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Lithikokkuvote

Riskipdhise lahenemisviisi abil tootati valja suunised, mida toidukaitlejad peavad jargima, kui nad teevad
otsuseid toidualase teabe kohta, mis on seotud sailitamistingimuste ja/voi tarbimise tahtaegadega
parast toidupakendi avamist ja kilmutatud toidu sulatamist. Parast pakendi avamist vdib toimuda
saastumine, mille kdigus satuvad toitu uued patogeenid, ning sisemised (nt pH ja aw), valised (nt
temperatuur ja gaasikeskkond) ja kaudsed (nt vastastikune mdju konkureeriva Umbritseva
mikrobiootaga) tegurid voivad muutuda, mdjutades toidu mikrobioloogilist ohutust. Pakendi avamise
jargse tarbimise tahtaja (teisene sailimisaeg) madramine on mitmeid olulisi tegureid ja teabellinki
arvestades keeruline. Koostati otsustepuu, mis aitab toidukaitlejatel otsustada, kas tarbimise téhtaeg
parast avamist peaks ohutuse eesmargil olema lihem kui avamata pakendis toote esialgne ,parim enne"
voi ,kolblik kuni® tahtpaev. Toodetele, mille puhul pakendi avamine toob kaasa toidus esinevate
patogeensete mikroorganismide tiilibi ja/voi nende kasvu suurendavate tegurite muutumise vorreldes
avamata pakendiga, on asjakohane kehtestada lihem tarbimise tdhtaeg padrast pakendi avamist.
Kilmutamine takistab patogeenide kasvu, kuid enamik patogeenseid mikroorganisme voib siiski
kilmsailitamise (le elada, sulatamisel taastuda ning seejarel toidus kasvama ja/voi toksiine tootma
hakata, kui tingimused on soodsad. Peale selle voib esineda tdiendavat saastumist kate, kontaktpindade
ning teiste toitude ja ndude kaudu. Toiduohutuse seisukohast peaksid sulatamise head tavad
minimeerima patogeenide kasvu ja nendega saastumise sulatatava toidu ning muu toidu ja/voi
kontaktpindade vahel, eriti kui toit vOetakse sulatamise ajal pakendist vélja. Abiks toidukaitlejatele on
esitatud toidu sulatamise parimad tavad.
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Kokkuvote

Euroopa Komisjoni taotlusel paluti Euroopa Toiduohutusameti (EFSA) bioloogiliste ohtude
teaduskomisjonil (BIOHAZ) esitada teaduslik arvamus, mis annaks suuniseid sdilimisaja margistuse ja
seotud toidualase teabe kohta, pidades silmas maaruse (EU) nr 1169/2011 (milles kasitletakse
toidualase teabe esitamist tarbijatele) rakendamist toidukaitlejate poolt toiduohutuse juhtimissiisteemi
(FSMS) lahutamatu osana. Arvamuse alusel to6tati vélja riskipohine lahenemisviis, mida toidukaitlejad
peavad jargima, kui nad teevad otsuseid sdilimisaja margistuse liigi, sailimisaja kehtestamise ja esitatava
asjakohase toidualase teabe kohta toiduohutuse tagamiseks.

Eelkdige paluti EFSA-I anda teadusalast ndu padevusraamistikus 1 (ToR 1) toodud tegurite kohta,
mis muudavad teatavad toidud kiiresti riknevaks ning seetottu liihikese ajaga inimese tervisele
toendoliselt otseselt ohtlikuks. Hinnang anti ka selle kohta, kuidas peaks toidukaitleja neid tegureid
arvesse votma ,kolblik kuni® voi ,parim enne" tahtpaeva vajalikkuse lile otsustamisel ning séilimisaja ja
ndutavate sailitamistingimuste kindlaksmaaramisel. Samuti hinnati padevusraamistikus 2 (ToR 2)
toodud tegureid, mis muudavad teatavad toidud tarbimiseks kdlbmatuks, kuid mitte inimese tervisele
otseselt ohtlikuks. Toiduohutuse riskide suurenemise valtimiseks paluti padevusraamistikus 3 (ToR 3)
nou eelkdige sailitamistingimuste ja/voi tarbimise tahtaja kohta parast pakendi avamist, samal ajal kui
padevusraamistikus 4 (ToR 4) kasitletakse teavet, mida toidukaditleja saab tarbijatele anda kiilmutatud
toidu sulatamise kohta, mis hdlmab muu hulgas haid tavasid, sailitamistingimusi ja/voi tarvitamise
tdhtaegu pérast sulatamist. ToR-i 1 ja 2 kasitleti varasemas arvamuses (EFSA BIOHAZ Panel, 2020a),
see arvamus hdlmab aga ToR-e 3 ja 4.

ToR-i 3 kasitlemiseks on kirjeldatud sisemisi, valiseid ja kaudseid tegureid, mis voivad parast pakendi
avamist muutuda ja mikrobioloogilist toiduohutust mojutada. Koostati otsustepuu, et aidata
toidukaitlejatel otsustada, kas pakendi avamise jargse tarbimise téhtaja ja sailitamistingimuste
markimine on asjakohane.

ToR-i 4 kasitlemiseks tehti kokkuvdte suunistest, teaduskirjandusest ja muudest allikatest saadud
teabest, mida hinnati kriitiliselt ja kohandati, et anda toidukaitlejatele ajakohastatud suuniseid tarbijatele
esitatava toidualase teabe kohta, mis puudutab sulatamise parimaid tavasid, sailitamistingimusi ja/voi
tarbimise tahtaega parast sulatamist.

Parast toidupakendi avamist vOib saastumine toimuda ©hu kaudu, vedeliku tilkumise teel voi
tarbijapoolsel kaitlemisel kate, td6vahendite, anumate jne kaudu, mille tottu vdivad toitu sattuda uued
patogeenid voi suureneda olemasolevate patogeenide kontsentratsioonid.

Toidupakendi avamine vOib muuta toiduga seotud tingimusi, mis modjutavad patogeensete
mikroorganismide vdimet kasvada ja/voi toksiine toota (st valised, sisemised vOi kaudsed tegurid).
Vilised tegurid (naiteks atmosfaari koostis) on tdendoliselt kdige olulisemad tegurid, mis vdivad parast
pakendi avamist muutuda. Vaakumisse vdi modifitseeritud atmosfaari (MAP) pakendamisega tagatud
kaitse kaob ja voib eeldada, et toidus olevate patogeenide kasvukaitumine muutub (tavaliselt suureneb
kasvuvdime/-kiirus). Samuti tuleks arvesse votta sisemiste (nt aw vOi pH) ja kaudsete (nt konkureeriv
mikrobioota) tegurite muutumise mdju patogeenide kasvule parast pakendi avamist.

Pakendi avamise jargse tarbimise tdhtaja (teisene sailimisaeg) madramine on mitmeid olulisi tegureid
ja teabeliinki arvestades keeruline. Keerukust lisab asjaolu, et arvesse tuleb votta tarbijate kditumist ja
pohjendatult eeldatavaid tingimusi, nagu on kirjeldatud arvamuse 1. osas.

Toidupakendi avamine vdib mdjutada nii ohutust kui ka kvaliteeti. Selle arvamuse eesmargil on
asjakohane kehtestada tarbimise tahtaeg ja sailitamistingimused pdrast pakendi avamist, kui avamine
vOib mdjutada toote ohutust.

Koostati viiest jarjestatud kisimusest koosnev otsustepuu (koos kasutusndidetega), mis aitab
toidukaditlejatel otsustada, kas tarbimise tahtaeg pdrast avamist peaks ohutuse eesmargil olema liihem
kui avamata pakendis toote esialgne ,parim enne" v&i ,kolblik kuni* tahtpaev.! Otsustepuu aluseks
voetud eeldused on jargmised: a) parast pakendi avamist on toote saastumine patogeensete
mikroorganismidega alati vGimalik ja b) tarbimise téhtaeg pdrast pakendi avamist vorreldes esialgse
+kOlblik kuni* voi ,parim enne" tahtpdevaga oleneb sellest, kas pakendi avamine muudab toidus olevate
patogeensete mikroorganismide tiilipi (nt saastumine vegetatiivsete rakkudega, mida avamata
toidupakendis ei olnud ja mille kasvuvdime on eoste kasvu ja/vdi toksiinide tootmise vdimega vorreldes
lldiselt suurem) voi tegureid, mis mdjutavad patogeensete mikroorganismide kasvu

! Otsustepuu on kattesaadav prantsuse, saksa, itaalia ja hispaania keeles jaotises ,Lisateave". Pange tahele, et ingliskeelne
otsustepuu on ametlik versioon.

www.efsa.europa.eu/efsajournal 3 EFSA Teataja 2021;19(4):6510


http://www.efsa.europa.eu/efsajournal
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.2903/j.efsa.2021.6510

Tegemist on tolgitud dokumendiga, mille on esitanud Eesti Vabariigi Maaeluministeerium (ksnes teavitamise eesmérgi,
flma et EFSA voi moni muu ELi asutus selle eest vastutaks. Tekstis esineva ebaselguse ja/voi lahknevuse korral tuleb
vaadata ingliskeelset originaalversiooni, mis on alati (limuslik, sest see on ainus iguslikult siduv versioon.

Suunised sdilimisaja margistuse ja toidualase teabe kohta 2. osa

vorreldes avamata tootega.

Otsustepuu kohaselt on toodetele, mille puhul pakendi avamine toob kaasa toidus esinevate
patogeensete mikroorganismide tiilibi ja/vGi nende kasvu suurendavate tegurite muutumise vorreldes
avamata pakendiga, on asjakohane kehtestada liihem tarbimise tdhtaeg parast pakendi avamist
vorreldes avamata toidu algse ,parim enne™ voi ,kolblik kuni* tahtpaevaga.

Uldiselt arvatakse, et otsustepuu annab asjakohaseid ja Uhtseid tulemusi tdhtaegade ja
sdilitamistingimuste kohta maaruste tdlgendamise ja otsustepuu valjatootamisel esitatud eelduste
tingimustes. Uhtegi tuvastatud méasramatuse allikat ei peetud teistest olulisemaks. Koos kasitletuna
voivad maaramatused anda tulemuseks otsustepuu, milles voidakse mone toidu riski tlehinnata.

Toiduohutuse seisukohast takistab kilmutamine patogeenide kasvu. Samas, kuigi patogeenide
kontsentratsioon vOib aja jooksul vaheneda, ei ole havimine kiilmutusperioodi jooksul tavaliselt taielik,
olenedes patogeenist ja algsest kontsentratsioonist, kilmsdilitamise kestusest ja tingimustest
kiilmutamise/sulatamise ajal.

Kilmsailitamise ajal ellu jadvad patogeensed mikroorganismid vdivad sulatamise ajal taastuda ning
kasvada ja/vOi toidus sulatamise ajal vOi parast seda toksiine toota, kui pH, vee aktiivsus ja
sailitamistemperatuur nende kasvu toetavad. Peale selle voib sulatatud toidu kaitlemise ajal esineda
taiendavat saastumist kate, kontaktpindade (nt tddvahendid) voi teiste toitude kaudu.

Sulatamise head tavad peaksid minimeerima patogeenidega saastumist sulatatava toidu ning muu
toidu ja/voi kontaktpindade vahel, kui toit vOetakse sulatamise ajal pakendist vélja, ning piirama
patogeenide kasvu soodustavaid tingimusi.

Nouanded, mida toidukaitleja saab tarbijatele anda kilmutatud toidu sulatamise heade tavade,
sailitamistingimuste ja sulatatud toidu tarbimise tdhtaja kohta, hdlmavad muu hulgas sellise
sulatamisviisi kasutamist, mis tagab piisava sulatamise sellise aja ja temperatuuri kombinatsiooni
tingimustes, mis hoiab &ra kiilmutamise ajal sdilinud patogeenide kasvu, ning vottes arvesse edasist
kasutamist, sulatatud toidu sailitamist originaalpakendis v0i puhtas anumas ning saastumise valtimiseks
ainult puhaste téévahendite ja kate kasutamist toidu kaitlemisel.

Lisaks sellele tuleks sulatatud toitu roogade valmistamisel kasutada voi sulatatud toitu sailitada
toidukaitleja juhiste kohaselt. Toidukaitleja vOiks anda nduandeid sulatatud toidu sadilitamise aja ja
temperatuuri piirangute kohta ning soovitada sulatatud toidu piisavat kuumtdoétiemist, et kdrvaldada
patogeenid enne tarbimist.

Toidukaitleja nduanded hdolmavad ka tarbijate teavitamist, et kiilmutatud toitu tuleb kuumt6ddelda,
vdlja arvatud juhul, kui tootmisprotsessis eeldatakse, et sulatatud kiilmutatud toode on ohutu ja seda
vOib tarbida ilma kuumtdétlemata kui valmistoitu.

Soovitused hdlmavad aja ja temperatuuri andmete kogumist toidu pohjendatult eeldatavate
sailitamistingimuste kohta Euroopa Liidu (EL) liikmesriikides ning selgitamist ja suuniste andmist selle
kohta, kuidas neid andmeid kasutada teisese sdilimisaja Ule otsustamisel ja asjakohase kaitsetaseme
(ALOP)/toiduochutuse eesmargi (FSO) valjatdétamisel asjakohaste toidu ja patogeeni kombinatsioonide
jaoks, sest selliste andmete puudumine takistab toidu esmase ja teisese sdilimisaja maadramist
toiduohutuse eesmargil.
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1. Sissejuhatus

Toidujaatmete tekke valtimine on prioriteet, mis on maaratletud Euroopa Komisjoni poolt 2015. aasta
detsembris vastu voetud EL-i ringmajanduse loomise tegevuskavas.? Selle tegevuskava raames on
komisjoni kutsutud les uurima vGimalusi, kuidas saaksid toidutarneahela osalised sailimisaja margistust
tohusamalt kasutada ja tarbijad seda paremini mdista. ,Sailimisaja margistus" on tildmdiste, mis hdlmab
nii ,parim enne" kui ka ,koIblik kuni® tédhtpaeva. Kohustuslik eeltingimus on, et toidujadtmete tekke
vahendamisele suunatud algatused ei tohi kahjustada toiduohutust.

Komisjoni 2018. aasta veebruaris avaldatud uuringu® jargi on EL-is igal aastal toodetavast 88
miljonist tonnist toidujadtmetest kuni 10% seotud sadilimisaja margistusega. EL-i toidukao ja
toidujéatmete platvormi® juures tegutseva sailimisaja margistuse ja toidujaatmete tekke valtimise
téogrupi* abiga on esmatahtis koostada EL-i suunised, mis pohinevad olemasolevatel EL-i nduetel, et
tagada sdilimisaja margistuse ja seotud toidualase teabe esitamise (ihtsus. Uuringust selgus ka, et
sailimisaja markimine on toidujdatmete tekke valtimiseks eriti oluline selliste toidugruppide puhul nagu
piimatooted, puuviljamahlad, jahutatud liha ja kala.

On oluline, et toidukaitlejad jargiksid riskipohist Idhenemist, kui nad teevad otsuseid sailimisaja
margistuse liigi (st ,parim enne" voi ,kolblik kuni* téhtpaev), sailimisaja kehtestamise ja margistusel
esitatava asjakohase toidualase teabe kohta, et tagada toiduohutus. See riskipdhine lahenemine peab
moodustama lahutamatu osa toiduohutuse juhtimissiisteemist, mida iga toidukaitleja on kohustatud
arendama ja rakendama EL-i kehtivate toiduohutusalaste digusaktide kohaselt, vottes arvesse Euroopa
Toiduohutusameti varasemaid teaduslikke arvamusi ja komisjoni suuniseid.

Eelkdige on suuremat selgust vaja selleks, et eristada toitu, mis voib sdilimisaja [0pus patogeensete
mikroorganismide kasvu tottu muutuda ,inimese tervisele otseselt ohtlikuks" / olla tervisele kahjulik",
toidust, mis voib sadilimisaja I0pus riknemist pdhjustavate mittepatogeensete mikroorganismide kasvu
tottu muutuda ,inimtoiduks kdlbmatuks".®

Seepérast, et aidata toidukaitlejatel ja riigi ametiasutustel rakendada digeid ja Uihtseid tavasid,
on vajalik EFSA teaduslik arvamus.

Maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 29 kohaselt palub Euroopa Komisjon EFSA-I esitada teaduslik
arvamus, mis annaks suuniseid sailimisaja margistuse ja seotud toidualase teabe kohta, pidades silmas
madaruse (EL) nr 1169/2011 (milles kasitletakse toidualase teabe esitamist tarbijatele) rakendamist
toidukaitlejate poolt toiduohutuse juhtimisstisteemi lahutamatu osana.

Arvamuse alusel tuleks todtada valja riskipShine lahenemine, mida toidukaitlejad peavad jargima,
kui nad teevad otsuseid sailimisaja margistuse liigi (st ,kOIblik kuni* vdi ,parim enne" tdhtpaev),
sailimisaja kehtestamise ja margistusel esitatava asjakohase toidualase teabe kohta, et tagada
toiduohutus.

Eelkdige paluti EFSA-| esitada teaduslik arvamus jargmise kohta:

ToR 1) Tegurid, mis muudavad teatavad toidud mikrobioloogiliselt kiirestiriknevaks ja seetottu
lihikese ajaga inimese tervisele otseselt ohtlikuks, ning kuidas peaks toidukaitleja neid tegureid arvesse
votma ,kOlblik kuni® tdhtpdeva vajalikkuse (le otsustamisel ning séilimisaja ja noutavate
sailitamistingimuste kindlaksmaéaramisel, eelkdige jargmise kohta:

a) asjakohased mikrobioloogilised ohud, millega toidukaitleja peaks arvestama, kui ta otsustab,
kas toit voib osutuda inimese tervisele mikrobioloogiliselt otseselt ohtlikuks;
b) toiduliigid, kus need patogeensed mikroorganismid suurema tdendosusega esinevad;

2 http://ec.europa.eu/environment/circular-economy/index_en.htm

3 https://publications.europa.eu/en/publication-detail/-/publication/e7be006f-0d55-11e8-966a-01aa75ed71al/language-en
* https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions/date_marking_en

5 https://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions/eu-platform_en

6 Maaruse (EL) nr 1169/2011 artikli 24 18ige 1 ja maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 I8iked 2-5.
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c) sisemised/valised tegurid, mis voivad mdjutada nende patogeensete mikroorganismide kasvu
ja avaldada mdju: 1) otsusele ,kdlblik kuni* tdhtpdeva vajalikkuse kohta, 2) sailimisajale
(tahtpaev, enne mida ei ole toit tdendoliselt inimese tervisele otseselt ohtlik), mis on seotud
toidu koostise (nt pH, aw, toidus kasutatavad lisaained) voi tootmisprotsessi ja/vdi toidu
turustusviisiga (nt pastoriseerimine, pakendi tiip), ja 3) sailitamistingimustele kogu
toiduahelas ja toidu kavandatud kasutusele;

d) kuidas mdjutavad eespool madratletud tegurid otsust ,kdIblik kuni® tahtpdeva vajalikkuse
kohta, sailimisaja madramist ja ndutavaid sailitamistingimusi.

ToR 2) Tegurid, mis muudavad teatavad toidud (liksnes toidud, mida tuleb séilitada kontrollitud
temperatuuril) mikrobioloogiliselt toiduks kolbmatuks, kuid mitte inimese tervisele otseselt ohtlikuks,
ning kuidas peaks toidukaitleja neid tegureid arvesse votma ,parim enne" tahtpaeva asjakohasuse lle
otsustamisel ning sailimisaja ja ndutavate sdilitamistingimuste kindlaksmaaramisel, eelkdige jargmise
kohta:

a) sisemised/valised tegurid, mis vOivad mojutada nende riknemist pOhjustavate
mittepatogeensete mikroorganismide kasvu ja avaldada mdju: 1) sailimisajale (tdhtpaev, enne
mida ei ole toit tdendoliselt toiduks kdlbmatu), mis on seotud toidu koostise (nt pH, aw, toitudes
kasutatavad lisaained) vOi tootmisprotsessi ja/voi toidu turustusviisiga (nt pastoriseerimine,
pakendi tlilp), ja
2) sailitamistingimustele kogu tarneahelas ja toidu ettenahtud tarvitamisele;

b) kuidas mdjutavad eespool maaratletud tegurid sdilimisaja kehtestamist ja ndoutavaid
sailitamistingimusi;

c) EL-i tasandil rakendatavad soovituslikud tdhtajad, et hdlbustada ,parim enne" tdhtpdeva
lUletanud toidu turustamist vOi annetamist, eeldusel et toit ei ole enne selle tahtaja 16ppu
muutunud inimtoiduks kdlbmatuks. Moned liikmesriigid on koostanud selle kohta riiklikud
suunised.”

