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SALAATTIBAAREISSA MYYTAVIEN TUOTTEIDEN MIKROBIOLOGINEN LAATU

Hyvink&an ymparistoterveydenhuolto selvitti kesalla 2016 hyvink&alaisissa vahittdismyymaldissa
sijaitsevissa salaattibaareissa (= salaattituotteiden itsepalvelupiste) myytavien elintarvikkeiden mik-
robiologista laatua. Samalla arvioitiin salaattibaarien puhtautta ja myymalan toimintatapoja, joilla
voi olla vaikutusta myytéavien tuotteiden laatuun ja turvallisuuteen.

Salaattibaareista kaksi sijaitsi palvelutiskin laheisyydessa ja kaksi hedelma- ja vihannesosastolla
myymalan sisddnkaynnin laheisyydessa. Kaksi kauppaa oli ostanut palvelun ulkopuoliselta yrityk-
selta ja kaksi kauppaa vastasi itse salaattibaarin toiminnasta. Kaikissa kaupoissa salaattibaarin
tuotteet ostettiin valmiina, myymalassa tapahtuva valmistus oli vahaista. Erilaisia salaattikom-
ponentteja oli tarjolla 25—-30 kappaletta myymalasta riippuen. Tuotetiedot ilmoitettiin asiakkaille
tuotteiden ylapuolella sijaitsevilla lapuilla, lisaksi yhdessa myymalassa tuotetiedot olivat selailtavis-
sa tietokonenaytolla.

Tarkastushetkella kolme salaattibaaria arvioitiin siisteiksi. Yhden siisteydessa oli pienta huomaut-
tamista. Salaattibaarien yleisesta siisteydesta ja pisarasuojien puhtaudesta huolehdittiin jokaisessa
myymalassa paivittain, samoin ottimet puhdistettiin joka paiva. Sen sijaan vain yhdessa myyma-
lassa salaattibaari tyhjennettiin ja puhdistettiin perusteellisesti joka ilta. Kolmessa myymalassa
tuotteet sdilytettiin Gisin salaattialtaassa ja salaattibaari tyhjennettiin ja peruspuhdistettiin kerran
viikossa. Kaikissa kaupoissa tarjoiluastiat vaihdettiin paasaantoisesti aina tayton yhteydessa.

Salaattibaarien tuotteet sailytettiin myymalan kylmavarastoissa erilladan muista myytavista tuotteista
vahintd&n omalla hyllylla tai jopa omassa kylmakalusteessa. Avatut tuotepussit sailytettiin suljettui-
na. Tuotteiden kayttdikaa seurattiin eri tavoin: avaamispaivasta pidettiin kirjaa, avauspaiva merkit-
tiin pakkaukseen, pakkauksen myyntiaikaa seurattiin tai tieto myyntiajasta valittyi suullisesti myyjal-
ta toiselle.

Kylmavarastojen lampdtilat vaihtelivat tarkastushetkella 1-5,6 asteen valilla. Tuotteen pintalamp6oti-
la mitattiin naytetta otettaessa ja samalla tarkastettiin salaattikalusteen lampdtila laitteen omasta
lampomittarista. Kaikissa salaattialtaissa oli kiintea [Ampomittari, josta katsottuna salaattialtaiden
lampdtilat vaihtelivat -0,7-8 asteen valilla. Tuotteiden pintalampdétilat vaihtelivat 0,6 asteesta 11,2
asteeseen. Pddosa mitatuista pintalampdtiloista oli alhaisempia kuin 6 °C, joka elintarvikeméaarays-
ten mukaan on helposti pilaantuvien elintarvikkeiden suurin sallittu myyntilampdtila. Pakasteesta
sulatettujen katkarapujen lainsdadannon edellyttama myyntilampdtila on 0-2 °C. Vain yhdessa
salaattibaarissa oli myynnissa pakasteesta sulatettuja katkarapuja ja niista mitattu pintalampdétila
vaihteli 2—2,6 asteen valilla.

Naytteitd otettiin yhteensa 19 kappaletta, neljasta eri myymalasta, 4-5 naytetta kustakin salaatti-
baarista. Naytteiksi otettiin helposti pilaantuvia salaattiaineksia eli erilaisia liha-, kala- ja ayriaistuot-
teita, pilkottuja kasviksia ja kypsennettyja, jaahdytettyja tarkkelystuotteita. Naytteet lahetettiin tutkit-
tavaksi Vita-terveyspalvelut Oy:n laboratorioon Helsinkiin. Kaikki naytteet arvioitiin aistinvaraisesti.
Naytteiden yleista hygieenista laatua ja sailyvyytta tutkittiin maarittamalla liha-, kala-, ayriais- ja
tarkkelystuotteista aerobisten mikrobien ja enterobakteerien kokonaismaara seka pilkotuista kas-
viksista hiivojen ja homeiden mé&aéara. Lisaksi eri tuoteryhmisté tutkittiin niissé tyypillisesti esiintyvia
patogeenibakteereita. Liha- ja kalatuotteista tutkittiin Listeria monocytogenes ja Staphylococcus
aureus -bakteerien ja tarkkelystuotteista Bacillus cereus —bakteerin esiintyminen.

