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Toldukaitleja

Toit peab olema kogu sailimisaja jooksul ohutu.

Toidu sailimisaeg on ajaperiood, mille jooksul, rakendades méératletud

sallitamistingimusi, pusib toit ohutu, sailitab soovitavad kvaliteediomadused
ja on inimtoiduks kasutuskolblik.

Toit peab kogu sailimisaja jooksul vastama nii mikrobioloogilistele,
keemilistele kui ka muudele toidule Kkehtestatud nouetele.” Toidu
nouetekohasust hinnatakse proovi organoleptiliste, fudsikaliste, keemiliste,
mikrobioloogiliste naitajate jargi.

Sailimisaeg algab valmistoote valmistamise esimesest paevast!
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Sailimisaja maaramise etapid
Toidu sailimisaeg tuleb maarata toidu/toote valjato6tamisetapis.
Enne toote sailimisaja maaramist on vaja Kkindlustada, et tootmisprotsess on

stabiilne ehk veenduda ja tOestada, et suudetakse tagada samade omadustega toidu
tootmine (nt happesus, niiskusesisaldus jms).

Séilimisaeg maaratakse toidule, mille koostis ja t6otlemis-, pakendamis- ning
sailitamistingimused on maaratletud.

Enesekontrollisiisteemi noduete- ja kasutuskohasus on stabiilse sailimisaja
eeltingimus.
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Mida arvesse votta?

Paljud toidu tootlemise ja sailitamise tehnoloogiad, mida toidu tootmise ajal
kasutatakse, avaldavad mikroorganismidele inaktiveerivat (letaalset) moju ning
vahendavad sellega nende levimust ja/v0i kontsentratsiooni.

Mida iIntensiivsem on to0tlemine, seda vaiksem on mikroorganismide
kontsentratsioon lopptootes (nt kuumtdodlemine (75°C — 26 sekundit) havitab 99,9%
haigustekitajatest).

Tootlemise ajal  rakendatavad tingimused ja algne  mikroorganismide
kontsentratsioon maéaadravad kindlaks, kui suure tdendosusega VvOib toode
patogeensete ja/voi riknemist pohjustavate mikroorganismidega saastuda ja kas
|6pptoode on mikrobioloogiliselt pika sailimisajaga vOi Kiirestiriknev.
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Mida arvesse votta?

Toidu sailimisaegade maaramisel tuleb laboratoorsete analllside valikul teha
otsuseid, mis lahtuvad:

»toidu koostisosadest

»lisaainete kasutamisest

»toidu pakendamisest (nt vaakuumpakendamine)

»toidu tootlemisviisist (nt viillutamine)

»toidu sailitamise tingimustest (nt temperatuur)

»teistest toidu ohutust ja toidu riknemist mojutavatest teguritest.

Uuritavate nditajate valikust ning nende kombinatsioonist soltub
kestvuskatse valik ning I0ppkokkuvottes toidule kehtestatud sailimisaja
0Igsus.
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KOMISJONI MAARUS nr 2073/2005 toiduainete
mikrobioloogiliste kriteeriumite kohta

Artikkel 3 Uldnéuded

1. Toidukéitlejad tagavad, et toiduained vastavad | lisas satestatud
asjaomastele mikrobioloogilistele kriteeriumidele. Toidukaitlejad votavad
toiduainete tootmise, tootlemise ning jaotamise igal etapil, sh jaemuugil,
meetmeid, mis on ohuanaltusi ja Kkriitiliste kontrollpunktide pohimotetel
pohineva korra ja hea hugieenitava rakendamise osaks, et tagada jargmiste
nouete taitmine:

~a) toorainet ja toiduaineid tarnitakse, kaideldakse ning toodeldakse
toidukaitlejate juhtimisel protsessi htigieenikriteeriumide kohaselt;

b) toodete kolblikkusaja jooksul kohaldatavaid toiduohutuskriteeriume
on voimalik pohjendatult eeldatavatel jaotamis-, ladustamis- ja kasutus-
tingimustel taita.
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KOMISJONI MAARUS nr 2073/2005 toiduainete
mikrobioloogiliste kriteeriumite kohta

