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YHTEENVETO

Mikroaaltouunissa kuumennettaviksi tarkoitettujen ruoka-annosten kaytt6
on yleistynyt viime vuosina. Ymparistokeskus halusi selvittaa niiden laa-
tua viimeisend myyntiajankohtana, silla mikroaaltouunissa kuumentami-
nen ei takaa ruoan kuumenemista tasaisesti kauttaaltaan. Epatasainen
kuumentuminen voi epéedullisessa tilanteessa johtaa siihen, etté tuote
aiheuttaa terveyshaitan kuluttajalle. Saadakseen kasityksen nykytilan-
teesta ymparistokeskuksen ymparistoterveysyksikkd hankki otoksen, 42
naytetta, kaupan olevista valmiista, pakastamattomista ruoka-annoksista
14 myymalasta. Naytteet tutkittiin ymparistolaboratoriossa aistinvarai-
sesti ja mikrobiologisesti.

Sailytyslampatilat kaikissa myymaloissé olivat sdddosten mukaiset, alle
+8 °C. Naytteiksi otetut annosruoat olivat neljan kotimaisen valmistajan
tuotteita. Tuotevalikoima oli laaja. Niistéa 14 oli pakattu suojakaasua
kayttaen. Useimmat naytteista sisalsivat lihaa jossain muodossa; 15
tuotteista oli lihakastikkeita. Paaosa naytteista tutkittiin viimeisena kayt-
topaivana. Myyntiaika, valmistuspaivasta viimeiseen kayttopaivaan,
vaihteli 12:sta 21:een vuorokauteen. Pisin myyntiaika, 21 vuorokautta oli
yleisin. Valmistajien pakkauksiin merkitsemat sailytyslampdatilat olivat
kaikki alle +6 °C.

Aistinarvioinnissa todettiin 16 (38 %) tuotteessa lieva muutos. Kaksi
naytetta oli tutkimushetkell& mikrobiologisesti arvioiden huonoja; mo-
lemmat olivat pizzoja. Myds viimeisena kayttopaivana tutkittu kalapaistos
oli heikkolaatuinen. Tauteja aiheuttavia mikrobeja ei todettu.

Selvityksen perusteella vaikuttaa siltd, ettd mikroruoka-annokset myy-
malbissa ovat padosin kotimaisia. Aistinarvioinnin tulokset osoittavat,
ettd pitkdan sailytettavan ruoan laatu vaistamatta heikkenee. Mikrobio-
logiset tulokset ovat paaosin hyvid. Mutta l16ydokset viittaavat kuitenkin
myo6s siihen, ettei kaikkien tuotteiden myyntiajan mitoitus ole onnistunut.
Naisté syista ja kun ottaa huomioon, etteivat sailytyslampdétilat aina ole
yhtd hyvat kuin tassé selvityksessa todetut, pitkat myyntiajat eivat ole
suositeltavia. Pitkan sailytyksen jalkeen tuote ei useinkaan enaa ole ta-
vanomaista laatua, ja seurauksena voi olla myos terveyshaitta kulutta-
jalle.

Osasyy huonoon laatuun viimeisena kayttopaivana voi olla, ettd valmista-
jien sailyvyystutkimukset ehka perustuvat kaikissa pakkauksissa olevaan
sailytyslampdtilaan alle +6 °C, vaikka myymaldissa kalusteiden lampoti-
lat on mitoitettu terveydensuojeluasetuksen korkeimman sallitun lampo-
tilan +8 °C mukaan.



1. Johdanto

Vabhittaiskaupoista ostettavien valmisaterioiden kayttd on yleistynyt voi-
makkaasti viime vuosina. Perinteisten, [&hinna laatikkoruokien rinnalle on
kehitetty erityisesti mikroaaltouunissa kypsennettavia, koostumukseltaan
monenlaisia ruokia, jotka voidaan kuumentaa pakkauksessaan. Nailla voi
olla pitk& myyntiaika, jolloin ndiden mikrobiologisesti helposti pilaantuvien
tuotteiden laatu voi muuttua sailytysolojen vaihdellessa.

Lisaksi mikroaaltouunissa kuumentaminen poikkeaa perinteisesta kuu-
mentamisesta. Kun perinteisessa ruoan kuumentamisessa lampo levida
tasaisesti tuotteeseen johtumalla, tuote lampiaa mikroaaltouunissa siten,
etta lampo kehitetdén tuotteen sisdan. Kun elintarvikkeen koostumus ja
rakenne vaikuttavat tdh&n prosessiin, voi kuumentuminen ja mikrobeja
tuhoava vaikutus jaada epéatasaiseksi. Talléin mikrobien lisdantyminen
tuotteessa ennen kuumennusta saattaa muodostua terveyshaitaksi viela
ruokailutilanteessa epéatasaisen kuumennuksen jalkeenkin.

