Maa- ja metsatalousministerion ase-
tus elintarvikehygieniasta (20.4. 318/2021, 23. §) maarittelee nain: "muut hel-
posti pilaantuvat elintarvikkeet, mukaan lukien idut, paloitellut kasvikset ja
hyonteiset, on sailytettava korkeintaan 6 °C:ssa”. Korkeita lampétiloja mitattiin
seka juuri valmistetuista raasteista etta kylmiosta otetuista raastepusseista.
Korkein lampdtila mitattiin lounaspdydan linjastolla tarjolla olleesta porkka-
naraasteesta. Se ylitti maa- ja metsatalousministerion asetuksen 23. §:n mu-
kaisen kylmana tarjolla olevan elintarvikkeen lampatilasuosituksen, joka on
enintdan +12 °C:tta. Yhden kohteen toimija oli arvioinut aistinvaraisella arviol-
laan porkkanaraasteen pilaantuneeksi, eika se nain ollen paatynyt tarjolle eika
sen lampotilaa myoskaan huomioitu opinnaytetydssa. Porkkanaraasteiden
lampaotilatulokset kirjattu taulukkoon 3, jossa kirjain T merkitsee tarjoilla ollutta

naytetta ja S sailytyksessa ollutta naytetta.

Taulukko 3. Porkkanaraasteiden tarjoilu- ja sailytyslampdtilat

Lampsi Lampsi

Porkkanaraasteen ulkonakda, hajua ja koostumusta arvioitiin aistinvaraisesti
naytteenoton yhteydessa. Porkkanaraaste arvioitiin aistinvaraisesti hyvaksi

sen ollessa raikasta, kirkkaan varista ja hajutonta. Osassa kohteissa porkka-
naraaste oli vetisempaa kuin toisissa, mutta tulosten perusteella talla ei ollut

merkitysta esimerkiksi hiiva- tai homepitoisuuksiin. Aistinvarainen arvio oli
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12/13 kohteessa hyva. Yhdessa kohteessa valmiina raasteena tullut porkka-
naraaste oli voimakkaasti poikkeavan hajuista ja limaista. Tama porkkana-

raaste ei toimijan oman aistinvaraisen arvion vuoksi paatynyt tarjolle.

6.3 Haastattelulla saadut tulokset

Porkkana oli toimitettu raasteena kuuteen (46 %) kohteeseen ja kokonaisena
seitsemaan (54 %) kohteeseen. Kokonaisena toimitetuista porkkanoista yli
puolet (57 %) oli pestyja, pesun lisaksi kuorittuja oli kaksi (29 %) ja pelkastaan
kuorittuja yksi (14 %). Multaisia porkkanoita ei oltu toimitettu kohteisiin lain-

kaan. Kokonaisena toimitetun porkkanan tiedot kuvassa 1.

Kokonaisena toimitettu porkkana

29%

57 %

14 %

® Pesty Kuorittu Pesty ja kuorittu

Kuva 1. Kokonaisena toimitetun porkkanan tiedot

Vastaanottotarkastus oli tehty kaikissa kohteissa. Osassa kohteista vastaanot-
totarkastus tehdaan vasta kayttoonoton yhteydessa, silla porkkanoiden toimi-
tus voi tapahtua aikana, jolloin henkilokuntaa ei ole paikalla. Vastaanottotar-
kastuksella tarkoitettiin useimmiten porkkanoiden aistinvaraista laadun arvioin-
tia ja pakkauksen eheyden tarkastamista. Porkkanoiden tai porkkanaraasteen

lampdatilaa ei mitattu vastaanottotarkastuksen yhteydessa.

Porkkanoita ja porkkanaraastetta oli toimitettu seitsemalta eri toimittajalta.

Osassa pakkauksista oli seka toimittajan, pakkaajan ja porkkanan viljelijan tie-
dot, osassa pakkauksista oli toimittajan, pakkaajan tai valmistajan tiedot ja yh-
desta pakkauksesta puuttui merkinnat. Kaikissa raastepakkauksissa oli viimei-

nen kayttopaiva -merkinta, osasta kokonaisista porkkanoista puuttui vimeinen
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kayttopaiva tai parasta ennen -merkinta. Ruokaviraston (2024b) mukaan kasit-
telemattomat tuoreet kasvikset, kuten kokonaiset kuorimattomat porkkanat,
kuuluvat elintarvikkeisiin, joille ei tarvitse ilmoittaa parasta ennen -paivamaa-

raa.

