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1 JOHDANTO

Elintarvikevélitteinen sairaus tarttuu ruoan tai juoman valityksella ihmiseen (Mortajemi
ym. 2014). Sairauden aiheuttava tekija voi olla luonteeltaan biologinen, kemiallinen tai
fysikaalinen (Lawlye ym. 2012, Mortajemi ym. 2014 FD). T&ss4 tydssa keskitytaan bio-
logisiin tekijoihin, joita ovat bakteerit, virukset, parasiitit ja prionit (Lawley ym. 2012,
Mortajemi ym. 2014 FD). Elintarvikevalitteiset taudinaiheuttajat aiheuttavat usein ilman
hoitoa ohimenevid maha-suolikanavan oireita (Mortajemi ym. 2014). Osassa sairastu-
mistapauksista seuraukset ovat kuitenkin huomattavasti vakavammat, sill& seurauksena
voi olla taudinaiheuttajasta riippuen myos esimerkiksi krooninen sairastuminen, kuo-
lema tai sikion abortoituminen (Mortajemi ym. 2014 FD). Etenkin kehitysmaissa seu-
raukset ovat usein vakavia ja elintarvikevélitteisten sairauksien esiintyvyys on suurempi

kuin teollisuusmaissa (Mortajemi ym. 2014).

Maailman terveysjarjeston (WHO) vuoden 2015 lopulla julkistaman arvion mukaan
vuonna 2010 maailmassa sairastui 600 miljoona ja kuoli 420 000 ihmista elintarvikkei-
den valityksella tarttuvien taudinaiheuttajien aiheuttamiin sairauksiin (Havelaar 2015).
Maailmanlaajuisesti elintarvikkeiden valitykselld levidvien tautien takia arvioitiin aiheu-
tuneen liséksi 32 miljoonaa menetettyd toimintakykyista elinvuotta (Havelaar 2015).
Suomessa tilastoitiin vuonna 2014 yhteensa 42 elintarvike- ja talousvesivélitteista epi-
demiaa, joissa sairastui 990 ihmist& (Zoonoosikeskus, tilastot 2016). Tanskassa on arvi-
oitu 14 tutkitun taudinaiheuttajan aiheuttaneen elintarvikkeiden vélitykselld kustannuk-
sia yhteens& 168 miljoonan euron edesta suorina terveydenhuollon kustannuksina ja

epésuorina menoina vuoden aikana (Mangen 2015).

Yhdistyneiden kansakuntien perustamien jarjestdjen elintarvike- ja maatalousjarjeston
(FAQO), WHO:n ja Codex Alimentarius komission, sekd myds Euroopan Unionin (EU)
tavoitteena on hallita elintarvikeperéisia mikrobiologisia riskeja riskianalyysiin perustu-
van lainsdadannon avulla. Mikrobiologisen riskianalyysin perustana olevassa riskinarvi-
oinnissa tarvitaan elintarvikekohtaista altistuksen arviointia, jonka pohjana ovat tiedot

elintarvikkeen sisaltdméan mikrobiologisen vaaran aiheuttavan tekijan maarasta ja ruoan-



kayttotiedot. Kuluttajan toimien vaikutuksesta elintarvikkeiden mikrobiologisiin vaaroi-
hin on hyvin rajatusti tietoa (Barraj & Petersen 2004, Hoelzer ym. 2012), mik aiheuttaa
epavarmuutta riskinarviontiin ja vahentéé siten riskinarvioinnin hyédynnettavyytta
(FAO/WHO 2008). Yleisestikin hyvélaatuisen tiedon puute on todettu ongelmaksi ris-
kinarvioinnissa ja uuden tiedon tarve on ilmeinen (FAO/WHO 2002)

T&man tutkielman tarkoituksena on kehittad ruoankayttotietojen kerddmisessa kaytetta-
vaa 24-tunnin haastattelumenetelma& mikrobiologisessa riskinarvioinnissa hyédynnetté-
vien tietojen kerddmiseen soveltuvaksi ja arvioida menetelmén soveltuvuutta tdhén tar-
koitukseen. Hypoteesina on 24-tunnin haastattelumenetelmén hyvé soveltuvuus mikro-
biologisessa riskinarvioinnissa hyddynnettavien tietojen kerddmiseen. Kirjallisuuskat-
saus kasittelee 24-tunnin haastattelumenetelmaa ja ruonkayttotutkimuksta sekd antaa
yleiskuvan riskinarviointiprosessista ja altistuksen arvioinnista. Liséksi Kirjallisuuskat-
sauksessa perehdytaan kuluttajan elintarvikkeiden késittelyyn elintarvikehygienian na-
kokulmasta. Lisensiaatin tutkielma on tehty Eviran riskinarvioinnin tutkimusyksikossé.



2 KIRJALLISUUSKATSAUS

2.1 Altistuksen arviointi osana riskianalyysia

2.1.1 Riskianalyysi

Elintarvikkeista aiheutuvat vaarat ovat kemiallisia, fysikaalisia tai biologisia tekijoita,
jotka voivat vaarantaa elintarvikkeiden turvallisuuden (CAC 1999, Schaffner 2008,
Lawley ym. 2012, Mortajemi ym. 2014). Biologisia vaaroja ovat patogeeniset bakteerit,
parasiitit, homeet, virukset ja prionit (Schaffner 2008, Lawley ym. 2012). Kemiallisia
vaaroja ovat elintarvikkeissa luontaisesti olevat kemikaalit, lisdaineet, torjunta-ainejaa-
maét, laékeainejddmat, kemiallinen kontaminaatio ymparistosté, pakkausmateriaaleista
perdisin olevat kemikaalit ja allergeenit (Lawley 2012, Mortejami ym. 2014). Elintar-
vikkeiden fysikaalisia vaaroja taas ovat esimerkiksi vierasesineet kuten metallin ja lasin
palat, luun sirut, korut, kivet ja sateily (Lawley ym. 2012, Mortajemi ym. 2014). Vaaran
aiheuttamaa terveydellisen haittavaikutuksen todennakdisyytté ja vakavuutta kuvataan
termilld riski (CAC 1999).

Elintarvikkeisiin liittyvan riskianalyysin keskeisimpéna tavoitteena on varmistaa kulut-
tajan terveyden suojelu (CAC 2007a) Riskianalyysi siséltaa riskinarvioinnin, -hallinnan
ja -viestinnan (CAC 1999, FAO/WHO 1995, CAC 2007a, FAO/WHO 2008). Riskinar-
vioinnilla tarkoitetaan tieteellist4 arviota elintarvikkeen aiheuttamasta haitasta tervey-
delle (FAO/WHO 1995, CAC 1999) ja riskinhallinnalla poliittisesti tehtédvaa paatosta
terveyden suojelemiseksi kaytettavista keinoista riskinarvioinnin ja muiden paatokseen
vaikuttavien tietojen perusteella (CAC 1999, FAO/WHO 2002). Riskiviestinnéssa vaih-
detaan tietoa riskinarvioijien, riskinhallinnasta vastaavien paattdjien, sidosryhmien, ku-
luttajien, tiedeyhteison ja muiden osapuolten kanssa mieluiten 1api riskianalyysin (CAC
1999). Riskianalyysi alkaa elintarviketurvallisuuskysymyksen tunnistamisesta, jonka
jalkeen harkitaan vaatiiko ongelma valittomié toimia vai onko tarvetta k&ynnistaa jatko-
toimet perustellun paatdksenteon mahdollistamiseksi (FAO/WHO 2002, CAC 2007b).
Riskiprofiilin muodostaminen on ensisijaisesti riskinhallinnan vastuulla (FAO/WHO
2002) ja se sisaltaa yleiskuvauksen elintarviketurvallisuuteen liittyvasta ongelmaken-
tasté seké siihen liittyvéan tutkimustiedon tiedonpuutteineen (CAC 2007b). Riskiprofiilin



perusteella tendaan riskinhallinnallinen paatés mahdollisesti tarvittavista toimista, toi-
mien tarpeettomuudesta tai riskinarvioinnin aloittamisesta (FAO/WHO 2002).

Vaatimus riskianalyysista on kirjattu myds Euroopan unionin asetukseen elintarvike-
lainsaddantoé koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan elintarvike-
turvallisuusviranomaisen perustamisesta seké elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvista
menettelyista ((EY) 178/2002) ja Suomi on Maailman kauppajarjeston (WTO) jasenval-
tiona sitoutunut noudattamaan sopimusta terveys- ja kasvinsuojelutoimista (SPS)
(5/1995), jonka perusteella jasenvaltio saa asettaa yleistd tiukempia kauppaa rajoittavia
vaatimuksia vain riskinarviointiin perustuen. Talla menettelylla pyritd&dn varmistamaan,
ettei kansainvalisté kauppaa rajoiteta muiden syiden kuin tieteelliseen arvioon perustu-
vien ihmisten, eldinten tai kasvien terveyteen kohdistuvien riskien perusteella (5/1995
liite 1 liite 1A 5. artikla). Kansainvalisen riskinarvioinnin liséksi tarvitaan myds kansal-
lista riskinarviointia, sill4 on havaittu merkittavid maiden vélisia eroja riskinarviontiin
vaikuttavissa tekijoissa my6s Euroopassa (Jacxsens yms. 2014). Suomessa elintarvik-
keiden mikrobiologista riskinarviointia tehdaan Elintarviketurvallisuusviraston riskinar-

vioinnin tutkimusyksikossa (Evira 2017).

2.1.2 Mikrobiologinen riskinarviointi

Riskinarviointivaiheen tulee olla l&pindkyvaa ja riippumatonta riskinhallinnasta ja tayt-
ta4 tieteellisen tutkimuksen kriteerit (5/1995, CAC 1999, (EY) 178/2002). Riskinarvi-
oinnin osat ovat vaaran tunnistaminen, vaaran kuvaaminen, altistuksen arviointi ja ris-
kin kuvaaminen (FAO/WHO 1995, CAC 1999, CAC 2007a, Barraj & Petersen 2004).
Riskinarvioinnin lopputuloksena on riskiestimaatti eli arvio riskistd, johon liittyva luo-
tettavuusarvio kuvaa tuloksen epdvarmuutta ja kertoo myds mihin riskinarvioinnin
osaan epéavarmuus sisaltyy (CAC 1999, CAC 2007a, FAO/WHO 2002). Riskinarvioin-
nista tulee tarvittaessa myos ilmetd arvioinnissa lahteend kéytettyjen tietojen asettamat
rajoitteet ja mahdolliset tehdyt olettamukset (CAC 1999, CAC 2007a, FAO/WHO 2002,
USDAV/FSIS 2012). Riskiestimaatin luotettavuus arvioidaan mahdollisuuksien mukaan
vertaamalla sitd tilastoihin ihmisten sairastuvuudesta (CAC 1999, FAO/WHO 2008).



Biologisessa riskinarvioinnissa tdma on mahdollisesta suorittaa useammin kuin kemial-
lisessa riskinarvioinnissa, silla tilastotietoa sairastuvuudesta 10ytyy enemmén biologis-
ten vaarojen osalta (Barraj & Petersen 2004). Kuitenkin verrattaessa on huomioitava ti-
lastoissakin esiintyvé epdvarmuus muun muassa raportointiaktiivisuudesta aiheutuen
(Kumagai ym. 2015, Wheeler ym 1999).

Mikrobiologisen riskinarvioinnin ensimmainen vaihe on vaaran tunnistaminen, jossa
elintarvikkeesta tunnistetaan riskin aiheuttava eli6 tai sen tuottama toksiini (FAO/WHO
2008, CAC 1999). Tassé vaiheessa voidaan havaita myos vaaran kohdistuminen herk-
kiin vaestonosiin (FAO/WHO 2008). Altistuksen arvioinnissa tutkitaan inmiseen koh-
distuvaa altistumista eli arvioidaan elintarvikkeessa esiintyvén vaaran aiheuttavan mik-
robiologisen tekijan esiintyvyys ja méaéra seka tutkitaan miten suuri kyseisen elintarvik-
keen kulutus on (CAC 1999). Vaaran kuvaamisessa tutkitaan terveydellisten haittavai-
kutusten vakavuutta ja kestoa, sek& mahdollisuuksien mukaan tehd&&n annos-vastearvio
(FAO/WHO 2003, CAC 1999). Itse taudinaiheuttajan tai sen tuottaman toksiinin liséksi
oireiden vakavuuteen ja kestoon voi vaikuttaa myds ihmisen immunologinen tila ja
mya0s tdmé& on huomioitava riskinarvioinnissa (CAC 1999, USDA/FSIS 2012). Riskinar-
vioinnissa tulee huomioida myos herkat ja korkean riskin ihmisryhmat (CAC 2007a,
FAO/WHO 2008). Muita vaestonosia herkempid mikrobiologisille vaaroille ovat lapset,
vanhukset, raskaana olevat ja immuunipuutteiset henkilot (Gerba ym. 1996). Vaaran
tunnistaminen ja kuvaaminen seka altistuksen arvio muodostavat yhdessé riskin ku-
vauksen, jonka tuloksena syntyy riskiestimaatti eli arvio kohdevaestonosaan kohdistu-
van riskin todennakdisyydesté ja vakavuudesta seka riskinarviointiin liittyvasta epéavar-
muudesta (FAO/WHO 2008, CAC 1999).

