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RUOKASALAATTIEN MIKROBIOLOGINEN LAATU

Hyvinkaan ymparistéterveydenhuolto selvitti vuonna 2017 ruokasalaattien mikrobiologista laatua kauppojen
salaattibaareissa ja lounasravintoloiden salaattipdydissa. Valvontahanke oli jatkoa vuonna 2016 toteutetulle
hankkeelle, jossa kartoitettiin kauppojen salaattibaareissa myytavien erilaisten salaattikomponenttien mikro-
biologista laatua. Tall6in todettiin, ett kypsien pasta- ja riisipohjaisten ruokasalaattien kokonaismikrobi- ja
enterobakteeripitoisuudet olivat korkeita, mutta naytteiden lukuméaara (4 kpl) oli liian pieni yleisten johtop&aéa-
tosten tekemiseen. Vuoden 2017 jatkohankkeessa haluttiin selvittda, miten yleista on, etta ruokasalaattien
kokonaismikrobipitoisuus on korkea.

Ruokasalaattinaytteita otettiin yhteensa 26 kappaletta. Naytteita otettiin viidesta elintarvikemyymalasta ja 15
lounasravintolasta. Naytteet tutkittiin Vita Terveyspalvelut Oy:n laboratoriossa. Kaikista 26 naytteesta arvioi-
tiin aistinvarainen laatu sek& madritettiin enterobakteerien ja Bacillus cereus —bakteerien lukumé&ara.

Mikrobien kokonaismaara tutkittiin 21 salaattindytteesta. Neljasta salaattindytteesté jatettiin aerobisten mik-
robien kokonaismé&ara tutkimatta, koska salaatit sisélsivéat sellaisia raaka-aineita, joiden kokonaismikro-
biméaéran tiedetéén olevan erittéin korkea (esim. meetvursti ja ranskankerma). Naytteita otettaessa mitattiin
salaatin pintalampétila, tarkastettiin kylmalaitteen lAmpétila, jos mahdollista, ja kysyttiin salaatin valmistus-
paiva (lounasravintolat) tai salaattipakkauksen avaamispaiva (myymalat).

Kun kaikki tutkitut ominaisuudet otetaan huomioon, 16 ruokasalaattinaytetta (62 %) oli mikrobiologiselta laa-
dultaan hyvia tai tyydyttavia ja 10 salaattindytetta (38 %) huonoja. Pelkastdan kokonaismikrobipitoisuuden
perusteella luokiteltuna 15 naytetta (71 %) oli laadultaan hyvia tai tyydyttavia ja kuusi naytetta (29 %) huo-
noja. Enterobakteerien maaralla arvioituna 20 naytetta (77 %) oli laadultaan hyvia tai tyydyttavia ja kuusi
naytetta (23 %) huonoja. Bacillus cereus —bakteereita oli yhdessa salaattindytteessa niin paljon, etté nayte
luokiteltiin huonoksi. Aistinvarainen arviointi ei erotellut hyviéd ja huonoja salaattinaytteita toisistaan, silla
kaikki naytteet luokiteltiin aistinvaraisesti hyvélaatuisiksi.

Ruokakauppojen ja lounasravintoloiden tulokset erosivat toisistaan. Ruokakauppojen salaattibaareista hae-
tuista 11 naytteesta kolme (27 %) luokiteltiin huonoksi mikrobien kokonaismaéran perusteella ja yksi

(9 %) enterobakteerien maarén perusteella. Lounasravintoloista haetuista 15 naytteesta kaksi (18 %) luoki-
teltiin huonoksi mikrobien kokonaismaaran perusteella, mutta kasittelyhygieniaa kuvaava enterobakteeripitoi-
suus oli korkea kuudessa (40 %) salaattinaytteessa. Myos salaattinayte, joka luokiteltiin huonoksi korkean
Bacillus cereus —pitoisuuden takia, oli otettu lounasravintolasta.

Salaattien pintalampdétila mitattiin naytetta otettaessa. Pintalampdtilat vaihtelivat 2,8 — 16,5 asteen valilla.
Kaikissa viidessa elintarvikemyymalassa seka myyntilaitteiden l[ampdétila, etté salaattien pintalampdétila olivat
enintdan 6 astetta. Ruokasalaatit siis myytiin enintdan 6 asteen lampétilassa, kuten elintarvikemaaraykset
edellyttavat. Lounasravintoloiden salaattipdydissa ruokasalaatit on sailytettava enintdén 12 asteen lampoti-
lassa. Enintaan 12 asteen pintalampdétila mitattiin kahdeksasta salaatista (57 %), joten lahes puolet (43 %)
lounasravintoloiden ruokasalaateista tarjoiltiin yli 12 asteen lampétilassa.

Kaupoissa myynnissa olleet ruokasalaatit oli asetettu tarjolle pakkauksesta, joka oli avattu joko naytteenotto-
paivana tai paivaa aikaisemmin. Lounasravintoloissa paaosa ruokasalaateista oli valmistettu joko naytteenot-
topaivana (40 %) tai edellisen paivana (40 %), mutta kaksi salaattindytteista oli valmistettu kaksi paivaa ja
yksi salaatti kolme paivaa aikaisemmin. Kaikki kolme viimeksi mainittua salaattindytetta luokiteltiin huonoiksi
joko suuren kokonaisbakteeripitoisuuden ja/tai suuren enterobakteeripitoisuuden takia.