Peale selle paluti EFSA-I anda suuniseid, millega toidukaitleja peab arvestama, kui ta otsustab, millist
toidualast teavet tarbijatele esitada sailimisaja ja ndutavate sailitamistingimuste, kuid eelkdige jargmise
kohta.

ToR 3) Sailitamistingimused ja/voi tarbimise tdhtaeg parast pakendi avamist, et véltida toiduohutuse
riskide suurenemist, eelkdige:

a) toidu omadused ja sisemised/valised tegurid, mis voivad pakendi avamisel muutuda, tdpsemalt
need tegurid, mida tuleb arvesse votta sellise teabe edastamisel;

b) tegurid, mida tuleb arvesse votta otsustamisel, kas sadilitamistingimused ja/v0i tarvitamise
tahtaeg parast pakendi avamist on asjakohased, ja sellest tulenevalt kohustuslikud, markida
maaruse (EL) nr 1169/2011 artikli 25 I16ike 2 kohaselt.

ToR 4) Kiilmutatud toidu sulatamine, sealhulgas hea tava, sailitamistingimused ja/voi tarvitamise
tahtaeg, et valtida toiduohutuse riskide suurenemist, eelkdige:

a) tarbijatele antavad soovitused heade tavade, sdilitamistingimuste ja/voi tarvitamise tahtaja
kohta, et kaitsta tarbijaid voimalike terviseriskide eest.

Eespool esitatud padevusraamistikke arutati teabendude esitajaga (Euroopa Komisjon). Mdnda
aspekti selgitati ja tdlgendati nii, nagu allpool selgitatud. ToR-i 1 ja 2 puudutavad suunised on toodud
arvamuse 1. osas (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a), selles osas (2. osa) kasitletakse aga ToR-idega 3 ja
4 seotud suuniseid. Arvamuse alusel todtati vdlja riskipohised suunised, mida toidukaitlejad peavad
jargima, kui nad teevad otsuseid sdilimisaja margistuse liigi (nt ,kdlblik kuni® voi ,,parim enne" tahtpaev),
sailimisaja kehtestamise (nt tarbimise tdhtaeg) ja asjakohase toidualase teabe (nt
sdilitamistingimused, tarbimise tdhtaeg péarast pakendi avamist) kohta, et tagada toiduohutus.

7 Ttaalia — Hea tava suunised heategevusorganisatsioonidele, Caritas Italiana, Fondazione Banco Alimentare Onlus, marts 2016
(Ik 29). Belgia — Ringkiri satete kohta, mida kohaldatakse toidupankadele ja heategevusorganisatsioonidele (FR; NL), Belgia
toiduohutusamet (Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine Alimentaire), 2017.
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See holmab ka avatud pakendite sailitamistingimusi ja tdhtaegu ning samu tegureid ja sulatamise haid
tavasid kiilmutatud toidu puhul.

Padevusraamistike sBnastus pdhineb maidruse (EL) nr 1169/2011 ja méasruse (EU) 178/2002
Oigustekstidel. Selle arvamuse eesmargil ning seoses ToR-iga 3 ja 4 tolgendatakse sOnastusi
toiduohutusega seotud riski véltimiseks ja tarbijate kaitsmiseks voimalike terviseriskide eest selliste
asjaomaste toitude tegurite ja tingimuste kasitlemisena, mis vdivad sisaldada patogeenseid ja/voi
toksilisi mikroorganisme ning voivad soodustada nende kasvu sdilitamise ajal ja enne tarvitamist, muutes
sellega toidu tervisele kahjulikuks.

ToR 3 holmab kilmutamata miitigipakendis toite, mis voivad olla nii toored kui ka téddeldud. Pérast
avamist voOidakse toitu sdilitada teises anumas vOi kasutada mitmest komponendist koosneva roa
koostisosana (st kodus toiduvalmistamise kdigus) ning avamisjargsed tahtajad viitavad ajale enne
tarbimist vdi enne toidu edasist td6tlemist . ToR 4 hdlmab (iksnes kiilmutatud toitu.

ToR 3 tblgendati seoses mikroobide kasvuga sailimisaja jooksul, seetdttu on huvipakkuvateks
patogeenseteks mikroorganismideks bakterid, parmseened, hallitusseened ja nende toksiinid,
sealhulgas biogeensed amiinid/histamiinid. Hallitusseeni, parmseeni ja miukotoksiine ei peetud
peamisteks ohtudeks, mis on seotud suurenenud ohu hindamisega parast toidupakendi avamist, ja jaeti
hindamisest valja (vt EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a,b). Patogeensed mikroorganismid, mis ei ole
voimelised toidus kasvama, naiteks toiduga levivad viirused ja parasiidid, ei ole ToR 3 puhul
asjakohased. Toidu saastumist patogeensete mikroorganismidega parast pakendi avamist peetakse alati
voimalikuks. Seega on ToR-is 3 kasitletud olulised ohud (edaspidi patogeensed mikroorganismid)
bakterid, mis sisalduvad toidus parast tootlemist ja pakendamist, kui toit valjub toidukaitleja kontrolli
alt, voi mis satuvad toitu parast pakendi avamist ning voivad toote sdilimisajal kasvada ja/voi toksiine
toota pOhjendatult eeldatavatel sdilitamis- voi sulatamistingimustel. Seoses ToR-iga 3 ja selle arvamuse
eesmargil tuleb maaruse (EL) nr 1169/2011 artikli 25 18iget 2 (7oidu nduetekohaseks séilitamiseks voi
kasutamiseks parast pakendi avamist margitakse vajaduse korral séflitamise tingimused ja/Vvoi tarbimise
tahtaeg) ning sellega seotud otsust asjakohase ja kohustusliku teabe kohta kdsitada liksnes viitena
toiduohutusega seotud riskidele ehk kahjulikule tervisemdjule. Seega tdlgendatakse seda otsust nii, et
see on seotud lksnes sellega, kas risk pdrast avamist aja jooksul suureneb voi mitte, ehk kas toidus
olevad voi toitu parast pakendi avamist sattuda voivad patogeensed mikroorganismid suudavad pakendi
sailitamise ajal kasvada ja/vOi toksiine toota samavaarse vOi suurema kiirusega. See otsus oleneb
asjaomastest patogeensetest mikroorganismidest ja toidu omadustest.

Toidu sailimisaeg viitab tavaliselt sellele, kui kaua toitu saab enne tarvitamist v&i kasutamist séilitada,
ning kaesolevas arvamuses tdlgendatakse seda nii, et sdilimisaeg [0peb, kui mikroorganismide
kontsentratsioon (letab ette maaratletud kvaliteedi vdi ohutuse lavitaset (EFSA BIOHAZ-komisjon,
2020a,b). Nagu EFSA BIOHAZ-komisjon (2020a) on teatanud ja selgitanud, kasutatakse selliste ette
madratletud tasemete puudumise korral madistet ,vastuvOetav tase", et kirjeldada igasugust
mikroorganismide taset, mis on asjakohane toidukaitleja otsuse jaoks toote sdilimisaja margistuse kohta,
vottes arvesse toidu omadusi ja pdhjendatult eeldatavat tarvitamist. Mdiste ei ole ettekirjutav, vaid
samavaarne selliste valjenditega nagu ,olulisuse tase", ,ohu tase", ,piirtase®, ,lavitase", ,sailimisaja
mikrobioloogiline piir voi tase™. Juhtudel, kus see kiinnis voidakse Uletada varem, kui anum voi pakend
on avatud, voetakse arvesse kahte erinevat sailimisaega (Nicoli ja Calligaris, 2018). Esmane sailimisaeg
enne avamist, mida téhistatakse ja valjendatakse séilimisaja margistusega, ja teisene sailimisaeg parast
pakendi avamist, mida tdhistatakse tahtajaga (tavaliselt paevades).

ToR-i 4 tOlgendatakse nii, et selles antakse suuniseid kiilmutatud pakendatud toitu tootvatele
toidukaitlejatele, kui nad otsustavad, millist toidualast teavet tuleb tarbijatele esitada, kuid see ei ole
EFSA otsene juhis ega nduanne tarbijatele. Suunised hdlmavad kiilmutatud toidu sulatamise haid
tavasid, sailitamistingimusi sulatamise ajal ja parast seda ja/voi tarbimise tédhtaega péarast sulatamist, et
kaitsta tarbijaid toiduohutusega seotud riskide eest. Viimane hGlmab patogeensete mikroorganismide
voimalikku ellujgdmist, kasvu ja toksiinide tootmist sulatamise ajal ja péarast seda ning soltub
konkreetsetest patogeenidest, toidu omadustest, pdhjendatult eeldatavatest sailitamistingimustest ja
ettendhtud tarvitamisest (nt kuumtdoétlemisega voi ilma ning kuumtdotiemisjuhised). Seega, ToR-is 4,
mille eesmark on anda suuniseid heade tavade kohta sulatatud toidu kaitlemisel, et kaitsta tarbijaid
voimaliku ohu eest, loetakse oluliseks ohuks ka toiduga levivaid viirusi. Reguleerimisala piirneb
sulatamisega kodumajapidamistes. Kaubanduslik tegevus hdlmab suuremaid toidukoguseid ja
teistsuguseid asjaolusid seoses pddevuse ja kontrolliga ning need tegevused peaksid sisalduma
toiduaineid sulatava toidukaitleja FSMS-is (sealhulgas HACCP-s). Ametiasutuste toitlustamisega
tegelevad organisatsioone (heategevusasutusi/toidupankasid/
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tervishoiuasutusi), restorane jne ei ole kasitletud, kuigi moned nduanded vdivad ka nende
organisatsioonide jaoks olla asjakohased.

2. Andmed ja metoodikad

Tuginedes teadusliku arvamuse koostanud téoriihma ja BIOHAZ-komisjoni liikmete teadmistele ja
padevusele, maaratleti ja vaadati Ule asjakohased dokumendid. Need dokumendid olid muu hulgas
teaduslikud t66d, peatiikid raamatutest, vastastikku labivaatamata t66d (piiratud levikuga kirjandus, nt
valdkonna ajakirjad, ajakohastatud uudised ja veebilehed), madrused, riiklike ja rahvusvaheliste
asutuste juhenddokumendid, teaduslikud arvamused ja raportid, millest eksperdid olid ise teadlikud voi
mis leiti otsingute kaudu. Dokumentide loetelu vaadati seejarel uuesti labi, et maaratleda asjakohased
lisavaljaanded, kuni jouti tasemeni, mida to66riihm pidas piisavaks, et katta kdnealune teema.

ToR 3a suuniste valjatéotamiseks vaadati labi teaduskirjandus ja olemasolevad suunised.

ToR 3b suuniste valjatdétamiseks koostati otsustepuu, mida toidukaitleja saab kasutada konkreetse
toidu jaoks. Otsustepuu pdhineb arvamuse 1. osas (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a,b) ja kdesolevas ehk
2. osas kokkuvdtlikult esitatud teabel. Otsustepuu to6tati valja ja hinnati tlidipiliste ndidete abil (punkt
3.2.2).

ToR 4 kasitlemiseks tehti kokkuvote suunistest, teaduskirjandusest ja muudest allikatest saadud
teabest, mida hinnati kriitiliselt ja kohandati ajakohastatud suuniste andmiseks.

EFSA suuniste rakendamisel (EFSA teaduskomitee, 2018) pd&orati erilist tdhelepanu sellele, kas
hindamiskiisimused tuleb maaratleda ToR-ide suhtes, millised on madramatuse asjakohased allikad ja
millist mGju need hindamiskiisimusele avaldavad.

Suur osa arvamusest on asjaomase kirjanduse Ulevaade ja kokkuvdte, mis pohineb kindlaksmaaratud
teabeallikatel. Kdige olulisem hindamiskisimus oli, kas oleks asjakohane lisada toidu kohta lisateavet,
milles on margitud sailitamistingimused ja tahtajad parast avamist. Vastus sellele kiisimusele oleneb
arvamuses valja tootatud otsustepuu tulemusest. Otsustepuu pohineb andmetel, eeldustel ja
meetoditel. KOk need tegurid voivad olla madramatuse allikad ja vOivad omakorda tekitada
madramatust otsustamisel, kas on vaja esitada teavet sailitamistingimuste ja/voi tahtaegade kohta.

Selleks et hinnata toidualase teabe vajalikkuse otsuse maaramatust, koostati maaramatuse allikate
loetelu, mis on seotud otsustepuuga (mille raames kaasati asjakohased kiisimused ja struktuurid) ja
mida hinnati ekspertide teadmiste kohaselt (lisa A). Otsustepuu struktuuri hindamisel Iahtuti sellest, kas
moni oluline kiisimus on puudu vdi moni ebaoluline kisimus lisatud, mille tarbeks katsetati naiteid eri
toitude kohta. Peale selle hinnati madramatuse allikate mdju (suund ja ulatus) otsusele. Mdju suunda
vdljendati ohu alahindamise voi Glehindamisena vdi ebaselgena. Kuna otsustepuul on ainult kaks
alternatiivset tulemust, tdhendab alahindamine olukorda, kus teisest sdilimisaega vajav toit liigitub
otsustepuu jargi seda mittevajavaks; llehindamine tdhendab olukorda, kus teisest sadilimisaega
mittevajav toit liigitatakse ekslikult seda vajavaks; ja ebaselgus tahendab, et viga voib esineda mdlemas
suunas. Et hinnata maaramatuse mdju otsusele (ulatus), kasutati kolmeastmelist ordinaalskaalat alates
vaikesest kuni suure tahtsuseni.

3. Hindamine

Toiduohutuse juhtimissiisteemi (FSMS) tdhtsust, toidu omaduste ja sailitamistingimuste (st
sisemiste, vdliste ja kaudsete tegurite) moju ning toidu tddtlemise moju patogeensete
mikroorganismide
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esinemisele, tasemetele ning suutlikkusele sdilimisaja jooksul kasvada ja/vdi toksiine toota on kirjeldatud
arvamuse 1. osas (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a,b). Nagu eespool kirjeldatud, md&jutavad toiduga
seotud terviseriski toidu omadused ja toidu kasutamine, sealhulgas tarbijapoolne sailitamine ja
kaitlemine (nt valmistamine, kuumtdétlemine jne). Toidukditleja votab nende tegurite md&ju toidu
mikrobioloogilisele ohutusele arvesse, kui ta teeb otsuse sdilimisaja margistuse tilbi, sdilimisaja
(kuup@eva) ning toidu sailitamistingimuste ja ettenahtud tarvitamise kohta. Kuna toidupakendi avamine
vOib siiski muuta tingimusi, mis md&jutavad patogeensete mikroorganismide esinemist ning vGimet
kasvada ja/vOi toksiine toota, vOib olla asjakohane esitada lisateavet pakendi avamise jargsete
sdilitamistingimuste ja tarbimise tahtaegade kohta. Sellistel juhtudel on pakendi avamise jargne
tarbimise téahtaeg (paevades) (teisene sailimisaeg) seotud varasema voi monel juhul sama kuupdevaga,
kuid mitte kunagi hilisema kuupdevaga kui algne sailimisaeg (avamata toote esmane sailimisaeg).

Avatud pakendite sailitamistingimuste ja tédhtaegade (ile otsustamisel on peamine kiisimus see, kas
pakendi avamine:

e suurendab patogeensete mikroorganismide esinemist ja/voi algset kontsentratsiooni naiteks
tarbija poolt pdhjustatud saastumise tottu (punkt 3.1.1) ja/voi

e muudab mis tahes vdliseid, sisemisi ja kaudseid tegureid, mis mdaravad selliste patogeensete
mikroorganismide voimaliku kasvu ja toksiinide tootmise vdime, mis sisalduvad toidus enne
pakendi avamist vOi satuvad toitu pdrast pakendi avamist (teisese) saastumise tottu (EFSA
BIOHAZ-komisjon, 2012) (punkt 3.1.2).

Tegurid, mis vdivad mdjutada patogeensete mikroorganismide tiilipi ja algset kontsentratsiooni
toidus parast seda, kui tarbija on pakendi avanud, hdlmavad pakendi avamise aega toote sdilimisaja
jooksul (esmane sdilimisaeg) ja toidu voimalikku saastumist parast pakendi avamist.

3.1.1.1. Pakendi avamise aeg toote sdilimisaja jooksul

Miiligipakendisse pakendatud kiirestiriknevates  toitudes esinevad mikroorganismid vdivad
sailitamise ajal kasvada (arvukus suureneda), ellu jaada (arvukus pisida samal tasemel) vOi havida
(arvukus vaheneda) olenevalt sisemistest, valistest ja/v0i kaudsetest teguritest, mis modjutavad
mikroorganismide kontsentratsiooni maaratud sailimisaja jooksul (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a,b).
Seetottu voib aeg, mil toidupakend toote sdilimisaja jooksul avatakse, mojutada pakendi avamise hetkel
olemasolevate (patogeensete vOi riknemist pdhjustavate) mikroorganismide kontsentratsiooni. Kui
mikroorganismide kasvu soodustava toidu pakend avatakse vahetult enne sailimisaja [0ppu, on bakterite
kontsentratsioon eeldatavasti suurem kui olukorras, kus pakend avatakse sdilimisaja alguses. Selle
tulemusel liiheneb teisene sailimisaeg vorreldes sellise toidu, mis avatakse tootmiskuupaevale Idhemal
kuupdeval, sailimisajaga. Joonisel 1 on seda kontseptsiooni illustreeritud eri olukordade abil, kus teisene
sailimisaeg (tahtaeg parast pakendi avamist) oleneb toidupakendi avamise ajast. Kolmes eri olukorras
(joonis 1a, b ja c) toob valise teguri (st modifitseeritud atmosfadri pakendamise) muutmine kaasa
mikroorganismide (nii konkreetsete riknemist pohjustavate kui ka patogeensete mikroorganismide)
kasvukiiruse suurenemise. Neljandal joonisel (d) on esitatud kolm lisaolukorda pakendi avamise kohta
(1°, 2% ja 39), kus pakendi avamine ei muuda véliseid tegureid ega kasvukiirust. Sellisel juhul on teisene
sailimisaeg sama, mis avamata pakendi esmane sailimisaeg (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a,b).
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(a) (b)

Vastuvoetav B
tase

Vastuvoetav
tase

Toidupakend on Sailitusaeg Toidupakend on Séilitusaeg
avatud avatud

Tarbimise téhtaeg parast Tarbimise tahtaeg pérast
1. olukord pakendi avamist 2. olukord pakendi avamist

(c) (d)

Vastuvdetav
tase

Log,; CFU/g I

T T T T T T T T T T 1 T T T 1

T T T T T T T
Toidupakend on Séillitusaeg Toidupakend on ﬁ Sailitusaeg
avatud avatud I

Tarbimise tdhtaeg parast
T h
3. olukord pggm‘-‘ssvtaam:iteg parast 1. olukord 2. olukord 3. olukord pakendi avamist

Vilise teguri (st modifitseeritud atmosfaari pakendamise) muutmine toob kaasa nii konkreetsete riknemist
pOhjustavate organismide (SSO-d) kui ka patogeensete mikroorganismide kasvukiiruse suurenemise (kdvera tous).
Kolme olukorda (a, b ja c), mille puhul pakend avatakse eri aegadel, on kujutatud pidevjoonega, katkendjoontega
on aga kujutatud mikroobide kasvu pakendatud toidus (avamata pakendis). Jarelejadanud aeg enne seda, kui SSO-
de voi patogeenide vastuvOetavad tasemed (letatakse, on seda liihem, mida hiljem esmase sadilimisaja jooksul
pakend avatakse. Neljas graafik (d) kujutab olukorda, kus pakendi avamine ei muuda valiseid tegureid ega
mikroobide kasvukiirust. Sellises olukorras on sailimisaeg sama mis avamata pakendi sailimisaeg (EFSA BIOHAZ-
komisjon, 2020a). Patogeenide ja SSO-de vahelist voimalikku mdju ei ole joonisel kajastatud.

