LISA 1

LISA 1 MADALA HAPPESUSEGA HAPENDATUD KONSERVTOIT

ALLJAOTIS | — KASITLUSALA

1. Kéesolevat lisa kohaldatakse madala happesusegag emumatesse
pakendamist hapendatud, fermenteeritud ja/vOi rearitud konserveeritud
toidu osas, mille pH on kuumtdétlemise jargselt ¥o6 madalam. Nimetatud
toidu hulka kuuluvad muuhulgas, kuid mitte UksnegiSokid, oad, kapsas,
lillkapsas, kurk, kala, oliivid (mis ei ole kipsediivid), piprad, pudingud ja
troopilised puuviljad kas eraldi vdi kombinatsiogni

Antud dokumendi kasitlusalasse ei kuulu karastuggga toidud, moosid,
tarretised, konservtoit, salatikastmed, aadikasmdateeritud piimatooted,
happeline toit, mis sisaldavad vaikestes kogustadata happesusega toitu,
kuid mille pH ei erine selle lisamise tagajarjeluldelt pdhiliseks
koostisaineks oleva happelise toidu pH-st ning istdl kohta kogutud
teaduslikud téendusmaterjalid kinnitavad, et toed®ma soodustavat mdju
bakteri Clostridium Botulinum kasvule; naiteks tomatid vOi tomatitest
valmistatud tooted, mille pH ei ole kdrgem kui 4,7.

ALLJAOTIS Il — DEFINITSIOONID
2. (Vt. Definitsioonid pohidokumendi alljaotises II).

ALLJAOTIS IIl - TOOTMIS/SAAGIKORISTUSPIIRKONNAS KEH  TIVAD
HUGIEENINOUDED

3. Vastavalt pohidokumendi alajaotisele 1.
ALLJAOTIS IV — ETTEVOTTED: EHITUS JA SISSESEADE

4.1. Asukoht
Vastavalt pohidokumendi punktile 4.1.
4.2. Transpordivahenditega liiklemiseks kasutatavadeed ja alad
Vastavalt pohidokumendi punktile 4.2.
4.3. Ehitised ja rajatised
Vastavalt pohidokumendi punktile 4.3.
4.4. Sanitaarruumid

Vastavalt pohidokumendi punktile 4.4.

4.5. Seadmed ja anumad



Vastavalt pohidokumendi punktile 4.5, valja arvapuhkt 4.5.2.4., mis sOnastatakse
jargmiselt:

4.5.2.4. Autoklaavid ja sterilisaatorid on survemad ning seetdttu tuleb nende
projekteerimisel, paigaldamisel, kasutamisel ja It@misel jargida padeva

ametkonna poolt surveanumatele kehtestatud ohutdsmd Juhul, kui hapendatud
madala happesusega toidu toostusliku sterilsuganmeseks kasutatakse surveta
keedukatlaid, pihustiga keedukatlaid ja soojuswatietuleb nende projekteerimisel,
paigaldamisel, kasutamisel ja hooldamisel jargidddgva ametkonna poolt

kehtestatud ohutusndudeid.

ALLJAOTIS V — ETTEVOTE: HUGIEENINOUDED

5. Vastavalt pohidokumendi ALLJAOTISELE V.

ALLJAOTIS VI - TOOTAJATE HUGIEENI- JA TERVISENOUDED
6. Vastavalt péhidokumendi ALLJAOTISELE VI.

ALLJAOTIS VIl - ETTEVOTE: KAITLEMISHUGIEENI NOUDED
7.1. Toormele esitatavad nduded ja toorme ettevalstamine
7.1.1. Vastavalt pohidokumendi punktile 7.1.1
7.1.2. Vastavalt pohidokumendi punktile 7.1.2.
7.1.3. Vastavalt pohidokumendi punktile 7.1.3.

7.1.4. Kupatamine — eeldusel, et see on vajalik toidu konserveegkss
ettevalmistamiseks — peab koheselt jargnema kas Jahutamine vdi viivitamatu
tootlemine

7.1.5. Kdik tootmisprotsessi etapid, kaasa arvatodmate taitmine, tuleb teostada
vOimalikult kiiresti ja tingimustes, mis valistavaglle saastumise ja riknemise ning
aitavad minimeerida mikroorganismide kasvamistusid

7.2. Ristsaastumise valtimine
Vastavalt pohidokumendi punktile 7.2.
7.3. Vee kasutamine

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.3.
7.4. Pakendamine

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.

7.4.1. Anumate ladustamine

" Blaneerimine.



Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.1.

7.4.2. Tuhjade tooteanumate kontrollimine

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.2.

7.4.3. Tooteanumate nduetekohane kasutamine
Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.3.

7.4.4. Tuhjade anumate kaitsmine ettevotte koristamel
Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.4.

7.4.5. Anumate taitmine

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.5.

7.4.6. Anumate 6hust tihjendamine

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.6.

7.4.7. Sulgemine

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.7.

7.4.8. Kaante ja tihendite kontrollimine

7.4.8.1. Véliste defektide kontrollimine

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.8.1.

7.4.8.1.1. Klaasist anumate sulgurite kontrollimie
Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.8.1.1.

7.4.8.1.2. Anumate liitekohtade kontrollimine
Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.8.1.2.

7.4.8.1.3. Alumiiniumist anumate liitekohtade kontollimine
Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.8.1.3.

7.4.8.1.4. Pooljaikade ja elastsete anumate liitektade kontrollimine.
Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.8.1.4.

7.4.9. Anumate kasitlemine parast sulgemist

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.9.



7.4.10. Margistamine

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.10.
7.4.11. Pesemine

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.4.11.
7.5. Hapendamine ja kuumtootlemine
7.5.1. Uldised kaalutlused

Madala happesusega, hapendatud konserveerituddsatikohaldatavad planeeritud
protsessid kehtestab padev isik, kellel on hapemstaja termilise t6otlemise alased
pdhjalikud teadmised ning kel on vastavate hinnengndmiseks kasutada vajalikud
seadmed. Vajaliku kuumutus- ja hapendamisprotdesisiestamisel tuleb l&htuda
tunnustatud teaduslikest meetoditest.

Madala happesusega, hapendatud toidu mikrobioloegibhutus soltub eeskatt
vajaliku hoolduse ja tapsuse rakendamisest protselsaldamisel.

Madala happesusega toidu todstuslikele ndueteléaweassteriilsuse tagamiseks
vajalik hapendamis- ja kuumutamisprotsess soltundadobioloogilisest koormusest,
sdilitustemperatuurist, erinevate sailitusainetsukamisest, vee aktiivsusest, toodete
koostisest ning anumate suurusest ja ttubist. Madappesusega toidus, mille pH
tase on kdrgem kui 4,6, vbivad kasvama hakata athenikroorganismid, kaasa
arvatud kuumuse suhtes resistentsed spoore leditaagusetekitajad, nagu naiteks
Clostridium botulinum. Tuleb réhutada, et madala happesusega konseresoitiu
hapendamine ja kuumttotlemine on vaga kriitilisgesningud, mille ebapiisavaks
jddmine kujutab endast markimisvaarset ohtu uldseisasele ning voib pdhjustada
valmistoodangu havimist.

On teada juhtumeid, kus ebapiisavalt to6deldud hélvasti suletud anumatesse
pakendatud hapendatud konservtoit on pdhjustanullitubseente ja muude
mikrobioloogiliste organismide kasvu, mille tag@drtoote pH tbusis lle 4,6,
vOimaldades niClostridium botulinum kasvu.

7.5.2. Planeeritud protsessi kindlaksmé&aramine

7.5.2.1. Planeeritud protsessi maarab kindlaksifikgekritud isik, kel on hapendatud,
fermenteeritud/k&aritatud voi marineeritud toidup&adamise ja kuumtootlemise
alane koolitus ja kogemused.

7.5.2.2. Toostusliku  sterilsuse saavutamiseks likaja hapendamis- ja
kuumtooétlemisprotsessi kehtestamisel voetakse kedygegmisi tegureid:

- toote pH,;
- tasakaalustatud pH saavutamiseks vajalik aeg;

- toote koostis vOi valem; kaasa arvatud tahketesksosade mddtmete osas
kehtestatud lubatud kdikumised;



- sdilitusainete sisaldus ja ttubid;
- vesi ja aktiivsus;

- mikrofloora, kaasa arvatudlostridium botulinum ja riknemist pdhjustavad
mikroorganismid;

- anuma suurus ja tuap; ja
- organoleptiline kvaliteet.

7.5.2.3. Hapendatud, madala happesusega konséundeidu toostusliku steriilsuse
saavutamiseks vajaliku kuumtootlemise kestus onliseltt lihem kui madala
happesusega konserveeritud toidu puhul.

7.5.2.4. Kuna l6pptoodangu happesus takistab reepkkterite spooride kasvu, voib
kuumtodotlemine vajalikuks osutuda uUksnes hallitjss-parmseente ning bakterite
vegetatiivsete rakkude havitamiseks ja ensiimid&tdeerimiseks.

7.5.2.5. Planeeritud protsessi kehtestamisel tulek®sse votta hapendamis- ja
kuumtootlusprotsessi koos kindlaks maaratud ksigl teguritega. NOuetele vastava
planeeritud protsessi puhul arvestama vahemadirgtipvate andmetega:

- toote kood voi retsepti tuvastamise andmed; ansumaus (mdoétmed) ja taap;
- hapendamisprotsessi seisukohast olulised Uka#as]

- vajaduse korral anumasse pakitava(te) toote/teddeal (koos vedelikuga);

- minimaalne lahtetemperatuur;

- kuumtooétlemissiusteemi titip ja omadused;

- steriliseerimistemperatuur;

- steriliseerimisega; ja

- jahutusmeetod.

7.5.2.6. Aseptiliselt to6deldud toidu jaoks kooskae analoogiline loetelu, mis lisaks
sisaldab ndudeid seadmete ja anumate sterilisessieni

7.5.2.7. Toote kood (number) peab selgelt vastard@likule ja tapsele
tootekirjeldusele, sisaldades, vastavalt vajaduséleemalt alltoodud teavet:

- taielik retsept ja ndbuded ettevalmistamisele;
- pH;
- vajaduse korral anumasse pakitava(te) toote/teddeal (koos vedelikuga);

- Ohuruum;



- kuivaine osamass tootes;

- toote koostisosade maksimaalsed méotmed,;
- toote temperatuur anuma taitmise hetkel; ja
- konsistents.

7.5.2.8. Pealtndha vaheolulised korvalakalded tsptsifikatsioonist vdivad antud
tootega seotud protsessi nduetekohasust olulis@jutada. Koiki tootekirjelduses
tehtavaid muudatusi tuleb hinnata lahtuvalt nen@gust protsessi nduetekohasusele.
Juhul, kui planeeritud protsess osutub ebapiisavailsb seda vastavalt vajadusele
uuendada.

7.5.2.9. Koik andmed planeeritud protsessi valjtinise kohta, kaasa arvatud
sellega kaasnevad inkubatsioonikatsed, kuuluvatiseélla sailitamisele ja peavad
olema alati kattesaadavad.

7.5.3. Hapendamine ja kuumt6oétlemise operatsioonid

7.5.3.1. pH ja muude planeeritud protsessis mé&dwakl kriitiliste tegurite
kontrollimiseks vajalikke tootlemisprotsesse tolivesooritada ja nende Ule
jarelevalvet teostada Uksnes nduetekohase koaausétajad.

7.5.3.2. Hapendatud, fermenteeritud/k&éaritatud jarimeeritud toitude tootmine,
tootlemine ja pakendamine peab olema korraldatud eni planeeritud protsessis
ettendhtud aja jooksul oleks vdimalik pH 4,6 vdies# madalama tasakaalustatud pH
vaartuse saavutamine.

7.5.3.3. Eelmises punktis satestatud ndude taikmisepeab tddtleja
hapendamisprotsessi seisukohast kriitilistes kdiptroktides vajaliku sagedusega
asjakohaseid katseid sooritades teostama tooteusEhyg kvaliteedi tagamiseks
vajalikku jarelevalvet.

7.5.3.4. Olulised on nii kuumuse jaotumine kui kejastlekande toimumiskiirus;
tulenevalt seadmete erinevast konstruktsioonistebtulnende paigaldamisel,
kasutamisel ja kontrollimisel aluseks votta sea@metllmistajate ja padeva
ametkonna nduded.

7.5.3.5. Rakendada tohib tksnes nduetekohasedt w@fatud planeeritud protsessi.
Tootlemisseadmete laheduses, nahtavas kohas peata oldlja pandud Kirjalik
kokkuvOte asjaomaste toodete ja téidetava anumauseiuning tiubiga Ghilduvatest
nduetekohastest protsessidest ja dOhutustamistait@sy Nimetatud teave peab
olema autoklaavi vOi tootlemisststeemi operaatojdepédevale asutusele alati
kattesaadav.

7.5.3.7. Koik tootlemisseadmed peavad nduetekokasmstruktsiooniga, korralikult
paigaldatud ja nende hooldamine peab toimuma kiglteskorras.

7.5.3.8. Partiide kasitlemisel tuleb &ra naidatanaate steriliseerimisstaatus. Koik
kuumtootlemata toitu sisaldavad autoklaavide kqryidtvormkéarud, vagonetid voi
vahemalt tks iga korvi, jne. pealmises kihis asuyma tuleb selgelt ning arusaadavalt



temperatuurianduri voi mone muu sama efektiivseemdhabil margistada naitamaks,
et vastavad tooted on autoklaavitud vdi autoklaat@m Korvide, platvormkarude,
jms. kilge kinnitatud temperatuuriandurid tuleb @mastavate vahendite anumatega
uuesti taitmist eemaldada.

7.5.3.9. Vajalk on koige kiulmemate tdotlemisele ukiate anumate sisu
lahtetemperatuuri modtmine ja registreerimine sagega, mis on piisav selleks, et
tagada toote temperatuuri, mis ei oleks madalaneteohases protsessis maaratletud
minimaalsest lAhtetemperatuurist.

7.5.3.10. Kuumtdotlemisruumi tuleb paigaldada tpgéétav, selgesti nahtav kell voi
moni muu ajamddtmisinstrument; kdikide aegade nméaesel lahtutakse nimetatud
instrumendi ja mitte k&ekella, jms. naitudest. Kuumtddtlemisruumis on kaks voi
enam ajamddtmisinstrumenti, peavad nende naidudeogginkroniseeritud.

7.5.4. Kiiitilised tegurid ja planeeritud protsessikohaldamine

Lisaks planeeritud protsessis satestatud maksielaajsH-le, toote minimaalsele

lAhtetemperatuurile, steriliseerimisajale ja terapaurile on vastavalt vajadusele
ndutav muude kriitilistena maaratletud kriitiliskegurite médtmine, kontrollimine ja

registreerimine sagedusega, mis on piisav selleksagada nimetatud parameetrite
kehtestatud normide piiresse jaamine. Nendekslistatks teguriteks on:

)] maksimaalne taitekogus vO0i veetustatud kaal;
i) minimaalne 6huruum taidetud anumates;

i) toote konsistents, mille maaramiseks on enne tdigte teostatud
objektiivsed mddtmised tootest voetud proovi baasil

iv) toote ja/vdi anuma tudp, mille kasutamisega voOibaskeda toote
kihistumine vbi anuma mddtmete muutumine, ndudesgaeerilise
tahelepanu pd6ramist anumate paigutamisele ja wmajadusele
autoklaavis;

V) tahke osa protsentuaalne osakaal;
Vi) neto mass;

vii) minimaalne vaakumi tugevus sulgemisel (vaakumpadkted toodete
korral);

vii)  pH tasakaalustumiseks vajalik aeg;
iX) soola, suhkru ja/voi sailitusaine kontsentratsidpja
X) tahke osa dimesionaalne lubatud korvalekalle (kawse

7.6. Hapendamis- ja kuumtboétlemissisteemide osakslegad seadmed ja
protsessid

7.6.1. Hapendamissusteemid



Tootja on kohustatud kohaldama nduetekohaseid éitituiminguid, mis aitavad
tagada valmistoodangu ohutust. Kohustuslik on padeontrolli rakendamine, kaasa
arvatud vajaliku sagedusega testimine ja tulemugtseerimine, mis tagavad
hapendatud, fermenteeritud ja marineeritud toidy pts ei ole kdrgem kui 4,6.
Toidu happelisuse maaramiseks/mootmiseks protselk8igus kasutatakse
potentsiomeetrilisi meetodeid, happelisuse tiitsimi voi teatud juhtudel
kolorimeetrilisi ma&aramismeetodeid. Protsessi kéigtoimuv tiitrimine  voi
kolorimeetriline maaramine peab olema seotud vabtute tasakaalustatud pH-ga.
Juhul, kui valmistoote tasakaalustatud pH on 4,0 wiadalam, kasutatakse
valmistoote happelisuse maaramiseks suvalist sbbmeetodit. Juhul, kui
valmistoidu tasakaalustatud pH on kérgem kui 4@kt valmistoote tasakaalustatud
pH maaramiseks kasutada potentsiomeetrilist mdetodi

7.6.1.1. Vahetu hapendamine

Valmistoidu  aktsepteeritava pH taseme  saavutamisek®haldatavate
hapendamismeetodite kuuluvad muuhulgas, kuid raksmes, alljargnevad meetodid:

)] toidu koostisosade blanSeerimine happelises/hapustasilahuses;

i) kupatatud toidu sissekastmine happelisse laheis&ssdu sissekastmine
happelisse lahusesse kujutab endast kill rahuldaa@ndamismeetodit,
kuid sealjuures on vaja jalgida nbuetekohase hapysé&ntratsiooni
sdilitamist;

i) vahetu hapendamine partiidena. Selle variandi plisatakse kindlale
toidu kogusele hapendamisel teadaolev kogus hap tehust;

iv) eelnevalt kindlaks maéaratud happe koguse vahetuamire
individuaalsetesse anumatesse tootmise kaigus. latedkeapped on
tahketest vOi granuleeritud hapetest reeglina t@masl. Vajalik on igasse
anumasse 0ige happekoguse doseerimise ja sellaséhjhotumise
tagamine;

V) happelise toidu lisamine madala happesusega tokaumeollitud kogustes
vastavalt konkreetsetele valemitele; ja

Vi) alati tuleb arvesse votta tasakaalustumise aegagéupanu toimet.
7.6.1.2. Hapendamine fermenteerimise/kaaritamisegéamise teel

Toidu fermenteerimise/kdaritamise ja soolamise iadithisel on olulisteks
teguriteks temperatuur, soola kontsentratsioon ja appalisus.
Fermenteerimise/kaaritamise protsessi teostamis&ofdrollimise Ule jarelevalve
teostamiseks tuleb kasutada asjakohaseid testmeRtzerimise/kaaritamise protsessi
Ule jarelevalve teostamisel tuleb kohaldada punki?2 kirjeldatud pH maaramist
vOi happe/aluse tiitrimist voi mélemat voi mondaudusamavaarset meetodit, mida
kohaldatakse fermenteerimise/kdaritamise Ule kédntraagamiseks piisava
sagedusega. Soola vOi happe kontsentratsioon abo#l sisaldavates
soolamistsisternides  vOib oluliselt vaheneda. Seega vajalik lahuse
kontsentratsiooni regulaarne kontrollimine ja kgeerimine vastavalt vajadusele.