Kokonaisten porkkanoiden sailytysaika kohteissa ennen porkkanan kasittelya
tai tarjoilua oli useimmiten raastetta pidempi ja se vaihteli ynden vuorokauden
ja 1,5 viikon valilla. Raasteen sailytysaika oli kokonaisia porkkanoita lyhyempi
ja se vaihteli 1-4 vuorokauden valilla. Porkkanan sailytysaikatiedot on koottu

kuvaan 2.

Porkkanan sailytysaika kohteissa

Yli 4 vrk
4 vrk

3vrk

Sailytysaika

2 vrk

1 vrk

Kohteiden lukumaara

Kokonainen Raaste

Kuva 2. Porkkanan sailytysaika kohteissa

Porkkanoita ja porkkanaraastetta sailytettiin kaikissa kohteissa kylmassa, joko
ja@kaapissa tai kylmiéssa. Yhdessa kohteessa kokonaiset porkkanat olivat

vuorokauden ajan huoneenlammaossa ennen raastamista ja jaakaappiin siirta-
mista. Jokaisessa kohteessa tehtiin sailytysolosuhteiden lampdtilanseurantaa.
Lampdtilaseurannan kirjanpito oli paasaantoisesti helposti tarkastettavissa.

Kylmioiden ja jaakaappien lampdatiloissa ei juurikaan ollut poikkeamia, osassa
kohteista oli tapahtunut joitakin yksittaisia halytyksia esimerkiksi kuorman pur-

kamisen yhteydessa.

Kylmiot ja jaakaapit olivat aistinvaraisesti arvioituna kahta kohdetta lukuun ot-
tamatta siisteja ja hyvakuntoisia. Porkkanan sailytysolosuhteet arvioitiin hy-
gieeniseksi, kun porkkanaa sailytettiin asianmukaisesti kylmassa ja saily-

tysolosuhteet olivat siistit. Yhdessa jadkaapissa oli tavanomaista enemman
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roskia ja likaa, yhden kylmion hyllyjen maalipinta oli huomattavan kulunut ja

hilseileva.

Kohteissa, joissa porkkanaraaste valmistettiin itse, noudatettiin hyvia hygienia-
kaytanteita porkkanaraasteen valmistuksessa ja porkkanat pestiin seka ennen
etta jalkeen kuorinnan. Porkkanaraaste valmistettiin 85 %:ssa kohteista yleis-
koneella, jossa oli erilliset raastinterat. Osassa kohteissa tyovalineissa, kuten
leikkuulaudoissa tai raastimen terassa, havaittiin lievaa kuluneisuutta. Koh-
teissa pyritaan rajoittamaan jo tarjolla olleen ja tarjoilusta yli jadneen raasteen
maara lisaamalla raastetta lounaspoytaan menekin mukaan. Tarjoilusta yli
jaanytta raastetta sailytetdan viidessa kohteessa. Vastoin Ruokaviraston (s.a.)
kylmana tarjoilun suosituksia, joissakin kohteissa tarjolla ollutta raastetta kui-
tenkin sailytettiin ja tarjottiin viela seuraavana paivana. Osassa kohteissa yli-
jaanyt raaste kaytettiin kypsennettaviin ruokiin, kuten sosekeittoihin. Osassa
kohteissa ruoka ja raaste annostellaan valmiiksi, jolloin tarjollaoloaika jaa lyhy-

eksi.

Yhdeksan (69 %) kohdetta toimitti porkkanaraastetta riskiryhmille tarjoilta-
vaksi. Muualle toimitettava porkkanaraaste annosteltiin samasta erasta, josta
sita laitettiin myos kohteessa tarjolle. Kaikissa muualle toimittavissa kohteissa
oli huomioitu porkkanaraasteen viimeinen kayttopaiva, mutta yhdessakaan
kohteessa sita ei merkitty annoksiin. Yhdessa kohteessa annokseen kirjataan
porkkanaraasteannoksen pakkauspaiva. Asiakkaan oletettiin syovan porkka-
naraasteen saman tai seuraavan paivan aikana, joten toimijat eivat nahneet

merkinnalle tarvetta.

Aikaisempia naytteita porkkanaraasteesta ei ole otettu yhdessakaan koh-
teessa. Yhdessa kohteessa porkkanaraastetta on tutkittu epidemiaselvityksen
tai sairastumistapauksen yhteydessa. Pintapuhtausnaytteita otettiin 92 %:ssa
kohteista. Yhdessa kohteessa tyontekijalla ei ollut tietoa pintapuhtausnayt-

teenotosta tai naytteenottosuunnitelmasta.

