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1 Johdanto

Espoo, Helsinki ja Vantaa toteuttivat vuonna 2024 projektin, jonka tavoitteena oli selvittéda tayttadako
ravintoloissa tarjolla oleva vesi talousvesiasetuksen (1352/2015) mikrobiologiset laatuvaatimukset
ja -tavoitteet. Naytteet otettiin asiakkaiden kaytettévissé olevista hanallisista séilidista, taytetyista
kannuista ja pulloista, ravintoloiden itse lisdsuodattamasta vedestd, kasviksilla maustetuista ve-
sista seka tarjoilulinjastojen vesihanoista. Osassa tarjolla olevista vesista oli liséksi jdapaloja. Nayt-
teet otettiin lounasta tarjoavista ravintoloista ja muutamasta koulusta.

P&aakaupunkiseudulla toimitettavan verkostoveden mikrobiologinen laatu on erittéin hyva. Projektin
kohteet kayttivat HSY:n (Helsingin seudun ymparistdpalvelut) toimittamaa verkostovetta, joka tayt-
taa talousvesiasetuksen laatuvaatimukset ja -tavoitteet. Veden laatua tutkitaan sekd HSY:n
omassa laboratoriossa ettd viranomaisten valvontanaytteilla 1ahes paivittain.

Ravintoloiden ja koulujen tarjolla olevan vedenlaatua tarjoiluastioista ja tarjoilulinjaston hanoista ei

tutkita sdanndllisesti. Ravintoloiden jddpalojen mikrobiologista laatua suositellaan tutkittavan labo-
ratoriotutkimuksin kerran vuodessa.
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2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Projektin vesindytteet otettiin helmi-heinakuussa 2024. Nayteprojektiin osallistuivat Espoon seudun
ymparistéterveys, Helsingin kaupungin ympéristdpalvelut ja Vantaan ymparistékeskus.

Naytteita otettiin yhteensa 96 kpl, joista 50 naytetta otettiin Helsingistad, 28 ndytettd Vantaalta ja 18
naytettda Espoon seudun ymparistéterveyden valvonta-alueelta (Espoo, Kirkkonummi, Kauniainen).

Naytteet otettiin padsaantoisesti tarjoiluastiassa olevasta vedestd, kuten hanallisista séilidista, ra-
vintolan kannuun tai pulloon verkostosta laskemasta vedesta (myéhemmin kannuvesi), ravintolan
itse suodattamasta verkostovedesta tai ravintolan itse yrteilld, hedelmilla tai kurkulla maustamasta
vedesta. Jos ndita ei saatu naytteeksi, otettiin ndyte tarjoilulinjaston vesihanasta. Ostettua teolli-
sesti pakattua pullovetta ei tutkittu.

Naytekohteista 80 oli lounasta tarjoavia ravintoloita ja kolme oli kouluja. Naytteité kohteista otettiin
1-2 riippuen minkalaisia vesia oli tarjolla.

Naytteet otettiin verkostoveden mikrobiologisiin ndytepulloihin, jotka sisalsivat natriumtiosulfaattia
kloorin inaktivoimiseksi. Nayte otettiin juoksuttamatta ja ndytemé&ara oli 500 ml. Naytteenotto toteu-
tettiin ennalta ilmoittamatta. Naytteenoton yhteydessé& mitattiin veden lampétila, joka mitattiin erilli-
seen astiaan valutetusta vedesta.

Ravintoloihin, joista tuli huonot ndytetulokset, oltiin yhteydessé ja annettiin ohjausta kuten tehostaa
kasvisten, vesiastian tai jddpalakoneen pesua. Liséksi suositeltiin hanallisten astioiden desinfiointia
ja kiinnittdmaan huomiota kasihygieniaan. Kuukauden kuluttua haettiin uusintanéyte.

2.2 Analyysit ja kaytetty arviointikriteeristo

Naytteet tutkitutettiin MetropoliLab Oy:n laboratoriossa. Naytteista tutkittiin talousveden laatuvaati-
mukset suolistoperaisten enterokokkien ja Escherichia coli -bakteereiden osalta seka laatutavoit-
teet koliformisten bakteereiden ja heterotrofisen pesékkeiden lukumaaran (22 °C) osalta. Poik-
keuksena oli hedelmi&, marjoja tai vihanneksia sisaltdvat maustetut juomavedet, joissa on luontai-
sesti mikrobeja kasviksista ja niista tutkittiin vain laatuvaatimukset eli suolistoperéiset enterokokit ja
E. coli. Tutkimuksissa kaytetyt maaritysmenetelmét on esitetty taulukossa 1.

