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Valmistoidu ohutus

Naited



Moiste

"Toidu sdilimisaeg on ajaperiood, mille jooksul etteantud
temperatuuril (ning vajadusel ka etteantud hoiu- ja
veotingimustel ehk sdilitamistingimustel) sdilitab toit
mikrobioloogilise ning keemilise ohutuse ning muudele
nouetele vastavuse”.

"Toidu sdilimisaeqg on aeg, mille jooksul toidu kvaliteet
muutub aktsepteeritavast mitteaktsepteeritavaks”.

Toidu mikrobioloogiliste kriteeriumite mééruses (mddrus
(EU) 2073/2005) on toidu sdilimisaega kdsitletud
kélblikkusajana, mis on ajavahemik kuni toidu tarvitamise
tahtpdevani vbi minimaalse sdilimisaja tahtpdevani.



Sailimisaja maaramise oiguslikud
alused

* Maarus 2073/2005

* Eestijuhend - EMU Toidu séilimisajamaaramise
juhend | ja |l osa

* Rahvusvaheline juhend - EURL Lm juhend
(Technical guidance document for conducting
shelf-life studies on Listeria monocytogenes in
ready-to-eat foods.)



https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/01/S%C3%A4ilimisaja_m%C3%A4%C3%A4ramise_juhend_Iosa_29.01.2020.pdf
https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/09/Toidu_s%C3%A4ilimisaja_m%C3%A4%C3%A4ramise_juhend_II-osa_2020.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en.pdf

Sailimisaja maaramise oiguslikud
alused
* Mikrobioloogia maarus 2073/2005

* Juhendid: Toidu sailimisaja maaramine osa 1 ja 2
0sa

— Sisaldavad ka toiduohutuse naitajaid:
* Listeria monocytogenes

e Histamiin (suure histidiini sisaldusega kalatoodetel)

— Need on kalaliigid jargmistest sugukondadest: Scombridae,
Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae,
Scombresosidae

— makrellased (tuunikala), heeringalased (kilu, raim), ansoovislased



Listeria monocytogenes
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Listeria monocytogenes

Riskiallikas: Esineb pinnases, Voimeline

kiilmakapi mullas, vees, moodustama
temperatuuril taimedel, biokirmet,
hoitav valmistoit, loomade vastupidav
eelnevalt soolestikus pesemise- ja
kuumtootlemata, desinfitseerimise
pikk sailivusaeg vahenditele




Listeria monocytogenes

* Valjend rakusisene patogeen — infektsiooni moistes.
— Levib toiduga, suu kaudu. Jouab vereringesse, labib olulised barjaarid..

* Tootmishugieeni probleem.

* Miks on Listeria monocytogenes toidu sailimisaja maaramisel
oluline patogeen?

— NB! Toidupatogeen saavutab kriitilise taseme enne toidu riknemist

pOhjustavate mikroorganismide arvukuse kriitilise taseme
saavutamine. 100cfu/g on lubatud kui modelleerimine/challenge

testid on tehtud.

— Koige esimesena maarata ohutus, seejarel teised naitajad.



Listeria monocytogenes

e Rakendusuurig:

 Campylobacter spp., Listeria monocytogenes’e ja Shiga-
toksiine tootva Escherichia coli’ga seonduvate
toiduohutuse riskide hindamine Eestis
(Rakendusuuring, Eesti Maalilikool, 2015),
www.toiduteave.ee

e Eesti tulemused:
— Uurimisperiood 2008-2010 (valmistoidud)
— Uurimisperiood 2012-2013 (liha- ja kalatooted)


https://www.agri.ee/sites/default/files/content/uuringud/2015/uuring-2015-riskiprofiil-escherichia-coli.pdf
https://toiduteave.ee/

Listeria monocytogenes

 Rakendusuuring aastatel 2012-2013.
Uurimisfookuses olid:

— Eesti suuremates jaekaubanduskettides esindatud
Eesti toidutootjate tooted

— korgesse riski kategooriasse kuuluvad tooted:

 pika sailimisajaga vaakumpakendatud (VP) ning
modifitseeritud gaasikeskkonda pakendatud (MAP)

* soomiseks valmis (ready-to-eat—RTE) liha-ja
kalatooted.



