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EessOna

Eesmaérgiga Uhtlustada ja veelgi edendada toiduohutust, tarbijakaitset ning 8iguskindlust thtsel turul ning
vastusena Euroopa Komisjoni tdstatatud kisimustele seoses juustu kasutamisega toorainena toiduainete
tootmisel on EDA andnud Euroopa Komisjonile teada oma kavatsusest teha ettepanek tootmisharu juhendi
kohta.

Sellise juhendi ettevalmistamise kiirendamiseks on EDA ja EUCOLAIT olemasolevate riiklike juhendite alusel
valja tootanud kaesolevad Euroopa suunised.

Meil on hea meel esitleda dokumenti ,,Suunised juustu kasutamiseks toorainena toiduainete tootmisel“,
mis on k&sitletav nGuandva dokumendina ning milles antakse juhiseid k8igi likmesriikide juustutootjatele.

Avaldame tunnustust Euroopa Komisjoni talitustele ning liikmesriikide padevatele asutustele kéesoleva
projekti raames viimase aastakimne jooksul tehtud vaga konstruktiivse koostoo eest.

Taname kdiki osalenud eksperte projektile pihendatud aja, energia ning panuse eest.

llIma Taani pdllumajanduse ja toiduainete ndukogu peakonsultandi Claus Heggumi silmapaistva
puihendumuse ning erakordse asjatundlikkuseta ei oleks selle dokumendi koostamine dnnestunud. Oleme
vaga tanulikud.

(L ;,/M.AL s

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

EDA peasekretéar EUCOLAIT' peasekretéar
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1 PEATUKK. SISSEJUHATUS

Kaesolevad suunised on koostanud Euroopa Piimandusassotsiatsioon (EDA) ja Euroopa Piimatoodete
Kaubanduse Assotsiatsioon (EUCOLAIT), et pakkuda juhiseid juustu toorainena kéaitlevatele ettevotetele.

Juustutootmise eesméark on kvaliteetsete ja ohutute I8pptoodete tootmine vastavalt Euroopa Liidu
Oigusaktide eesmarkidele. Vaatamata joupingutustele, mida juustutarneahelas osalevad toidukaitlejad selle
saavutamiseks teevad, on paratamatu, et vaikese osa juustumaterjali puhul ei jargita ettenédhtud kaubandus-
vOi hiigieenindudeid. Enamik asjaomasest juustumaterjalist sobib siiski otseseks inimtarbimiseks, kuid see ei
pruugi nii olla kogu materjali puhul. Kéesolevad suunised on koostatud eelkdige sellise juustumaterjali kohta,
mis ei sobi otsetarbimiseks, ning selle eesmark on aidata toidukaitlejatel teha otsuseid kooskélas higieeni
kasitlevate maarustega. Suunised aitavad otsustada, kas juustumaterjal sobib edasiseks toidutddtlemiseks
otse vOi parast Umbertddtlemist vdi tuleb see kdrvaldada ning kasutada koosk6las loomseid kdrvalsaadusi
kéasitlevate Oigusaktidega. Kaesolevad suunised on vastavuses peamiste toidualaste &igusnormide
pohimobtetega, mille kohaselt ei tohi toiduainete tarneahelast véljunud toitu ahelasse uuesti tagasi suunata.

Selliseid korvalvoogu kuuluvaid tooteid nimetatakse sageli ,taaskasutatavaks juustuks®. Taaskasutatav juust
vBib olla suurepérane tooraine td6tlemiseks muude toiduainete valmistamisel, seda tBend&oliselt péarast
teatud viisil kaitlemist. Taaskasutatav juust vdib olla toidusektori jaoks vaartuslik koostisaine, millega
suurendada toidu toitevaartust ning aidata kaasa sadastva toidusektori toimimisele, véhendades
toidujaatmete teket.

Kéesolevate suuniste eesmark on aidata ettevdtetel tagada toiduainete tarneahelas toorainena kasutatava
juustu (toiduks Umbertéddeldav juust), kogumine, kaitlemine ning ettevalmistamine viisil, mis teeb selle
kasutamise ettenahtud otstarbel ohutuks ja mille tulemusel saadakse labi edasise td6tlemise ohutud
valmistooted vastavalt kohaldatavatele toiduhlgieeni eeskirjadele.

Taaskasutatava juustumaterjali kogumine, kaitlemine ja ettevalmistamine peab toimuma téielikus kooskdlas
toidu- ja s66daohutuse Uldise Gigusraamistikuga (vt 3. peattkk).

2. PEATUKK. SUUNISTE KOHALDAMISALA JA KASUTAMINE

2.1. Kohaldamisala

Taaskasutatav juustumaterjal on tooraine, mida kasutatakse mitmesuguste toiduainete tootmisel. Kuna
asjaomaseid toiduaineid toodetakse tavaliselt spetsialiseerunud toidutootmisettevftetes, hélmab tooraine
hankimine valitud juustumaterjali riigisisest ja rahvusvahelist vedu ning juustumaterjaliga kauplemist.
Toiduainete tarneahelas juustutehasest toidutootmisettevottesse vOib osaleda mitmeid olemuse ja
korralduse poolest erinevaid ettevotteid. Juustumaterjali vOidakse saata otse juustutehasest (vOi
juustupakendamisettevéttest) toidutdotlemisettevottesse, see vdib liikuda labi hulgimddgi- ja
jaemulgiettevotete v6i toimub  selle kogumine ja ettendhtud otstarbeks ettevalmistamine
toidutootlemisettevdttesse liikumise vahepealsetes etappides, h6lmates piirililest transporti.

Tooraine kvaliteet peab vastama selle kavandatud kasutusviisile. See tahendab, et materjal peab olema
sellise kvaliteediga, et parast tootlemist saadakse valmistoiduained, mis vastavad kindlaksmaéaratud
ohutusnduetele ning on ohutud tarbimisel.

Kéesolevad suunised hélmavad taaskasutatavat juustu, mis on tooraineks toidutootmises. Peamiselt
keskendutakse selles spetsifikatsioonile mittevastavatele® juustudele ja taaskasutatavale juustumaterjalile,
mis suunatakse toorainena toidutootmisse. Juhiseid antakse igat liiki juustumaterjali sobivaks kasutamiseks
ning vajaduse korral ettevalmistamiseks ja/vdi to6tlemiseks.