Tulosten arvioinnissa kaytettiin Talousveden laadusta ja valvonnasta sekd rakennusten vesilaitteis -
tojen riskienhallinnasta annetun asetuksen 1352/2015 mukaista arviointikriteerist6d, muutoin paitsi
pesakkeiden lukumaaran huonon tuloksen rajaksi asetettiin 21000 pmy/ml. Naytteiden mikrobiolo-
gisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulukossa 1.
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Taulukko 1: M&éritysmenetelmét ja néytteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit

Analyysi Menetelma Hyva Huono

Suolistoperéiset enterokokit SZ?E)%N ISO 7899- | 4 pmy/100 ml >1 pmy/100 ml
Escherichia coli g:';ﬁ;i'\' SO 9308- 1 mpn/100 ml 21 mpn/100 mi
Koliformiset bakteerit ;'Zﬁ;'iN IS0 9308- 1 mpn/100 ml >1 mpn/100 ml
Pesakkeiden lukumaara (22 °C) ggzszﬁgglgso <1000 pmy/ml 21000 pmy/ml

pmy=pesakkeen muodostama yksikkd, mpn=bakteereiden todennakdisin lukumaara

Vesi- ja viemarilaitteiston asetuksen (1047/2017) mukaan kylmévesijohdossa veden lampétila saa
olla enintédén 20 °C ja vahintadan kahdeksan tunnin kayttdmattéman jakson jalkeen veden ldmpdtila
saa olla enintdan 24 °C.

Kaupunkiympériston julkaisuja 2024:22 — 6



3 Tulokset

Projektissa otettiin yhteensa 96 vesinaytetta, joista 87 naytettd (91 %) taytti talousvesiasetuksen
(1352/2015) mikrobiologiset laatuvaatimukset ja -tavoitteet. Vesinaytteista yhdeksén (9 %) oli mik-
robiologiselta laadultaan huonoja.

Huonoja tuloksia I6ytyi eniten maustetuista vesista, joissa veden joukossa oli minttua, sitrushedel-
mia tai kurkkua. Maustettuja vesia tutkittiin 26 naytetta, joista 5 naytetta (19 %) oli laadultaan huo-
noja, ja kaikki suolistoperaisten enterokokkien takia. Hanallisista sailidvesia tutkittiin 22 naytetta,
joista huonolaatuisia oli kolme naytetta (14 %) koliformisten bakteereiden ja korkeiden heterotrofis-
ten pesakelukujen takia. Kannuvesia tutkittiin 25 naytetta, joista yksi nayte (4 %) oli laadultaan
huono suolistoperaisten enterokokkien takia. Tarjoilulinjastojen hanoista ja ravintoloiden itse suo-
dattamasta vedesté kaikki 25 naytetta (100 %) olivat hyvélaatuisia. Kouluista otetut kolme naytetta
olivat kaikki hyvalaatuisia tarjoilulinjastojen hanavesid. Yhdessakaan vesindytteessa ei todettu E.
coli -bakteereita. Huonojen néaytteiden tulokset on esitetty taulukossa 2.