2.1.3 Riskinarvioinnin mallit

Riskinarviointi voi olla kvantitatiivista eli laskennallista tai kvalitatiivista eli kuvailevaa
ja kategorisoivaa eli luokittelevaa (FAO/WHO 1995, CAC 1999, FAO/WHO 2009).
Riskinarvioinnin eri vaiheisiin sopivat erityyppiset lahestymistavat, esimerkiksi vaaran
tunnistaminen on useimmiten kvalitatiivinen prosessi (CAC 1999) kun taas kvantitatii-

visia menetelmi& pidetdan suositeltavampana vaihtoehtona altistuksen arvioinnissa, jos



sen perustaksi on saatavilla riittavasti taustatietoa (CAC 1999, Lammerding & Fazil
2000, FAO/WHO 2008, USDA/FSIS 2012).

Kvantitatiivisessa riskinarvioinnissa saadaan numeerisia tuloksia matemaattisista mal-
leista, jotka pyrkivét mallintamaan todellisuutta mahdollisimman tarkasti riskinarvionti-
kysymyksen kannalta merkityksellisten tekijoiden osalta (FAO/WHO 2008). Mallinta-
mistapoja on kaksi erityyppista: piste-estimointi ja stokastinen tilastollinen mallintami-
nen (Lammerding & Fasil 2000, FAO/WHO 2008). Piste-estimaattimallintamisessa
kaytetdan hyvéksi kerrallaan vain yhté tunnuslukua, kuten keskiarvoa, kun taas stokasti-
nen mallintaminen huomioi kaiken kaytettavissa olevan tietomateriaalin jakaumien
muodossa (Lammerding & Fasil 2000, FAO/WHO 2008). Stokastinen mallintaminen
soveltuu kvantitatiiviseen riskinarviointiin paremmin, silla sen avulla voidaan samalla
huomioida vaihtelu (variabiliteetti) ja epdvarmuus (Lammerding ja Fasil 2000,
FAO/WHO 2008).

Kvalitatiivista riskinarviointia k&ytetdan altistuksen arvioinnissa usein silloin, kun
kvantitatiivisen riskinarvioinnin suorittamiseksi ei ole riittavasti tietomateriaalia
(FAO/WHO 2008). Talloin riskin todennakdisyytta ja vakavuutta kuvataan sanallisesti
(FAO/WHO 2008). Kvalitatiivisen riskinarvioinnin ongelmia ovat riskien yhteen laske-
minen ja vaarinymmartdminen (FAO/WHO 2008). Mikrobiologinen riskinarviointi on
vield kehittyva tiede (CAC 1999, FAO/WHO 2008, FAO/WHO 2009) ja uusia tyoka-
luja riskinarviointiin kehitetddn (Chen ym. 2013).

2.1.4 Altistuksen arviointi mikrobiologisessa riskinarvioinnissa

Altistuksen tason madrittelevat yhdessé kulutetun elintarvikkeen maéara seka elintarvik-
keen siséltdman patogeenin tai sen tuottaman myrkyn pitoisuus nautitussa elintarvik-
keessa (Barraj & Petersen 2004, CAC 2014). Altistuksen arvioinnin tulee olla mahdolli-
simman vapaa vaaristymista ja siséltad tieto arvioon sisaltyvasta vaihtelusta (varibilitee-
tista) ja epavarmuuksista (FAO/WHO 2008). Arvioinnin on perustuttava mahdollisim-
man hyvin todellisiin olosuhteisiin merkittavien tekijoiden osalta ja edustettava mahdol-
lisimman kattavasti oleellisimpia altistukseen johtavia reitteja (FAO/WHO 2008).



Altistumisen arviointi sisaltaa tiedon vaaran aiheuttavan tekijan maarasté ja todennakoi-
syydesta esiintya tietyssa maarassa maariteltya elintarviketta (FAO/WHO 2008). Altis-
tumisen arvioinnissa selvitetaan tekijoitd, jotka vaikuttavat taudinaiheuttajan maaraan,
jakautumiseen ja todenndkoisyyteen esiintya elintarvikkeessa (Barraj & Peterson 2004).
Edelld mainittuja tekijoita ovat esimerkiksi elintarvikkeen kasittely, kypsennys ja séily-
tyslampotila (Barraj & Petersen 2004, CAC 2014). Osa elintarvikkeissa esiintyvisté
mikrobiologisista riskin aiheuttavista vaaroista kuten virukset eivat kykene lisaanty-
maan ilman iséntéd, joten niiden maaran lisddntyminen elintarvikkeessa selittyy vain
ristikontaminaatiolla (Adams & Moss 2008). Sen sijaan bakteerien méaéraan lisaantymi-
seen vaikuttaa ristikontaminaation liséksi niiden kyky lisdantya kullekin bakteerilajille
ominaisissa olosuhteissa, joten sisaisill ja ulkoisilla tekijoilla kuten lampatilalla, hap-
pamuudella, suolapitoisuudella, vesiaktiivisuudella ja muilla tekijoilla voi olla suuri
merkitys elintarvikkeen bakteerimaaréaan (Adams & Moss 2008). Bakteerimaaran li-
sédantymista pyritdan arvioimaan matemaattisesti kasvumalleilla, jotka huomioivat kas-
vuun vaikuttavat ulkoiset ja siséiset tekijat (FAO/WHO 2008).

Taudinaiheuttajien madran muutosta alkutuotannosta kuluttajalle voidaan mallintaa ma-
temaattisesti ja tata hyddynnetéén altistuksen arvioinnissa (FAO/WHO 2008) niin kut-
sutussa pellolta-poytadn-arvioinnissa (Lammerding & Fazil 2000). Matemaattisessa
mallintamisessa tarvitaan tietoja seka elintarvikkeesta, ettd sen késittelysta koko elintar-
vikeketjun matkalta alkaen alkutuotannosta ja paatyen elintarvikkeen kulutukseen
(FAO/WHO 2008). Olosuhteiden lisaksi myos elintarvikkeessa olevat muut bakteerit
vaikuttavat bakteerin kykyyn kasvaa (FAO/WHO 2008) ja niiden vaikutus tutkittavan
bakteerin mééran voi olla arvaamaton, joten epdvarmuuden arviointi on merkittavassa

asemassa altistuksen arvioinnissa (Powell ym. 2004).

Kuvaus elintarvikkeen kulusta alkutuotannosta loppukuluttajalle on osa kattavaa nyky-
aikaista riskinarviointia (FAO/WHO 2008, CAC 2014). Alkutuotannon arvioinnissa
tutkitaan vaaran aiheuttavan mikrobiologisen tekijan esiintyvyytta ja maaréa alkutuotan-
non kasveissa tai eldimissa (FAO/WHO 2008). Prosessointivaiheessa on lukuisia vai-

heita ja vain rajoitetusti tietoa niiden vaikutuksesta elintarvikkeen mikrobiologiseen



vaaraan (FAO/WHO 2008). Prosessoinnin jalkeinen vaihe kattaa varastoinnin, kuljetuk-
sen, myynti- ja tarjoilutoiminnan seka kotikeittiot. Téssé vaiheessa on tyypillisesti lu-
kuisia elintarvikkeita ja vaihtoehtoisia kasittelyitd, joten tdmé vaihe on huomattavasti
prosessointivaihetta monimuotoisempi ja haastavampi altistumisen arvioinnin kannalta
(FAO/WHO 2008). Puutteellisten ja myds kokonaan puuttuvien tietojen seka vaiheen
monimutkaisuuden takia tdméan alan tutkimus on yha kehityksessa (FAO/WHO 2008).

Kuluttajaa koskevassa riskinarvioinnissa tutkitaan ruoankaytt6a ja kuluttajan elintarvik-
kiden kasittelyd (FAO/WHO 2008). Kuluttajan hygieniakéyttaytymisesta kotikeittiossa
ja sen vaikutuksista elintarvikkeiden mikrobiologisiin vaaran aiheuttaviin tekijéihin on
saatavilla suhteellisen véhan tietoa vield talla hetkella (FAO/WHO 2008). Tietoa on
huonosti saatavilla esimerkiksi siitd miten pitk&an kuluttajat séilyttavat elintarvikkeita
sekd missa lampdtilassa ja miten pitkaan kuluttajat kypsentéavat elintarvikkeita
(FAO/WHO 2008). Olemassa oleviin tietoihin perustuen on kuitenkin jo mallinnettu
esimerkiksi kuluttajavaiheen vaikutusta salmonellalla saastuneiden sianlihatuotteiden

salmonellabakteerimaaraan (Swart ym. 2016).

2.2 Ruoankayttotutkimus

Kulutettujen elintarvikkeiden mééraa voidaan tutkia ruoankayttokyselyilla, tuotantoti-
lastoista, myyntitilastoista ja ostotiedoista (FAO/WHO 2008). Elintarvikkeiden tuotan-
totilastot soveltuvat hyvan kattavuuden vuoksi etenkin kansainvaliseen tutkimukseen,
mutta tilastojen heikkoutena on, etteivét tilastot kata tietoa havikista eivatka ruoankay-
ton vaihtelusta (FAO/WHO 2008). Kulutettujen elintarvikkeiden maaraa tutkitaan ruo-
ankaytontutkimuksella, jossa tutkitaan lisaksi elintarvikkeiden nauttimisen tiheytta ja
annoskokoja, kulutusajankohtia seka nautitun elintarvikkeen koostumusta (Barraj & Pe-
tersen 2004).



2.2.1 Ruoankayttotutkimus Euroopan Unionissa ja sen yhteys riskinarviointiin
Euroopan Unionissa (EU) Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen (EFSA) keraa
ja analysoi elintarviketurvallisuuden kannalta merkittavien riskien kartoittamiseksi tie-
toa (178/2002/EY). EFSA:n tuottaman tiedon on oltava objektiivista ja tieteeseen perus-
tuvaa sekd annettujen ohjeiden ajantasaisia (EFSA, 2014). Liséksi tiedonjulkaisu ja ris-
kiviestintd ovat EFSA:n keskeisid tehtavia. (178/2002/EY). Naiden lakisééateisten oh-
jeistuksien koostamiseksi EFSA:n alaiset tieteelliset paneelit tekevat riskinarviointeja
(EFSA, 2009).

Ruoan kautta tapahtuvaa altistumista (vaaroille) arvioidaan yhdistaméllg tietoa elintar-
vikkeissa esiintyvistd kemiallisista ja mikrobiologisista vaaroista ja ruoankaytosta
(EFSA 2014). EU:n sisdisen ruoankayttotutkimuksen yhdenmukaistamiseksi ja siten
myos kerétyn tiedon laadun ja hyddynnettavyyden parantamiseksi EFSA julkaisi
vuonna 2009 ohjeistuksen suositelluista ruoankayttotutkimusmenetelmista (EFSA
2009). Edelld mainitun julkaisun tavoitteena on ollut myds saada ruoankayttotutkimuk-
sista tietoa, joka soveltuu entistd paremmin ravitsemustutkimuksen liséksi elintarvikkei-
den biologisten ja kemiallisten tekijoiden riskinarviointiin (EFSA 2009). Vuonna 2014
EFSA julkaisi ohjeistuksen, jossa vuoden 2009 julkaisun menetelmid oli kehitetty edel-
leen ja ohjeita muutettu aikaisempaa yksityiskohtaisemmiksi (EFSA 2014). Ohjeistuk-
sessa on muun muassa suositukset ikaryhmittelystg, otoskoosta ja otoskehikosta (EFSA
2014).