Tabel 8. Listeria monocytogenes’e esinemine Eesti piritolu valitud RTE kalatoodetes

(Kramarenko et al., 2013)

Tooted Positiivsete proovide arv/proovide arv kokku (% positiivseid)
2008 2009 2010 Kokku

Kiilmsuitsukalatooted  11/25 (44) 2/15 (13.3) 10/30 (33.3) 23/70 (32.9)

Kuumsuitsukalatooted ~ 2/66 (3,0) 0/46 (0) 9/85(10,6) 11/197 (5,6)

Suitsutatud kala 0/93 (0) 7/83 (8,4) 0/120 (0) 7/296 (2,4)

Kuumtéddeldud 0/36 (0) 0/45 (0) 0/30(0) 0/111 (0)

kalatooted

(suitsutamata)

Kiilmtosdeldud 0/25 (0) 0/10 (0) 6/15 (40) 6/50 (12.,0)

kalatooted

Kuivatatud kalatooted 0/20 (0) 0/40 (0) 0/29 (0) 0/89 (0)

Soolatud kalatooted 6/137 (4,4) 8/85(9.,4) 24/169 (14,2) 38/391 (9,7)

Kalakonservid 0/51 (0) 0/76 (0) 2/9(22,2) 2/136 (1,5)

(kuumtoodeldud)

Kalapreservid 5/62 (8,1) 0/90 (0) 4/147 (2,7) 9/299 (3)

(kuumtootlemata)

Kalamari 0/11 (0) 0/18 (0) 0/15 (0) 0/44 (0)

Kokku 24/526 (4,6)  17/508 (3,3) 55/649 (8,5) 96/1683 (5,7)




Listeria monocytogenes

Kokkuvdte rakendusuuringust:
Haiguspuhangud, kus L.monocytogenes’t on tootes <100cfu/g.
Riskikategooriasse RTE (ready to eat) tooted - kuumtootlemiseta (valmistooted).

Aastatel 2012-2013 Iabi viidud uuring Eestis
— RTE lihatoodetes 6,0%
— RTE kalatoodetes 16,8%

L.monocytogenes
— Voimeline paljunema kiilmkapitemperatuuridel
— toodete kontaminatsiooni esinemisel tarbijate haigestumine.

L. monocytogenesest tingitud rahvatervise riski on voimalik hoida madalal:
— Kvaliteetne toorainet

— jargides toiduainetdostuse tasandil rakendatud enesekontrolli ning hiigieeni
meetmeid ja

— Valtida ristsaastumist



Listeria monocytogenes

Euroopa Toiduohutusameti (EFSA) andmetel registreeriti
— 2017. aastal 10 toidutekkelist listerioosi puhangut
* juust
* kala ja kalatooted
* lihaja lihatooted
e koogiviljad ja nendest valmistatud tooted.

2018. aastal Eestis: 28 haigusjuhtu.
2019. aastal Eestis: 16 haigusjuhtu
2020 aastal Eestis: 2 haigusjuhtu
(Terviseamet.ee)

Listeria monocytogenes on ohtlik patogeen, olenemata tiivest. Kbik
Listeria m. tiived on ohtlikud ja voivad tekitada haigestumist. Erinevad
tiived voivad haigestumisi kutsuda esile erinevalt — st osad tiived voivad
olla kbrge patogeensuse potentsiaaliga.



Maarus 2073/2005, lisa 1

1. peatiikk. Toiduohutuskriteeriumid

Proow1 Piirmiirad ¢
Toidu Lk Mikroorgarasmd nende votukava (') 2 Analiahline
o toksumd, metaboludid standardmestod (*)

Knteenums kohaldaaze etapp

12, Muud valmustoidud kwi mukutele ja meditsuni- | Listeria monocytogenes | 5 0 100 cfw/g () EN/ISO 11290-2 (%) | Kalblikkusajal nurule viidud tooted
liseks enotstarbeks ette nahtud valmistoidud.
milles véib paljuneda L monocytogenes

S 0 » MO E1 ole avastatud <« ENISO 11290.1 Enne, kw toit on vudud selle toomud

Bgs tordukaitieja vahetu kontrolli alt valja
13. Muud valmustoidud kw mikutele ja meditsum- | Listeria monocytogenes | 5 0 100 cfu'g EN/ISO 112902 (%) | Kélblikkusajal turule viidud tooted
liseks enotstarbeks ette nahtud valmistoidud,
mulles ei paljune L monocytogenes (*) ()
14. Toorelt soomuseks ette nihtud hakkbha ja | Salmonella 5 0 | »M9 Ei ole avastatud < »\9 EN ISO Kélblikkusajal turule viidud tooted

