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KEITETYN RISIN MIKROBIOLOGINEN LAATU RAVINTOLOISSA / PAIJAT-
HAMEEN KUNTIEN ELINTARVIKEVALVONNAN VALVONTAPROJEKTI

Lahden seudun kuntien (Artjarvi, Asikkala, Hartola, Heinola, Hollola, Hadmeenkoski,
Lahti, Nastola, Padasjoki, Orimattila, Sysméa) elintarvikeviranomaiset ovat toteuttaneet
syksyn 2010 aikana valvontaprojektin, jossa selvitettiin ravintoloissa tarjottavan keite-
tyn riisin mikrobiologista laatua seka sailytys- ja tarjoiluolosuhteita.

Ruokamyrkytyksiin liittyy usein ruoan liian hidas jadhdyttaminen, bakteerikasvuston
mahdollistavat sailytysolosuhteet ja/tai riittamaton uudelleen kuumentaminen. Riisin
mikrobiologisen laadun osalta kaikki edella mainitut valmistusvaiheet ovat keskeisia,
silla useat ravintolat esikypsentavat kayttamansa riisin.

Tassa valvontaprojektissa tarkastettiin valmistuskeittididen riisin kasittelyad, jadhdytysta
ja kylmasailytysta seka arvioitiin omavalvonnan toteutusta riisin jaahdytyksessa. Riisin
kasittelyn arvioinnin lisdksi keitetysta riisistéa otettiin naytteitd mikrobiologisiin tutkimuk-
siin. Naytteistd analysoitiin aerobiset kokonaispeséakkeet, Bacillus cereus, Staphylo-
coccus aureus seka Enterobakteerit.

Keitetyn riisin nopea jaahdytys seka riisin sailytys riittavan kylméassa ovat tekijoita, joil-
la voidaan estaa bakteerien kasvua ja hallita erityisesti Bacillus cereus- bakteerien
aiheuttamaa ruokamyrkytysriskia. Samoin jaahdytetyn riisin riittdva kuumentaminen
seka tarjoilu riittdvan kuumana estavat bakteerien elinmahdollisuuksia.

Ravintoloita on ohjeistettu, ettd keitettyd ja jAdhdytettyd riisia tarjoiltaisiin enintaan
kypsennysta seuraavana paivana. Riisin jddhdytys tulee tapahtua elintarvikelainsaa-
dannon mukaisesti neljassa tunnissa <+6 asteeseen.

Kuumana tarjoiltavan riisin lampétilan tulee olla vahintaan +60 °C ja sita saa lampdsai-
lyttda enintéan nelja tuntia.

Projektissa tutkittiin yhteensa 51 riisinaytetta, joista 14 oli naytteenottohetkella tarjolla
lampopoydassa ja 37 naytettd oli jAdhdytetty ja sijoitettu kylmalaitteeseen.

Lampimana tarjoiltavan riisin lampotilat vaihtelivat naytteenottohetkella +51,2 - +90
°C:en valilla, kolmen naytteen ollessa lainsaadannon vaatimukseen nahden liian kyl-
mia.

Lampimana tarjoiltavien riisien tarjoiluaika oli lainsdddannon mukaista kaikissa nayt-
teenottokohteissa. Tosin em. tulokseen saattaa vaikuttaa myos se, ettd naytteet on
otettu iltapaivalla, jolloin riisien keittdmisesta oli kulunut enintdan kolme tuntia.
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Esikypsennetyn ja jddhdytetyn riisin sailytyksen osalta todettiin, ettd 12 naytetta oli
sailytetty kauemmin kuin kaksi vuorokautta. Vanhin naytteeksi otettu riisi oli jopa seit-
semén vuorokautta vanhaa. Jaahdytetyista riiseistéa 14 naytteen sailytyslampoétila oli
liian lammin, lampdotilat vaihtelivat +1 - +62 °C:een valilla. Kahden naytteen osalta voi-
tiin todeta, etta kylméakaappiin oli laitettu lilan lammin tuote jadhtymaan (jaahdytys olisi
tullut tehd&@ muutoin) ja kolmen kylmalaitteen todettiin olevan laitteen [ampomittarinkin
mukaan lilan [ampimia.

