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Toote sailimisaeg

* “Parim enne” - toidukauba minimaalne sdilimisaeg. Selline tahistus viitab
eelkdige toidu kvaliteedile (toidukaup véib kaotada oma I6hna- ja maitseomadusi,
muutuda tekstuurilt voi konsistentsilt ja vdheneda vdib toote vitamiinide
sisaldus). Nii on tahistatud naiteks leib, sai, kiipsised, maiustused, maitseained,
jahu, karastusjoogid ja konservtooted.

* “Kolblik kuni’’ - realiseerimise ja tarbimise I0pptahtaeg. Selline margistus on
kiiresti rikneval toidukaubal (liha, kala- ja piimatooted, salatid), mis oma koostise
t6ttu on soodne keskkond riknemist pohjustavate mikroorganismide kasvuks ja
paljunemiseks.
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Euroopa Parlamendi ja ndukogu maarus (EU)
nr 178/2002

» Satestatakse toidualaste 6igusnormide Uldised pohimotted ja nduded,
asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja kehtestatakse toidu ohutusega

seotud menetlused.
Artikkel 14

Toiduohutusnduded
1. Toitu ei tohi turule viia, kui see ei ole ohutu.
2. Ohutuks ei saa pidada toitw, mis on
a) tervisele kahjulik:

b) inimtoiduks kélbmatu.

WWW.EMU.EE

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ET/TXT/PDF/?uri=CELEX:32002R0178&from=EN - EEStI Ma a UIIkDOI

Estonian University of Life Sciences

Komisjoni Maarus (EU) nr 2073/2005

Toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta. Lisa 1

Tk e | o S6Omiseks valmis (ready-to-eat, RTE)
1.1 Imikute valmistoit ja valmistoit meditsii- | Listeriamonocytogenes to Ot € d Va iva d ke rge St i Saa St u d a

niliseks eriotstarbeks (4)

L. monocytogenes’ ga.
1.2 Muud valmistoidud kui imikutele ja Listeriamonocytogenes ® RT E toote d V6 iVa d (0] I I a

meditsiiniliseks eriotstarbeks ettenahtud

valmistoidud, milles vib paljuneda L L. monocytogenes " e kasvu toetavad.

manaqvmgenes . e e .
* RTE tooteid stitiakse ilma
kuumtootlemata voi monel muul
g Mudvalmistoidud ntimiktcleja | Liverinonoouogees efektiivsel patogeeni hivitaval moel
valmistoidud, milles ei paljune L.monocy- e as
togenes (4), (%) tootlemata.
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Toiduohutuskriteeriumid

o | ismid/nende Proovi votukava () Piirmadrad (*) Analiiiitiline o .
Toidulik toksiinid, metabolidid N C n Y standardmeetod () Kriteeriumi kohaldamise e
1.1 Imikute valmistoit ja valmistoit meditsii- | Listeriamonocytogenes 10 0 Puudub 25 g-s EN/ISO 11290-1 Kolblikkusajal turule viidud t
niliseks eriotstarbeks (4)
1.2 Muud valmistoidud kui imikutele ja Listeriamonocytogenes 5 0 100 cfu/g (5) EN/IS0 11290-2 (°) | Kolblikkusajal turule viidud t
eriotstarbek A
valmistoidud, milles vdib paljuneda L.
monocytogenes 5 0 Puudub 25 g-s (") EN/ISO 11290-1 Enne, kui toit on viidud sell
tootnud toidukaitleja vahetu !
Tooted, mille pH on <4,4 vo6i rolli alt vilja
a,, on <0,92.
1.3 Muud valmistoidud kui imikutele ja /% Tooted, mille pH on <5,0 ja a /180 11290-2 (°) | Kolblikkusajal turule viidud t
meditsiinilisekseriotstarbeks ettendhtud ! - 7
valmistoidud, milles ei paljune L.monocy- on £0,94.
togenes (4), (%) Pl P
Tooted sdilimisajaga vahem
kui 5 pdeva.
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Kontrolli tulemuste tdlgendamine

Tulemused nditavad kontrollitud partii mikrobioloogilist kvaliteeti.

L. monocytogenes'e esinemine valmistoitudes, kus vdib areneda
L. monocytogenes enne, kui toiduaine on viidud toidukaitleja vahetu kontrolli alt
valja, juhul kui toidukaitleja ei suuda padevale asutusele piisavalt tdendada, et
toode ei Uleta kdlblikkusaja jooksul 100 cfu/g piirmaara, on:

* rahuldav, kui kdik mdddetud vaartused naitavad bakteri puudumist,
* mitterahuldayv, kui bakter on avastatud tkskdik millises proovitihikus.
L. monocytogenes'e esinemine teistes valmistoitudes:

* rahuldav, kui kdik mdddetud vaartused on piirmaarast vaiksemad voi sellega
vordsed,

