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1. JOHDANTO

Konditoriatuotteiden laatu Oulun seudulla 2015 -projektissa tutkittiin konditoriandytteiden mikro-
biologista ja aistinvaraista laatua. Oulun seudun ymparistotoimen terveystarkastajat ottivat projek-
tindytteet valvonta-alueen tarjoilu- ja myyntipaikoista. Naytteet tutkittiin Oulun kaupungin elintar-
vike- ja ymparistdlaboratorio Oy:ssa. Naytteiksi otettiin helposti pilaantuvia, pakattuja ja pakkaa-
mattomia konditoriatuotteita. Pakkaamattomat tuotteet tutkittiin ndytteenottopaivana ja pakatut
tuotteet viimeisena kayttdajankohtana. Loppuraportin on laatinut Kirsi Raitamaa Oulun kaupungin
elintarvike- ja ymparistolaboratorio Oy:sta.

2. AINEISTO JA MENETELMAT

2.1 Aineisto

Konditoriatuotenaytteita otettiin seuraavista tuoteryhmista: tortut/piiraat, leivokset, kermaviinerit,
kakut ja taytetyt leivat. Tortut/piiraat ryhmaan kuuluvat kaaretorttu ja sienipiirakka, leivoksiin suk-
laa- ja mansikkaleivokset ja muut erilaiset leivokset, kakkuihin juusto-, kerma- ja muut erilaiset ka-
kut ja taytettyihin leipiin kolmioleivat, taytetyt patongit ja rieskat.

Naytteita otettiin 62 kpl eri elintarvikehuoneistoista, joista tarjoilupaikkoja oli 17 kpl (55 %) ja myyn-
tipaikkoja 14 kpl (45 %) (kuva 1). Tarjoilupaikkoja olivat ravintolat seka kahvilat ja myyntipaikkoja
vahittais- ja leipomomyymalat. Projektisuunnitelma liitteessa 1.

Tarjoilupaikka
B Myyntipaikka

Kuva 1 Konditoriatuotteiden naytteenottopaikat



Naytteenottopaikoista otettiin 1-4 naytettd/kohde. Naytteenoton yhteydessa mitattiin ndytteen tai
myynti-/tarjoilukalusteen lampdtila ndytteen kohdalta. Lisaksi tarkastettiin pakkaamattomien tuot-
teiden myynnissa oloaika. Tiedot kirjattiin ndytteenottolomakkeeseen (liite 2). Otetut naytteet on
esitetty liitteessa 3.

2.2 Mikrobiologiset tutkimusmenetelmit ja ohjausarvot

Konditoriatuotteista tutkittiin elintarvikkeen hygieenista laatua kuvaavia mikrobeja ja patogeenisia
bakteereita. Kdytetyt maaritysmenetelmat ja tutkitut mikrobit on esitetty taulukossa 1.

Taulukko 1 Mikrobiologisissa tutkimuksissa kadytetyt menetelmat

Maaritettava mikrobi Menetelma
Aerobisten mikrobien kokonaismaara NMKL 86:2013*
Enterobakteerit NMKL 144:2005*
Koagulaasipositiiviset stafylokokit NMKL 66:2009*
Bacillus cereus, alustava ISO 7932:2004*

*menetelma akkreditoitu

Naytteiden mikrobiologisen laadun arvioinnissa kaytettiin Elintarviketeollisuusliiton vuonna 2015
julkaisemia elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisena kayttopaivana. Ohjausarvot on
esitetty taulukossa 2.

Taulukko 2 Mikrobiologisissa tutkimuksissa kadytetyt mikrobien ohjausarvot

Mikrobi Hyva Valttava Huono
(pmy/g*) (pmy/g*) (pmy/g*)
g;:’rgi“e“ mikrobien kokonais- < 100 000 100 000 — 1 000 000 >1 000 000
Enterobakteerit <100 100 - 1000 >1000
Koagulaasipositiiviset stafylokokit < 100 100 - 1000 >1000
Bacillus cereus, alustava < 100 100 - 1000 >1000

*pmy/g on pesaketta muodostavaa yksikk6a grammassa tutkittua elintarviketta.

