Missa popo luuraa? —videoita hyvista
kaytanteista keittiomaailmassa
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Ruokaa valmistettaessa on varauduttava ennaltaehkaiseméaan erilaisia tauteja aiheuttavia ja
pilaantumisriskeja. Oikeaoppiset kaytéanteet auttavat vahentdamaan naité riskeja. Késissa, valineisséa kuten
tiskirétissa ja jadkapissa on hyvat olosuhteet pienenpienille elidille nk. mikrobeille. Mikrobeille on tarjolla
ruokaa ja kosteutta. Lisaksi niille on suojapaikkoja kasien uurteissa, kosteassa tiskiratissa ja jagkaapin
pinnoilla. Osa mikrobeista lisdantyy jopa jaakaappilampétilassa. SeAMKin asiantuntijat ja opiskelijat ovat
yhdessa tuottaneet aiheeseen liittyvia videoita. Soittolistasta Missd popd luuraa? voit katsoa kaikki kolme

videota. Tassa lyhyesti jokaisesta videosta.

Kéasihygienia on tarkeaa, silla ruokaa valmistaessamme siirramme kasilla seka raaka-aineita ettd mahdollisia
taudinaiheuttajamikrobeja paikasta toiseen. Epapuhtaudet kasissa jaavat erityisesti uurteisiin, sormien
véleihin, kynsinauhoihin ja sormusten alle. Mikrobit siirtyvat myds avaimien ja puhelimen kautta. Vélineiden ja
k&sien mikrobiologista puhtautta tutkittaessa voidaan kayttdd mm. valmiita kastolevyja, joiden pinnalla
mikrobit kasvavat. Videolla tutkitaan kasipesujen onnistumista. Perusteellisessa kdsien pesussa kaytetaan
seka lamminta vetta ettd kasisaippuaa: hiero kdmmenia vastakkain, kAmmenselat, peukalot, sormien valit ja
hankaa sormia vastatusten. Oikeakatisilla on tavallisesti tapana pesté vasen kasi huolellisemmin ja
painvastoin. Muistetaan pesta molemmat kadet huolellisesti! Késien pesu ja desinfiointi ole vaikeaa mutta se
kylla kestaa jopa yli minuutin! Ei riitd, ettd avataan hana ja kastetaan kadet vedelld. Pesun jalkeen kadet pitaa
my0s kuivata kunnolla kertakayttdisella kasipaperilla. Henkilékohtaiset pyyhkeet kuuluvat omaan
pesuhuoneeseen. Saanndllisella ja tehokkaalla kasienpesulla vahennat omaa sairastumisriskia. Nain
katkaiset my6s mikrobien aiheuttamat tartunnat. On hyva tunnistaa, missa popo luuraa.
Katsokasihygieniavideo.Tiskirdtin puhtaudesta kertovalla videolla kysellaan "Tiedatkd mita mikrobeja

tiskiratissasi on?”. Poydalle jatetty kostea tiskiratti leikattiin neljadn osaan ja niiden puhtautta tutkittiin, kun
tiskirattia 1) keitettiin, 2) huuhdeltiin pelkalla vedella 3) huuhdeltiin tiskiaine-vesiseoksella ja 4) ei kasitelty
lainkaan. Tiskirattipalaset laitettiin ravinneliuokseen yon yli, jossa mikrobit lisdantyivat ravinteikkaissa

olosuhteissa. Jo kahdentoista tunnin jalkeen mikrobit olivat lisdantyneet niin, etta erot olivat nahtavissa, ja
vajaan vuorokauden jalkeen erot ovat selkeét (kuva 1). Vain keittdminen tappoi tiskiratissé olleet mikrobit.

Muissa tiskirattindytteissa ravinneliuos oli samentunut alkuperdisen mikrobiméaéaran suhteessa.


https://lehti.stage.dev.seamk.fi/kestavat-ruokaratkaisut/missa-popo-luuraa-videoita-hyvista-kaytanteista-keittiomaailmassa/
https://lehti.stage.dev.seamk.fi/kestavat-ruokaratkaisut/missa-popo-luuraa-videoita-hyvista-kaytanteista-keittiomaailmassa/
https://www.youtube.com/playlist?list=PL4KgBhvIPiF22sxZ4cl2TmoyA5exdaPV5
https://youtu.be/MPzISONjv3I
https://youtu.be/nQJkvBf5M-w

Kuva 1. Kaikki tiskirattipalaset eri kasittelyjen jalkeen ravinneliuoksessa (20 h) 0-nayte puhdas

ravinneliuos, 1) keitetty, 2) vesihuuhtelu, 3) tiskiaine-vesiseoshuuhtelu ja 4) ei kasitelty.

Missa popo luuraa — jddkaappivideossa tutustutaan eri pintapuhtauden tarkkailumenetelmiin. Yksi
menetelmista perustuu uv-valoon, joka heijastaa pinnoilla olevaa niin orgaanista likaa kuin kalkkeutumaa.
Toisena menetelméana tutustutaan adenosiinitrifosfaattiin (ATP) perustuvaan maaritysmenetelmaan. ATP on
solujen aineenvaihduntatuote, jota esiintyy kaikissa elavissa soluissa, my0s orgaanisessa liassa. Naytteita
otetiin pinnoilta, jossa oli séilytetty elintarvikkeita ja jossa ei oltu sdilytetty elintarvikkeita. Menetelmassa lian
ATP muutetaan valoksi ja luminometri mittaa muodostuneen valon maaran hetkessa. Nain selviad, onko
tutkitulla alueella ollut paljaalle silméalle nakymatdnta orgaanista likaa. Taytyy muistaa, etta eri luminometreilla
on eri raja-arvot hyvaksytylle tulokselle. Kolmantena tutkittiin proteiinijaamia jadkaapin pinnoilta. Menetelma
perustuu painoteknologiaan. Menetelma ilmaisee varin muutoksella pinnan proteiinijgdmat. Tuloksen
saaminen kestaa alle minuutin. Pinnalla oleva proteiinipitoinen lika muuttaa keltaisen naytteenottoliuskan
vihredksi tai siniseksi. Mitd tummemmaksi vari muuttuu, sitd enemman naytekohdassa on proteiinipitoista

likaa. Tutustu jAdkaappivideoon, jossa esitamme néita pintojen puhtausmaaritysmenetelmia.
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https://youtu.be/oBSZpYjZWTk