Porkkanoiden ja porkkanaraasteen jaljitettavyys oli kunnossa 92 %:ssa koh-
teista. Yhdessa kohteessa oli haasteita eraseurannan toimivuuden kanssa ja
yhdessa kohteessa oli porkkanapussi, jossa ei ollut lainkaan pakkausmerkin-

toja. Kaikissa kohteissa, joihin porkkanaa toimitettiin, sailytettiin toimituslistat
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ja porkkanoita oli kerrallaan kaytdossa vahaisia maaria. Yleensa porkkanaa tai
porkkanaraastetta toimitettiin kohteisiin vahintaan kerran viikossa, minka
vuoksi porkkanoita ei sailyteta pitkia aikoja eika isoja maaria kerrallaan. Koh-
teet, jotka ostivat porkkanat itse esimerkiksi lahikaupasta, sailyttivat kauppa-

kuitteja asianmukaisesti.

Hygieniapassit olivat kunnossa kaikissa kohteissa. Omavalvonnan varautu-
misnaytteita otettiin yhdeksassa (69 %) kohteista. Melko usein varautumis-
naytteet olivat maaraltaan huomattavasti Ruokaviraston (2024b) suosittelemia
200-300 g:n naytteita pienempia. Joissakin kohteissa varautumisnaytteita ote-
taan vain lampimasta ruoasta, mutta ei salaateista ja raasteista. Ruokavirasto
suosittelee omavalvonnan varautumisnaytteenottoa kaikille elintarvike-erille,

myOs salaateille ja raasteille, ja sailyttamaan niita pakastimessa 2—4 viikkoa.

Elintarvikelain (21.4. 297/2021) 2. luvun 6. §:n mukaan: "Elintarvikealan toimi-
jan on huolehdittava toiminnassaan siita, etta elintarvikkeet ovat kemiallisilta,
fysikaalisilta, mikrobiologisilta ja terveydellisilta ominaisuuksiltaan sellaisia,
ettd ne ovat ihmisravinnoksi soveltuvia eivatka aiheuta vaaraa inmisen tervey-
delle.” Pintapuhtaus- ja yersinianaytteenoton lisaksi on myds muita keinoja
yersinian ehkaisemiseksi. Viljelijoiden ja porkkanaa varastoivien toimijoiden on
tarkkailtava porkkanoiden laatua ja poistettava pilaantuneet porkkanat ennen
porkkanoiden kayttdonottoa. Porkkanat on pestava runsaalla puhtaalla vedella
ja huuhdeltava puhtaalla vedella ennen pakkaamista. Varastotiloissa on huo-
lehdittava riittavasta tuhoeldintorjunnasta. Sailytysajan ennen kayttda tulisi olla
mahdollisimman lyhyt, mikali porkkanat tarjoillaan kuumentamatta. Edellisen
vuoden porkkanoita ei saa sekoittaa missaan muodossa uuden sadon porkka-

noiden joukkoon. (Ruokavirasto 2025a.)

7 LUOTETTAVUUDEN ARVIOINTI

Tutkimuksen luotettavuus kuvastaa sita, kuinka luotettavasti kaytetty tutkimus-
menetelma mittaa tutkittavaa ilmiota. Tutkimuksen luotettavuutta lisataan yh-

distamalla tutkimukseen seka haastattelu etta naytteenotto. Pelkalla haastat-
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telulla ei saada selville porkkanaraasteen mikrobiologista tilannetta ja yksi-
naan mikrobiologinen tutkimus ei kerro porkkanaraasteen mikrobiologiseen tu-

lokseen vaikuttavista tekijoista.

Naytemaaran ollessa pieni, tutkimuksen luotettavuutta lisattiin huolellisella
suunnittelulla ja aiheeseen perehtymisella seka lisaamalla tutkimukseen laa-
dullisen menetelman, eli haastattelun. Haastattelulla saadut tulokset taydensi-
vat tutkimusta ja haastattelun avulla esiin nousi asioita, joita terveystarkasta-

jien on jatkossa hyva huomioida valvontatydssaan.