2.3 Tutkitut mikrobit

Aerobisten mikrobien kokonaismaara kuvaa tuotteen yleista hygieenista laatua eli bakteerien, hiivo-
jen ja homeiden maaraa. Aerobisten mikrobien kokonaismaaraan elintarvikkeessa vaikuttavat mm.
vaara sailytyslampotila, valmistus- ja kasittelyhygienia tai liilan pitka sailytysaika.

Enterobakteerit ovat indikaattoreita, joita kadytetaan hygienian arviointiin aerobisten mikrobien ko-
konaismaaran ohella. Enterobakteerit kuvaavat kypsien elintarvikkeiden kuumennuksen jalkeista
kontaminaatiota.



Koagulaasipositiivisiin stafylokokkeihin kuuluva Staphylococcus aureus on yleinen bakteeri ihmisen
nendssd, nielussa ja kasissa. Bakteeri voi siirtya ruokaan tyontekijan kasien valityksella. Yleisimpia
valittajaelintarvikkeita ovat, ennalta valmistetut ja paljain kasin kasitellyt, kylmana syotavat ruuat,
jotka sisaltavat kalaa, lihaa tai munaa.

Bacillus cereus on yleinen maaperassa, vesistoissa, ilmassa, kasveissa ja polyssa. Bakteeria esiintyy
myds ihmisten ja eldinten suolistossa seka pienina pitoisuuksina elintarvikkeissa, kuten riisissa, vil-
jassa, lihassa, kasviksissa ja maidossa. Yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat liha- ja riisiruoat, mai-
totuotteet ja vihannekset. Kuumentamalla valmistettujen elintarvikkeiden lilan hidas jaahdytys on
usein syyna Bacillus cereus bakteerien kasvuun.

2.4 Aistinvarainen arviointi

Laboratoriossa naytteista tehtiin aistinvarainen arviointi, jossa arvioitiin naytteen ulkonako, haju ja
maku. Arvioinnissa Kaytetty pisteytysasteikko on esitetty taulukossa 3.

Taulukko 3 Aistinvaraisessa arvioinnissa kaytetty pisteytysasteikko

Pistemaara Sanallinen selitys

erittdin hyva verrattuna virheettémaan

2 (vertailunayte oltava)

4 hyva

3 valttava

2 huono

1 erittdin huono, voimakkaita virheita

3. TULOKSET

Tutkituista 62 konditoriatuotendytteesta mikrobiologiselta seka aistinvaraiselta laadultaan hyvia oli
54 kpl (87 %), valttavia 6 kpl (10 %) ja huonoja 2 kpl (3 %) (kuva 2).

3%

M Hyva
1 Valttava

B Huono

Kuva 2 Naytteiden mikrobiologinen ja aistinvarainen laatu
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3.1 Laatu eri tuoteryhmissa

Tortut/piiraat ja taytetyt leivat -ryhmissa kaikki naytteet olivat laadultaan hyvia. Valttavia tuotteita
oli leivokset, kermaviinerit ja kakut ryhmissa. Leivos- ja kermaviineri -ryhmissa oli molemmissa yksi
huonoksi luokiteltu ndyte. Taulukossa 4 on esitetty konditoriatuotendytteiden laatu tuoteryhmittain.

Taulukko 4 Naytteet tuoteryhmittdin, ndytemaarat ja laatu

. .o laatu

Tuoteryhma Na(){(t;f;ta Hyva Valttava Huono

kpl (%) kpl (%) kpl (%)
Tortut, piiraat 3 3 (100 %) 0 0
Leivokset 23 19 (83 %) 3 (13 %) 14 %)
Kermaviinerit 4 2 (50 %) 1 (25 %) 1 (25 %)
Kakut 15 13 (87 %) 2 (13 %) 0
Taytetyt leivat 17 17 (100 %) 0 0