Taulukko 2: Mikrobiologiselta laadultaan huonot vesinédytetulokset

Suolistoperaiset Koliformiset bak- . ..
] ) Heterotrofinen pesake-
enterokokit teerit [mpn/100 luku (22 °C) [pmy/ml]
[pmy/100 mi] mi] pEaY.
Maustettu vesi (kurkku) >40
Maustettu vesi (minttu, sitruuna) 17
Maustettu vesi (minttu, kurkku) 17
Maustettu vesi (appelsiini, 14
sitruuna)
Maustettu vesi jadpaloilla (minttu, 11
sitruuna, appelsiini)
Kannuvesi 3
Hanallinen séilidvesi 75
Hanallinen sailibvesi+ jaépalat 1600
Hanallinen séilidvesi 1400
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Uusintanéytteita otettiin kuusi kappaletta. Yksi ravintola oli siirtynyt tarjoamaan ostettua pullovetta,
toinen oli lopettanut maustetun veden tarjoilun ja kolmannessa ei naytteenottohetkella tarjoiltu
maustettua vettd. Kuudesta nédytteestéd nelja oli mikrobiologiselta laadultaan hyvié ja kaksi uusinta-
naytettd arviointiin edelleen huonolaatuisiksi, joista toinen korkean heterotrofisen pesakelukumaa-
rén vuoksi ja toinen koliformisten bakteereiden. Uusintanaytteisséa ei enda havaittu suolistoperaisia
enterokokkeja.

Heterotrofinen pesékeluku kertoo veden bakteereiden, hiivojen ja homeiden maaran. Vertaillessa
veden eri tarjoilutyyppien heterotrofisen pesakeluvun keskilukua (mediaani) havaittiin, etta luku oli
suurin hanallisissa sailidvesissa, joissa oli jadpaloja. Toiseksi suurin heterotrofisen pesakeluvun
mediaani oli ravintoloiden itse suodattamissa vesisséd; ndytemaara oli tosin pieni (n=3). Kolman-
neksi suurin heterotrofisten pesédkkeiden mediaani oli hanallisissa sailibvesissd. Vahaisin hete-
rotrofisten pesékkeiden lukumaara oli ravintolan vesihanasta kannuun tai pulloon asiakkaille laske-
massa vedessa seka tarjoilulinjaston itsepalveluhanan vedessa. Kannuvesissa kaksi suurinta hete-
rotrofista pesakelukua tuli pullon muotoisesta tarjoiluastiasta. Maustetuista vesista ei tutkittu hete-
rotrofisten pesakkeiden lukumaaraa kasvisten luontaisesti sisaltdmien mikrobien vuoksi. Tulokset
on esitetty taulukossa 3.

Taulukko 3: Veden tarjoilutyypeittéin heterotrofisten pesékelukujen vaihteluvélit, mediaanit ja veden
l&dmpdtilat ja ndytemé&éaréat

Heterotrofinen
pesidkeluku (22

Heterotrofinen
pesidkeluku (22
°C) vaihteluvili

Lampétilan | Naytteiden
mediaani maara

°C) mediaani [°C]

[pmy/ml]

[pmy/ml]

Hanallinen séilibvesi+jaépalat 0-1400 120 7 14
Ravintolan suodattama vesi 2-370 57 5 3
Hanallinen séilibvesi 0-1600 45 14 8
Linjaston vesihana 0-110 2 14 20
Kannuvesi 0-530 0 13 22
Kannuvesi+jaépalat 0-55 0 9 3
Maustettu vesi Ei tutkittu Ei tutkittu 7 26

Lampdtilat vaihtelivat naytteisséa 1—23 °C. Tarjoiltavan veden Iampétilojen mediaani oli 11 °C. Al-
haisimmat Iampétilat olivat ravintolan itse suodattamista vesissé ja jddpaloja siséaltavista vesissa.
Korkeimmat lampétilat olivat linjaston vesihanoissa, joista vetta ei erikseen juoksutettu ennen Iam-
poétilan mittaamista. Tulokset on esitetty taulukossa 3.
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4 Pohdinta

Taman projektin tulosten perusteella ruokailun yhteydesséa ravintoloissa ja kouluissa tarjolla oleva
vesi tayttaa padsaantoisesti (91 %) verkostovedelle asetetut laatuvaatimukset ja -tavoitteet. Huo-
noja tuloksia saatiin maustetusta vedesta, hanallisesta séiliGvedestéa ja kannuvedesté otetuista
naytteistd. Maustettujen vesien laatu oli selkeasti heikompi kuin maustamattomien vesien, silla joka
viidennessé maustetun veden néytteesséa todettiin enterokokkeja. Enterokokkien esiintyminen voi
olla merkki vanhasta ulosteperaisestd saastumisesta, mutta ne voivat olla peréisin my6s esimer-
kiksi maaperéastéd. Mahdollisen ulostekontaminaation mydta myds taudinaiheuttajien tarttuminen
maustetun veden kautta on mahdollista. Maustetuissa vesisséa suolistoperaiset enterokokit ovat to-
denndkdisesti tulleet veteen kasvisten ulkopinnoilta, jotka taas ovat kontaminoituneet todenn&kéi-
sesti kasteluvedesté tai maaperan lannoituksesta. Ravintoloihin annettiin ohjeet pesta yrtit ja he-
delmat paremmin seka puhdistaa ja desinfioida veden tarjoiluastia ja sen osat. Seka muistutettiin
my&s hyvan kasihygienian tarkeydesta ja ristikontaminaatiovaarasta. Mahdollisesti my6s kuori-
malla hedelmét ja vihannekset voitaisiin vahentaa suolistoperaisten enterokokkien joutumista
maustettuun juomaveteen.