Nykyisin kaupan olevista mikroruoka-annoksista ja niiden mikrobiologi-
sesta laadusta on kaytettavissa vahan valvontatietoa. Siksi Helsingin
ymparistokeskuksen elintarvikevalvonta teki tutkimuksen, joka perustui
otokseen vahittaiskaupassa myytavia, teollisesti valmistettuja, pakasta-
mattomia tuotteita. Taman hankkeen tarkoituksena oli selvittda tuottei-
den mikrobiologista ja aistittavaa laatua viimeisena kayttopaivana seka
arvioida sdilytysolosuhteita myyntipaikoissa.

2. Aineisto ja menetelmat

Terveystarkastajat noutivat 21.6.-29.8.2000 naytteiksi sattumanvarai-
sesti valituista 14 vahittaismyymalasta Helsingissa 43 teollisuuden pak-
kaamaa mikroruoka-annosta. Naytteista 15 oli lihakastikkeita, seitseman
keittoja, seitseman "kiusauksia”/laatikkoruokia, viisi pastoja/spagetteja,
nelja pizzoja ja nelja "paistoksia”. Tutkitut naytteet olivat neljan kotimai-
sen valmistajan tuotteita. Useimmat tuotteet oli pakattu pahviseen paal-
lykseen, jonka sisélla oli kuumasaumattu muovikantinen muovirasia. Piz-
zojen pakkauksena oli muovipussi ja alustana pahvilautanen. Nayt-
teenoton yhteydessa tarkastettiin myyntiolosuhteet ja kirjattiin myyntika-
lusteiden lampdtilat.

Naytteet toimitettiin valitttmasti ymparistokeskuksen laboratorioon, jos-
sa ne tutkittiin mikrobiologisesti ja aistinvaraisesti rinnakkaisnaytteista,
paaosin viimeisena kayttopaivana ja alle +6 °C:ssa sailytyksen jalkeen.

Tehdyt maaritykset ja niissd kaytetyt menetelmét olivat:

Kokonaisbakteerit 30 °C ISO 4833/91(E)
Kolimuotoiset bakteerit 30 °C IDF 73A:85, mod.
Anaerobiset bakteerit veriagari 37 °C 24 h aer.



3. Tulokset
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Anaerobit hemolyyttiset bakteerit veriagari 37 °C 24 h anaer.
Sulfiittia pelkistavat klostridit 37°C ~ NMKL 56/94

Hiivat (OGYE-agar) NMKL 149/93
Homeet NMKL 98:1995, mod.

Aistinarvioinnin (ulkon&ko, haju kylmana ja kuumennettuna, rakenne, ma-
ku) teki kolme arvioijaa. Kaytetty asteikko oli 1-5, joista 4-5 oli hyva, 3
lieva virhe, 2 selva virhe ja 1 voimakas virhe.

Tutkimukset tehtiin useimmiten viimeisena kayttopaivana, osa kuitenkin
1-4 péaivad ennen viimeista kayttopaivaa lahinna viikonlopuksi osuneen
paivayksen vuoksi.

3.1. Myymalakalusteiden lampdtilat

Tuotteita kaupoista noudettaessa tarkistettiin myyntikalusteiden lampo-
tilat nilden mittareista. Lampatilat vaihtelivat 14 myymalassa valilla

-0,2 — +7,9 °C eli kaikkia tuotteita sailytettiin enintaan terveydensuojelu-
asetuksessa (1280/1994) saadetyssa +8 °C:ssa. Tosin yhden myyma-

lan kalusteen mittarissa todettu alle yhden asteen lampdtila voi jo johtaa
tuotteen jaatymiseen, mika ei ole sallittua.

3.2. Aistinvarainen laatu

Aistinarvioinnissa todettiin 16 (38%) tuotteessa lieva virhe, muttei yhtaan
hylk&ykseen johtanutta muutosta. Mikrobiologisessa arvioinnissa valtta-
vat pizza ja kalapaistos saivat myds aistinarvioinnissa huomautuksen lie-
vasta virheesta.

3.3. Mikrobiologinen laatu

Naytteista kaksi oli tutkimushetkella mikrobiologisesti arvioiden huonoja.
Niista toinen oli kinkku-tonnikalapizza, joka oli pakattu suojakaasua
kayttéen ja jonka 12 paivan myyntiajasta oli sita tutkittaessa jaljella kaksi
paivaa; sailytyslampétila oli myymalassa +6,8°C. Naytteessa todettiin
kokonaisbakteerien méaaraksi 4,3 milj. pmy/g (pesakkeita muodostava
yksikk6/gramma) sek& anaerobien ja hiivojen maaraksi yli 100 000
pmy/g. My6s toinen mikrobiologisesti huono tuote oli pizza. Sen 18 pai-
van myyntiajasta oli jaljella kaksi paivaa, ja sailytyslampotila myymalassa
oli +6,1 °C. Kokonaisbakteerien maaraksi todettin 200 000 pmy/g, an-
aerobeja bakteereita oli 30 000 pmy/g ja hiivoja 66 000 pmy/g.