3.2 Vilttavat ja huonot naytteet

Naytteista 13 % (8 kpl) oli valttavia tai huonoja. Yhden kermaviinerin laatu oli huono kohonneen
enterobakteerimaaran vuoksi ja yhden leivoksen laatu oli huono kohonneen aerobisten mikrobien
kokonaismaaran vuoksi. Valttaviksi luokiteltiin kolme leivosta, kaksi kakkua ja yksi kermaviineri.
Naiden naytteiden Bacillus cereus-bakteerien, enterobakteerien, koagulaasipositiivisten stafylokok-
kien tai aerobisten mikrobien kokonaismaara oli kohonnut tai aistinvaraisessa laadussa todettiin
poikkeamia.

Pakkaamattomista tuotteista selvitettiin, kuinka kauan tuote oli ollut myynnissa. Laadultaan huono
kermaviineri oli ollut myynnissa kolme tuntia ja huono leivos 24 tuntia. Laadultaan valttavien tuot-
teiden myynnissa oloaika vaihteli kahdesta tunnista kahteen paivaan. Valttavien ja huonojen nayte-
tiedot ja tulokset on esitetty taulukossa 5.



Taulukko 5 Mikrobiologiselta ja/tai aistinvaraiselta laadultaan valttavat ja huonot naytteet

Nayte Lampéotila Myynnis- Mikrobiologinen  Aistinvaraisesti Kokonaisarvosana
(irto/ ndytteenot- sdoloaika tulos vélttava tai  valttava tai (valttava/huono)
pakattu) tohetkella huono huono tulos
(°Q) (pmy/g)
kermaviineri 11 3h Enterobakteerit/ huono
irto 8600
Aerobisten mikrobi-
leivos, irto 10 24 h en kokonaismaara/ huono
1100 000
leivos 9 maku (3) valttava
pakattu
leivos 10 Bacillus cereus, alus- valttava
pakattu tava/500
leivos 8 ulkonako (3,3) valttava
pakattu
kermaviineri 11 3h Enterobakteerit/300 valttava
irto
kakku 4 2 pva Aerobisten mikrobi- valttava
irto en kokonaismaara/
810 000
kakku 5 2h Koagulaasipositiivi- valttava
irto set stafylokokit/200

Naytteiden laatu oli paapiirteissadan samanlainen tarjoilu- ja myyntipaikoissa. Tarjoilupaikoissa kon-
ditoriatuotendytteista hyvia oli 89 %, valttavia 7 % ja huonoja 4 %. Myyntipaikoissa hyvia oli 85 %,
valttavia 12 % ja huonoja 3 %. Kuvassa 3 on esitetty konditoriatuotteiden laatu naytteenottopai-
koittain.
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Kuva 3 Konditoriatuotteiden laatu (%) tarjoilu- ja myyntipaikoissa



3.3 Pakkaamattomien ja pakattujen tuotteiden laatu

Pakkaamattomat tuotteet tutkittiin ndytteenottopaivana ja pakatut tuotteet valmistajan maaritta-
mana viimeisena kayttdajankohtana. Pakkaamattomia tuotteita oli 37 kpl (60 %) ja pakattuja 25 kpl
(40 %). Pakkaamattomista tuotteista laadultaan hyvia oli 86 % (32 kpl), valttavia 8 % (3 kpl) ja huo-
noja 5 % (2 kpl). Pakatuista tuotteista 88 % (22 kpl) oli laadultaan hyvia, valttavia 12 % (3 kpl) ja
huonoja ei todettu. Pakattujen tuotteiden laatu oli hieman parempi kuin pakkaamattomien tuottei-
den. Kuvassa 4 on esitetty pakkaamattomien ja pakattujen konditoriatuotteiden laatu.
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Kuva 4 Pakkaamattomien ja pakattujen konditoriatuotteiden laatu (%)

3.4 Lampdtilat

Naytteenoton yhteydessa mitattiin naytteen tai myynti-/tarjoilukalusteen lampdtila naytteen koh-
dalta. Helposti pilaantuva konditoriatuote tulee sailyttaa korkeintaan + 6 °C:ssa, jos tuotetta myy-
daan tai tarjoillaan yli neljan tunnin ajan.