Kéesolevad suunised ei h6lma otsetarbimiseks ette ndhtud juustu tootmist ja kaitlemist. Seet6ttu ei kasitleta
juustutootja (toidukaitleja) kasutatavast piimast parit saasteainetega seotud kusimusi, sest sellisest piimast
valmistatud juust ei ole inimtoiduks kd&lblik. Toidukaitleja, kes asjaomast juustu tootis, vastutab juustu
nduetekohase kdrvaldamise eest vastavalt toidukaitleja registreerinud ja heaks kiitnud padeva asutuse
eeskirjadele. See hélmab naiteks piima, mis ei vasta maaruse (EU) nr 853/2004 Il lisa X jao | peatikile,
Euroopa Komisjoni 19. detsembri 2006. aasta maarusele (EU) nr 1881/2006, millega satestatakse teatavate

! Suunistes kasutatud mdiste ,,spetsifikatsioonile mittevastav hdlmab materjali, mis ei vasta Oigusaktidega kehtestatud
vdi tootja satestatud toiduohutuse ja/vGi kvaliteedikriteeriumidele.



EDA/EUCOLAIT' 1. veebruaril 2018 vastu vBetud suunised juustu kasutamiseks toorainena

saasteainete piirnormid toiduainetes, ning ndukogu 29. aprilli 1996. aasta direktiivile 96/23/EU, millega
nahakse ette teatavate ainete ja nende jadkide kontrollimise meetmed elusloomades ja loomsetes toodetes
ning tunnistatakse kehtetuks direktiivid 85/358/EMU ja 86/469/EMU ning otsused 89/187/EMU ja
91/664/EMU.

Siiski eeldatakse, et juustu toodetakse ja valmitatakse viisil, mis kindlustab, et ei rikuta juustu ohutust ega
kdlblikkust, ning et juustutootjatel on sisse seatud nduetekohased ohuanaltiusi ja kriitiliste kontrollpunktide
(HACCP) pohimdtetele tuginevad toiduohutuse juhtimisstisteemid, millega tagatakse vajaduse Kkorral
parandusmeetmete vétmine viisil, mis kindlustab juustu edaspidise hea sailimise.

2.2. Suuniste kasutamine
Kaesolevad suunised ei ole ette nahtud juustutootjatele.

Nouanded on suunatud toidukaitlejatele, kes kasutavad taaskasutatavat juustu toorainena toiduainete
tootmisel. Suunistes antakse soovitusi taaskasutatava juustu valimise, kaitlemise ja toorainena kasutamise
kohta toiduainete tootmisel ning soovitatakse sobivaid kontrollimeetmeid ja menetlusi, mis aitavad piirata
saastumist ja/vdi taastada kontrolli spetsifikatsioonile mittevastava materjali le.

Suunised on koostatud rakendamiseks ohuanaliiisi ja kriitiliste kontrollpunktide (HACCP) kontekstis
juhistena HACCP té6riihmale tehasep@hise hea hiigieenitava ning tooraine- ja tootep8hise HACCP sisteemi
kehtestamisel.

Kéesolevates suunistes ei kasitleta muude toorainete ega koostisainete kasutamist ega hélmata neid
higieeni kasitlevaid maarusi, mis ei ole juustu kasutamisega eriomaselt seotud, kuid on sellegipoolest
kohaldatavad (naiteks jalgitavuse siisteem).

Seetdttu peaksid toidukaitlejad HACCP-p8histe toiduohutuse juhtimisslisteemide kavandamisel ja
valjatootamisel kasutama ké&esolevaid suuniseid koos kehtivate hilgieenieeskirjadega (naiteks Euroopa
suunised sulatatud juustu higieeniliseks tootmiseks).

Kaesolevates suunistes kirjeldatakse haid tavasid, mida loetakse Euroopa Liidus sobivateks. Kuid
pohimotteliselt tuleb alati eelisjarjekorras jargida padeva asutuse juhiseid.
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3. PEATUKK. OIGUSLIK TAUST

3.1. Toiduohutust ja -htigieeni kasitlevate digusaktide uldine raamistik

Kdik toidukaitlejad peavad jargima Euroopa Liidu digusakte.

Euroopa Parlament ja ndukogu on vdtnud vastu maaruse (EU) nr 178/2002, millega satestatakse nende
toidualaste Bigusnormide (ldised pdhimdtted ja nduded, mis on viimastel aastatel jdustunud. Uldiste
toidualaste 8igusnormide maaruses esitatakse raamistik, et tagada liikkmesriikides (htne lahenemisviis
toidualaste digusaktide valjatdotamisel ja taitmise tagamisel.

Hugieeni kasitlevad maarused® hdlmavad kdiki inimtoidu tootmise, tootlemise, jaotamise ja turulelaskmise
etappe ning nendes séatestatakse jargmised p&him®otted:

e esmane vastutus toidu ohutuse eest lasub toidukaitlejatel;

e toiduohutus tuleb tagada kogu toiduainete tarneahelas alates esmatootmisest kuni turustamiseni ning
seda tuleb teha HACCP p6himbtetele tuginevate menetluste Uldise rakendamise kaudu;

¢ HACCP menetlused hdélmavad toiduohutuse jaoks oluliste ohtude kindlakstegemist, hindamist ja kontrolli
all hoidmist ning nende puhul kohaldatakse seitset pohimdtet kooskdlas HACCP p&him6tteid kasitlevate
CODEXi suunistega®.

Euroopa toidu- ja hlgieenialaste 8igusnormide kohaselt vastutavad toidukéitlejad toiduainete tarneahela igas
etapis selle eest, et pdllumajandustootjad, todtlejad, tootjad, turustajad, jaemiijad ja toitlustusettevétted
jargiksid ELi hugieenieeskirju (nt maarused (EU) nr 852/2004 ja (EU) nr 853/2004) ning toiduohutuse
eeskirju (nt maarused (EU) nr 1881/2006, (EU) nr 1935/2004 ja (EU) nr 2073/2005).

Liikmesriigi padev asutus teostab toidukditlejate Ule jarelevalvet regulaarsete kontrollide, auditite ja
kohapealsete kontrollide kaudu. Kdik toidukaitlejad peavad olema registreeritud ja/vdi tunnustatud.
3.2. Seos juustu toorainena kasutamisega edasiseks to6tlemiseks

Lisaks kaesolevates suunistes antud juhistele peavad toidukéitlejad enda juhitava ettevdtte kdigil tootmis-,
tootlemis- ja turustamisetappidel

e tagama vastavuse nende tegevust reguleerivatele toidualaste digusnormide nduetele ning
e kontrollima selliste nduete taitmist.
Eelk8ige on kéesolevate suuniste tbhusa rakendamise eelduseks jargmised pdhimdtted:

e jalgitavuse susteem, mille abil saab kindlaks teha igalt tarnijalt saadud partiid ning igale kaubasaajale
tarnitud partiid;

o kehtestatud, rakendatud ja toimivana hoitavad menetlused, mis vastavad HACCP pdhimdétetele;

e mikrobioloogilistele  ohuallikatele — (maarus (EU) nr 2073/2005) ja  saasteainetele  (méaarus
(EU) nr 1881/2006), sealhulgas toiduga kokkupuutuvatest materjalidest parit saasteainetele (maarus
(EU) nr 1935/2004) kehtestatud piirnormid,;

e loomsete kdérvalsaaduste kategooriatesse jaotamise ja Kkaitlemise menetlused vastavalt maarusele
(EU) nr 1069/2009 ja maarusele (EU) nr 142/2011.