4
Liséksi yhdessa kalapaistoksessa, joka tutkittiin vimeisena kayttopaiva-
na, todettiin yli 200 000 pmy/g hiivoja; lahtélampétila myymalassa oli
+5,2 °C. Kahdessa suojakaasuun pakatussa pizzassa todettiin baktee-

rien kokonaismaarét 7 500 ja 2 000 pmy/g viimeisena kayttopaivanal4
ja 18 paivan myyntiajan jalkeen; lahtélampétila oli sama +6,6 °C. Mo-
lemmat pizzanaytteet olivat saman valmistajan tuotteita.

3.4. Sailyvyyteen vaikuttavat tiedot pakkausmerkinngissa

4. Pohdinta

Valmistajien (4) ilmoittamat tuotteiden myyntiajat vaihtelivat valmistus-
paivasta viimeiseen kayttépaivaan 12 — 21 vuorokautta. Lyhin 12 vrk oli
viidella saman valmistajan tuotteella. Pisin 21 vrk oli sen sijaan yleisin
(12 tuotteella). Seuraavaksi yleisimpia (6) olivat 19 ja 18 vrk:n myyn-
tigjat. Muut myyntiajat olivat 12 vrk (5), 14,15, ja 16 vrk (3), 17 vrk (2) ja
13 vrk (1).

Kaikkien tuotteiden merkinnéissa sailytyslampoétilaksi oli merkitty alle +6
°C. Suojakaasua oli kaytetty 14 tuotteen pakkauksissa. Sailontaainetta
oli pakkausmerkintdjen mukaan kahdessa tuotteessa.

Tutkitun aineiston perusteella on ilmeist, ettd mikroaaltouunissa kuu-
mennettaviksi tarkoitettujen ja suomalaisissa myymal6issa kaupan olevi-
en ruoka-annosten valikoima on melko laaja ja pddasiassa neljan koti-
maisen valmistajan tuotantoa.

Sailytysolosuhteet 14 myymalan myyntikalusteissa olivat yhta lukuun ot-
tamatta asialliset. Tulos on hyva, mutta se ei kuvanne yleista tasoa, kun
kohteiden maara oli pieni verrattuna kokonaismaaraan (noin 350 myy-
malaé Helsingissa). Kirjatut lampatilat ovat kalusteiden lampétiloja, mutta
kertovat riittavan tarkasti myos tuotteiden l&ahtélampotiloista naytteita
otettaessa. Raporteissa ei ole yhtd&n mainintaa kylmékalusteen yli-
taytdsta tai muusta tuotteen lampiamiseen vaikuttavasta seikasta. Sai-
lytyksen kannalta on kuitenkin ristiriitaista, etta valmistajien tuotteisiin
merkitsema sailytyslampdtila on alle +6 °C, mutta myymaldissa kaytan-
ndssa tavoiteltu lampdotilaraja on alle +8 °C.

Taman tutkimuksen mikrobiologiset tulokset ovat yleisesti ottaen hyvia.
Osasyyna hyvaan tulokseen voi tosin olla se, ettd osto- ja tutkimusajan-
kohdan vélinen séilytys tapahtui valmistajien suositusten mukaisesti alle
+6 °C:ssa. Tulosten perusteella on kuitenkin odotettavissa, etta satun-
naisesti esiintyy heikkolaatuisia tuotteita, jotka voivat muodostua pahim-
millaan terveyshaitaksi kuluttajalle [&hinna korkeiden mikrobien maarien,
muttei varsinaisten tauteja aiheuttavien mikrobien vuoksi. Jos kuluttaja
tekee ostoksen lahella viimeista kayttopaivaa ja jatkaa sailytysta kotona
jadkaapissa, jonka lampdtila ei ole riittdvan al-

hainen, voi tuotteen kayttoon liittya joissakin tapauksissa tassa selvityk-
sessa kuvattua suurempi laatu- tai terveysriski.
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Kaikkien neljan valmistajan tuotteiden kirjo nayttaa laajalta. Tamé& moni-
muotoisuus asettaa melkoiset vaatimukset tuotteiden ominaisuudet, ku-
ten prosessoidut raaka-aineyhdistelméat ja pakkaustavat, huomioivan

ja hyvan terveydellisen laadun varmistavan myyntiajan maarittamiselle.
Valmistajan omien toimien liséksih&n on tuotteen elinkaarta suunnitelta-
essa otettava huomioon, ettei kylmaketju aina ja jatkuvasti ole yhta hyva
kuin taman selvityksen myymaléotoksessa ja laboratoriossa sailytyksen
aikana ennen tutkimusten aloittamista, vaan sailytyslampdatilat ja kasitte-
lyt voivat vaihdella.