Joonis 1. Kontseptuaalne joonis, mis kujutab kolme olukorda (a, b, c), kus toidu teisest sdilimisaega
(tahtaega parast pakendi avamist) mojutab aeg, mil pakend esmase sailimisaja jooksul
avatakse

Lianou et al. (2007a,b) ja Byelashov et a/. (2008) on uurinud toote esmase séilimisaja sisse jadva
ajahetke mdju Listeria monocytogenesi kontsentratsioonile (vaakum)pakendi avamise hetkel ja sellele
jargnevale kaitumisele erinevates kuumt®dddeldud lihast valmistatud valmistoitudes. Nakkuskatsete
tulemused naitasid, et L. monocytogenesi kontsentratsioon vOib oluliselt suureneda koos toote
vaakumpakendis kiilmsadilitamise ajaga enne avamist. Suurenemise ulatus varieerus olenevalt toote
tlilibist ja antimikroobsete ainete (nditeks orgaaniliste hapete) sisaldusest toote koostises. Tabelis 1 on
naidatud L. monocytogenesi kontsentratsiooni suhteline muutus (logio suurenemine) pakendatud
kuumtéddeldud lihatoodetes vaakumpakendi avamise erinevatel aegadel.
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Tabel 1. Moju, mida pakendi avamise aeg toote esmase sdilimisaja jooksul avaldab Listeria
monocytogenes’e voimalikule kasvule kuumtoddeldud lihast valmistatud valmistoodetele

Kuumtbddeldud

Kuumtdoddeldud soolasink laagerdamata kalkunirind

Viinerid (Byelashov et al.,

Aeg toote (Lianou et al, 2007a) (Lianou et al. 2008)
esmase 2007b) '
silimisa
_S:(l,'l(l:l:lsaJa . . Laktaadi . Laktaadi
yan 0 Orgaani- ) taadija  ©'923" (1 500)ja  OF93A (4 5oy ia
(psevad, 4 °C) liste diatsetaadiga® liste diatsetaadi liste diatsetaadi
hapeteta diatsetaadiga hapeteta latsetaadiga | oteta latsetaadiga
(0,05%) (0,1%)
5 ~®) - 1,3 0,1 - -
10 1,9 0,2 - - - -
15 - - 4,2 0,9 - -
20 3,5 0,6 - - 1,6 0,0
25 - - 5,7 1,8 - -
35 56 1,0 - - - B
40 - - - - 3,8 0,0
50 - - 5,6 2,7 - -
60 5,6 2,9 - - 4,8 0,0

RTE: valmistoit.

Méarkus. Tulemused on valjendatud L. monocytogenes'e kontsentratsiooni logio suurenemisena toote esmase sailimisaja eri
ajahetkede (vaakumpakendatud toote vanus paevades 4 °C juures) ja pakendatud toote algse kontsentratsiooni vahel vahetult
parast tootlemist.

(a): orgaaniliste hapete kontsentratsiooni ei

teatatud. (b): ei ole kindlaks tehtud.

Ajahetk, mil pakend toote sailimisaja jooksul avatakse, maarab kindlaks ka riknemist pohjustavate
tausta-mikroorganismide kontsentratsiooni, mis vdivad hakata modjutama tootesse sattunud uusi
patogeene avatud pakendi edasise séilitamise ajal. Naiteks Lianou et a/. (2007b) taheldasid, et riknemist
pohjustavate mikroorganismide kontsentratsioon on seda suurem, mida pikem on sdilimisaeg enne
kuumtdodeldud, laagerdamata ja orgaaniliste hapeteta kalkunirinna vaakumpakendite avamist (nt 1,7,
2,7, 3,3 ja 4.5 logio CFU/cm? parast vastavalt 5-, 15-, 35- ja 50-péevast sailitamist 4 °C juures).
Riknemist pohjustavate mikroorganismide kontsentratsiooni suurenemist seostati patogeensete
bakterite kasvukiiruse vahenemisega hilisema kasvu ajal avatud pakendis (aeroobne) 7 °C juures (nt
vastavalt 0,51, 0,47, 0,32 ja 0,25 logio/paev).

Kuumtéddeldud laagerdamata kalkunirinnas, mille koostisesse oli lisatud laktaati ja diatsetaati, olid
riknemist pdhjustavate bakterite kontsentratsioonid vaakumpakendis séilitamise ajal palju vadiksemad
(nt 1,7, 1,6, 2,0 ja 2,9 logio CFU/cm? parast vastavalt 5-, 15-, 35- ja 50-paevast sdilitamist 4 °C juures)
ega mojutanud patogeenide kasvukiirust hilisema kasvu ajal avatud pakendis (aeroobne) 7 °C juures
(nt keskmiselt 0,15 logio/pdev olenemata pakendi avamise ajast). Need jareldused on kooskdlas
kiipsetuskotis kipsetatud lihatoodete (millele oli lisatud orgaanilisi happeid) kohta tehtud uuringutega
(Geornaras et al., 2013), mis naitasid, et riknemist pGhjustavate mikroorganismide hulk jai 180 paeva
jooksul 1,7 °C juures alla 2 logio CFU/cm? ning et toote vanus enne avamist, viilutamist, saastumist
L. monocytogenes'iga ja imberpakendamist ei mojutanud patogeeni kaitumist hilisemal sailitamisel 4 °C
juures 13 nadala jooksul.

Teisel juhul, kus oli tegemist eri tllpi juustudega, tdheldati L. monocytogenesi kasvu
markimisvaarset pidurdumist proovides, mille sdilimisaeg oli kohe I0ppemas, st (mbritsevate
mikroorganismide kontsentratsioonid olid suured (eluvdimeliste mikroorganismide ldarv) vorreldes
selle patogeeni kasvuga, millega proovi tootmiskuupdeva paiku nakatati (Kapetanakou et a/, 2017).
Nende nadidete pohjal on selge, et toidupakendi avamise aeg voib mdjutada nii patogeenide algset
kontsentratsiooni pakendi avamise hetkel kui ka riknemist pdhjustava mikrobioota kontsentratsiooni ja
patogeenide (olemasolevate vOi pdrast avamist tootesse sattuvate) kasvupotentsiaali (joonis 1). Kdik
need tegurid vdivad mojutada teisest sailimisaega, mistdttu on konkreetset teisest sdilimisaega raske
madrata ilma olukorda lihtsustamata ja halvimale vGimalikule stsenaariumile tuginemata. Tingimuslik
teisene sailimisaeg, mille korral voetakse arvesse eespool nimetatud tegureid (nt erinevad tahtajad
olenevalt avamise ajast), voib olla sobivam, kuid palju keerulisem alternatiiv.
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3.1.1.2. Toidu saastumine parast pakendi avamist

Kui miitgipakendis toit avatakse, voib see kokku puutuda patogeenide ja riknemist p&hjustavate
mikroorganismidega. Voimaliku saastumise tottu péarast pakendi avamist voivad toitu sattuda uued
patogeensed mikroorganismid vOi suureneda olemasolevate patogeensete mikroorganismide
kontsentratsioon. Saastumine vdib toimuda ohu (kilmkapis voi imbritsevas ruumis), vedeliku tilkumise,
saastunud koogipindade, kédgitarvete ja eelkdige kite kaudu, kui toit pakendist vélja vBetakse. Uldiselt
ei vasta tarbijate kaitlemistingimused nendele hiigieenistandarditele ja hugieeniteadlikkusele, mida
tavaliselt jargitakse toiduainetddstuses ja -ettevotetes, kus rakendatakse eeltingimuste programme (hea
higieenitava, GHP) (Haysom ja Sharp, 2005; Kennedy et a/., 2011; Mihalache et a/., 2021). Naiteks voib
L. monocytogenes esineda tarbijate kiilmikutes, ndoudepesulappides, pesuharjades ja kddgipindadel ning
vOib saastata avatud pakendites sdilitatavat toitu (Beumer et a/., 1996; Dumitrascu et a/., 2020). Tarbija
kded ja koogitarbed vdivad olla saastunud soolestiku patogeenidega, nagu Sa/monella spp. ja E. coli
(Scott, 2000), samuti voib tarbija olla Staphylococcus aureus'e kandja (Acco et al., 2003; Uyttendaele
et al, 2018). Kui need patogeenid satuvad toitu, vdivad nad hakata kasvama ja/vdi toksiine tootma
olenevalt sisemistest, valistest ja kaudsetest teguritest (vt punkt 3.1.2).

Kuumttddeldud pika sailimisajaga toitu (millel on ,parim enne" téhtaeg, nt kddgiviljakonservid,
moos/marmelaad, hapendatud kastmed), mille steriliseerimisega on havitatud kodik eosed ja
vegetatiivsed bakterid, mis on voimelised toidus kasvama, voib sdilitada avamata pakendis imbritseva
keskkonna temperatuuril.

Parast pakendi avamist tuleb toitu sailimisaja I6puni hoida siiski kiilmkapis, kui toidu sisemised ja valised
tegurid soodustavad pakendi avamise jdrel toitu sattuda vlivate patogeensete vOi riknemist
pOhjustavate mikroorganismide kasvu (vt punkt 3.1.2).

Teine ndide on koagulaaspositiivse S. aureus'e kasv ja toksiinide tootmine, kui toidukaitlejate kaudu
saastub kuumtdddeldud toit, naiteks valmistoit, kust on konkureeriv mikrobioota toidu té6tlemise kdigus
korvaldatud ning toidu sailitamistemperatuur on patogeeni kasvamiseks ja toksiinide tootmiseks sobiv
(nt temperatuur > 12 °C) (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2012).

Kvantitatiivset teavet erinevate saastumisviiside suhtelise olulisuse kohta on vahe, kuid monda viisi
on uuritud eksperimentaalse (Kusumaningrum et a/., 2003) ja/voi kvantitatiivse mikrobioloogilise riski
hindamise abil (Yang et a/, 2006). Patogeenide Ulekandumise maar kujuneb mitmesuguste toidu
(avatud pakendis) saastumise viiside kaudu. Ulekandumise mééra véljendatakse saasteallikast toidule
Ulekandumise osakaaluna, mis pohineb katsetel, kus jdljendati (kodu)kookide olukordi. Naiteks
Salmonella Enteritidis, Staphylococcus aureus ja Campylobacter jejuni kanti marjalt kasnalt kergesti (le
roostevabast terasest pindadele ning nendelt pindadelt kurgi- ja kanafileeldikudele, mille tulemusel
saastusid tooted llekandumise maaradega vahemikus 20% kuni 100% (Kusumaningrum et al., 2003).
Muud kodumajapidamistes esinevaid olukordi jaljendavad ndited holmavad uuringuid, millega
kvantifitseeritakse bakteriaalse saastumise maarasid eri patogeenide ning varskelt l6igatud toiduainete
ja kate vahel (Jensen et al., 2017), llekandumise maarasid kanaliha, I16ikelaudade, kate ja kddginugade
vahel (Van Asselt et al., 2008) ning varske salati ja nugade vahel (Zilelidou et al., 2015).

3.1.2.1. Viliste tegurite muutus

Modifitseeritud atmosfaari (MAP) vOi vaakumisse pakendatud toidu pakendi avamine mdjutab
oluliselt gaasi atmosfaari, mille tulemusel kaob gaasi koostise ettendhtud kaitsev mdju, mis on olemas
avamata pakendis (nt vdike Oz ja/v0i suur CO2 kontsentratsioon ldheb kaduma). Selline olukord voib
luua soodsamad tingimused juba olemasolevate voi saastumise tottu toitu sattuvate patogeensete
mikroorganismide kasvuks (vt punkt 3.1.1.2). Naiteks Tsigarida et al. (2000) leidsid, et L.
monocytogenes ei kasva voi kasvab Uksnes vahesel maaral lihaproovides, mida sailitati vaakum- voi
MAP-meetodil (40% CO2/30% 02/ 30% N2) hapnikku mittelabilaskvas kiles, olenemata
taustmikrobioota olemasolust. Samas, teise uuringu kohaselt kasvas L. monocytogenes aeroobsetes
tingimustes pakendatud lihas (kasvukiirus 0,31 logio/paev), aga ka vaakum- (0,28 logio/paev) voi MAP-
meetodil (0,13 logio/péev) suure labilaskvusega materjali pakendatud lihas. Seetdttu voib parast
pakendi avamist eeldada Uleminekut kasvu puudumiselt aeroobsetes tingimustes aset leidva kasvu
kiirusele. Teised uuringud, milles kirjeldati MAP-s v&i vaakumis ja dhus toimuva kasvu erinevusi, on
naidanud
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bakterite olemasolu viinerites (Byelashov et a/,, 2008), valmistoidus (Daelman et a/, 2013c) ja toores
Idhes (Kuuliala et al., 2019).

L. monocytogenes ‘e kditumise hindamiseks kiilmsuitsuldhes erinevates sailitamis- ja pakendi avamise
tingimustes kasutati toidu riknemise ja ohutuse ennustamise (Food Spoilage and Safety Predictor, FSSP)
mudelit® (VKM, 2018). Tulemuste kohaselt vahendaks L. monocytogenes'e kasvukiiruse suurenemine
CO: kadumise tottu pakendi avamisel tarbija poolt umbes 40% vdrra aega, mille jooksul patogeen
saavutab maksimaalse vastuvOetava taseme (st véljendatuna 2-log suurenemisena, umbes 6 paeva
avatud pakendis ja 10 pdeva avamata pakendis). Prognoosid pohinesid suitsuldhe kdige tdendolisematel
sisemistel teguritel.

Kui kasutatakse aktiivset pakendit, kus antimikroobsed ained asuvad toiduga kokkupuutuva materjali
peal voi sees, voib suurimat m&ju patogeenide kasvule eeldada juhul, kui toit pannakse teise pakendisse
ja aktiivsed tihendid ei puutu enam toiduga kokku (Yildirim et a/., 2018).

Vorreldes kiilmkapis sailitatava mudgipakendis toiduga, voib avatud pakendatud toit, kui seda ei
tarbita kohe, puutuda kokku korge (keskkonna) temperatuuriga muutuva voi korduva aja jooksul, kui
tarbija votab pakendi kiilmikust vélja, et seda enne tarbimist kaidelda vOi ette valmistada.
Kodumajapidamiste kilmikute ebasoodsate temperatuuridega seotud mdju avamata ja avatud
(Glejadkide) pakenditele ning avatud pakendite sailitamist téolaual analliisiti stohhastiliselt kvantitatiivse
mikrobioloogilise riski hindamise abil, mille tdétasid valja Yang et al delikatesslihas esineva L.
monocytogenese jaoks (2006). Modelleerimise tulemused néitasid, jahutustemperatuuriga seotud
ebapiisav sailitamine andis suurima panuse riski 10°-kordsesse suurenemisesse, mis tulenes toidu
kaitlemisest kodudes.

3.1.2.2. Sisemiste tegurite muutus

Mulgipakendis toidul on teatavad olemuslikud omadused, mis madravad patogeensete
mikroorganismide kasvupotentsiaali sdilimisaja jooksul (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a,b). Pakendi
avamisel voivad need omadused aga muutuda, kuigi see ei pruugi olla nii ilmne kui punktis 3.1.2.1
kirjeldatud valiste tegurite (atmosfadr ja temperatuur) puhul. Sisemiste tegurite muutumine vdib
pohjustada kasvu suurenemist voi véhenemist voi isegi mdnede olemasolevate mikroorganismide arvu
vahenemist.

Naiteks, olenevalt tasakaalust toiduga kokkupuutuva ohu suhtelise niiskuse (nt kiilmkapis) ja toote
aw vahel, voib toidu niiskusesisaldus ja pinna aw vaheneda, mis vOib tuua kaasa mikroorganismide
kasvukiiruse vahenemise. Teise vdimalusena voib toit vett imada, mis toob kaasa aw suurenemise,
soodustades sellega mikroobide kasvu (Devlieghere et al., 2016).

MAP-pakendis sisalduv gaas CO: lahustub osaliselt toidus ja vdib pdhjustada pH vadhenemise
stisihappe (H2CO3) moodustumise tottu (Devlieghere et al, 1998). Kuid CO2 hakkab péarast pakendi
avamist kiiresti vdahenema, muutes reaktsiooni vastupidiseks, ja lahustunud CO: vabaneb uuesti,
suurendades sellega toote pH-d.

Peale selle vdib pH-d ja/voi antimikroobsete ainete sisaldust mdjutada mikrobioloogiline paljunemine
ja sellega seotud mikroorganismide ainevahetus. Neid mdjusid kasitletakse tdpsemalt kaudsete tegurite
all.

3.1.2.3. Kaudsete tegurite muutus

Koik muutused, mis sisemistes ja valistes tegurites parast pakendi avamist aset leiavad, mojutavad
mikroorganismide vahelist vastastikmdju ja vOivad kaasa tuua muutusi eri mikroorganismide vahelises
konkurentsis. Uldiselt vdib oelda, et muutused, mis toidus sisalduvate patogeenide ja riknemist
pohjustavate organismide vastastikmdjus parast pakendi avamist toimuvad, on oluline kaudne tegur
teisese sailimisaja madramisel. Moni patogeenide voi riknemist pohjustavate mikroorganismide riihm
voib olla esmase sdilimisaja mdaramisel vahem tahtis, kuid pakendi avamisel toimuvate muutuste tottu
voib see rilhm muutuda olulisemaks teisese sdilimisaja maaramisel. Pakendi avamisel aset leidva
kaudsete tegurite muutumise mdju on (ldiselt vahem ilmne kui mikroobide kditumise muutumine, mis
on tingitud valiste voi sisemiste tegurite muutumisest.

Viliste tegurite (nt atmosfaari) muutumine voib muuta riknemist pohjustavate mikroorganismide ja
patogeenide kasvukiirust erineval maaral. Sellistes tingimustes on aeg, mil patogeeni kasv on parsitud,
st kui domineeriv riknemist pohjustav mikroorganism saavutab oma maksimaalse tiheduse (Jamesoni
efekt) (Jameson, 1962), erinev. Selle ndhtuse illustreerimiseks vOib kombineerida L.
monocytogenes'e ja piimhappebakterite (LAB) kasvu prognoosivad mudelid, et teha kindlaks

8 FSSP v4.0, http://fssp.food.dtu.dk/
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Jriskialad" voi ,riskistsenaariumid", mille korral patogeen saavutab maksimaalse vastuvdetava taseme
(st 100 CFU/g) enne, kui LAB-id saavutavad maksimaalse populatsioonitiheduse (ja peatavad nii enda
kui patogeeni kasvamise) voi riknemistaseme (ja pdhjustavad toote tagasiliikkamise) (Devlieghere et
al., 2001; Jofré et al., 2019). Seda lahenemisviisi kasutati selles arvamuses naitlikustamise eesmargil,
et hinnata kuumtoddeldud lihatoote pakendi avamise mdju erinevatel temperatuuridel Mejlholmi ja
Dalgaardi (2013) FSSP vahendis kattesaadava prognoosiva mudeli abil (tabel 2).

