HYVINKAA /\

Kastikkeiden mikrobiologinen laatu

Hyvinkdaan kaupungin ymparistdterveydenhuolto osallistui syksylla 2024 alueen
ymparistoterveydenhuoltoyksikoiden yhteiseen valvontahankkeeseen, jossa sel-
vitettiin ravintoloissa valmistettavien kastikkeiden ja kastikepohjien mikrobiolo-
gista laatua. Hanketta koordinoi Helsingin kaupungin ymparistépalvelut ja siihen
osallistuivat Hyvinkaan lisaksi Keski-Uudenmaan ymparistokeskus ja Porvoon
ymparistoterveydenhuolto.

Hyvinkaalla kastikendytteita kysyttiin 14 ravintolasta, joista 8 ravintolasta saatiin
naytteita. Yhteensa kastikenadytteita tutkittiin 14 kappaletta, joista yksi oli uusinta-
nayte. Kaikista kastikenaytteista tutkittiin aerobisten bakteerien kokonaismaara,
Bacillus cereus -bakteerit, hiivat ja homeet. Kuumennetuista kastikkeista tutkittiin
lisaksi enterobakteerit ja kuumentamatta sekoitetuista kastikkeista salmonella ja
E. coli. Kastikkeet arvioitiin aistinvaraisesti ja niiden pH mitattiin. Naytteet tutkit-
tiin MetropoliLab Oy:ssa.

Pippurikastike oli tyypillinen ravintolassa valmistettu kastike. Kastikenaytteista 11
(85 %) oli kaikilla arviointikriteereilld hyvalaatuisia. Yksi nayte (7,5 %) luokiteltiin
valttavaksi, koska sen kokonaisbakteerimaara ja enterobakteerien maara oli ko-
honnut. Yksi nayte (7,5 %) oli mikrobiologiselta laadultaan huono. Huonon nayte-
tuloksen syy oli kohonnut aerobisten bakteerien kokonaismaara. Kyseessa oli ra-
vintolassa sekoitettu kastike, jota ei ollut kuumennettu ennen naytteenottoa.
Kuumennus tuhoaa mikrobeja ja jos se puuttuu, siistien tydtapojen merkitys ko-
rostuu. Yleisia bakteeripitoisuutta lisaavia kasittelyvirheita ovat ruoan epasiisti
kasittely, vaarat sailytyslampaotilat ja pitka sailytysaika. Kuukautta myéhemmin
tutkittu uusintandyte oli mikrobiologiselta laadultaan moitteeton.

Kastikkeiden pH-arvot vaihtelivat 4,0 ja 6,4 valilla eli kaikki kastikkeet olivat hap-
pamia. Kastikkeen pH-arvo ei nayttanyt vaikuttavan kastikkeiden laatuun: esimer-
kiksi huonoksi arvioidun kastikenaytteen pH oli 4,0. Kastikkeiden kayttoaika vaih-
teli kolmesta paivasta 15 paivaan. Suurinta osaa kastikkeista kaytettiin viisi pai-
vaa valmistuksen jalkeen. Suurimmalla osalla ravintoloista (61 %) oli kaytéssa
jaahdytyskaappi. Kolmessa ravintolassa kastikkeet jaahdytettiin jaahauteessa,
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yhdessa ravintolassa huoneen lampaotilassa. Yksi kastike valmistettiin kuumenta-
matta. Jadhdytysmenetelma ei vaikuttanut kastikkeen laatuun.

Naytteita otettaessa mitattiin kastikkeen lampoétila naytteenottajan piikkildmpo-
mittarilla ja tarkastettiin kylmasailytyslaitteen lampétila laitteen omasta lampo-
mittarista. Kastikkeiden lampatilat vaihtelivat 2,6-8,9 asteen valilla. Viidessa nayt-
teesta lampdtila oli korkeampi kuin 6 astetta, joka on elintarvikemaaraysten mu-
kaan helposti pilaantuvan elintarvikkeen korkein sallittu sailytyslampétila. Kylma-
laitteiden lampdtilat vaihtelivat 2,5-7 asteen valilla. Kastikkeiden ja laitteiden
lampdtilat vaihtelivat satunnaisesti: valilla kastike oli ldmpimampi kuin laitteen
lampdtila, valilla kylmempi. Laitteen kiintea lampoanturi mittaa lampaotilaa tie-
tyssa paikassa, mutta laitteen sisalla lampdtila voi vaihdella hyllylta toiselle. Elin-
tarvikevalvonta suosittelee kylmalaitteisiin laitteen oman lampdmittarin lisaksi
irtolampdmittareita, joilla laitteen eri osien lampétilaa voi seurata.

Tulosten perusteella hyvinkaalaisten ruokaravintoloiden valmistamat kastikkeet
ovat paasaantdisesti mikrobiologiselta laadultaan hyvalaatuisia.
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