Huonolaatuiseksi todettu leivos oli ollut myynnissa liian lampimassa (+10 °C). Valttavien ndytteiden
lampdtilat vaihtelivat + 2 - + 11 °C:n valilla. Laadultaan hyvien naytteiden sailytyslampdtilat vaihte-
livat + 1 — + 15 °C:n valilla. Kuvassa 5 on esitetty yksittdisten naytteiden lampdtilat naytteenotto-
hetkellad ja ndytteiden laatu satunnaisessa jarjestyksessa.
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Kuva 5 Yksittaisten naytteiden lampdétilat naytteenottohetkelld ja ndytteiden laatu

3.5 Tulosten vertailu eri projekteissa

Konditoriatuotteiden laatu on pysynyt samantasoisena, kun verrataan taman selvityksen naytetu-
loksia Oulun kaupungin ymparistoviraston vuonna 2001 toteutetun projektin tuloksiin (raportti
1/2002). Tassa selvityksessa naytteita oli enemman (62 kpl) kuin vuonna 2001 (16 kpl) ja suurin osa
tutkituista konditoriatuotteista oli hyvalaatuisia (87 %), mikd on hieman enemman kuin vuoden
2001 projektissa. Laadultaan valttavia (10 %) oli vahemman kuin vuonna 2001 (19 %). Aikaisemmin
huonolaatuisia tuotteita ei todettu, mutta tdssa projektissa niitd oli kaksi tuotetta, tosin ndytemaara
oli lahes nelinkertainen vuoden 2001 projektiin verrattuna.

Vastaavanlainen projekti toteutettiin Helsingissa vuosina 2013 - 2014. Konditoriatuotteiden laatu oli
tassa projektissa samaa tasoa kuin Helsingin projektissa.

Kuvassa 6 on esitetty konditoriandytteiden laatu kahdessa Oulun projektissa ja Helsingin 2013—
2014 projektissa.
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Kuva 6 Naytteiden laatu Oulussa 2001, Oulun seudulla 2015 ja Helsingissa 2013-2014

4. JOHTOPAATOKSET

Projektin tulosten perusteella voidaan todeta, etta padsaantoisesti tutkittujen konditoriatuotteiden
mikrobiologinen ja aistinvarainen laatu oli hyva. Tassa projektissa tutkittiin viidesta eri tuoteryhmas-
ta naytteitd. Tuoteryhman tortut/piiraat ja taytetyt leivat kaikki ndytteet olivat laadultaan hyvia,
muista ryhmista |0ytyi muutamia valttavia tai huonoja naytteita. Verrattaessa nadytteenottopaikkoja
ei havaittu laadullista eroavaisuutta tarjoilu- tai myyntipaikkojen valilla. Pakattujen tuotteiden laatu
oli hieman parempi kuin pakkaamattomien tuotteiden. Pakatuista tuotteista ei |0ytynyt yhtaan
huonoa naytettd. Pakkaamattoman leivoksen huono laatu johtunee liilan korkeasta myyntilampati-
lasta (+ 10 °C). Toisen tuotteen huono laatu johtunee siita, etta tuote on paassyt kontaminoitu-
maan valmistus- tai kasittelyvaiheessa. Valttavaksi todettujen pakattujen tuotteiden myyntilampati-
lat olivat hieman liian korkeita. Konditoriatuotteiden laatu on sailynyt samanlaisena edelliseen pro-

jektiin verrattuna.
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Konditoriatuotteiden laatu Oulun seudulla 2015

Projektissa selvitetdan Oulun seudulla myytavien konditoriatuotteiden laatu. Terveystarkastajat ottavat naytteet
31.10.2015 mennessa. Laboratorio laatii projektiyhteenvedon joulukuun johtokuntaan.