Naytteenottokohteisiin oltiin puhelimitse yhteydessa ennen naytteenottoa. Yh-
teydenottoon paadyttiin, silla kaikkien kohteiden porkkanaraasteen tarjoi-
luajankohtaa ei ollut tiedossa etukateen. Luotettavuuden ja tasapuolisuuden
vuoksi yhteydenotto paatettiin toteuttaa kaikkiin kohteisiin, vaikka joidenkin
kohteiden osalta porkkanaraasteen tarjoiluajankohta olikin tiedossa. Luotetta-
vuuden vuoksi naytteenotto ja haastattelu toteutettiin jokaisessa kohteessa
samalla tavalla, samanlaisia kysymyslomakkeita ja naytteenottoastioita kayt-
taen. Lampotilamittaukset tehtiin samalla mittarilla ja tutkimuksessa pyrittiin
tarkkaan huolellisuuteen kaikilla osa-alueilla. Naytteenotossa toimittiin hygiee-
nisesti, noudatettiin laboratorion antamia ohjeita ja hyvia naytteenottokaytan-
teita. Ennen naytteenottoa selvitettiin laboratoriolta naytteenottoajankohtien

vaikutukset naytteiden tutkimiseen ja tutkimustuloksiin.

Tutkimuksen luotettavuutta lisaisi suurempi naytemaaraa ja viljelymenetelman
kayttaminen PCR-menetelman lisaksi. Nain yersiniabakteereiden patogeeni-
syys olisi mahdollista selvittaa tarkemmin. Suuremmalla naytemaaralla saatai-
siin kattavampi kuva yersiniabakteereiden esiintymisesta porkkanaraasteessa.
Ruokaviraston (2024b) ohjeiden mukaisiin jatkotoimiin silla ei kuitenkaan olisi
merkitysta, silla PCR-positiivisen tuloksen jalkeen suositellaan tuotantoympa-
riston puhtausselvityksia ja kaytetysta analyysimenetelmasta riippumatta pato-
geenin toteamisen on aina johdettava elintarvikkeen saastumislahteen selvi-

tykseen.

Tutkimuksen tuloksia pidetaan luotettavina. Mikrobiologiset tulokset ovat lin-
jassa muun muassa Ruokaviraston ohjeiden ja kirjallisuuden kanssa. Aikai-

sempien tutkimusten tulokset ovat samankaltaisia ja esimerkiksi biotyyppi
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1A:n esiintyminen ja sen patogeenisyyteen liittyva epavarmuus nousee esille
my0Os ulkomaisissa tutkimuksissa. Opinnaytetydssa suurin epavarmuus liittyy
PCR-menetelman toimivuuteen valvontatutkimuksessa ilman viljelyvarmis-
tusta yersiniakantojen patogeenisyyden jaadessa epaselvaksi. Yersiniatutki-
muksissa nykyisilla PCR-menetelmilla saadut positiiviset tulokset voivat olla
patogeenisia tai ei-patogeenisia, minka vuoksi kannan patogeenisyys tulisikin
varmistaa viljelymenetelmalla. Tulosten mukaan yersiniabakteereja on ollut

lasna, mutta niiden patogeenisyys jaa todentamatta ilman viljelyvarmistusta.

8 JOHTOPAATOKSET

Kaikkien porkkanaraastenaytteiden laadun voidaan todeta olevan hyva E. co-
lin, hiiva- ja homepitoisuuksien osalta. Yersinia pseudotuberculosista ei to-
dettu yhdessakaan naytteessa. Yhdeksassa naytteessa (69 %) todettiin
PCR:lla Yersinia enterocolitica. PCR-menetelma on luotettava ja herkka, kun
yersinioita etsitaan pinta- tai tuotenaytteesta. Koska se ei pysty erottelemaan
bakteereja niiden kannan perusteella, opinnaytetydssa todettujen positiivisten
PCR-tulosten osalta Y. enterocolitican patogeenisyys jai epaselvaksi. Noin
20-40 % hyvakuntoisista porkkanoista antaa PCR-menetelmalla positiivisen
tuloksen Y. Enterocolitican suhteen, vaikka suoraa yhteytta sairastumisiin ei

ole voitu osoittaa. (Ruokavirasto 2024b.)

Porkkanaraasteen sailytys- ja tarjoilulampotiloissa oli osassa kohteissa paran-
nettavaa. Kaikki mitatut sailytyslampdatilat ja jopa matalin lampdtila, joka mitat-
tiin kylmasailytyksessa olevasta porkkanaraasteesta, ylitti maa- ja metsata-

lousministerion asetuksen 21. §:n mukaisen suosituslampétilan. Tarjolla ollei-
den porkkanaraasteiden lampotilat olivat yhta kohdetta lukuun ottamatta suo-
situsten mukaiset. Kylmididen lampdtilaseurannassa ei havaittu poikkeavia tu-

loksia.

