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Elintarviketeollisuuden vaarat ovat aineita tai olosuhteita, jotka voivat aiheuttaa haitallisia terveysvaikutuksia.
Ne ovat joko mikrobiologisia, esimerkiksi biofilmin muodostusta, biologisia, kemiallisia, fyysisia tai
informatiivisia. Biofilmin muodostuminen alkaa mikrobisolun kiinnittymisella tuotantopintaan, jonka jalkeen
solu alkaa kasvaa pinnalla, pintaan kiinnittyneet solut jakaantuvat ja kasvavat muodostaen limaa. Mikrobit
tuotanto- ja ymparistépinnoilla ovat enimmakseen haitallisia tuotteille, koska ne ovat joko pilaajia tai
taudinaiheuttajia. Useat epidemiat Listeria monocytogenes-, Bacillus cereus-, Salmonella- ja
enterohemoraattisella Escherichia coli-bakteereilla viimeisten kymmenien vuosien ajan ovat haavoittaneet
kuluttajien luottamusta elintarviketurvallisuuteen. Oikeaoppiset puhdistus- ja desinfiointimenettelyt
elintarviketuotannon kosketuspinnoilla edesauttavat, ettei elintarvikeperaisia epidemioita synny.

Puhdistus ja desinfiointi toteutetaan suunnitelmallisesti elintarviketehtaissa, jotta voidaan tuottaa turvallisia,
sdilyvia ja laadukkaita tuotteita. Pesuaineiden perustehtavana on vahentaa pintajannitysta lian ja pintojen
valilla siten, ettd myos biofilmia eli mikrobilikaa sekoittuu veteen. Avain tehokkaaseen puhdistukseen
tuotantotilassa on, etta henkildstt tiedostaa likatyypin (esim. rasvaa, proteiineja, hiilihydraatteja, sokeria,
suolaa ja mikrobeja), mité heidan on poistettava pinnoilta. Henkiloston on oltava asianmukaisesti koulutettu,
ja heidan pitaa ottaa vastuuta ja sailyttaa tehtaan prosessihygienia hyvalla tasolla. Pesuliuosten
uudelleenkéayttd on rajattava esihuuhteluihin tai esipesuihin, koska vanhojen pesuliuosten uudelleenkaytt6 voi

saastuttaa laitepinnat ja nain heikentaa puhdistustulosta.

Hygieniaseurantamenetelmat perustuvat I&hinné perinteisiin viljelymenetelmiin, jossa mikrobindyte otetaan
tutkittavasta pinnasta vanutupolla, sideharsotaitoksella tai teipilld, huuhtelulla tai painamalla selektiivisia tai
yleisia ravintoalustoja pintaan. Ensimmaiset haasteet ovat ndytteen irrotus pinnalta ja sen jalkeen naytteen
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sekoittaminen asianmukaisesti viljelya varten. Rajoittava tekijd menetelmissé, jotka perustuvat naytteenottoon
tupoilla, sienilld, non-woven sideharsoilla tai mikrokuituliinoilla on pintoihin kiinnittyneiden mikrobien
irrottaminen. Saantoa pinnoilta voidaan parantaa kastelemalla pintaa steriililla vedella tai vastaavalla
laimennosliuoksella ennen naytteenottoa. Liian voimakas kasittely biofilmin pinnasta irtoamisen yhteydessa
voi vahingoittaa soluja, jolloin ne eivat pysty kasvamaan ravinneagarmaljoilla, toisaalta myos riittdmaton
kasittely voi aiheuttaa epatarkkoja tuloksia. Ultradanikasittely biofilmisolujen irrottamisessa pinnasta on noin
10 kertaa tehokkaampi tupotukseen verrattuna. On kuitenkin muistettava, etta vertailtaessa tuloksia
naytteenoton ja naytteenkasittelyn pitda olla samalla tavalla tehtyja. Jatkuvatoiminen seuranta biofilmin

mittauksissa olisi suljetuissa jarjestelmissa ihanteellinen.

Hygienianaytteet otetaan tavallisesti puhdistuksen jalkeen juuri ennen toiminnan alkua vuorossa, mika
tarkoittaa, etta ainakin kosketuspintojen pitéisi olla hyvalla hygieenisella tasolla. Pintahygieniatestauksessa
yleisindikaattoreina kaytetaan aerobisten bakteerien, hiivojen, homeiden ja koliformien maaria. Erityiset
mikrobit kuten Listeria monocytogenes, Salmonella, Staphylococcus aureus ja Echerichia coli voidaan lisata
naytteista analysoitavien mikrobien listalle tuotettujen tuotteiden mikrobiriskin mukaan. Luokittelu ja
tavoitetasojen maarittely voi perustua joko omiin tuloksiin tai kirjallisuudesta otettuihin arvoihin, mikali omia

tuloksia ei ole kaytettavissa.

Tuotteiden pilaantumisherkkyys on pidettava mielessé, kun asetetaan raja-arvoja eri ryhmille. Tieto
aerobisten bakteerien maarasta on erityisen tarpeellinen silloin, kun tuotetaan tuotteita, joilla on pitka
myyntiaika. Mita alttimpia tuotteet ovat pilaantumiselle, sité tiukempien pitéisi raja-arvojen olla. Lisaksi
suhteellisen hygieenisissa tiloissa aerobisten mikrobien maarat voivat paljastaa paikkoja, joissa tarvitaan
parannuksia. Koliformien esiintymista pidetdan merkkin& huonosta hygieniasta. Sienten lasn&olo on merkkina
joko mahdollisesta kosteusongelmasta tai heikentyneestéa ilmanlaadusta. Hygieniavalvonnan paapainon
taytyy tietenkin olla elintarvikekosketuspinnoilla. On huomioitava, ettd ymparistdpintojen hygienia voi vaikuttaa
tuotteisiin, jotka valmistetaan suljetuissa prosesseissa esimerkiksi maitosailidissa saastuneen korvausilman
kautta.
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Kirjoittajat ovat mukana MMM:n Ruokaviraston kautta rahoittamassa hankkeessa "Luonnontuotealan
taydennyskoulutus”, jota Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti koordinoi. SeAMK, Arktiset Aromit ry ja Lapin
ammattikorkeakoulu ovat mukana toteuttamassa hanketta. Tama artikkeli perustuu Markkinaldht6isen

tuotekehityksen prosessit ja menetelmét -opintojakson luentoon.
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