Lihavalmistised 25gs 3791 <




Maarus 2073/2005

Vastavalt toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumite maarusele 2073/2005 rakendatakse L.
monocytogenes suhtes toiduohutuse kriteeriume jargmiselt (I lisa, 1 ptk):

Valmistoidule, milles L. monocytogenes ei paljune, kehtib ndue, et: L. monocytogenes’e
arvukus tihes grammis valmistoidus ei voi tletada 100 pmi-d (pesa moodustavat Ghikut,
edaspidi pmu) kogu toidu sdilimisaja jooksul (n=5, c=0).

Valmistoitudele, milles L. monocytogenes vdib paljuneda, kehtib ndue, et L. monocytogenes’t
ei tohi esineda 25 g-s tootes (n=5, c=0) selle valmistamise I6pus, vOttes proovi ettevottes voi
selle laost, ehk enne, kui toit on viidud selle tootnud toidukaitleja vahetu kontrolli alt valja.
Selgitus: n = proovi moodustavate Uhikute arv; ¢ = proovi nende Uhikute arv, mille vaartused
jadvad naitajate/piirmaarade m ja M vahele.

Juhul, kui toidu valmistaja suudab padevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu sailimisaja
jooksul kriteerium 100 pm{i/g ei saa uletatud, kuid samas on tegemist tootega, milles L.
monocytogenes vOib paljuneda, kehtib ndue, L. monocytogenes’e arvukus Uhes grammis
valmistoidus ei tohi iletada 100 pmi-d kogu toidu sailimisaja jooksul (n=5, c=0).

Kui ettevote pole padevale asutusele tdendanud, et tema valmistoidus L. monocytogenes ei
kasva tle 100 pmii/g, siis selles valmistoidus ei tohi esineda Listeria monocytogenest 25-g
kogu sailivusaja jooksul.



Maarus 2073/2005

Millal toode toetab Listeria kasvu?

L. monocytogenes ei ole enamikel juhtudel véimeline kasvama pH vaartustel alla
4,4 ning kui toidu vee aktiivsus aw on alla 0,92. Samuti saab tema kasvu valtida
kombineerides toidu seesmiste faktoritega, nt pH 5,0 kombinatsioonis vee
aktiivsusega alla 0,94.

Reeglina L. monocytogenes ei paljune toitudes, mille pH ja vee aktiivsus (aw) on:
pH < 4,4 vOi vee aktiivsus aw< 0,92;
pH £ 5,0 ja vee aktiivsus aw< 0,94.

Valmistoite, mille sailimisaeg/kolblikkusaeg on kuni 5 pdeva, peetakse toitudeks,
milles L. monocytogenes ei paljune ohtliku maarani.

Selleks, et teada, saada, kas toode toetab Listeria kasvu voi mitte, tuleb ettevottel
maarata tootele pH ja aw. Kui analtiside tulemused naitavad, et pH ja aw
vaartused on sellised, mis toetavad Listeria kasvu ja tootele soovitakse anda
rohkem kui 5 paeva sailivusaega, tuleb teha nn Listeria kestvuskatsed.



Maarus 2073/2005 (naited)

Listeria ei paljune:

e pH<4,4

e vee aktiivsus aw<0,92;
 pH<5,0javee aktiivsus aw< 0,94.

pH 6,05 6,36

Veeaktiivsus (aw) 0,968 0,961



Sailimisaja maaramine

Toidule tuleb maarata minimaalse sailimisaja tahtpaev (parim enne)
vOi tarvitamise tahtpaev (kolblik kuni).

