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Jadpalojen hygieeninen laatu Hyvinkdan ravintoloissa 2019

Hyvinkaan ymparistoterveydenhuollon elintarvikevalvonta toteutti vuonna 2019 jaapalo-
jen hygieenista laatua kartoittavan valvontaprojektin. Naytteita otettiin tarjoilupaikoista,
joissa kaytetaan jadpaloja juomien seassa niiden viilentamiseen.

Hyvinkaan ymparistoterveydenhuolto on toteuttanut jaapalaprojektin aiemmin vuonna
2010, jolloin selvitettiin juomiin kdytettavien jaapalojen hygieenista laatua ravintoloissa
ja pubeissa. Lisaksi vuonna 2018 selvitettiin jadpalojen mikrobiologista laatua pubeissa
ja vahittaismyymaldissa. Aikaisempien projektitulosten perusteella ruokaravintoloiden

jaapalojen hygieeninen laatu on ollut parempaa kuin pubien.

Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa Helsingissa. Naytteenoton yhtey-
dessa tarkasteltiin aistinvaraisesti ymparistdn ja jdapalakoneen puhtautta ulko- ja sisa-
puolelta seka mahdollisesti kaytdssa olevan jaapala-astian ja ottimien puhtautta seka
hygieenista kasittelya. Lisaksi toimijoilta kysyttiin jadpalakoneen puhdistukseen ja oma-
valvontakirjanpitoon liittyvia kysymyksia.

Naytteista tutkittiin koliformiset bakteerit, Escherichia coli, suolistoperaiset enterokokit ja
heterotrofiset bakteerit 22 °C seka arvioitiin ulkonako. Tutkittavat bakteerit kuvaavat jaa-
palojen mikrobiologista yleislaatua ja mahdollista ulosteperaista saastumista (E. coli).
Tutkimuksessa luokiteltiin huonoiksi jadpalat, jos naytteessa todettiin koliformisia bak-
teereita, E. coli-bakteereita, suolistoperaisia enterokokkeja tai kokonaispesakeluku oli >
1000 pmy/ml.

Lainséadanndssa ei ole raja-arvoja jaapalojen hygieeniselle laadulle. Arvioinnissa sovel-
letaan sosiaali- ja terveysministerion asetusta 683/2017, koska jadpalat valmistetaan Hy-
vinkaan verkostovetta kayttamalla.

Projektin tarkoituksena oli saada kuva hyvinkaalaisten ravintoloiden jadpalahygieniasta
ja kartoittaa omavalvonnan ja viranomaisten suorittaman tarkastustoiminnan kehittami-
sen tarvetta.

Taustaa

Ravintoloiden jadpalat valmistetaan yleisimmin jaadyttamalla vesijohtovetta jaapalako-

neessa. Jaapalojen tarkoituksena on pitda juomat viileina. Elintarvikelain mukaan elintar-
vikkeiden tulee olla niin kemialliselta, fysikaaliselta, mikrobiologiselta kuin terveydellisel-
takin laadultaan, koostumukseltaan seka muilta ominaisuuksiltaan sellaisia, ettd ne ovat
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ihmisravinnoksi soveltuvia. Ne eivat saa aiheuttaa vaaraa ihmisen terveydelle. Jaapalo-
jen valmistukseen kaytetty vesi on tayttanyt talousveden laatuvaatimukset, jolloin riski-
tekijat jaapalojen hygieenisyydelle ovat jaapalakoneen likaisuus, jadpalaottimien likai-
suus ja sailyttamisessa olevat puutteet seka epahygieeniset tydtavat ja puutteet kasihy-
gieniassa.

Naytteiden ottaminen ja tehdyt maaritykset

Naytteet otettiin 18.2.2019-29.10.2019 valisena aikana hyvinkaalaisista ravintoloista,
joilla oli jaapalakone kaytossaan. Jokaisesta ravintolasta otettiin yksi jadpalanayte. Nayt-
teiden ottaminen toteutettiin ennalta ilmoittamatta ja jaapalat otettiin suoraan jaapala-
koneesta toimijan omilla ottimilla. Naytteet otettiin joko samana paivana kuin naytteet
lahetettiin laboratorioon tutkittavaksi tai edellisena paivana kohteiden myéhaisen auki-
oloajan takia. Naissa tapauksissa naytteita sailytettiin ndytepakastimessa seuraavaan
paivaan.

Naytteenottamisen yhteydessa tarkastettiin jaapalakoneen sijaintipaikka, siisteys, jadpa-
lojen ottimen sailytys ja puhdistus seka selvitettiin jadpalakoneen viimeisin puhdistus-
kerran ajankohta, puhdistusvali ja puhdistuksen omavalvonnan kirjanpito. Naytteenoton
apuna kaytettiin projektia varten laadittua kyselykaavaketta. Jaapalakoneen ja ottimen
puhtaus arvioitiin asteikolla hyva, valttava ja huono.

Jaapalanaytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa Helsingissa laboratorion
kayttamien maaritysmenetelmien mukaan (taulukko 1). Jaapalojen annettiin sulaa labo-
ratoriossa huoneenlammadssa tehdaspuhtaissa ndyterasioissa, ja tutkiminen aloitettiin
vuorokauden sisalla ndytteiden ottamisesta.

Taulukko 1. Laboratorion kdyttamat maaritysmenetelmat.

Analyysi Laboratorion maaritysmenetelma
Koliformiset bakteerit SFS-EN ISO 9308-2:2012

E. coli SFS-EN 1SO 9308-2:2012
Suolistoperaiset enterokokit SFS-EN I1SO 7899-2:2000
Heterotrofinen pesakeluku 22 °C | SFS-EN 1SO 6222:1999

Ulkonako -

Jaapalojen hygieenisen laadun arvioinnissa sovellettiin Sosiaali- ja terveysministerion
asetusta 1352/2015 talousveden laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista seka Eviran
ohjetta 10591/1 veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa. Jaapaloista tutkittiin
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taulukossa 2 olevat mikrobit ja aistinvaraisena arviona ulkonakd. Hyvinkaan ymparisto-
terveydenhuolto asetti heterotrofiselle pesakeluvulle omat raja-arvot helpottamaan tu-
losten arvioimista.

Taulukko 2. Hyvinkaan ymparistdterveydenhuollon projektissa kdyttamat raja-arvot ana-

lyyseille.
Analyysi Laatuvaatimus Laatutavoite Projektin raja-arvot
(STMa1352/2015) | (STMa1352/2015)
Heterotrofinen pe- | - Ei epatavallisia Hyva <100
sakeluku 22 °C muutoksia pmy/ml
Vélttdva  100-1000
pmy/ml
Huono > 1000
pmy/ml
Koliformiset bak- 0 pmy /100 ml -
teerit
E. coli 0 pmy /100 ml - -
Suolistoperaiset 0 pmy/ 100 ml - -
enterokokit
Tulokset

Naytteita otettiin 18 ravintolasta, jokaisesta kohteesta otettiin yksi jaapalanayte. Ensim-
maisella ndytteenottokerralla naytteista oli hyvia 3 (17 %), valttavia 8 (44 %) ja huonoja 7
(39 %) (kuva 1). Kaikista otetuista naytteista (25 kpl), joissa on mukana myds otetut uu-
sintanaytteet, hyvia naytetuloksia oli 3 (17 %), valttavia 13 (72 %) ja huonoja 9 (50 %). Ko-
liformisia bakteereita ja suolistoperaisia enterokokkeja esiintyi yhdessa (5 %) ravinto-
lasta otetussa naytteessa. Naytteissa ei todettu E. coli-bakteereita.
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Kuva 1. Ravintoloista otettujen 18 jaapalandytteen mikrobiologinen laatu.

Ravintoloista, joiden jadpalandytteissa todettiin mikrobeita tai niiden kokonaispesake-
luku oli > 1000 pmy/ml, otettiin uusintanaytteet. Uusintandytteita otettiin 6 ravintolasta,
joista kaksi naytetta jouduttiin hylkdamaan laboratoriossa tapahtuneen virheen takia ja
ottamaan uudet korvaavat nadytteet. Kaikkiaan otettiin 6 uusintanadytetta, joista huonoja
oli 2 (33 %) ja valttavia 4 (67 %) (kuva 2). Yhtakaan naytetta ei arvioitu hyvaksi. Uusinta-
naytteiden huonoissa naytteissa heterotrofinen pesakeluku vaihteli 2900-8200 pmy/ml
valilla ja valttavien 190-720 pmy/ml.

33%

67 %

Valttava Huono

Kuva 2. Ravintoloista otettujen kuuden uusintandytteen mikrobiologinen laatu.

Jaapalakoneen ja jaapalojen ottimen puhtaus tarkastettiin aistinvaraisesti naytteenotta-
misen yhteydessa. Samalla tarkastettiin jaapalaottimen sailytyksen oikeellisuutta. Jadpa-
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lakoneen puhtaus ulkopuolelta oli hyva 15 (83 %) ja valttava 3 (17 %) kohteessa. Jadpala-
koneiden puhtaus sisapuolelta oli hyva 14 (78 %), valttava 3 (17 %) ja huono 1 (5 %) ra-
vintolan jadpalakoneessa. Jaapalaottimen sailytys oli hyva 12 (66 %), valttava 3 (17 %) ja
huono 3 (17 %) kohteessa. Jadpalaottimen puhtaus oli hyva kaikissa 18 ravintolassa.