Erillisessé hanallisessa astiassa tarjottavien vesien naytteistd 14 % arvioitiin huonoiksi heterotrofis-
ten pesédkkeiden ja koliformisten bakteereiden vuoksi. Tulokset kertovat, etté todennékdisesti ha-
nallisen sailién pesu ei ole ollut riittdvaa. Myos jadpalojen kayttd hanallisissa vesiastioissa nosti he-
terotrofisten pesakkeiden lukumaaraa. Ravintoloiden on tarke&a huolehtia hanallisten vesiastioiden
seka jadpalokoneen puhtaudesta ja sdénndllisesta jaédpalojen tutkituttamisesta.

Ravintoloiden itse suodattamissa vesissa oli hanallisten séilidvesien jalkeen toiseksi suurin hete-
rotrofisten pesdkkeiden lukumaaran mediaani. Naytemaara oli pieni, joten tulokseen voi vaikuttaa
myds sattuma. Todenné&koisesti mikrobit kasvoivat suodattimessa, jonka vaihtaminen sdanndélli-
sesti on tarkeda veden mikrobiologiselle laadulle.

Paasaantoisesti kannuvedet olivat hyvalaatuisia, mutta yhdessa kannuvedesséa havaittiin myos
suolistoperéisid enterokokkeja, jotka ovat mahdollisesti tulleet veteen huonon késittelyhygienian
vuoksi. Kannuvesien heterotrofisten pesakkeiden lukumaaran mediaani oli kuitenkin projektin al-
haisin. Kannuvedet sisélsivat tédssa projektissa myds ravintolan pulloihin laskeman verkostoveden.
Kannuvesien korkeimmat heterotrofiset tulokset tulivat juuri pulloista, joiden peseminen on toden-
nakoisesti haastavampaa kuin suurempi suuaukkoisten kannujen.

Linjastojen vesihanoissa oli korkeimmat veden [&mpétilat, mutta siitd huolimatta matala maara bak-

teereita, hiivoja ja homeita. Hetkellinen korkeampi lampétila vesiputkistossa ei nostanut mikrobi-
kasvuston mééara.
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5 Jatkotoimenpiteet

Osa ravintoloista tarvitsee ohjausta maustettuihin vesiin kaytettdvien kasvisten pesuun. Mahdolli-
sesti myds kuorimalla hedelmét ja vihannekset voitaisiin vahentaa suolistoperaisten enterokokkien
joutumista juomaveteen. Omavalvonnassa ravintoloiden olisi mahdollista varmistaa maustetun juo-
maveden mikrobiologinen laatu laboratoriokokeilla.

Naytteiden perusteella osa ravintoloista tarvitsee ohjausta myds hanallisten vesiséilididen parem-
paan puhdistamiseen. Sailididen puhtauden varmistamiseksi ravintoloille voidaan suositella pinta-
puhtausnaytteiden ottamista my6és séilididen sisapinnoilta. Hanallisten vesiséilididen méaraajoin
suoritettavaa desinfiointia voidaan myds suositella.

Heterotrofisten mikrobien maaran vahentamiseksi tarjoiltavassa vedessa voidaan suositella myds
kiinnittdmaan parempaa huomiota pullomuotoisten tarjoiluastioiden pesuun seka lisdsuodatusta
kaytettdessa riittavan tihedan suodattimen vaihtamiseen.