Selles vahendis prognoositakse, et parast pakendi avamist hakkab CO2 vdahenemine suurendama
mikroobide kasvukiirust, mis on L. monocytogenes'e puhul suurem kui LAB-i puhul. Seet6ttu saavutab
patogeen pérast pakendi avamist mikrobioloogilise kriteeriumi (komisjoni maarus (EU) nr 2073/2005)
piiri (m = M = 100 CFU/g) kiiremini kui olukorras, kus selle kasv on LAB-iga koosmdju tottu parsitud.
Vorreldes avamata pakendiga toimuks see veidi laiemas temperatuuri- ja LAB-i kontsentratsioonide
vahemikus pakendi avamise ajal.
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Tabel 2. L. monocytogenes'e ja piimhappebakterite (LAB) vahelise kasvu vastastikmdju muutumise simulatsiooni tulemused kuumtéddeldud lihatoote
modifitseeritud atmosfaariga pakendi (MAP) avamise korral®). Sulgudes on naidatud L. monocytogenes'e vastuvoetava tasemeni joudmise aja ja
LAB-i maksimaalse populatsioonitiheduseni joudmise aja suhe. Varvikoodide selgitused on toodud joonealustes markustes.

L. monocytogenes Piimhappebakterid (LAB)
va Qﬁgé:ii‘;ag:ssgme Aeg (pievades) LAB-i maksimaalse populatsioonitiheduse saavutamiseks,
- - alustades eri kontsentratsioonidest (L. monocytogenes’e vastuvoetava
Temperatuur (Il(ggs::;';;::f) sazlavutamiseks ('ffsn‘}',(,';:vs) tasemeni joudmise aja ja LAB-i maks_»ima(alse popu{;tts!i]oonitiheduseni joudmise
(102 CFU/g), alates aja suhe)
1 CFU/g 10 CFU/g 10 CFU/g 102 CFU/g 103 CFU/g 10*CFU/g 105 CFU/g
MAP (avamata pakend)
4 °C 0,06 32,00 0,32 23,2 (1,4)©@ 20,1 (1,6) 17,0 (1,9) 13,9 (2,3) 10,8 (3,0)
16,0 23,2 (0,7)@ 20,1 (0,8) 17,0 (0,9)®© 13,9 (1,1) 10,8 (1,5)
6 °C 0,15 13,0 0,48 15,6 (0,8) 13,5(1,0) 11,4 (1,1) 9,3(1,4) 7,3 (1,8)
6,5 15,6 (0,4) 13,5 (0,5) 11,4 (0,6) 9,3 (0,7) 7,3 (0,9)
8°C 0,27 7,4 0,67 11,2 (0,7) 9,7 (0,8) 8,2 (0,9) 6,7 (1,1) 5,2 (1,4)
3,7 11,2 (0,3) 9,7 (0,4) 8,2 (0,5) 6,7 (0,6) 5,2 (0,7)
10 °C 0,38 5,2 0,90 8,4 (0,6) 7,3 (0,7) 6,1 (0,8) 5,0 (1,0) 3,9 (1,3)
2,6 8,4 (0,3) 7,3 (0,4) 6,1 (0,4) 5,0 (0,5) 3,9 (0,7)
Avatud pakend (CO: vihenemine)
4 °C 0,09 22,1 0,36 20,7 (1,1) 18,0 (1,2) 15,2 (1,5) 12,4 (1,8) 9,7 (2,3)
11,0 20,7 (0,5) 18,0 (0,6) 15,2 (0,7) 12,4 (0,9) 9,7 (1,1)
6 °C 0,21 9,7 0,53 14 (0,7) 12,2 (0,8) 10,3 (0,9) 8,4 (1,2) 6,5 (1,5)
4,8 14 (0,3) 12,2 (0,4) 10,3 (0,5) 8,4 (0,6) 6,5(0,7)
8°C 0,34 5,9 0,74 10,1 (0,6) 8,8 (0,7) 7,4 (0,8) 6,1(1,0) 4,7 (1,3)
3,0 10,1 (0,3) 8,8 (0,3) 7,4 (0,4) 6,1 (0,5) 4,7 (0,6)
10 °C 0,47 4,2 0,98 7,6 (0,6) 6,6 (0,6) 5,6 (0,8) 4,6 (0,9) 3,6 (1,2)
2,1 7,6 (0,3) 6,6 (0,3) 5,6 (0,4) 4,6 (0,5) 3,6 (0,6)

(a): prognoosid tehti FSSP v4.0 vahendis kattesaadava prognoosimudeliga, kasutades sisendvaartusi, mis iseloomustavad s66givalmis kuumtoddeldud lihatooteid, nagu on kirjeldanud Jofré et al.
(2019). Prognoositi, et LAB-i maksimaalne populatsioonitihedus on 2,3 x 108 CFU/g.

(b): prognoosid, mille puhul ei voetud arvesse Jamesoni efektist tingitud vastastikmdju. Kui LAB saavutab oma maksimaalse populatsioonitiheduse varem, peatub L. monocytogenes'e kasv ja see
jaab alla vastuvoetava taseme 100 CFU/g.

(c): ohutu stsenaarium (roheline taust): L. monocytogenes ei saavuta maksimaalset vastuvGetavat taset, kuna kasv peatub, sest LAB saavutab oma maksimaalse populatsioonitiheduse (suhe
> 1).

(d): riskistsenaarium (punane taust): L. monocytogenes saavutab maksimaalse vastuvGetava taseme enne, kui LAB saavutab maksimaalse populatsioonitineduse (suhe < 1).

(e): riskistsenaarium (keskmine risk) (oranz taust, suhe on umbes 1): LAB saavutab maksimaalse vastuvGetava taseme (mis on seotud riknemisega) enne, kui L. monocytogenes saavutab
maksimaalse vastuvOetava taseme, kuid patogeen jétkab kasvamist ja saavutab maksimaalse vastuvGetava taseme enne, kui LAB saavutab maksimaalse populatsioonitiheduse.
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Muutused mikroorganismide vahelises vastastikmdjus voivad tekkida ka teatavate mikroorganismide
rihmade kasvu ja metaboolse aktiivsuse tottu. Naiteks voib kanalihas taheldada Pseudomonas spp.
metaboolset aktiivsustparast seda, kui anaeroobne modifitseeritud atmosfaar on parast pakendi avamist
kadunud, mis toob kaasa autolliitilise aktiivsuse (liha valkude proteoliititiline denaturatsioon) ja pH
suurenemise.

e Pakendi avamise aeg esmase sdilimisaja jooksul voib mdjutada toidus sisalduvate
mikroorganismide tiilipi ja kontsentratsiooni (st mida Idhemal on sailimisaja [0pp, seda suurem
on enamiku mikroorganismide eeldatav kontsentratsioon).

e Parast toidupakendi avamist voib saastumine toimuda 6hu kaudu, vedeliku tilkumise teel voi
tarbijapoolsel kaitlemisel kdte, toovahendite, anumate jne kaudu, mille tottu voivad toitu sattuda
uued patogeenid vOi suureneda olemasolevate patogeenide kontsentratsioonid. Kvantitatiivset
teavet eri saastumisviiside suhtelise olulisuse kohta on vahe; teatatud on vaga erinevatest
patogeenide lilekandumise maaradest toidule, mis imiteerivad kodumajapidamiste tingimusi.

e Toidupakendi avamine vOib muuta toiduga seotud tingimusi, mis mdjutavad patogeensete
mikroorganismide vOimet kasvada ja/vO0i toksiine toota (st vdlised, sisemised voi kaudsed
tegurid). Valised tegurid (naiteks atmosfaari koostis) on tdenaoliselt kdige olulisemad tegurid,
mis voivad parast pakendi avamist muutuda. Vaakumisse vOi modifitseeritud atmosfaari
pakendamisega tagatud kaitse kaob ja vOib eeldada, et toidus olevate patogeenide
kasvukaitumine muutub (tavaliselt suureneb kasvuvoime/-kiirus). Samuti tuleks arvesse votta
sisemiste (nt aw vOi pH) ja kaudsete (nt konkureeriv mikrobioota) tegurite muutumise moju

patogeenide kasvule pdrast pakendi avamist.
e Pakendi avamise jargse tarbimise tahtaja (teisene sdilimisaeg) maaramine on mitmeid olulisi
tegureid ja teabellinki arvestades keeruline. Keerukust lisab

asjaolu, et arvesse tuleb votta tarbijate kaitumist ja pohjendatult eeldatavaid tingimusi, nagu
on kirjeldanud EFSA BIOHAZ-komisjon (2020a).

Selle punkti eesmark on anda toidukaitlejatele suuniseid sailitamistingimuste ja toidupakendi avamise
jargse téhtaja maaramiseks.

Otsustepuu aitab toidukaitlejatel otsustada, kas pakendi avamise jargsete sailitamistingimuste ja
tarbimise tahtaja markimine on asjakohane. Otsustepuu aluseks voetud eeldused on jargmised:

¢ toote saastumine patogeensete mikroorganismidega parast pakendi avamist on alati voimalik;
e tarbimise tdhtaeg parast pakendi avamist vorreldes esialgse ,parim enne" véi ,kolblik kuni®
tahtpdevaga oleneb sellest, kas pakendi avamine muudab:

o toidus olevate patogeensete mikroorganismide tilpi (nt saastumine vegetatiivsete
rakkudega, mida ei ole avamata toidupakendis, mille tildine kasvuvdime ulatus on vorreldes
eoste kasvu ja/voi toksiinide tootmisega laiem) voi

o tegureid, mis mdjutavad patogeensete mikroorganismide kasvu vorreldes avamata tootega.

Otsustepuu koosneb viiest jarjestatud kisimusest, mille tulemusena otsustatakse, kas teisene
sailimisaeg (st tarbimise tdhtaeg parast pakendi avamist) peaks olema sama (lisateave ei ole vajalik)
voi lihem (asjakohane on markida sailitamistingimused ja/v0i tarbimise tahtajad) kui esmane
sailimisaeg (avamata toidu ,parim enne" vGi ,kolblik kuni* tdhtpdev (joonis 2)).° Tuleb markida, et
esmane sdilimisaeg on margitud avamata toidu margistusele kuupdevana, teisene sdilimisaeg on aga
toodud pdevades (parast avamist). Koostatud otsustepuus tdhendab mdiste ,algsest ,kdlblik kuni® voi
«parim enne" tahtpdevast liihem tarbimise tdhtaeg parast pakendi avamist" seda, et teisese sailimisaja
pikkus paevades peaks olema liihem (vdi mdnel juhul sama) kui pdevade arv pakendi avamise ja ,,kolblik
kuni® vGi ,parim enne" tahtpédeva vahel. Mdiste ,liihem" viitab ,k&Iblik kuni” tahtpdeva korral iksnes
sailimisajale, mis on maaratletud ohutuse, mitte kvaliteedi alusel.

° Otsustepuu on kattesaadav prantsuse, saksa, itaalia ja hispaania keeles jaotises ,Lisateave". Pange tdhele, et ingliskeelne
otsustepuu on ametlik versioon.
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= K1. Kas avamata toit soodustab

g patogeensete bakterite
vegetatiivsete rakkude kasvu?
Vastamiseks vaadake jargmist tabelit.
G: soodustab kasvu NG: ei soodusta kasvu

pH
a, <39 39to | 42-46 | >46- >5.0
<4.2 5.0
<0.88 NG NG NG
0.88-0.90 NG NG NG NG G
JAH >0.90-0.92 NG NG NG G G EI
>0.92-0.96 NG NG G G G
>0.96 NG G G G G
v v

==, K3. Kas moni toidu sisemine voi
JAH —) E viline tegur, mis m&jutab kasvu (pH,

— aw, atmosfaér jne), muutub parast
avamist vaartusteni, mis voivad
soodustada patogeensete bakterite
vegetatiivsete rakkude kasvu?

—— K2. Kas toidukaitleja suudab

E toendada, et avamata toit ei soodusta

— patogeenide kasvu pohjendatult
eeldatavates
temperatuuritingimustes turustamise
ja sailitamise ajal?

Toitu tuleb parast avamist sdilitada avamata toidu

Toitu tuleb parast avamist sdilitada jaoks ettenihtud temperatuuritingimustel, v.a
kiilmikus juhul, kui kvaliteedi tagamiseks on vajalikud
teistsugused tingimused

. Ka4. Kas patogeensete bakterite
— - P .
= vegetatiivsed rakud voivad toidus
— olla enne pakendi avamist?

Tarbimise tiahtaeg
e parast avamist jadb samaks IAH
| kui esialgne ,,parim enne"
EI JAH voi ,kolblik kuni* tahtpaev,
EI v.a juhul, kui kvaliteedi
+ tagamiseks on vajalik
——] K5. Kas pérast pakendi Iulle_rp t_e [l
g avamist toimuvad toidu sailimisaeg

sisemistes voi vélistes tegurites
(pH, aw, atmosfaar jne)
muutused, mis suurendavad
patogeensete bakterite
vegetatiivsete rakkude
kasvukiirust avamata pakendiga
vorreldes?

Toitu tuleb péir"ast _avamist sdilitada ¢
kiilmikus

{
E * Parim enne®

L Tarbimise tihtaeg pérast tahtpaevaga toidu

avamist on lithem kui Npuhu!__tgleks_ SIS
. . N =: votta sdilitamistingimusi
e5|ajgn_e ,,parl_:n ?nne" L parast avamist (nt hoida
+kolblik kuni® tahtpdaev pérast avamist
kiilmikus)

Joonis 2. Otsustepuu, mille alusel otsustatakse, kas pakendi avamise jargsete sailitamistingimuste ja
tarbimise tahtaja markimine on asjakohane
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Kisimus 1 (K1) viitab toidu vdimele toetada patogeensete mikroorganismide vegetatiivsete rakkude
kasvu enne pakendi avamist, mida hinnatakse m&ddetud pH ja aw alusel, mis on leitavad otsustepuus
esitatud tabelis. Tuleb markida, et tabelis on naidatud optimaalne kasvutemperatuur ja optimaalsed
tingimused kdikide muude mikroobide kasvu mdjutavate tegurite jaoks (nt sdilitusainete puudumine ja
MAP v&i vaakumpakendi puudumine). Seega voib ka suurem pH ja/vdi aw koos taiendavate takistustega
parssida patogeensete vegetatiivsete bakterite kasvu, kuid selleks on vaja esitada teaduslikke tdendeid,
mis kinnitavad kasvu parssimist (K2). Kui tegemist on segatoiduga, mille sisemised tegurid, nagu pH ja
aw vOivad koostisosade segamisel ja/voi edasisel sailitamisel muutuda, tuleb kiisimustele K1 ja K2
vastamisel lahtuda sisemiste tegurite tasakaaluvaartustest. Kui tasakaal saavutatakse aeglaselt, tuleb
kiisimustele K1 ja K2 vastamisel lahtuda koostisosadest, mille sisemised tegurid soosivad enim
mikroobide kasvu.

Toidud, mille pH ja aw kombinatsioon enne pakendi avamist vdimaldab patogeeni vegetatiivsete
rakkude kasvu (K1: Jah), tuleb sailitada kiilmikus, vélja arvatud juhul, kui toidukaitleja suudab tdendada,
et toode ei soodusta patogeenide kasvu pohjendatult eeldatavates temperatuuritingimustes turustamise
ja sailitamise ajal, naiteks taiendavate takistuste (nagu sailitusained, pakendi atmosfaar) tottu (K2: Jah).
Viimase naitamiseks vOib vaja minna teatavaid uuringuid, naiteks nakkuskatse tegemist, mis on
suunatud toidust olenevale asjaomasele patogeensele mikroorganismile, toidu omadustele ja
sailitamistingimustele (vt EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a, punkt 3.4.2).

Toidu puhul, mille omadused (pH ja aw) enne pakendi avamist ei toeta patogeensete
mikroorganismide vegetatiivsete rakkude kasvu (K1: Ei), ei mdjuta pakendi avamise jargne sailitamisaeg
eeldatavasti riski tarbijate tervisele, kui pakendi avamine ei pdhjusta toidu sisemiste voi véliste tegurite
(pH, aw, atmosfaar jne) muutumist vaartusteni, mis vdivad soodustada patogeensete mikroorganismide
vegetatiivsete rakkude kasvu (K3: Ei). Sellisel juhul on teisene sailimisaeg parast avamist sama kui
esialgne ,parim enne" tahtpaev, v.a juhul, kui kvaliteedi tagamiseks on vajalik lihem teisene sdilimisaeg.
Kui toidu pakendi avamine toob kaasa sisemiste voi valiste tegurite (pH, aw, atmosfaar jne) muutumise
vaartusteni, mis voivad soodustada patogeensete mikroorganismide vegetatiivsete rakkude kasvu (K3:
Jah), tuleb toitu sailitada kilmikus ja tarbimise tahtaeg parast avamist peab olema liihem kui esialgne
+kOlblik kuni® vdi ,parim enne" tdhtpéev, kui esimene on maaratletud toote ohutuse alusel.

Kui toit soodustab patogeensete mikroorganismide vegetatiivsete rakkude kasvu enne avamist,
tuginedes pH ja aw vaartustele (K1: Jah), ja toidukaitleja ei suuda tdendada, et toode ei soodusta
patogeenide kasvu pOhjendatult eeldatavates temperatuuritingimustes turustamise ja sailitamise ajal
lisatakistuste olemasolu tottu (K2: Ei), viitab K4 patogeensete mikroorganismide vegetatiivsete rakkude
esinemisele tootes enne pakendi avamist ja K5 sellele, kas pakendi avamine pohjustab mingeid muutusi
toidu sisemistes voi valistes tegurites (pH, aw, atmosfaar jne), mis suurendavad patogeensete bakterite
vegetatiivsete rakkude kasvukiirust avamata pakendiga vorreldes. Naiteks kui patogeensete bakterite
vegetatiivsed rakud vobivad olla olemas enne pakendi avamist (K4: Jah) ja toit on pakendatud
aeroobsetes tingimustes, siis vOib eeldada, et pakendi avamine ei muuda patogeensete
mikroorganismide tiilpi, sest toidus vdi nende kasvu mdjutavates tegurites vodivad juba olla eostest
suurema kasvupotentsiaaliga vegetatiivsed rakud (K5: Ei). Seega voib tarbimise tahtaeg parast avamist
jaada samaks kui esialgne ,kolblik kuni® téhtpaev, v.a juhul, kui kvaliteedi tagamiseks on vajalik lihem
teisene sdilimisaeg. Toidu puhul, milles puuduvad patogeensete mikroorganismide vegetatiivsed rakud
(tootmis-/to6tlemisetappide tottu) (K4: Ei), voi milles on vegetatiivsed rakud olemas ja parast pakendi
avamist toimuvad toidu sisemistes voi valistes tegurites muutused, mis suurendavad patogeensete
bakterite vegetatiivsete rakkude kasvukiirust avamata pakendiga vorreldes (K5: Jah), peab tarbimise
téhtaeg parast avamist olema lithem kui esialgne ,kdlblik kuni* v&i ,parim enne" tahtpaev, kui esimene
on maaratletud toote ohutuse alusel. See on tingitud sellest, et viimasel juhul eeldatakse, et pakendi
avamine muudab toidus sisalduvate patogeensete mikroorganismide tiiiipi (nt eostest vegetatiivseteks
rakkudeks) ja/vdi nende kasvu mdjutavaid tegureid (atmosfaar).

Tabelis 3 on toodud mdned ndited otsustepuu rakendamise kohta eesmargiga madrata konkreetse
toidu tarbimise tdhtaeg parast pakendi avamist. Nagu eespool deldud, olenevad vastused otsustepuu
kiisimustele konkreetse toidu tdéétlemis-/pakendamistingimustest ning sisemistest
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ja valistest teguritest. See tédhendab, et otsustepuu tulemus vdib olla erinev isegi sama lldnimetusega
toodete puhul. Seetdttu tehti tootlemis-/pakendamistingimuste ja sisemiste tegurite kohta moned
eeldused, nt aseptilised tingimused voi loputamine inertgaasiga. Allpool on selgitatud rakendamise
naiteid, millega nadidatakse, kuidas vaikesed erinevused koostises / to6tlemis-/pakendamistingimustes
ja sisemistes/valistes tegurites véivad mdjutada otsustepuu tulemust.