7.6.2. Hapendamisprotsesside  puhul kasutatavad imstmendid ja
kontrollitoimingud

7.6.3. Erinevate kuumtdotlemissusteemide puhul kasatavad Uhised
instrumendid ja kontrollitoimingud

7.6.3.1. Skaalaga termomeeter

Koik steriliseerimis- ja keeduanumad peavad olearaistatud vahemalt Ghe tavalise
temperatuuriskaalaga termomeetriga. Koige usalduse#éaks ja tookindlamaks
temperatuuri mddtmise  vahendiks  peetakse  praegusghl  klaasist
elavhdobedatermomeetrit. Padeva asutuse ndusolekibl kasutada alternatiivset
instrumenti, mis tagab samavaarsed vOi paremad métblemused.
ElavhGbedatermomeetri skaala peaks olema lihtsatidV, pakkuma mootmistulemusi
tapsusega °C (XF) ning skaala intervall ei tohiks olla suurem, KyC/cm (17
Cltoll) kohta.

Termomeetrite tapsust tuleb vastavalt vajaduseds véi aurus standardtermomeetri
abil kontrollida. Kontroll teostatakse vahetult entermomeetri paigaldamist ning
seejarel kontrollitakse termomeetri tapsust vaherkakd aastas vOi vajadusel
sagedamini. Termomeeter, mis halbib standardisinena 0,5C (1°F) vorra, tuleks
valja vahetada. Klaasist elavhGbedatermomeetrusdistuleb iga paev kontrollida
ning see elavhobedasamba harunemise vOi muude tidefeAvastamisel uuega
asendada.

7.6.3.2. Muud taupi termomeetrite kasutamisel onalika perioodiliste testide
sooritamine veendumaks, et saadud naidud on vorsB@delavhdbedatermomeetri
kasutamisel saavutatud tulemustele. Termomeetrisl,nimetatud nduetele ei vasta,
tuleb viivitamatult uutega asendada.

7.6.3.3. Temperatuuri/aega registreerivad seadmed

KOik steriliseerimis- ja keeduanumad peavad olenaustatud vahemalt the
temperatuuri/aega registreeriva seadmega. Kirjattdatahend voib olla Uhendatud
auru kontrollseadmega ning kujutada endast Uhelhgggameetreid registreerivat ja
kontrollivat vahendit. On oluline, et iga seadmahendi) jaoks kasutatakse Oiget
graafiku/  diagrammi  vormi. Andmete  registreerinis tapsus
steriliseerimistemperatuuril peab olema °@1 (XF) v6i suurem. Temperatuuri
registreerimisseadme nait ei tohi naidutermomeetnast ule iC (2°F) halbida.
Instrument peab olema kaitstud loata imberehitesse. Steriliseerimisaja (pusivaks)
registreerimiseks on oluline kasutada graafikutaagiku koostamisel kasutatav
ajamddtmisseade peab olema tapne.

7.6.3.4. Manomeeter

Pdhidokumendi punktis 7.6.1.3 toodud kirjeldustedstav; tekstile lisatakse jargmine
lause:

Juhul, kui autoklaavi kasutatakse Uksnes atmosfiid, ei ole manomeetri
olemasolu vajalik.

7.6.3.5. Aurukontroller



Kdik steriliseerimis- ja keeduanumad peavad vajabolema varustatud temperatuuri
sdilitamiseks vajaliku aurukontrolleriga. Selleksdibv kasutada registreerivat
kontrollinstrumenti, mis on Uhendatud temperatvegistreeriva termomeetriga.

7.6.3.6. Ulerdhuklapp

Pdhidokumendi punktis 7.6.1.53 toodud kirjeldustelastav; tekstile lisatakse
jargmine lause:

Juhul, kui autoklaavi kasutatakse uUksnes atmosidédrd, ei ole ulerdhuklapi
olemasolu vajalik.

7.6.4. Uldkasutatavad kuumtdotlemissiisteemid

7.6.4.1. Tootlemine atmosfaarirdhul voi kuumtaiteniga hoidmisaja meetodit
kohaldades.

Toostusliku steriilsuse tagamiseks tuleb kasutadaséleva lisa punktis 7.6.3
kirjeldatud sobivaid seadmeid ning vajalikke ingtente, mis aitavad tagada
planeeritud protsessi labiviimist ning tootmispess puudutavate andmete
fikseerimist. Olulised on nii kuumuse jaotumine i kka soojustlekande
toimumiskiirus; tulenevalt seadmete erinevast kuakssioonist tuleb nende
paigaldamisel, kasutamisel ja kontrollimisel aluseldtta seadmete valmistajate ja
padeva ametkonna nduded. Kuumtaitmise ja hoideagtodit kasutades on oluline,
et kdik anuma sisepinnad saavutaksid planeerituds@ssis ette nahtud anumate
steriliseerimise temperatuuri.

7.6.4.2. Tootlemine rohu all autoklaavis

Vastavalt pohidokumendi punktides 7.6.2, 7.6.3.@a47antud juhistele.
7.6.5. Aseptilised tootlemis- ja pakendamisstisteethi

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.6.5.

7.6.6. Leeksterilisaatorid, seadmed ja protsessid

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.6.6.

7.6.7. Muud suisteemid

Hermeetiliselt suletud anumates, hapendatud mddglpelisusega toidu termiliseks
tootlemiseks kasutatavad sisteemid peavad vastarhad aeeskirjas satestatud
nduetele ning tagama niisuguse toidu tootmiseltlddisel ja/vbi pakendamisel
kasutatavate meetodite ja kontrollseamete kasutarjas haldamise t6ostusliku
steriilsuse saavutamiseks vajalikus korras.

7.6.8. Jahutamine
Vastavalt pohidokumendi punktile 7.6.8.

7.6.8.1. Jahutusvee kvaliteet
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Vastavalt pohidokumendi punktile 7.6.8.1.

7.7. TooOtlemisjargne saastumine

Vastavalt pohidokumendi punktile 7.7.

7.8. Planeeritud protsessis esinevate halvete hindae

Iga kord, kui hapendatud, fermenteeritud/k&aritatdidmarineeritud toidu t6otlemise
planeeritud protsessis esineb korvalakaldeid voa igord, kui valmistoote

tasakaalustatud pH osutub asjaomase analiilsi tséep@ihjal kbrgemaks kui 4,6 (vt.
kadesoleva eeskirja Lisas Il kirjeldatud hélvetesdigrimist puudutavat osa), tuleb
tootlejal:

a) antud koodiga toidupartii taies mahus Umber todekbhaldades selleks
padeva todtlemist korraldava ametkonna poolt to@hutuse tagamiseks
piisavaks loetavat protsessi;

b) vastav toidupartii eraldamine selle poolt Uldsussvisele avaldatava
potentsiaalse ohu taiendavaks hindamiseks. Hindampeavad labi viima
padevad todtlemiseksperdid, jargides seejuuressguiatrireegleid, mis on
piisavad, avastamaks vdimalikku ohtu uldsuse telwi®iing mis on padeva
asutuse poolt aktsepteeritavaks tunnistatud. Judouilniisugune hindamine
naitab, et asjaomase toidukoodiga margistatud ipasias on kohaldatud
protsessi, kuulub niisugune toit korvaldamisele etdavaks, ohutuse
saavutamiseks vajalikuks Umbertdotlemiseks vOi  thévseks.
Hindamistoimingud, saadud tulemused ning toodangas orakendatud
meetmed registreeritakse. Taieliku Umbert66tlemidépetamise ja
toiduohutuse saavutamise jarel voi parast sedagkindlaks tehtud, et toit
ei esinda endast ohtu uldsuse tervisele, vOib asab toitu tavalistes
tingimustes levitada. Muudel juhtudel kuulub vastea toidust havitamisele
sobivat meetodit kasutades ning Uldsuse terviseantagks piisava ja
nduetekohase jarelevalve all.

ALLJAOTIS VIl — KVALITEEDI TAGAMINE
8. Vastavalt pohidokumendi alajaotisele VIII.
8.1. Tootlemis- ja tootmisandmed

Toormaterjali, pakkematerjali ja valmistoodangu gnitarnija poolt k&aesolevas
eeskirjas nduetele vastavuse Kkinnitamiseks vatjastagarantidokumentide ja
sertifikaatide kontrollimise andmed kuuluvad reggstimisele ja sailitamisele.

8.2. Andmete kontrollimine ja tadiendamine

ToOtlemis- ja tootmisandmed, mis demonstreerivaghg@ritud protsessi jargimist,
kaasa arvatud pH mdotmise tulemused ja muud lgdtd] tooteohutust tagavad
tegurid, kuuluvad registreerimisele ning sisaldgnisaval maaral lisainformatsiooni,
milleks on toote kood, anuma suurus ja toode javdimaldab iga toodangu partii,
konkreetse anumakoodiga téhistatud vOi muu osaesuhdkendatud protsesside
hindamist tldsuse tervise riskide seisukohast.

11



8.3. Korvalekalded planeeritud protsessist

Koik korvalakalded planeeritud protsessist, misvadi avaldada modju uldsuse
tervisele voi tooteohutusele, kuuluvad registresmate ning neist mdjustatud osa
toodangust kuulub t&histamisele. Niisugused kokedtred tuleb fikseerida eraldi

dokumendis vdi logis, naidates ara asjaomased levapéd ja kestused, nende
korvaldamiseks rakendatud meetmed ning Ulevaatdatggu asjasse puutuva osa
suhtes tehtud korraldustest.

8.4.Toodangu jaotamine

Vajalik on valmistoodangu esialgset levitamist wteala aitavate andmete
sdilitamine, mille pdhjal on vajaduse korral vdirtkdeida ja eraldada partiisid, mis
on saastunud vdi muul péhjusel kasutuskdlbmatukstomud.

8.5. Andmete séilitamine

Alaldikudes 8.2, 8.3 ja 8.4 loetletud andmete kampsailitatakse tootmis- voi ménes
muus maistlikkuse piires kattesaadavas kohas vah&oim aastat.

ALLJAOTIS IX - VALMISTOODANGU LADUSTAMINE JA
TRANSPORTIMINE

9. Vastavalt pohidokumendi alajaotisele IX.
ALLJAOTIS X — LABORATOORSE KONTROLLI PROTSEDUURID
10. Vastavalt pohidokumendi alajaotisele X.
ALLJAOTIS XI — VALMISTOODANGU SPETSIFIKATSIOONID
11. Vastavalt pdhidokumendi alajaotisele XI, vakavatud alaldik 11.3, mis

sOnastatakse jargmiselt: ,Hapendatud madala happgsauoit peab olema t6ddeldud
viisil, mis tagav t6dstusliku steriilsuse’.
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LISA I
LISA II: pH MAARAMISE ANALUUTILISED MEETODID |

1. Hapendatud, fermenteeritud/kdaritatud ja marinek toidu pH vOi hapususe
maaramiseks kasutatavate meetodite hulka kuuluvad mlgas, kuid mitte tksnes,
alljargnevad meetodid:

1.1. pH maaramise potentsiomeetriline meetod
1.1.1. P6himdtted

Terminit ,pH’ kasutatakse happelisuse intensiivsese&kanguse vOi taseme (maara
/kraadi) tahistamiseks. pH vaartus elakuse vesinikuioonide kontsentratsiooni
poorvaartuse logaritm, maaratakse kindlaks kahe proovilahusesse kastetud
elektroodi potentsiaalide erinevust mootes. Sobsteem koosneb potentsiomeetrist,
klaaselektroodis ja etalonelektroodist. pH vaartost voimalik tapselt maarata
standardse, teadaoleva pH vaartusega pidurdusladlektromootorjdudu (emf)
mootes ning seejarel saadud tulemust testitavaséalmmf modtmise tulemusega
vorreldes.

1.1.2. Instrumendid

Peamiseks instrumendiks, mida pH maaramisel kakgat on pH-meeter ehk
potentsiomeeter. Enamuse todde puhul on vajaliletvsitpH naitu edastava skaalaga
instrument. Juhul, kui elektriliini toitepinge onbaihtlane, tuleb vooluvorgust
tootavad instrumendid varustada moodetud naitudebinigt valistavate
pingeregulaatoritega. Patareitoitega instrumenpidieul tuleb seadme nduetekohase
t606 tagamiseks patareide seisundit regulaarseltréddda. Eelistatud on laiendatud
Uhikutega skaala vOi digitaalne naidu esitamisetegis, kuna nende puhul on
modtmistulemused tdpsemad.

1.1.3. Elektroodid

i) Elektroodide kasutamine ja hooldamine. Standarg-meeter on varustatud
klaasmembraanelektroodiga. Kalomelelektroodid pgadama taidetud killastunud

kaaliumkloriidi lahuse v6i mdéne muu tootja poolt dngtletud lahusega, kuna
kuivamise korral vdivad need vigastada saada. Réeinulemuste saavutamiseks
tuleb elektroode méned tunnid enne kasutuselevbthogla pidurduslahuses voi

deioniseeritud vees voi mdnes muus tootja pooltratkdiud lahuses ning tagada
nende valmisolek mddtmiseks, hoides elektroode patsalestilleeritud vees voi

standardiseerimiseks kasutatud pidurduslahuses. e Ennstandardsesse

pidurduslahusesse asetamist tuleb elektroode Idawees ja proovide pH mdodtmise
vahel loputada vee vOi mdddetava lahusega. Mostarieageerimisaja pikenemine
vOib viidata seadme vananemisele voi elektroodmestimisele; sellistel puhkudel
voib vajalikuks osutuda elektroodide puhastamindgagstamine. Selleks pannakse
elektrood 1 minutiks 0,1 molaarsusega naatriumigiidilahusesse ja seejarel 1
minutiks 0,1 molaarsusega vesinikkloriidhappe laisss. Tsuklit korratakse kahel
korral; lopetatakse elektroodide asetamisega heggpellahusesse. Seejarel tuleb

" (Juhul, kui kéttesaadavaks tehakse sobiv 1SO, tkiisitletakse seda antud lisa asendava matejjalina
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elektroode pdhjalikult veega loputada ning ennendsediseerimist pehmest
materjalist lapiga kuivaks tupsutada.

i) Temperatuur. Tapsete tulemuste saamiseks pdaktraodide, standardse
pidurduslahuse ning proovide temperatuur mootarigindardiseerimisel ning pH
maaramisel (ihesugune olema. K&ik testid teostatmmperatuuril vahemikus 20
kuni 30°C (68°F kuni 86F). Juhul, kui temperatuur ei vasta katsete souiital antud
vahemikule, arvutatakse valja asjaomane parandiisiert, mida tulemuste osas
kohaldatakse. Temperatuurikompensaatorite olemakolwal ei tohi nende abil
saadud tulemusi tapseteks lugeda.

i) Tapsus. Enamiku pH-meetrite tapsuseks antakgmteeruvalt 0,1 pH-uhikut ja
tulemuste reprodutseeritavus (korduvteostatavushaoiiikult +0,05 pH thikut voi
vahem. Moned mddteriistad vOimaldavad pH uGhikuteeriralli laiendamist kogu
skaala ulatuses ning nende tapsus on vastavahteeivalt_©,01 pH-Uhikut ja
tulemuste reprodutseeritavus (korduvteostatavustavalt ©,005 pH Ghikut.