2.2.2 Ruoankéytontutkimuksessa kéytettavat tutkimusmenetelmat
Ruoankayttotutkimuksissa keratéan tietoa kaikesta ihmisen sydmasta tai juomasta mu-
kaan lukien elintarvikkeet, vesi, ravintolisét ja alkoholi (EFSA 2009, Thompson &
Subar 2013,Willet 2013). Ruoankéyttotietoja tarvitaan ihmisten ravitsemuksen tutki-
mukseen, epidemiologisiin tutkimuksiin (Willet 2013) ja riskinarviointiin (EFSA 2014).
Ruoankaytontutkimuksella voidaan kartoittaa joko yksildiden tai ryhmien ruoankéyttoa
tutkimuksen padmaaréasta riippuen (EFSA 2009, Willet 2013). Yksiloiden ruoankayttoa
tutkitaan yksiloille suunnatuilla tutkimusmenetelmilla, kuten henkilokohtaisen haastat-
telun tai ruokapaivakirjan avulla (Thompson & Subar 2013, Willet 2013). Ryhmékoh-
taisesta ruoankaytOsté voidaan kerata tietoa esimerkiksi tutkimalla perheiden ruokaos-
toksia tietylté ajanjaksolta (EFSA 2009, Willet 2013). Ruoank&yttd kodin ulkopuolella



ja jatteeksi meneva ruoka aiheuttavat kuitenkin merkittavaa vaaristymaa edella maini-
tulla menetelmalla kerattyyn tietoon (Willet 2013). Riskinarvioinnissa kaytetd&n nimen-
omaan yksilon kulutusta mittaavia tutkimusmenetelmid (EFSA, 2009), silla vain néin
saadaan tieto riskinarvioinnissa tarvittavasta yksildiden valisesté vaihtelusta ruoankay-

t0ssé (Hoelzer ym. 2012).

Yksiloihin kohdistuvat ruoankayttokyselytutkimukset voidaan jakaa eteneviin (prospek-
tiivisiin) ja takautuviin (retrospektiivisiin) menetelmiin (Ferro-Luzzi 2002). Etenevissé
menetelmissa tietoa kerdtdén elintarvikkeiden kayton yhteydessa ja takautuvissa tutki-
muksissa taas tarkastellaan menneisyydessé tapahtunutta elintarvikkeiden kayttoa
(EFSA 2009, Ferro-Luzzi 2002) Tavallisesti kaytetty eteneva tutkimusmenetelma on
ruokapéivékirjan kaytto, jolloin tutkittava kirjaa kaiken syomansé ja juomansa, etuka-
teen madritellyltd ajanjaksolta, ylos ruoankayton yhteydessa (EFSA 2009, Thompson &
Subar 2013, Willet 2013). 24-tunnin haastattelu ja ruokafrekvenssikysely ovat menetel-
mid, joilla tutkitaan ruoankayttoa takautuvasti (EFSA 2009). Ruokafrekvenssikyselyssa
tutkittavalta kysytéén elintarvikkeiden nauttimisen tiheytta takautuvasti (Ferro-Luzzi
2002, Willet 2013).

2.2.3 24-tunnin haastattelumenetelma

Tavallisesti 24-tunnin haastattelututkimuksessa tehtdvaan koulutettu haastattelija selvit-
ta4 haastateltavan edellisen vuorokauden ruoankaytén keskiyostd seuraavaan keskiyo-
hon (Thompson & Subar 2013,Willet 2013). Haastattelun kesto on yleensa noin 30-45
minuuttia (Thompson & Subar 2013). Menetelméaa kéytettdessa sekéd haastateltavan
muistilla, ettd haastattelijan kyvylla auttaa haastateltavaa muistamaan on suuri merkitys
tulosten tarkkuuden kannalta (Thompson & Subar 2013, Willlet 2013). Tulosten tark-
kuuteen vaikuttaa myos haastateltavan kykenevaisyys arvioida annoskokoja (Willet
2013). Annoskokojen arvioinnin apuna kdytetddan haastattelussa usein annoskuvakirjaa
(Thompson & Subar 2013, Willet 2013). Annoskuvakirjan kuvien avulla syétyjen ja
juotujen elintarvikkeiden méarien on osoitettu olevan ryhmaétasolla varsin tarkka keino
annoskokojen arvioimiseksi (Lucas ym. 1995, Turconi ym. 2005, Ovaskainen ym. 2008,
Naska ym. 2016). On kuitenkin tavallista, ett4 pieni& annoksia arvioidaan todellista suu-
remmiksi ja suuria annoksia todellista pienemmiksi (Lucas ym. 1995, Naska ym. 2016).
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Useissa tutkimuksissa on my6s todettu, ettd maéran arvioinnin tarkkuudessa on myos
elintarvikekohtaisia eroja (Lucas 1995, Ovaskainen ym. 2008, Subar ym. 2010, Naska
2016).

24-tunnin haastattelu koskee yleensa vain yhta vuorokautta tai vaihtoehtoisesti kahta ei-
perakkaistd vuorokautta, vaikka péivien valinen ruoankayton vaihtelu voi vééristaa tu-
loksia (Willet 2013). Etenkin arkipaivien ja viikonlopun véliset erot ruoankaytdssa voi-
vat olla huomattavia (Thompson, ym. 1986, Jula 1999, Ruopeng 2016). Vuosina 1977-
1978 Yhdysvaltain maatalousministerion kerddmasta ruoankayttotutkimustiedossa on
voitu havaita merkittavié eroja sekd energian saannissa ettd kulutettujen ravinto-ainei-
den suhteellisissa osuuksissa, verrattaessa viikonlopun ja arkipaivien ruoankayttoa
(Thompson ym. 1986). Samankaltaisia eroja on todettu my¢s vuosina 2003-2012 Yh-
dysvalloissa keratysté ruoankayttotutkimustiedosta: energian saanti oli lisdantynyt ja vi-
hannesten, hedelmien ja kuitujen saanti alentunut viikonloppuisin verrattuna arkipéiviin
kaikissa vaestonosissa (Ruopeng 2016). Suomessakin tehdyissa ruoankéyttotutkimuk-
sissa on havaittu ruoankéayton poikkeavan viikonloppuisin arkipéivien ruoankaytosta
(Pietinen ym. 2010). Altistusta arvioitaessa 24-tunnin haastattelututkimusmenetelmélla
onkin perusteltua kayttaa kahta ei-perakkéista paivaa, joista toisen olisi hyva olla vii-
konpéiva ja toisen viikonlopun péiva (EFSA 2014). Kahden ei-perakkaisen kaytto on
perusteltua, sill4 kahden ei-perakkaisen paivéan ruoankéyttotiedoista voidaan mallinta-
malla saada edustava tieto ruoankayton jakaumasta (Willet 2013). Lisé&ksi harvemmin
nautittavien elintarvikkeiden kayton selvittdmiseksi ruokafrekvenssikyselyn kayttami-
nen 24-tunnin haastattelumenetelman lisané on suositeltavaa (EFSA 2014).

Ruoankéyttotutkimuksessa on tarkedd, etté tutkimus kattaa kaikki vuodenajat ja tutki-
mustiedoissa on tieto siitd, mihin vuodenaikaan tiedot on kerétty (EFSA 2009), sill&
vuodenajalla voi olla vaikutusta ruoankayttoon (Willet 2013, Rossato ym. 2015, Mit-
chipe ym. 2008). Vuodenajalla voi olla vaikutusta myos elintarvikkeiden ravintosisél-
toon, kuten maidon rasvahappokoostumukseen (Kliem ym. 2013) ja riskin aiheuttaviin

tekijoihin, kuten maidon sisaltdmiin homemyrkkyihin (Guo ym. 2016).
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24-tunnin haastattelumenetelman on osoitettu olevan ruokafrekvenssikyselya tarkempi
menetelmd tutkia ruoankayttotietoja (Subar ym. 2003). 24-tunnin haastattelututkimuk-
sessa kysymykset ovat avoimia ja tdmd mahdollistaa monipuolisen ja yksityiskohtaisen
tiedon kerddmisen (Thompson & Subar 2013, Willet). Menetelmén etuna on myos sen
vaikuttamattomuus syomis- ja juontikdyttaytymiseen, silla tutkimus koskee mennytta
aikaa eika ihanteellisesti haastattelun ajankohdasta kerrota etukateen (Thompson &
Subar 2013). 24-tunnin haastattelututkimuksen tekeminen ei edellytd kasvokkain tai pu-
helimitse tehtyné haastateltavalta luku, eika Kirjoitustaitoa, jolloin menetelmé sopii hy-
vin my0s alhaisen lukutaidon maiden ruoankayton selvittdmiseen (Thompson & Subar
2013, Willet 2013). 24-tunnin haastattelumenetelman etuna pidetddn myds sen keveytté
vastaajalle verrattuna esimerkiksi ruokapaivékirjaan ja ndin ollen parempaa osallistu-

misprosenttia (Thompson & Subar 2013).

EFSA:n nykyisend suosituksena on vadestttason tutkimuksissa kayttaa aikuisille 24-tun-
nin haastattelututkimusta kahdelta ei-perakkaiseltd paivalta ja lapsille 24-tunnin ruoka-
paivékirjaa (EFSA 2014). Ruokapaivakirjan kaytto lasten ruoankayton tutkimiseen on
perusteltua, sill4 24-tunnin haastattelumenetelmaa k&yttdmalla on saatu tulokseksi yliar-
vioituja annoskokoja lasten kohdalla (Fisher ym. 2008). 24-tunnin haastattelututkimuk-
sen toteuttamiseksi suositellaan joko tietokoneavusteista haastattelua tai tietokoneavus-
teista puhelinhaastattelua (EFSA 2014), silla tietokoneavusteisuus parantaa haastatte-
lusta saadun tiedon tarkkuutta (Willet 2013). My6s Yhdysvaltojen maatalousministerion
kansallisessa terveyden ja ravitsemuksen kartoituksessa (NHANES) on kéytetty vuo-
desta 2002 alkaen 24-tunnin haastattelua kahdelta paivalta ruoankayton tutkimuksessa
(Ahluwalia ym. 2016). Suomessa ruoankayton tutkimusta tekee muun muassa Tervey-
den ja hyvinvoinnin laitos (THL). THL on kayttanyt aikaisesmmin tutkimuksessaan 48
tunnin haastattelumenetelmad (Helldan ym. 2013), kuitenkin ollessaan mukana EFSA:n
projektissa, jossa pyrittiin kehittdmaan yhdenmukaista ruoankayttotietojen kerdysmene-
telm&& EU:n alueelle, THL on kayttanyt myds 24-tunnin haastattelumenetelméé ruoan-
kayttotutkimuksessa (EFSA 2013).
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24-tunnin haastattelumenetelmén kaytosta ruoankayttotutkimuksessa aiheutuu kustan-
nuksia koulutettujen haastattelijoiden tarpeen takia (Willet 2013). Menetelmén laadulli-
sista heikkouksista merkittdva osa aiheutuu menetelman avulla keratyn tiedon perustu-
misesta muistiin, mutta myos tiedon puuttuminen vastaajalta tai haluttomuus kertoa to-
denmukaista tietoa haastattelijalle aiheuttavat tuloksiin epdvarmuutta (Thompson &
Subar 2013). Haastateltava saattaa unohtaa mainita ruokia kokonaan ja muistaa tai arvi-
oida annoskoon vaéarin (Thompson & Subar 2013, Willett 2013, Kirkpatrick ym 2014,
Kerr ym 2015,). Aliraportointia eli nautittua annoskokoa pienemman annoksen ilmoitta-
mista on havaittu yleisesti etenkin teollisuusmaissa tehdyissé ruoankayttotutkimuksissa
(Subar ym 2003, Willett 2013). Tietyt véestonryhmat saattavat aliraportoida toisia vées-
tonryhmid enemman (Murakami & Livingstone 2015, Pfrimer ym. 2015) ja alirapor-
tointi on yhdistetty muun muassa ylipainoon (Murakami & Livingstone 2015, Bel-Ser-
rat ym. 2016). Aliraportoinnin on my6s havaittu kohdistuvan toisiin elintarvikeryhmiin
toisia voimakkaammin (Gemming & Ni Mhurchu 2016). Aliraportoinnin lisdantymi-

sestd on my0s saatu viitteitd (Hirvonen ym. 1997).

Haastattelussa kysytaan ruoankaytosté vain yhden vuorokauden ajalta, jolloin mene-
telma ei sovellu yksilon tavanomaisen ruoankdyton maarittamiseen (Thompson & Subar
2013, Willet 2013). Tieto usealta yksilolt4 antaa kuitenkin keskiarvon ryhman ruoan-
kéytostd, joten 24-tunnin haastattelututkimusta voidaan kayttaa selvitettdessé vaeston
keskiarvoista ruoankayttoa (Willet 2013). Kuitenkin jos halutaan tietoa ruoankayton ja-
kautumisesta, kuten hyddynnettéessa tietoa riskinarviointiin, tarvitaan ruoankaytosté tie-
toja useammalta, vahintdan kahdelta vuorokaudelta (Thompson & Subar 2013).