Jaapaloja kaytettdessa suositellaan edelleen tutkituttamaan jaapalojen mikrobiologinen laatu vuo-
sittain ja kiinnittdmaan huomiota jddpalakoneen puhtauteen.

Viranomaisnéaytteenottoa kannattaa suunnata jatkossakin maustettujen vesien tutkituttamiseen ja
huomioida itse maustettujen vesien mahdollisuus my&s ruokamyrkytysepidemioiden lahteené.
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Tiivistelma:

Espoo, Helsinki ja Vantaa toteuttivat vuonna 2024 projektin, jonka tavoitteena oli selvittda tayttdako ravinto-
loissa tarjolla oleva vesi verkostoveden laatuvaatimukset ja -tavoitteet. Naytteet otettiin asiakkaiden kaytetta-
vissé olevista hanallisista séilidistd, taytetyistd kannuista ja pulloista, ravintoloiden itse lisdsuodattamasta ve-
desta, kasviksilla maustetuista vesisté seka tarjoilulinjastojen vesihanoista.

Projektissa otettiin yhteensa 96 vesinaytetta, joista 91 % taytti talousvesiasetuksen mikrobiologiset laatuvaa-
timukset ja -tavoitteet. Vesinaytteistd yhdeksan (9 %) oli mikrobiologiselta laadultaan huonoja.

Naytteista tutkittiin talousveden laatuvaatimukset suolistoperaisten enterokokkien ja Escherichia coli -baktee-
reiden osalta seka laatutavoitteet koliformisten bakteereiden ja heterotrofisten pesdkkeiden lukumaaran (22
°C) osalta. Poikkeuksena oli hedelmid, marjoja tai vihanneksia sisaltdvat maustetut juomavedet, joissa on
luontaisesti mikrobeja kasviksista ja niisté tutkittiin suolistoperéiset enterokokit ja E. coll.

Maustettuja vesia tutkittin 26 naytetta, joista 5 naytetta (19 %) oli laadultaan huonoja, ja kaikki suolistope-
réisten enterokokkien takia. Hanallisista sailiévesia tutkittiin 22 naytettd, joista huonolaatuisia oli kolme néy-
tetta (14 %) koliformisten bakteereiden ja korkeiden heterotrofisten pesakelukujen takia. Kannuvesia tutkittiin
25 naytetta, joista yksi ndyte (4 %) oli laadultaan huono suolistoperaisten enterokokkien takia. Tarjoilulinjas-
tojen hanoista ja ravintoloiden itse suodattamasta vedesta kaikki 25 naytettd (100 %) olivat hyvélaatuisia.
Yhdessék&an vesinaytteessa ei todettu E. coli -bakteereita.

Maustetuissa vesissé suolistoperéiset enterokokit ovat todennakéisesti tulleet veteen kasvisten ulkopinnoilta.
Enterokokkien esiintyminen voi olla merkki vanhasta ulosteperadisestad saastumisesta, mutta ne voivat olla
peraisin myds esimerkiksi maaperasta. Uusintandytteissé ei enda havaittu suolistoperaisia enterokokkeja.
Heterotrofinen pesékeluku eli bakteereiden, hiivojen ja homeiden m&ara oli suurin hanallisten séilididen ve-
sisséa.

Tulosten perusteella osa ravintoloista tarvitsee ohjausta maustetuissa vesissa kaytettévien kasvisten pesuun
seka hanallisten vesiséilididen parempaan puhdistamiseen.

Avainsanat: talousvesi, juomavesi, ravintolat, mikrobiologinen laatu
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Sammanfattning:

Ar 2024 genomférde Esbo, Helsingfors och Vanda ett projekt for att utreda om det vatten som serveras i re-
stauranger uppfyller kvalitetskraven och -malen for natverksvatten. Prover togs fran vattenbehallare med
kran, fyllda kannor och flaskor, vatten som restaurangen filtrerat och vatten som smaksatts med grénsaker,
som var tillgangliga for kunder, samt fran kranar i serveringslinjer.

| projektet togs sammanlagt 96 vattenprover, och 91 procent av dessa uppfyllde de mikrobiologiska kvalitets-
kraven och -malen enligt hushallsvattenférordningen. Nio (9 procent) av vattenproverna var av dalig mikrobi-
ologisk kvalitet.