1.1.4. pH maaramise uldine protsess

Instrumendi kasutamisel tuleb jargida tootja poatttud juhiseid ning kasutada
jargmisi pH maaramise tehnikaid:

)] Lulitage instrument sisse ning laske elektroorelikkomponentidel enne
jatkamist soojeneda ja stabiliseeruda;

i) Standardiseerige instrument ja elektroodid t6O&tuisl valmistatud
standardses 4,0 pH pidurduslahuses vdi varskelmistdtud 0,05
molaarusega kaaliumhappe ftalaat-pidurduslahusés, om valmistatud
dokumendis ,Analtitilise Keemia Laboratooriumites d6tavate
Keemikute Assotsiatsiooni ametlikud analtiisimeetpdiL4.valjaanne,
1984, ldige 50.007(c) kirjeldatud juhiste kohasellgige seejuures
pidurduslahuse temperatuuri ja seadistage tempeil@dmpensaatori
kontrollsisteem taheldatud temperatuurile;

i) Loputage elektroode vees ja tupsutage, kuid &rgekipé, pehme
materjaliga;

iv) Kastke otsad pidurduslahusesse ning lugege pH andites modteriistale
enne umbes 1 minut aega stabiliseerumiseks. Regdee
standardiseerimise kontrollseadet nii, et instrumegit vastaks samal
temperatuuril oleva, teadaoleva pidurduslahuse gH#aiteks 4,0).
Loputage elektroode vees ja tupsutage pehme magarjaKorrake
toimingut pidurduslahuste varskete doosidega demj instrumendi nait
jadb kahe jarjestikkuse katse jarel tasakaalustatyyH-meetri t66
kontrollimiseks kontrollige pH-d naitu teist standset pidurduslahust —
naiteks pH 7,0 — kasutades v0i varskelt valmistdliif5 molaarsusega,
mis on valmistatud dokumendis ,Anallitilise Keen@boratooriumites
Tootavate Keemikute Assotsiatsiooni ametlikud aisiliieetodid’,
14.valjaanne, 1984, Ioige 50.007(e) kirjeldatud igtéh kohaselt
fosfaatlahuse abil. Laiendatud skaalaga pH-meetrgi@b lisaks
kontrollida standardsete pidurduslahustega, millé gn 3,0 voi 5,0.
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Pidurduslahuseid ja instrumente vdib téiendavalbtiadlida, vorreldes
moddetud vaartusi teise, ndbuetekohaselt standardise instrumendi abil
maaratutega,

V) Elektroodide nduetekohast funktsioneerimist vOib ntkollida ka
kdigepealt happelist ja seejarel aluselist piduedusst kasutades.
Kdigepealt standardiseerige elektroodid °@5 olevat, 4,0 pH-ga
pidurduslahust kasutades. Seejarel loputage etekdroees ja tupsutage
pehme materjaliga ja asetage need seejarel 9,1%apHbooraks-
pidurduslahusesse, mille valmistamist on kirjeldatudokumendi
Analidtiise  Keemia  Laboratooriumites  ToOOtavate eldgkute
Assotsiatsiooni ametlikud analttsimeetodid’, 14asine, 1984, l0ikes
50.007(f). pH nait ei tohiks vaartuse 9,18 suhteane kui 9,3 thiku
vorra erineda; ja

Vi) pH-meetri nduetekohast toimimist vOib kontrollida la&si ja
etalonelektroodi sisendeid luhistades, viies pimgartuse sel moel nulli.
MoOne instrumendi puhul lUlitatakse see selleks madienile ning
kasutatakse lihistamiseks teist instrumenti. Pangstumendi lthistamist
lulitakse standardiseerimise kontrollsiisteem Ulp@ltvaartuselt Gmber
teisele. Kirjeldatud toimingu tulemusel saadav Imibe peab
tsentraalskaala suhtes olema suurem &b pH thikut.

1.1.5. Proovide pH maaramine

i) Viige proovi temperatuur toatemperatuuriie @5 ning seadistage
temperatuurikompensaatori  kontrollstisteem t&hettattemperatuurile. Mdne
laiendatud skaalaga instrumendi puhul peab proawviperatuur olema samavaarne
standardiseerimiseks kasutatava pidurduslahusestamiriga;

i) Loputage ja tupsutage elektroode. Kastke eteldide otsad proovilahusesse ning
lugege pH néait, andes mdoteriistale enne umbes nutnaega stabiliseerumiseks.
Loputage elektroode vees ja tupsutage pehme maarjaing korrake toimingut
pidurduslahuste varskete doosidega. Elektroodigiéémdib koguneda proovilahustes
olevad dlid ja rasvajddgid, seega on soovitab un®nti Uheaegselt puhastada ja
standardiseerida. Juhul, kui Olisisaldusega prabused tekitavad elektroodi
saastumise probleemi, vOib vajalikuks osutuda sdekli loputamine etllleetriga; ja

i) Maarake kahe hasti segatud proovilahuse pHtugad. Naidud peaksid Uhilduma,
naidates nii, et proovilahus on homogeenne. Esitagnused tapsusega 0,05 pH
Uhikut.

1.1.6. Proovide ettevalmistamine

Moned toidud koosnevad erineva happelisusega uvedgdatahkete koostisainete
segust. Teised toidud vdivad olla konsistentsilblfadhked. Alljargnev I6ik annab
Ulevaate nimetatud kategooriatesse kuuluva toiduevaimistamiseks pH
maaramiseks.

) Vedelate ja tahkete koostisainete segu.aske anuma sisul 2 minutit
USA standardile nr. 2 vastaval vdi samavaarselkdimi 2¢° nurga all
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asetseval soelal (eelistatavalt roostevabast sas@rguda. Registreerige
vedelate ja tahkete osiste kaal ning sailitage matekogused eraldi.

a) Juhul, kui vedelik sisaldab elektroodide saastunpd@justamiseks
piisavates kogustes 0Oli, kasutage O&likihi eraldekss spetsiaalset
lehtrit ja hoidke alles vaid veekiht. Olikihi vddra visata. Reguleerige
veekihi temperatuuri seni, kuni selle vaartuseks26iC ja maarake
kindlaks lahuse pH,;

b) Eemaldage ndrutatud tahkis sdelalt. Mikserdageibaseks pastaks;
reguleerige selle temperatuuri seni, kuni sellertwsgks on 2% ja
maarake pasta pH tase; ja

c) Segage tahkete ja vedelate osiste alikvoodid suhtes vastab
originaalanuma sisu kontsentratsioonile ning seglge saadud mass
on Uhtlane. Reguleerige segu temperatuuri seni, $eife vaartuseks
on 25C ja maarake massi tasakaalustatud pH. Teisekandiks on
kogu anuma sisu mikserdamine Uhtlaseks pastaks, teshperatuuri
reguleerimine 2%C-ni ning massi tasakaalustatud pH maaramine.

i) Marineeritud tooted 6lis/Olis marineeritud tooted. Eraldage 8li tahkest
massist. Mikserdage tahked koostisained uhtlasesistemtsiga pastaks;
selleks vOib vajalik olla vaikeste destilleerituckev koguste lisamine
monele proovile. Vaikese destilleeritud vee koglisamine ei muuda
enamuse toiduainete pH taset, kuid ebapiisavalirgitsainet sisaldavate
toitude osas tuleb rakendada ettevaatust. Iga 166tg kohta tohib lisada
maksimaalselt 20 milliliitrit destilleeritud vetMaarake elektroode parast
pasta temperatuuri 25-ni viimist pastasse kastes kindlaks selle pH
vaartus.

i) Pooltahked tooted. Pooltahke konsistentsiga toptediteks pudingud,
kartulisalatid, jne., voib mikserdada kuni Uhtlakensistentsiga pasta
saamiseni ja pH vaartus maaratakse sel viisil wadtud pasta pdhjal.
Juhul, kui soovitakse vedelamat konsistentsi, Uf@ib g toote kohta lisada
10 kuni 20 milliliitrit vett. Maarake elektroode @t pasta temperatuuri
25°C-ni viimist pastasse kastes kindlaks selle pH tusar

iv) Valage 0li tootelt ara, mikserdage ulejdénud topdstaks ning maarake
kindlaks pasta pH vaartus. Juhul, kui soovitaksgelamat konsistentsi,
voib 100 g toote kohta lisada 10 kuni 20 milliliitrvett. Maarake
elektroode parast pasta temperatuurPC26i viimist pastasse kastes
kindlaks selle pH vaartus.

V) Suured tahked koostisosadSelliste tuikkide pH maaramiseks kasutatakse
puurelektroodi, mis sisestatakse voimalikult lahedahke komponendi
geomeetrilisele keskpunktile.

1.1.7. pH maaramiste protsess
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Standardiseerige instrument toote pH-le vOimaliku#hedase pH-vaartusega
standardset pidurduslahust kasutades. Seda tulehs fga maaramiste seeria
alustamist ja I6petamist vOi vahemalt kaks kordavpa.

)] Vedelike korral reguleerige nende temperatuuri,deumi selle vaartuseks
on 25C ja maarake elektroode lahusesse kastes kincidlesgpsi;

i) NOrutage toode sdelal ja mikserdage see ulhtlasagsls. Reguleerige
pasta temperatuuri seni, kuni selle vaartuseks536 2 maarake seejarel
pasta pH tase; ja

i) Juhul, kui tahkist on pasta valmistamiseks piisak@guses, mikserdage
tahkete ja vedelate osiste alikvoodid toodeldavalkstaks. Maéarake
elektroode parast pasta temperatuurPC26i viimist pastasse kastes
kindlaks selle tasakaalustatud pH vaartus. Teisekgandiks on kogu
anuma sisu mikserdamine Uhtlaseks pastaks, sell@petatuuri
reguleerimine 2%C-ni ning massi tasakaalustatud pH maaramine.

1.2. pH maaramise kolorimeetriline meetod

Antud meetodit vdib kasutada potentsiomeetriliseetodd asemel juhul, kui pH on
4,0 vbi madalam.

1.2.1. P6himote

Kolorimeetrilise meetodi osaks on indikaatorvarvsalslava, teatud pH vaartuste
puhul varvi muutva lahuste kasutamine. Valitaks#ikimator, mille varvus muutub
kdige tugevamini testitava proovi pH-e ligilahedasgrtuse juures. pH maaratakse
kindlaks proovide analtitsimisel tekkinud indika&buse varvi pohjal.

1.2.2. Indikaatorlahused

Enamus indikaatorlahustest valmistatakse 0,04-@ndifiste indikaatorvarvaine
lahustena alkoholis. Analtiisimisel lisatakse priadnvise 10 milliliitrisele kohusele
moned tilgad indikaatorlahust. Varvide vordlemisekasutatakse erksat tausta.
Ligikaudseid tulemusi on vdimalik hinnata valgestrtpelanist plaatide taustal,
testitava lahuse varvust vorreldakse teatud véamdksrdite alusel. Tapsemaid
kolorimeetrilisi katseid on vdimalik kasutada tealdaa pH vaartusega, standardsete
indikaatorlahustega taidetud katseklaase sisaldd@vdlusbloki abil. Indikaatoreid
tuleb enne kasutamist ja vahemalt Uks kord péaevastrddlida, kasutades
vordlusmaterjalina standardset pidurduslahust.

1.2.3. Lakmuspaber

Proovilahusesse pistetakse indikaatorvarviga td@delpabeririba. Riba muudab
sOltuvalt lahuse pH-st varvi ning orienteeruv pHintds maaratakse kindlaks tulemust
standardse varvitabeliga vorreldes.

1.3. Happelisuse tiitrimine
Happelisuse tiitrimisel aktsepteeritavaid meetodih kirjeldatud dokumendi

Analiittilise Keemia Laboratooriumites ToOOtavate Kdeite Assotsiatsiooni
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ametlikud analiidsimeetodid’, 14.valjaanne, 1984igeites 22.060 — 22.061.
Standardiseerimiseks kasutatava naatriumhidrolediige valmistamist on
kirjeldatud sama dokumendi lGigetes 50.032 — 50.035
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LISA 1

LISA lll - TOPELTUHENDUSE PURUNEMISKINDLUSE KATSETA MIST
KASITLEV KIRJANDUS

1. Canned Food: Principles of Thermal Process Con#aidification, and
Container Closure Evaluation, Revised 4th editi®82, Chapter 9 (Container
Closure Evaluation) (English). Item #FB 7500, tlwo& Processors Institute,
1401 New York Ave., N.W., Washington D.C. 20005, SIA (e.k.
,Konservtoit: termilise protsessi kontrollimise, gemdamise ja anumate
sulgemise hindamise pohimdtted'.

Hispaaniakeelset versiooni on viimalik saada Jas€rBz'ilt (Jose R. Cruz,
University of Puerto Rico, Mayagues Campus, Collegfe Agricultural
Sciences, Venezuela Contact Station, Rico Pie@aito Rico).

2. Can Seam Formation and Evaluation, Item #FA 000®#)ljgh) - audio/visual
presentation 16 mm film, 20 minutes. The Food Pssaes Institute, 1401
New York Ave., N.W., Washington, D.C. 20005, U.§/Anumate Uhenduste
moodustamine ja hindamine; inglise keeles; audsoradine esitlus 16 mm
filmil, 20 minutit).

3. Evaluation of Double Seams, Parts 1 and 2 (Kahelated Uhenduste
hindamine; osad 1 ja 2 (inglise keeles), audio-aadoe esitlus, 138 slaidi ja
helikassett koos illustreeritud teksti/tootaja kaismatuga). The Food
Processors Institute, 1401 New York Ave., N.W., Wiagton, D.C. 20005,
U.S.A

4. Draft Recommended Hold for Investigation Guidelifies Double Seam
Measurements, Round Metal Containers for Low-Acidoods
(Topeltiihenduste moodtmise kontrollimise juhendi jgky Gmamrgused
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Vaillant, B.P. 405, 92103 Boulogne s/Seine, Cedex.

20



LISA IV

LISA IV — KAHIJUSTAVATESSE TINGIMUSTESSE SATTUNUD
KONSERVEERITUD TOIDU PAASTMISE JUHISED

SELGITAV EESSONA

Kaesoleva dokumendi eesmaérgiks on juhiste andniitedala happesusega ja
hapendatud madala happesusega konserveeritud toitlemise soovituslikuks
rahvusvahelises htigieenieeskirjas’ (CAC/RCP 23-19@8sioon 2 (1993) satestatud
ndudeid jargides valmistatud ning ladustamisenspardi ja/vOi jaotamise ajal
kahjustavatesse tingimustesse — naiteks uleujuttgekahju voi  muud
onnetusjuhtumid — sattumise tagajarjel saastumiggs muul viisil inimtoiduks
k6lbmatuks muutumises kahtlustatava konserveeritud toidu hindamiseks
toidukdlblikkusele. Juhiste eesméargiks on niisugststingimustes mdjutamata jaanud
konserveeritud toidu toidukdlblikkusele hindamiséimaldamine ning sel moel
tervikliku toidu kadude vdhendamine, takistadedadhtinimtarbimiseks kdlbmatuks
muutumises kahtlustatava konserveeritud toidu mudkievitamist.

Vastavaid toiminguid vodivad labi viia Uksnes pakamis-/konserveerimis- ja
anumatehnoloogia ekspertide vahetu jarelvalve egjutsevad, vajaliku véljabppega
tootajad.

Konserveeritud  toidu  hindamisel toidukdlblikkuseletuleb  kohaldada
enesekontrollisusteemi (HACCP) p6himdtteid, muwghsi

1. Toidu suhtes tekkinud kahtluste pdhjuseks olnudjustaivate tingimustega
seotud ohtude ja toidu suhtes kohaldatavate eti@ekiandamistoimingute
hindamine.

2. Hindamistoimingute seisukohast kriitiliste kontpalhktide ja vajalikuks
peetavate kontrollimeetmete tllbi ja rakendamigediase maaratlemine.

3. Juhised kriitiliste kontrollpunktide Ule jarelevalvkorraldamiseks; kaasa
arvatud kirjete sailitamine piisavas mahus.

1. KASITLUSALA

Kaesolevad juhised kasitlevad ladustamise, tradspga/voi jaotamise ajal

kahjustavatesse tingimustesse (Uleujutus, tulekahjiilmumine v&i muud

onnetusjuhtumid) sattumise tagajarjel saastumisétiustatava konserveeritud toidu
paastmist. Antud juhised ei laiene konserveeritadlule, mis on kahtluse alla
sattunud tootleja (konservivalmistaja) poolseteasligy voi rikkumiste tottu; sellele
vaatamata vOib seda rakendada tdotleja (konsemistdja) vahetu kontrolli all

vibimise ajal kahjustavatesse tingimustesse sattuntoodangu suhtes.
Kahjustavatesse tingimustesse sattunud konsemderitoidu péa&stmiseks
kohaldatavate toimingute jarjekorda on naidatuad.is.

2. DEFINITSIOONID
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2.1. Kahjulikud tingimused: tingimused, mille tagajarjeks voOib olla anumate
fuusiline vigastamine ja/vOi nende sisu saastumide anumate sisu muutumine
toidukdlbmatuks

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

2.9.

2.10.

2.11.

2.12.

2.13.

2.14.

2.15.

Konserveeritud toit: hermeetiliselt suletud anumates todstusliku
steriilsusega toit.

Puhastamine toidujaakide, mustuse, rasva vOi muu ebasoovitava
materjali eemaldamine.

Partii kood: teatud ajavahemikus toodetud toodang mis on siEtgd
kindla (anuma)koodiga.

Termiliselt toodeldud toidu tOoostuslik steriilsus seisund, mis on
saavutatud kas uksnes piisava kuumuse vOi kuunadeigte vajalike
tootlemismeetodite  rakendamisel, mille tulemusel rviiilatakse
mikroorganismid, mis vdiksid areneda toidus normset@l tingimustel,
jahutamata keskkonnas toidu jaotamis- ja ladustgenjsoksul.

Saaste soovimatu materjal anuma pinnal vdi toidus.

Desinfitseerimine: mikroorganismide arvu védhendamine higieeniliselt
rahuldavate keemiliste ja/ vOi fulsiliste meetoghte tasemele, mis
valistab ohtliku saastetaseme esinemise toidus|daveta seejuures
kahjulikku mdju toidule.

Havitamine: tegevus (nt. tuhastamine, matmine, loomatoiddkfémine,
jne.), mis takistab toote miumist vdi jaotamistritarbimiseks.

Hermeetiliselt suletud anum anum, mis on suletud, kaitsmaks selle sisu
mikroorganismide juurdepaasu eest kuumutamisprsitagd ja jarel

Joogivesi inimtarbimiseks kdlblik, kehtestatud tingimustelastav vesi.