Artikkel 3 Uldnduded

2. Toote valmistamise eest vastutavad toidukaitlejad korraldavad vajadusel
uuringuid 1l lisa kohaselt, et uurida kriteeriumidele vastavust kogu kolblikkusaja
jooksul. Eriti_kehtib see valmistoitude kohta, mille puhul on soodustatud Listeria
monocytogenes’e bakterite teke, mis vOib pohjustada Listeria monocytogenes’e
ohtu rahva tervisele.

Toiduettevotted voivad teha uuringute korraldamisel koostood.
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Listeria  monocytogenes  peetakse  vaga
oluliseks toidupatogeeniks, kuna
L. monocytogenes’ega saastunud toidu el
tarbimine kujutab tdsist ohtu inimeste
tervisele. Listerioosi korral on surmaga
|Oppevate haigusjuhtude maar vaga korge.

L.monocytogenes on laialdaselt levinud

Food processing factory

Human
contamination

Weather '

looduskeskkonnas ning on vaga vastupidav ' o
eringvatele  keskkonnatingimustele; ~ on W g
vBimeline kasvada madalatel temperatuuridel i/
nii  vaakumisse  kui  gaasikeskkonda o el %._"_;.@
I payy

pakendatud valmistoitudes.
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Peamiseks L.monocytogenes’e riskiallikaks
peetakse  valmistoitu,  mille  tooraines
L.monocytogenes e levimus on korge ja mis el
labi Listeria baktereid surmavat todtlemist (nt
kuumtootlemist).

Tooraines (nt varske kala, varske liha,
toorpiim) on kOrge L.monocytogenes’e
esinemissagedus.

L. monocytogenes e esinemise suhtes ja selle
kasvu toetavateks korge riskiga
valmistoitudeks on naiteks:

¢ kulmsuitsukala

¢ soolakala sh graavikala

¢ vurstikala.
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Kuna L. monocytogenes on keskkonnas véga levinud, vOivad Listeria bakterid
jouda toidu tootmisruumidesse ja seal levida.

L. monocytogenes on vOimeline kinnituma paljudele pindadele, nagu roostevaba
teras, pollstireen ja klaas ning on voimeline moodustama biokirmet.

Biokirme Listeria ellujgdmiseks on oluline. Listeria biokirmel on vaga suur
vastupidavus selle eemaldamise ja havitamise toimingute suhtes.

Oluline on mehaaniline puhastamine biokirme
eemaldamiseks ning pesuvahendite rotatsioon
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KOMISJONI MAARUS nr 2073/2005 toiduainete
mikrobioloogiliste kriteeriumite kohta

Toidu valmistaja maaratleb, kas tegemist on valmistoiduga voOi vajab
toit taiendavat tootlemist.

Valmistoit on toit, mida tootja vOI valmistaja on kavandanud
otsetarbimiseks ja mis ei vaja kuumtootlemist voi muul viisil tootlemist
enne tarbimist mikroorganismide tohusaks korvaldamiseks voi nende
taseme vahendamiseks vastuvoetava piirini.
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Et maaratleda valmistatava toidu kategooria
L.monocytogenes esinemise moistes, on vajalik maarata
toidu pH ja vee aktiivsus

milles L.
monocytogenes
ei paljune

Valmistoit

milles vOib L.
monocytogenes
paljuneda
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Kilmutatud
tooted

tooted
kolblikkus-
ajaga kuni 5

paeva
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KOMISJONI MAARUS nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste
Kriteeriumite kohta

Valmistoit, milles ei paljune L. monocytogenes arvukus 1 g valmistoidus ei
L. monocytogenes voi Uletada 100 pmi/g tootes kogu toidu
sailimisaja jooksul (n=5, c=0)

- L. monocytogenes ei ole avastatud 25 g-s tootes
(n=5, c=0)