Toiduohutuse tagamine — sailimisaja hindamine

Kiiresti riknevad toidud

— Mikrobioloogiliselt kiiresti riknevad

— Oht inimese tervisele

— ,, kolblik kuni“

— Ei loeta ohutuks parast , kdlblik kuni“ kuupaeva moodumist
— N: suitsukala, soolakala, varske kala

Mitte kiiresti riknevad toidud
— ,parim enne”
— N: kuivatatud kala, kuumtoddeldud purgikala tooted



Sailimisaja maaramine

Tavaline Listeria Ohutu toode

kestvuskatse kestvuskatse




Sailimisaja maaramine

* Tavaline kestvuskatse
— 3 partiid
— Iga partii puhul 3 paralleelkatset

e Uuritavad naitajad Toidu sailimisaja
maaramise juhendis (Il osa)

 NB! Listeria monocytogenese puhul tuleb
lahtuda maarusest 2073/2005, st analils
teostatakse 5 osaproovist.


https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2020/09/Toidu_s%C3%A4ilimisaja_m%C3%A4%C3%A4ramise_juhend_II-osa_2020.pdf

Sailimisaja maaramine

4.2. Kunumtoodeldud- ja knumsuitsukala

Rahuldav viirtus (pmii/g) Kriitiline vdirtus (pmii/g)
SA Aeroobsete 1x10° 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
juures
SAP4rmseened 1x10° 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Escherichia coli 0
Koagulaaspositiivsed 1x 10 5x 10!
stafiilokokid!
Sulfiteid redutseerivad 1x10° 1x10°
klostriidid
SA[isteria monocytogenes” Vaata allmérkust?
Salmonella spp. Puudub 25 grammis

"uumtosdeldud ja kuumsuitsukala, mida on kuumutamise jérgselt puhastatud, viilutatud jms.

*Madrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab padevale asutusele piisavalt tdendada, et kogu
sailimisaja jooksul kriteerrum 100 pmii/g e1 saa iiletatud. kuid samas on tegemist tootega, mulles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib krutiline vaartus 100 pmi/g, mus kogu toidu sailimisaja jooksul e1 tohi saada diletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteerium  Puudub 25 grammis® (n=5, c¢=0) enne, kw toit on vudud selle tootnud
toidukiitleja vahetu kontrolli alt valja.



Sailimisaja maaramine

4.7. Kalakulinaartooted (nt kalatooted kastmes, tarrendis, marinaadis jms.)

Rahuldav vidrtus (pmii/g) Kriitiline vadrtus (pmii/g)
SAAeroobsete 1x10* 1x10°
mikroorganismide arv 30 °C
Juures
SAP4rmseened 1x10* 1x10°
SAHallitusseened 1x10° Nihtav hallitus puudub
Escherichia coli 1x 10 1x10?
Koagulaaspositiivsed 1x 10 1x10?
stafiilokokid
Sulfiteid redutseerivad 1x10% 1x10°
klostriidid
Salmonella spp. Puudub 25 grammis
SAJ isteria monocytogenes’ Vaata allmirkust’

"Madrus (EU) 2073/2005. Juhul, kui toidu valmistaja suudab padevale asutusele prsavalt tdendada, et kogu
sailimisaja jooksul kriteertum 100 pmii/g e1 saa iiletatud, kuid samas on tegemist tootega, mulles L. monocytogenes
voib paljuneda, kehtib krutiline vaartus 100 pmit'g, nus kogu toidu séilimisaja jooksul e1 tohi saada iletatud.
Vastasel juhul kehtib kriteertum _Puudub 25 grammis® (n=5, ¢=0) enne kw toit on vudud selle tootnud
toidukartleja vahetu kontroll: alt valja.



Sailimisaja maaramine

e Listeria ei pdhjusta toote riknemist.

e Listeria suhtes klassikalised kestvuskatsed valistatud.
PAhjus:

— Puudub teadmine, et Listeria on/ei ole tooraines/tootes.

— Kestvuskatsed tehakse kitsal perioodil: Naiteks 2 aastat
pole probleemi, kuid Ghel hetkel on toorainega Listeria
tootmises.

— Listeria kestvuskatsete mote on ka see, et hinnatakse toote
sailivust ka teistes etappides (jaemudk, tarbija).



Tavaline kestvuskatse
Toidu sailimisaja
maaramise juhend Il osa:
Maaratakse nt:
Mikroorganismide tldarv
E.Coli
Organoleptika
3 partiid/3 osaproovi

Listeria kestvuskatse

Kui toode toetab Listeria
kasvu.

Kestvuskatse on katse, kus
on jargitud EURL Lm
juhendis toodud
pohimdtteid (hinnatakse
tootes mikroorganismide
paljunemist erinevate
temperatuuride juures ehk
no kasvukeskkonda ja
sellest Iahtuvalt
maadratakse sailivusaeg).

Kestvuskatsete tegemisel
saadakse kindlustunne, et
sOltumata tooraine algsest
mikrobioloogilisest
koostisest/kvaliteedist, on
toode alati ohutu.