* mitterahuldav, kui Gkskdik milline vaartus on piirmaarast suurem.
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Miks just Listeria monocytogenes?
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Positiivseid proove/proovide iildarv (% positiivseid)

PROOV
o 2012 2013 2014 2015 2016 Kokku
Lihatooted 23/1871 15/1781 18/1885 2/1288 17/1509 75/8334
(1.2) 0.8) (1,0) 0.2) [CR)) 0,9%)
Kalatooted 54/701 389/1742 286/2086 76/1738 80/1385 885/7652
(7.7) (223) (13,7) (4.4) (5.8) (11,6%)
Piimatooted 2/1335 16/1444 8/1229 4/1020 3/1259 33/6287
0.2) [ER)) 0.7) (0.4) 0.2) 0,5%)
Kulinaartooted 5/307 4/270 3/221 0/262 16/308 28/1368
(1,6) (1,5) (1,4) (0,0) (5.2) (2,1%)
Kastmed 0/37 0/53 0/38 0/37 0/35 0/200
(0,0) (0,0) (0,0) (0,0) 0,0) 0,0%)
Kondiitri- ja pagaritooted 0/78 0/75 0/132 1/116 0/60 1/461
(0,0) (0,0) (0,0) 0,9) 0,0) 0,2%)
Puu- ja koogiviljatooted 1/163 17/150 0/38 4/84 0/130 22/565
0,6) (11,3) (0,0) (4.8) 0,0) (3,9%)
Salatid 0/95 0/75 0/35 /75 0/32 7/312
(0,0) (0,0) (0,0) 9.3) 0,0) (2,2%)
v d jaekaubandusest 1/885 14/1086 1/763 11/884 2/581 29/4199
0,1) (1.3) 0,1) (1,2) 0.3) 0,7%)
Eritoit 0/55 0/40 0/40 0/20 0/40 0/195
0,0) 0,0) (0,0) 0,0) 0,0) 0,0%)
Muud RTE tooted 0/60 6/84 0/52 0/116 0/131 6/443
0,0) (.1 (0,0) (0,0) 0,0) (1,4%)
KOKKU 86/5587 461/6800 316/6519 105/5640 118/5470 1086/30016
(1,5%, (6,8%, (4,9%, (1,9%, (2,2%, (3,6%)
Clgs 1,2-1,9%) Clys 6,2-7,4%) Clys 4,4-5,4%) Clgs 1,5-2,3%) Clys 1,8-2,6%)
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Komisjoni Maarus (EU) nr 2073/2005 (1)

* Artikkel 3:

2. Toote valmistamise eest vastutavad toidukaitlejad korraldavad vajadusel uuringuid
Il lisa kohaselt, et uurida kriteeriumidele vastavust kogu kdlblikkusaja jooksul. Eriti
kehtib see valmistoitude kohta, mille puhul on soodustatud Listeria
monocytogenes’e bakterite teke, mis vOib pdhjustada ohtu rahva tervisele.

Lisa ll:
Nimetatud uuringud hélmavad:

— toote flilsikaliste ja keemiliste omaduste erisusi, nditeks pH, a,, soolasisaldus,
sdilitusainete kontsentratsioon ja pakendi liik, vottes arvesse sdilitamis- ja
tootlemistingimusi, saastumisvéimalusi ja kdlblikkusaega,

— tutvumist kattesaadava teaduskirjanduse ja uuringuandmetega asjaomaste
mikroorganismide kasvu ja ellujagdmise tingimuste kohta. o
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Komisjoni Maarus (EU) nr 2073/2005 (2)

* Vajadusel korraldab toidukaitleja eespool nimetatud uuringute pohjal lisauuringud,
mis vOivad hdlmata:

* kdnealuse toidu kohta koostatud matemaatilist prognoosmudelit, kasutades
asjaomases tootes mikroorganismide kriitilise kasvu voi ellujgamise tegureid
(predictive microbiology);

* katseid uurida asjaomase inokuleeritud mikroorganismi voimet tootes erinevates
pohjendatult eeldatavates ladustamistingimustes kasvada voi ellu jadda
(challenge-tests);

* uuringuid, et hinnata tootes kélblikkusaja jooksul esineda vOivate asjaomaste

mikroorganismide kasvu voi ellujdamist péhjendatult eeldatavates jaotamis-,
ladustamis- ja kasutamistingimustes (durability studies).

* Eespool nimetatud uuringute tegemisel arvestatakse toote loomulikku muutuvust,
konealuseid mikroorganisme ning t66tlemis- ja ladustamistingimusi.
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Kuidas valida sobilik lahenemine?