Proverna analyserades for enteriska enterokocker och Escherichia coli-bakterier for att faststalla uppfyllan-
det av kvalitetskraven samt for koliforma bakterier och antalet heterotrofa kolonier (22°C) for att faststélla
uppnaendet av kvalitetsmalen. Ett undantag var smaksatta dricksvatten med frukt, bar eller gronsaker, som
av naturen innehaller mikrober fran gronsaker, och de testades fér enteriska enterokocker och E. coli.

Smaksatta vatten underséktes med 26 prover, varav 5 prover (19 procent) var av dalig kvalitet, alla pa grund
av enteriska enterokocker. Vatten fran behallare med kran undersoktes med 22 prover, varav tre prover (14
procent) var av dalig kvalitet pa grund av koliforma bakterier och hégt antal heterotrofa kolonier. Vatten i kan-
nor undersoktes med 25 prover, varav et prov (4 procent) var av dalig kvalitet pa grund av enteriska en-
terokocker. Alla 25 prover (100 procent) fran kranar i serveringslinjer och vatten som restaurangen filtrerat
var av god kvalitet. Inga E. coli-bakterier konstaterades i nagot av vattenproverna.

Enterokockerna i smaksatt vatten harrér sannolikt fran grénsakernas yttre ytor. Férekomsten av en-
terokocker kan vara ett tecken pa gammal fekal férorening, men bakterierna kan ocksd komma fran till exem-
pel jordmanen. Enteriska enterokocker konstaterades inte langre i de upprepade proverna. Det heterotrofa
koloniantalet, det vill sdga méngden bakterier, jast och mdgel, var hégst i vatten fran vattenbehallare med
kran.

Resultaten tyder pa att en del av restaurangerna behéver anvisningar om hur man tvéattar grénsakerna fér
smaksatt vatten och hur man rengér vattenbehallarna béttre.

Nyckelord: hushallsvatten, dricksvatten, restauranger, mikrobiologisk kvalitet
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Espoo, Helsinki and Vantaa carried out a project in 2024 to find out whether the water served in restaurants
meets the domestic water quality requirements and objectives. Samples were taken from containers
equipped with taps available to customers, water jugs and bottles, water additionally filtered by restaurants
themselves, water flavoured with vegetables and taps in serving counters.

A total of 96 water samples were taken during the project, of which 91% met the microbiological quality re-
quirements and objectives laid down in the Decree on Domestic Water. Nine (9%) of the water samples were
of poor microbiological quality.

The samples were tested for intestinal enterococci and Escherichia coli, as well as for coliform bacteria and
the number of heterotrophic colonies (22 °C) to establish whether the samples met domestic water quality
requirements. The exception was flavoured drinking waters containing fruits, berries or vegetables, which
naturally contain microbes from vegetables and were examined for intestinal enterococci and E. coli.

Twenty-six samples of flavoured waters were examined, of which five samples (19%) were of poor quality, all
due to intestinal enterococci. Twenty-two samples of water served in containers equipped with taps were ex-
amined, of which three samples (14%) were of poor quality due to coliform bacteria and high heterotrophic
colony counts. Twenty-five samples of water served in jugs were examined, of which one (4%) was of poor
quality due to intestinal enterococci. All the 25 samples (100%) taken from taps in serving counters and wa-
ter filtered by restaurants themselves were of good quality. No E. coli bacteria were detected in any of the
water samples.

In the flavoured waters, intestinal enterococci are likely to have entered the water from the outer surface of
the vegetables. The presence of enterococci can be a sign of old faecal contamination, but they can also
come from soil, for example. No intestinal enterococci were detected in the repeat samples. The hetero-
trophic colony count, i.e. the number of bacteria, yeasts and moulds, was highest in the water containers
equipped with taps.

Based on the results, some restaurants need guidance for washing vegetables used in flavoured waters and
for better cleaning of water containers with taps.

Keywords: domestic water, drinking water, restaurants, microbiological quality
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Kaupunkiymparistén toimiala huolehtii Helsingin kaupunkiympéaristén suunnittelusta,
rakentamisesta ja yllapidosta, rakennusvalvonnasta seka ymparistéon liittyvista palveluista.