Vastavusuuring

Toote mikrobioloogiliste
kriteeriumitele vastavuse
kontrollimine (ehk
vastavusuuring) on juba
varem kaitleja poolt
tootele kehtestatud
sailivusaja ohutuse
kontrollimine.

Kui toodetele on
korrektsed kestvuskatsed
tegemata, siis
vastavusuuringud neid ei
asenda.

Vastavusuuring ehk tksikud
proovid. Ettevotte
proovivotutabel sisaldab
vastavusuuringuid.



Modelleerimine/challenge test

e Maéirus (EU) nr 2073/2005 artikkel 3 16ige 2

* Toote valmistamise eest vastutavad toidukaitlejad korraldavad vajadusel
uuringuid Il 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 pdhjustada
Listeria monocytogenes’e ohtu rahva tervisele.

* Tingimus, et toodete kdlblikkusaja jooksul kohaldatavaid
toiduohutuskriteeriume on voimalik pohjendatult eeldatavatel jaotamis-,
ladustamis-ja kasutustingimustel taita.



Modelleerimine/challenge test

e Lisauuringud:
— Matemaatiline prognoosmudel

— Challenge test

* Laboritingimustes viiakse mikroorganism toidu sisse.
Hinnatakse kasvupotentsiaali (6)

e ja maksimaalse kasvukiiruse (umax) jargi

— Durability test

* Looduslikult nakatunud proovid — selline lahenemine pole
piisav kolblikkusaja maaramisel. Selline Iahenemine sobib
sailivuskatse kontrollimisel (sailivusaeg on juba tootel
maaratud).



Modelleerimine/challenge test

Modelleerimine (matemaatiline prognoosmudel)
Challenge test- 2 varianti (kallim — pmax leidmine, odavam — & leidmine)

Challenge testi mote:
— toendada ara tooted, mille puhul Listeria ei kasva.
— kas Listeria paljuneb ohtliku maarani voi mitte.

— Kasvupotentsiaal 6 on tle 0,5, siis on Listeria voimeline selles tootes kasvama.
Siis ei ole tOestatud, et 100 cfu/g maar ei saa lletatud.

Matemaatiline modelleemine voimaldab valja arvutada maksimaalse kasvukiiruse.
Kui matemaatilise modelleerimise tulemused on challenge testiga kokkuviidavad,
siis on voimalik edaspidi toetuda matemaatilistele mudelitele.

— Challenge testi puhul lihtsam variant

— kasvupotentsiaali maaramine — tulemused kehtivad ainult nende tingimuste
juures, mille juures on testitud.

— Teine vbimalus on max kasvukiirus (umax): Ajapunkte maaratakse rohkem,
saadakse kineetiline vaartus, mida on voimalik panna erinevatesse valemitesse
ning sisendparameetreid muutes saame erinevad tulemused/graafikud. St kui
tahetakse oma retseptis teha muudatusi, siis rohkem anallilise tegema ei pea.
(N: max kasvukiiruse maaramise juures 8-10 punkti).



Modelleerimise/challenge test
(temperatuurid)

Teisi temperatuure saab
kasutada:

1.

Juhul kui kaitlejal on
pohjendatud
(téendatud!) andmed -
loomulikult peavad
need olema ka
korrektselt
dokumenteeritud! (Nait
lao temp valjavote).

Kui riigis, kus
kiilmahelad paiknevad,
on tehtud ka vastavaid
uuringuid.

Kui eelnimetatud
andmed puuduvad, siis
kasutatakse tabelis
toodud andmeid.

Tabel 3: Siilitustingimuste vooskeem kogu kiilmahela jooksul

Kiilmahela etapp

Tootmisest kuni Temperatuur on

saabumiseni digustatud
vitriinkappi tiksikasjaliku
teabega*
Temperatuur on
M Gigustatud
vitriinkapp Uksikasjaliku
teabega**
Temperatuur on
Ladustamine tarbijate "T('g,ESt?tlfd
juures tiksikasjaliku
teabega**