Mikrobiologiset analyysit todensivat, etta kaikista tutkituista naytteista 72 % oli laadul-
taan moitteettomia, 18% valttavia ja 10% huonoja. LAmpimana tarjoiltavien riisien mik-
robiologinen laatu oli hyvaa 12 naytteen osalta (86 %). Kylmasailytettavista, esikyp-
sennetyista riiseista 25 naytetta (68%) oli mikrobiologisen laadun osalta moitteettomia.
Aerobiset kokonaispesékkeet olivat koholla kymmenessé naytteessa, enterobakteerit
neljassa naytteessa ja Stafylokokit kuudessa naytteessa.

Saadut tutkimustulokset osoittavat, ettd joissakin ravintoloissa on edelleen hieman
puutteelliset tiedot tai tietoisesti toimitaan vaarin keitetyn riisin sailytyksen, jadhdytyk-
sen ja/tai uudelleen kuumennuksen kanssa. Valvontatarkastuksilla on usean vuoden
ajan korostettu keitetyn riisin lyhytaikaista sailyvyytta seka riisiin liittyvaa ruokamyrky-
tysvaaraa. Tama tutkimus osoitti, etta ainakin suurimmassa osassa valvontakohteista
ohjaus ja neuvonta on sisdistetty, riisin suositussailytysaikaa (max 2 wvrk) ja —
olosuhteita noudatetaan.

Tassa tutkimuksessa, kolmea poikkeusta lukuun ottamatta, liian lampimissa jaakaa-
peissa sailytetyt riisindytteet olivat mikrobiologiselta laadultaan heikentyneet. Helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden sailytys riittdvan kylméassakaan ei valttamatta takaa ruoan
hyvaa laatua. Neljassa riisinaytteessa todettiin epahygieenisyyttd kuvaavia enterobak-
teereja ja neljassa stafylokokkeja. Elintarvikkeiden kasittelyhygienian tulee olla kun-
nossa eli kaytettavien astioiden, tyovalineiden seka kasittely-ympariston tulee olla puh-
taita ja hyvasta kasihygieniasta tulee keittilla huolehtia koko ajan. Lisaksi taman selvi-
tyksen perusteella voidaan todeta, ettd jaahdytetylle riisille suositeltu kahden vuoro-
kauden sailytysaika on optimaalinen. Aerobiset kokonaispesékkeet olivat koholla
useimmiten sellaisissa naytteissa, joita oli sailytetty yli kaksi vuorokautta. Projekti
my0s todensi, etta riisi tulee jaahdyttaa riittdvan nopeasti ja kylmasailytysolosuhteiden
tulee olla hyvat, jotta sailytettavan riisin mikrobikasvu voidaan estaa.

Kuntien valvontaviranomaiset ovat tiedottaneet saaduista naytetuloksista valvontakoh-
teille ja ohjeistaneet toimijoita riisin kasittelyssa ja sailytyksessa. Kohteista, joissa tut-
kimusten mukaan todettiin olevan huonolaatuista riisid, otetaan toimijan kustannuksel-
la uusintanaytteet.

Hartolan toimipiste

te

Kuninkaantie 16, PL 16
19600 Hartola

Puh. (03) 8432 237

Fax. (03) 8432 231
etunimi.sukunimi@hartola.fi

mi.sukunimi@sysma.fi

Heinolan toimipiste

Reumantie 2 B

18100 Heinola

Puh. (03) 849 4268

Fax. (03) 849 4267
etunimi.sukunimi@heinola.fi

Sysmaéan toimipis-

Valittulantie 5
19700 Sysma

Puh. (03) 8431 237
Fax. (03) 7172 831
etuni-



Liséatiedot:

- Silja Mékela, terveydensuojelujohtaja, PHSOTEY, puh: 044 440 6551,
etunimi.sukunimi@phsotey.fi

- Kaisa Honkapirtti, kaupunginelainlaakari, Lahti, puh: 050 559 4047,
etunimi.sukunimi@lahti.fi

- Niina Varjo, ymparistotarkastaja, Heinola, puh: 050-308 9781, etuni-

mi.sukunimi@heinola.fi.
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Jakelu:
- osallistujakuntien elintarvikevalvonta
- Etela-Suomen Sanomat
- Ita-Hame
- Lahilehti
- Viikkouutiset
- Seutuneloset
- Lahden radio
- STT
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