Ravintoloihin, joiden ndyte arvioitiin huonoksi, annettiin joko puhelimitse ohjeistusta tai
toimitettiin kirjalliset ohjeet jaapalakoneen puhdistuksesta ja hygieenisesta jaapalojen
kasittelysta. Ohjeistuksen jalkeen kohteista haettiin uusintandytteet. Kaikista kohteista,
joiden nayte arvioitiin huonoksi, ei saatu uusintanaytteita naytteenottoprojektin aikana.
Syyna oli ravintolan siirtyminen kayttamaan valmiita jaapaloja tai jaapalakoneen kunnos-
tustoimenpiteet eivat valmistuneet projektin aikana.

Tassa projektissa esiin nousi myos kasihygienian merkitys, sillda yhden ravintolan jaapala-
naytteesta l6ytyi seka koliformisia bakteereja, etta suolistoperaisia enterokokkeja, mitka
viittaavat vahvasti puutteelliseen kasihygieniaan. Loyddksen vuoksi ravintola paatyi luo-

pumaan jaapalakoneesta.

Jaapalakoneen omavalvontasuunnitelman mukainen puhdistustiheys vaihteli eri koh-
teissa huomattavan paljon: viikoittain tapahtuvasta puhdistuksesta kaksi kertaa vuo-
dessa tapahtuvaan puhdistuksen tai harvempaan. Yleisemmin jadpalakonetta kerrottiin
puhdistettavan 1-2 kuukauden valein, mutta kohteissa tehdyista puhdistustoimenpi-
teista ei 16ytynyt omavalvontakirjauksia tai koneen puhdistusvali oli pidempi kuin val-
vontasuunnitelmassa oli ilmoitettu.

Johtopaatokset ja toimenpide-ehdotukset

Ravintoloista otettujen jaapalojen tulokset osoittavat, etta jaapalojen hygieniassa on
edelleen parannettavaa. Runsas mikrobien maara jaapaloissa aiheuttaa elintarvikkeiden,
mukaan lukien juomien, laadun heikkenemista ja voi jopa vaarantaa elintarviketurvalli-
suuden.

Tulosten perusteella ravintoloiden kirjalliset ohjeistukset jaapalakoneen huollosta ja
puhdistuksesta ovat osin puutteellisia, eika puhdistuksia ole kirjattu niiden toteutumisen
seuraamiseksi. Jaapalakoneen puhdistuksen tarvetta ei tule jattaa vain silmamaaraisesti
tehtavan arvioinnin varaan, vaan puhdistuksen tulee olla saanndéllista ja tehokasta. Ta-
man vuoksi jadpalakoneen saanndllinen puhdistus ja huolto suositellaan lisattavaksi
osaksi saanndllista puhtaanapito-ohjelmaa. Ensisijaisesti laitevalmistajan huolto ja puh-
distusohjeita tulee noudattaa laitteiston toiminnan varmistamiseksi seka hyvan ja katta-
van pesutuloksen aikaansaamiseksi.
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Toimijat kertoivat uusintandytteita otettaessa noudattaneensa terveystarkastajilta saa-
miaan jadpalakoneen puhdistusohjeita ja kertoivat puhdistaneensa jaapalakoneen en-
nen uusintanaytteenottoa. Jaapalakauhan sailytykseen seka kasihygieniaan oli kiinni-
tetty enemman huomiota. Tehdyista toimenpiteista huolimatta yksikaan uusintanayte ei
ollut mikrobiologiselta ladultaan hyva. Tulos voi kertoa siita, ettei pesu onnistu kattavasti
tai jonkun osan tai ottimen pinta on rikki niin, ettei se enaa ole puhdistettavissa.

Erityistd huomiota toimijoiden tulee kiinnittaa jaapalojen kasittelemisen hygieniaan.
Vaikka jaapalakonetta puhdistettaisiin saanndllisesti ja riittavan usein, voidaan huonoilla
toimintatavoilla ja likaisilla valineilla lisata jadpalojen saastumisriskia.

Elintarvikevalvonnassa tullaan jatkossakin saannéllisen valvonnan tarkastuksilla kiinnit-
tamaan huomiota toimijoiden kaytantoihin jaapalojen elintarvikehygienian varmista-
miseksi: toimijoita ohjeistetaan ja muistutetaan laitteiston saanndllisista pesuista seka
kiinnitetdan huomiota hygieenisiin toimintatapoihin.

Lahdeluettelo

Sosiaali- ja terveysministerion asetus 461/2000 talousveden laatuvaatimuksista ja val-
vontatutkimuksista.

Soveltamisopas talousvesiasetukseen 461/2000. Sosiaali- ja terveysministerion asetus
461/2000 talousveden laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista, liitesivu 3.