2.2.4 24-tunnin haastattelussa hy6dynnettévét tietotekniset sovellukset

Nyky&aén 24-tunnin haastattelun apuna on mahdollista kdyttdad Automated multiple-pass
method-jarjestelmaa (AMPM), joka on tietokone-ohjelmisto 24-tunnin haastattelun to-
teuttamisen avuksi (Conway ym. 2003) Ohjelmiston avulla pyritddn varmistamaan, etta
haastateltavalta saadaan mahdollisimman todenmukainen ja tarkka tieto edellisen vuo-
rokauden aikana kulutetuista elintarvikkeista. Euroopassa on kéytetty haastattelussa
apuna samaan tarkoitukseen kehitettyd EP1C-Soft — tietokoneohjelmaa ja sen kdyttoa on
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vertailtu kasvokkain ja puhelimitse tapahtuvissa haastatteluissa ja havaittu tulosten ole-
van yhtenevat (Brustad ym. 2003). EPIC-Softin etuna on sen helppo sovellettavuus eri
kielille (Slimani ym. 2011). Suomessa ruoankayttotutkimuksessa on kaytetty Finessi-
sovellusta (Pietinen 2010). My0s kokonaan tietokonepohjaisia, taysin ilman haastatteli-
jaa tehtdvid 24-tunnin haastatteluita on tutkittu ja todettu niiden soveltuvan haastattelun
tekemiseen (Vereecken ym. 2008, Touvier ym. 2010, Kirkpatrick ym. 2014) vaikkakin
haastattelijan tekemé&na tieto nautituista elintarvikkeista on hieman tarkempi menetelma
(Kirkpatrick ym. 2014). liman haastattelijaa toteutettavat taysin tietokonepohjaiset haas-
tattelumenetelmat soveltuvat etenkin suurien tietomaarien keradmiseen niiden taloudel-
lisuuden vuoksi (Thompson & Subar 2013). Yksi esimerkki taysin tietokonepohjaisesta
ohjelmistosta on Automated self-administered 24-hour dietary recall (ASA), joka on va-
paasti tutkijoiden saatavilla internetissé (Thompson & Subar 2013).

2.2.5 Haasteet ruoankayttotietojen hyddyntdmisessd mikrobiologisessa riskinarvioin-
nissa

Ruoankéyttotiedoista, joista ilmenevat vain keskiarvoiset tiedot ruoankaytdsta puuttuu
tieto elintarvikkeiden kayton jakautumisesta vaest0ssa ja tdmé voi johtaa vaéariin paatel-
miin ruoankaytostd, sillé osalla elintarvikkeista on huomattavia eroja niiden kayton ja-
kautumisessa (Bahk & Todd 2007, Hoelzer ym. 2012). Ruoankayton jakautumiseen vé-
estossa vaikuttavat monet alueelliset, sosioekonomiset, kulttuurilliset ja vuodenaikais-
vaihteluun liittyvat syyt (Barraj & Petersen 2004, CAC 2014). Ongelmana nykyisissa
ruoankayttotiedoissa mikrobiologisen riskinarvioinnin kannalta on, etteivat ne sisalla
tietoa elintarvikkeiden mikrobiologiseen tilaa vaikuttavista tekijéistd, kuten pastéroin-
nista (FAO/WHO 2008). Edella mainittuja puutteita paikkaamaan on tehty hieman ruo-
kafrekvenssikyselyn tyyppisté kyselya hyodyntéva tutkimus, jossa on kysytty takautu-
vasti riskielintarvikkeiden kulutuksesta ja sailytyksesta (Chardon & Swart 2016). Kyse-
lyssé on kuitenkin kysytty tietoja kuluttajan keskiarvoisesta kéyttaytymisesta ja liséksi
suljetut kysymykset rajoittavat saatavaa tietoa (Willet 2013, Chardon & Swart 2016).
Ruoankéyttotietoja kéytettdessa riskinarvioinnissa tulee olla tiedossa my6s miten ruoan-
kayttotiedot on hankittu, mitd vaesténosaa ne edustavat ja ovatko tutkimuksen raakatie-
dot kaytettavissd (FAO/WHO 2008).
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2.2.6 24-tunnin haastattelumenetelman soveltaminen mikrobiologiseen riskinarviointiin
EFSA:n suosituksesta (EFSA 2009) huolimatta julkaisuja mikrobiologisessa riskinarvi-
oinnissa tarvittavan tiedon kerd&dmisesta 24-tunnin haastattelumenetelman avulla ei tie-
tddksemme juuri ole. 24-tunnin haastattelumenetelmén soveltamisesta mikrobiologiseen
riskinarviointiin 10ytyy yksittainen julkaisu, jossa on tutkittu hana- ja pulloveden saantia
24-tunnin haastattelumenetelman avulla (Sebastian ym. 2012), mutta ei julkaisuja,
joissa olisi tutkittu menetelman soveltuvuutta kaiken 24-tunnin aikana syédyn ja juodun
mikrobiologisiin riskeihin liittyvan tiedon kerdédmiseen.

2.3 Kuluttajan elintarvikkeiden kasittely

2.3.1 Kuluttajan elintarvikkeiden kasittely& koskeva tutkimus

Kuluttajan tavalla sdilyttaa ja késitella elintarvikkeita kotiolosuhteissa on merkittava
vaikutus elintarviketurvallisuuteen ja kuluttajan osuutta ketjussa kutsutaan elintarvike-
turvallisuuden viimeiseksi varmistusvaiheeksi (the final line of defence) (Redmond &
Griffith 2003). Kuluttajat itse uskovat, ettei heiddn oma vastuunsa elintarviketurvalli-
suuden kannalta ole yht& merkittdvé kuin ruoan tuottajien, valmistajien ja myyjien
(JevSnik ym 2008). Kuluttajista suurin osa arvioi oman kodin olevan epatodenndkdisin
paikka saada ruokamyrkytys (Redmond & Griffith 2004). Toisessa tutkimuksessa kui-
tenkin lahes yhtd suuri osa yhdisti ruokamyrkytyksen kotiin kuin ravintolaan (Kennedy
ym. 2005). Suomessa kodin on havaittu olevan suhteellisen yleinen paikka saada elin-
tarvikeperainen epidemia perustuen kunnan viranomaisten tekemiin ilmoituksiin (Evira
2016). Kuitenkin on todennédkdistd, etta ilmoitettuja ja rekisterdityjé tapauksia on todel-
lisista sairastumistapauksista vain pieni osa (Wheeler ym. 1999, Kumagai ym 2015).

Maittain on tehty arvioita kotioloissa saatujen ruokamyrkytysten méérastd. Kanadassa
on arvioitu joka kahdeksannen ihmisen sairastuvan vuosittain elintarvikkeen valityk-
selld kotiloissa tarttuneeseen sairauteen, miké tarkoittaa 4 miljoonaa sairastapausta 32
500 000 véestopohjalla (Thomas ym 2013). Tutkimuksessa méaaritellyista taudinaiheut-
tajista yleisin oli norovirus , toiseksi yleisin Clostridium perfringens ja kolmanneksi

yleisin oli Campylobacter spp (Thomas ym 2013). Suomessa vastaavaa arvioita ei ole
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tietddksemme toistaiseksi julkaistu. Erityisesti riskiryhmien, kuten raskaana olevien
naisten, lasten, vanhusten ja muiden immuunivajeisten ihmisten kannalta kuluttajan
huonoilla valinnoilla elintarvikkeiden k&sittelyssé ja nauttimisessa voi olla vakavia seu-

rauksia terveydelle (Kendall ym 2003).

Elintarviketurvallisuuteen liittyva kuluttajakéyttaytymisen tutkimus on lisdantynyt edel-
tavan vuosikymmenen aikana selvasti (Evans & Redmond 2014). Kuluttajan elintarvik-
keiden késittelya koskevassa tutkimuksessa tavallisesti kaytettyja tutkimusmenetelmia
ovat olleet kyselyt, haastattelut, tarkkailumenetelmat ja fokusryhméhaastattelut (Evans
& Redmond 2014). Kyselyissé voidaan kdyttaa niin sanottua KAP-menetelmag, jossa
verrataan kuluttajien tietdmysté (knowledge), asennetta (attitude) ja kayttaytymista (be-
havior) elintarviketurvallisuuden suhteen (Stedefeldt ym 2015). Tutkimuksissa on ha-
vaittu, ettd itse raportoitu kayttaytyminen eroaa usein tarkkaillusta k&yttaytymisesta
(Redmond & Griffith 2003, Abbot ym. 2009). Tietdmys hygieenisestd elintarvikkeiden
késittelysta ei myoskadn aina merkitse, sita ettd tieto siirtyisi kdytantoon sovellettavaksi
(Patil ym. 2005, Abbot ym. 2009).

2.3.2 Elintarvikkeiden hankinta ja kuljetus

Kysyttdessd kuluttajilta missa vaiheessa ostoksia he ottavat normaalisti kaupan tiskista
raa'an lihatuotteen, vain 10 %:a kuluttajista vastasi ottavansa raa'an lihan tiskista ostos-
tenteon loppuvaiheessa (Jevsnik ym. 2008). Yhdessé tutkimuksessa raa‘an lihan kulje-
tusaika kotiin oli keskimé&éarin 25 minuuttia (Jevsnik ym. 2008), kuitenkin muissa kyl-
masailytettavien elintarvikkeiden kuljetusaikoja tutkivissa tutkimuksissa on havaittu
kylmasailytettavien elintarvikkeiden olleen pois kylmasailytyksesté edelld mainittua pi-
dempid aikoja (Worsfold & Griffith 1997, Gilbert ym. 2007). Alle viidennes kuluttajista
vastasi kayttdvansa kylmaésailytettdvien tuotteiden kuljettamiseen eristettya kassia tai
laatikkoa (Gilbert ym. 2007, JevSnik ym. 2008). Lampiméll& ilmalla kylmé&séilytettavien
elintarvikkeiden lampotila saattaa kohota kuljetusmatkalla autossa jo kymmenessa mi-
nuutissa yli séilytyslampatilan ilman kylmasailytysta (Kim ym. 2013).
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2.3.3 Elintarvikkeiden kylméaséilytys

Aiemmissa tutkimuksissa on todettu suuren osan ihmisista olevan tietdmattomié kotinsa
jadkaapin lampdtilasta (Marklinder ym 2004, Jevsnik ym 2008, Nesbitt ym 2009, Evans
& Redmond 2014). Jopa 83 % ihmisistd on vastannut, ettei tiedd oman jddkaappinsa
lampatilaa (Nesbitt ym 2009) ja vastaavasti vain noin neljannes (23 %) kertoi, etta
omassa jadkaapissa on lampomittari (Kennedy ym. 2005). Tutkimuksista on saatu viit-
teitd kotijadkaappien liian korkeista lampdtiloista (Marklinder ym. 2004, Tepstra ym.
2005). Helposti pilaantuvien kylméssa séilytettavien elintarvikkeiden sédilytyslampoti-
loja tutkivassa tutkimuksessa havaittiin valtaosan ihmisisté sailyttavén siivutettua kyl-
masavustettua tyhjiopakattua lohta (88 %) ja jauhelihaa (85 %) yli 4 °C ja lisaksi mer-
kittdvan suuri osa ihmisista sailytti jauhelihaa (22 %) ja siivutettua kylmasavustettua
tyhjidpakattua lohta (38 %) yli 8 °C lampdtilassa (Marklinder ym. 2004). Hollantilai-
sessa suppeassa tutkimuksessa havaittiin, etté yli puolella osallistujista jadkaapin lampo-

tila oli hollantilaisiin suosituksiin ndhden liian korkea (yli 7 °C) (Tepstra ym. 2005).

2.3.4 Jaahdyttdminen ja uudelleenlammitys

Osa kuluttajista (12-12,5 %) jattad ruoantéhteet keittion poydélle tai vastaavaan huo-
neenldmpdiseen paikkaan sailytykseen (Jevsnik ym. 2008, Kennedy ym. 2005). Merkit-
tavasti suurempi osa (53-58 %) kuluttajista laittoi ruoantahteet jaédhtymisen jalkeen jaa-
kaappiin. (Jevsnik ym. 2008, Kennedy 2008). Yhden tutkimuksen mukaan yleinen jaah-
tymisaika ennen jadkaappiin laittamista ruoantahteille on kaksi tuntia (Gilbert ym.
2007). Ruoantéhteiden sydominen kylmané tai lammittdminen vain lampimaksi on joi-
denkin tutkimusten mukaan yleista (30-42 %) ja jopa l&hes yhta yleista kuin kuumaksi
lammittadminen (42-48 %) (Kennedy ym. 2005, Jevsnik ym. 2008). Tulokset ovat kui-
tenkin hieman ristiriitaisia, silla Uudessa-Seelannissa tehdyssa tutkimuksessa valtaosa
(83,7 %) kuluttajista kertoi lammittdvansa ruoantahteet kuumaksi ja vain selvasti pie-
nempi osa (15,7 %) kertoi lammittdvansa ruoantéhteet lampimiksi tai jattavénsa ne lam-
mittdmatta (Gilbert ym. 2007). Ero saattaa aiheutua siitd, ettd Uusi-Seelantilaisessa tut-
kimuksessa kysyttiin nimenomaan lihaa sisaltavisté ruoantéhteista (Gilbert 2007).
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2.3.5 Kasienpesu

Videotarkkailututkimuksessa havaittiin, ettd neljasosa kuluttajista ei pessyt kasiaan lat-
tian moppaamisen ja ruoanvalmistamisen valilla (Scott & Herbold 2010). Suurin osa
kuluttajista pitédé késien pesemisté tarkednd ennen ruoan valmistuksen aloittamista
(Kennedy ym. 2005) ja kertoo pesevansa kadet ennen ruoan valmistuksen aloittamista
(Mitakakis ym. 2004, Jevsnik ym. 2008, Nesbitt ym. 2009). Nuorista yliopisto-opiskeli-
joista kuitenkin vain 39 % kertoi pesevansa kédet saippualla ja lampimalla vedell& en-
nen ruoan valmistamisen aloittamista (Abbot ym. 2009) ja kuluttajien k&yttamét kasien-
pesumenetelmét vaihtelevatkin suuresti, antibakteerisen saippuan ja kuuman veden yh-

distelméstd aina kylmalla vedellad huuhtelemiseen (Kennedy 2005).