Opinnaytetyon tulosten perusteella jatkossa kiinnitetddn huomiota alueella
olevien porkkanaraasteen valmistajien omavalvontasuunnitelmiin ja erityisesti
naytteenottosuunnitelmiin seka naytteenoton toteutumiseen. Ruokavirasto
(2024c) suosittelee tuotantoympariston ja -laitteiden yersinianaytteenottoa tuo-

tantomaarien mukaisesti tammikuusta alkaen niin pitkalle kevaaseen, kun
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edellisen sadon porkkanaa on kaytossa. Porkkanoiden pakkaajien ja porkka-
naraasteen valmistajien valvonnassa on tarpeellista jatkossakin kiinnittaa huo-
miota naytteenoton lisaksi porkkanoiden varastointiolosuhteisiin, kasittelyvai-
heiden hygieniaan ja porkkanoiden laatuun. Porkkanan kasittelyn hygieniaoh-
jetta jakamalla pyritdan ennaltaehkaisemaan uusien porkkanan valityksella ta-
pahtuvien ruokamyrkytysepidemioiden syntymista. Terveystarkastajat ovat yh-
teydessa muihin valvontayksikdihin tulosten tiimoilta, koska porkkanaa toimite-
taan Pohjois-Karjalan alueelle myds muualta Suomesta, eivatka kaikki hank-
keessa tutkitut porkkanaraastenaytteet olleet alkuperaltaan Pohjois-Karjalan

Ymparistoterveyden valvonta-alueelta.
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Porkkanan kasittelyn hygieniaohje

Edellisen sadon ja talven yli varastoitu porkkana on aiheuttanut kevéisin useita ruckamyrkytysepidemioita
Suomessa. Ruokamyrkytysepidemioita on mahdollista ehkdistd huolehtimalla porkkanoiden kisittelyn ja
sdilytyksen hygieniasta seka pitamalla sailytysajat lyhyina.

Yersiniabakteerit

Yersinia enterocolitica ja Yersinia pseudotuberculosis ovat luontaisesti maaperassa ja vesisttissa esiintyvid
bakteereja, joita voi esiintyd myos porkkanassa. Kevittalvella pitkdan sailytetyn porkkanan laatu voi heikentyi ja
osa porkkanoista voi pilaantua. Porkkanaraaste on yersiniabakteerin osalta riskielintarvike, koska raasteena
porkkana nautitaan ilman kuumentamista. Porkkanaraasteen nestepitoisuus sekd raasteen leikkuupintojen suuri
méaari lisddvat yersiniabakteereiden lisdadntymisen riskis raastetta séilytettiessd. Myos séilytyslampaotilalla ja
sdilytysajalla voidaan vaikuttaa porkkanaraasteen riskeihin.

Yersinioosi on yersiniabakteerin aiheuttama suolistoinfektio, jonka oireita ovat vatsakivut, ripuli ja usein kuumeilu.
Osalla sairastuneista esiintyy myds pahoinvointia tai oksentelua. Yersinioosin itdmisaika on yleensd 3-6
vuorokautta. Osalle sairastuneista voi kehittyd jélkitautina niveltulehdus tai kyhmyruusu.

Porkkanaraasteen valmistaminen

Porkkanoille suositellaan kylmésailytystd +2 - +5 °C ldmpdotilassa. Pese kddet ennen porkkanaraasteen
valmistamista. Kaytd porkkanaraasteen valmistamiseen vain laadukkaita raaka-aineita. Pese ja kuori
porkkanat huolellisesti ja pese uudelleen vield kuorimisen jilkeen. Porkkanoita, joissa on tummentumaa,
pehmentymad, limoittumista tai hajua, ei pid3 kdyttda raasteeksi tai sellaisenaan sy&tavaksi. Halkaise
hyvikuntoiseltakin ndyttdvit porkkanat ennen raastamista ja varmista, ettei porkkana ole alkanut
pilaantumaan sisélta. Lievist vaurioituneista porkkanoista poistetaan vaurioituneet osat ja
vaurioitumattomat osat voi kdyttdd kuumennettaviin ruokiin. Yersiniabakteerit tuhoutuvat 70 °C
lampdtilassa.