Naytteenottopaikat:
Naytteet otetaan tarjoilupaikoista (esim. kahvilat, henkildstéravintolat, ravintolat), myyntipaikoista ja leipomoista.
Naytteet:

Naytteeksi otetaan helposti pilaantuvia konditoriatuotteita. Naytteet voivat olla makeita tai suolaisia,
pakkaamattomia ja pakattuja konditoriatuotteita. Naytteet keskitetaan riskituotteisiin, joita on kasitelty
kypsennyksen jdlkeen, esim. kuorruttamalla tai tayttamalla, tai joissa on helposti pilaantuvia ainesosia. Sellaisia
tuotteita ovat mm. tdytekakut, leivokset, kuppikakut (paallystetty muffinsi), suolaiset konditoriatuotteet
(voileipdkakut ja ns. kolmioleivat, joissa tdytteend on mm. majoneesi / tuorejuustomassa). Naytteeksi ei oteta
pakasteita, pasteijoita, riisi/karjalanpiirakoita ja taytettyja leipia, jossa esim. salaatin lehti, kinkkusiivu.

Naytemaara:
Naytteitd otetaan vahintaan 50 kpl. Naytemaara/nayte on 200 g.
Tutkittavat mikrobit:

Aistinvaraiset analyysit, aerobit mikrobit, enterot, B. cereus, S. aureus huomioiden tutkittava tuote.
Naytteenottolomakkeessa tulee olla tarkka tieto, mita tuote sisaltaa (esim. tuorejuusto, majoneesi, kerma, rahka,
jugurtti, hedelmat, vihannekset) koska ne vaikuttavat tutkittaviin mikrobeihin. Naytteista, joiden valmistuksessa
on kaytetty hapanmaitovalmistetta, juustoa tai kestomakkaraa, ei tutkita aerobisten mikrobien kokonaismaaraa.
Naytteistd, joiden valmistuksessa on kaytetty tuoreita kasviksia tai marjoja, ei tutkita aerobisten mikrobien
kokonaismaaraa eika enterobakteereita.

Tutkimusajankohta:
Irtotuotteet tutkitaan ndytteenottopaivana. Pakatut tuotteet tutkitaan viimeisena kayttoajankohtana.
Lampaotila:

Tarkastuksella mitataan myynti/tarjoilukalusteen lampétila siitd kohdin, jossa ndytteeksi otettava elintarvike on
myynnissa/tarjoilussa. Haastatellaan toimijaa kuinka kauan tuotteet ovat myynnissa/tarjolla. Jos tuotteet ovat
myynnissad koko paivan, sailytyslampotila saa olla korkeintaan + 6 °C. Jos tuotteet ovat myynnissa/tarjolla alle 4
tuntia, tuotteen lampdtila saa nousta +12 °C:een. Naytteenottotodistukseen kirjataan aina
myynti/tarjoilukalusteen lampdétila. Tuotteen lampétila mitataan ja kirjataan tilanteen mukaan. Lampétilat
mitataan piikkilampomittarilla, ei infrapunalampomittarilla.

Myyntiaika:

Pakkaamattoman tuotteen osalta selvitetddn kuinka kauan tuote on ollut myynnissa. Tieto kirjataan
naytteenottolomakkeeseen.

Oulun seudun ymparistotoimi, eldinladkintahuolto

Toimialue: Hailuoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Tyrnava Oulu Capital
Postiosoite: PL 34, 90015 Oulun kaupunki | Kdyntiosoite: Poratie 7, Oulu | Vainiontie 28, Muhos gflﬁloggegl
Séhkoposti: elainlaakari@ouka.fi Scandinavia

http://www.ouka.fi/oulu/ymparisto-ja-luonto/elaimet 10
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LIITE 2

Konditoriatuotteiden mikrobiologinen laatu projekti 2/2015

Viranomaisvalvonta

Kohde Kohdeavain

Osoite Néytteenottaja
HUOM. NAYTEMAARA 200 g/nayte

ATK nro Tyonro NAYTE Sailytyslampaot.