Y leisimmaksi k&ytossa olevana késienpesumenetelméén kuluttajat ovat kertoneet kuulu-
van pesun saippualla ja joko lampimalla tai kuumalla vedelld (Kennedy ym. 2005). Vi-
deoseurantatutkimuksessa on kuitenkin havaittu suuren osan késienpesuista tapahtuvan

ilman saippuaa kotikeittioissa (Jay ym. 1999, Anderson ym. 2004).

Etenkin tarkkailuun perustuvat tutkimukset tukevat ndkemysté, ettd k&det pestaén har-
vemmin kypsentdmattomien eldinperdisten elintarvikkeiden kasittelyn jalkeen kuin en-
nen ruoanlaiton aloittamista (Anderson ym. 2004, Kendall ym. 2004). Raa'an lihan tai
kalan késittelyn jalkeen yli puolet (57,1 %) kuluttajista kertoi pesevansé kadet kuumalla
vedell& ja saippualla ja kolmasosa (33,9 %) kuluttajista kertoi pesevansa kadet ilman
saippuaa (Jevsnik ym. 2008). Myds muissa tutkimuksissa on saatu tuloksiksi korkeita
osuuksia (80 %, 89,7 %) kuluttajista, jotka kertovat pesevansa kétensa raa’an lihan ka-
sittelemisen jalkeen (Mitakakis ym. 2004, Nesbitt ym. 2009). Videotarkkailuissa on kui-
tenkin havaittu noin kolmanneksen (30-40 %) kuluttajista jatkavan ruoanvalmistamista

késia pesemattd raa’an lihan késittelyn jalkeen (Jay ym. 1999, Scott & Herbold 2010).

2.3.6 Vihannesten ja hedelmien pesu

Kanadalaistutkimuksessa noin kolme neljasta kuluttajasta kertoi pesevéansa vihannekset
(76,3 %) ja hedelmat (71,1 %) aina ennen niiden syémistd raakana (Nesbitt ym. 2009).
My0s australialaistutkimuksessa I&hes kolme neljasté kertoi pesevéansé vihannekset ja
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salaatit ennen niiden tarjoilua, mutta ilman kuorimista syotavat hedelmét ja marjat ker-
toi pesevansa aina vain puolet vastaajista (Mitakakis ym. 2004). Tutkimuksissa, joissa
kayttdytymistd on havainnoitu, on havaittu myos, ettd merkittdva osa kuluttajista jattaa
peseméttd osan vihanneksista (Anderson ym. 2004, Kendall ym. 2004, Scott & Herbold
2010)

2.3.7 Elainperaisten elintarvikkeiden kulutus raakana

Suomessa yli puolet (57 %) tutkimukseen osallistuneista kertoi maistavansa raakaa ka-
nanmunaa sisaltavia taikinoita, joka oli yleisin tapa syoda osittain raakaa (16yséé) tai
raakaa kananmunaa (Lievonen ym. 2004). My0s vajaa puolet (41 %) alankomaalaisista
kertoo sy6vansé raakaa taikinaa (Chardon & Swart 2016). Kanadalaisessa tutkimuk-
sessa kuitenkin vain 5,9 % haastatelluista kertoi syévansé raakaa kananmunaa siséltavia
ruokalajeja kuten raakoja keksi- tai kakkutaikinoita tai tartarpihveja (Nesbitt ym. 2009).
Yhdysvaltalaisessa tutkimuksessa 26,7 % vastanneista kertoi syovénsa raakaa keksi-
taikinaa ja 53 % vastanneista kertoi syovansa raakaa kananmunaa sisaltavia ruokia
(Klontnz ym. 1995). Yhdysvalloissa raa’an kananmunan syéminen on vahentynyt vuo-
desta 1993 vuoteen 2010 mennesséd 53,6 %:sta 41,3 %:in (Fein ym. 2011).

Yhdysvalloissa raa’an kalan syonti on lisdéntynyt selvasti verrattuna 1993 vuoden ta-
soon (Fein ym. 2011). Joka viides alankomaalainen kertoi syovansa raakaa kalaa
sushina (Chardon & Swart 2016). Lahes viidennes yhdysvaltalaisista syo osittain raa-
koja hampurilaispihveja (Fein ym. 2011). Saksalaisista kuluttajista noin puolet syo raa-
koja lihatuotteita (Bremer ym. 2005). Huomattavaa on se, ettd myos saksalaisista riski-
ryhman edustajista suuri osa (yli 40 %) so0i raakoja lihatuotteita (Bremer ym. 2005).

2.3.8 Kuluttajien riskikayttaytymisen jakautuminen

Kuluttajien ruoankayton riskikayttaytymista tutkittaessa on havaittu riskik&ytoksen ole-
van yleisempad korkeammin koulutetuilla ja miespuolisilla henkil6illa (Klontz ym
1995, Lievonen ym. 2004, Fischer & Frewer 2008, , Nesbitt ym. 2009, Fein ym. 2011,
Rassvoll ym. 2013). Korkeammin koulutetut sy6vét useammin eldinperéisen proteiinin

l&hteitd kuten kananmunia (Lievonen ym. 2004) ja dyridisia raakana (Klontz ym. 1995,
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Nesbitt ym. 2009). Naiset pesevat miehid useammin k&det ennen syémista tai muuta
ruoankasittelyé seké raa’an lihan kasittelyn jalkeen (Nesbitt ym. 2009). Naiset pesevat
ké&det myos miehid useammin raa’an kananmunan rikkomisen jalkeen (Lievonen ym.
2004). 1&n lisdantyessa todenndkdisyyden sille, ettd henkild pesee k&det aina ennen

ruoan kasittelya tai sydmisté on havaittu kasvavan (Nesbitt ym. 2009).
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3 TUTKIMUKSEN TAVOITTEET

Tutkimuksen tavoitteena oli:
1. kehittdd 24-tunnin haastattelumenetelmé soveltumaan myds mikrobiologisessa riskin-
arvioinnissa tarvittavan kuluttajakayttaytymistiedon kerd&dmiseen.

2. piloitoida menetelmad ja arvioida sen soveltuvuutta mikrobiologisessa riskinarvioin-
nissa tarvittavan kuluttajakayttdytymistiedon kerd&dmiseen.
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4 AINEISTO JA MENETELMAT

4.1 Menetelman kehittdminen mikrobiologisessa riskinarvioinnissa tarvittavan tiedon
kerdamiseen soveltuvaksi

Mukaan otettavia kysymyksié harkittaessa perehdyttiin kattavasti elintarviketurvallisuu-
teen vaikuttaviin kuluttajien toimintatapoihin ja tuotekohtaisiin eroihin. Perusteena ky-
symysten valitsemiselle kaytettiin FAO:n ja WHO:n asiantuntijoiden yhdessa koosta-
maa ohjeistusta altistumisen arviointiin mikrobiologisille vaaroille, jossa on esimerkkeja
prosessin jalkeisista altistumiseen vaikuttavista tekijoistd (FAO/WHO 2008). Taman pe-
rusteella mukaan paéatettiin ottaa kysymykset koskien lampdtilahallintaa (sdilytyslampo-
tilat, ja&hdytysajat), séilytysaikaa, ristikontaminaatiota (kasienpesu, astioiden pesu) ja

ruoanvalmistustapoja.

Merkittavimmaét kysyttdvien asioiden mééraé ja laatua rajoittavat tekijat olivat haastatte-
lun keston pitdminen riittdvan lyhyend ja sellaisten asioiden jattdminen kysymatta, joi-
hin saatu vastaus voi olla epéluotettava, joko sen vuoksi ettei asiaan yleisesti kiinniteta
huomiota tai sen takia, ettd vastausta kyseiseen kysymykseen muutettaisiin todennékdi-
sesti sosiaalisesti hyvéksyttdvammaéksi (Willet 2013). Haastattelun on mygs oltava haas-
tateltavalle mahdollisimman kevyt ja keston oltava mahdollisimman lyhyt vapaaehtois-
ten haastateltavien saamisen seka kustannusten hallinnassa pysymisen kannalta (Willet
2013).

4.2 Haastateltavien valinta

Pilottihaastattelut toteutettiin Elintarviketurvallisuusviraston riskinarvioinnin tutki-
musyksikdssé kuukauden kuluessa aikavalilla 31.3. - 28.4.2016. Haastateltavat kerattiin
mukavuusnaytemenetelmalld, jossa haastateltavat valitaan helpon saavutettavuuden pe-
rusteella (Fink 2003). Haastatteluun etsittiin vapaaehtoisia kertomalla haastattelututki-
muksesta Elintarviketurvallisuusviraston riskinarvioinnin tutkimusyksikén henkilokun-
nalle ja viraston siséisille internetsivuille 11.3.2016 laitetulla ilmoituksella. Haastattelun

kerrottiin koskevan ruoankaytt0d ja haastattelun keston olevan noin tunti. Tarkempia
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tietoja haastattelun aiheesta ei annettu etukateen, sill& haastateltavien vastausten luotet-
tavuus olisi voinut karsié siitg, ettd he olisivat saattaneet kiinnittdd normaalia enemman
huomiota ruoankayttokayttaytymiseensa.

Kiinnostuneita henkil6itd ilmoittautui verkkolomakkeen kautta 17, joista 16 osallistui
haastatteluun. Liséksi kolme henkilda riskinarvioinnin tutkimusyksikosta ilmoittautui
henkil6kohtaisesti haastateltaviksi. Haastateltavia ilmoittautui yhteensa 20, joista 19 lo-
pulta osallistui haastateltavaksi. Haastatteluiden ajankohdista sovittiin henkilokohtai-
sesti jokaisen haastateltavan kanssa sahkopostitse. Haastatteluiden alkuvaiheessa pyrit-
tiin haastattelemaan ihmisid riskinarvioinnin tutkimusyksikosté ja ajoittamaan muiden
yksikoiden tyontekijoiden haastattelut tutkimuksen my6hempdaédn vaiheeseen, silla ris-
kinarvioinnin tutkimusyksikon henkildkunnalla oli tietoa pilottitutkimuksen tavoitteista,

joka on voinut vaikuttaa haastateltaviin.

4.3 Haastatteluiden toteuttaminen

Pilottitutkimuksessa kéytettiin sovellettua 24-tunninhaastattelumenetelmé&a. Tutkimuk-
sen tarkoituksena oli kehittdd 24-tunnin haastattelumenetelméé kattamaan my6s mikro-
biologisesti merkittdvén tiedon keradminen kuluttajien ruoankéytosta. Tyon tarkoituk-
sena oli myos pilotoida lisensiaatintyon osana kehitetty menetelmé eli ker&t& mikrobio-
logisen riskinarvioinnin kannalta merkittdvéa tietoa ruoankayttohaastattelun yhteydessa.
Tarkoituksena oli tarvittaessa muokata menetelméé haastatteluiden edetessé ja arvioida
haastatteluiden kuluessa seké jalkeen 24-tunnin haastattelumenetelman soveltuvuutta
kyseiseen tarkoitukseen tarkastelemalla tutkimuksesta saatua tietoa, mittaamalla haas-
tatteluun kulunutta aikaa ja kysymaélla haastateltavilta miten miellyttdvéna he kokivat
haastattelun.