Joogiveele kehtestatud standardid ei tohiks ollaateanad Ulemaailmse
Tervishoiuorganisatsiooni poolt dokumendis ,Rahalmlised

joogiveestandardid’ kehtestatud standarditest.

Umberpakendamine: toote uude hermeetiliselt suletavasse anumasse
dleviimine ja selle sulgemine, millele jargneb mantud protsess.

Taastamine tervete anumate puhastamine, mis vdib hdlmata ka
desinfitseerimist.

Umbertoétlemine:  hindamisoperatsiooni kéigus taaskasutusse voetud
konserveeritud toidu t6dtlemine originaalanumas, lletei jargneb
planeeritud protsess.

Hindamine toidukdlblikkusele: Asjakohane protsess vOi toiming millega
taastatakse kahtlusalusest partiist parinev komseitud toit ning
kindlustatakse selle ohutigstoidukdlblikkus

Hindaja: isik, kes vastutab hindamistoimingute teostangsst, moned
voi kdik vahetult sindmuskohas teostatavad toindngpasa arvatud.
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2.16. Planeeritud protsess kuumto6tlusprotsess, mis on tooétleja poolt vdlitu
konkreetse toote ja sellele vastava suurusega a(withamalt) toostusliku
steriilsuse saavutamiseks.

2.17. Kahtlusalune konserveeritud toidu partii: anumate rihm, mida
kahtlustatakse kahjustavate tingimuste mojusfaattumise tulemusel
saastumises ning mille hulka vbivad osaliselt &eltkult kuuluda partii
koodiga tahistatud anumad.

3. TEGEVUSED SUNDMUSKOHAS
3.1. Kahjustavate tingimuste hindamine

Vajalik on konserveeritud toidu kahtlusaluseks g# pdhjustanud kahjustavate
tingimuste iseloomu ja esinemise asjaolude hindam@m fikseerimine. Erilist
tahelepanu tuleb pdorata nende tekkepoOhjusteleagajdrgedele (anumate ja/voi
nende sisu saastumise maistes).

3.2. Teavitamine

Hindaja peaks niipea, kui vdimalik, edastama padewasutusele kahjustavate
tingimuste hindamise tulemused, naidates Uhtlasin@ndest puudutatud toidu taubi
ja koguse.

3.3. Toodangu inventeerimine ja toodete asukoha kittaksmé&amine

Juhul, kui see on vbimalik, tuleb enne konservedritoidu anumate teisaldamist
(kaasa arvatud proovide vOtmine, toodete eraldamim@itamine, jne.) labi viia

tabandunud toidu taielik inventuur. Inventuuri kisg tuleb &ra naidata
kahjustavatesse tingimustesse sattunud toidu asuiomlalete kogused tilpide 16ikes
koos vastavate kaubanimetuste, anuma tuubi ja seurionservitoosi ja/vOi

kartongpakendi koodidega, jne. Enne hindamistointiagjatkamist peab hindaja
teavitama kdigi mojutatud toodete omanikku voiigilist esindajat, andes padevale
asutusele tlevaate mdjutatud toodangu inventearitulemustest.

3.4. Toidukdlblikkuse hindamise otstarbekus

Kogu kahjustavatesse tingimustesse sattunud kosmsetwd toidu osas tuleb anda
hinnang toidukdlblikkusele hindamise otstarbekuselehul, kui see ei osutu
otstarbekaks, tuleb kogu toodang vdimalikult latreounktis 4.2 kirjeldatud korras
havitada.

3.5. Esmane sorteerimine

Juhul, kui toidukdlblikkusele hindamine osutub atbekaks, tuleb kogu toodang
vdimaluse korral jargmistesse kategooriatesse ggad hindamiseks kolblik,

hindamiseks kdlbmatu ja mdjustamata toodang. Tegjeoni lldise sorteerimisega, st.
kartongpakendite, kastide, aluste, jne., kuid miftesikanumate kaupa. Seejarel
fikseeritakse hindamiseks kdlbmatu toodangu inwemttulemused ning toodang

havitatakse punktis 4.2 kirjeldatud korras. Toodang on kahjustavatest tingustest
puudutamata ning seega kahjustamata jaanud, exldgamuust toodangust ning seda
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on lubatud levitada ja muda. Niisuguse modjutamai@dangu osas ei kohaldata
punktis 4.7 satestatud kodeerimisnduet.

3.6. Sundmuskohast kdrvaldamine ja ladustamine

Olukorras, kus on tdendoline kahjustavate tingimystkumine, tuleb kogu toodang
sundmuskohast voimalikult kiiresti eemaldada.

Hindaja on kohustatud padevat asutust ja toodanguanikku kahtlusaluse
konserveeritud toidu partii likumisest voimalikiiiresti teavitama.

Koiki hindamistoimingutest puudutatud tooteid tuldddustada tingimustes, mis
kaitsevad neid teisaldamise eest korvaliste isikupeolt. Potentsiaalselt
hindamiskdlblikke tooteid tuleb ladustada tinginasst mis vahendab nende
kahjustamise, havimise ja saastumise voimalusedimimini ning valistavad nende
segunemise teiste toodetega.

Sundmuskohalt teisaldatud toodangu kohta tulek tlolastaieliku aruanne, milles on
piisava Uksikasjalikkusega ara naidatud kogusesaltamise kord ja jargneva
ladustamise koht; nimetatud aruanded kuuluvadaéisele.

4. POTENTSIAALSELT PAASTMISKOLBLIKU KONSERVEERITUD
TOIDU KASITLEMINE

4.1. Hindamine ja sorteerimine

KAk esmase sorteerimise (punkt 3.5) tagajarjeleptsiaalselt padstmiskdlblikuks
loetud konserveeritud toidu anumad kuuluvad pdkyddi kontrollimisele. Anumad,
mis on oma silmnéhtavalt rikutud ja/vdi mille sisan saastanud, kdrvaldatakse kui
paastmiskdlbmatud ning havitatakse punktis 4.2stated korras.

Ulejaanud, visuaalse kontrolli tulemusel paastmiisiduks loetud konserveeritud toit
jagatakse jargmisteks kategooriateks: (a) visulalkahjustamata (pealtndha
normaalsetes) anumates, mis ei ndua uuendamistj@d4d) mis nduavad uuendamist
(4.5). voimaluse korral eemaldatakse kogu anumangpirvisuaalse kontrolli
voimaldamiseks anumatelt etiketid. Uuendamist \ejaanumad jagatakse omakorda
kahte rihma; anumad, mida on vfimalik uuendada2%j&8 anumad, mida ei ole
vOimalik uuendada (4.5.1). Kahtlusaluse partii lsgasu méaravad &ra kahjustavate
tingimuste olemus ja ulatus.

Kontrolli, sorteerimise, proovide votmise ja hindaenteostajateks peavad olema
vastavate toimingute sooritamiseks vajaliku vala®m kogemustega isikud.

KOigi dlalnimetatud tootekategooriate kohta kocstae inventuuriaruanne.
Inventuuri, kontrolli, sorteerimise, proovide votmija edasise hindamise tulemuste
kohta koostatakse Kkirjalikud aruanded, mida s#dkse padeva asutuse poolt
kehtestatud aja jooksul.

4.2. Paastmiskdlbmatud tooted
Paastmiskdlbmatu konservtoit kuulub nduetekohabéltamisele padeva asutuse

jarelevalve all, mis peab olema uldsuse terviséskaseks piisav. Havitamise kohta
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koostatakse Uksikasjalikud aruanded, milles ndkdatgara havitamise viis ja koht
ning mida séilitatakse padeva asutuse poolt ketttestja jooksul.

4.3. Saastumise hindamine

Iga kord, kui kahtlustatakse paastmiskdlbliku kawseritud toidu partii hulka
kuuluvate anumate rikkumist ja/voi selle sisu saastt, kuid visuaalsel kontrollil
seda ei tuvastatud, vOetakse antud partii hulgéastana ohutuse astme testimiseks ja
hindamiseks vajaliku suurusega proovid. Pakendste sikrobioloogilise hindamise
l[&biviimisel lahtutakse dokumendis ,Juhised koneerntud toidu riknemise
mikrobioloogiliste  pdhjuste kindlakstegemiseks’ vOjAnallltilise Keemia
Laboratooriumites Too6tavate Keemikute Assotsiatsioo ametlikud
analutusimeetodid’, 14.valjaanne, 1984, Ibiked 48.06 46.070, satestatud
tingimustest.

4.4. Visuaalse vaatluse pohjal vigastamata, taastash mittevajavad anumad

Pealtndha (st. visuaalselt kahjustamata ning uumistfkorrastamist mittevajavate)
normaalsete anumate puhul ei tohi eeldada, et neisdeei ole saastunud. Anumate
ja/vbi nende sisu saastumist valistavate tbenditeidpmise korral kuuluvad
niisugused anumad hindamisele punktis 4.3 satestaturas. Juhul, kui nimetatud
hindamise tulemusel tuvastatakse, et sisu saastuvdisnalus praktiliselt puudub,
vOidakse Ulejadnud normaalse vélimusega anumathnesgele ja mudki lubada.
Juhul, kui hindamise tulemused naitavad, et todde olla saastunud, loetakse vastav
toodang paastmiskdlbmatuks ning see kuulub haw@mipunktis 4.2 satestatud
korras. Teatud juhtudel vbidakse potentsiaalselistsmud toodete paastmiseks
kohaldada imberto6tlemist (vt. punkt 4.6).

4.5.Taastamist vajavad anumad
4.5.1. Anumad, mida ei ole vbimalik taastada

Teatud anumaid ei ole tulenevalt nende tulbistsasundist vdimalik ilma nende
sisu kahjulikult mdjutamata uuendada. Alljargneet&du annab Ulevaate teatud
anumatest, mida ei ole vbimalik uuendada:

- kummis valispinnaga anumad, valja arvatud ettelsatalt survestatud
anumad ja anumad, mis on tulenevalt kujust, sustugéi sisu tulbist
Uletaitmise suhtes tundlikud ning vdivad seega d&éetgimmis olla;

- klaaspurgid, mille kaas vdi sulgur on dles kerkinwdi millel on
mittesuletavuse tunnused;

- silmnahtavalt lekkivad anumad;

- torkeavade, aukude vOi pragudega anumad. (nimetasjaoludele voib
viidata toote kogunemise anumas oleva torkeava, &bgprao umbrusesse,
klaaspurgi &are voi tihendi alla voi elastsele kimsribale);

- aratdbmmatava korgiga anumad, mille korgi liitejewdi haarderdnga timbrus
on pragunenud voi molkis;
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korrosioonitunnustega, tugevalt poorseks muutunimhgga anumad, mille
puhastamise ja desinfitseerimise tagajarjeks vi@bperforeerimine;

- jadigad anumad, mis on nii tugevasti muljutud, eidnei ole vdimalik
normaalselt riiulitele laduda voi Idikekettaga kensavajaga avada;

- konservitoosid, mis on mdlgitud kas pohja- voi Kigbluse/ kinnituskohtade
vahetus umbruses;

- sisseldiked voi praod, mis labistavad vahemalt (Kateekordse Uhendusega
konservitooside metallikihti;

- anumad, mille thenduskohad voi tihendid on tugevagastada saanud.

Anumad, mida ei ole vBimalik taastada/korrastadajuvad havitamisele punktis 4.2
kirjeldatud korras. Teatud tingimustel voidaksesmjustesse anumatesse pakendatud
toodangu osas kohaldada taiendavaid hindamistoundngsellele vaatamata tuleb
niisuguste anumate sisule anda hinnang voimalikstaaise osas, nagu punktis 4.3
kirjeldatud. Juhul, kui katsete tulemused naitavatl,toode vdib olla saastunud,
loetakse vastav toodang paastmiskdlbmatuks ningladab havitamisele punktis 4.2
satestatud korras. Juhul, kui katsete tulemusadvail, et toodang ei ole saastunud,
vOidakse see punktis 4.6 satestatud korras uusstnpolada. Kuna kirjeldatud anumad
ei vaja uuendamist/korrastamist, tuleb rakendadidisterhoolsust, valistamaks
toodangu saastumist imberpakendamise kaigus.

Teatud puhkudel vdidakse juhul, kui anumate sisujg@mud saastest puutumata,
lubada valispidise punktkorrosiooniga anumate k&sutamist koheseks tarbimiseks.

4.5.2. Taastatavadkorrastatavad anumad

Enne taastamist /korrastamist hinnatakse antud atkwouluvate anumate sisu
vOimalikku saastumist punktis 4.3 kirjeldatud ketrduhul, kui katsete tulemused
naitavad, et toode vOib olla saastunud, kuuluvdlded anumad havitamisele punktis
4.2 satestatud korras. Sellele vaatamata voidakseaid sOltuvalt saaste olemusest
ja mahust ning juhul, kui imbert66tlemise tulemusahdav toodang on ohutu ja
inimtarbimiseks kdlbulik, parast nende korrastamirsber tdodelda (punkt 4.6).

KOik udleujutuse, kanalisatsiooniummistuse vOi saen@nnetusjuhtumi tagajarjel
saastunud vee vOi muude kahjulike vedelikega kqkkutunud, hindamiskdlblikud ja
uuendatavad/korrastamiskdlblikud anumad kuuluvacgndamisele/korrastamisele
padeva ametkonna poolt kehtestatud korras. (Juhigethastamiseks ja
desinfitseerimiseks on ara toodud dokumendis , Tioidpeeni Gldpdhimotted, Lisa 1,
CAC/RCP 1-1969, valjaanne 2 (1985)’). TaastatakateAstatavate anumate pinnale
kogunenud korrosioon eemaldatakse puhastamise $eejarel kuuluvad anumad
kasitlemisele ja ladustamisele viisil, mis vahendabnde seisundi tdiendava
halvendamise viimalused miinimumini.

(Pange tahele  teatud taapi, tuletdrjujate tegevuse, Uleujutuse,
kanalisatsiooniummistuse vdi sarnase dnnetusjuhtagajarjel saastunud vee, vahu
voi muude ohtlike vedelikega kokku puutunud anunmatkbul vdib nende taastamine

/korrastamine osutuda probleemseks ning nduda gkgpgangut).
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Juhtudel, kui hindamistoimingud piirduvad normaalsélimusega anumate
eraldamisega mehhaaniliselt vigastatud anumategt puiiudub igasugune véimalus,
et nende sisu on saastunud, tuleb normaalse v@gausanumad vajadusel
uuendada/korrastada ning seejarel on padeva asuatusmlekul vbimalik nende
lubamine muuki voi levitamiseks.

Juhul, kui on olemas vdimalus, et normaalse valegasanumate sisu on siiski
saastunud, viiakse nii normaalse valimusega kya\gihagitud anumate sisu osa labi
punktis 4.3 kirjeldatud nduetekohane testimine.oRide vOtmise, analllsimise ja
hindamisega tegelevad isikud peavad olema kirjettiabimingute konserveeritud

toidu osas labi viimiseks vajaliku valjadppe ja &owistega.

Teatud juhtudel vdib vajalikuks osutuda normaalsdinmusega anumate sisu
Umberpakendamine. Teatud puhkudel loetakse piissaaldmate Umbertddtlemist.

4.6. Umberpakendamine vdi imbertoétlemine

Umberpakendamise v&i uUmbertdotlemise teostamisdébtuldhtuda ,Madala

happesusega ja hapendatud madala happesusegavkensed toidu to6tlemise

soovituslikus rahvusvahelises higieenieeskirjasAGIRCP 23-1979, versioon 2
(1993) satestatud nduetest. NOuetekohase plaragnitisessi valjatootamisel tuleb
lAhtuda toodangu varasemast ajaloost. Naiteks @divate kuumutamisega seotud
parameetrid esmase kuumutamisprotsessi kohaldaagagirjel muutunud olla.

4.7. Kodeerimine

Enne originaalanumatesse pakendatud toidukdlblikutsatud konserveeritud toidu
mudgiks voi levitamiseks vabastamist tuleb kdikraad alaliselt margistada loetava,
nahtava ja konkreetse koodiga, mis vbimaldab tdithlkuks hinnatud toodangu

edasist tuvastamist.

5. KVALITEEDI TAGAMINE

Kbigi hindamistoimingute puhul on oluline nende atekohane valjatéotamine,
rakendamine, nende osas jarelevalve ja seire temsga dokumenteerimine.

Nimetatud toimingute osas kohaldatakse dokumendadMa happesusega ja
hapendatud madala happesusega konserveeritud taidtlemise soovituslik

rahvusvaheline higieenieeskiri’ (CAC/RCP 23-197&siwoon 2 (1993) alljaotises 8
satestatud ndudeid, valja arvatud punkt 8.2.4 asedatakse jargmise tekstiga:

Jlga toidukdlblikuks hinnatud konserveeritud toigartii kohta koostatakse aruanded,
mis vdimaldavad niisuguste partiide edasist jalginming annavad Ulevaate toidu
kahtlusaluseks kujunemise asjaoludest ning selistpiise viisist.’

6. TOIDUKOLBLIKUKS HINNATUD TOODANGU LADUSTAMINE JA
TRANSPORTIMINE

Nimetatud toimingute osas kohaldatakse dokumendadMa happesusega ja
hapendatud madala happesusega konserveeritud taidtlemise soovituslik

rahvusvaheline higieenieeskiri’ (CAC/RCP 23-197&siwon 2 (1993) alljaotises 8
satestatud ndudeid, millele lisatakse jargmine: sate
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,Niisuguse toidu eksportimisel tuleb importiva riigpddevat asutust teavitada
asjaolust, et tegemist on toidukdlblikuks hinnatmoldanguga.’

7. LABORATOORSE KONTROLLI PROTSEDUURID

Nimetatud toimingute osas kohaldatakse dokumendadMa happesusega ja
hapendatud madala happesusega konserveeritud tdidtlemise soovituslik

rahvusvaheline higieenieeskiri’ (CAC/RCP 23-197&siwon 2 (1993) alljaotises 8
satestatud ndudeid.