Salaattien mikrobiologista laatua seurataan toistuvasti ymparistéterveydenhuollon valvontayksikoiden val-
vontahankkeissa eri puolilla maata. Tulokset vaihtelevat jonkin verran sen perusteella, mitd mikrobiologisia
maarityksia salaattinaytteista missakin hankkeessa on tehty. Jos salaateista tutkitaan yksinomaan patogee-
nisia bakteereita, ruokasalaateista paaosa (noin 90 %) luokitellaan hyvalaatuisiksi, kuten esimerkiksi Oulun
seudulla vuonna 2015 toteutetussa valvontahankkeessa. Kun méaéritetdan aerobisten mikrobien kokonais-
maara ja enterobakteeripitoisuus, laadultaan hyvaksi luokiteltujen
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ruokasalaattien osuus laskee. Esimerkiksi Lappeenrannan seudulla vuonna 2016 toteutetussa hankkeessa
nuudeli- ja pastapohjaisista valmissalaateista mikrobiologiselta laadultaan hyvia oli 52 %, valttavia 17 % ja
huonoja 31 %.

Ruokasalaatit sisaltavat tyypillisesti raaka-aineita, joiden kokonaismikrobipitoisuus on luontaisesti suuri. Tal-
laisia raaka-aineita ovat raa’at kasvikset, joissa bakteerien liséksi esiintyy hiivoja ja homeita. Salaattien fer-
mentoidut ainesosat kuten kestomakkarat, kypsytetyt juustot ja hapanmaitomaitotuotteet sisaltavat valmis-
tusmenetelménsa johdosta paljon maitohappobakteereita. Ruokasalaatin kypsien ainesosien esikasittely,
esimerkiksi kalan, broilerin ja pastan kypsennys, jadhdytys ja mahdollinen pilkkominen, kasittdd monta ty6-
vaihetta, joiden aikana kyseisen ainesosan mikrobipitoisuus voi nousta. Ruokasalaatit koostetaan eri tavoin
pilkotuista, raastetuista ja kasitellyista ainesosista, joiden rikottu rakenne mahdollistaa mikrobien nopean li-
saantymisen salaatissa. Laadukkaista raaka-aineista vastavalmistetun ruokasalaatin kokonaismikrobimaara
voi olla korkea. Naisté syista johtuen ruokasalaatin korkea kokonaismikrobipitoisuus ei yksiselitteisesti tar-
koita, ettd salaatin mikrobiologinen laatu olisi huono. Toisaalta kaikkien ruokasalaattinaytteiden kokonaismik-
robipitoisuus ei ole korkea, joten salaattien laatuun vaikuttavat muutkin tekijat kuin salaatin koostumus.

Tassa hankkeessa ruokakauppojen ruokasalaattinaytteet olivat mikrobiologiselta laadultaan parempia kuin
lounasravintoloiden ruokasalaatit. Kaikki myymalat myivat ulkopuolisen valmistajan toimittamia ruokasalaat-
teja. On mahdollista, ettéd ruokasalaatteja valmistavien eineskeittididen tytskentelytavat ja —olosuhteet ovat
hygieenisempia kuin paikallisten lounasravintoloiden keittididen toiminta. Liséksi kaupan salaattibaarien
myyntilampdétilat todettiin kylmemmiksi kuin lounasravintoloiden salaattipdytien tarjoilulampétilat. Salaattien
sailyttaminen alle 6 asteen [Ampétilassa voi osaltaan selittdd, miksi kauppojen ruokasalaatit olivat mikrobiolo-
giselta laadultaan parempia.

Padosa tutkituista ruokasalaateista oli asetettu myyntiin tai valmistettu ja asetettu tarjolle viimeisen vuoro-
kauden kuluessa. Tassa hankkeessa todettiin, ettd sailytysaika vaikuttaa ruokasalaatin laatuun, silla kaikki
kolme salaattinaytetta, joiden kayttdika oli enemman kuin vuorokausi, olivat huonolaatuisia ja niiden koko-
naismikrobipitoisuus ja/tai enterobakteeripitoisuus olivat poikkeuksellisen korkeita. Ruokasalaatit koostuvat
pilkotuista ainesosista ja pilkottu rakenne edistaa bakteerien kasvua ja nopeuttaa pilaantumista. Tasta syysta
lyhyt sdilytysaika on tarked osa salaattien laadunvarmistusta.

Tasséa hankkeessa kaksi kolmasosaa tutkituista ruokasalaattinaytteista oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia
ja yksi kolmasosa huonoja. Tulos on vastaava kuin paédkaupunkiseudun kunnissa vuonna 2015 tehdyssa
hankkeessa, jossa selvitettiin kauppojen salaattibaarien mikrobiologista laatua ja todettiin 67 % tutkituista
naytteistd mikrobiologiselta laadultaan hyvaksi.

Ruokasalaatit ovat helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joiden riittdvan kylmaan sailytys- ja tarjoilulampdétilaan
on tarkeaa kiinnittdd huomiota. Lounasravintoloissa ruokasalaatit tulisi tarjota valmistuspéivana tai viimeis-
tdan seuraavana paivana, silla pitempi sailytysaika huonontaa salaatin mikrobiologista laatua.

Hyvinkaan kaupunki, Suutarinkatu 2, PL 21, 05801 HYVINKAA
P. (019) 45 911, www.hyvinkaa.fi