Piim ja piimatooted

Korgkuumutatud piim, mille pH on > 6,5 ja aw > 0,99, soodustab patogeensete mikroorganismide
vegetatiivsete rakkude kasvu, kui see on avamata (K1: Jah), ja tavaliselt ei saa toidukaitleja esitada
tdendeid vastupidise kohta, arvestades pdhjendatult eeldatavaid temperatuuritingimusi turustamise ja
sailitamise ajal (K2: Ei). Kdrgkuumutamine (> 135 °C, 2-5 s) hdvitab eeldatavalt kdik toiduga levivate
bakterite eosed. Piimatdostuses kasutatakse sageli toodete pakendamiseks aseptilist tditeseadet,
mistottu ei ole teisene saastumine parast kuumtdotlemist ja enne pakendamist tdendoline. Sellest
tulenevalt ei saa patogeensete mikroorganismide vegetatiivsed rakud olla toidus enne pakendi avamist
(K4: Ei) ja seega on otsustepuu tulemus see, et tarbimise tahtaeg parast pakendi avamist peab olema
lihem kui esialgne ,parim enne" tahtpdev. Kuna aseptilise pakendi puudumise korral voivad
patogeensete mikroorganismide vegetatiivsed rakud olla toidus enne pakendi avamist (K4: Jah) ja parast
pakendi avamist ei toimu korgkuumutatud piima sisemistes ega valistes tegurites muutusi, mis
suurendaksid patogeensete bakterite vegetatiivsete rakkude kasvukiirust avamata pakendiga vorreldes
(K5: Ei), voib tarbimise téhtaeg péarast pakendi avamist olla esialgne ,kdlblik kuni* tahtpaev, v.a juhul,
kui kvaliteedi tagamiseks on vajalik liihem teisene sailimisaeg.

Jogurt, mille pH > 4,3 ja aw > 0,990, voib soodustada patogeensete mikroorganismide vegetatiivsete
rakkude kasvu (K1: Jah). Kui on ka muid kasvu parssivaid tegureid, nditeks starterkultuur, mida
toidukaitleja voib kasutada toendina selle kohta, et toiduaine ei soodusta patogeenide kasvu pohjendatult
eeldatavates temperatuuritingimustes turustamise ja sdilitamise ajal (K2: Jah), ja eeldades, et toidu
sisemised ja valised tegurid (nt pH, aw) ei muutu parast avamist vaartusteni, mis vdivad soodustada
patogeensete mikroorganismide vegetatiivsete rakkude kasvu (K3: Ei), vOib tarbimise tahtaeg parast
pakendi avamist olla esialgne ,parim enne" tédhtpadev, v.a juhul, kui kvaliteedi tagamiseks on vajalik [ihem
teisene sdilimisaeg. Kui vastus 2. kiisimusele on ,Ei*, ei ole toidukaitlejal tdendeid, et toit ei soodusta
patogeenide kasvu pohjendatult eeldatavates temperatuuritingimustes turustamise ja sdilitamise ajal.
Otsustepuu tulemus oleks sama (tarbimise tahtaeg pdrast avamist voib olla esialgne ,kolblik kuni®
téhtpaev — kui esialgne ,kolblik kuni* tahtaeg on maaratletud toote ohutuse alusel —, v.a juhul, kui
kvaliteedi tagamiseks on vajalik liihem teisene séilimisaeg), sest patogeensete mikroorganismide
vegetatiivsed rakud vdivad olla toidus enne pakendi avamist (K4: Jah) ja jogurtipakendi avamine ei
pohjusta lldjuhul mingeid muutusi toidu sisemistes ega valistes tegurites (pH, aw, atmosfaar jne), mis
suurendaks patogeensete bakterite vegetatiivsete rakkude kasvukiirust avamata pakendiga vorreldes
(K5: Ei).

Liha ja lihatooted

Véarske liha (nt vdrske sealiha), mille pH on > 5,7 ja aw > 0,99, soodustab patogeensete
mikroorganismide vegetatiivsete rakkude kasvu (K1: Jah) ja toidukaitleja ei esita tdendeid vastupidise
kohta, arvestades pohjendatult eeldatavaid temperatuuritingimusi turustamise ja sailitamise ajal (K2:
Ei). Patogeensete mikroorganismide vegetatiivsed rakud vdivad olla toidus enne pakendi avamist (K4:
Jah) ja kui pédrast pakendi avamist ei toimu sisemistes ega valistes tegurites eeldatavasti mingeid
muutusi, mis suurendavad patogeensete bakterite vegetatiivsete rakkude kasvukiirust avamata
pakendiga vorreldes (K5: Ei), voib tarbimise tédhtaeg parast pakendi avamist olla esialgne ,kolblik kuni®
tahtpdev, v.a juhul, kui kvaliteedi tagamiseks on vajalik lihem teisene sailimisaeg. Vastupidine on
olukord vaakum- vdi MAP-pakendis vérskete lihatoodete korral, kus pakendi avamine vdib pohjustada
sisemiste ja valiste tegurite muutumist, mis suurendab aeroobsete patogeenide kasvukiirust hilisemal
sailitamisel vorreldes avamata pakendiga (K5: Jah), ja seega peab tarbimise tdhtaeg parast pakendi
avamist olema lithem kui esialgne ,kolblik kuni* tahtpdev, kui vimane on madratletud toote ohutuse
alusel.

Vaakumpakendatud viilutatud kuumtéédeldud lihatoode, mille pH = 6,2 ja aw = 0,975, vOib
soodustada patogeensete mikroorganismide vegetatiivsete rakkude kasvu (K1: Jah). Kui toidus ei ole
lisatakistusi (nt laktaat), ei tdenda toidukaitleja, et toit ei soodusta patogeenide kasvu pdhjendatult
eeldatavates temperatuuritingimustes turustamise ja sailitamise ajal (K2: Ei).
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Toodete puhul, mis ei ole labinud pakendis rakendatavat letaalset voi post-letaalset to6tlust, voivad
patogeensete mikroorganismide vegetatiivsed rakud olla toidus enne pakendi avamist (K4: Jah), ja kui
parast pakendi avamist ei toimu toote sisemistes ega valistes tegurites eeldatavasti mingeid muutusi,
mis suurendaksid patogeensete bakterite vegetatiivsete rakkude kasvukiirust avamata pakendiga
vorreldes (nt pakendatud aeroobsetes tingimustes) (K5: Ei), on otsustepuu tulemus see, et tarbimise
téhtaeg parast pakendi avamist voib olla esialgne ,kolblik kuni® tahtpdev, v.a juhul, kui kvaliteedi
tagamiseks on vajalik llihem teisene sailimisaeg. Seevastu vaakum- vdi MAP-pakendi korral v3ib pakendi
avamine pdhjustada patogeenide kiiremat kasvu hilisemal sailitamisel, vorreldes pakendatud tootega
(K5: Jah), ja seega peab tarbimise tahtaeg parast pakendi avamist olema lithem kui esialgne ,,kolblik
kuni* tahtpadev, kui viimane on maaratletud toote ohutuse alusel.

Eespool kirjeldatud toote puhul — kuigi selle pH ja aw p&hjal on vastus 1. kiisimusele jaatav —
vOib toidukaitleja kasutada spetsiaalseid preparaate (nt piisaval hulgal laktaati antimikroobsuse
tagamiseks) koos vaakum- vGi MAP-pakendamisega tdendamaks, et toode ei soodusta patogeenide
kasvu (K2: Jah). Kui pakendis ei ole rakendatud valideeritud letaalset voi post-letaalset to6tlust, voivad
patogeeni vegetatiivsed rakud olla toidus enne pakendi avamist (K4: Jah), ja kuna parast pakendi
avamist toimuvad toote sisemistes vOi vdlistes tegurites eeldatavasti muutused, mis suurendavad
patogeensete bakterite vegetatiivsete rakkude kasvukiirust avamata pakendiga vorreldes (nt vaakum-
v0i MAP-pakendamine) (K5: Jah), peab tarbimise tahtaeg péarast pakendi avamist olema liihem kui
esialgne ,kolblik kuni* téhtpaev, kui viimane on maaratletud toote ohutuse alusel.

Puu- ja koogiviljadest valmistatud tooted

Viarske puuviljamahl (nt virske apelsinimahl), mille pH = 3,6 ja aw = 0,995, ei soodusta
patogeensete mikroorganismide vegetatiivsete rakkude kasvu (K1: Ei) ning toidu sisemised ja valised
tegurid ei muutu eeldatavasti parast avamist vaartusteni, mis vdivad soodustada patogeensete
mikroorganismide vegetatiivsete rakkude kasvu (K3 = Ei). Seega ei eeldata patogeenide kasvu pdrast
pakendi avamist ja tarbimise tahtaeg parast pakendi avamist voib olla esialgne ,parim enne" tahtpaeyv,
v.a juhul, kui kvaliteedi tagamiseks on vajalik lihem teisene sdilimisaeg. Eeltoodu kehtib ka
pastoriseeritud puuviljamahla kohta, mille pH on samuti 3,6 ja aw = 0,995.

Muud toidud

Veel Uks ndide on segasalat vdrsketest ja konserveeritud koostisosadest, mille pH ja aw
kombinatsioon (siin pH = 5,5, aw = 0,94) tasakaaluolukorras soodustab patogeensete mikroorganismide
vegetatiivsete rakkude kasvu (K1: Jah) ja mille puhul toidukaitleja ei saa tdendada vastupidist (K2: Ei).
Kui sisemised tegurid, nagu pH ja aw, vOivad selle ndite puhul koostisosade segamisel ja/vdi edasisel
sailitamisel muutuda, tuleb kisimustele K1 ja K2 vastamisel Iahtuda pH ja aw vaartustest ja/voi muudest
sisemistest teguritest tasakaaluolukorras. Kui tasakaal saavutatakse aeglaselt, tuleb kiisimustele K1 ja
K2 vastamisel lahtuda koostisosadest, mille sisemised tegurid soosivad enim mikroobide kasvu. Kuna
patogeensed vegetatiivsed rakud voivad olla toidus enne pakendi avamist (K4: Jah) ja toidu sisemiste
vOi véliste tegurite muutusi ei eeldata (nt pakendatud aeroobsetes tingimustes) (K5: Ei), voib tarbimise
téhtaeg parast pakendi avamist olla esialgne ,,kdlblik kuni* tdhtpaev, v.a juhul, kui kvaliteedi tagamiseks
on vajalik lihem teisene sailimisaeg. Kui toode on aga pakendatud MAP-meetodil (K5: Jah), siis peab
tarbimise tahtaeg parast pakendi avamist olema liihem kui esialgne ,kolblik kuni® téhtpaev.

Arutelude ja toitude kohta toodud nadidete otsustepuu abil hindamise tulemusena leiti, et kdik olulised
toiduohutust puudutavad kisimused on madratletud ja otsustepuusse lisatud. Otsustepuu koostamise
ajal kaaluti kiisimuste sOnastust, olulisust ja jarjestust. Leiti, et otsustepuu struktuur on loogiline ning
kajastab asjakohaseid slindmusi, mis vdivad aset leida ja otsuse tulemust modjutada. Otsustepuu
olulisemad kisimused olid K3 ja K5, mille eesmark oli kindlaks teha toidud, mille kasvupotentsiaal
muutub parast pakendi avamist. Seejarel pandi vastused nendele kiisimustele konteksti, et uurida, kas
see muudaks olemasolevate patogeensete mikroorganismide tiitipe (K4) voi kasvukaitumist vorreldes
esmast sailimisaega maaravate tingimustega (K5). Uldiselt arvatakse,
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et otsustepuu annab asjakohaseid ja Uhtseid tulemusi tahtaegade ja sailitamistingimuste kohta
méaaruste tdlgendamise ja otsustepuu véljatéétamisel esitatud eelduste tingimustes. Uhtegi tuvastatud
madramatuse allikat ei peetud teistest olulisemaks. Koos kasitletuna voivad madramatused anda
tulemuseks otsustepuu, milles vdidakse mone toidu riski Glehinnata.

Toidupakendi avamine voib mdjutada nii ohutust kui ka kvaliteeti. Selle arvamuse eesmaérgil on
asjakohane kehtestada sailitamistingimused ja tarbimise tahtaeg parast pakendi avamist, kui
avamine voib mojutada toote ohutust.

Koostati otsustepuu, mis koosneb viiest jarjestatud kiisimusest ja mida toetasid mitmesugused
naited selle rakendamise kohta, et aidata toidukaitlejatel otsustada, kas tarbimise téhtaeg parast
pakendi avamist voib ohutuse kaalutlustel olla lihem kui avamata pakendis oleva toote esialgne
Jparim enne" voi ,kolblik kuni* tdhtpaev.

Otsustepuu aluseks voetud eeldused on jargmised:

o toote saastumine patogeensete mikroorganismidega parast pakendi avamist on alati voimalik;
o tarbimise tdhtaeg parast pakendi avamist vorreldes esialgse ,kolblik kuni* voi ,parim enne"
tahtpaevaga oleneb sellest, kas pakendi avamine muudab:

e toidus olevate patogeensete mikroorganismide tilipi (nt saastumine vegetatiivsete
rakkudega, mida ei esine avamata toidupakendis, ja mille kasvuvdime on Uldiselt suurem
vorreldes eoste kasvu ja/voi toksiinide tootmisega) voi

e tegureid, mis mdjutavad patogeensete mikroorganismide kasvu vorreldes avamata
tootega.

Otsustepuu kohaselt on toodete jaoks, mille puhul pakendi avamine toob kaasa toidus esinevate
patogeensete mikroorganismide tiilibi ja/v0i nende kasvu suurendavate tegurite muutumise
vorreldes avamata pakendiga, asjakohane kasutada lihemat tarbimise tdhtaega

parast pakendi avamist vOrreldes avamata toidu esialgse ,kolblik kuni® vdi ,parim enne"
tahtpdevaga.

Véljend ,lihem tarbimise tahtaeg parast pakendi avamist" tahendab seda, et teisese sailimisaja
pikkus paevades peaks olema liihem (v0i mdnel juhul vdib see olla sama) kui paevade arv pakendi
avamise ja ,kolblik kuni® voi ,parim enne" tahtpaeva vahel. ,Kolblik kuni® puhul téhendab mdiste
Jlihem™ (ksnes olukorrale, kus sadilimisaeg on mdaratletud ohutuse, mitte kvaliteedi
kriteeriumitest lahtuvalt.

Uldiselt arvatakse, et otsustepuu annab asjakohaseid ja (htseid tulemusi tidhtaegade ja
sailitamistingimuste kohta maaruste tdlgendamise ja otsustepuu valjatdotamisel esitatud
eelduste tingimustes. Uhtegi tuvastatud maaramatuse allikat ei peetud teistest olulisemaks. Koos
kasitletuna voivad maadramatused anda tulemuseks otsustepuu, milles vdidakse mone toidu riski
Ulehinnata.
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Tabel 3. Otsustepuu rakendamise naited otsuste kohta, mis kasitlevad toidupakendite avamise jargsete sailitamistingimuste ja tarbimise tahtaegade

markimist
Puu- ja
ko6ogi-
Otsustepuu viljadest
kiisimus valmis-
tatud
tooted
Korg- Jogurt Varske liha Vaakum- Varske Pastoriseeri Segasalat
kuumu- (nt (nt varske pakenda- puuviljama -tud varsketest
tatud pH = 4,3, aw sealiha, mille tud hl (nt varske puuviljama ja
(UHT) = 0,995) pH =5,7, aw viilutatu apelsinimahl, hl (nt konserveeri
piim =0,99) d kuum- mille pH = pastoriseeritu -tud
(nt toodeldu 3,6, aw = d koostis-
pH = 6,6, d 0,995) apelsinimahl, osadest (nt
aw = lihatoode mille lehtsalat
0,995) (nt pH = 3,6, konserveeritu
pH = 6,2, aw = 0,995) d maisiga, pH
aW = = 5151 aw =
0,975) 0,94
vahemalt
Uhel
koostisosal)
Aseptiline Aseptiline Starter- Starter- Aeroobne MAP voi Ilma Laktaa- Aeroobne MAP
pakend pakend kultuuriga, kultuuriga, pakend vaakum laktaadita diga pakend
puudub mis parsib mis ei parsi aeroobne MAP
patogeeni patogeeni pakend vOi
kasvu kasvu vaaku
kiilmutamise = kiilmutamise m
korral korral
K1. Kas avamata Jah Jah Jah Jah Jah Jah Jah Jah Ei Ei Jah Jah

toit [pH ja/voi aw
alusel] soodustab
patogeensete
bakterite
vegetatiivsete
rakkude kasvu?
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Puu- ja
koogi-
Otsustepuu kiisimus viljadest
valmis-
tatud
tooted
K2. Kas toidukaitleja Ei Ei Jah Ei Ei Ei Ei Jah NA NA
suudab téendada, et
avamata toit ei
soodusta patogeenide
kasvu pdhjendatult
eeldatavates
temperatuuritingimustes
turustamise ja
sailitamise ajal?
K3. Kas moni toidu NA NA Ei NA NA NA NA Jah Ei Ei NA NA

sisemine voi véline
tegur, mis mojutab
kasvu (pH, aw,
atmosfaar jne), muutub
parast avamist
vaartusteni, mis voivad
soodustada
patogeensete bakterite
vegetatiivsete rakkude
kasvu?
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Puu- ja
koogi-
Otsustepuu viljadest
kiisimus valmis-
tatud
tooted
K4. Kas Ei Jah NA Jah Jah Jah Jah NA NA NA Jah Jah
patogeensete
bakterite
vegetatiivsed
rakud voivad
toidus olla
enne pakendi
avamist?
K5. Kas pdrast NA Ei NA Ei Ei Jah Ei NA NA NA Ei Jah
pakendi
avamist

toimuvad toidu
sisemistes voi
valistes
tegurites (pH,
aw, atmosfaar
jne)
muutused, mis
suurendavad
patogeensete
bakterite
vegetatiivsete
rakkude
kasvukiirust
vorreldes
avamata
pakendiga?
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Puu- ja
k66gi-
Otsustepuu viljadest
kiisimus valmis-
tatud
tooted
Tarbimise Lihem Esi- Esialgne Esialgne Esialgne Liihem Esialgne Lihem Esialgne Esialgne Esialgne Lihem
téhtaeg kui esi- algne #KkOlblik ~parim #kOlblik kui esi- ~parim kui esi- ~parim Jparim #kOlblik kui esi-
parast algne kolblik kuni* enne" kuni* algne enne" algne enne" enne" kuni® algne
avamist Jparim kuni® tahtpaev, tahtpaev, tahtpaev, +kolblik téhtpaev, #kOlblik téhtpaev, tahtpaev, tahtpaev, #kOlblik
on lihem enne" tahtpde  v.ajuhul, v.a juhul, v.ajuhul, kuni® v.a juhul, kuni® v.a juhul, v.ajuhul, v.ajuhul, kuni®
kui taht- v, v.a kui kui kui taht- kui taht- kui kui kui taht-
esialgne paev juhul, kvaliteedi kvaliteedi kvaliteedi paev kvaliteedi paev kvaliteedi kvaliteedi kvaliteedi paev
»parim . kui taga- taga- taga- taga- taga- taga- taga-
enne" voi kvali- miseks on miseks on miseks on miseks on miseks on miseks on miseks on
#KOIblik teedi vajalik vajalik vajalik vajalik vajalik vajalik vajalik
kuni® taga- lihem lihem lihem Iihem Iihem lihem Iihem
tahtpaev miseks teisene teisene teisene teisene teisene teisene teisene
on sailimis- sailimi- sailimis- sailimis- sailimis- sailimis- sailimis-
vajalik aeg saeg aeg aeg aeg aeg aeg
lihem
teisene
sailimis
aeg
DT: otsustepuu; FBO: toidukaitleja; NA: ei kohaldata.
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On esinenud toiduga levivaid haiguspuhanguid, mille pdhjuseks on kiilmutatud toit parast sulatamist,
ning sellele vdivad olla kaasa aidanud sulatamistavad ja/v0i peamiste hiigieenialaste teadmiste
puudumine. Uks selline ndide on mitut riiki hdlmanud invasiivse L. monocytogenes’e nakkuse puhang,
mis oli seotud kiilmutatud maisiga (EFSA ja ECDC, 2018) ja kus saastunud kiilmutatud maisi tarbiti
parast sulatamist ja ilma kuumtédtlemata. Ei ole selge, kas riski suurendasid pigem sulatamistingimused
kui kilmutatud toidu esialgne saastumine ja hilisemate sailitamistingimuste mdju, kuid seda ei saa
valistada. Teine ndide on seotud listerioosipuhanguga piimakokteilis kasutatud jaatisest, mida hoiti
ebasobival temperatuuril, mistottu suurenes L. monocytogenese kontsentratsioon (Chen et al., 2016).
Parast kilmutatud maisiga seotud puhangut markis EFSA BIOHAZ-komisjon (2020b), et head tavad, nagu
kilmutatud voi sulatatud kodgiviljade sailitamine siigavkiilmikus voi kiilmkapis sobival temperatuuril ja
margistusel olevate juhiste jargimine toidu ohutuks valmistamiseks, on kiilmutatud voi sulatatud toidu
ohutuse tagamiseks kdige olulisemad. Peale selle saab riske vahendada voi ara hoida, kui kddgivilju parast
sulatamist nduetekohaselt kuumtdddelda.