Tuotteessa tapahtuvien muutosten riittdva hallitseminen esimerkiksi mel-
ko yleisen kolmen viikon myyntiajan kuluessa on vaikea toteuttaa, vaikka
kyseessa ovat kuumennetut tuotteet, joista osassa on liséaksi sailontaai-
netta ja osa on pakattu suojakaasuun. Huonoimman mikrobiologisen tu-
loksen perusteella nayttaisi siltd, ettei suojakaasun kayttokaén varmista
hyvaa laatua viimeisena kayttopaivana. Osasyy huonoon tulokseen vii-
meisena kayttopaivana voi olla se, ettd valmistajan sailyvyysselvitykset
perustuvat kaikissa pakkauksissa olleeseen sdilytyslampdtilaan alle +6
°C, vaikka myymal6iden kylmakalusteissa noudatetaan yleisesti kaksi
astetta korkeampaa lampdtilaa, joka on terveydensuojeluasetuksen mu-
kaisesti riittava helposti pilaantuville elintarvikkeille.

Kun tutkimusajankohtana tuotteiden jéljella oleva myyntiaika vaihteli yh-
desté neljdan vuorokauteen, on todennakoista, etta saadut tulokset ku-
vaavat yleisesti kuluttajan ostamien mikroruoka-annosten mikrobiologista
tasoa kaytetyilla menetelmilla mitattuna. Kaytanndssa nayttaisi sailyvyy-
den arviointiin riittdvan kokonaisbakteerien ja hiivojen maaritys aistinarvi-
oinnin lisaksi. Tassa selvityksessa tutkituissa naytteissa ei esimerkiksi
todettu klostrideja, vaikka useimmat tuotteet sisalsivat lihaa, joka on nii-
den todennékoéinen lahde raaka-aineissa. Myoskaan toisen itiditymalla
kuumennuskasittelyssa suojautuvan, kasviraaka-aineissa valittyvan bak-
teerisuvun (Bacillus) lajeja ei todettu.

Aistinarvioinnin tulokset osoittivat lievid virheita 16 naytteessa 42:sta,
vaikka osassa tuotteita myyntiaikaa oli viela jaljellakin. Kirjavaa tuotevali-
koimaa on vaikea arvioida aistinvaraisesti, mutta tulos kuvannee pitk&aan
sailytettavan elintarvikkeen aistittavan laadun vaistamatonta heikkene-
mista ajan myota. Kahdessa mikrobiologisesti huonossa tuotteessa to-
dettiin muutoksia my6s aistinarvioinnissa.

Mikroruoka-annosten kaltaisten elintarvikkeiden laadun varmistaminen
kuluttajalle luovuttamiseen asti on oleellisesti riippuvainen tuotteelle
suunnitellusta myyntiajasta ja kylmaketjun toimivuudesta. Koska valmis-
taja ei voi hallita kylméketjua ja muuta kasittelya luovutettuaan tuotteen-
sa toiselle yritykselle, jaé ratkaisevaksi tehtavaksi mitoittaa tuotekohtai-
nen sailyvyysaika siten, ettei tuote muutu kuluttajan terveydelle haitalli-
seksi ennen myyntitapahtumaa. Taméan selvityksen perus-

teella nayttaa silta, ettei myyntiajan asettaminen ole kaikkien tassa arvi-
oitujen tuotteiden osalta onnistunut, vaan niiden lyhentdmiseen on
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laadullisia ja terveydellisiakin perusteita, varsinkin jos valmistajan saily-
vyysarvio on perustunut kdytannonvastaiseen sailytyslampaétilaan.

Nyt saaduilla tuloksilla on valvonnalle kayttbarvoa suuntaa antavina tie-
toina. Niistd on myods hyotya kaytannossa kuluttajien naitéa tuotteita kos-
kevien valitusten arvioinnissa tai valvontatilanteissa myyntipaikois-

sa. Viranomaisvalvonnan valmistajia ohjaava neuvonta edellyttéisi laa-
jempia selvityksia kuin tassa yhteydessa on ollut mahdollista ja saman-
kaltaisten tuotelajien arviointeja kutakin erikseen. Silloinkin pitaisi l&ahinna
valmistuslaitosten sijaintikuntien viranomaisten tehda selvityksia. Tyon
laajuuden vuoksi olisi tarpeen suorittaa valintaa ja arvioida ensisijaisesti
mahdollisia terveydelliseltéa kannalta arimpia tuotteita.