Uks kéaesolevates suunistes esitatud juhiste liik on seotud spetsifikatsioonile mittevastava juustu toiduks
sobivuse hindamisega.

2 Maarus (EU) nr 852/2004 toiduainete huigieeni kohta, maarus (EU) nr 853/2004, millega satestatakse loomset péritolu toidu hiigieeni
erieeskirjad, maarus (EU) nr 854/2004, millega kehtestatakse erieeskirjad inimtoiduks ette nahtud loomsete saaduste ametlikuks
kontrollimiseks, maarus (EU) nr 882/2004 ametlike kontrollide kohta, mida tehakse sé6da- ja toidualaste digusnormide ning
loomatervishoidu ja loomade heaolu kasitlevate eeskirjade taitmise kontrollimise tagamiseks.

3 CAC/RCP 1-1969 lisa. Ohtude kindlakstegemine ja hindamine; ohu ennetamiseks v6i kdrvaldamiseks véi vastuvdetava tasemeni
vahendamiseks vajalike kriitiliste kontrollpunktide kindlakstegemine; kriitiliste piiride kehtestamine, mis eristavad vastuvdetava taseme
vastuvbetamatust; seiretoimingute rakendamine kriitilistes kontrollpunktides; parandusmeetmete vdtmine kriitiliste piiride Uletamisel;
menetluste kehtestamine HACCP siisteemi tBhusa toimimise kontrollimiseks ning dokumentide ja registrite koostamine.
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Need juhised pdhinevad peamiselt ELi toidualaste digusnormide ja hiigieeni kasitlevate maaruste jargmistel
satetel:

e maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 IGige 2, artikli 14 16ike 3 punkt a ning artikli 14 18ige 5;
e maaruse (EU) nr 852/2004 Il lisa IX peatiiki punkt 1.

Maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 I16ikes 2 satestatakse, et ohutuks ei saa pidada toitu, mis on tervisele
kahjulik v&i inimtoiduks kdlbmatu. Maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 16ike 3 punktis a* satestatakse, et
ohutuse hindamisel lahtutakse toidu tavaparasest (kavandatud ja kontrollitud) kasutusest igal toiduainete
tarneahela etapil, sealhulgas edasisel todtlemisel, ning maaruse (EU) nr 178/2002 artikli 14 I5ikes 5°
satestatakse sarnaselt, et kd&lblikkuse hindamisel vbetakse arvesse toidu kavandatud (ja kontrollitud)
kasutust.

Maéruse 852/2004 Il lisa IX peatiki punktis 1° satestatakse, et toormaterjal, mis on saastunud Vvoi
lagunenud, on sobimatu, kui péarast tavasorteerimist ja/vdi eeltdotlust voi to6tlust on materjal inimtoiduks
kélbmatu. Vastavalt sellele tohib edasise to6tlemise tehas vastu votta spetsifikatsioonile mittevastavat juustu
edasise tootlemise eesmargil ainult juhul, kui 16plik t66deldud (ja juustu sisaldav) toode on inimtoiduks sobiv
ning on saadud ja kontrollitud asjakohase sorteerimise ja/vdi eeltddtluse voi todtlemise abil.

Kaesolevate suuniste pdhieesmérk on anda kdigile konkreetse toiduainete tarneahela etapis (mis algab
teadvustamisest, et teatud juustupartii ei vasta spetsifikatsioonile, ning |6peb hilisemalt té6deldud
inimtoiduks kdlbliku toidu turulelaskmisega) osalevatele toidukaitlejatele tegevusvahendid eespool osutatule
vastavuse tagamiseks.

Seega lasub vastutus igal ettevottel, kes osaleb taaskasutatava juustu kéitlemisel ja kasutamisel, ning
hélmab jargmist:

o taaskasutuseks ette nahtud juustu tarnija vastutab materjali esialgse hindamise eest, et teha kindlaks
materjali tarbimiskdlblikkus, kui seda kasutatakse ettenahtud viisil;

o toidukaitleja, kes kasutab taaskasutatavat juustu toorainena teiste toodete valmistamiseks, peab
tagama, et kdik kasutatud koostisained sobivad ettenahtud viisil kasutamiseks ning turustatav I6pptoode
on inimtoiduks kalblik.

Teiste toiduainete tootmise eesmargil toorainena kasutamiseks mittesobiva vdi mittesobivaks tunnistatud
juustu puhul tuleb jargida nende loomseid kérvalsaadusi kasitlevate digusaktide (maarus (EU) nr 1069/2009)
ndudeid, milles satestatakse muuks otstarbeks kui inimtoiduks ettendhtud loomsete kdrvalsaaduste
sanitaareeskirjad. Soltuvalt koérvalsaaduse kategooriast saab seda kasutada sdddaks vdi tehnilistel
eesmarkidel voi tuleb see havitada.

Teine kaesolevates suunistes esitatud juhiste lik on seotud spetsifikatsioonile mittevastava juustu
higieenilise tavasorteerimise, eeltdétluse ja t66tlusega vastavalt maaruse (EU) nr 852/2004 1l lisa IX peatiki
punktile 1.

Need juhised pdhinevad peamiselt hiigieeni kasitleval ELi maarusel (EU) nr 852/2004, eelkdige maaruse
(EU) nr 852/2004 Il lisa IX peatiiki punktidel 2’ ja 5° (esimene lause).

Kdnealuste satetega on ette nahtud, et spetsifikatsioonile mittevastavat juustu tuleb hoida sobivates
tingimustes ja sobival temperatuuril, et véaltida (edasist) riknemist ning kaitsta juustu (edasise) saastumise
eest.

* Artikli 14 I5ike 3 punkt a

Toidu ohutuse Ule otsustades vOetakse arvesse toidu tavaparaseid kasutustingimusi tarbija poolt ning igal tootmis-, to6tlemis- ja
turustamisetapil.

® Artikli 14 I5ige 5

Toidu inimtoiduks tarvitamise kdlblikkuse Ule otsustamisel tuleb arvesse vétta, kas toit on selle kavandatud kasutuseks inimtoiduks
sobimatu seet6ttu, et on saastunud kas vodrkehade vdi muuga vdi madanemise, riknemise vdi lagunemise teel.

® Il lisa IX peatiki punkt 1

Toidukaitleja ei vota vastu toidutooret vdi koostisaineid, vélja arvatud elusloomad, ja muid toodete to6tlemisel kasutatavaid materjale,
mille kohta on teada vdi alust arvata, et need on saastunud parasiitidega, patogeensete mikroobidega vdi murgiste, lagunenud voi
vd0Orainetega sellises ulatuses, et isegi parast toidukaitleja tehtud hiigieenilist tavasorteerimist ja/voi eeltdotlust voi tootlust on
I6pptoode inimtoiduks kélbmatu.