Murettekitavate sulatamisharjumuste hulka kuulub kiirestirikneva toidu sulatamine kuumas vees voi
toatemperatuuril (iled6, kuna see tdhendab toidu sadilitamist ,ohtlikus temperatuurivahemikus", kus
patogeenid saavad kasvada pikema aja jooksul, kui seda peetakse vastuvdetavaks (Byrd-Bredbenner et
al, 2013; Tomaszewska et al., 2020).

Selles punktis kasitletakse kilmutatud toidu sulatamise olulisi etappe (punkt 3.3.1), millele jargneb
Ulevaade olemasolevatest tarbijatele suunatud juhistest toidu sulatamise heade tavade ja sulatatud
toidu sailitamise kohta (punkt 3.3.2). Punktis 3.3.3 on esitatud nduanded, mida toidukaitlejad peaksid
tarbijatele andma parimate tavade ning sulatatud toidu sailitamistingimuste ja -aja kohta.

Kilmutamine ja sulatamine holmavad selliseid protsesse nagu soojustilekanne, vedelike voog ja
kristallide moodustumine. Need protsessid voivad muuta toidu struktuuri ja olemasolevaid
mikroorganisme. Need mdjutavad ka sulamiskiirust. Kilmutamise ja sulatamise kineetilisi aspekte on
pohjalikult kirjeldatud toidu to6tlemist kasitlevates dpikutes ja uuringutes (nt Haugland, 2002; Schliiter,
2003). Jaakristallide moodustumine toidus kiilmutamise ja sulatamise ajal vOib kahjustada
rakumembraani, mis pohjustab valke ja makromolekule Gmbritseva rakusisese hiidraatvee lekke ja
kadumise, tuues kaasa norgumiskao toidu struktuuris. Neid fiilisikalisi muutusi kiilmutamise ja
sulatamise ajal kasitletakse lahemalt punktides 3.3.1.1 ja 3.3.1.2. Punktis 3.3.1.3 kirjeldatakse
kiilmutamise ja sulatamise mdju bakterite ellujdamisele ja kasvule.

3.3.1.1. Soojusiilekanne kiilmutamise ja sulatamise ajal

Toit koosneb paljudest erinevatest ainetest ja nende kilmumistemperatuur on dldjuhul vee
kilmumispunktist madalam. Iga toit kiilmub ja sulab erinevalt, olenedes fiilsikalistest ja keemilistest
omadustest, naiteks vee, soolade, suhkrute, valkude voi dhu osakaalust toidus. Toidu ja Umbritseva
keskkonna vahelise soojuse Ulekandumise kiirus oleneb:

o temperatuuri erinevusest kiilmutatud toidu ja Gimbritseva keskkonna vahel;
e soojuslilekande koefitsiendist kiilmutatud toidu ja Gmbritseva keskkonna vahelisel pinnal, mis
on seotud dhu-/veevooluga;

e toidu pindalast.

Sulatamine voib tunduda lihtsalt kiilmutamisele vastupidise protsessina, kuid see on tegelikult
keerulisem kui kiilmutamine. Sulatamine eeldab erilist ettevaatust, sest sulatamise kaigus tekib
keskkond, mille soojusjuhtivus on vaiksem kui veel kilmunud toidul, ja see takistab soojuse
tUlekandumist. Peale selle ei ole sulatamise ajal voimalik tekitada toidu ja Uimbritseva keskkonna vahele
nii suurt temperatuurierinevust kui kiilmutamise ajal, ilma et toidu osad kdrgete temperatuuride tottu
muutuksid. Lisaks vdivad temperatuuri- ja aja kombinatsioonid sulatamise ajal soodustada bakterite
kasvu (Nesvadba, 2008).

Kilmutatud toidu sulatamiseks vajalik koguenergia oleneb temperatuuri tdstmiseks vajalikust
energiast ja vee kilmutatud faasist vedelasse faasi lleminekuks vajalikust energiast (Kumar et af.,
2020). Varjatud soojus on soojusenergia, mille lisamisel (neeldumisel) vdi eemaldamisel (vabanemisel)
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muutub aine olek, ilma et temperatuur muutuks (nt jaast veeks). Oleku muutmiseks on vaja suhteliselt
suurt kogust soojust (energiat) (Pham, 2016). Filsikaline soojus on soojusenergia, mis lisatakse
materjalile voi eemaldatakse materjalist ja mis pohjustab temperatuurimuutuse materjali olekut
muutmata, naiteks vee soojendamine (Pham, 2016).

Sulatamise protsess on aeglane ja pind vOib saavutada Umbritseva 0hu temperatuuri ammu enne
seda, kui toit on seestpoolt sulanud. Mida suurem on temperatuuride erinevus kiilmutatud toidu ja
Umbritseva keskkonna vahel, seda kiirem on sulamise protsess. Toidu imber on aga takistav kiht, mida
nimetatakse stagneerunud kihiks ja mille suhtes kehtivad stabiilse oleku tingimused. Toidu ja dhu vahel
on soojusiilekande takistus suurem kui toidu ja vee vahel. Seetdttu on vees sulatamine kiirem kui 6hus.
Kuid stagneerunud kihti saab muuta, naiteks féoni abil tekitatava Shuvooluga. See kiirendab sulatamist,
isegi kui temperatuuride erinevus toidu ja Umbritseva keskkonna vahel on makrotasandil sama kui 6hu
likumiseta. Enamiku sulatamisviiside korral toimub soojusiilekanne toidu pinna kohal. Mida suurem on
pindala, seda kiirem on sulamine. Ja vastupidi, mida vdiksem on pindala ja ruumala suhe, seda vaiksem
on suhteline pindala soojusiilekandeks (imbritseva keskkonnaga ja seda aeglasem on sulamine.
Mikrolaineahjus sulatamise pohimote on teistsugune, sest soojusenergia tekib toidu sisemuses. Selleks
et muuta vesi tahkest olekust vedelaks, on vaja suur hulka soojust (Klinbun ja Rattanadecho, 2019), ja
see on pohjus, miks suure veesisaldusega toit sulab aeglasemalt kui véikese veesisaldusega toit (Kumar
et al., 2020). Tulpilised temperatuuriprofiilid sulatamise ajal nditavad erinevaid olekuid, mille kestus ja
kiirus sOltuvad asukohast toidus (nt termiline keskpunkt, pind vdi vahepealne koht), nagu on ndidatud
joonisel 3.

Pind Vahepealne koht e Termiline keskpunkt
20
15 -
10 (3) Sulanud toidu temperatuuri
~ tous kuni imbritseva
g) temperatuuri saavutamisen
~ 5
E )
3
3
= 0 . ne )
© “ 2 (2) 144 sulamine veeks (oleku
g Sulamistemperatut tleminek)
g 5
(V]
=
-10
-15 (1) Kiilmutatud toidu temperatuur
tous kuni sulamistemperatuuri
saavutamiseni
-20
-25 -

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Aeg (min)

Temperatuuriprofiilid on saadud ja kohandatud Schiiterilt (2003) ja need vastavad 13 mm paksuse kartulisilindri
sulatamisprotsessile veevannis atmosfaarirdhul. Esitatud on termilise keskpunkti, pinna ja vahepealse asukoha
temperatuur.

Joonis 3. Toidu sulatamise etapid temperatuuri muutumise kiiruse jérgi

Esimeses etapis toimub kilmutatud toidus kiire temperatuuritdus (fiilisikalise soojuse neeldumine).
Kui temperatuur ldheneb sulamistemperatuurile (umbes —1 °C, kuid see varieerub olenevalt toidu
koostisest), algab jaa lleminek veeks vaga vaikese temperatuuritdusuga, mis on tingitud varjatud
soojuse neeldumisest (2. etapp). Teine etapp on toidu termilises keskpunktis pikem kui toidu pinnal,
mis puutub Umbritseva keskkonnaga tihedasti kokku. Kui toidumaatriksis olev jaa on sulanud, touseb
temperatuur taas kiiremini. Seejdrel hakkab temperatuuritbusu kiirus jark-jargult aeglustuma, kui
maatriks laheneb (mbritseva keskkonna temperatuurile (3. etapp). Suure pinnaga toidus (nt
kiilmutatud lihakeha) vdivad need etapid toimuda samaaegselt; pinna temperatuur voib tdusta
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nullist kdrgemale, samal ajal kui toidu sisemistes osades on veel jaad. Pinna temperatuuri mdjutavad
sellises olukorras nii sulava jaa jahutav toime sisemistes osades kui ka soojusvahetus lmbritseva
keskkonnaga (nt ohu voi veega).

Toiduohutuse seisukohast on temperatuuride erinevused olulised, sest kilmutatud toidus olevad
mikroorganismid — olenemata sellest, kas need on toitu sattunud enne kiilmutamist voi sulatamise
kaigus toimunud saastumise teel — voivad hakata kasvama, kui temperatuur on piisavalt kdrge. Sulava
toidu pinnal voib esineda kasvu ka juhul, kui toidu keskosa on veel kiilmunud.

3.3.1.2. Jadkristallide ja vedeliku voolu moju toidule

Vedeliku vool kilmutatud ja sulatatud toidus on seotud asjaoluga, et osa veest jadb vedelasse
olekusse ja moodustab tahke veega tasakaalu. Kiilmutamise kdigus moodustuvad toidus jaakristallid.
Jaakristallide moodustumist kilmutatud toidus ja kilmutamisprotsessi optimeerimist on kasitlenud Zhu
et al. (2019) ja Dalvi-Isfahan et al. (2019). Nendes kasitlustes on kirjeldatud, et kiire kiilmutamine
madalale temperatuurile tekitab vaikeseid kristalle, aeglane kilmutamine aga suuremaid kristalle.
Kilmsailitamise ajal voivad kristallid siiski toidu sees kasvada. Protsess on vdga aeglane, kuid voib
téheldada eri kiilmutustemperatuuride mdju erinevust. Madalal temperatuuril, st vahemalt —25 °C, on
vedelat vett vahe ja kristallid on vaikesed. Kdrgematel temperatuuridel, st —20 °C ja kdrgemal, on vedela
vee osakaal suurem ja see vahetub tahke olekuga, mille tulemusena kasvavad jaakristallid suuremaks.
Kui rakumembraanides asuvad kristallid on piisavalt suureks kasvanud, vdivad need tungida labi
toidustruktuuris olevate bakterite ja/voi loomsete voi taimsete rakkude membraanide. Selle tulemusel
vaheneb ellujdavate bakterite osakaal (vt tapsemalt punktis 3.3.1.3) ja vedeliku hulk toidumaatriksis
kahaneb sulatamise ajal. Seda mdju voib tdheldada kdrge veesisaldusega toidus, naiteks marjades voi
kilmutatud kalas. Vee voolu teine mdju kilmutatud toidus on see, et makromolekule Umbritseb
hidraatvesi ehk vedelas olekus vesi. Kiilmutamise ajal Idheb see vesi jark-jargult kaduma, muutes toidu
tekstuuri kuivemaks. Kiire sulatamise korral lahevad lahuses sisalduvad vedelikud ja toidu koostisosad
kaduma (ndrgumiskadu). Seevastu aeglase sulatamise ajal imendub osa ndrgumiskaost toidu sisse ja
toit jaab mahlasem. Seepdrast on sulatamise viis, sealhulgas temperatuur, oluline nii toidu
organoleptilise kvaliteedi kui ka toiduohutuse seisukohalt ning sulatamise soovitused hélmavad tavaliselt
nii ohutust kui ka organoleptilise kvaliteedi aspekte.

3.3.1.3. Kiilmutamise ja sulatamise modju patogeensete
mikroorganismide ellujaamisele ja kasvule

Kilmutamine véhendab (ldjuhul elujouliste mikroorganismide arvu toidus umbes 20-90%-ni algsest
kooslusest (Geiges, 1996), mis tdhendab véhenemist kuni Uihe logio ihiku vorra. Mikroorganismide
Uksikute liikide kaitumist kilmutatud toidu sdilitamise ajal mdjutavad paljud tegurid ning eri
mikroorganismide rithmade ellujg@mine on erinev. Kdige olulisemad mikroorganismidega seotud tegurid
on rakkude (vegetatiivsete rakkude vOi eoste) arv ning mikroorganismide kasvuetapp ja liik.
Kilmutamise ja sulatamise ajal on olulised tegurid kilmutamise kiirus, kilmutamistemperatuur,
sailitamisaeg, toidu omadused (nt koostisosad, pH, aw, sdilitusained), pakkematerjali tiitp (nt paksus,
vee labilaskvus) ning sulatamise kiirus ja temperatuur. Lopuks, kuna kiilmutatud ja seejérel sulatatud
toidus esinevatel mikroorganismidel voivad tekkida subletaalsed kahjustused, ei pruugi patogeensed
mikroorganismid, ehkki nad on elujdulised, olla vlimelised kasvama selektiivsetes ainetes, mida
tavaliselt kasutatakse s6dtmes selleks, et neid kasvatada ja isoleerida (Archer, 2004). See vQib viia
valede jareldusteni kilmutamise mdju kohta, sest kahjustatud, kuid tdendoliselt nakkusohtlikud
mikroorganismid vOivad hakata kasvama, kui need paigutatakse keskkonda, mis soodustab nende
taaselustamist. Seega on mikroorganismide kindlakstegemiseks ja kvantifitseerimiseks kasutatavad
meetodid (nt taaselustamise etapp, sd6tmed, inkubatsioonitemperatuur/-aeg) vaga olulised (Geiges,
1996; Archer, 2004; Berry et al., 2008).

Kilmutamise ajal moodustuvate jdakristallide mdju on tugevam suure veesisaldusega toidus, kui
vorrelda suure rasvasisaldusega toiduga. Rasvarikkas toidus sisalduvad bakterid on kiilmutamise ajal
seega paremini kaitstud. Toidu mdned looduslikud koostisosad ja lisaained vdivad samuti toimida
kriioprotektantidena, parandades mikroorganismide ellujgamist kiilmsailitamise ajal (nt NicAogain ja
O’Byrne, 2016 ning seal toodud viited).

Kiilmutamise ja sulatamise protsess vdib olla seotud rakkude havimise voi kahjustamisega kiilmasoki,
rakusiseste ja -valiste jaakristallide moodustumise, mikroobide rakkudes valkude stabiilsust mdjutavate
lahustuvate tahkete ainete kontsentratsiooni suurenemise, membraani kahjustumise, rakkudest vélja
voolava vee (mis on seotud rakuvalise osmootilise réhu suurenemisega) ning membraan-rasvade etapi
Ulemineku tottu, aga ka oksiidatiivse stressiga, mis omakorda tdhendab mikroorganismide jaoks
suurt stressi (Berry et al, 2008). Korduvad kiilmutamis- ja sulatamistsiiklid toovad (ldiselt kaasa
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suurema inaktiveerimise ja mikroobide vaiksema kontsentratsiooni, kuid patogeenid voivad jaada ellu,
st olla kriotolerantsed, mis tahendab, et nad suudavad ile elada korduvad kilmutamis- ja
sulatamistsiiklid (Azizoglu ja Kathariou, 2010). Aktiivselt kasvavad bakterid on kilmutamisest-
sulatamisest tingitud inaktiveerimisele vastuvétlikumad kui statsionaarse kasvufaasi rakud (nt Azizoglu
et al., 2009) ning rakkusid puudutav ajalugu, sealhulgas eelnev kasvutemperatuur, voib kriiotolerantsust
mojutada. Eelneva kasvutemperatuuri moju voib olla liigispetsiifiline, nagu naitavad uuringud, milles on
kasitletud eelneva kasvutemperatuuri mdju laborikeskkonnas Yersinia enterocolitica (Azizoglu ja
Kathariou, 2010) ja L. monocytogenesi (Azizoglu et al, 2009) korral. Tdendid patogeensete
mikroorganismide ellujddmise ja erinevate reaktsioonide kohta kilmutatud toidus on pohjalikult
kirjeldatud (nt ICMSF, 1996, Leroi et al, 2008), sealhulgas noroviiruse (nt Jacxsens et al, 2017) ja
Campylobacteri (nt Umaraw et al, 2017) kohta. Patogeenide ellujagamine on korralikult
dokumenteeritud kiilmutatud toiduga seotud puhangute korral (nt noroviirus ning kiilmutatud marjad
ja puuviljad (Rispens et al., 2019, Nasheri et al., 2019), L. monocytogenes killmutatud maisil (EFSA ja
ECDC, 2018 ja EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a,b) ja L. monocytogenes jaatises (Pouillot et al., 2016)).
Uldistades vdib 6elda, et gramnegatiivsed bakterid on kiilmutamise suhtes tundlikumad kui
grampositiivsed bakterid. Viirused suudavad peremeesrakke nakatada ka parast kilmsadilitamist ja
kilmutamine mdjutab bakterite eoseid minimaalselt (Berry et al., 2008).

Seega, ehkki kilmutamine ja kilmsailitamine vahendavad patogeensete mikroorganismide
kontsentratsiooni, jaab osa (olenevalt kontsentratsioonist ja mikroorganismist) ellujganud
mikroorganismidest alles, ning peamine ohjemeede on sellisel juhul patogeensete mikroorganismide
kasvu valtimine vGi minimeerimine sulatamise ja jargneva sailitamise ajal temperatuuri kontrollimise
teel. Patogeensete bakterite toidus kasvamise alumine temperatuuripiir on ile —1,5 °C (EFSA BIOHAZ-
komisjon, 2020a). Kasvamise ulatus oleneb toidu omadustest (sisemised, valised, kaudsed tegurid), kuid
eelkdige ajast ja temperatuuritingimustest (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a).

Enne kasvu tuvastamist esineb tavaliselt lag-faas, mille jooksul toimub taastumine subletaalsest
vigastusest ja kohanemine kasvukeskkonnaga. Selle lag-faasi pikkust ja m&ju kasvu ulatusele on raske
ennustada, kuna see oleneb nii keskkonnateguritest, nt subletaalse kahju ulatusest ja kultiveerimise
meetoditest (Fratamico ja Bagi, 2007; Jasson et al, 2009) kui ka geneetilistest/evolutsioonilistest
teguritest (Sleight ja Lenski, 2007). Lag-faasi, mis oleks sulatatud toidu ohutuse seisukohast kasulik, kui
sulatamise ajal ei toimu teisest saastumist, ei saa seega pidada enesestmdistetavaks. Kasvukiirus
suureneb koos temperatuuriga, ja korgem temperatuur pinna ldhedal vorreldes toidu
sisetemperatuuriga sulatamise ajal vOib pohjustada selliste mikroorganismide kasvu, mis on
kiilmutamise ajal ellu jaanud voi sulatamise ajal toitu sattunud. Seetdttu on madalal temperatuuril
sulatamine toiduohutuse seisukohast oluline (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a,b).

