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Net-Foodlab Oy:n kehittämää ja akkreditoimaa hygifood® ATP-pintapuhtausmenetelmää 

hyödynnettiin selvitettäessä ionisoidun veden puhdistustehoa ravintolaympäristössä. 

Pinnoilta otettiin sivelynäytteet lähtötilanteessa sekä erilaisten puhdistusmenetelmien 

käytön jälkeen. Näytepuikot lähetettiin tutkittaviksi Net-Foodlab Oy:n laboratorioon ja 

tuloksista laadittiin kohdekohtaiset kuvaajat. 

Yllä olevissa esimerkkikuvaajissa on nähtävissä sovellettu puhtaustulosten arvostelu-

asteikko, jonka perusteella on helppo todeta erilaisten puhdistuskäytäntöjen vaikutukset. 

Käytetty tutkimusmenetelmä mittaa pinnan puhtausastetta ns. ATP-molekyylin määrän 

perusteella. ATP-molekyyliä on kaikissa elävissä soluissa ja ravintolaympäristön puhdis-

tettaville pinnoille sitä kulkeutuu elintarvikkeiden, ihmisten ja mikrobien välityksellä. Mitä 

vähemmän ATP:tä pinnalta löytyy, sitä vähemmän siinä on ollut soluperäistä likaa eli sitä 

puhtaammaksi pinta on puhdistuksessa tullut.

Yhteenveto

Yhteenvetona selvityksestä voidaan todeta, että ionisoitu vesi tuottaa yhtä puhdasta tai 

hieman puhtaampaa jälkeä kuin käytetyt vertailumenetelmät. Selkeästi paras puhdistus-

tulos on saatu, kun ionisoituun veteen on yhdistetty mikrokuituliinan käyttö. 
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