"Il lisa IX peatiki punkt 2

Kdiki tooraineid ja koostisaineid tuleb kaitlemisettevottes hoida sobivates tingimustes, mis on ette nahtud nende tervistkahjustava
riknemise valtimiseks ja kaitseks saastumise eest.

8|1 lisa IX peatiiki punkt 5
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Kaesolevate suuniste p&hieesmark on anda kdigile konkreetse toiduainete tarneahela etapis (mis algab
spetsifikatsioonile mittevastava juustu kéitlemise, ladustamise ja vedamisega ning |6peb edasise
tootlemisega) osalevatele toidukaitlejatele tegevusvahendid eespool osutatule vastavuse tagamiseks.

4. PEATUKK. JUUSTU SOBIVUSE HINDAMINE EDASISE
TOIDUTOOTLEMISE TOORAINEKS

Kéesolev osa on mdeldud juhistena kasutamiseks neile toidukéitlejatele, kes taaskasutavad ja turustavad
juustumaterijali toostuslikuks kasutamiseks toorainena edaspidi toddeldavas toidus.

Peamise higieenipdhimotte kohaselt ei tohi Ghtki toorainet kasutada toidu tootmiseks, kui selle kasutamisel
muutub toit tervisele kahjulikuks vdi muul viisil inimtoiduks kdlbmatuks selle tarbimisel mdistlikes kogustes.
Méaarates kindlaks, kas tooraine sobib toidu tootmiseks, tuleb seetbttu arvestada nii tooraine olemuse kui ka
kvaliteedi ning enne tootmist ja/vdi tootmise kaigus toimuva kditlemise ja to6tlemisega. Hinnates juustu
sobivust edasiseks toidutéétlemiseks, tuleb arvesse votta selle eripara.

Et otsetarbimiseks kdlbmatuks, kuid edasiseks toiduttdtlemiseks sobivaks tunnistatud juust ei satuks (uuesti)
toiduaine tarneahelasse kui valmistoit, tuleb saatedokumentides vOi margistusel tapsustada selle
kasutusotstarve. Toidukaitlejad, kes lasevad ringlusse vOi turustavad edasiseks toidutdotlemiseks ette
nahtud juustu, peavad hindama iga partii sobivust edasiseks toidutodtlemiseks. Hindamise tulemus ning
otsuse pdhjendused tuleb vormistada kirjalikult. Juhised ko&ige tavalisemate juustuliikide hindamiseks on
esitatud allpool.

Naiteid spetsifikatsioonile mittevastavatest juustudest kasitletakse juhtumip&hiselt. Praktikas v8ib esineda
rohkem kui Ght liiki kérvalekaldeid (nt vordlusproovid (4.3), mis Uletavad margitud ,parim enne” tahtpaevi).
Iga juhtumi puhul tuleb juustu kdlblikkuse hindamisel arvesse vdtta kdiki esinevate kdrvalekallete liike.
Kéesolevas peatikis kirjeldatud teave ja sellega seotud, 5. peatiikis esitatud juhised, on kokkuvétlikult
esitatud lisas.

4.1. Otsetarbimiseks ette ndhtud valmitatud ja valmitamata juustud

4.1.1. Hindamine

Valmitatud (sealhulgas hallitusjuustu) ja valmitamata juustu turustatakse terve juustukettana, mis vdib-olla
pakendatud, ning eelpakendatult juustukettana, I6ikudena, tikkidena voi riivitud kujul.

Juust vBidakse katta® enne valmimist, valmimisprotsessi kaigus vdi parast valmimise 16ppu.

Enamlevinud hallitusseeneliigid hallitusjuustude tootmiseks on Penicillium (eeskatt P.camembertii ja
P. roquefortii) ja Geotrichium (eeskatt G.candidum). Teatavaid juustuliike iseloomustab erinevate
hallitusseeneliikide kasutamine vdi hallituse loomulik esinemine; sellised sordid on naiteks traditsiooniliselt
valmitatud Cheddari juust, Gammelost (Mucor), Tomme juust (Mucor, Cladosporium, Epicoccum,
Sporothrichum) vdi Saint Nectaire’i juust (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

Otsetarbimiseks ette nahtud juustude nditeid on vajaduse korral esitatud ka 4. peatiki teistes osades, et
tdpsustada toote toorainena haldamise néudeid.
4.1.2. Juhised

Otsetarbimiseks ette ndhtud juustu edasisele t66tlemisele piirangud puuduvad. Juhiseid kaitlemiseks enne
ringlusse laskmist ning vedamise ja ladustamise ajal vt alapeatiikkidest 5.1-5.3.

Kattematerjal peab ladustamise ja vedamise ajal olema rikkumata ning seda tohib eemaldada alles vahetult
enne tegelikku kasutamist.

® Kui juustu katmine toimub valmitamise kaigus, on selle eesmark reguleerida juustu niiskussisaldust ning kaitsta juustu
mikroorganismide eest. Kui katmine toimub péarast valmitamise I6ppemist, on selle eesmark kaitsta juustu mikroorganismide ja muu
saastumise eest ning fuusiliste kahjustuste eest veo ajal ja turustamisel ja/vdi et anda juustule spetsiifiline valimus (nt varviline).
Juustu kattematerjalid valmistatakse juustust erinevast materjalist (samas kui koorik koosneb juustust). Juustu kattematerjalid on:
e kile, enamasti poliivinliulatsetaadist, kuid ka muust tehismaterjalist vdi looduslikke koostisaineid sisaldavast materjalist, mis aitab
reguleerida niiskust valmitamise ajal ning kaitseb juustu mikroorganismide eest (naiteks valmitamiskiled);
e kiht, enamasti vahast, parafiinist voi plastist, mis tavaliselt niiskust 18bi ei lase.
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4.2. Hulgimiigiettevotete ning jaemiujate tagastatud juust

4.2.1. Hindamine

Eelpakendatud juust v&i juustutikid, mille hulgimidjad on tagastanud, vdivad sobida edasiseks
toidutootlemiseks.

Selle vBimaluse hindamisel tuleb arvestada kahte asjaolu: a) loomse toidu kaitlemisega seotud &iguslikud
aspektid (toiduainete hiigieeni kéasitleva maaruse (EU) nr 853/2004 kohane heakskiit) ning b) konkreetsete
digusnormide (maarus (EU) nr 2073/2005 toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta) kohane ohutuse
aspekt. Mdlema puhul kehtivad teatud piirangud.