8. VALMISTOODANGU SPETSIFIKATSIOONID

Nimetatud toimingute osas kohaldatakse dokumendadMa happesusega ja
hapendatud madala happesusega konserveeritud tdidtlemise soovituslik

rahvusvaheline higieenieeskiri’ (CAC/RCP 23-197&siwon 2 (1993) alljaotises 8
satestatud ndudeid.
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LISA

KAHJULIKE TINGIMUSTE POOLT MOJUTATUD KONSERVEERITUD
TOIDU PAASTMISE PROTSESSI OSAKS OLEVATE TEGEVUSTE
JARJEKORDA KAJASTAV VOODIAGRAMM (UKSIKASJAD

POHIDOKUMENDI TEKSTIS)

M@&justamata

Sindmuskohalt eemaldamine (3.6)
Padeva asutuse teavitamine (3.6)
Jaotamine ja miuk

Taastamine/korrastamine
(4.4)

Sundmuskohas
1. Kahjustavate
tingimuste

kontrollimine ja

hindamine (3.1.)

2. Omaniku ja padeva
asutuse teavitamine

(3.2&3.3)
3. Toodete

inventeerimine  ja

asukoha

maaratlemine (3.3)

4. Paastmise
otstarbekuse
hindamine (3.4)

5. Esmane sorteerimine

(3.5)
Potentsiaalselt
paastmiskdlblikud

Paastmiseks kdlbmatud (4.2)
Havitamine*

Sundmuskohalt eemaldamine

(3-6)

Padeva asutuse teavitamine

(3.6)
Hindamine
(4.1)

mittevajalik

Korrastatavad/uuendatavad
(4.5.2)

ja sorteerimine

Paastmiseks kdlbmatud (4.2)
Havitamine*
Taastamine/korrastamine vajalik (4.5)

Uuendamiseks/korrastamiseks sobimatud
(4.5.1)

Saastumise hindamine (4.3) Saastumise hindamiBg (4. Saastumise hindamine (4.3) Havitamine*
Téendid Téendid Téendid Téendid Téendid Téendid
puuduvad olemas puuduvad olemas puuduvad olemas
Taastamine Umber-
(4.6) pakendamine
*%*
Havitamine Havitamine Havitamine
Umber- Umbertoétle  Umber- Taastamine/k
pakendamine mine (4.6) pakendamine orrastamine
*%* *%* (46)
Umber-
toétlemine
(4.6)
Jaotamine ja
muik (4.7 &
6)

(Pidev joon tahistab tavaparast tegevust. Katkknpllon téhistab alternatiivseid tegevusi, mida
vOidakse eritingimustes kohaldada ning mida v@ibi lgiia Uksnes hindamistdtde konkreetsete
asjaolude ning proovide vétmise meetodite ja sadistivdimaluse hindamise osas ndutavaid teadmisi
ja kogemusi omavate isikute vahetu jarelevale all).
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*Padeva asutuse ja toodangu omaniku teavitamide séhdmuskohalt eemaldamisest ja havitamise
kavast.

** Enne avamist vBib vajalikuks osutuda anumategaiéimine ja/vdi desinfitseerimine.
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LISAV

LISAV - JUHISED KONSERVEERITUD TOIDU RIKNEMISE
MIKROBIOLOOGILISTE POHJUSTE KINDLAKSTEGEMISEKS

Ettevaatust juhendmaterjalis satestatud toimingutesooritamisel!

Mikrobioloogilise riknemise pdhjuste nduetekohane thgnoosimine nduab
pdhjalikku koolitust ja kogemusi. Vastavate kogemuteta isik peaks antud
juhendmaterjali ja selles viidatud kirjandust kasutama Uksnes konserveeritud
toidu laboriekspertidega konsulteerides.

1. KASITLUSALA

Kaesolevas juhendmaterjalis esitatakse Ulevaadalmddppesusega ja hapendatud
madala happesusega konserveeritud toidu mikrolgdise riknemise pdohjuste
valjaselgitamiseks; dokument sisaldab viiteid asjastele tehnikatele. Antud
juhendmaterjal ei ole modeldud elujduliste organdami taieliku puudumise
kindlaksmaaramiseks Ulhe anuma po6hjal voi partstidgliku steriilsuse maaramiseks,
vaid mikrobioloogilise riknemise pdhjuste uurimiseks Kirjeldatud meetodeid voib
kasutada ka potentsiaalsete ohutusega seotud @noble esialgseks tuvastamiseks.
Toostusliku steriilsuse mééramise seisukohast eigiméntud juhendmaterjal mingit
rolli.

Kontrollitud vee aktiivsusega toidu (nt. konserkleimaéardejuustud (sulatatud
juustud), chorizo vorsti ja pakendatud pastatooteaeptiliselt t66deldud ja
pakendatud toidu ja kergesti riknevate soolatuchtdibdete puhul on vajalik
eritingimuste kohaldamine ja antud tekst neid eimab Riknemisega seotud
diagnoosimisel tuleb konsulteerida antud kaubagelppertidega.

2. SELGITAV EESSONA
Valmistoodangu mikrobioloogilised spetsifikatsioonil

Konserveeritud toidud peavad olema to6stuslikuiilsiegsega ning ei tohi sisaldada
tervisele ohtlikes kogustes mikroorganismide potdkitatud aineid (,Madala
happesusega ja hapendatud madala happesusegavkensad toidu tootlemise
soovituslik rahvusvaheline hiugieenieeskiri’ (CACR@3-1979, versioon 2 (1993)
alljaotis XI). Votmesdnaks on ,to0stuslik steriitsswastav definitsioon on ara toodud
viidatud hiugieenieeskirjas.

Madala happesusega ja hapendatud madala happesimégahiigieenieeskirjas
toodud tingimuste range jargimine annab maistlikhjpse eeldada, et konserveeritud
toidu partii vastav valmistoodangule esitatud néleet Proovide vOtmine
valmistoodangust ning nende analtiisimine toosuudtieriilsuse kontrollimiseks ei
ole kull soovitavad tegevused, kuid kujutab endaiski riknenud toitu sisaldavate
partiide uurimise olulist praktikat.

3. SISSEJUHATUS
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Riknemise diagnoosimise protseduuri peamiseks ag#maon tootlemise jargselt

aset leidnud saastumise (lekkimine) ja ebapiis@ranitise t66tlemise eristamine.
Riknemise diagnoosimise korra valjato6tamisel onsekks vOetud asjaolu, et
vegetatiivsed rakud (kaasa arvatud parm) taluvaarkist vahe voi ei talu seda uldse.
Bakterite spoorid on kuumakindlad; seega viitabospanoodustavate organismide
puhta kulvi/kultuuri esinemine ebapiisavale tersgle to6tlemisele. Erinevatest
vegetatiivsetest organismidest koosneva segaflesmaemine on harilikult seotud
lekkimisega. Seega on kuumuskindlate ja kuumusedesutundlike organismide

eristamiseks kulvide uurimisel vajalik inokulaatideumtootlemine. Kuumtootlemist

vOib teostada nii enne kui parast kilvide uurimiktumtooétlemise jarel saadud
tulemuste tblgendamisel tuleb arvesse votta voistakt kdik anallitsitavas proovis
sisaldunud spoorid on kasvama lainud ja on seagpemtuuritundlikud. Joonised 2
ja 3 kajastavad Uksnes kulvide tegemisele jargnemuwadimtdotiust. Kuna

konserveeritud toidu mikrobioloogiline uurimine oalati riknemise pd&hjuse

maaramise oluliseks osaks, on aarmiselt olulinekihdidla ja reprodutseeritava
toimingu kohaldamine nii anuma kui ka selle sisuwimisel. Nimetatud toiminguid

vOib teostada tootleja, sdltumatu labor voi regiviatgan.

Samas tuleks silmas pidada, et riknemine vdib taide véimalikule tarbija tervise
ohustamisele. Juhul, kui leidub téendusmaterjalis, wiitavad teatud haigustekitaja
otsimise vajadusele, on vajalik asjakohase mereetobaldamine. Erinevate toiduga
seostatavate haigustekitajate tuvastamise ja lmeisdameetodeid kasitlevad erinevad
teemat puudutavad tekstid. Uldises plaanis kasksikisutunud materjalide loetelu on
ara toodud dokumendi I6pus.

Kuna konserveeritud toidu riknemise pdhjustajak#bvdlla koostisainete ebadige
kasitlemine enne too6tlemist, liga vahene todtlemivdi kuumutamisjargsel
tootlemisel aset leidnud lekkesaastumine, ei tohlksemise pbhjuste tuvastamiseks
kohaldatavate meetodite valikul po6rduda Uksnedutosisalduvate elusorganismide
uurimisega. Nimetatud meetodid peaksid vOimaluserakohdlmama ka anuma
futsilist vaatlemist ja selle seisundi hindamistjaasepuutuvate konservitdostuses
koostatud konservitoosi Uhenduste purunemiskindkegsete tulemuste ning toote
tootlemis- ja transpordiandmete labivaatust. Kingitletud tegevuste tulemusi tuleb
I6ppjarelduste tegemisel koos mikrobioloogilisteingu tulemustega arvesse votta.

4. KONSERVEERITUD TOIDU PARTIIDES ESINEVATE RIKNEMISE
POHJUSTE KINDLAKSMAARAMISE KORD

Vajalik on partii identifitseerimiskoodi ning asjpmaste andmete (kaasa arvatud
Uhenduste purunemiskindluse katsed ja termilisdetinise andmed) olemasolu koos
teadmistega toodangu levitamise kohta.

4.1. Partiide identifitseerimine ja andmed

Kahtlaste toodangu partiide kohta on oluline kogwdemalikult palju andmeid.
Nende hankimisel ei tohi piirduda Uksnes mikrologjtise teabega. Jarelduste
tegemiseks on oluline vdimalikult paljude andmetetgabe uurimine trendide voi
mustrite tuvastamiseks. Oluliste andmete kaasatagaamiseks on abiks kontroll-leht.
Kontroll-lehe ndide on antud Lisas 1.
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Dokumentidesse tuleb teha marge anuma (proov) opdriint. selle edastanud
inspektori voi toidumdirgituse puhangu all kannathaautuse voi ettevotte kohta.

4.2. Laboratoorsed uuringud

Alljargnev voodiagramm (Joonis 1) annab uUlevaatetga selle anuma uurimisel

kohaldatavatest toimingutest. Teksti jArgmised Udigisaldavad konkreetset teavet
antud protseduuri iga etapi kohta. Vaatamata selkl teatud toimingud on seotud
Uksnes jaikade metallanumate uurimisega, on ndaidali kohaldada ka muud tudpi,

termiliselt t66deldud toidu pakendamiseks kasutaindmate uurimiseks. Aruanne
sisaldab toimingute tulemusi tdlgendavat osa niiigideniprobleemide esinemisel
juhiseid nende kdrvaldamiseks.

4.2.1. Véline vaatlus

4.2.1.1. Koiki valimisse kuuluvaid anumaid tuleb nenja parast etikettide
eemaldamist visuaalselt kontrollida. Koik idenséerimisandmed ja plekid voi
korrosiooni tunnused anumatel ja etikettidel fika&se tapselt ja pohjalikult. Etikett
tahistatakse parast thes tikis eemaldamist ningmait poolt kontrollimist anumaga
dhiste identifitseerimisandmetega ning sailitatakse

4.2.1.2. Visuaalne vaatlus viiakse enne Uhendugtenist voi avamise katset ja
mootmist labi hasti valgustatud kohas ja eelist@taguurendusklaasi kasutades.
Metallanumate puhul tuleb Uhenduste vaatlemisel rgg@o erilist tahelepanu

defektidele, nt. Ibikejooned, mdlgid (Uhenduse ¢thlses vOi peal),

muljumiskohtadele, V-kujulistele salkudele voi nadele, kortsudele, alla vajunud
servadele voi defektiga Ulekattele. Esineda voibnaid, vahem silmatorkavaid

defekte, naiteks molgid plekis, kaubahallides nokgste avades tekitatud kriimud,
vaikesed torkeavad kllgede joodisihendustes, raogtel, jne. Seega on kdigi
anumate pohjalik visuaalne vaatlemine aarmiseltirdu Tabel 1 annab Ulevaate
kdige sagedamini esinevatest, visuaalsel vaatlusaktatavatest defektidest.

4.2.1.3. Anumate Ulevaatuse kaigus tuleks puudga véglgitada, kas defektide
pohjustajaks on transpordil aset leidnud vaarlgmsitie vOi to6tlemisettevottes
saadud vigastused. Koik tahelepanekud fikseeritkiggdikult.

Oluline on iga defekti asukoht anumal; see marggaknumal ara ja fikseeritakse
kirjalikult.

4.2.1.4. Vajalik on Uhenduste vOi tihendite Uleuaatma pakendit avamata. Naiteks
silindrikujuliste anumate puhul teostatakse labhédrdse Uhenduse kdrguse ja
paksuse ning stivise mddtmine vahemalt kolmes mutR(Y kaugusel kahekordsest
Uhenduses, kiljeseina Uhenduskoht valja arvatuddwwud, tugevasti moondunud
kujuga vOi vigastada saanud anumad sobivad reeglaid visuaalse kontrolli
teostamiseks, kuna Uhendused on sageli nduetekoh@Sanise teostamiseks liiga
moondunud. Sellele vaatamata ei tohiks neid minemsata, kuna ka tugevasti
moondunud anumad tuleb seni, kuni tootja ja uutirk@raldav asutus on nende
utiliseerimiseks loa andnud, séilitada nende kakssiooni ja vajadusel ka muude
omaduste (nt. keemiliste) kontrollimiseks. Kats&ie modtmiste, nt. koonuse, sivise
vOi keskpunkti stigavuse mdaaramise tulemusi saamaslse anumaga vorreldes
kasutada ligikaudse vaakumi hindamiseks anumas.
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4.2.1.5. Netomassi maaramine

Selles etapis méaaratakse kindlaks ja fikseeritakigalikult anuma ja selle sisu
brutokaal. Netomassi maaramine toimub edaspidi.

Iga anuma sisu puhul maaratakse vastavalt vajagleseldi kindlaks selle sisu neto-
vOi kuivaine mass (Ligilahedast netomassi on voikialletada tiihja anuma ja kaane
keskmist massi (eeldusel, et see on teada) taidgtuduletud anuma kaalust
lahutades).

4.2.1.6. Uletaitmine

Uletaitmine vahendab Ghuruumi ja vGib anuma sulgehdvaldada kahjulikku toimet
vaakumile. Tahkete toodete puhul vdib vaakumi wEenuma sees olla nullis ning
selle tagajarjeks on anumate veelgi suurem pundama kummis valimus.
Uletaitmine vdib termilise tootlemise efektiivsugthendada. See peab eeskatt paika
anumate liigutamisel steriliseerimise kaigus vasgdete anumate kasutamisel. Lisaks
satuvad anuma uhendus- ja sulgemisdmblused uUletaitkorral tootlemisel liigse
pinge alla. Anuma Uuletaitmisele vOib viidata asjgpokt selle netokaal Uletab
markimisvaarselt deklareeritud vOi kehtestatud kedtu lubatud koikumist voi
pealtndha normaalse valimusega anumate vaatletétseldatud keskmisest kdrgem
netokaalu tdheldamine llevaatuse kaigus.

4.2.1.7. Alataitmine

Alakaal vOib viidata anuma alataitmisele vOi leklesinemisele. Vajalik on
taiendavate, leket alakaalu pdhjuseks tunnistai@adite otsimine; nt. plekid voi
tootejaagid anuma pinnal, etiketil vdi samas pakk&k olevatel Umbritsevatel
anumatel. Pakendi lohku vajunud seinad vdivad taidermilisel to6tlemisel tekkinud
vedelikukaole.

Joonis 1

HERMEETILISELT SULETUD ANUMATESSE PAKENDATUD,
TERMILISELT TOODELDUD TOIDU ULEVAATUSE PROTSESSI
VOODIAGRAMM

1. Vélisvaatlus ja fuusilised mddtmised pakenddragta

(etiketi kontrollimine, koodide lugemine, seejai@iuma ja selle sisu kaalumine.
Anuma ja etiketi margistamine; etiketi eemaldamiegketi sisekuilje kontrollimine
plekkide leidmiseks ja anuma uurimine Kkorrosioonivastamiseks. Anuma
Uhenduskohtade Ulevaatus lekete ja silmaga ndktaedektide, nt. joodises esinevad
tuhikud, maha vajunud Uhendused, jne. avastamiseks)

!

Normaalne anum Pundunud, lekkiv, torkeavaga vdi auguga anum

2. Inkubeerimine- juhul, kui pakitud vahem kui 2 n&dala eest \dlitatud kilmas
kohas

l

3. Anuma vilispindade puhastamine ja desinfitseerimine

l
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4. Anuma aseptiline avamine pundunud anuma korral vesinikgaaside esinemise
kontrollimine

l

5. Aseptiliste proovide vétmine anuma sisust mikwtdogilisteks uuringuteks
Vordlusproovi votmine ja kilmutamine

l

6. Kiilvi ettevalmistamine ja mikroskoobiga uurimine

l

7. Mikrobioloogiline analtis

l

8. Anuma sisu pH mddtmine

!

9. Anuma sisu sensoorne vaat(l@n, varvus, tekstuur ja valimus). Selline Uletves
vOib aidata otsustada, kas anumat on termiliséliettiud. Uuritavat vdi analilisitavat
anuma sisu ei tohi mitte mingil juhul maitsta

!