Kuidas taolisi uuringuid labi viia?
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Juhenddokumendid

1) “Guidance Document on Listeria monocytogenes shelf-life studies for
ready-to-eat foods, under Regulation (EC) No 2073/2005 of November
2005 microbiological criteria for foodstuffs”, 2008

Suunatud toidutootjatele — millal ja milliseid toidu sdileaja katseid on
vajalik labi viia?
2) “EURL Lm Technical guidance document for conducting shelf-life studies
on Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods (version 3 —2014)"”

Suunatud laboratooriumitele — kasvupotentsiaali hindav challenge-test;
mikroobi maksimaalsele kasvumaarale keskenduv challenge-test; teised
toidu kestvuskatsed.
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EURL Lm Technical Guidance Document - 2014

Sisukord:
1.Sissejuhatus
2.Kasitlusala
3.Challenge-testid
4. Kestvuskatsed
5.Viited
6.SO0naraamat
7.Lisad
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Challenge-test

* Teatud toodete praktiline uuring nendes esinevate mikroorganismide
kasvupotentsiaali kindlakstegemiseks ohutuse ja sailimisaja maaramise
eesmargil.

* Naitab, mis vdib mikrobioloogiliselt juhtuda tootega turustamise ja
jargneva kaitlemise ajal juhul, kui see oleks mikroorganismiga
saastunud.

* Kasulik vahend maaramaks kindlaks toiduainete voimet toetada
patogeenide voi riknemist pdhjustavate mikroorganismide kasvu.
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Mikroobi ettevalmistamine

Tulemuste dokumenteerimine

- Challenge-test

Tulemuste hindamine Sailitamine kindlal temperatuuril

Viljakiilvi teostamine

Challenge-testi labiviimisel tuleb arvesse votta
(1):

* toode ei tohi erineda tarbijale mitdavast;

* valima peab konkreetses tootes potentsiaalselt esinevat mikroorganismi;
* toitu viidavate patogeenide arv peab olema kooskdlas uuringu eesmargiga;

* bakterite toitu kiilvamise meetod peab peegeldama toidu saastumise
tavaparaseid viise;

* kunstliku nakatamise jargselt tuleb toode sulgeda jaljendades toidu
tavaparast pakendamist ja jaekaubandusmuiligi viisi;
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Challenge-testi |abiviimisel tuleb arvesse votta
(2):

* tooteid tuleb sdilitada toote tavaparastes sadilitamistingimustes
(kilmaahel ja véimalikud rikkumised);

* katse kestvuse maaramisel lahtutakse toote eeldatavast sailimisajast
ning analtlside arv soltub omakorda selle pikkusest;

* toodete puhul, milledes voivad kasvada olulisel maaral riknemist
pohjustavad mikroorganismid, tuleks maarata ka nende arvukuse, kuna
nende kasv voib oluliselt mdjutada patogeenide kasvu;
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Challenge-testi disainimine (1)

1. Kas mikroob on konkreetses tootes vdimeline kasvama?
6>0.5logcfu/g v (1.2)

6 <0.5logcfu/g X (1.3)

2. Mis on potentsiaalne kasvuvahemik?

Kasvupotentsiaal (6) s6ltub:

* toote sisemistest omadustest (pH, a,, NaCl sisaldus, sailitusained,
mikrofloora, struktuur jms);

* valimistest omadustest (sadilitamistingimused, gaasikeskkond);

* inokuleeritud tliivedest (kasv varieerub)

* mikroobi fusioloogilisest seisundist (kiilmaSokk, _ | e
osmootne stress) Eesti Maaiilikool

Estonian University of Life Sciences
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Challenge-testi disainimine (2)

Arvestada tuleb konkreetse toote eriparadega:
* fuusikalis-keemilised omadused (pH ja a,);
* pakendamisviis ja -keskkond (vGimalik saastumine);

* tootlemisviis (nt kuumtootlus, pastoriseerimine, tootlemine kdrgrohul);

* toote hoiustamistingimused (kiilmaahel);
* sdilitusainete sisaldus;

* eelnev kontroll L. monocytogenes’e leiduvuse suhtes.
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Challenge-testi "+ ja ="

* Vajalik on kdillalt vaike anallitsitavate osaproovide arv.

* Tulemused kehtivad vaid konkreetsetel (katse kdigus rakendatud)

temperatuuridel.
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Kokkuvote

* Challenge-testid vdivad toidukaitlejatele anda vaartuslikku teavet
toiduainete ohutuse ja kvaliteedi kohta.

* Nende abil on vdimalik pikendada toote sdilimisaega ning ennetada
mikrobioloogiliselt ebastabiilse toodangu mutki jdudmist.

* Mikrobioloogiliste challenge- testide kavandamine, rakendamine ja
hindamine on kompleksne tlesanne, mis sdltub suuresti toote
valmistamisest, pakendamisest, turustamisest ja tarbimisest.

* Ekspert peab kaaluma asjakohaseid aspekte ja koostama katse, mis
kdige paremini hindaks toodet ohutuse seisukohast.
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Tanan tahelepanu eest!
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