A) Juustu tohivad turustada ainult vastavalt maarusele (EU) nr853/2004 heakskiidetud ettevotted.
Jaotusterminalid on omandivormist olenemata madératletud jaemidjatena vastavalt maarusele
(EU) nr 178/2002. Reeglina ei kohaldata jaemiiiigitegevusele maaruse (EU) nr 853/2004 kohast
heakskiitu. Samas on méaaruses (EU) nr 853/2004 satestatud kaks konkreetset juhtu, mille puhul
olukord v&ib olla erinev.

1) Vastavalt maaruse (EU) nr853/2004 artiklil I8ike 5 punktib alapunktile i kohaldatakse
asjaomast maarust ka jaeettevOtete suhtes, kelle tegevuse eesmérk on loomset paritolu
toiduainete tarnimine ning tegevus ei piirdu Uksnes ladustamise ja transpordiga.
Jaekaubandusettevotted, eelkbige jaotusterminalid ja keskused, kus toimub vaid juustu
sdilitamine originaalpakendis ning nduetekohasel temperatuuril, v@ivad tarnida juustu
heakskiidetud ettevdtetele, ning seda isegi juhul, kui need jaotusettevétted on registreeritud, kuid
ei ole maaruse (EU) nr 853/2004 kohaselt heaks kiidetud.

2) Sama maaruse artikli1l 16ike 5 punktic kohaselt vdivad liikmesriigid kehtestada riiklikke
meetmeid asjaomase maaruse (EU) nr 853/2004 nduete kohaldamiseks nende territooriumil
paiknevatele jaeettevotetele, kelle suhtes asjaomane méaarus ei oleks kohaldatav punktide a ja b
alusel. Liikmesriikides, kus jaeettevOtted on heaks kiidetud kooskflas maarusega
(EU) nr 853/2004, v&ib juustu kasutada edasiseks to6tlemiseks, kui tarnitud juustu on kaideldud
vaid ettevdtte heakskiidetud osas.

B) Jaotusterminalidest tagastatud juust ei kujuta endast ohtu, kui pakend on terve ning jargitud on tootja
margistusel esitatud sailitustingimusi, arvestades, et igasuguseid teisi tagastatud materjali
spetsifikatsioonile mittevastavusega seotud kusimusi tuleb hinnata juhtumipdhiselt. Ainus diguslik
piirang on seotud maaruse (EU) nr 2073/2005 kohaste toiduohutuse kriteeriumidega, mis keelavad
tagastamise jaemuigist.

4.2.2. Juhised

Kui asjaomane tagastatud juust on saastunud ja/vli Uletanud sailivuskuupéeva, tuleb selle kdlblikkust
hinnata kdesolevate suuniste asjakohaste alapeattikkide alusel.

Eelpakendatud juustu vdi juustutiikke, mis ei vasta maaruses (EU) nr 2073/2005 satestatud toiduohutuse
kriteeriumidele, ei tohi jaemuljatelt tagasi vdtta (maaruse (EU) nr 2073/2005 artikkel 7).

Juhiseid kaitlemiseks enne ringlusse laskmist ning vedamise ja ladustamise ajal vt alapeatiikkidest 5.1-5.3.

4.3. Kontrollimiseks ja analtidsimiseks ette ndhtud proovid

4.3.1. Hindamine
Kontrollimiseks ja analtiiisimiseks on ette ndhtud erinevad proovid.

a) Sailivusaja vordlusproovid (avamata), mida ladustatakse kontrollitud tingimustes jahutatult
tootmishoonetes, kus ei kahjustata toiduohutust. Sellegipoolest Uletavad need proovid t&en&oliselt
kehtestatud sailivusaja, vt alapeatikk 4.12. Kui saadakse teavet (nt turult saadud kaebuste kaudu), mis
seab kahtluse alla proovis esindatud juustu ohutuse, hinnatakse vastavat vérdlusproovi kdigi aspektide
osas, mis vBivad selle kdrvalekalde pdhjustada.

b) Sailivusaja kiirvordlusproovid (avamata), mida ladustatakse tootmishoonetes kontrollitud kérgendatud
sailitustingimustes, peavad labima taieliku toiduohutuse hindamise.
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c) Professionaalseks organoleptiliseks hindamiseks kasutatavate proovide jaagid. Need vbivad olla
sobivad, kui ohutus on ladustamisel, kaitlemisel ja edasisel turustamisel séilitatav ning kui organoleptiline
hindamine toimub vastavalt méaérusele (EU) nr 853/2004 heaks kiidetud ettevéttes.

d) Analtusitavad laboriproovid — v8ib kasutada samasugust léhenemisviisi nagu avamata proovide puhul,
mida séilitatakse jahutatult kontrollitud tingimustes.

e) Laboriproovid, mis on laboriruumides avatud, on toiduainete tarneahelast kdrvaldatud ning seetdttu ei
tohi see materjal uuesti ahelasse siseneda. Asjaomased katse- ja anallusijaagid tuleb korvaldada ja
neid kasutada vastavalt maarusele (EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta).

4.3.2. Juhised

Juustu vétmine too6tlemisliinidelt ja laoruumidest vérdlusproovideks ei muuda juustu olemust ega ohusta
selliselt toiduohutust.

Avamata vBrdlusproove (vt punkt a eespool) tohib kasutada piiranguteta, kui neid hoitakse tootmisruumides
kontrollitud tingimustel. Ent kui saadakse teavet (nt turult saadud kaebuste kaudu), mis seab kahtluse alla
proovis esindatud juustu ohutuse, hinnatakse vastavat vdrdlusproovi kdigi aspektide osas, mis vdivad selle
kdrvalekalde pohjustada. Kuna need proovid uletavad tdendoliselt kehtestatud sailivuskuupdeva, vt
alapeatukki 4.12.

Sailivusaja avamata Kiirvordlusproovid (vt punkt b eespool) peavad enne edasist kasutamist labima taieliku
toiduohutuse hindamise.

Vordlusproovidega samasugust lahenemisviisi vBib kasutada analililisitavate avamata laboriproovide puhul
(vt punktc eespool), mida séilitatakse jahutatult kontrollitud tingimustes. Kuid laboriruumides avatud
proovide puhul tdhendab see toiduaine tarneahelast kérvaldamist ning seetbttu ei tohi kdnealune materjal
uuesti tarneahelasse siseneda. Asjaomased katse- ja analllsijaagid tuleb kdrvaldada ja neid kasutada
vastavalt maarusele (EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Organoleptiliseks hindamiseks kasutatavad proovid (vt punkt d eespool) vdivad vaatamata katseprotokollide
kohaselt luhiajaliselt kohandatud temperatuurile mitmel juhul sobida taaskasutamiseks, eeldusel et neid
hoitakse edasi nduetekohastes sailitustingimustes ning neid on kaideldud higieeniliselt. Need aspektid
vajavad erihindamist.