10. Anuma tihjendamine ja steriliseerimine (laguisem korral), netokaalu
maaramine

l

11. Anuma testimine lekete leidmisgks. vaakum, varvuskatsed, jne.)

l

12. Uhenduste ja/vdi kinnituste dige vormi kontiralhe

TABEL 1

METALLANUMATEL SAGEDAMINI ESINEVAD, VISUAALSEL
VAATLUSEL TUVASTATAVAD DEFEKTID

Defekti  tekkimise levinumad | Asukoht anumal Defekti tliip
kohad
Anumate tootmise koht Anuma otsad/kere Sisseldiked, augud, ma@rad
plekis
Anuma kere Kiljetihenduste defektid

Avamisriba (easy open strip)| Vigastatud avamiskontuur;
liiga stigav etteldikuskontuur

Konservitehas Sulgeja Anuma otsapinnad (anumaliiga slgavalt graveeritud
/sulgemisseade | sulgemiskoht e kaane ja togskoodid, liitumiste muljumine
litekoht) litekoha  ehk  &mbluset
Uhenduskoha vigastamine
Topeltiihendus Esimene valts, haaratsi ppolt
pbhjustatud defektid; aarte
vale Ulhendamine,
mahalbigatud Uhendus,

purunenud kihid

Teine valts, Uleldige, val
kalle, purunemise tagajarjs
tekkinud viltune kuju,
deformatsiooniga otsatihenduys,
alla vajunud servad, llekate

WD

Anuma kere Perforatsioonid, torkeavad,
I6ikamisel tekkinud mdlgid

Taitmisseade Liitekohtade  deformatsioon,
teravad servad piki liitekohta,
litekohas kattuvus liiga 6huke
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Jahutamine Liitekohtade deformatsioon
Anumate Trosside poolt pdhjustatud
transportdorid vigastused, hddrduming,
molgid topeltihenduse serva
Umbruses
Ladustamine Vélispinna korrosioan
(rooste), fulsilised vigastuseq
Transport/Jaemuik Sisseldiked, mélgid

* Aluseks on voetud R.H.Torpe’i ja P.N.Baker'i raamm,Visual Can Defects’
(anumate visuaalselt tuvastatavad defektid), 198d4mpden Food Preservation
Research Association, Chipping Camden, England.
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4.2.2. Inkubeerimine
Pundunud, torkeavadega voi aukudega anumaid eb@ekiia.

Ulevaatuse teostaja peab otsustama, kas anumasda@h@wmne nende avamist sisu
mikrobioloogiliseks kontrollimiseks inkubeerida wditte. Inkubeerimise eesmargiks
on suurendada jargneva mikrobioloogilise  uuringu igk& elujduliste
mikroorganismide avastamise t6endosust. Tabandpadd saatuse ule otsustamisel
ei tohi lahtuda Uksnes inkubatsioonitesti tulenstste

Konserveeritud toidu rahvusvaheliste vedude pikkuwstvestades ei pruugi
inkubeerimine vajalik olla. Anumaid tuleks inkubigler temperatuuril 3T 14 paeva
ja/voi temperatuuril 3% 10 kuni 14 paeva. Pidage meeles, et lekkimisajdgg!
anuma sisusse sattunud riknemist pdhjustavad mpahiei kasva 30C kdrgemal
temperatuuril. Juhul, kui tegemist on troopiliséinkhga piirkondades levitamiseks
vOi tavapérasest korgemal temperatuuril sailitaksse(kuumade toodete
miugiautomaadid) mdeldud toodanguga, tuleb anunmkidbeerida ka kdrgemal
temperatuuril, nt. 5 paeva jooksul temperatuurieXuna termofiilid vdivad sellise
inkubatsiooniperioodi jooksul surra, on soovitaw@aid enne inkubatsiooniperioodi
I6ppu gaaside tekkimise avastamiseks regulaarsatrddlida.

4.2.3. Anumate puhastamine, desinfitseerimine g@arane
4.2.3.1. Kummis anumad

Anumate valispinda puhastatakse sobiva pesuairelppytatakse seejarel. Anumaid
tuleb vahemalt 10 kuni 15 minutit desinfitseeridaskelt valmistatud 100-300 ppm

puhverdatud kloorivees, mille pH on 6,8 v0i valadegd tsukli [6pus sobiva joodi

alkoholilahusega (nt. 2,5% mahuosa joodi etano@igittes parast seda 20 minutiks
seisma. Teiseks vOimaluseks on viimase anuma/aratsta saastest puhastamine
neid sobiva margava ainega (nt. 0,1% poltsorbi@@nsegatud 2% peroksohappe
2% lahusega ule valades vdi maarides ning lastés mainutit seista ava ainega.

Anumad tuleb kohe péarast nende desinfitseerimigvakada, kasutades selleks
puhtaid ja steriilseid Uhekordselt kasutatavaid epsdovratte voi kateratte. Koigi

loetletud keemiliste desoainete kasutamisel tulebkemdada asjakohaseid
ettevaatusabindusid.

Koiki anumaid tuleb kasitleda nii, nagu need siaksid botuliinitoksiine voi haigust
tekitavaid organisme. Horisontaalseid laminaardéimibekappe, mis puhuvad 6hu
kasutaja suunas, kasutada ei tohi. Juhul, kui kstatlakse, et avatavad anumad ei ole
toostuslikult steriilsed, voib nende avamiseks kada tdmbekappi. Kummis anumaid
avatakse anuma sisu laialipritsimise valtimiseksliékappi paigutatud steriilses kotis
vOi steriilset pOoratavat lehtrit kasutades. Ajaksl anuma sisust proovi votmist ei
toimu, katke selle ots steriilse materjaliga (rterigse Petri tassi poolega v6i mdne
muu sobiva steriilse kaanega).

Metallanumate puhul avatakse reeglina anuma pdiki,eimole koodiga margistatud.
Vedelaid vOi poolvedelaid koostisosi sisaldavateunaste puhul vBib anuma
labitorkamiseks kasutada steriilset roostevabaastéaitsevorega varustatud varrast;
anumas sisust proovi votmiseks kasutatakse segrpipetti voi samavaarset vahendit.
Tahket toodet sisaldavate anumate avamiseks v@ilt&ada steriilset ketasldikurit voi
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l&bistada anuma kilg aseptiliselt ning avada seleggrum tUmber selle kere aseptilist
sisseldiget tehes. Anumate avamisel on kdige eloisaltida thenduste ja kinnituste
vigastamist. Plastmassist anumad avatakse tiheadidij kaane vigastamise

valtimiseks pohja alt voi kilje pealt. Parast déseerimist kuivatage anum leegiga,
valtides plastanumate vigastamist ning ldigake&sekjaikese kuumutatud steriilse
tooriistaga, naiteks terava otsaga jootekolb, amgmava, mis on aseptiliste proovide
vOtmiseks piisavalt suur.

Juhul, kui tdmbekappi ei kasutata, soovitataksel&aréokatet ning jalgida, et anuma
kulgmine thenduskoht ei oleks suunatud anumat agguapoole. Vesinikusisalduse
testimiseks vOib koguda torkekohale asetatud kktaskanumast eralduvat gaasi,
asetades katseklaasi avatud otsa seejarel leegilekohugev plaksatus naitab, et
anumas oli vesinikku. Juhul, kui gaasisisaldusenéseks kasutatud anumat on kavas
kasutada ka bakterikulvi tegemiseks, tuleb rakeadadetmeid, mis vélistavad valise
saaste sattumise anumasse.

Kirjeldage ja fikseerige kirjalikult anuma sisu d@bailik [I6hn, mida kohe parast selle
avamist tunnete. Vahetut nuusutamist tuleb valtida.

Juhul, kui pole pdhjust eeldada, et kummis anudad gaase tootvaid termofiilseid
anaeroobseid baktereid, voib seda parast avars@nse rohu vdhendamiseks ja sisu
laialipritsimise vGimaluse vahendamiseks sailitaganperatuuril 4C. Pikaajalist
hoidmist kirjeldatud temperatuuril tuleks siiskiltvda, kuna see vdib elujbuliste
mikroorganismide arvu t6husalt vahendada ning taugaega riknemist pdhjustavate
mikroorganismide isoleerimise katsed.

4.2.3.2. Mittekummis anumad

Vedela toidu puhul vdib esineda mikroorganismidadtumist voi sadestumist. Toitu
saastavate mikroorganismide segamise tagamiseksamitav anumat vahetult enne
selle avamist loksutada.

Anuma proovide votmiseks avatav ots puhastataksgegéalt punktis 4.2.3.1
kirjeldatud meetodeid vOi leeksterilisaatorit kasldgs. Kasutage anuma avamiseks
steriilset vahendit. Kirjeldage ja fikseerige &likult anuma sisu ebaharilik 16hn,
mida kohe péarast selle avamist tunnete. Sarnaseitris anumatega tuleb vahetut
nuusutamist valtida.

Juhul, kui proovide votmist anumast koheselt egné; katke anuma avatud ots
steriilse kaanega (nt. steriilse pooliku Petristagdi mdne muu sobiva steriilse
kaanega).

4.2.4. Mikrobioloogilised analuisid

Soovitav on Lisa 2 ja standardsete materjalideSpeck (1984), C.F.P.R.A. Tehniline
kasiraamat nr. 19 (1987) ja Buckle (1985), kasutami

4.2.4.1. Vordlusproov

Anuma sisust eemaldatakse aseptiliste vahenditefjaenvalt 20 ml suurune
referentsproov, mis paigutatakse steriilsesse assenasuletakse ja hoitakse kuni
kasutamiseni temperatuuril alla°& Referentsproov vdib osutuda vajalikuks
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tulemuste kinnitamiseks hilisemas etapis. ProoWnkimist tuleb valtida, kuna selle

tagajarjel voib oluline osa referentsproovis sigadttest bakteritest hukkuda. Juhul,
kui probleemiks on termofiilsete bakterite poolt hp&tatud saastumine voi

riknemine, ei tohi referentsproovi kilmutada. Refésproovist vOetakse lisaks

mikrobioloogilistele analltsidele materjali ka meugroovide voi analiuside

tegemiseks, nt. tina, plii, toksiinide, jms. ainetisalduse maaramiseks, kuid seda
teades tuleb proovi kogust vastavalt suurendad&kerga teatud puhkudel ka

pooltahke toidu korral tuleb referentsproovi kodstaerinevatest kahtlastest
punktidest, nt. sisu keskpunkt, Uhenduskoha voimenwtsaga kokku puutuvad

tootepinnad (eriti tleminekukohaga kokku puutuvenat), kiljelhendustega (nende
olemasolu korral) kokku puutuv osa sisust. KOikguid paigutatakse steriilsesse
anumasse ning séailitatakse eelmainitud korras.

4.2.4.2. Analuusitav proov ja lahuse inokulatsioon

Anallilisitava proovi ettevalmistamiseks jagatakseskoveeritud tooted kaheks
pohirihmaks, tahketeks ja vedelateks toodeteksetditud toodetest voetud proovide
analiisimiseks ettevalmistamiseks voivad vajalikedtstuda erinevad meetodid.

4.2.4.2.1. Vedelad tooted

Vedelatest toodetest proovide votmiseks kasutatatesd@lseid, korgitavaid pipette,
millel on lai ots (suuga imemist pipettimisel tulehltida). Proov inokuleerimiseks
kasutatakse nii vedelat kui ka tahket sd0det.

KoOigi vedelat soddet sisaldavate katseklaaside ule@kimiseks vOetakse anuma
sisust vahemalt 1 kuni 2 ml suurune kogus. Kditaleke s6otmega kaetud plaatidele
tdmmatakse ks triip (orienteeruvalt 0,01 ml) pri@aouma sisust.

4.2.4.2.2. Tahked ja pooltahked tooted
Niisuguste toodete puhul vbetakse proovid nii angisa keskpaigast kui ka pinnalt.

Proovi vOtmiseks anuma keskpaigast kasutataksavpiiddbimdddu ja pikkusega
sobivat steriilset vahendit (nt. suure labimdddkigasist katseklaas voi puur).

Juhul, kui riknemise pdhjuseks on vahene tootlemiren kohaks, kus
mikroorganismid kdige suurema tbenaosusega elkagidanuma sisu geomeetriline
keskpunkt. Seega pakub esmast huvi anuma sisu &gslsp voetud materjali
keskmine osa. Anuma sisu keskpaigast voetud mhtezgkmisest osast voetakse nii
palju materjali, et igasse vedelat sbodet sisakmeviatseklaasi oleks voimalik lisada
1 kuni 2 g inokulaati ning seda jatkuks ka tahkétsiga plaatide tootlemiseks.
Mitme katseklaasi voi plaadi kasutamisel voib keslamosa peenestada vOi sobiva
lahjendusvedelikuga segada.

Tootlemise jargsel saastumisel viib probleemika wbte pinna lokaalne saastumine
ning bakterite kasv tahkes aines. Sellise olukkatz#lustamisel voetakse proov toote
pinnalt. Toote pinnalt kraabitakse steriilset sk#ip nuga voi ménda muud sobivat
instrumenti kasutades proovikogus, po6orates saabuu erilist tahelepanu

pirkondadele, mis puutuvad kokku kahekordsetekibgmiste thendusdmbluste ja
avamisrongaga. Kraabitud kogus paigutatakse s&gs8ke anumasse. Alternatiiviks
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vOi lisavoimaluseks on tootega kokku puutunud kahegetele voi kilgmistelt
Uhendusbmblustelt ja avamisronga Umbrusest tampeomvui votmine. Parast
tampooniproovi votmist asetatakse tampoon sobivsigsélsesse lahjendusvedelikku
ning loksutatakse seda tugevasti; kogus peab ofisav nii katseklaaside kui ka
plaatide inokuleerimiseks.

Anuma sisu keskpaigast ja pinnalt voetud proovetlkéskse eraldi analtdtiliste
Uhikutena.

Kui vbBimalik, teostatakse vordluseks identsed nikwogilised anallisid ka
vahemalt Gihe sama partilkoodi kandva, pealtnahmaalse anuma sisu baasil. Juhul,
kui sama partilkkoodiga anumate kattesaadavus etagletud, voidakse kasutada ka
kahtlusaluse partii koodiga vOimalikult ligilahedakoodiga anumatest voetud
proove.

Joonistel 1 ja 2 (vt. ka Lisa 1) on kujutatud v@mplammid konserveeritud toidu
mikrobioloogilised anallutsid aeroobsete ja anaesetsb bakterite avastamiseks.
Nimetatud voodiagrammid vdivad olla abiks mikrobiodiliste uuringute
tblgendamisel.

4.2.4.3. Uurimine mikroskoobiga
Kogenud t66taja puhul on tegemist darmiselt kaskkisega.

Mikroskoobiga uurimiseks on vOimalik kasutada evaid tehnikaid, nt. varvimine
1% kristallvioleti 1% vesilahusega vbi 0,05% polimmetileensinisega,
faasikontrastitehnika, fluorestsentsvarvimine.

Mone Olise toiduaine puhul vdib vajalikuks osutudselle rasvatustamine
objektiklaasil; selleks kasutatakse sobivat lahaistksileeni.

Marja kile ja kuivvarvimistehnika Uheaegne kasutamivOiv pakkuda mitmeid
eeliseid. Grammvarvi kasutamisel pidage meelesyagiade kulvide kasutamise
saadakse sageli erinevad grammreaktsioonid. Seeggistreerige uUksnes
morfoloogilised tulemused.

Anuma sisuga toodeldud objektiklaas valmistatakseinguks ette. Samal ajal
valmistatakse sama partilkoodiga, valiselt nornetalanumate sisu kasutades ette
kontrollproovidega objektiklaasid; see on eritialédg juhul, kui toode on analtttiku
jaoks vooras voi vorrelda on vaja rakkude arvuadijloikes.

Oluline on meeles pidada jargnevat:

Tooteosakesi on lihtne mikroorganismide rakkudelgedla; seega vdib enne kilvi
valmistamist olla mdistlik proovi lahjendada.

Selles etapis voivad kilvil ndhtavaks saada prsiseselnenud riknemise voi
autosteriliseerimise tagajérjel tekkinud surnud nmilkganismid ning s6é6tmele kantud
ja inokuleeritud kultuuris bakterite kasvu ei téataala.

Arge eeldage, et mikroorganismide rakkude ilmnedommine (hel véljal tahendab
nende puudumist tootes.
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Mikrobioloogilisest seisukohast huvi pakkuvate lmindade leidmiseks tuleb
hoolikalt tle vaadata kogu kilv voi marg kuhik; eamalt viit ala tuleb uurida
detailselt. Tahelepanekud fikseeritakse kirjaliknlhg peavad esitama igal valjal
taheldatud morfoloogiliste tutpide orienteeruvauarv

4.2.5. Sisu pH maaramine

Anuma sisu pH maaramisel lahtutakse olemasolevabesbodikatest (vt. ,Madala
happesusega ja hapendatud madala happesusegavkensed toidu to6tlemise
soovituslik rahvusvaheline hugieenieeskiri’ (CACR@3-1979, versioon 2 (1993)),
Lisa 2), vOrreldes saadud tulemusi normaalse argistabaasil saadud tulemustega.
pH oluline erinevus normaalse purgi sisust voildata mikroorganismide kasvule.
Muutuste puudumine ei pruugi samas viidata kaswudpmisele.

4.2.6. Sensoorne Ulevaatus

Tegemist on konserveeritud toidu Ulevaatuse oludisaga. Selle kadigus tuleb kirja
panna kdik tdendid, mis viitavad toote lagunemiselalele voi ebatavalisele
varvusele, I6hnale voi vedelate osiste korral (ges) korral selle hagususele voi
sette tekkimisele. Toodet ei tohi mitte mingil juinoaitsta

Tahkete toodete tekstuuri osas aset leidnud noseidaimuudatusi on vdimalik
tuvastada toodet kummikinnast kandva kaega Kkatsudés pigistades.
NOuetekohaseks organoleptiliseks hindamiseks ei tmite temperatuur olla alla
15°C ning soovitavalt mitte tle 2G. V&imaluse korral tuleb sensoorse hinnangu
tulemusi vorrelda sama voi ligilahedast partiiko&dndvast partiist parit, pealtnaha
normaalse anuma sisu baasil 1&bi viidud analo@gk@ntrolli tulemustega.