Kayta porkkanaraasteen valmistamiseen vain puhtaita valineitd ja kdyta valmis raaste mahdollisimman
pian, viimeistddn raastamisen jdlkeisend paivénd. Porkkanaraasteen sailytyslampdtila on max. +6 °C. Kaada
sdilytyksen aikana muodostuva neste pois ennen tarjoilua. Kerran tarjolla ollutta porkkanaraastetta ei tule
tarjoilla uudelleen eikd edellisen pdivédn raastetta sekoiteta uuteen salaattierdén.

Yhteistydterveisin, Pohjois-Karjalan Ympéristdterveyden terveystarkastajat

Lédhde: Ruokavirasto

Jakelu: Pohjois-Karjalan ravintolat, tarjoilu- ja valmistuskeittiot.

Pohjois-Karjalan hyvinvointialue | p. 013 3300 (vaihde) | www.siunsote.fi
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’Tietosuojaseloste: Porkkanaraasteen mikrobiologinen laatu-
opinnaytetyo

Laadittu: 14.2.2025

Tietosuojaseloste sisidltdd EU:n yleisen tietosuoja-asetuksen (679/2016) informointivelvoitteen
edellyttimit tiedot. Lisdtietoja henkilttietojen kisittelystd Siun sotessa: www.siunsote.fifhenkilitietojen-
kasittely

Rekisterinpitdja

Pohjois-Karjalan hyvinvointialue — Siun sote
Tikkamaentie 16

80210 Joensuu

puh. 012 3300 (vaihde)

Rekisterinpitdjan edustaja

Laura Hakkarainen {opinndytetydn tekiji)

Tietosuojavastaavat

Siun soten tietosuoja-asiantuntijat
tietosuoja@siunsote.fi

Henkil6tietojen kasittelyn tarkoitus

Henkildtietoja kasitellddn Porkkanaraasteen mikrobiologinen laatu- opinndytetyssad mahdollista
yhteydenpitoa varten. Opinndytetyon tutkimusmenetelmind on ndytteenotto ja haastattelu. Haastattelua
kdytetddn ndytteenottoa tukevana ja lisdtietoa antavana menetelména. Osana opinndytetydts laaditaan
toimijoille jaettavaksi ohje porkkanoiden ja porkkanaraasteen hygieenisests kisittelystd ja sdilytyksesta.
Ohjeen ja tiedottamisen avulla pyritdan ennaltaehkiisemain etenkin edellisvuoden porkkanoista |5htdisin
olevien ruokamyrkytysepidemioiden syntymistd Pohjois-Karjalan Ymparistdterveyden valvonta-alueella.
Henkilatietojen kasittely liittyy Siun soten toimeksiantaman opinndytetydn toteuttamiseen.

Henkilotietojen kasittelyn oikeusperuste

Tietojen kasittelyperusteena on rekisterinpitdjdn lakisditeisen velvoitteen noudattaminen. Toisena
kasittelyperusteena on yleisti etua koskeva tehtdvan suorittaminen tai rekisterinpitdjalle kuuluvan julkisen

Pohjois-Karjalan hyvinvointialue
p. 013 3300 (vaihde)
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vallan kdyttaminen. Tass3 yhteydessa henkildtietoja kasitellddn yleisen edun mukaista tieteellistd
tutkimusta varten.

Kasiteltdavat henkilttiedot

Kasitelladn haastateltavan henkildn nime3 ja sahkopostiosoitetta mahdollista my&hempaa tutkimuksen
aikaista yhteydenottoa varten. Ei kasitelld henkildiden yksilaintitietoja, eikd henkild voi olla tunnistettavissa.

Sdannonmukaiset tietoldhteet
Henkilon yhteystiedot saadaan haastatteluun vastaavilta henkildilta.
Tietojen sddnnonmukaiset luovutukset

Tietoja ei luovuteta. Tietoja kdsittelee opinndytetybntekijd Laura Hakkarainen.

Tietojen siirto EU:n tai ETA:n ulkopuolelle

Tietoja ei siirretd EU:n tai ETA:n ulkopuolelle.

Automaattisen paatoksenteko ja profilointi

HenkilGtietojen kdsittelyssd ei suoriteta automaattista paatdksentekoa tai profilointia.
Henkilotietojen sdilytysaika

Tietoja ei sdilytetd. Tiedot hivitetddn asianmukaisesti opinnéytetydn valmistuttua.
Rekisterdityjen oikeudet

Oikeus saada tutustua tietoihin

Rekisterdidylld on oikeus saada rekisterinpitijaltad vahvistus siitd, kdsitteleeks t3ma hants koskevia
henkildtietoja. los rekisterdidyn tietoja kasitellddn, rekisterinpitdjén on toimitettava hanelle jéljennés
kisiteltdvistd henkildtiedoista. Oikeus voidaan evita laissa sdadetyin perustein.