Juhiseid kaitlemiseks enne ringlusse laskmist ning vedamise ja ladustamise ajal vt alapeattikkidest 5.1-5.3.
4.4. Kvaliteedinbuetele mittevastav juust

4.4.1. Hindamine

On olemas mitu kvaliteediga seotud vOi kaubanduslikku pdhjust, miks juust otsetarbimiseks sobivaks ei
loeta. MOGned neist on esitatud allpool.

Koérvalekalded juustuaukude kohta kehtivatest kaubandusnduetest:

juustus esinevate mikroorganismide soovimatu paljunemine v0ib tekitada mittelahustuvaid gaase (nt vesinik)
vOi liigseid gaase, mille tulemusena tekib rohkelt auke ja/v6i liilga suuri auke.

Valge kristalliseerunud pind:

juustu pinnale vdivad tekkida valged (mittemikroobsed) kihid v&i laigud, mis on tingitud kaltsiumiekstraktidest
vdi kristalliseerunud aminohapetest. See vdib tekkida laagerdunud juustus valkude tdiendava lagunemise
tagajarjel. Need ilmingud on kahjutud.

4.4.2. Juhised

Alapeatiikis 4.4.1 kirjeldatud kdrvalekalletega juust sobib edasiseks to6tlemiseks.

Kui tehakse kindlaks, et mikroorganism, mis pdhjustab kdrvalekaldeid kaubandusnduetest, on potentsiaalselt
ohtlik, ning seda mikroorganismi ei saa edasise tt6tlemise kadigus eemaldada ega selle sisaldust vahendada
nduetekohase tasemeni, tuleb materjal koérvaldada ning seda kasutada kooskflas maarusega
(EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Juhiseid kaitlemiseks enne ringlusse laskmist ning vedamise ja ladustamise ajal vt alapeattikkidest 5.1-5.3.

10



EDA/EUCOLAIT' 1. veebruaril 2018 vastu vBetud suunised juustu kasutamiseks toorainena

4.5. Fuusikalise ohu allikatega saastunud juust

4.5.1. Hindamine

Voorkehad vdivad sattuda juustu sisse juhuslikult, vaatamata hea hiigieenitava nduetekohasele jargimisele.
Voorkehade liik, juustumassi kdvadus ning see, kas vBorkeha paikneb juustumassi pinnal voi selle sees,
vBivad olla otsustava tahtsusega tegurid seoses kisimusega, kas v68rkehi on vdimalik juustust eemaldada
vdi muul viisil kBrvalekallet korrigeerida.

Kui vBorkehade liiki ei Bnnestu tuvastada, ei sobi juust edasiseks todtlemiseks.

Kui vB6rkehad 6nnestub edukalt eemaldada, sobib juust edasiseks tootlemiseks.

4.5.2. Juhised

Klaasi ja kéva plastiga saastunud juust tuleb toiduaine tarneahelast eemaldada ja kdrvaldada ning seda
tuleb kasutada kooskalas maarusega (EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Uksikute metallitiikkidega saastunud juustu saab kasutada, kui on v8imalik tagada metalli eemaldamine
enne edasist tootlemist voi selle kdigus ning eeldusel, et padev asutus on eemaldusmeetodi heaks kiitnud.
Vastasel juhul tuleb materjal kdrvaldada ja seda kasutada kooskdlas maarusega (EU) nr 1069/2009
(loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Eemaldamisjuhised on esitatud alapeatikis 5.4.8. Juhiseid ké&itlemiseks enne ringlusse laskmist ning
vedamise ja ladustamise ajal vt alapeatiikkidest 5.1-5.3.

Tundmatute/tapsustamata vodrkehade korral tuleb juust kdrvaldada ja seda kasutada kooskdlas maarusega
(EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta).

4.6. Keemiliselt saastunud juust

4.6.1. Hindamine

Juustu keemiline saastumine toimub k&ige sagedamini toiduainete tarneahela varajases etapis
(esmatootmine) ning seadusega ette nahtud piirnormide (nt pestitsiidijaékide, dioksiinide jne puhul) jargimise
dokumenteerimine on sageli tdhusam piima, mitte valmistoitude Kkatselise kontrollimise alusel. Kui
kOnealused saasteained esinevad piimas, leidub neid tdenaoliselt kogu juustumassis.

Kuid keemiline saastumine vdib toimuda to6tlemise ajal vOi vdimalike probleemsete ainete lisamisel (nt
natamutsiini lisamisel kuni 5 mm sligavusele). Samuti on probleemiks ainete migratsioon kattematerjalist,
juustuvahast ja pakkematerjalist.

4.6.2. Juhised

Juustu, mis on saastunud toiduohutust mdjutavate kemikaalidega kogustes, mis Uletavad maarusele
(EU) nr 1881/2006 kohaseid kehtestatud piirnorme v6i jaskide piirnorme, ei saa kasutada toorainena toidu
tootmisel ning see tuleb kdrvaldada ning kasutada kooskélas méaarusega (EU) nr 1069/2009 (loomsete
kérvalsaaduste kohta).

Juustu keemilise saastumise korral vastutab hindamise eest toidukaitleja, kelle kontrolli all on juust
(v6imaliku) saastumise ajal. Selleks v8ib olla juustu tootja, juustu taaskasutusse votmisega tegelev ettevote,
taaskasutatava juustu kasutaja vOi asjaomane juustu ladustamisettevfte, kui see on teistest
juustukaitlejatest eraldiseisev. Lenduva keemilise aine korral tuleb asjaomane analiiiis teha enne kemikaali
aurustumist sellise piirini, mis jadb allapoole tuvastatavat miinimumsisaldust. V8imaliku kemikaalilekke tdttu
saastunud juust tuleb kérvaldada ja kasutada kooskdlas maarusega (EU) nr 1069/2009 (loomsete
kérvalsaaduste kohta).

Katted, vahad ja pakkematerjalid peavad ettenahtud kasutamise korral olema ohutud. Jargida tuleb toiduga
kokkupuutumiseks ettenahtud materjale ja esemeid kasitleva maaruse (EU) nr 1935/2004™ artikli 3 16ikes 1

19 Artikli 3 16ige 1: materjale ja esemeid, kaasa arvatud aktiivseid ja intelligentseid materjale ja esemeid tuleb toota hea

tootmistava pohimatete kohaselt nii, et need ei eritaks tavalistes vGi prognoositavates tingimustes toitu oma koostisosi
kogustes, mis voivad:

a) ohustada inimeste tervist v&i

b) pohjustada toidu koostises vastuvGetamatuid muutusi voi

c) pOhjustada selle organoleptiliste omaduste halvenemist.

11
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satestatud pdhimdtet. Tootja peab saama teavet mineraaldlide™ olemuse ja koostisainete kohta ning
natamutsiini vBimaliku kasutamise kohta ning tagama asjaomase teabe esitamise saatedokumentides (vt
alapeatiki 5.1.3 punkt b).