4.2.7. Kahtlusaluse anuma tihjendamine ja stegilisene

Anuma Uulejadnud sisu valatakse sobivasse jadatmekisgnumasse. Tahtis on
riknenud toodet sisaldavad anumad enne pesenksnjaolli jatkamist, nt. lekete voi
Uhenduse vastupidavuse kontrollimist, desinfitserivoi autoklaavida. Parast
pesemist vaadatakse anuma sisepinnad Ule, leidtda&ksleid, mis viitavad varvi
muutumisele, korrosioonile v6i muudele defektidele.

ning kaalutakse seejarel (vt. 4.2.1.5).

Tuhi anum ja selle osad peavad olema selgelt ntatges ning neid sailitatakse nii
kaua, kuni eksisteerib voimalus, et neid tuleb kada tdiendavaks kontrollimiseks
voi tdendusmaterjalide saamiseks.

4.2.8. Lekete maaramise meetodid

Anumate lekete leidmiseks vOib kasutada erinevaeketodeid. Meetodi valikut
pdhjendatakse sageli vajaliku tdpsusastmega, Hbkdrdhangitud anumate arvuga
ning vajadusega simuleerida tingimusi, mis arvatvaanumate esmakordsel
lekkimisel eksisteerisid. Sageli rakendatakse en&m (hte tudpi katseid,
kombineerides neid mikrobioloogiliste katsetegaimaidamaks uuritava riknemise
iseloomu ja pOhjuste valjaselgitamist. Anumate fektestimise tulemusel saadud
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andmeid kasutatakse sageli samasse anumasse paketatzte mikrobioloogiliste
analliiside tulemuste kinnitamiseks.

Koigil lekete tuvastamise meetoditel on omad edligepuudused. Naiteks testimine
Ohusurvega annab kull kiireid tulemusi, kuid sedéideeritakse tulenevalt asjaolust,
et anumat ei kontrollita loomuliku vaakumi tinginbes. Testimine heeliumiga voib
olla liiga tundlik ning ndidata lekkeid ka siis, ikoeid tegelikkuses esinenud ei ole.
Samuti ei ole selle meetodi puhul voimalik leidekiekohta. Vesiniksulfiidikatse on

kasulik lekke asukoha ja suuruse maaramiseks retlg alaliseks margistamiseks;
samas on arvamusi, et suurte anumate koguste Koniseks on antud meetod liiga

aeglane. Anumate ettevalmistamine testimiseks pragori oskus katseid Oigesti
teostada ning tulemusi tapselt tdlgendada on saotwlised asjaolud, mida sobiva
lekke maaramise meetodi valikul arvesse votta.

Lekke taastekitamine ei ole anumate puhul, misdirtlémise ajal vdi parast seda
monda aega lekkinud, alati vdimalik. Toode ummistdgeli lekke ning selle
eemaldamine ei pruugi anumat katseks ette valmastpdhastades voimalik olla.

Niisugustel puhkudel tuleb partiis esinenud lekkgastamiseks kasutada oluliselt
suuremal arvul anumaid, kui seda tehti mikrobiolbstg katsete puhul. Mdnikord,

kui riknenud toodete sisaldavate anumate lekkireistole vdimalik uuesti esile

kutsuda, on abiks samasse partisse kuuluvate,adéadlt lekketa anumate
kasutamisest.

Anumates esinevate lekete kontrollimise meetoditel#ust koos seotud aruteluga
ké&sitlevad jargmised materjalid: U.S. F.D.A. (1984.C.A. (1972), C.F.P.R.A.
(1978), AFNOR-CNERNA (1982), H.W.C. (1983) ja BueK1985).

4.2.9. Uhenduste litekohtade kattuvus

Konserveeritud toidu riknemise pdhjuste uurimisegig labi viidava anumate
topeltihenduste uurimise ja hindamise toimingudidiakiad dokumendi ,Madala
happesusega ja hapendatud madala happesusegavkensad toidu tootlemise
soovituslik rahvusvaheline higieenieeskiri’ (CACR@3-1979, versioon 2 (1993)
punktis 7.4.8.1.2. kirjeldatud protsessiga.

Uhenduste labivaatuse tulemuste tblgendamine vdaibts@ssi kontrollimise ja

riknemise pdohjuste uurimise korral siiski erinevaolJuhul, kui mikrobioloogilised

tulemused viitavad teisese saastumise tottu asetuled riknemisele, kinnitab silmale
nahtavate wUhenduste defektide leidmine lekke olelmasSamas vdib teisene
saastumine aset leida ka siis, kui Uhenduste sdmmthtavad defektid puuduvad.
Teisese saastumise tekkepdhjusteks on naiteks: disen vigastamine péarast
sulgemist, ajutised lekked, sulgemisel tekkivattoimed ning pakendi kilgedele
tekkinud torkeavad ja morad. Niisugustel puhkudelvajalik tdiendavate meetmete
kohaldamine nii lekkekatsete kui mikrobioloogilistdemuste osas.

Nimetatud pdhjustel tuleb thenduste purunemisksellkontrollimise tulemuse kui
riknemise pohjuste maaramise protsessi Uhte osdeldsa ksnes kombinatsioonis
muude riknemise pOhjuste maaramise asjaoludega nigavad tdlgendamist
ekspertide poolt.
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5. JUHISED LABORIANDMETE TOLGENDAMISEKS

Tabelites 2 ja 3 ning joonistel 2 ja 3 esitatudolad@ndmete (Lisa 2) tdlgendamisel
tuleb aluseks votta konkreetse uuritava riknemisjoi tGldine muster koos toote
ajalooga.

6. ABISTAVAD JUHISED RIKNEMISE POHJUSTE
KINDLAKSMAARAMISEKS

On oluline, et riknemise poOhjuste méaaramisel kadauta kdiki olemasolevaid
andmeid. Iga riknemise juhtumi puhul on tahtis kégkpse hindamise labiviimine.
Asjaomased eksperdid peavad andmeid koguma (va Ljstootlevast tehasest,
laborianalliUside tulemuste pdhjal ja muudes akigatRiknemise pbdhjuse kindlaks
tegemise seisukohast on mododapaasmatu saadud engdeflik ja igaktlgne
analutusimine. Riknemise pohjuste maaramisel onsafgikgmised juhised (ei ole
kbikehdlmavad).

6.1. Riknenud anumate arv a) Uksik anum — reeglimaslik leke;
selliste anumate olemasolu on harva liiga
vahesest tootlemisest tingitud.

b) Mitu anumat - kombineeritud
mikrofloora; ilmselt on po&hjustajaks
protsessile jargnev saastumine ja leke.

Lekkiva anuma sisu rikkumine vdib aset

leida nii  kombinatsioonis n&htavalt

defektiga Uhendustega kui ilma, ning

selle pdhjuseks vdib olla ebapiisav

klooritamine, saastunud ja/vbi must

jahutusvesi, margade seadmete
kasutamine péarast to6tlemisprotsessi.
Soojade ja margade konservide vdi nende
liga hooletu kasitlemine voivad leketest

tingitud riknemise esinemissagedust
oluliselt suurendada. Juhul, kui riknenud

sisuga anumaid on palju ning neist

leitakse Uksnes eosmoodustisi, viitab see
reeglina ebapiisavale tootlemisele. Samas
ei saa valistada ka lekke vOimalust.

6.2. Toote vanus ja ladustamine a) Liiga pikaagaligailitamine ja/vOi
korgel temperatuur voivad poOhjustada
anumate vesinikgaasidest tingitud
kummiminekut. Selline olukord tekib
suurema tdenaosusega konserveeritud
koogiviljade, nt. artiSokisudamikud,
seller, korvits ja lillkapsas, puhul.

b) Korrosioon ja vigastused, mis toovad
kaasa anuma perforeerimise, vdivad
omakorda pdhjustada lekkest tingitud
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6.3. Riknemiskoht

6.4. Tootlemisandmed

riknemist ning teiste  konservide
sekundaarse kahjustuse.

c) Termofiilsete bakterite pdhjustatud
riknemine voib olla tingitud ladustamist
korgel temperatuuril, nt. 3¢ (99F) ja
ule selle.

a) Riknemine alusel asuva vireskiel
voi Ulemises osas VvOib viidata
ebapiisavale jahutamisele, mille
tagajarjeks on termofiilsete bakterite
pdhjustatud riknemine.

b) Riknemine alusel asuva virna
juhuslikult  ja  hajali  paiknevates
anumates viitab tootlemisjargsele
lekkimisele Yol ebapiisavale
tootlemisele.

a) Andmed, mis vitavad tasail
tootlemise suhtes rakendatud
ebapiisavale kontrollile, vdivad olla
korrelatsioonis ebapiisavast tootlemisest
pdhjustatud riknemisega.

b) Piisavalt teavet sisaldavad
tootlemisandmed voivad valistada
ebapiisavast to6tlemisest pdhjustatud
riknemise ning viidata to6tlemisjargsest
lekkimisest pohjustatud riknemisele.

c) Autoklaavi ebadige tegevus, nt.
lekkivad Ohu-  vbi  veeventiilid,

purunenud termomeetrid ja po6orlevate
keetjate  vale pdodrlemiskiirus voivad
pdhjustada alat66tlemist.

d) Viivitused, seotud ebahigieeniliste
tootlemiseelsete tingimustega, voivad
olla riknemise pOhjuseks to6tlemise
algstaadiumis vO0i enne tdotlemise
alustamist.

e) Termofiilsete bakterite suur arv
blanSeerimisseadmetes voib olla
korrelatsioonis termofiilsete bakterite
poolt pdhjustatud riknemisega.

f) Toote koostise/valemi muutmine ilma
planeeritud protsessi parameetreid Umber
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hindamata vOib pdhjustada ebapiisava
tootlemise.

0) Ebapiisavad  sanitaartingimused

vOivad pdhjustada mikroorganismide

kolooniate tekkimist, mille tagajarjeks on

tootlemiseelne riknemine voi planeeritud

protsessi ebapiisavaks osutumine.
Protsessi jargsest lekkimisest pohjustatud
saastumise poOhjuseks vOib samuti olla
ebapiisav hugieen.

6.5. Laboriandmed a) Vt. tabelid 2 ja 3 ja jooniskgh 3,
mis on korrelatsioonis Lisas 1 kasitletud
positiivseid tulemusi andnud
katseklaaside kontrollimisega.

7. KOKKUVOTTEKS

Eeltoodu puudutab konserveeritud toidu riknemiséjyseid. Riknemise pdohjuste
tuvastamisel kasutatavad meetodid erinevad meesddit mida kasutatakse
veendumaks, et konkreetset partiikoodi kandvad etbobn saanud todstusliku
steriilsuse.

Antud korra kasitlusala ei laiene todstuslikult sfleaiilseks osutunud partiide
havitamise tingimustele.

Riknemise pdhjusi on palju ja erinevaid. Seega keheaotsused riknenud partiide

havitamiseks iga konkreetse juhtumi puhul eraldsutades selleks vdimalikult palju

teavet, mida on kogutud anuma paritolupartii sedgumnnates. See, kas konkreetset
partiid on vdimalik paasta voi mitte, soltub eriagast teguritest, naiteks riknemise
pdhjus, rahuldavas seisundis olevate toodete mlitddavas olevatest filsilise

eraldamise voimalustest ja selle usaldusvaarsysestyidistagi on nimetatud tegurid

vaga erinevad. Seega kohaldatakse riknenud tootissigaidavate partiide puhul

dokumendis ,Kahjustavatesse tingimustesse sattidnunderveeritud toidu paastmise
juhised’ antud Uldp&himdtteid.
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MADALA HAPPESUSEGA KONSERVEERITUD TOITU PUUDUTAVATE

TABEL 2

LABORIANDMETE TOLGENDAMINE

Konservi | Léhn Valimus (3) pH (1) Proovi Peamised Véimalik
seisund kilvi tulemused | tahelepanekud| tdlgendamine
kilvide osas
(2)
Kummis Hapu Vahutav, kaAlla Kokid ja/vdi | Paositiivne Too6tlemise jarel
veniv soolvesi| normaalse | kepid ja/vdi | aeroobsetele | aset leidnud leke
parmiseened jalvoi
anaeroobsetele;
kasv
temperatuuril
30°C jalvoi
37°C
Kummis Pisut Normaalne Voib olla | Kepid (mdnikord| Positiivne; Too6tlemise jarel
riknenud kuni vahutav | pisut  v6i | tdheldatakse aeroobsed aset leidnud leke
(mdnikord oluliselt spoore) jalvoi vOi oluline
ammoniaak) kdrgem anaeroobsed | ebapiisav to6tlus
normaalses bakterid; kasw
temperatuuril
30°C;
aeroobses
puljongi-
kultuuris
moodustuvad
sageli
kile/kirme
Kummis Hapu Vahutav, kaAlla Segapopulatsioon Positiivne
veniv normaalse | (sageli spoorid) | aeroobsetele | Ei ole labinud
soolvesi. Toit jalvoi kuumtootlemist
on tihke ja anaeroobsetelg;
labikiipsematd kasv
temperatuuril
30°C jalvoi
37°C, sageli ka
55°C
Kummis Normaalne | Kahvatu Pisut kuni| Keskmised kuni Anaeroobsete | Termofiilsed
kuni hapu varvus  voi| oluliselt pikad kepid,| bakterite kilv| anaeroobsed
silmatorkav | madalam | sageli graanulid| positiivne bakterid;
varvuse normaalsest spoore harva temperatuuril | ebapiisav
muutus, 55°C. jahutamine  voi
vahutav Temperatuuril | sailitamine
30°C kasvu ei| korgetel
toimu; temperatuuridel
vlimalik kasv
temperatuuril
37°C.
Kummis Normaalne | Ebaharilikult | Pisut kuni| Kepid  (vBivad| Bakterite kasv| Ebapiisav
kuni vahutav, oluliselt esineda spoorid) | ja gaasi tekg todtlemine;
juustusarnane tahked madalam anaeroobsel mesofiilsed
kuni osakesed on normaalses kalvil anaeroobsed
riknenud lagunenud temperatuuril | bakterid, SUUR
37°C jalvi | OHT
30°C, kuid | Clostridium
aeroobsete botulinum
kilvide kasvu| bakteri
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ei toimu esinemiseks
Kummis Normaalne | Normaalne Normaalne | Normaalne Negatiivne Madal
kuni  metalli | kuni vahutav | kuni temperatuur
meenutav normaalses anumate
veidi taitmisel;
kdrgem konservist
ebapiisav  dhy
eemaldamine
enne sulgemist;
Uletaitmine  voi
(eraldunud)
vesinikust
tingitud
kummuminé
Kummis | Avamisel on| Normaalne Normaalne Rohkesti Negatiivne Tootlemiseelne
vOi lame | gaase vahe vOi Uhtlaselt riknemine
vOi need madalam | varvunud kokke|
puuduvad jalvoi kepikesi
taielikult;
puuviljaléhn
Kummis Hapu  kuni| Vahutav Sageli Halvasti Negatiivne Autoklaavis
juustule normaalsest varvunud  kokid steriliseerimisele
iseloomulik madalam | ja/vdi kepid jargnenud,
lekkest tingitud
riknemine
Pealtndha| Vaavlit Sisu on| Normaalne | Kepid Anaeroobse | Termdfiilne
normaalnel meenutav mustaks VoI kultuuri  kasv| vaavlildhn;
varvunud madalam ilma  gaasita ebapiisav
Uksnes jahutamine
temperatuuril
55°C
Pealtndha| Normaalne | Soolvesi Normaalne | Kokid jalvdi | Positiivne; Too6tlemise jarel
normaalne| kuni hapu normaalne vOi kepid aeroobse ja/vd| tekkinud leke
kuni hagune | madalam anaeroobse
kalvi kasv
temperatuuril
30°C ja
harilikult ~ ka
37°C
Pealtndha| Normaalne | Soolvesi Alla Kepid (sageli| Kultuuri kasvu| Aeroobsed
normaalne| kuni hapu normaalne normaalse | graanulisarnased) temperatuuril | termofiilid
kuni hagune alla 37C ei| Bacillus spp
toimu. (nbrk hapusus)
Aeroobsete Ebapiisav
killvide  kasv| jahutamine  vGi
temperatuuril | sailitamine
55°C (ilma | korgel
gaasita); temperatuuril.
kultuur ei
pruugi
kasvada, kui
proovid on
vanad voi liiga
pikalt
inkubeeritud
Pealtndha| Normaalne | Soolvesi Alla Kepid  (vBivad| Positiivne; Ebapiisav
normaalne| kuni hapu normaalne normaalse | esineda spoorid) | aeroobse tootlemine  voi
kuni hagune kultuuri  kasv| lekked.
temperatuuril | Mesofiilsed
37°C  jalvdi | aeroobsed spoor

a7
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30°C moodustavad
bakterid
(Bacillus spp).
Pealtndha| Normaalne | Soolvesi Alla Graanulikujulised Negatiivne Ebapiisav
normaalne| kuni hapu normaalne normaalse | kepid tootlemine  voi
kuni hagune steriliseerimine
autoklaavis;
termofiilsed
spoorid
Pealtndha| Normaalne | Normaalne Normaalne Rohkesti Negatiivne Tootlemiseelne
normaalne| kuni hapu kuni  alla| Ghtlaselt riknemine
normaalse | varvunud kokke|
jalvdi  kepikesi
vélja kohta
Pealtndha| Normaalne Normaalne Normaalne Negatiivne vBlegatiivne Mikrobioloogilisi
normaalne Uksikud  kepid probleeme pole
ja/lvdi  kokid; st.
normaalne
(1) pH voib tdusta koos mikroobide arvu kasvuga lihai vBuure

proteiinisisaldusega toidu puhul.