Haastattelija osallistui mallihaastatteluun, jossa kaytiin lyhyesti lapi myds haastattelu-
menetelmén perusteet. Haastattelija perehtyi kdytdnnossa haastattelumenetelmaén ole-
malla itse haastateltavana, sekd haastattelemalla menetelmaan perehtyneen henkilon en-
nen haastatteluiden alkamista. Haastatteluiden pohjaksi kehitettiin kaavakkeet, joiden

tarkoituksena oli helpottaa tietojen jarjestelméllista kysymista (liite 1).
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Haastatteluun osallistui haastateltavan ja haastattelijan liséksi haastattelujen kirjaaja ja
lisdksi ensimmaisid haastatteluja oli seuraamassa lisensiaatintyénohjaaja. Haastatteli-
jana toimi lisensiaatintyéntekija. Haastattelun aluksi haastateltavalle kerrottiin haastatte-
lun olevan luottamuksellinen ja ettei haastattelussa kirjata yksiloivia henkilotietoja.
Haastattelun kerrottiin koskevan ruoankayttoa koko edellisen vuorokauden ajalta alkaen
klo 00:00 ja paattyen klo 24:00 viime yona. Haastattelun aluksi haastateltavalle esitel-
tiin annoskokojen arviointia helpottava annoskuvakirja ja opastettiin annoskokojen arvi-
oinnissa. Seuraavaksi haastateltavaa ohjeistettiin kertaamaan lyhyesti edellisen paivén
kulku muistin aktivoimiseksi ja kdymé&an lyhyesti lapi nauttimansa elintarvikkeet mu-
kaan lukien juomat (myos vesi ja alkoholiannokset). Sen jalkeen kéytiin lapi edellisen
paivan ruoankaytto haastattelijan ohjaamana. Haastattelija k&ytti apuna vuokaavioita
(liite 1). Varsinaisen haastattelun lopuksi haastateltavan kanssa kerrattiin paivan syomi-
set ja juomiset ja annettiin mahdollisuus tdydent&a tietoja. Haastattelussa ei kysytty eet-

tisistd syista ladkkeistd, ravintolisista eika terveydellisesta tilasta.

Haastattelussa Kirjattiin ylos nautitut ruoka-aineet ja niiden méarat annoskuvakirjaa
(THL 2014) kayttéden seké paikka, jossa sydminen oli tapahtunut ja kellonaika, jolloin
syominen oli tapahtunut. Seuraavaksi kysyttiin mista ateria on hankittu ja onko se itse
valmistettu. Jos ateria ei ollut itse valmistettu, jatkettiin vuokaavion 1 mukaan. Jos ate-
ria oli itse valmistettu, siirryttiin vuokaavioon 2, jossa oli lisdkysymyksia. Lisakysy-
mykset kysyttiin myds siind tapauksessa, jos ateria tai aterian ainesosa oli valmistettu jo
ennen haastattelun kiinnostuksen kohteena olevaa 24 tuntia riippumatta siitd miten
kauan valmistuksesta oli aikaa. Haastattelussa kysyttiin elintarvikkeiden hankkimispai-
kasta seké -ajankohdasta, kuljettamisesta, séilyttamisestd, pakkauksesta, kéasittelysté ja
kypsentdmisesté seké taustatietoja tuotteista. Taustatietona kysyttiin tuotteesta haastatte-
luiden alussa alkuperamaa, mutta tasta luovuttiin jo haastatteluiden alkuvaiheessa, silla
haastateltavat eivat yleenséd muistaneet elintarvikkeiden alkuperamaata. Alkuperdémaata
kysyttiin kuitenkin jokaisessa haastattelussa eléinperéisten tuotteiden ja marjojen osalta.
Elintarvikkeista kysyttiin my0s siivutuksesta, paloittelusta ja kypsennyksesté.
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4.4 Aineiston késittely

Alun perin ké&sin Kirjatut tiedot siirrettiin tietokoneelle tekstitiedostoksi, josta tiedot siir-
rettiin Microsoft Office Excel 2010 taulukko-ohjelmaan. Tietojen analysointi on kuvai-

levaa kuitenkin siséltéen tilastollisia tunnuslukuja kuten keskiarvot. Tilastollisia testeja

ei tehty pienen otoskoon takia.
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5 TULOKSET

5.1 Kuvaus haastatelluista ja haastatteluista

Haastateltavien (n=19) keski-ika oli 43 vuotta, nuorimman haastateltavan ollessa 26- ja
vanhimman 62-vuotias. Haastateltavista suurin osa (78,9 %) oli naisia ja vdhemmisto
(21,1 %) oli miehi&. Valtaosa (84 %) haastatelluista oli korkeakoulutettuja ja osalla (14
%) oli opistoasteen koulutus. Elintarvikealan osaamista oli 89 %:lla haastatelluista ja lo-
puilla 11 %:lla haastateltavista ei ollut elintarvikealan koulutusta tai taustalla elintarvi-
kehygieniaan liittyvia tyotehtdvid. Haastateltavista kolmasosa (32 %) oli riskinarvioin-
nin tutkimusyksikon tyontekijoitd. (Taulukko 5.1.1)

Taulukko 5.1.1 Taustatiedot haastatelluista (n=19)

Taustatieto Osuus haastatelluista % (n)

Sukupuoli
Mies 21,1 (4)
Nainen 78,9 (15)
k&
20-29 53 (1)
30-39 31,6 (6)
40-49 42,1 (8)
50-59 10,5 (2)
60-69 10,5 (2)
Koulutus
Ylempi korkeakoulutus 73,7 (14)
Alempi korkeakoulutus 53 (1)
Opistoaste 21,1 (4)
Ty0Oskentelee elintarvikehygieniaan liitty- 89,5 (17)
vissé tyOtehtévissa tai omaa aiempaa elin-
tarvikealan tyokokemusta tai koulutusta
Ty0Oskentelee riskinarvioinnin osastolla 31,6 (6)

Haastatteluun kului aikaa keskimé&arin 51 minuuttia (min 15 min, max 80 min, keskiha-
jonta 16 min). Haastatteluista 77,8 %:a oli kestoltaan enintddn 60 minuuttia, joka oli
haastatteluita suunniteltaessa haastattelun kestolle asetettu tavoiteaika. Viidennes (22
%) haastatteluista oli kestoltaan vahintdan 70 minuuttia (Taulukko 5.1.2).
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Taulukko 5.1.2 Haastattelun kestojen jakaantuminen (n=18)

Haastattelun kesto Haastatteluiden maara Osuus haastatteluista %

<30 min 1 5,6
30-39 min 1 5,6
40-49 min 6 33,4
50-59 min 4 22,2
60-69 min 2 11,1
70-79 min 3 16,7
>79 min 1 5,6

Haastatelluista l&dhes kaikki (94,7 %) kertoivat pitaneensé haastattelua miellyttavana, ei-
vatka kertoneet kokeneensa haastattelua raskaaksi tai pitkaksi. Yksi haastatelluista (5,3
%) koki haastattelun pitkaksi (kesto 45 min) ja raskaaksi. Kukaan haastateltavista ei ky-

syttaessa kertonut kokeneensa jotakin kysymysta ikévana.

5.2 Mikrobiologisen riskinarvioinnin kannalta kiinnostavia haastattelutuloksia

5.2.1 Elintarvikkeiden hankinta ja kuljetus

Kaikki haastateltavat olivat syoneet edeltdvan vuorokauden aikana elintarvikkeita, jotka
oli hankittu elintarvikemyymal&sta ja suuri osa (68,4 %) haastatelluista oli syonyt elin-
tarvikkeita, jotka oli hankittu suurtalouskeittiosta. L&hes puolet (47,4 %) haastatelluista
oli syonyt elintarviketta, jonka hankintareitista hanella ei ollut tietoa, vaan elintarvike
oli saatu esimerkiksi ystavalta tai perheen jaseneltd. Lahes kolmasosa (31,6 %:) vastaa-
jista soi tai joi edeltavén vuorokauden aikana jotain itse kasvatettua tai poimittua, kuten
omenoita, marjoja, sienid tai niista valmistettuja elintarvikkeita. (Taulukko 5.2.1.1)
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Taulukko 5.2.1.1 Haastateltavakohtaiset tiedot elintarvikkeiden hankinnoista (n=19)

Elintarvikkeiden hankintareitti Osuus haastatelluista % (n)
Myymala 100,0 (19)
Suurtalouskeittio 68,4 (13)
Ei tietoa hankintareitista? 47,4 (9)
Itse kerétty tai kasvatettu 31,6 (6)
Automaatti 10,5 (2)
Leipomo 10,5 (2)
Ravintola 10,5 (2)
Tori 10,5 (2)
Baari 53 (1)
Ravintola 53 (1)
Ruokapiiri 53 (1)
Alkutuottajalta 53 (1)
Ulkomailta itse tuotu 53 (1)
Lentokoneesta 5,3 (1)

2 Esimerkiksi haastateltava on ollut syomassa kylassa

Helposti pilaantuvien, kylmassé séilytettavien elintarvikkeiden kuljetusajat vaihtelivat
1-180 minuutin valilla. Haastateltavista kaksi oli syényt helposti pilaantuvia kylméssa
séilytettdvia elintarvikkeita, joita oli kuljetettu ostamisen jalkeen yli tunnin ajan. Mo-
lemmat heisté olivat sdilyttaneet elintarvikkeita kylméalaukussa. (Taulukko 5.2.1.2) Toi-
sen kylmalaukussa (kuljetusaika 180 minuuttia) oli lisaksi kylmavaraaja ja toisen kyl-
malaukussa (kuljetusaika 90 minuuttia) vain kylmét elintarvikkeet. Kuljetusajan ollessa
30-60 minuuttia vain noin kolmasosa elintarvikkeista oli matkan ajan kylmassé (Tau-
lukko 5.2.1.2).

Taulukko 5.2.1.2 Haastateltavakohtaiset tiedot 24 tunnin aikana sy6tyjen helposti pi-
laantuvien kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden kuljetusmatkojen kestoista ja tiedot
siitd kuinka suuri osa kuljetuksesta tehtiin kylmasailytyksessé (n=19)

Kuljetusmatkan kesto Osuus haastatelluista % (n) Kylmé&ssa matkan ajan
minuuttia elintarvikkeiden sdilytta-
neiden osuus % (n)
Y1i 60 10,5 (2) 100,0 (2)
30-60 31,6 (6) 33,3 (2
Alle 30 89,5 (17) 0,0 (0)
Ei kuljetusta 10,5 (2) -
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5.2.2 Jaékaapin lampétila

Yhteensd 17 haastateltavalta kysyttiin kotona olevan jadkaapin lampotilaa. Kaikilla
haastatelluilla oli jadkaappi kotonaan ja 14 haastatelluista olivat tietoisia kotijaékaap-
pinsa lampdtilasta. Mittausmenetelmaa ei kysytty haastatteluita tehtdessa, mutta osa
vastaajista kertoi oma-aloitteisesti lampotilan mittausmenetelméstd. Osa vastaajista oli
mitannut jadkaappinsa lampétilan itse erilliselld lampomittarilla ja osan jaékaapeissa oli
laitteeseen kuuluva l[ampomittari tai halytysjarjestelmd, joka halytti lampdotilan noustua
yli sdadetyn Iampotilan. Yksi haastatelluista oli tietoinen jadkaappinsa lampétiloista eri
jadkaapin osissa ja lampdtilat vaihtelivat 4 °C:sta 7 °C:een. Vajaa viidennes (17,6 %)
haastateltavista ei tiennyt lainkaan jadkaappinsa lampétilaa ja yli kolmanneksella (35,3
%) haastatelluista jadkaapin lampétila oli 6 °C tai enemman. Yksi haastatelluista kertoi
laskevansa jadkaapin lampdtilaa silloin, kun jadkaapissa sailytetadan kalaa. (Taulukko
5.2.2)

Taulukko 5.2.2 Haastateltavakohtaisesti tieto jaakaappien lampétiloista (n=17)

Tieto jadkaapin l&mpotilan mittauksesta °C Osuus vastanneista % (n)
Mitattu lampdtila enintédén 4 27,8 (5)
Mitattu ld&mpdtila enintdan 5 41,2 (7)
Mitattu lampdtila 5-6 17,6 (3)
Mitattu l&mpdtila 6 tai enemman 23,5 (4)
Lampotila ei tiedossa 17,6 (3)
Lampaotila mitattu jaékaapin eri osissa 59 (1)
Lampotila matalampi jos siséltéda kaloja 59 (1)

5.2.3 Hedelmien, vihannesten, juuresten ja marjojen kéytto ja kasittely

Kaikki haastatellut kertoivat nauttineensa edeltdvan vuorokauden aikana vihanneksia,
hedelmid, juureksia, marjoja tai niista valmistettuja ruokia tai juomia ja lahes kaikki
haastatellut (94,7 %) nauttivat véhintdan yhtd edell& mainituista kypsentaméattomana.
Yhté yleisié tapoja kasitella vihanneksia ja hedelmia oli niiden peseminen vedell ja pa-
loitteleminen (52,6 %). (Taulukko 5.2.3.1)
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Taulukko 5.2.3.1 Haastateltavakohtaisia tietoja kasvisten, marjojen ja hedelmien kasit-
telystd ennen syomista (n=19)

Kasittely ? Osuus vastaajista % (n)

IIman kypsentamista (raakana) 94,7 (18)

Késitteli itse
Peseminen 52,6 (10)
Paloitteleminen 52,6 (10)
Kuoriminen 42,1 (8)
Pesemétta jattaminen 26,3 (5) P
Puristaminen 15,8 (3)
Soseuttaminen 10,5 (2)
Mehustaminen 53 (1)
Siman valmistaminen 53(1)
Hilloaminen 53(1)

& Sisaltad késittelyn, joita haastateltava on soveltanut edeltdvén vuorokauden aikana
nauttimansa ruoan tai juoman valmistamiseen eli my6s aiempina ajankohtina tapahtu-
neet kasittelyt, siind tapauksessa, etté ruoka tai juoma on valmistettu jo aiemmin.

b Osa haastateltavista seké pesi, etta jatti pesemétta vahintaan yhden kasviksen, hedel-
man tai marjan. Pesemattd jattaneista haastateltavista 4/5 soi pesemattd marjoja, 1/5 sa-
laattia, 1/5 suomalaista kurkkua

5.2.4 Kypsentamattomien eldinperaisten elintarvikkeiden syonti

Haastatelluista kaksi (10,5 %) oli syonyt edeltdvan vuorokauden aikana osittain kypsen-
tamatonté eldinperéista elintarviketta. Heista toinen oli syonyt seka osittain kypsentama-
tont4 kananmunaa, ett4 osittain kypsentdméatonta lihaa. Toinen heistd oli syonyt raakaa

kananmunaa.