Voi kui
pole
teada

Voi kui
pole
teada

Voi kui
pole
teada

Sdilitamise (inkubatsiooni) temperatuur

7°C

12°C

Kestus on
digustatud
tksikasjaliku
teabega

Kestus on
digustatud
tiksikasjaliku
teabega

Kestus on
digustatud
tiksikasjaliku
teabega

Sdilitamise (inkubeerimise) kestus

Vi kui pole teada

Vi kui pole teada

Vi kui pole teada

* Temperatuur on digustatud tiksikasjaliku teabega: toidukaitleja andmevaatluse 95. protsentiil

Kolblikkusaeg Kolblikkusaeg
Viéiksem vGi vordne 21 > 21 pieva
paeva

Uks kolmandik toote
kogu kélblikkusajast

7 pdeva

Uks kolmandik toote

kogu kélIblikkusajast
% (kdlblikkusaeg — 7
paeva)

Uks kolmandik toote
kogu kélIblikkusajast

% (kdlblikkusaeg — 7
pieva)

** Temperatuur on digustatud iiksikasjaliku teabega: vaatluse 95. protsentiil selle riigi kohta, kus asub kiilmahela etapp.




Modelleerimise/challenge test

e Kuidas modelleerimistulemuseni joutakse?

— Ettevote votab laboriga Uhendust

— Ettevote annab laborile sisendandmed (taidab
avalduse, labor juhendab)

— Labor valjastab tulemused



1/3 perioodist on tootja temperatuur (kdrgeim lubatud, méargitud pakendile, ettevéttes 6 kraadi);
1/3 perioodist jaekaubandus - 7 kraadi;

1/3 perioodist tarbija juures - 12 kraadi.

arvestades maksimaalselt 13 - 14 paeva.

Listeria kasv toimub 8ndal paeval
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Modelleerimise tulemused

Storage period (days)




Modelleerimine

e Kuidas tulemusi lugeda?

— Kui Listeria kasvu ei esine etteantud paevade
jooksul, siis antud tingimustel voib tootele anda
soovitud sailivusaja

— Listeria kasv esineb. Mida teha?
» Teha juurde challenge testid
* Muuta retsepti ja teha uus prognoosmudel
* Liihendada sdilivusaega ja teha uus prognoosmudel



Valmistoidu ohutus

RTE, mis toetab
L.mon kasvu
(ph, aw)

RTE, kuumtoéoddeldud

2073/2005 kriteeriumid:

a) 25g0 -

b) 100 cfu/g
(modelleerimine/challenge)
c) Sailimisaja juhend

RTE (ready to
eat) — valmistoit

L.mon

kriteeriumid:
25g/0 voi
100cfu/g

(téendamine -

aw, pH)

Toidugrupp

Ei ole valmistoit ( vt
Sailimisaja juhend)

RTE, pole kuumtéodeldud
(soolakala, kiilmsuitsukala)

2073/2005 kriteerium 100

cfu/g

a) modelleerimine/challenge
b) Sailimisaja juhend

RTE, mis ei toeta
L.mon kasvu

2073/2005: 100cfu/g.

a) Sailivusaeg 5 paeva
b) Kiilmutatud toode
c) pH < 4,4 voi

d) aw < 0,92;

e) pH <5,0 ja vee
aktiivsus aw< 0,94.

Sailimisaja juhend



Valmistoidu ohutus

e Valmistoit, mis ei labi kuumtootlust ja toetab Listeria kasvu (nt soolakala):
* Miks mitte 25g/0?

— Keskkonnas L.monocytogenes laialt levinud
— Kala kui tooraine algselt L.mon-iga saastunud

— Millega ettevote tdendab, et tema toores kalas on labivalt L.mon esinemine 07?

* Vaatamata eeltingimusprogrammidele (nt pesemine, tooraine kontroll) on voimatu
tagada, et L.mon tooraines ei esine.

* Partii analGisimine ei taga L.mon kdrvaldamist — mikroorganismid jagunenud
ebalihtlaselt, tooraine saastatus erinev

 Voimalus:
— Rakendada maaruse 2073/2005 kriteeriumit 100cfu/g

— Toendada modelleerimise/challenge testiga, et sailivusaja jooksul ei lletata
100cfu/g.



Valmistoidu ohutus

Toode toetab Listeria kasvu:
— Kas pH ja aw on maaratud?
— Kas on kehtestanud tuvastamine 25 g voi 100 cfu/g?

Kui kehtestatud 25g O, siis:

— Listeria leidumisel tooted turult tagasi kutsuma ning maarama edasised tegevused (sh
suurendama proovide arvu).