(2) Flavobacterium spp

isoleerimine

piimast

vOI

piimatoodetest

vOib

temperatuuril 2%C raske olla, kuna nad ei hakka aeroobsel puljodtysél

kasvama.

(3) Siin on silmas peetud eeskatt soolvett sisaldawaiteid. Teiste toodete puhul
vOivad ebanormaalne varvus, tekstuus ja valimususamefektidele viidata,

kuid on seotud tootega ning seega neid tabeliasilkta.

* Aluseks M.L.Speck; Compendium of Methods for t&robiological Examination

of Foods, 1984, American Public Health Assoc.

** Anuma kummumise vBimalik pShjus — nitritist tingd tina lagunemine.
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TABEL 3

HAPENDATUD MADALA HAPPESUSEGA KONSERVEERITUD TOITU
PUUDUTAVATE LABORIANDMETE TOLGENDAMINE

Anuma L6hn Vélimus * | pH Proovi kilvi Peamised Voéimalik tdlgendamine
seisund tulemused tahelepanekud
kilvide osas
Kummis Normaalng Normaalne| 4,6  ja| Normaalne Negatiivne Vesinikust pd&hjustatud
kuni kuni madalam kummumine
metalli vahutav
meenutav
Kummis Hapu Vahutav, | 4,6 ja| Kokid ja/vdi | Positiivne Too6tlemist ei ole
ka veniv| madalam| kepid ja/vdi| aeroobsetele | toimunud voi td6tlemise
soolvesi parmiseened jalvoi jarel aset leidnud leke
anaeroobsetele;
kasv
temperatuuril
30°C
Kummis Hapu Normaalne¢ 4,6  ja| Pulgad Aeroobse Laktobatsillid; ebapiisay
kuni madalam kultuuri  kasv| todtlemine VO
vahutav ja/lvdi gaaside todtlemise jarel aset
teke jalvdi| leidnud leke
anaeroobse
kultuuri  kasv
temperatuuril
30°C
Kummis Butaani Normaalne| 4,6 kuni| Kepid (vBivad| Kultuuri kasv| Ebapiisav  to6tlemine;
meenutav | kuni 3,7 esineda spoorid)| ja gaaside teke mesofilsed aeroobsed
I6hn vahutav anaeroobses | bakterid
kiilvis
temperatuuril
30°C
Pealtndha| Hapu Normaalng 4,6 kuni| Kepid (sageli| Aeroobse Termofiilsed/mesofiilsed
normaalne kuni 3,7 graanulisarnased) kultuuri  kasv| aeroobsed bakterid.
hagune iima gaasi| Kalgendav Bacillus
tekketa coagulans
temperatuuril
37°C jalvoi
55°C
Pealtndha| Normaalne| Normaalse| 4,6 ja| Kepid jalvdi | Aeroobse Lekkimine,  ebapiisay
normaalne| kuni hapu | valimusegal madalam| kokid jalvdi | jalvoi tootlemine
hagune hallitus anaeroobse
mahl, kalvi
vBimalik positiivne kasv|
hallitus temperatuuril
30°C
Pealtndha| Normaalne| Normaalne¢ 4,6 aNormaalne Negatiivne Mikrobioloogilised
normaalne madalam probleemid puuduvad

* Siin on silmas peetud eeskéatt soolvett sisaldhvapteid. Teiste toodete puhul
vOivad ebanormaalne varvus, struktuur ja valimuswadefektidele viidata, kuid on
seotud tootega ning seega neid tabelis ei kasitleta
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RIKNEMIST POHJUSTAVATE AEROOBSETE KULTUURIDE UURIMI

Joonis 2

NE

MADALA HAPPESUSEGA KONSERVEERITUD TOIDUD JA TULEMUS TE
DIAGNOOSIMINE

30 kuni 37C (kuni 4 paeva
Kui ( +) kasv
Mikroskoopiline uuring

Kui esinevad tksnes kepid

NAM °35°C (kuni 10 paeva)

Mikroskoopilisel  Spooride
uuringul puudumisel
avastatud viitab see
spooride  korral to6tlemisjargsele
kuumutage 10 saastumisele
minutit 100C

juures

NAMnN®

35°C  (kuni 4 55°C (kuni 4
paeva) paeva)

Kui (+) kasv, Kui (+) kasy,
tdenaoliselt tdenaoliselt
ebapiisav ebapiisav

kuumutamine kuumutamine

Proov
Aeroobse sddtmega
katseklaasid

58 ( kuni 4 paeva)

Segafloora, mis Kui (+) kasv, kepid
sisaldab kokke,

parmi voi hallitust,

viitab

tootlemisjargsele
saastumisele

NABB’C (kuni 4 paeva)

Mikroskoopilisel uuringul
avastatud spooride korral
kuumutage 10 minutit 10C
juures
NARB5’C (kuni 4 péaeva)
55°C
Kui (+) kasv Kui (+) kasv
mesofiilsed termofiilsed
aeroobsed aeroobsed
bakterid bakterid
Bacillus spp Bacillus spp
Tdendoliselt Normaalne
ebapiisav termofiilne
kuumutamine floora, valja
arvatud juhul,
kui toodet
hoiti  kdrgel
temperatuuril

(* NAMn = s66tmeks agar mangaaniga
(** Tingimused mikroobide kasvuks on optimaalsednperatuuril 30 kuni 3%C.

sellele vaatamata vOib soOltuvalt keskkonnatingimsistrakendada inkubeerimisel

temperatuure 3€ vGi 37°C.
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Joonis 3

RIKNEMIST POHJUSTAVATE AEROOBSETE KULTUURIDE UURIMI  NE
MADALA HAPPESUSEGA KONSERVEERITUD TOIDUD JA TULEMUS TE
DIAGNOOSIMINE

Proov
Aeroobse sb6btmega
katseklaasid

30 kuni 37C (kuni 4 paeva 58 ( kuni 4 paeva)
Kui + kasv Segafloora, mis Positivse  kilvi  korral
Mikroskoopiline uuring sisaldab kokke, parmimikroskoopuuring

vOi hallitust, viitab
tootlemisjargsele
saastumisele

Pulgad koos Pulgad ilma Pikkade, halvasti Kui  leitakse lihemaid
spooridega spoorideta varvuvate pulkade pulki, vbib tegemist olla
Viitab Katsetage mdnepuhul on probleemiks fakultativse Bacillus spp

ebapiisavale muu anaeroobsetdenaoliselt tivega vOi kui toode on
termilisele sO06tmega;  kui termofiilsed tumenenud, viitab see

protsessile. Juhul, spoore endiselt anaeroobsed bakteridsulfiide tekitavaid spooride
kui tegemist on pole, viitab see Viitab  ebapiisavale vorme. Mdlemad variandid

Clostridia tootlemisjargse jahutamisele, korgeleviitavad ebapiisavale
spooridega, saastumise sailitustemperatuurile jahutamisele v6i korgele
kontrollige kilvi tdendosusele vOi asjaolule, et antudsailitustemperatuurile.  Ei
botuliinitoksiinide toote puhul on vajalik viita ebapiisavale
suhtes termiline téotlemine termilisele protsessile.

temperatuuril ule

118C (245?07F). Ei

viita ebapiisavale

termilisele protsessile.

Kuumutage spoore

10 minutit

temperatuuril

anaeroobse

sO0tmega

katseklaasis

temperatuuril

100°C (14 paeva

temperatuuril

35°C)

Séilitage  spoore Termofiilseid anaeroobseid spoore leitakse esigstese

termilise surma aja subkultuurist ~ dliharva, seega ei  soovitata

maaramiseks kuumutamist; tdiendavalt vOib antud etapis
kuumutamist kasutada; seejarel valmistatakse
anaeroobseid s66tmeid kasutades subkultuur, mida
toodeldakse temperatuuril 55

(*Tingimused mikroobide kasvuks on optimaalsed terapuuril 30 kuni 3%C. sellele
vaatamata VvOib soOltuvalt keskkonnatingimustest mdi&da inkubeerimisel
temperatuure 3€ v&i 37°C.
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Lisa 1

Naidisvorm

TOOTE IDENTIFITSEERIMINE JA (OLEMASOLEVATE) ANDMETE

KOGUM

Kuupaev: ..... Andmestu nr. .........

Naidata koostaja: ..................

1.

[ —

abrhwnN Bk

UURIMISE POHJUSED

. Riknemine

. Kuidas avastati (tarbija kaebus, lao kontrotieiinkubatsiooniuuring, jne.).
. Probleemist teadlikuks saamise kuupaev

. Probleemi olemus

. Probleemi ulatus (mdjutatud ja mdjutamata aneromasolu)

. Avastatud I6hkenud, kummis vdi lekkivate anunaate

2. Haigused

(Pohjalik loetelu toidu kaudu edasi antavaid haigusidutava olulise teabe kohta on
esitatud dokumendis Procedures to Investigate Foodblliness, 4th Edition, 1986,
International Milk, Food and Environmental San#éas Inc., P.O. 701, Ames, lowa,
50010, U.S.A, 3.vdljaanne, 1976, saadaval prantgasespaaniakeelsena).

N

~NoO ok, WN R

agrwnrE

©ooND

Haigestunud inimeste arv

Sumptomid

Viimane sd0gikord v0i suupistete tarvitamine

Enne simptomite avaldumist méddunud aeg

Milliseid muid toiduaineid ja karastusjooke tarkktini 4 paeva jooksul enne
stimptomite avastamist?

Probleemiga seotud konserveeritud toidu anumate arv

Toote paritolu, kaasa arvatud tuvastamiseks vajdlkoodid

Kaebusega seoses uurimiseks toodud toode ja/véi anu

Kas sama koodi kandvast partiist voeti ka teisope?

10 Kuidas ja millal proovide analtitisimiseks lahetati?

. TOOTEKIRJELDUS JA IDENTIFITSEERIMINE

. Toote nimi ja taup

. Anuma tuup ja suurus

. Asjassepuutuvad partii(de) koodid

. Termilise t66tlemise kuupaev

. To6tlemisettevote

. Tarnija/importija — importimisel riiki toomiseukipaev
. Asjassepuutuva(te) partii(te) suurus(ed)
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8. Partii(de) asukoht

. KAHTLUSALUST PARTIIKOODI KANDVA TOOTE ANDMED

w

1. Toote koostis

2. Anuma tarnija ja spetsifikatsioonid

3. Tootmisinfo (planeeritud protsess) ja aruanded

a. Toote ettevalmistamine

b. Anumate taitmine

c. Sulgemine

4. Termiliseks tootlemiseks kasutatavad seadmed

a. Termiline t66tlemine

b. Jahutamine

c. Taiendavad kvaliteeti kontrollimise ja taganasaanded
5. Ladustamine ja transport

6. Uuritava partilkkoodiga toodangu hetkeolukordut toode ei ole vahetu kontrolli
all, kirjeldage jaotuspiirkonda.

4. PROOVIDE KIRJELDUS JA ANDMED

Kust, millal ja kuidas proov voeti

Proovi suurus — anumate arv

Anumate Uldarv proovi votmise kohas
Valimissekuuluvate defektiga anumate arv

Iga anuma puhul eraldi defektide loetelu

Sailitus- ja transporditingimuste kirjeldus
Proovide identifitseerimine (omistatud laborikood)

NoakwhNpE
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Lisa 2

ANALUUSITAVA PROOVI MIKTOBIOLOOGILISE ANALUUSIMISE
PROTSESS

A. Mesofiilid

1. S66tmed ja inkubeerimise tingimused

Madala happesusega toit (pH > 4,6) Hapendatud @madal
happesusega toit (pH < 4,8)
1. Inkubeerimisg Aeroobsed Anaeroobsed Aeroobsed
tingimused
2. Sodde (2) Vedel Tahke Vedel Tahke Vedel Tahke
DTB PE2 | PCA PE2 LVA OSB PDA
DTA CMM PIA TJB TJIA
NAMnN LB RCA APTB SDA
RCM BA APT
3. Sodétme kogus 15 15 15 15 15 mi/katse-| 15 ml/katse-
ml/katse- | ml/katse-| ml/katse- | ml/katse- | klaas klaas
klaas klaas klaas klaas APTB puhul
200 ml/ kolb
4. Jaotamine = >P => 2| = 2| = 2| => 2 katse-| =>2 plaati
katseklaasi plaati katseklaasij plaati klaasi
APTB => 3
kolbi
5. Inkubatsiooni{ 30°C 30C 30C 30C 30C (1) 30C (2)
temperatuur
6. Inkubatsiooniaeg Kuni 14| Kuni 5| Kuni 14| Kuni 5| Kuni 14| Kuni 5 - 10
(4) paeva paeva paeva paeva paeva paeva

Kasutage iga aeroobse ja anaeroobse seeria puheina#t Uhte tahket ja vedelat

soddet.

Méarkused

(1) Madalam temperatuur, st. ZDkuni 25C vdib teatud puhkudel sobivam olla,
nt. pdrmseente puhul.

(2) Kasutatud lihendid (s66tmed)

PCA — mikroobide tldarvu s66de

OSB — apelsiiniseerumi puljong

DTA — dekstroos-triptoonstdde

CMM - liha keedupuljong

APTB - hapendatud toodete testimise puljong
NAMnN — toiteagar mangaaniga

LB — maksapuljong

APT —tween universaalne

DTB - dekstroon-triptoonpuljong

RCM - rikastatud klostriidiuminedium

PDA — potato dextrose agar — kartuli dekstroosagar
RCA - reinforced clostridial agar — rikastatud kfediumisé6de
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LVA — liver veal agar — maksaagarsdoode

SDA - sabourad dextrose agasabourad dekstroossédde

BA — blood agar —veresdode

PIA — pork infusion agar — sealiha infusioons6dde

TJB — tomato juice broth — tomatimahla puljong

TJA — tomato juice agar — tomatimahlasotde

PE2 — peptoon, parmipulber, Folinazzo (1954) — tqmp Folinazzo parmiekstrakti
medium

(3) Taiendavalt v&i juhul, kui keskkonna(toa)temperaton 30 vdi kdrgem Vvoi
kui konkreetseid vaadeldavaid organisme iseloorbugi@rgem optimaalne
kasvutemperatuur, vdib kasutada temperatud€ 3&i 37°C.

(4) Uurige plaate ja katseklaase perioodiliselt, shevdalt tks kord kahe paeva
jooksul. Inkubatsioon katkestatakse positiivse kasheldamisel.

2. Positiivsete tunnustega katseklaaside kontrollime
Koiki positiivsete tunnustega katseklaase tulehtiadiida jargmiselt:

1. Teostage sobivalt ette valmistatud ja véarvainegaddtilud plaadile kantud
kulvide mikroskoopuuring.

2. Inokuleerige kulviga dubleerivad plaadid ning inkebige neid nii aeroobselt
kui anaeroobselt kuni 5 paeva. Sobivate sodtmettakeiate teavet eelpoolt.

(Pange tahele: Juhul, kui igast inokuleeritud Kdé&seside seeriast annab positiivseid
tulemusi vaid Uks, soovitame eelkirjeldatud pratseskorrata, kasutades
referentsproovist vetud analiiitilisi proove. Uhatskklaasi kasutamisel saadud
tulemuste tdlgendamist on kirjeldatud vastavasipes)

3. Isoleeritud tiivede tuvastamine

Fakultatiivsed termofiilid vdivad kasvada kultuutismperatuuridel 30 kuni 37C
ning seega voidakse neid ekslikult mesofiilsetelektdriteks lugeda. Nimetatud
temperatuuridel kasvatatud kilvidest isoleeritudvesid tuleb enne nende
mesofiilseteks lugemist alati kontrollida, veendsidet need ei kasva termofiilsetele
bakteritele soodsal temperatuurig5

Riknemise pdhjuste kindlakstegemise seisukohasisaleeritud tivede maaramine
vaga oluline. Selleks tuleb kohaldada standardsekdobioloogilisi protseduure (vt.
Speck, (1984); ICMSF, (1980); US FDA BAM, (1984)).

B. Termofiilsed bakterid

Juhul, kui asjaolud viitavad termofiilsetest baktst pdhjustatud riknemisele; nt.
probleemi ajalugu, toote langenud pH, kasvu puudentemperatuuril alla 3T
(toode vedeldunud VoI pealtndha riknemata), kasksat  kilvi
kasvatamistemperatuuril 85, kasutades selleks jargmisi so6tmeid.

Inkubeerida kuni 10 paeva
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Termofiilsed aeroobsed bakterid (koaguleerivadjekgtroostriiptooni puljong)

B. coagulans (thermoacidurans) — Proteose peptone acid sdo6de, pH 5,0
(temperatuuril 37C)

Anaeroobsed bakterid, mis ei toodsSH- corn liver sd6de
C. thermosaccharolyticum — maksapuljong *

Anaeroobsed bakterid, mis toodavad,SH- sulftsodde + Sulphite agar* +
redutseeritud raua voi raudtsitraadiga

* (Hersom and Holland, 1980)
C. Hapet taluvad s66tmed

Soovitavalt tuleks kodigi s66tmete puhul kasutaddupusainet, mis toob pH
vahemikku 4,2 kuni 4,5.

1. Vedelad s66tmed

a) happeline/hapu rikastuspuljong (AB) (vt. US FBAM, 1984)
b) MRS rikastuspuljong (de Man, Rogosa and ShdrpeQ)

2. Inkubeerimine

30°C kuni 14 paeva.
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