Oikeus oikaista tietoja

Rekisterdidylld on oikeus vaatia, ettd rekisterinpitijd oikaisee hinta koskevat epatarkat ja virheelliset
henkildtiedot. Rekisterdidylld on my&s oikeus saada puutteelliset henkilttiedot tiydennettys. Oikeus
voidaan evata rekisterinpitdjan arvioinnin perusteella.

Oikeus poistaa tiedot

poistamiseen ei ole silloin, kun tietoja kasitelldan rekisterinpitdjan lakisdateisen tehtdvin suorittamiseksi.

Pohjois-Karjalan hyvinvointialue
p. 013 3300 (vaihde)
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Rekisterdidyll3 on oikeus perua antamansa suostumus henkilGtietojen kasittelyyn ja tdhan perustuen
pyytad rekisterinpitajad poistamaan itseddn koskevat tiedot.

Oikeus siirtdi tiedot jérjestelméiisté toiseen

Rekisterdidyll3 on tietyissa tilanteissa oikeus saada rekisterinpitdjille toimittamansa henkildtiedot
jasennellyss3d, yleisesti kdytetyssad ja koneellisesti luettavassa muodossa sek3 halutessaan siirtda kyseiset
tiedot toiselle rekisterinpitajalle.

Oikeus vastustaa ja rajoittaa tietojen kisittelys

Rekisterdidyll3 on tietyissa tilanteissa oikeus vastustaa henkilstietojensa kasittelyd eli pyytas, ettel tietoja
kasiteltaisi ollenkaan.

Rekisterdidylld on tietyissa tilanteissa oikeus pyyta3 rekisterinpitdj3a rajoittamaan hadnti koskevien
henkilétietojen kisittelya.

Oikeus olla joutumatta automaattisen padtdksenteon kohteeksi
Rekisterdidylld on oikeus vaatia, ettd hanta koskevat paatokset tekee ihminen.
Oikeus tehd3 ilmoitus valvontaviranomaiselle

Rekisterdidylla on oikeus tehd3 ilmoitus tietosuojavaltuutetun toimistoon, mikali han katsoo, ettd hianen
tietosuojacikeuksiaan on loukattu tai hdn on havainnut epdkohdan henkilGtietojen kasittelyssa.
Tietosuojavaltuutettu ei I3htdkohtaisesti ota kantaa sellaisiin tapauksiin, joissa rekisterinpitdj3an ei ole oltu
itse yhteydess4. Lisdtietoja saa tietosuojavaltuutetun toimistosta: www.tietosuoja.fi.

Pohjois-Karjalan hyvinvointialue
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Tiedote

Toimipaikkanne on valittu kohteeksi Pohjois-Karjalan Ymparistterveyden Porkkanaraasteen mikrobicloginen
laatu- valvontahankkeeseen. Valvontahankkeesta tehdain Pohjois-Karjalan hyvinvointialue — Siun soten
toimeksiantama opinndytetyd.

Opinnaytetyon tutkimusmenetelming on ndytteenotto ja toimijan tai elintarviketydntekijan haastattelu. Naiden
lisdksi toimipaikalla arvioidaan elintarvikkeiden s&ilytys- ja kasittelyolosuhteita. Haastattelusta saatuja tietoja
kdytetdan naytetulosten analysoinnin tukena ja haastattelua kaytetaan naytteenottoa tdydentavina menetelmana.

Haastattelussa kerdtidan henkildtietoina haastateltavan henkilén nimi, toimipaikan puhelinnumero ja
sdhkdpostiosoite mahdollista myShempa3 yhteydenottoa ja tulosten toimittamista varten. Haastateltavaa
henkild3 tai toimipaikkaa ei voi tunnistaa tuloksista, projektin raportista tai opinnaytetydstd. Henkildtietojen
kisittely on kuvattu erillisess3 tietosuojaselosteessa.

Haastattelusta ja naytteenotosta saadut tulokset julkaistaan valvontahankkeen raportissa sekd opinndytetydssa.
Opinndytetyd julkaistaan Theseus-verkkopalvelussa.