Valmistoit, milles vdib paljuneda , L :
L. monocytogenes L monocytog?nese arvukus 1 9 .Va:|mI.S'[O.IdUS el
‘ tleta 100 pmi/g tootes kogu sailimisjaja jooksul
(n=5, c¢=0), juhul kui tootja suudab seda

padevale asutusele tdendada
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KOrge riskiga valmistoidud

Valmistoitudele, mis toetavad L. monocytogenes’e kasvu ning ei labi Listeria
bakterit surmavat tootlemist (nt kuumtootlemine*) saab ainukese haigusriski
oluliselt vahendava meetmena kasutada toiduohutuse kriteeriumit:

L. monocytogenes arvukus 1 g valmistoidus ei tleta 100 pmi/g tootes kogu
sailimisaja jooksul.

* Korralik kuumtdotlemine (75°C — 26 sekundit) havitab 99,9% haigustekitajatest. Oluline
on valtida toidu hilisemat saastumist.
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Padevale asutusele toendamine tahendab, et toidukaitleja on labi
viinud uuringud Listeria monocytogenes esinemise 0sas ja nende
pohjal on tehtud kindlaks valmistoidu sailimisaeg.

Kuil eelnimetatud toendamist el ole labi viidud, on Listeria
monocytogenes kriteeriumiks ,,ei ole avastatud 25 g-s*.
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KOMISJONI MAARUS nr 2073/2005 toiduainete
mikrobioloogiliste kriteeriumite kohta

Veendumaks, et toode on L. monocytogenes’e suhtes ohutu ning kriteeriumitele
vastav kogu tootele maaratud sailimisaja jooksul, peavad toote valmistamise eest
vastutavad toidukaitlejad korraldama uuringuid maaruse 2073/2005 Il lisa kohaselt.

Uuringud holmavad:

** toote fllsikaliste ja keemiliste omaduste erisusli, naiteks pH, aw, soolasisaldus, kuivaine
sisaldus séilitusainete kontsentratsioon ja pakendi liik, vOttes arvesse sailitamis- ja
tootlemistingimusi, saastumisvOimalusi ja sailimisaega

“ tutvumist kéattesaadava teaduskirjanduse ja uuringuandmetega asjaomaste
mikroorganismide kasvu ja ellujgamise tingimuste kohta.
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KOMISJONI MAARUS nr 2073/2005 toiduainete
mikrobioloogiliste kriteeriumite kohta

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

+» kOnealuse toidu kohta koostatud matemaatilist prognoosmudelit

+* katseld uurida asjaomase inokuleeritud mikroorganismi vOimet tootes erinevates
pohjendatult eeldatavates Iladustamistingimustes kasvada vOiI ellu jaada
(challenge test enk nakatamiskatse)

<+ uuringuid, et hinnata tootes kolblikkusaja jooksul esineda vOivate asjaomaste
mikroorganismide kasvu vOiI ellujagdmist pohjendatult eeldatavates jaotamis-,
ladustamis- ja kasutamistingimustes (kestvuskatse).
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Matemaatiline modelleerimine

Matemaatiliste prognoosmudelite koostamise aluseks on laboratoorsete analtuside
teel saadud andmed ning arvutitarkvara, mis voimaldab graafiliselt kirjeldada
mikroorganismide kasvu toendosust ja diinaamikat.

Teostavad vastavad laboratooriumid.

Mudelite lahteandmeteks tavaliselt uuritava toote fltsikalised ja keemilised
nditajad: pH, vee aktiivsus, soolasisaldus, kuivaine sisaldus, sailitusainete
sisaldus, toote maksimaalne sailitamise temperatuur, taotletav sailivusaeg
(péevades) ja vajadusel ka taiendav informatsioon.

Kaitleja poolt esitatud sisendandmed peavad olema tOendatavad, st kaitleja peab
esitama ka vastavad katseprotokollid.

