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KEBABLIHAN, RIISIN JA KERMAPERUNOIDEN MIKROBIOLOGINEN LAATU
HYVINKAALAISISSA KEBABRAVINTOLOISSA VUONNA 2020

Hyvinkaan kaupungin ymparistoterveydenhuolto selvitti paikallisissa kebabravintoloissa tar-
jottavan grillatun kebablihan seka sen tavallisten lisukkeiden: riisin ja kermaperunoiden mik-
robiologista laatua. Elintarvikendytteita haettiin yhteensa 12 ravintolasta. Ensimmaiset nayt-
teet haettiin maaliskuussa 2020 ja naytteenotto jatkui vuoden 2020 loppuun.

Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:ssa Helsingissa. Kaikista ndytteista arvioitiin alustava ais-
tinvarainen laatu ja tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispesdakemaara 30 °C, enterobak-
teerit ja Bacillus cereus. Kypsasta kebabista tutkittiin lisdksi Staphylococcus aureus ja kerma-
perunoista tutkittiin Clostridium perfringens.

Aerobisten mikrobien kokonaismaéara kuvaa elintarvikkeen mikrobiologista yleislaatua. Ente-
robakteerien maara kertoo ruoan kasittelyhygieniasta kuumennuksen jalkeen. Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus ja Clostridium perfringens ovat taudinaiheuttajabakteereja, jotka voi-
vat lisdantya elintarvikkeessa riittamattoman kuumennuksen ja/tai hitaan jaahdytyksen seu-
rauksena.

Naytteitd haettaessa ravintoloissa kysyttiin ruoan sailytysaika. Tuotteen pintaldmpdtila mitat-
tiin ja sailytyslaitteen lampdotila tarkastettiin, jos mahdollista, joko laitteen omasta [ampomit-
tarista tai laitteessa sijainneesta irtomittarista.

Tulokset

Kebablihanaytteet

Kypsaa suikaloitua kebablihaa otettiin naytteeksi 12 ravintolasta. Naytteista 7 (58 %) oli mik-
robiologiselta laadultaan hyvid, 2 (17 %) tyydyttavia ja 3 (25 %) huonoja. Huonon tutkimustu-
loksen syy oli kaikissa kolmessa naytteessa korkea kokonaisbakteerimaara. Lisaksi yhdessa
huonoksi luokitellussa kebablihanaytteessa myods enterobakteerien pitoisuus oli kohonnut.
Naytteissa ei todettu Staphylococcus aureus tai Bacillus cereus -taudinaiheuttajabakteereita.
Aistinvaraisesti arvioiden hyvat ja huonot kebablihanaytteet eivat ulkonadltdan poikenneet
toisistaan.

Ensimmaisessa uusintanaytteenotossa hyvan naytetuloksen sai yksi ravintola. Kahdesta ravin-
tolasta haettiin vuoden 2020 loppuun mennessa kaksi uusintanaytetta, mutta kebablihasuika-
leiden kokonaisbakteeripitoisuus oli edelleen niin korkea, etta ndytteet luokiteltiin huonoiksi.

Keitetty riisi

Keitettya jaahdytettya riisia otettiin naytteeksi 10 ravintolasta. Naytteista 7 (70 %) oli mikro-
biologiselta laadultaan hyvia ja 3 (30 %) huonoja. Yhden riisindytteen huonon tutkimustulok-
sen syy oli seka korkea kokonaisbakteeripitoisuus etta korkea enterobakteeripitoisuus. Toinen
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riisindyte luokiteltiin huonoksi, koska se sisalsi erittdin paljon enterobakteereita. Kolmas riisi-
nayte oli huono, koska siina todettiin Bacillus cereus -bakteereita. Uusintandytteenotossa hy-
van naytetuloksen sai kaksi ravintolaa ja yhdessa uusintandytteen tulos oli tyydyttava.

Kermaperunat

Kermaperunoita otettiin ndytteeksi kahdeksasta ravintolasta. Kuusi ndytteista oli hyvalaatui-
sia, yksi tyydyttava ja yksi luokiteltiin huonoksi kohonneen enterobakteeripitoisuuden joh-
dosta. Ravintolasta haettu uusintandyte oli laadultaan hyva.

Sailytysaika ja sdilytyslampétila

Suurin osa ravintoloista tarjosi jadhdytettyja elintarvikkeita valmistuspaivana ja 1 - 2 paivaa
sen jalkeen. Joukossa oli yksittdisia ravintoloita, joissa elintarvikkeiden kayttoaika oli kypsen-
nyspdiva ja viisi tai jopa yhdeksan paivaa sen jalkeen. Muutama yksittainen ravintola pakasti
tuotteet ja lammitti niita tilauksesta. Sailytysajalla ei ollut selvaa vaikutusta elintarvikkeiden
laatuun. Mikrobiologiselta laadultaan huonoja tuloksia todettiin sekd yhden péivan etta useita
paivia sdilytetyistd naytteista.