Lisatietoja:
Laura Hakkarainen

projektityontekija, opinnaytetyon tekija

Jaana Ryhanen

ympéristoterveyssuunnittelija, toimeksiantajan edustaja

Pohjoiz-Karjalan hyvinvointialue | p.013 3300 (vaihde) | www.siunsote.fi
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Néaytteenoton tarkoitus: Pohjois-Karjalan Ympéaristéterveyden valvontahanke.
Porkkanaraasteen mikrobicloginen laatu.
Néaytteestd tutkittavat mikrobit: Yersinia enterocolitica, Yersinia pseudotuberculosis,

E.coli, hiivat ja homeet.

N&ytteenottopaikka (kehde):

N&ytteenottoaika:

Niytteenottaja:

Haastateltavan nimi:

Maksaja: Pohjois-Karjalan Ympéristdterveys, Siun Sote. lokikatu 8, 80220 JOENSUU

Niytteen tiedot: Porkkanaraaste, raaka

Lisatietoja:

Tulokset toimitetaan:

Projektityéntekija: laura.hakkarainen@siunsote.fi

Alueen tarkastaja:

Toimija:

(projektityontekiji) (teimijan edustaja)

Liite 4



SOTE

Haastattelulomake

Niytteenoton tarkoitus: Pohjois-Karjalan Ymparistoterveyden valvontahanke.

Porkkanaraasteen mikrobiologinen laatu.

Liite 5/1

Niytteen numero

Naytteestsd tutkittavat mikrobit: Yersinio enterocolitica, Yersinia pseudotuberculosis,

E.coli, hiivat ja homeet.

Aika ja paikka:

Haastateltavan nimi:

Sahkdpostiosoite:

Lasna:

Mistd porkkana/raaste on toimitettu?

Toimituspaiva:

Porkkanan/raasteen parasta ennen/viimeinen kiyttdpaiva:

Muuta: (esim. lajike)

Onko vastaanottotarkastus tehty? Kylla D Ei D

Vastaanottotarkastuksen havainnot:

Onko porkkanoiden/raasteen laadussa viime aikoina ollut aistinvaraisesti arvioituna huomautettavaa?

Kylla D Ei D

Millaista?

Pohjois-Karjalan hyvinvointialue | p.0133300(vaihde) | www.siunsote.fi
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Naytteen numero

Toimitetaanko porkkanaraastetta muualle (esim. annoksina)? Kylla D Ei D

Milloin annosteltu?

Milloin tarjoillaan?

Huomicidaanko parasta ennen/viimeinen kiyttépdivi annostelussa ja tarjoilussa?

ki | | e[ ]

Miten huemiocidaan?

Onko porkkanaraasteesta otettu ndytteitd aiemmin? Kylla D Ei D

Tulokset:

Millaisena porkkana on toimitettu:

Kokonainen D Multainen D PestyD KuorittuD
Raaste D

KOKONAINEN (tullut kokonaisena):

Kuinka kauan on sdilytetty

kokonaisena?

Milloin pesty/raastettu?

Kuinka kauan sdilytetd&n raasteena ennen

tarjoilua?

Kisittelyvaiheet (pesu, kuorinta, raastaminen

ym.):

Tydvilineet (+millainen

raastin):
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MNaytteen numero

Tybvilineiden (leikkuulauta, raastin ym.) hygieenisyyden aistinvarainen

arvio:

RAASTE (tullut raasteena):

Kuinka kauan sdilytetddn ennen

tarjoilua?

Kisittelyvaiheet (tarjolle

laitettaessa):

Onko otettu pintapuhtausnéytteitd? Kyllad |:| Ei D

Tulokset:

SAILYTYS:

Missa sdilytetddn?

Onko sdilytysolosuhteiden lampotilaseurantaa tehty? Kylld I:I Ei I:I

Tulokset:

Sailytysolosuhteiden hygieenisyyden aistinvarainen

arvio:

TARIOILU:

Kuinka kauan raaste on ollut tarjolla:

Tarjoiluldmpétila:

Porkkanaraasteen aistinvarainen

arvio:
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Naytteen numero

Sdilytetdadnko tarjoilusta yli jadnyt raaste? Kylld I:I Ei D
Sdilytetdadnko yli jidnyt raaste, joka ei vield ole ollut tarjolla? Kylld I:I Ei I:I

Kuinka kauan séilytetdan?

Muuta huomioitavaa (esim. hygieniapassit, varautumisniytteet ym):

Allekirjoitus (haastattelija) Allekirjoitus (haastateltava)
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