4.7. Parmseentega saastunud juust

4.7.1. Hindamine

Parmseeni ei peeta kahjulikuks. Inimese nakatumist pdhjustab peamiselt Glekandumine muul viisil kui
toiduga (I6ike- jm haavad).

EFSA j6udis jareldusele, et kuigi pArmseened sisalduvad paljude toitude ja jookide mikroflooras, seostatakse
neid harva (kui tldse) toiduga levivate haiguspuhangute véi haigusjuhtumitega®?.

Tavaparaselt juustus leiduvate parmseentega saastunud juust'® ei kujuta endast toiduohutusega seotud
probleemi.

4.7.2. Juhised

Sellised tooted vbib klassifitseerida kvaliteedinBuetele mittevastavaks ning neid vBib kasutada edasiseks
tootlemiseks ilma piiranguteta.

Juhiseid kaitlemiseks enne ringlusse laskmist ning vedamise ja ladustamise ajal vt alapeatiikkidest 5.1-5.3.

4.8. Kehtestatud protsessi hugieenikriteeriumidele (mikrobioloogilistele
kriteeriumidele) mittevastav juust

4.8.1. Hindamine

Koagulaaspositiivsed stafiilokokid

Juustule on kehtestatud protsessi hlgieenikriteerium koagulaaspositiivsete stafiilokokkide suhtes (muudetud
maarus (EU) nr 2073/2005). See kriteerium on aga seotud stafiilokokseid enterotoksiine késitleva
toiduohutuse kriteeriumiga. Uldiselt on teada, et toksiinide moodustumise oht puudub, kui S. aureus’e
sisaldust hoitakse alla 100 000 CFU/g.

Poolkdvas, kdvas ja eriti kbvas valmitatud juustus S. aureus Uldiselt ei kasva. Niisugust juustu saab
kasutada edasiseks tootlemiseks, kui on olemas dokumendid, mis kinnitavad, et sisaldus ei ole Uletanud
100 000 CFU/g. Muude juustude puhul on ndutav varasema kasutuse ning sellele jargnenud vedamise ja
sdilitamise ajal toimunud bakterite vdimaliku kasvu spetsiaalne hindamine.

Muud protsessi hiigieenikriteeriumid

Juustule on kehtestatud protsessi higieenikriteerium mikroorganismi E. coli suhtes (muudetud mé&arus
(EU) nr 2073/2005). Uksikud juustutootjad v&ivad olla kehtestanud alternatiivsed ja/vbi taiendavad
hlgieeninditajate kriteeriumid, naiteks koliformsete bakterite / Enterobacteriaceae ja termoresistentsete
bakterite suhtes. Nende kriteeriumide kohaste piirnormide Uletamine ei kujuta endast ohtu tervisele (ning
seetbttu ei too kaasa asjaomase juustu tagasivétmist ega piiranguid juustu turustamisel otsetarbimise
eesmargil).

Sellist juustu tohib ilma piiranguteta kasutada edasiseks to6tlemiseks.

4.8.2. Juhised

Koagulaaspositiivsed stafiilokokid

Mineraaldlid jaotatakse kahte peamisesse riihma. Esimesse kuuluvad killastunud siisivesinikest mineraaldlid, mis koosnevad
alkaanidest ja tsikloalkaanidest, ning teise aromaatsetest susivesinikest mineraaldlid, mis koosnevad aromaatsetest
susivesinikest. Aromaatsetest sisivesinikest mineraaldlid on potentsiaalselt kantserogeensed ja genotoksilised ning nende
sisaldus toidus tuleb viia miinimumini. Lisateabe saamiseks vt ,Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food“, EFSA
Journal 2012; 10(6):2704.

EFSA (2006), ,,Introduction of a Qualified Presumption of Safety (QPS) approach for assessment of selected microorganisms
referred to EFSA“, C lisa, EFSA Journal (2007) 587, lk 1-16.

Kdige levinumad on Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae ja Debaryomyces hansensi.
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Kui koérvalekalde p&hjuseks on koagulaaspositiivseid staftilokokke kasitleva kriteeriumi kohase piirnormi
Uletamine, tuleb vedamise, ladustamise ja edasise todtlemise ajal vdtta erimeetmeid, et véltida toksiinide
moodustumist kuni edasi té6deldud toidu tarbimiseni. Asjaomaste meetmete hulka kuuluvad bakterite kasvu
ohjamine, kui juust soodustab staftilokokkide kasvu (vt alapeatiikid 5.1-5.3 ning alapeatiikk 5.4.6 juhiste
kohta kaitlemiseks enne ringlusse laskmist ning vedamise ja ladustamise ajal), ning kuumt6étius edasise
tootlemise ajal, et vadhendada bakterite hulka téiendavalt t66deldud I6pptootes (vt alapeatiikk 5.4.6
kuumtootlemise juhiste kohta).

Kuid juustu, milles bakterite sisaldus on vi on olnud tile 10° CFU/g, vdib lasta ringlusse edasiseks
tootlemiseks ainult juhul, kui stafiilokokseid enterotoksiine ei ole leitud.

Juustu, milles on leitud staflilokokseid enterotoksiine, ei tohi toiduks kasutada (kuumttoétlemisel toksiinid ei
havine), vaid see tuleb kérvaldada ning seda tohib kasutada kooskélas maarusega (EU) nr 1069/2009
(loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Muud protsessi hiigieenikriteeriumid

Vt alapeatikid 5.1-5.3, kus on esitatud juhised kaitlemiseks enne ringlusse laskmist ning vedamise ja
sailitamise ajal.

Juustu, milles on kindlaks tehtud vaga kdrged higieeninditajate vaartused, ei tohi ringlusse lasta enne
patogeensete mikroorganismide v8imaliku sisalduse hindamist.

4.9. Kehtestatud toiduohutuse (mikrobioloogilistele) kriteeriumidele
mittevastav juust

4.9.1. Hindamine

Toiduohutuse kriteeriumid on kehtestatud (muudetud méaarus (EU) nr 2073/2005) Listeria monocytogenes’e
(kdik juustud), Salmonella (juustud, mis on valmistatud piimast, mida ei ole kuumtdddeldud vahemalt
pastdriseerimisega samavaarselt) ja staflilokoksete enterotoksiinide suhtes (kdik juustud).

Uksikud juustutootjad, kes vastutavad konkreetse juustu ohutuse eest, véivad kooskdlas HACCP
pdhimdtetega kehtestada ja kohaldada alternatiivseid ja/vi téiendavaid toiduohutuse kriteeriume. Nende
kriteeriumide kohaste piirnormide Uletamine kujutab endast ka ohtu tervisele (ning toob seetbttu kaasa
asjaomase juustu tagasivotmise ja piirangud juustu turustamisele otsetarbimise eesmargil).