Vedeliku vool kiilmutamise ja sulatamise ajal vGib muuta nii toidu vee aktiivsust kui ka pH-d, véahemalt
toidu mikrokeskkonnas, ning rakkude leostumise tottu voib suureneda toitainete kattesaadavus (nt
Archer, 2004; Devlieghere et al, 2016), kuid rolli vdivad mangida ka muud mehhanismid, naiteks
mikrostruktuuri muutused, mis md&jutavad nii kasvukiirust kui ka lag-faasi kestust (Verheyen et al.,
2019). Seetottu ei pruugi patogeenide kasvukiirused sulatatud toidus vorduda kasvukiirusega samas
toidus, mida sdilitatakse jahutatult, kuid mitte kilmutatult, eriti kui toit koosneb rakulistest
komponentidest, mis kilmutamise ja sulatamise ajal kergesti purunevad. Seda tuleb arvesse votta, kui
hinnatakse toidu vastuvOetavat sdilimisaega parast sulatamist, nagu rohutasid Zoellner et a/. (2019) L.
monocytogenes'e kasvu modelleerimisel sulatatud kdogiviljades, EFSA BIOHAZ-komisjon (2020b) ja
Kataoka et a/ (2017) sulatatud kddégiviljade ja mereandide kohta.

Seega, kui sulatatud toitu ei kavatseta kohe kasutada, tuleb seda sailitada kilmas ja liksnes piiratud
aja jooksul, et vahendada patogeenide kasvu. Enamik kiilmutatud toitu ei ole valmistoit ja voib sisaldada
patogeene, mis voivad parast sulatamist kasvama hakata. Seetottu tuleb sulatatud toitu, nagu liha, kala
ja kodgiviljad, mis vdivad olla saastunud kasvupotentsiaaliga patogeenidega, sdilitada kiilmades
tingimustes piiratud aja jooksul ning enne tarbimist kuumtéddelda. Seda rohutasid EFSA kiilmutatud
koddgiviljade kohta (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a, b) ja Zoellner et a/. (2019), kes koostasid mudeli
~FFLLORA", mis pakub kilmutatud toidu tootjatele vahendit L. monocytogenese sisalduse ja kasvu
hindamiseks tarbijate kaitumise tagajarjel, kui on vaja hallata kilmutatud toiduga seotud harvaesinevaid
ja/vli minimaalse saastumise juhtumeid.

Sulatamine ja sailitamine vdivad mojutada ka biogeensete amiinide (BA), naiteks histamiini voi
tiramiini moodustumist toidus. Naiteks Buchtova et a/ (2019) tdendasid biogeensete amiinide
moodustumist tuunikala lisamise tottu susiroale. Biogeensed amiinid moodustuvad BA-d tootvate
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bakterite kasvu ajal toidus, mis sisaldavad teatavaid vabu aminohappeid (EFSA BIOHAZ-komisjon,
2011). Dekarboksiillimise enstilimide aktiivsus vdheneb jahutustemperatuuril alla 5-10 °C.
Kilmutamise ajal jéab enstiiimide aktiivsus siiski stabiilseks ja parast sulatamist voivad ensiiimid
taasaktiveeruda, kuigi ensliimi tootvate bakterite kontsentratsioon voib olla tuvastuspiirist vaiksem
(Berry et al., 2008).

Olemas on suunised nii ettevotetele kui ka tarbijatele. Siinkohal keskendume tarbijatele méeldud
suunistele. Suur osa tarbijatele moeldud toidu sulatamise suunistest on saadaval internetis. Suuniseid
on koostanud nii kokad kui ka padevad asutused ja tarbijaorganisatsioonid.
Heategevusorganisatsioonide jaoks on olemas ka sihtotstarbelised suunised, mis kasitlevad kiilmutatud
toidu annetamist.

3.3.2.1. Suuniste pohielemendid

Vaadati labi rohkem kui 40 kilmutamist ja sulatamist kdsitlevat dokumenti tarbijatele ja tootjatele,
mis olid parit enamikust Euroopa riikidest, aga ka Austraaliast, USA-st ja Kanadast (lisa B). Kdik suunised
pohinevad sarnastel pohimdtetel.

Kilmutatud toit vOib sisaldada patogeene ja neid tuleb pidada latentse ohuga toodeteks.
Sulatamine ja sellele jargnev sdilitamine peab piirama patogeenide kasvu ja levikut.
Sulatamine on aeglane protsess. Kiirsulatamise suunistes keskenduti sellele, et piirata aega
»ohtlikus temperatuurivahemikus" 8-63 °C(https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/ chilling).
o 'kl'emperatuur sulatamise ajal ja parast seda peab olema piisavalt madal, et piirata patogeenide
asvu.
e Kiilmutatud toitu v3ib kohe kuumtdddelda. Nii vélditakse sulatatud toidu sailitamise aega, mil
patogeenid voivad hakata kasvama.

o Vailtida ristsaastumist kiilmutatud toidult teistele toitudele ja vastupidi.

Suunistes on siiski moned erinevused nende elementide kasitlemises. Naiteks on annetamiseks
kilmutatud toidu ja turustamiseks toodetud kiilmutatud toidu suunistel erinev eesmark. Mones riigis on
kindlaks maaratud, milline teave tuleb margistusel esitada, teistes on aga tapsustatud, kuidas voib
kiilmutatud toitu kasutada, kui see on tahtmatult lles sulanud. Toit, mida toidukaitlejad toodavad ja
midvad kilmutatud tootena, kilmutatakse tavaliselt kohe pdrast toGtlemist, mis tahendab, et
patogeenide kasv toidus enne kilmutamist on piiratud (maarus (EU) nr 853/2004). Kilmutatud toitu
milivad toidukditlejad peavad arvestama sulatamistingimustega ja sellest lahtuvalt kohandama
tarbijatele antavaid juhiseid. Annetamiseks mdeldud toit kilmutatakse sageli vahetult enne
jahesiilitamise sailimisaja 10ppu, mis tdhendab, et patogeenide kontsentratsioon voib toiduohutuse
seisukohast olla vastuvdetava taseme ldhedal. Sulatamine valel temperatuuril vdib pdhjustada nende
patogeenide kasvu vastuvOetamatu kontsentratsioonini. Seeparast on Oiged sulatamistingimused
toiduohutuse tagamiseks vaga olulised.

3.3.2.2. Sulatamise viisid

Sulatamisviiside puhul tuleb eelkdige arvesse votta sulatamise temperatuuri ja ajalist kestust (joonis
3). Sulatamistemperatuur ja/vdi -tingimused on tdpsustatud suunistes. Jargmine loetelu ei ole
ammendav, kuid naitlikustab kdige levinumaid nduandeid.

o Kiilmkapis ehk jahetingimustes. See meetod tagab aeglase sulatamise ja patogeenide
kasvamine toidus on piiratud. Jahetingimustes sulatamist on kasitletud kdikides |abivaadatud
suunistes. Monedes suunistes on tdpsustatud, et temperatuur peaks olema maksimaalselt 4 °C,
teistes 8 °C, kuid enamikus suunistes on temperatuuri mdaratletud kodumajapidamiste kilmikute
temperatuuriga.

¢ Voolavas v0i seisvas vees koos pakendiga voi ilma pakendita. Seda sulatamisviisi on
kasitletud enamikus suunistes. Toidu ja vee vahelisel pinnal on soojustilekanne kiirem kui toidu
ja ohu vahelisel pinnal samal temperatuuril. Seisvas vees vdheneb temperatuuride erinevus
kilmutatud toidu ja vee vahel aja jooksul, kuid jooksva vee kasutamise voi veevahetuse korral
saab olukorda sdilitada.
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e Keevas vees, kuumas vees (nt sous vide), kiipsetusahjus voi pannil. Sulatamine
temperatuuril, mis on kdrgem kui toidus esinevate asjaomaste patogeenide letaalne temperatuur,
tagab korraga nii kiire sulatamise kui ka patogeenide havitamise, tingimusel, et patogeenid on
toidu pinnal ja/voi letaalne temperatuur saavutatakse ka toidu sees. Seda sulatamise viisi kasitleti
soovitatava toiminguna pea pooltes suunistes.

e Mikrolaineahjus. Mikrolaineahius sulatamine on kiire meetod ja selle eelis on, et soojus kandub
ka toidu sisemusse, mitte ainult pinnale. Seda sulatamise viisi soovitavates suunistes on ka
margitud, et mikrolaineahjus sulatatud toitu tuleks kohe tarvitada. See kehtib ka muude toitude
kohta, mida sulatatakse keskkonna voi kontrollimata temperatuuril.

Uheski suunises ei ole keskkonna temperatuuril sulatamist nimetatud ohutute sulatamisviiside
hulgas. Samas on naiteks suuremahuliste toitude (nditeks terve kalkun, mida monel juhul ei saa
ruumipuuduse tottu kilmikusse paigutada) puhul monedes suunistes satestatud, et sulatamist
keskkonna temperatuuril tuleb aktsepteerida, kuigi see ei ole optimaalne.

MoOnedes suunistes on toodud aeg, mis kulub 500 g toidu sulatamiseks, naiteks ,Kana ohutu
sulatamise suunised"!?, ning juhitakse tdhelepanu sellele, et kiilmutatud toidu pakendite suurus ei tohiks
letada 500 g, sest vaiksemaid koguseid saab kiiremini sulatada.

Koik eespool nimetatud suunised on kooskdlas selle arvamuse 1. osas ja selles peatiikis eespool
viidatud teaduskirjandusega, milles kasitletakse sailitamistemperatuuride kasvukineetikat.

3.3.2.3. Hiigieenitavad ja sulatatud toidu sidilitamistingimused

Mitmed suunised satestavad, millist teavet hiigieenitavade kohta tuleks tarbijatele margistusel anda.
Enamikus suunistes juhitakse tdhelepanu sellele, et tuleks vaéltida ristsaastumist, sailitades sulatatud
toitu muus toidust eraldi, tuleks kasutada puhtaid ndusid jne.

Mone riigi suunistes on satestatud, et margistus peaks sisaldama selliseid lauseid nagu ,tarvitada
kohe parast sulatamist® v6i muid juhiseid selle kohta, et toitu tuleks sulatada kiilmikus ja kohe
kuumtdodelda. Vaid Ghtedes suunistes lubati sulatatud toitu sailitada kuni kolm paeva parast sulatamist
(Domestic Practice, The Food Safety Authority of Ireland).!! Annetatavat toitu, milles voib eeldada
suuremat mikroobide ldarvu kiilmutamise ajal, soovitab EFSA tarvitada 24 tunni jooksul parast
sulatamist (EFSA BIOHAZ-komisjon, 2017).

3.3.2.4. Sulatatud toidu termiline té6tlemine (kuumtoéoétiemine)

Mitmetes suunistes soovitatakse kilmutatud toidu kohest kasutamist toiduvalmistamisel ilma eelneva
sulatamiseta. Monel juhul margiti, et see on eelistatud meetod, sest nii valditakse sailitamist ,ohtlikus
temperatuurivahemikus". Teistes suunistes rohutatakse, et sulatatud toit tuleb taielikult 1abi kuumutada,
ka juhul, kui see segatakse muu kuuma toiduga. Hiljuti valja antud suunistes kiilmutatud kddégiviljade
kohta (Profel, 2020) rohutatakse, et kédgiviljad tuleb parast sulatamist taielikult 1abi kuumutada.

Tuleb markida, et kilmutatud toidu kuumtdoétlemiseks on vaja rohkem aega ja/voi intensiivsemat
soojusiilekannet, et saavutada patogeenide korvaldamiseks vajalik aja ja temperatuuri kombinatsioon,
kui sulatatud voi Ghtlustatud temperatuuriga toidu kuumtdoétiemiseks. Seda teavet enamik suuniseid ei
sisalda. Seega, kui toidukaitleja esitab margistusel kuumtodtiemise juhised, peavad need selgelt Gtlema,
kas toitu tuleb kuumutada sulatatud voi kiilmutatud olekus.

3.3.2.5. Uuesti kiilmutamine

MoOnede suunistega on lubatud toidu uuesti kiilmutamine teatava aja jooksul, tingimusel, et
temperatuuritingimustest on kinni peetud. Enamik suuniseid soovitab sulatatud toitu siiski mitte uuesti
kilmutada, sest temperatuuri kontrollimine sulatamise ajal on tarbijate jaoks keeruline. Mdnes
dokumendis ei ole seda pdhjendatud, samas kui teistes viidatakse sellele, et sulatamise ajal vdisid toidus
areneda toksiinid ja patogeenid. On suuniseid, millega lubatakse uuesti kilmutamine Uksnes parast
seda, kui sulatatud toitu on téddeldud. Sobivaks td6tlemisviisiks on sageli loetud kuumtdotiemist.

10 https://www.euro-poultry.com/blog/the-safe-guide-to-thawing-chicken
11 https://www.fsai.i.e/fag/domestic.html
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3.3.3.

Tarbijale kilmutatud toitu midvale toidukaitlejale antava nduannete aluseks on teadmised toidu
tingimuste kohta kiilmutamise ajal ning arusaam sellest, kuidas kiilmutus- ja sulatamisprotsess mojutab
ohutust pohjendatult eeldatavates tarbimistingimustes. Kui toode on ette nahtud sailitamiseks voi
tarvitamiseks mdnda aega parast toidu sulatamist, tuleb arvesse votta ka pohjendatult eeldatavaid
tingimusi selles etapis.

Sulatamise heade tavade, sulatatud toidu sailitamistingimuste ja tarbimise tdhtaegade kohta ndu
andmise aluseks on eeldused, et toit vdib olla saastunud patogeenidega (st bakteriaalsete patogeenide
ja viirustega) enne kiilmutamist (kiilmutatud toit ei ole tavaliselt valmistoit), et patogeenid voivad
kilmutamise ajal ellu jaadda, et pakendist valjavoetud toidu sulatamise ajal voib toimuda lisasaastumine
ning et moned bakteriaalsed patogeenid vdivad kasvada voi toksiine toota sulatatud toidu osades (kasv
on maaratletud 1. osas, > 0,5 log suurenemine, EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a), kui toit soodustab
kasvu ja aja-/temperatuur tingimused vdimaldavad kasvu (olenevalt sisemistest ja valistest tingimustest,
vt punkt 3.1.2).

Tabelis 4 on kokkuvotlikult esitatud soovitused toidu sulatamise heade tavade, sealhulgas
sulatamisjargsete sailitamistingimuste ja ajavahemike kohta ning kilmutatud toidu kaitlemise parimad
tavad.
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Tabel 4.

tarbimise tahtaegade kohta

Ulevaade nduannetest, mida toidukéitleja vdib tarbijatele anda toidu sulatamise heade tavade ning sulatatud toidu sailitamistingimuste ja

Nouande eesmark

Nouanne

Pohjus/Ajend/Miks?

Kiilmutatud toidu naited

Patogeensete
mikroorganismide
kasvu véltimine
sulatamise ajal

Patogeensete
mikroorganismidega
saastumise valtimine
sulatamise ajal

www.efsa.europa.eu/efsajournal

Sulatada kiilmkapis
Sulatada kiilma jooksva vee all

Sulatada keskkonna | temperatuuril

Sulatada keevas vees voi segada kuuma
toiduga

Valmistada kiilmutatud toit kohe, ilma
sulatamiseta

Jaotada suuremad pakendid/tiikid

enne sulatamist vaiksemateks

osadeks (pakendi sees)

Sulatada toit originaalpakendis voi kui see ei
ole voimalik, siis puhtas anumas, et valtida
saastumist

Asetada toit sulatamise ajaks kandikule

Kdidelda toitu tksnes puhaste kddgitarvikute
ja puhaste katega,

nt suuremate toidutiikkide purustamisel
vaiksemateks tiikkideks

Kasvukiirus vaheneb, temperatuur ei lleta
jahutustemperatuuri

Kasvukiirus véheneb, temperatuur voib tdusta
jooksva vee temperatuurini

Kuivi kondiitritooteid tuleb sulatada
toatemperatuuril, pakendamata voi sellises
materjalis, mis kogub eralduvat ja
kondensatsioonivett.

Tavaliselt kasvavad hallitusseened kiiresti kuiva
kondiitritoote nendes osades, kus esineb
sulatamisest tekkinud niiskust.

Kasvamist keevas vees voi kuumas toidus ei toimu
Kasvuks ei jaa aega

Kiirem sulamine, kuna tiikid on vdiksemad
(suurem pindala vorreldes mahuga)

Saastumise valtimiseks kaitlemise ajal
vOi maardunud koduse anuma voi
kodgitarviku kaudu

¢ Valdib ndrgumist muule toidule ja selle
saastumist

¢ Valdib kondensatsioonivee tilkumist
muule toidule, mis voib saastuda

Valdib toidu saastumist kdogitarvikute ja kate
kaudu

Kilmutatud liha, kala ja mereannid
Kilmutatud kodgiviljad, puuviljad

Kilmutatud kuivad
kondiitritooted, nt
kiilmutatud sarvesaiad

Kilmutatud marjad, kédgiviljad

Kilmutatud kiipsetusvalmis
toit, pitsa, lasanje
Kilmutatud kala, krevetid, marjad

Pakendatud

kilmutatud liha,

kddgiviljad, kala

Kilmutatud liha (eriti suuremad
tiikid, nt lihalGigud, kanariimbad),
kala ja mereannid

Kilmutatud krevetid, marjad,
koogiviljad
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Nouande eesmark

Nouanne

Pohjus/Ajend/Miks?

Kiilmutatud toidu naited

Patogeensete
mikroorganismide
kasvu valtimine
sulatamisele jargneval
sailitamisel

Patogeensete
mikroorgansimiseega
saastumise voimalikkuse
vahendamine, kui sulatatud
toitu kasutatakse
[dpproogades/
segaroogades

Tarbijate teavitamine
sellest, et enamik
kiilmutatud toite ei ole
valmistoit ja neid tuleb
parast sulatamist piisavalt
kuumtoédelda

Enne tarbimist mitte sailitada
kauem kui x paeva temperatuuril
y °C (sobiv aja ja temperatuuri
kombinatsioon)

Jargida margistusel toodud juhiseid

Péarast sulatamist mitte uuesti kiilmutada

Votta sulatamiseks valja ainult vajalik
kogus kiilmutatud toitu ja sailitada
Ulejaanut kilmutatult

Kllmutatud toitu, mis on ette nahtud
kiilmutatult s66miseks, ei tohi kasutada
roogades, mida hoitakse pikka aega
jahutustemperatuuril

Sulatatud toit kuumtdddelda enne
tarvitamist

Sulatatud toit kuumtdddelda enne
kasutamist segaroas, mida ei
kuumtoodelda

Lisage pakendile, veebilehele, QR-
koodile jne. selged juhised, kuidas
kiilmutatud toitu kuumtéddelda

Véldib patogeenide kasvu sulatatud toidus

Hoiab ara sulatatud toidu sailitamise valel
temperatuuril

Minimeerib patogeenide kasvuvdimalusi, mis
tulenevad saastumisest ning sellistest aja ja
temperatuuri kombinatsioonidest, mis voimaldavad
kasvu sailitamise ning hilisema kilmutamise ja
sulatamise ajal

Minimeerib kasvu ja saastumise voimalust, kuna ei
pea sdilitama toitu, mida ei vajata

Kilmutatud toit, k.a kiilmutatud toit, mis on ette
nahtud kilmutatuna kasutamiseks, voib sisaldada
vadhesel maaral patogeene, mis vdivad hakata
jahutustemperatuuril kasvama. Kui roas kasutatakse
kiilmutatud koostisosi, tuleb sdilitusaega kiilmikus
piirata.