Uuringuks el ole toote proovid vajalikud.
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Challenge test (kunstlik nakatamine)

Challenge  testi ehk  nakatamiskatse  kaigus  viiakse  kindel
kogus/kontsentratsioon Listeria monocytogenest toitu ning sailitatakse laboris
sailimisaja loppuni teatud temperatuuride juures. Sailimisaja 16pus hinnatakse
L. monocytogenes kasvupotentsiaali tootes.

Seega, nakatamiskatsega on voimalik maarata, kas L. monocytogenes voib
konkreetses toidus eluvoimelistena pisida ja/vol kasvada (paljuneda) ning kui
Kiiresti bakter toidus paljuneb.

Teostavad vastavad laboratooriumid.

Uuringuks on vajalikud toote proovid ning eelnev kokkuleppe laboriga testi
labiviimise osas.
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Temperatuurid

Nii matemaatiliste prognoosmudeli kui nakatamiskatse labi viimisel aktsepteerib Pollumajandus- ja
Toiduamet kindlaid temperatuure, mis on valja toodud Euroopa Uhenduse referentlaboratooriumi
(EURL) Listeria monocytogenes tehnilises juhend-dokumendis (EURL TECHNICAL GUIDANCE
DOCUMENT on challenge tests and durability studies for assessing shelf-life of ready-to-eat foods

related to Listeria monocytogenes).

Sailitusetapp Sailitamistemperatuur

Sailitamistemperatuur kaitleja
juures on vastavalt sellele, mis
tootja on maaranud (toote etiketil
toodud kdrgeim temperatuur)

Tootja juures aeg

Jaemuitgi etapp 7°C
Tarbija etapp™* 10 °C


https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-07/biosafety_fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-07/biosafety_fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf
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Kulmaahela jaotamine vastavalt
sallimisaja pikkusele
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Sailimisaeg <= 21 paeva
Uuringute teostamisel on toote kilmaahel jaotatud vordselt kolme
etappi.

Naiteks, kui kaitleja soovib kehtestada tootele sailimisaega 21 paeva,
siis vilakse mudeldamine/challenge test labi jargmiselt:

Sailimisja Sailimisaeg | Sailitamise
0sa paevades temperatuur

Tootja juures aeg 1/3 7 tootja poolt
lubatud
kdrgeim
temperatuur

Jaemuitigi etapp 1/3 7 7C

Tarbija etapp 1/3 7 10C
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Sailimisaeg > 21 paeva

Kui kaitleja soovib kehtestada tootele pikemat sailimisaega >21 pdeva nt 30
péeva, siis toote kiilmaahel jaotatud jargmiselt kolme etappi.

Sailimisja osa | Sailimisaeg Sailitamise
paevades temperatuur

Tootja juures aeg Esimesed 7 7 tootja poolt
péeva lubatud
kdrgeim
temperatuur
Jaemditigi etapp Jarelejéanud 11,5 7C
osast 1/2
Tarbija etapp Jarelejaanud 11,5 10C

osast 1/2
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Kestvuskatsed

Toidu kestvuskatsed voimaldavad maarata toidu sailimisaega, sailitades toitu
ettenahtud sailitamistingimustes. Toiduanaltusid voivad olla mikrobioloogilised,
fldsikalis-keemilised ja organoleptilised.

Kestvuskatse teostamise detailse plaani (partiide ja nende proovide arv,
analtlside sagedus ja ajastus, uuritavad toiduohutuse ja/voi kvaliteedi naitajad)
koostab ning esitab laborile toidukaitleja.

Séilimisaja maaramiseks tuleb analtisida mitut (vahemalt kolme) toidupartiid.
Mitme partii uuringud (vOetud erinevatel aastaaegadel) on vajalikud partiide
varieeruvuse kindlakstegemiseks, sest toidu sailimisaega mojutavad nii toidu
koostisosade kvaliteet, tootmishigieen ning ka teised muutujad.
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Kestvuskatsed

On vajalik Uhest partiist mitme (osa)proovi uurimine.