Kui kehtestatud 100 pm{i/g, siis:

— Esitada protokoll modelleerimise/nakkuskatsete kohta

Hoolimata sellest, millise piirmaara kasuks otsustatakse, tuleb
— pidevalt teha ka katseid, et need piirvaartused ei saa Uletatud sailimisaja jooksul.

— juhul, kui kaitleja on valinud piirmaara 25g 0O, siis see kehtib sailivusaja |Gpuni.
* seda peavad ka kinnitama perioodiliselt tehtavad analtisid.

Kui ettevote on teinud modelleerimise/nakkuskatsed, siis ei pea olema
tootmisettevottest enne valjumist tagatud L.mon esinemine 25g O.



Naited (1)

SUN MON TUE WED THU FRI SAT

X% X% X
% X X X% WK X
WX g X KW
AR XM R
N o X

Modelleerimise tulemused

. . . . Planeeritud
Valmistoit, mis ei sailivusaeg

toeta Listeria pievades:
kasvu (pH, aw): ?

Mikrobioloogilised
anallusid:

1) 100cfu/g

2) Modelleerimist pole
CIERGUE!

1) Sailimisaja
juhendist

Kilmutatud toit, 3) Sailimisaja
maaramiseks anallitsid

3 partiist

2)
L.monocytogenes

kuivatatud kala

4) Perioodiline
toestamine ehk
vastavusuuringud




Naited (2)

Modelleerimise tulemused

SUN MON TUE WED THU FRI SAT

X x¥ X
% )()(3()(11 12

13 14 15 16 17 18 19
20 21 22 23 24 25 26
27 28 29 30

1) 25g/0 —
tagada, et L.
mon puudub

Valmistoit, mis toetab P'a”ee;'.a.t:fafja;!f’usaeg Mikrobioloogilised

Listeria kasvu (pH, aw) analuusid:

Rohkem kui 5 nt,
2) 100cfu/g —

modelleerimine

/

challenge test

. 1) Sailimisaja
Kuumsyltsukala, 10 juhendist
purgitooted

vl 2)
(lab.!r]Ud L.monocytogenes
kuumt6otluse)

3) Sailimisaja
maaramiseks analttsid
3 partiist

4) Perioodiline
toestamine ehk
vastavusuuringud




Naited (3)

Modelleerimise tulemused

SUN MON TUE WED THU FRI SAT

6 7 8 9 10 11 12
13 14 15 16 17 18 19
20 21 22 23 24 25 26
27 28 29 30

1)100cfu/g

Valmistoit, mis Planeeritud Mikrobiq!go'gilised
toetab Listeria sdilivusaeg anallusid:

. devades:
kasvu (pH, aw): P 2) Modelleerimist

. 5 1) Sailimisaja pole vaja teha
Kilmsuitsukala, Kuni juhendist 3) Sailimisaja
maaramiseks
anallusid 3 partiist

kuumsuitsukala 2)
soolakala, L.monocytogenes
preservid

4) Perioodiline
toestamine ehk
vastavusuuringud




Naited (4)

September 2020

SUN MON TUE WED THU FRI SAT

X XXX
% k)(&)(ﬁ 12

13 14 15 16 17 18 19
20 21 22 23 24 25 26

27 28 29 30

Mikrobioloogilis 1) 100cfu/g

Planeeritud

Ku I m sailivusaeg
. paevades:
suitsukala
rohkem kui
soolakala e

ed anallusid:

2) Modelleerimine/

1) Sailimisaja
) J challenge test

juhendist

2)
L.monocytogen
es

3) Sailimisaja maaramiseks
anallusid 3 partiist

4) Perioodiline tdestamine
ehk vastavusuuringud

Valmistoit, mis 1 O

toetab Listeria
kasvu ja ei labi
kuumtootlemist




Kokkuvote

e Sailimisaja maaramisel:
— Mis tootega on tegemist?

* Valmistoit ei toeta Listeria kasvu

e Valmistoit toetab Listeria kasvu
— Labib kuumtootlemise — Listeria peaks havima
— Ei labi kuumtootlemist — Listeria ei havi

— Kui pikka sailivusaega anda?
* Modelleerimise kasutamine

* Naitajad Toidu sdilimisaja médramise juhendist
(tavanaitajad + Listeria monocytogenes)

* Perioodilised vastavusuuringud - st proovivotuplaan
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