Kaikki 19 elintarvikenaytettd arvioitiin aistinvaraisesti hyvalaatuisiksi. Tass& hankkeessa tutkitut
kalatuotteet (5 kpl) ja katkaravut (2 kpl) todettiin mikrobiologiselta laadultaan hyviksi. Kaksi neljasta
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pilkotusta kasvisnaytteesta oli mikrobiologiselta laadultaan valttavia, koska homepitoisuus oli ko-
honnut. Lihatuotenaytteeksi jokaisesta neljastd myymalasta otettiin broilerikuutiota. Kaksi broileri-
naytteista todettiin hygieeniselta laadultaan huonoksi. Toisen naytteen kokonaisbakteeriméara oli
erittain suuri ja toisessa naytteessa todettiin Listeria monocytogenes —bakteeria. Huonot tutkimus-
tulokset johtivat lisaselvittelyihin, uusintanaytteiden ottamiseen ja ainakin toinen kauppias vaihtoi
tuotteen valmistajaa. Tarkkelysté sisaltavia pasta- tai nuudelisalaatteja otettiin jokaisesta myyma-
lasta naytteeksi yksi kappale. Naistd kypsista jadhdytetyista salaateista kolmen kokonaisbakteeripi-
toisuus ja kahden enterobakteeripitoisuus oli erittéin korkea. Naytteita ei kuitenkaan luokiteltu huo-
noiksi, koska ruokasalaatit voivat sisaltaa sellaisia ainesosia, joiden bakteeripitoisuus on luontai-
sesti korkea. Tallaisia ainesosia ovat esimerkiksi hapanmaitovalmisteet ja tuoreet kasvikset.

Taman selvityksen perusteella hyvinkaalaisten elintarvikemyymaloiden salaattibaarit olivat siisteja
ja niité huollettiin sdannollisesti. Myyntikalusteiden ja myytavien salaattiainesten lampatilat olivat
paaasiassa elintarvikemaaraysten mukaisia. Selvityksessa todettiin kuitenkin yksi kohonnut laite-
lampdtila ja mitattiin yksittaisia korkeita tuotepintalampétiloja. Tulos korostaa kauppojen oman
lampdotilaseurannan tarkeytta, koska riittdvan alhainen myyntilampaétila on olennainen salaattibaarin
tuotteiden sailyvyyteen, laatuun ja turvallisuuteen vaikuttava tekija.

Tuotetiedot olivat kaikissa salaattibaareissa esilla tuotteiden ylapuolella olevissa lapuissa. Lappu-
jen kaytto edellyttdd huolellisuutta ja tarkkuutta salaattibaarista vastaavilta tyontekijoilta, silla aines-
ten muuttuessa ja tuotteiden myyntipaikkojen vaihtuessa pitaa tuotetiedot paivittaa ja siirtdd oikean
astian ylapuolelle, jotta asiakkailla on saatavissa luotettavat ja ajantasaiset tiedot esim. eri ai-
nesosien sisaltamista allergioita aiheuttavista aineista.

Hyvinkaalaisista salaattibaareista otetuistal9 naytteesta kaikkien tutkittujen ominaisuuksien perus-
teella hyvalaatuisiksi arvioitiin 12 naytetta eli 63%. Tulos vastaa vuonna 2008 tehdyn valvonta-
hankkeen tulosta, jossa todettiin, ettéd 65% paikallisten ravintoloiden ja suurkeittididen lounassalaa-
teista oli aistinvaraiselta ja hygieeniselta laadultaan hyvia. Paakaupunkiseudun kunnissa selvitettiin
kauppojen salaattibaarien mikrobiologista laatua vuonna 2015 ja todettiin 67% tutkituista naytteista
mikrobiologiselta laadultaan hyvaksi.

Noin kolmasosassa tutkituista salaattiaineksista oli joko jotain huomautettavaa tai ne olivat mikro-
biologiselta laadultaan huonoja. Koska tuotteet tulevat kauppaan valmiiksi kasiteltyina, kauppias
voi omalla toiminnallaan vaikuttaa vain tuotteiden sailytys- ja myyntiaikaan ja —lampétilaan. Tassa
selvityksessa kavi ilmi, ettd kaupat seuraavat salaattiainesten myyntiaikaa vaihtelevasti. Tulok-
semme osoittavat, etta riittdvan lyhyesta myyntiajasta huolehtiminen on tarkeda. Taman valvonta-
hankkeen tulosten perusteella Hyvinkdaan ymparistoterveydenhuolto selvittédad vuonna 2017 seka
tarjoilupaikoissa kaytettavien valmiiden kanakuutioiden mikrobiologista laatua, etté ottaa uudelleen
naytteita kauppojen salaattibaareissa myytavista ruokasalaateista.

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