Osaproovide arv peab minimaalselt olema kolm, kui seadusandluses pole kehtestatud
teisti, nt nouab valmistoitudes L. monocytogenes’e tuvastamiseks ja/voi arvukuse
maaramiseks vahemalt viie osaproovi analtusimist.

Analliside sagedus kestvuskatse ajal soltub toidu omadustest ning riknemise
kKiirusest. Kiirestirikneva toidu korral (lthike séilimisaeg) on mottekas toitu
analtlsida iga péev VoI isegi teatud tundide jarel. Kindlasti on mottekas analldsid
teostada sailimisaja esimesel paeval ja prognoositaval "kolblik kuni" péeval.
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Sailimisaja maaramine

Séilimisaja méaaramiseks lisaks L.monocytogenes analllsimisele tuleb teostada
ja arvesse votta tootele tehtud nii teiste mikrobioloogiliste kui ka sensoorsete
analtldside tulemusi (vaata juhendit ., Toidu sailimisaja méidramine®,

www.toiduteave.ee).

Kui uuringu kaigus saadud tulemus nditab, et kaitleja soovitud sailimisaja
|opuks L.monocytogenes kolooniate arv Uletab piirnormi, tuleb Kkaitlejal
otsustada, kas sailimisaega luhendada vOI muuta toote retseptuuri. Molemal

juhul tuleb teostada uus uuring.


https://toiduteave.ee/toiduohutus/bioloogiline-ohutus/toidu-sailitamine/
http://www.toiduteave.ee/
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Taotlus kriteeriumi L. monocytogenes 100
pmu/g rakendamiseks

Selleks, et tootele rakendada L. monocytogenes Kiteeriumit 100 pmii/qg, tuleb toidukaitlejal
esitada POllumajandus- ja Toiduametile:

« vabas vormis koostatud taotluse/pd6rdumine kriteeriumi 100 cfu/g rakendamise kohta;

taidetud laboritaotlus sisendandmetega,;

katseprotokollid sisendandmete téendamiseks;

labori poolt valjastatud uuringu tulemused,;

toote retsept (sh liitkoostisosade sertifikaadid);

toote valmistamise tehnoloogia kirjeldus.

Kaitleja poolt esitatud taotluse kohta valjastab PTA vastuse, kas tulemused on aktsepteeritavad
vOI mitte.
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Sailimisaja pikkuse toendamine matemaatilise
modelleerimise korral

Peale seda, kui uuringud on teostatud, tuleb séilimisaja pikkust tbendada ka toote
anallisimisega. Selleks peab kaitleja:

« 30 péeva jooksul parast modelleerimistulemuste saamist alustama toote laboratoorse analldsi
teostamisega

 uuringud tuleb teostada vastavalt Komisjoni maarusele 2073/2005 (st osaproovide arv on 5).

 toodet sailitada kohe parast valmistamist eelistatult laboris tootja poolt ettendhtud korgema
temperatuuri juures (naiteks: tootele on ettendhtud sailitamistemperatuur +2...+6°C, toodet
tuleb séilitada +6°C juures sailimisaja I0puni ja uurida sailimisaja viimasel kuupaeval).

Temperatuur ja aeg, mille juures toodet laboris hoiti, peab olema kajastatud labori
katseprotokollil vOi peab kaitleja olema valmis esitama PTA-le tdendusmaterjalid antud toote
sdilitamise kohta (nt koht, sailitamisaeg, temperatuur, temperatuuri seireleht) enne laborisse
saatmist.
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Sailimisaja pikkuse toendamine

Uuringute kaigus saadud sailimisaega tuleb perioodiliselt tdendada ka edaspidi:

* Kaitleja peab proovivotuplaanis kajastama antud toote sailimisaja kontrollimist ja
seda toote sailimisaja viimasel kuupéeval, et sailimisaja 10pus el Uleta L.
monocytognese kolooniate arv 100 pmu/g.

Lisaks L. monocytogenese analtitisimisele tuleb arvesse votta tootele tehtud nii teiste
mikrobioloogiliste kui ka sensoorsete analiitiside tulemusi.
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