Kilmutatud toit vOib sisaldada patogeene, mis
vOivad pérast sulatamist kasvada, kuid
kuumtddtlemine voib need patogeenid havitada

Segaroogade puhul tuleb kiilmutatud koostisosad
eelnevalt kuumtéddelda, et havitada patogeenid

Kilmutatud toit v3ib sisaldada patogeene, mis
voivad kilmutamise (le elada ja parast sulatamist
kasvada, seega on vajalik piisav kuumtédtlemine ja
patogeenide havitamine

Kilmutatud kodgiviljad: 24—
48 h jahutustemperatuuril
(Profel, 2020)

Muud toidud: vt arvamuse 1. osa
(EFSA BIOHAZ-komisjon, 2020a),
milles kirjeldatakse vahendeid ja
menetlusi eri aja ja temperatuuri
kombinatsioonide kasvupotentsiaali
jaoks.

Koik pakendatud kiilmutatud toidud

Koik sulatatud toidud

Kilmutatud toidud, millest saab
votta portsjoneid, nt kiilmutatud
kdogiviljad, marjad, krevetid
Piimakokteilides kasutatav
sulatatud jaatis

Kilmutatud liha, mereannid,
kodgiviljad jne.

Kulmutatud herned voi mais
segasalatis, kook kiilmutatud
marjadega

Kilmutatud toidud, naiteks lasanje,
pitsa
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4.

Toiduohutuse seisukohast takistab kiilmutamine patogeenide kasvu. Samas, kuigi patogeenide

kontsentratsioon vdib aja jooksul vdheneda, ei ole hdvimine kiilmutusperioodi jooksul tavaliselt

taielik, olenedes patogeenist ja algsest kontsentratsioonist, kiilmsailitamise kestusest ja
tingimustest kilmutamise/sulatamise ajal.

Kilmsailitamise ajal ellu jadvad patogeensed mikroorganismid vdivad sulatamise ajal taastuda

ning kasvada ja/voi toidus sulatamise ajal voi parast seda toksiine toota, kui pH, vee aktiivsus ja

sailitamistemperatuur nende kasvu toetavad. Peale selle vOib sulatatud toidu kaitlemise ajal
esineda tdiendavat saastumist kate, kontaktpindade (nt toévahendid) voi teiste toitude kaudu.

Sulatamise head tavad peaksid minimeerima patogeenidega saastumist sulatatava toidu ning

muu toidu ja/vOi kontaktpindade vahel, kui toit vOetakse sulatamise ajal pakendist valja, ning

piirama patogeenide kasvu soodustavaid tingimusi.

Nouanded, mida toidukaitleja voib tarbijatele anda kilmutatud toidu sulatamise heade tavade

ning sulatatud toidu sailitamistingimuste ja tarbimise tahtaegade kohta, on muu hulgas

jargmised:

o kasutadas sellist sulatamisviisi, mis tagab piisava sulatamise sellise aja ja temperatuuri
kombinatsiooni tingimustes, mis valdib kiilmutamise ajal ellu jaanud patogeenide kasvu,
vottes arvesse ka edasist kasutamist;

o hoida sulatatud toitu originaalpakendis vdi, kui see ei ole vBimalik, puhtas anumas ning
kdidelda toitu Uksnes puhaste kddgiriistade ja puhaste katega, et véltida toidu saastumist;

o kasutada sulatatud toitu toidu valmistamisel voi sdilitamisel toidukaitleja juhiste kohaselt.
Toidukaitleja vOiks anda nduandeid sulatatud toidu sdilitamise aja ja temperatuuri piirangute
kohta ning soovitada sulatatud toidu piisavat kuumtdétlemist, et kdrvaldada patogeenid enne
tarbimist;

o teavitada tarbijaid, et kilmutatud toitu tuleb kuumtdddelda, valja arvatud juhul, kui
tootmisprotsessis eeldatakse, et sulatatud kiilmutatud toode on ohutu ja seda vdib tarbida
kuumtédtlemata.

Jareldused

Arvamuse alusel tuleks téotada vélja riskipohine Idhenemine, mida toidukéitlejad peavad jérgima,
kui nad teevad otsuseid séilimisaja madrgistuse liigi (st ,kOlblik kuni® voi ,parim enne" téhtpdev),
sdilimisaja kehtestamise ja madrgistusel esitatava asjakohase toidualase teabe kohta, et tagada
toiduohutus.

ToR 3. Anda suunised sdilitamistingimuste ja/voi tarbimise tihtaegade kohta pédrast
pakendi avamist, et viltida toiduohutuse riskide suurenemist

ToR 3a. Toidu omadused ja sisemisedyVvélised tegurid, mis voivad pakendi avamisel muutuda,
tdpsemalt need tegurid, mida tuleb arvesse votta sellise teabe edastamisel

Pakendi avamise aeg esmase sdilimisaja jooksul vOib mdjutada toidus sisalduvate
mikroorganismide tilpi ja kontsentratsiooni (st mida ldhemal on sadilimisaja tdhtaeg, seda
suurem on enamiku mikroorganismide eeldatav kontsentratsioon).

Parast toidupakendi avamist vdib saastumine toimuda ohu kaudu, vedeliku tilkumise teel voi
tarbijapoolsel kaitlemisel kdte, toovahendite, anumate jne kaudu, mille tottu voivad toitu sattuda
uued patogeenid vOi suureneda olemasolevate patogeenide kontsentratsioon.

Toidupakendi avamine voib muuta tingimusi, mis mdjutavad patogeensete mikroorganismide
vOimet kasvada ja/voi toksiine toota.

o Valised tegurid (naiteks atmosfaari koostis) on tdendoliselt kdige olulisemad tegurid, mis
voivad pédrast pakendi avamist muutuda. Vaakumisse vOi modifitseeritud atmosfaari
pakendamisega tagatud kaitse kaob ja vOib eeldada, et toidus olevate patogeenide
kasvukaitumine muutub (tavaliselt suureneb kasvuvoime/-kiirus).

o Samuti tuleks arvesse votta sisemiste (nt aw voi pH) ja kaudsete (nt konkureeriv mikrobioota)
tegurite muutumise moju patogeenide kasvule parast pakendi avamist.

Pakendi avamisjargse tarbimise tdhtaja (teisene sdilimisaeg) madaramine on mitmeid olulisi
tegureid ja teabeliinki arvestades keeruline. Keerukust lisab asjaolu, et arvesse tuleb votta
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tarbijate kaitumist ja pdhjendatult eeldatavaid kasutustingimusi.

ToR 3b. Tegurid, mida tuleb arvesse vitta otsustamisel, kas sdilitamistingimused ja/voi tarbimise
tahtaeg parast pakendi avamist on asjakohased, ja sellest tulenevalt kohustuslikud, mdérkida maédruse
(EL) nr 1169/2011 artikli 25 6ike 2 kohaselt

e Toidupakendi avamine vdib mdjutada nii toidu ohutust kui ka kvaliteeti. Selle arvamuse eesmérgil
on asjakohane kehtestada sailitamistingimused ja tarbimise tahtaeg parast pakendi avamist, kui
avamine voib mojutada toote ohutust.

e Koostati otsustepuu, mis koosneb viiest jarjestatud kiisimusest ja mida toetasid mitmesugused
ndited selle rakendamise kohta, et aidata toidukaitlejatel otsustada, kas tarbimise tédhtaeg parast
pakendi avamist vdib ohutuse kaalutlustel olla Iihem kui avamata pakendis oleva toote esialgne
»parim enne" voi ,kolblik kuni* tdhtpaev.

e Otsustepuu aluseks voetud eeldused on jargmised:

o toote saastumine patogeensete mikroorganismidega pdrast pakendi avamist on alati
voimalik;

o tarbimise tahtaeg parast pakendi avamist vorreldes esialgse ,kolblik kuni* voi ,parim enne®
tahtpaevaga oleneb sellest, kas pakendi avamine muudab:

e toidus olevate patogeensete mikroorganismide tidpi (nt saastumine vegetatiivsete
rakkudega, mida ei ole avamata toidupakendis, ja mille kasvuvdime on dldiselt suurem
vorreldes eoste kasvu ja/voi toksiinide tootmisega) voi

e tegureid, mis mojutavad patogeensete mikroorganismide kasvu vorreldes avamata
tootega.

e Otsustepuu kohaselt on toodete jaoks, mille puhul pakendi avamine toob kaasa toidus esinevate
patogeensete mikroorganismide tiilibi ja/v0i nende kasvu suurendavate tegurite muutumise
vorreldes avamata pakendiga, asjakohane kasutada liihemat tarbimise tdhtaega pérast pakendi
avamist, vorreldes avamata toidu esialgse ,kolblik kuni* vGi ,parim enne® tahtpdevaga.

o Uldiselt arvatakse, et otsustepuu annab asjakohaseid ja Uhtseid tulemusi téhtaegade ja
sdilitamistingimuste kohta madruste tblgendamise ja otsustepuu valjatéstamisel esitatud
eelduste tingimustes. Uhtegi tuvastatud maaramatuse allikat ei peetud teistest olulisemaks. Koos
kasitletuna voivad maaramatused anda tulemuseks otsustepuu, milles voidakse mone toidu riski
dlehinnata.

ToR 4. Anda suunised kiilmutatud toidu sulatamise, sealhulgas heade tavade,
sdilitamistingimuste ja/voi tarvitamise tdhtaja kohta, et véltida toiduohutuse riskide
suurenemist

ToR 4a. Tarbijatele antavad soovitused heade tavade, sailitamistingimuste ja/Vvoi tarvitamise téhtaja
kohta, et kaitsta tarbijaid voimalike terviseriskide eest

e Toiduohutuse seisukohast takistab kiilmutamine patogeenide kasvu. Samas, kuigi patogeenide
kontsentratsioon vdib aja jooksul vaheneda, ei ole nende hdvimine kiilmutusperioodi jooksul
tavaliselt taielik, olenedes patogeenist ja algsest kontsentratsioonist, kiilmsailitamise kestusest ja
tingimustest kilmutamise/sulatamise ajal.

o Kilmsdilitamise ajal ellu jaavad patogeensed mikroorganismid voivad sulatamise ajal toidus
taastuda ning kasvada ja/voi toksiine toota sulatamise ajal voi parast seda, kui pH, vee aktiivsus
ja sailitamistemperatuur nende kasvu toetavad. Peale selle vdib sulatatud toidu kaitlemise ajal
esineda tdiendavat saastumist kéate, kontaktpindade (nt té6vahendid) voi teiste toitude kaudu.

e Sulatamise head tavad peaksid minimeerima patogeenidega saastumist sulatatava toidu ning
muu toidu ja/voi kontaktpindade vahel, kui toit voetakse sulatamise ajal pakendist vélja, ning
piirama patogeenide kasvu soodustavaid tingimusi.

e Nouanded, mida toidukaitleja vOib tarbijatele anda kiilmutatud toidu sulatamise heade tavade
ning sulatatud toidu sailitamistingimuste ja tarbimise tdhtaegade kohta, on muu hulgas
jargmised:

o kasutades sellist sulatamisviisi, mis tagab piisava sulatamise sellise aja ja temperatuuri
kombinatsiooni tingimustes, mis valdib kiilmutamise ajal ellu jadnud patogeenide kasvu,
vottes arvesse ka edasist kasutamist;
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o hoida sulatatud toitu originaalpakendis voi, kui see ei ole vBimalik, puhtas anumas ning
kdidelda toitu liksnes puhaste kddgiriistade ja puhaste katega, et valtida toidu saastumist;

o kasutada sulatatud toitu toidu valmistamisel voi sailitamisel toidukaitleja juhiste kohaselt.
Toidukaitleja voiks anda nduandeid sulatatud toidu sdilitamise aja- ja temperatuuripiirangute
kohta ning soovitada sulatatud toidu piisavalt kuumtéddelda, et kdrvaldada patogeenid enne
tarbimist;

o teavitada tarbijaid, et kilmutatud toitu tuleb kuumtdddelda, valja arvatud juhul, kui
tootmisprotsessis eeldatakse, et sulatatud kiilmutatud toode on ohutu ja seda voib tarbida
kuumtodtlemata.

5. Soovitused

e Pakkuda koolitust ja toetusmeetmeid otsustepuu kohta (nt veebiseminare), eriti vaike-
toidukaditlejate ja -laborite jaoks, mille eesmérk on parandada teadmisi toidu mikrobioloogilisest
Okoloogiast ja toimingutest, millega iseloomustatakse Kkiirestirikneva toidu teisest sailimisaega
madravaid tegureid. Paranenud oskused ja suutlikkus aitavad kaasa lihtsemate ja asjakohaste
otsuste tegemisele teisese sadilimisaja kohta ning muudavad tarbimise tdhtaja kehtestamise
toimingud kattesaadavamaks. Pddevatele asutustele voivad kasu tuua sarnased koolitused ja
toetusmeetmed arvamuses kirjeldatud otsustepuu ja lahenemisviiside teemal.

¢ Koguda aja ja temperatuuri andmeid toidu pdhjendatult eeldatavate sailitamistingimuste kohta
EL-i liikmesriikides, et selgitada ja anda suuniseid, kuidas neid andmeid teisese sadilimisaja le
otsustamisel kasutada, st milliseid olemasolevaid variatsioonivahemikke kaasata, naiteks seoses
sailitamistemperatuuride ja tarbijate kditumise / ettendhtud tarvitamisega.

o ToOtada valja vastuvoetav kaitsetase (ALOP) / toiduohutuse eesmark (FSO) asjakohaste toidu-
patogeeni kombinatsioonide jaoks, kuna selliste andmete puudumine takistab toidu esmase ja
teisese sailimisaja madramist toiduohutuse tagamiseks.

o Tegeleda teadmiste puudujadkidega selles valdkonnas, mis puudutab sulatamise md&ju bakterite
kahjustamisele/ellujgamisele/kasvule, et téétada valja uuringukavad, mis hdlmavad kultuuride
sootmeid, ja protokollid, mida saab kohaldada, kui hinnatakse, kuidas patogeenid nendes
tingimustes kaituvad, nt nakkuskatse, milles kasutatakse Listeria monocytogenese, et
simuleerida selle kaitumist (praegused nakkuskatsete protokollid on koostatud jahutatud ja
kiilmas sailitatava toidu kohta; sulatamisprotsessi ei ole arvesse voetud).

e Viia labi uuringuid, kasutades valja tootatud nakkuskatsete protokolle, et anda tdenduspdhiseid
nouandeid sailitamistingimuste (aeg ja temperatuur) ja toiduvalmistamise kohta pérast
sulatamist muu toidu kui kilmutatud kédgiviljad jaoks (mille kohta on sellised kriteeriumid juba
avaldatud).
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Lihendid

ALOP  Vastuvdetav kaitsetase

CFU pesa moodustavad thikud

DT otsustepuu

FBO toidukaitleja

FSSP Toidu riknemise ja ohutuse ennustamine

FSO toiduohutusalane eesmark

FSMS  toiduohutuse juhtimissiisteem

GHP hea hiigieenitava

HACCP ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide stisteem
LAB piimhappebakterid

MAP modifitseeritud atmosfaari pakendamine
QMRA  kvantitatiivne mikrobioloogilise riski hindamine
RTE valmistoit

SSO konkreetsed riknemist pohjustavad organismid
ToR padevusraamistik

UHT kdrgkuumutamine
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Lisa A — Maaramatuse analiiiis

Maaramatuse allikad otsustepuus, mis mdjutavad otsust selle kohta, kas teave séilimisaja, sailitamistingimuste ja/vdi toidupakendi avamise

Maaramatuse olemus voi pohjus
ekspertide hinnangul

Mddramatuse moju otsusele, kas teave teisese
sdilimisaja kohta on asjakohane, ja noutavatele
sdilitamistingimustele, kasutades otsustepuud
(suund! ja ulatus?)

Tabel A.1.
jargse tarbimise tahtaja kohta on vajalik

Seotud .
miiramatused Madramatuse allikas voi asukoht
Otsustepuu Eeldus: otsustepuus sisalduvad

sammud/kisimused

Eeldus: kasvu voimalikkus, mis

pohineb monel teguril (pH ja aw) kui

peamisel otsustaval teguril

Eeldus: inaktiveerimist ei ole

tarbimisetapis kasitatud

Struktuur: seos kisimuste vahel
Otsustepuu Andmed pH ja aw piiramiseks

Oluline etapp/kiisimus voib olla puudu
vOi on ebaoluline kiisimus lisatud

Kasvu kaivitamise potentsiaal voib olla
vaiksem, kui on ndidatud K1 tabelites,
mis tuginevad optimaalsetes tingimustes
ainult kahele tegurile (pH ja aw)

Ohtude inaktiveerimine v3ib toimuda
(mitte s6Omisvalmis) toidus tarbija
tasandil (nt toidu kuumtdétlemisel).

Kisimuste jarjestus ei pruugi kajastada
asjakohaseid siindmusi, mis voivad aset
leida ja otsustepuu tulemust mdjutada.

K1 andmetabelites kasutatud
piirmaarad ei pruugi iseloomustada
kdiki asjakohaseid bioloogilisi ohte

Ebaselge/+

Ulehindamine/+ (seda on vdimalik lahendada K2 &ige
rakendamisega)

Ulehindamine/+

Ebaselge/+

Alahindamine/+ (ei peeta tdendoliseks/oluliseks, v.a
hiipertolerantsete tiivede esinemisel, kuna pH ja aw
piirmaarad pdhinevad teadaolevalt kdige tolerantsematel
vegetatiivsetel rakkudel voi eostel)

Ulehindamine/+

1. Alahindamine tihendab, et toidud, mis vajavad teisest s&ilimisaega, liigitatakse seda teavet mittevajavaks. Ulehindamine téhendab, et toidud, mis ei vaja teisest ssilimisaega, liigitatakse seda

teavet vajavateks. Ebaselge tahendab, et mdju voib olla {iks voi teine.

2. Maaramatuse ulatuse hindamine, kasutades kolmetasandilist poolkvantitatiivset skaalat alates véhesest kuni suure olulisuseni (+, ++ voi +++).
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Lisa B — Suunised sulatamise kohta

Australian Institute for Food Safety, 2017, 4 methods for defrosting food safely.pdf

Food redistribution in the EU: Austrian hygiene guidelines for industrial kitchens, healthcare facility

kitchens and similar public catering facilities. Tolgitud suunised -: LEITLINIE (europa.eu)

Food redistribution in the EU: translation of Belgium circular letter regarding the provisions applying

to food banks and charities. Microsoft Word - 2017-09-14_circ-ob_Banques alimentaires_FR_V4.doc
(europa.eu)

Food redistribution in the EU: translation of Food Safety Guide of the Association of Dutch Food Banks.

fw_lib_gfd_nld_handboek-voedselveiligheid.pdf (europa.eu)

Food Safety Authority of Ireland: Home cooking and storage. Temperature Control | FAQs | The Food

Safety Authority of Ireland (fsai.i.e)

Food Safety Authority of Ireland: Businesses donation food to charities. The Food Safety Authority of

Ireland (fsai.i.e)

EU_2017_C 361_01 Guidelines food donation, guidelines for freezing is given in chapter 5.4

FAO Draft Revised Cood of Practice Processing Handling Quick Frozen Foods pdf

Freeborn 2019 Thawing and Defrosting Food Safety.pdf

FSA Safe method-defrosting. Pdf

FSA. How to chill, freeze and defrost food safely https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/chilling
FSANZ 2016 Food safety practices standard 3_2_2.pdf

Government of Canada 2017 Safely defrosting foods.pdf

Food Safety Market. Infographic Thawing food safely.pdf

National Center for Home preservation, 2014, Freezing Thawing and Preparing Foods for Serving.

Pdf

National Environment Agency, Guidelines on Thawing of Food guidelines-on-thawing-of-food.pdf

(nea.gov.sq)

Nevada Div Public Health Guidelines for Thawing Food Products Fact Sheet. Pdf

NSF International USA Defrosting Foods.pdf

Safefood, 2004. Issuing Temperature Guidance Cooking and Storage of Food. Pdf. Singapore Food
Agency 2019 Guidelines on Thawing of Food. Pdf

USDA FSIS, 2013, Safe Defrosting Methods. Pdf

USDA FSOS, Leftovers and Food Safety Leftovers and Food Safety (usda.gov)
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