Naytteen kuvaus (ainesosat)

Tuott. [Ampot.
naytt.ottohetk

Valmistaja[] Valmistuttaja ] Pakkaaja [] Maahantuoja[[] Alkuperamaal] | Naytemaara
irto O | pakattu 4 Kuinka kauan irtotuote on ollut myynnissa viimeinen kayttdajankohta (pakattu | TP
tuote)
ATK nro Tyénro NAYTE Sailytyslampét.

Naytteen kuvaus (ainesosat)

Tuott. lampét.
naytt.ottohetk

Valmistaja[_]

Valmistuttaja[_]

Pakkaaja [[] Maahantuoja[[] Alkuperamaa]

Naytemaara

irto

Q

valmist. pakk. ]

Kuinka kauan Irtotuote on ollut myynnissa

viimeinen kayttdajankohta (pakattu | TP
tuote)

ATK nro

Tyonro

NAYTE

Sailytyslampot.

Naytteen kuvaus (ainesosat)

Tuott. lampét.
naytt.ottohetk

Valmistaja[_]

Valmistuttaja[_]

Pakkaaja [[] Maahantuoja[[] Alkuperamaa]

Naytemaara

irto

Q

valmist. pakk. ]

Kuinka kauan Irtotuote on ollut myynnissa

viimeinen kayttdajankohta (pakattu | TP
tuote)

ATK nro

Tyonro

NAYTE

Sailytyslampaot.

Naytteen kuvaus (ainesosat)

Tuott. lampét.
naytt.ottohetk

Valmistaja[_]

Valmistuttaja[_]

Pakkaaja [[] Maahantuoja[[] Alkuperamaa]

Naytemaara

irto

Q

valmist. pakk. ]

Kuinka kauan Irtotuote on ollut myynnissa

viimeinen kayttdajankohta(pakattu | TP
tuote)

TP 1 Tutkimuspaketti: aistinvaraiset analyysit, aerobit mikrobit, enterot, B. cereus, S. aureus

TP 2 Tutkimuspaketti: aistinvaraiset analyysit, enterot, B. cereus, S. aureus
(tuotteet, joiden valmistuksessa on kaytetty tuoreita kasviksia tai marjoja tai esim. rahkaa, jugurttia, piiméa tai muuta

sellaista hapanmaitotuotetta, jonka valmistukseen kaytetadn mikrobeita)

Pakatut tuotteet tutkitaan viimeisena kayttdajankohtana, irtotuotteet tutkitaan naytteenottopaivana.

/ 2015 klo

terveystarkastaja

puh. toimijan edustaja puh.

Naytteiden tutkimuspaikka: Oulun seudun ympéristétoimi/Elintarvike- ja ympdaristélaboratorio, p. 044 703 6755

Toimialue: Hailuoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Tyrnava
Oulun seudun ymparistdtoimi, ympaéristéterveydenhuolto

Postiosoite: PL 34, 90015 Oulun kaupunki | Kdyntiosoite: Solistinkatu 2
Puhelin: 08 558 410 | Faksi 08 557 1490 | Sahkoposti: ymparisto@ouka.fi
www.ouka.fi/ymparisto
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Liite 3: Otetut naytteet ja ndytemaarat

Nayte Naytemaara
Kaaretortut 2
Erilaiset leivokset 21
Taytetyt leivat 5
Erilaiset kakut 7
Kermaviinerit 4
Juustokakut 7
Piirakat 1
Kolmioleivat 6
Taytetyt patongit 6
Laskiaispullat 1
Kermamunkit 1
Kuppikakut 1
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Oulun seudun ymparistotoimen raportteja:

1/2013 Ravintoloiden riskinarviointi 2011-2012.

2/2013 Pizzaprojekti 2012.

1/2014 Jauhelihan laatu myymaloissa 2012.

2/2014 Elintarvikkeiden tarjoilu- ja myyntipaikkojen tarkastukset 2013.
1/2016 Konditoriatuotteiden laatu Oulun seudulla 2015.
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