5.2.5 Nautitun veden lahde ja itsepullotetun veden juonti

Jokainen haastateltavista oli juonut verkostovettd haastattelua edeltavén vuorokauden
aikana (Taulukko 5.2.5.1). Liséksi yksi haastateltavista oli juonut vetta automaatista,
yksi pullotettua vetta ja yksi kaivovetta (Taulukko 5.2.5.1), jonka laatua ei oltu tutkittu

ainakaan edeltdvan kymmenen vuoden aikana.
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Taulukko 5.2.5.1 Haastateltavakohtaisesti tiedot veden hankintareiteista ja keittamatto-

mé&na nautitut vesimaarét hankintareittikohtaisesti (n=19)

Hankintareitti Osuus haastatelluista % Keskimaardinen juotu
(n) méaéara ml

Verkosto 100,0 (19) 7202 (18)

Automaatti 53 (1) 140 (1)

Kaivo 53 (1) 110 (1)

Pullotettu vesi 5,3 (1) 340 (1)

&min 170 ml, max 1750 mi

Haastatelluista noin kolmasosa (36,8 %) joi itse pullottamaansa vetté. Kaikilla itsepullo-
tettua pullovettd juovilla oli kaytdssd muovipullo. Haastatelluista 26,4 %:a joi vetta pul-
losta, jonka pesusta tai k&yttoonotosta oli yli viikko tai edell& mainitusta ei ollut tietoa.
(Taulukko 5.2.4.2)

Taulukko 5.2.5.2 Itsepullotetun veden juonti (n=19)

Tieto itsepullotetun veden juonnista Osuus haastatelluista % (n)
Itsepullotetun veden juojien osuus 36,8 (7)

Pullo pesty/otettu kayttoon alle viikko sitten 28,6 (2)

Pullo pesty/otettu kayttoon yli viikko, mutta 42,9 (3)

alle kuukausi sitten

Pullo pesty/otettu k&yttéon vuosi sitten 14,3 (1)

Pullon pesusta/kédyttoonotosta ei ole tietoa 14,3 (1)

5.2.6 Késien ja astioiden peseminen
Haastatelluista kolme (15,8 %) Kkertoi jattdneensa kadet peseméttd vahintaan kerran en-
nen syomista tai ruoanlaittoa. Useimmiten vastaajat kertoivat pesseensé kadet vessassa

kéynnin jalkeen ennen syomista tai ruoanlaittoa.

Suurin osa haastatelluista kéytti astioiden pesemiseen astianpesukonetta, mutta heista
puolet kertoi pesevénsa osan astioista k&sin. Tyypillisesti kdsin pestiin puisia keittiovali-
neité ja kodinkoneiden osia. Vahemmistd haastateltavista pesi kaikki astiat kasin. (Tau-
lukko 5.2.6)
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Taulukko 5.2.6 Astioiden pesumenetelmien kayttd (n=19)

Astioiden pesumenetelmé Pesumenetelmén yleisyys haastateltujen joukossa %
(n)

Astianpesukoneessa 78,9 (15)

Késin 21,1 (4)

Astianpesukoneessa ja osa as- 42,1 (8)

tioista kasin
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5 POHDINTA

Haastateltavista lahes kaikki kommentoivat haastattelutilannetta ja kysymyksia kysytta-
essa vain positiivisesti. Tutkimuksiin osallistuvat todenndkdisemmin ihmiset, joita tutki-
muksen aihe tai tutkimukset kiinnostavat keskimaaréistd enemman (Marcus ym. 2007).
Tatd vaikutusta on saattanut edelleen lisatd myos haastateltavien kerdysmenetelmd,
jossa haastateltavia haettiin avoimen ilmoituksen avulla, jossa mainittiin haastattelun
koskevan ruoankayttd. Kiinnostus ruoankayttoon vaikutti todennakdisesti positiivisesti
siithen, miten miellyttavéksi haastateltavat kokivat haastattelun. Kokemusta haastattelu-
kysymyksisté ja -tilanteesta kysyttiin haastattelun lopuksi kasvokkain. Tuloksen luotet-
tavuutta olisi saattanut lisaté jos kokemuksesta olisi kysytty haastattelun jalkeen nimet-

tomasti lomakkeen avulla (Richman ym. 1999).

Ruoanké&ytosta kiinnostuneiden henkildiden voi olettaa valmistavan enemman ruokaa ja
nain ollen haastatteluiden kestot saattoivat olla hieman todellista keskiarvoa pidempia.
Toisaalta haastateltaviksi hakeutuneet kiinnittivat mahdollisesti kiinnostuksensa takia
enemman huomiota syomiinsa ruokiin ja ruoan valmistustapoihin, jolloin eilisen péivan
ruoankayton muistaminen saattoi olla heille keskimé&araista helpompaa. Haastatteluiden
taloudellisen toteuttamisen mahdollistamiseksi haastattelun keston on oltava suhteelli-
sen lyhyt. Keskiméarin haastatteluun kulunut aika 51 minuuttia on viel& kohtuullinen
aika ja lahell& raportoituja normaaliin ruoankayttohaastatteluun kuluvaa aikaa (Thomp-
son & Subar 2013, Willet 201). Tutkimuksissa on saatu ristiriitaisia tuloksia haastatte-
luiden keston vaikutuksesta osallistumisprosenttiin, mutta on mahdollista, ettd pidempi
haastattelu alentaa vastausprosenttia, joten kohtuullinen haastatteluaika on taltakin kan-
nalta parempi (Hansen 2006, Lynn 2014).

Haastatteluissa ei k&ytetty apuna tietojen kirjaamista helpottavaa tietokoneohjelmistoa,
joka olisi saattanut vahent&a tietojen kirjaamisen puutteita. Haastatteluissa jatettiin ky-
symattd my0s vastaajaryhman tyosuhteen ja tutkimuksen pilottiluonteen takia kysy-
matt4 tarkeitd terveyttd ja etenkin immuunipuolustusta koskevia taustatietoja, kuten
paino, laakitykset, sairaudet ja raskauden mahdollisuus. Edelld mainittujen asioiden ky-

syminen olisi tarkedd kvantitatiivisen mikrobiologisen riskinarvioinnin kannalta, jotta
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tiedot voidaan yhdist&é ruoankayttotietoihin (WHO/FAO 2008). EFSA:n antamassa oh-
jeistuksessa ei kuitenkaan ohjeisteta kysyméaén tarkemmin juuri immuniteettiin vaikutta-
vista la&kityksista eikd sairauksista vaan yleisesti kysymaéan onko kroonista sairautta
(EFSA 2014).

Tutkimukseen osallistuneiden henkildiden sukupuolijakauma oli vinoutunut Suomen
vaeston sukupuolijakaumaan néhden, sill& haastatelluista yli 70 % oli naisia (Tilastokes-
kus 2016a). Sukupuolijakaumaan peilautuu Eviran henkiloston naisvaltaisuus (Evira
2015). Haastateltavien ikdjakaumakaan ei tdysin edusta Suomen véeston ikdjakaumaa,
sill4 haastateltavana ei ollut lainkaan alle 20- eika yli 70-vuotiaita ja 30-49-vuotiaiden
osuus oli huomattavasti suurempi kuin vastaava osuus Suomen vaestdssé on (Tilasto-
keskus 2016a). Haastateltujen koulutustaso oli my®s Suomen vaeston keskimadraista

koulutustasoa selkeésti korkeampi (Tilastokeskus 2016b).

Riskinarvioinnissa tarvitaan tiedot elintarvikekohtaisesti tai elintarvikeryhmittdin siten,
ettd tieto on yhdistettyné haastateltavan tietoihin (WHO/FAO 2008). Kuitenkin tdssa
tutkielmassa tulososion taulukoissa tieto on esitetty esimerkinomaisesti vain joitakin
kiinnostavia osa-alueita esiin nostaen, silla elintarvikekohtaisen riskinarviointiin sovel-
tuvan kulutustiedon julkaiseminen ei olisi mielek&sta suuren tietomaaran ja vaestoa

puutteellisesti edustavan aineiston takia.

Haastattelemalla saatiin myos tietoa elintarvikkeiden hankintapaikasta ja kuljetusmatka-
ajasta. Elintarvikkeen hankintapaikalla voi olla vaikutusta riskiin sairastua ruokamyrky-
tykseen (Evira 2016). Kuljetusmatka-ajalla ja kuljetuslampatilalla on merkitystd mikro-
bien lisdéantymisen kannalta ja sitd kautta vaikutusta elintarvikkeen aiheuttamaan mikro-
biologiseen riskiin (Kim ym 2013). Haastatteluissa kerrotut elintarvikkeiden kuljetus-
matka-ajat olivat lyhyité verrattaessa muissa tutkimuksissa esiin tulleisiin matka-aikoi-
hin (Gilbert ym. 2007, JevSnik ym. 2008, Kim ym. 2013). Tulokset eivét kuitenkaan ole
taysin vertailukelpoisia, silla taman tutkimuksen aineistosta saadaan elintarvike- ja vas-
taajakohtaisia tietoja kuljetusmatka-ajoista, mutta ei pystytd laskemaan luotettavasti kul-
jetusaikaa, jonka haastateltava keskimaarin kayttéisi elintarvikkeiden kuljettamiseen ko-
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tiin. T&ma aiheutuu siitd, ettd tiedoissa painottuvat matkat, joilta on tuotu paljon edelté-
vien 24 tunnin aikana syotyja elintarvikkeita. Lisaksi tutkimukseen osallistujat asuivat
lahinn& paékaupunkiseudulla, jolloin kuljetusmatkat eivét edusta koko maan tilannetta.

Kuljetusmatkan aikana kylmalaukun k&ytt6 oli véhaista tdhan tutkimukseen osallistu-
neiden kayttajien keskuudessa, kuten aikaisemmissakin tutkimuksissa on havaittu
(Jevsnik ym. 2008, Kim ym. 2013). Kuukausi, jonka aikana matkat padosin tehtiin, oli
kylma (llmatieteenlaitos 2016) ja tulos saattaisi olla hyvin erilainen kesédkuukausien ai-
kana tehdyssé tutkimuksessa. Kuitenkin molemmat yli tunnin kuljetusmatkan tehneet
kayttivat kylmalaukkua. Verrattuna aikaisempiin tutkimuksiin (Marklinder ym. 2004,
Tepstra ym. 2005, Jevsnik ym. 2008, Evans & Redmond 2014a) tahan tutkimukseen
osallistuneet olivat huomattavasti tietoisempia kotijadkaappinsa lampotilasta. Suurella
osalla haastatelluista oli elintarvikehygienian koulutusta tai siihen liittyvia tyotehtavia ja
tama saattaa selittaa jadkaapin lampoétilan tuntevien korkeaa osuutta (Ucar & Ozgelik
2013).