Kypsat kebablihasuikaleet, riisi ja kermaperunat ovat helposti pilaantuvia elintarvikkeita, jotka
on sailytettava enintadn kuuden asteen lampétilassa. Suurimmassa osassa ravintoloita tuot-
teiden pintalampétilat ja kylmalaitteiden lampétilat tayttivat kuuden asteen lampotilavaati-
muksen. Tuotteen pintalamp6étila mitattiin yhteensa 37 kertaa. Mittaustuloksista 28 (76 %) oli
kuusi astetta tai kylmempi. Samoin kylmasailytyslaitteiden lampomittareista tarkistetut |am-
potilat olivat yksittaista poikkeusta lukuun ottamatta kuusi astetta tai kylmempia.

Tulosten tarkastelu

Tassa hankkeessa tutkittiin 12 kebablihanadytetta, 10 keitettya riisinaytetta ja 8 kermaperuna-
naytetta. Kebablihanaytteista 75 %, riisindytteista 70 % ja kermaperunanaytteista 88 % oli laa-
dultaan hyvia tai vahintaan tyydyttavia. Kebablihan mikrobiologista laatua Hyvinkaalla on ai-
kaisemmin selvitetty vuosina 2010 ja 2013, jolloin tutkittiin myds keitetyn riisin laatua. Vuonna
2010 70 % ja vuonna 2013 87 % tutkituista kebablihandytteista oli laadultaan hyvia tai tyydyt-
tavia. Vuonna 2010 tutkituista kahdeksasta riisindytteesta puolet todettiin hyvalaatuisiksi ja
puolet huonoiksi. Kebabravintoloiden toiminta vaikuttaa siis pysyvan vuodesta toiseen sa-
mantyyppisena: valtaosa ruokanadytteista on hyvalaatuisia, mutta joukkoon mahtuu myos mik-
robiologiselta laadultaan huonoja ruokanaytteita. Erityisen ilahduttavaa vuoden 2020 hank-
keessa oli, ettd kermaperunoiden laatu osoittautui suurimmassa osassa ravintoloista hyvaksi.

Yhta Bacillus cereus -bakteereita sisaltanytta naytetta lukuun ottamatta naytteet luokittuivat
huonoiksi, koska niiden kokonaisbakteerimaara ja/tai enterobakteerimaaré oli kohonnut.
Naytteet eivat siis olleet elintarvikkeeksi kelpaamattomia, mutta huonot tulokset osoittavat
ravintoloiden hygieniaan ja toimintaan liittyvid puutteita seka lisddntyneen terveysvaaran
mahdollisuutta.
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Kuva 1. Ravintoloista otettujen kebabliha-, riisi- ja kermaperunanaytteiden hyvien ja tyydytta-
vien tulosten maarat eri vuosilta.

Sailytysaika ja sailytyslampotila vaikuttavat tarjottavan ruoan laatuun. Naytteenoton yhtey-
dessa kysyttiin ruokien kayttoikaa. Suurin osa ravintoloista vastasi kayttavansa ruokaerat kah-
den paivan kuluessa valmistamisesta, mika ravintolan sdilytysoloissa vaikuttaa jarkevalta kayt-
toajalta. Ruokien pintalampatilat ja sdilytyskalusteiden lampdtilat olivat padasiassa riittavan
kylmia eli enintadn 6 astetta.

Kebabravintoloiden ruoanvalmistukselle on tyypillista, etta kerralla kypsennetaan iso maara
kebablihasuikaleita, riisia tai kermaperunoita. Ruoka jaahdytetdan ja sita tarjotaan annoksina
seuraavien paivien ajan. Tallaisessa toiminnassa on tarkeda jadahdyttaa ruoka nopeasti ja sai-
lyttaa se riittavan kylmassa lampotilassa. Tassa hankkeessa ruoan kayttdajan tai sailytyslam-
potilan ei todettu vaikuttavan naytteiden mikrobiologiseen laatuun. Tasta syysta mahdollisia
syita ruokandytteiden huonoon laatuun ovat ruokien jaahdyttamisen ja mahdollisen jaadytta-
misen puutteet. Tallaisia puutteita ovat esimerkiksi se, etta ruoan jaahtymisnopeutta ei seu-
rata tai huoneenlampdista ruokaa laitetaan pakastimeen isossa pakkauksessa, jolloin ruoan
jaatyminen pakkauksen keskelta kestdaa pitkaan. Myds puutteet tyoskentelyhygieniassa vai-
kuttavat ruoan mikrobiologiseen laatuun.

Niita ravintoloita, joissa todettiin huonolaatuista kebablihaa, riisia tai kermaperunoita, on oh-
jeistettu tuotteiden asianmukaisen kasittelyn, nopean jadhdytyksen ja riittavan alhaisen saily-
tyslampétilan tarkeydesta. Lisaksi on otettu lisda naytteita. Tarvittaessa neuvontaa ja ohjausta
jatketaan, kunnes ruokandytteiden laatu paranee.
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