HYVINKAA

Jaahdytetyn riisin mikrobiologinen laatu Hyvinkaan tarjoilupaikoissa 2025

Hyvinkdan ymparistoterveydenhuolto toteutti vuonna 2025 elintarvikevalvonnan projektin,
jossa tutkittiin kypsaksi keitetyn ja jadhdytetyn lisukeriisin hygieenista laatua hyvinkaalaisissa
ravintoloissa. Riisin hidas jadhdyttdminen, puutteellinen kasittelyhygienia ja virheelliset
sdilytysolosuhteet voivat heikentad sen mikrobiologista laatua. Riisissd mahdollisesti
esiintyva Bacillus cereus -bakteeri voi aiheuttaa ruokamyrkytyksia.

Aiemmissa vuosien 2010 ja 2020 projekteissa lisukeriisin laatu vaihteli, ja erityisesti
kohonneet kokonaisbakteeri- ja enterobakteerimaarat olivat yleisia syita naytteiden huonoon
laatuun. Vuonna 2020 naytteista 30 % ja vuonna 2010 jopa 50 % luokiteltiin huonoiksi.
Molemmissa projekteissa yhdessa naytteessa todettiin myds Bacillus cereus -bakteeria.

Naytteenottopaikat ja -menetelmat

Vuoden 2025 projektissa naytteitad otettiin grilli- ja kebabravintoloista seka aasialaisista
ravintoloista, joissa riisia tarjoillaan usein lisukkeena. Naytteita oli tarkoitus ottaa 18 paikasta,
yksi kustakin, ennalta ilmoittamatta. Lopulta naytteita saatiin 10, silla kuudessa kohteessa
riisia ei sailytetty ja kahden ravintolan toiminta oli paattynyt.

Naytteeksi otettiin vain vahintdan yhden paivan ajan kylmassa sailytettya keitettya riisia.
Samana paivana valmistettua riisia ei otettu naytteeksi. Naytteenoton yhteydessa mitattiin
riisin ldmpotila, selvitettiin keitto- ja sailytyspaivat, jadhdytystapa seka riisikauhan sailytys.

Naytteet tutkittiin Helsingin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa.

Tutkimukset ja arviointiperusteet

Naytteista analysoitiin:
e aistinvarainen laatu (haju ja ulkonako)
e aerobisten mikro-organismien maara
¢ enterobakteerien maara
e Bacillus cereus -bakteerin maara

Arviointi perustui samoihin raja-arvoihin kuin vuoden 2020 projektissa. Huonot tulokset
johtivat ravintolan ohjeistamiseen ja uusintanaytteen ottamiseen.

Tulokset
e Hyvia: 70 % (7 kpl)

o Valttavia: 10 % (1 kpl)

e Huonoja: 20 % (2 kpl)

HYVINKAAN KAUPUNKI PL 86 / Kankurinkatu 4-6 P.019459 11 Kaupungin séhkopostiosoitteet:
www.hyvinkaa.fi 05801 Hyvinkaa kirjaamo®@hyvinkaa.fi etunimi.sukunimi@hyvinkaa.fi



HYVINKAA

Valttadvassa naytteessa aerobisten mikro-organismien maara oli kohonnut. Huonoiksi
luokitelluissa naytteissa raja-arvot ylittyivat enterobakteerien osalta, ja toisessa naytteessa
myds kokonaisbakteerimaara oli korkea. Bacillus cereus -bakteeria ei todettu yhdessakaan
naytteessa.

Huonoja tuloksia saaneista kahdesta kohteesta otettiin uusintanaytteet ohjeistuksen jalkeen,
ja molemmat olivat laadultaan hyvia.

Sailytysaika ja lampotilat

Riisia sailytettiin yleisimmin yhden vuorokauden ajan.
Sailytyskalusteina kaytettiin paaasiassa kylmavetolaatikoita, kylmakaappeja tai kylmioita.
Yhdessa ravintolassa riisi pakastettiin.

o Nayteriisin lampdtila oli puolessa naytteista alle 6 °C ja muilla yli, enimmillaan 10,5 °C.
e Huonojen tulosten naytteiden ldmpdtilat olivat 7,6 °C ja 9,4 °C.
o Sailytyskalusteiden lampotilanayttamat vaihtelivat —-24 °C ja 10,2 °C valilla.

Elintarvikehygienialainsaddanndn mukaan herkasti pilaantuva elintarvike tulee sailyttaa
enintaan 6 °C:ssa. Lyhytaikainen sailytys 6-9 °C:ssa on sallittua, mutta yli 12 °C on liian
korkea lampatila.

Jaahdyttaminen ja kasittely

Ravintoloiden jadhdytystavat olivat paaosin asianmukaisia ja riisi jaahdytettiin alle neljassa
tunnissa. Jadhdytys tapahtui kylméavesihauteessa tai levittdmalla riisi ohueksi kerrokseksi
sailytysastiaan, joka siirrettiin kylmakalusteeseen riisin hieman jdahdyttya. Yhdella toimijalla
oli kaytossa jaahdytyskaappi.

Riisikauhojen sailytys oli useimmissa kohteissa asianmukaista. Neljassa paikassa kauha oli
kokonaan riisin joukossa, myos varsiosa, mutta naissa kohteissa ei tasta huolimatta havaittu
huonoja tuloksia.

Johtopaatokset

Vuoden 2025 riisiprojektissa huonot tulokset johtuivat pdaasiassa enterobakteerien ja
aerobisten mikro-organismien kohonneista maarista, kuten aikaisempinakin vuosina.
Tuloksiin saattoivat vaikuttaa riisin liian korkea sailytyslampotila seka kasittely

kuumennuksen jalkeen. Bacillus cereus -bakteeria ei todettu vuoden 2025 naytteissa.

Tulosten perusteella lisukeriisin laatu on parantunut aiempiin projekteihin verrattuna. Vaikka
suunta on positiivinen, on valvonnassa edelleen tarkeaa ohjata ravintoloita oikeisiin
elintarvikkeiden kasittely- ja sailytyskaytantdihin, erityisesti lampdtilahallintaan ja hygienian
varmistamiseen.
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