Kasvikset ovat nykyisin tavallisin ruokavalitteisten epidemioiden tartunnanlahde Suo-
messa (Evira 2016) ja vihannesten pesulla on osoitettu olevan merkitysta vihannesten
mikrobimaaran ja siten myds tartuntapaineen véhentdmisessa (Doménech ym. 2013,
Nastou ym. 2012). Té&st& huolimatta merkittdva osa kuluttajista jatta4 vahintdan osan vi-
hanneksista, hedelmist& ja marjoista pesemétta (Anderson ym. 2004, Kendall ym. 2004,
Mitakakis ym. 2004, Nesbitt ym. 2009, Scott & Herbold 2010). T&ssa tutkimuksessa
saadut tutkimustulokset raakana syo6tavien vihannesten, hedelmien ja marjojen puutteel-
lisesta pesemisestd ovat hyvin yhtenevét aikaisempien kyselyihin perustuvien tutkimus-
ten tulosten kanssa (Mitakakis ym. 2004, Nesbitt ym. 2009).

Talla tutkimusmenetelmalld saadaan paremmin riskinarviointiin soveltuvaa tietoa myos
raakana syotéavien elintarvikkeiden kulutuksesta kuin useimmista perinteisista tutkimuk-
sista, joissa on kysytty vain syoko tutkimukseen osallistuja tiettya riskielintarviketta vai
ei. Talla tutkimusmenetelmalld saadaan tieto paitsi raakana syotavien elintarvikkeiden

kulutuksen yleisyydestd my0ds kulutetusta madréastd. Taman tutkimuksen tietoja on siis
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vaikeaa verrata tutkimuksiin, joissa on kysytty yleisesti raakojen eldinperéisten tuottei-
den kaytosta ja pienen otoskoon takia vertaus ei ole mielekésta Chardon:n ja Swart:n
(2016) tutkimuksessa saatuihin tuloksiin, joissa on tietoja erdiden raakana syotévien
elintarvikkeiden nauttimistiheyksistd ja madristd. Kuitenkin verrattaessa edell4 mainitun
tutkimuksen tuloksia tdmén tutkimuksen tuloksiin nayttaisi silta, ettd suhteessa raa’an

kananmunan syonti verrattuna raa’an lihan syontiin saattaa olla Suomessa yleisempéa.

Tassa tutkimuksessa juodun kylmén verkostoveden mééra 170 ml:sta 1750 ml:aan vas-
taa aikaisempien tutkimusten arvoja 200 ml:sta 1550:ml:aan varsin hyvin (Mons ym
2007). Tassa pilottitutkimuksessa kaytetyn menetelman etuna on myos se, ettd haastat-
telemalla saadaan keréttyd myos tietoa ruoanlaiton yhteydessé kaytetysta ja kylména
nautittavasta verkostovedestd. Haastattelumenetelmalld saadaan liséksi tietoa muista ve-
den l&hteista peréisin olevasta vedestd, kuten tuloksista ilmenneesta pullovedestd, kaivo-

vedestd ja automaattilaitteesta perdisin olevasta vedesté.

Pilottitutkimuksessa ilmenee, etté itsepullotetun veden nauttiminen oli varsin yleist4 ja
pullo saattoi olla pitkidkin aikoja pesematta kayton valilla. Aikaisemmassa tutkimuk-
sessa on havaittu henkilokohtaisissa vesipulloissa olevan liian korkeita maarié uloste-
kontaminaatioon liittyvid bakteereja (Oliphant ym. 2003). T4t& osa-aluetta olisi kiinnos-
tavaa tutkia lis&g, jotta saataisiin tietoa itsepullotetun veden nauttimisesta, vesipullojen
pesumenetelmistd ja —tiheydestd sekd veden hygieenisestd laadusta. Haastatteluista 78,9
% haastatelluista kertoi kayttavansa astianpesukonetta astioiden pesemisessa. Tama on
suhteellisen korkea luku verrattuna aikaisemmassa tutkimuksessa saatuihin tuloksiin as-

tiat koneessa pesevien osuudesta (Gilbert 2007).

Talla tutkimusmenetelmalld saadaan kerattya tietoa elintarvikkeiden mikrobiologiseen
riskinarviointiin vaikuttavasta kuluttajakayttaytymisestd kohtuullisessa ajassa ja kulutta-
jaa litkaa kuormittamatta. Haastattelemalla saadaan keréttya hyvinkin tarkkaa tietoa tuo-
tekohtaisesti elintarvikkeiden kasittelymenetelmista kuluttajavaiheessa. Tutkimusmene-
telma vastaa siten kohtuullisen hyvin riskinarvioinnissa tarpeeseen hyvin eritellylle ja
tarkalle tiedolle kuluttajan kayttaytymisestd. Menetelma on kuitenkin raskas sovelletta-
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vaksi suurelle joukolle, jollainen vaaditaan koko vaestonkattavaa ravitsemuksen arvi-
ointia varten, mutta sopii hyvin esimerkiksi sellaisten vaestonosien altistumisen arvioin-

tiin, joiden altistumisen epailldan poikkeavan keskimadréisesta altistumisesta.

Menetelmén avulla voidaan myos 16ytaé uusia kiinnostavia tutkimuskohteita elintarvik-
keiden kasittelyd koskevan kuluttajakéyttaytymisen ja ravitsemuksen tutkimukseen, ku-
ten t&ssé tutkimuksessa ilmennyt puutteellinen vesipullojen pesu. Menetelman avulla
keratyt tiedot sdilytysajoista ja olosuhteista seké kypsentdmismenetelmista ovat merki-
tyksellisid myos ravitsemuksellisen ja kemiallisen riskinarvioinnin kannalta. Menetel-
maélla keréttyjen tietojen avulla voidaan havaita tarve lisdohjeistuksille koskien kulutta-
jien ruoankasittelya kuten esimerkiksi vesipullojen pesutiheyttd ja jadkaappilampotilaa
koskien. Menetelmdd on jo aloitettu soveltamaan Evirassa vanhusten ruoankéyttoé kos-

kevassa projektissa.
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6 JOHTOPAATOKSET

24-tunnin haastattelumenetelmé&é voidaan kayttaa soveltaen elintarvikkeiden mikrobio-
logiseen laatuun vaikuttavan kuluttajakéyttaytymistiedon kerddmiseen. Menetelman
avulla saadaan avointen kysymysten ansioista keréattya tarkkaa tietoa elintarvikkeiden
séilyttamisesté ja valmistamisesta sek& muusta elintarvikkeiden hygieeniseen laatuun
vaikuttavasta késittelystd. Menetelman avulla keratty tieto sopii hyvin mikrobiologi-
sessa riskinarvioinnissa hyddynnettavaksi, silla se on elintarvikekohtaista ja sisaltéa li-

saksi tiedon kulutetusta elintarvikkeen maérasta.
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RAN NTOLAKAHVIGIALPPATORT
MERKITBE YLOS MA NAISTA

I

SYODAANKD ATERIAHET
KYLLE HANKKRESEN JALKEEN - =
MEZSA LA HUMKA KALAMN SRLYTETAAMT
LA Y TETTAVESTA MY 3S
¥ KULJETUSMATHALTA
KYLMAMA SALYTETTAVIEN
RUCKIEN LAMPOTILA [JARSYLA,
KYLMA, HAALES, LAMIIR) s
EVODAANKD SELLAISEMAANT
‘ I
KYPEEMNETYSTA ALGAETA J3E EI MIN MITEN KASITELLAANT
ARVIDLAMPOTILASTA TARVITTAESSA SERRYTARN KAMIDON 2
HOYRYEID, TUNTUKD
FLIIMALTA, HAMLEALTA,
KYLMALTA)
FCEEME TAANEID R LICHTAAN

MAZINT |08 KOSKETAAN
FESTINKD KADET JUURI| EMNEN
RUDAN ETOMIBTA

T

MISTA AZTIMETAPAKKAUKEESTA
RUDKA EYO0AANT

|

SO8 PARNALF, KENMITIND

O3 HEMMITT] HUECRAIOTA, OLIND
PANAYE VOIMASSAT JOB
MELLCIN OL| MEMNYT
WANHARET
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Liite 1, vuokaavio 2

RAMMACABEET
WEETA.JA MILLOM HANKITTU?
MIBEA, JA KURKA KALIAN SALYTETTY? ONKD BALYTETTY i gl'_':‘;'rﬁm ALY EF' ""'";Tl':
VALILLA uumm-:mTEm POYDALLA] ABAT L.
ONECD FARKALIT AVATTU J0 AIEMMINT JOB ON NEN MILLOINT
MIZ2A PANKAUKSEDEA JA MIMIA KANSSA ON SALYTETTY
MISEA PAKKALIKEES 24 ALUNFERINT (PAKKALIKSEN 08 BAILYNE, KENMITTID HUCHIOTA
WATERIAALT] " FANHAUKEEN KUNTDONT
KINNITITKC HUDMICTA PAKKAUSMERKINTOHIN, ETENKIN | [ OLIKO PKPIVKP VIELA VOMASEA? JO2 El
FAILYZYYEAA, SALYTYI0HIEET, VALMETUSOHJEET MOMTAKD PARAR UANHAA TUDTE OLI
ELAMPERAEISTA JA MARJOIETA ALKLIPERARMAA
ONKO TUDTE VALMIEKE] PALOITELTU, STVUTETTU,
RAASTETTU S0EEUTETTL TAI MUUTEN KASITELTY
VEDESTA
r
M MEITA VES1ON N | samAVETTA
VERNDSTOVES! | icharals » PULLOVEE 2 foeons
r r
LA, AV GRATRCA, FOERA FPULLCHON
i AT AAITA, SIBGA,
O OLLUT
l ALUNFER®T
KOSKA VESI ON l
‘ﬁ'mm"“.;'? JroiEscA PULLD oM
il il VIMENE| FESTYT
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Liite 1, vuokaavio 3

ATERIAN VAL MIETAMINEN

SUURIENMEN i L
S OMITTR MILLOEN VALKESTETTU Y AMAESEMMIN
JOE PAMAETIMEREA NIIN MIZEA LA MITEN
= MIZEBA JA MITEN
HALUAN O BULATETTUT DMK sALAM BRILYTETTY?

PANASTETTU LUSEAMPAAN FKERTAAN?

i

FALCITTELUA, ONKOWVALILLA
m‘::m.ﬁ SALYTETTY
i MBULIALLA, (FOYDALLA|
RAASTAMETATMES [ FAKAZTIMEZEA]
MEKAANIETA
KAZTTELYA l
| CNKD LAMITETTY
e =1
MONTAKD KERTAS,
MULTA BASITTELYA MITEN JAAHCYTETTY
BEM JALKEENT

E2M MARINCINTUPESLU
{MITEN, PESUSTA T)

!

KYPSEMNYS: MILLA
TAMALLA (MINFD,
EEITTAMIMEN, LIUINI
TS ) LA MITEN KALLANT
I ™

MIKRON TEHD]

JO2 LIHAA, AL AN,
AYRBUZIA TA
HAMANMURAA: LA0
LEIKFALFIPINMALTA
PUNERTALARET TAI
HAMANMUNAN
TAPAUKIESSA JAKDS
LovaiKe

RUCAN LAMPOTILA
ayODEsah
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Liite 1, vuokaavio 4

HYGEMIAKAYTTAYTYMINEN

]

PEETINKD KADET EMNEN RUOANVALMIETUSTAT FESTINKD KADET
EMMEN 2YOMETA? PESTINND KADET ENNEN RAMAN LEHAN, KAL AN,
AYRIAITEM, KANANMUNAN TAl ML TAEETEN
VIHANNESTENIJUURESTEN KASITTELYN JALKEENT

JO3 PEETEN,

MIIM MITENT (T,
saippua)

]

KAYTETTINKG RAAKCUEN LIHAN, KAL AN AYRIASTEN, RANAN
ECANAMMUNAMN TAI MULTAZETEN JUURESTEMBHAMMNEDTEN HANDENA
KOSKETUKSEESA OLLEMA RUDANLAITTOVALINETA (LEKKLIULALIDAT,
VEITSET) ILMAN PEEUA MUIDEN ELINTARVIMKEIDEN KASTTELYYNT

|.ICE FESTIN MM

MITENT (T,

salppua)

1

MAIETOITKD RUCKAA ENNEN KYPZENNTYETA TAI 2EN AILANAT

+

KOBKITHD RUCANLAITONETOMISEN (M08 KOG SORMN RUDHAAN )
AFANA EEMERKEFGS| MATRAPUHELIMEEN TAI TETOKONEESEENT JOZ
KOSKE PESMOO KATES | TAMAN JALKEENT

]

MITEN RUCANLAITOEEA KAYTETTAVAT VALINEET JA ASTIAT PEETAANT
[MEEAAMINEN,, KEMIALLINEN, LAMFOTILAY
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