4.9.2. Juhised

Juustu, mis Uletab Listeria monocytogenes’e ja Salmonella suhtes kehtestatud kriteeriumide kohaseid
piirnorme ning mis ei ole olnud veel jaemuugis (vt alapeatiukk 4.2), vdib lasta ringlusse edasiseks
tootlemiseks eeldusel, et vedamine ja edasine kasutamine toimuvad kontrollitud tingimustes (edasise kasvu
ennetamine, edaspidine kuumtdotluse kasutamine ning selge liigitamine juustuks, mis on ette nahtud
edasiseks kuumtdoétlemiseks). Juhiseid kaitlemiseks enne ringlusse laskmist ning vedamise ja ladustamise
ajal vt alapeatiikkidest 5.1-5.3.

Juustu, milles on leitud staflilokokseid enterotoksiine, ei tohi toiduks kasutada (kuumtdotlemisel toksiinid ei
havine), vaid see tuleb kdrvaldada ning seda tohib kasutada kooskdlas maarusega (EU) nr 1069/2009
(loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Juustu, mis uletab muude niisuguste toiduohutuse kriteeriumide kohaseid piirnorme, milles k&sitletakse
selliseid patogeene, mis ei tooda juustus toksiine (ja mille on kehtestanud juustutootja), vBib kasutada
edasiseks tootlemiseks samadel tingimustel, mis kehtivad Listeria ja Salmonella puhul.

4.10. Soovimatuid hallitusseente kolooniaid sisaldav juust

4.10.1. Hindamine

Juust sisaldab tden&oliselt soovimatuid hallitusseeni (saastet). Hallitusseentega saastumist p8&hjustab sageli
ristsaastumine, mis on seotud teiste tddtlemisliinide v&i ladudega, mida kasutatakse hallitusjuustude
tootmisel, ja/vdi keskkonna saastatus. Kuna hallitusseened on igas keskkonnas véaga levinud, vdib eeldada,
et enamik juustusid sisaldab hallitusseeni. Kui hallitusjuustu téédeldakse, valmitatakse véi ladustatakse
samas rajatises koos teiste juustudega, on hallitusseentega saastumine peaaegu valtimatu.

Kui hallitusseentel lastakse kasvada, tekivad nahtavad kolooniad (hallituslaigud) ning need muutuvad
nahtavaks > 10* CFU/g juures (Lund et al., 2000).
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Hallitusseentega saastumine kujutab endast esteetilist probleemi ja v&imalikku ohtu tervisele. Kuid
toiduohutuse probleem on seotud tksnes hallitusseentes moodustuda vbivate mikotoksiinidega.

Valmitatud mittehallitusjuustude mukofloora sisaldab peamiselt nende liikide saastavaid hallitusseeni, mida
kasutatakse starterkultuuridena (vt eespool), ning piiratud koguses teisi Penicillium’i** liike.

Tavaliselt hallitusjuustude (vt alapeatiikk 4.1.1) tootmiseks kasutatavate hallitusseente liikidega saastunud
juustul on hallitusjuustudega samavaarne rahvaterviseriski aste. Nende liikide hulka kuulub enamik juustul
esinevatest soovimatutest valge- ja sinihallitusseentest.

Teiste hallitusseente liikidega saastunud juust vajab edasiseks to6tlemiseks sobivuse erihindamist, et tagada
mikotoksiinide tekke minimeerimiseks piisavate kontrollimeetmete olemasolu. Sellist liiki ndhtava hallitusega
juustu vdib kasutada edasiseks tootlemiseks, kui vdetakse piisavad meetmed hallitusseente kontrolli all
hoidmiseks viisil, mis takistab mukotoksiinide teket.

Materjalile 16hna- maitseainete lisamisega vdivad kaasneda erinevad hallitusseente liigid, mis vdivad
juustukeskkonnas kasvada. See kehtib eelk8ige kuivatatud maitsetaimede, virtside ja puuviljade puhul. Kui
toode sisaldab juustu ning Idhna- ja maitseaineid, tuleb teha erihindamine, et teha kindlaks, kas juustusse
vBib olla sattunud muid hallitusseeneliike, mis tBendoliselt eritavad mukotoksiine, ning kas lisaks
olemasolevatele kontrollimeetmetele on vaja tdiendavaid meetmeid, et minimeerida mukotoksiinide tekke
vdimalus.

4.10.2 Lahenemisviis hallituse ohjamisele
Nahtav hallitus juustul on mitme juustusordi olemuse lahutamatu osa.

Néhtav hallitus ei ole tdend mukotoksiinide esinemise kohta, vaid on toksiinide tekke suurenenud
tbendosuse indikaator. Nahtava hallituse olemasolust saab toiduohutuse probleem ainult juhul, Kkui
soovimatud hallitusseened tekitavad muikotoksiine sellises ulatuses, mis kahjustab oluliselt inimeste tervist.
Seetdttu on toiduohutuse eesmaérk toksiinide teket ennetada ning seda on v@imalik saavutada hallituse

ohjamisega.
Hallituse ohjamine p8hineb jargmistel tdsiasjadel.

a) Mdukotoksiinid on teatavate hallitusseeneliikide voi -tivede sekundaarsed metaboliidid, st need ei ole
olulised kolooniate kasvuga seotud normaalse ainevahetuse seisukohast.

b) Toksiinide tekkel puudub seos hallituse kasvuga. Toksiinide tekke tdendosus suureneb temperatuuri
tbusu ja hapnikuga varustatuse suurenemisega ning vdimaliku toksiini kontsentratsioon kasvab
vastavuses juustu pindala ja mahu suhtega.

c) Koik sama liigi tlived ei ole vBimelised mukotoksiine tootma isegi mitte optimaalsetel tingimustel. Nende
tivede puhul, mis on vdimelised muikotoksiine tootma, on tingimused sageli erinevad kasvu
soodustavatest tingimustest (tavaliselt tekivad toksiinid kdrgemal temperatuuril).

d) Mukotoksiine, kui need Uldse moodustuvad, tekitavad seeneniidid ning seetdttu esinevad mukotoksiinid
juustu pinna laheduses. M@ne tihke (rasvavaba osa niiskusesisaldus < 60 %) ning kdigi kdvade ja eriti
kbvade juustude pinna laheduses moodustunud mukotoksiinid ei levi juustu sisemusse. Selline levimine
on tBendaolisem suurema niiskussisaldusega juustude puhul.

e) Juustule omased hallitusseened vajavad kasvamiseks hapnikku. Kasv séltub ka temperatuurist ja ajast,
esinevast niiskusest ja teistest teguritest.

f) Juustu saastumine hallitusseeneliikidega, mille kasutamine on hallitusjuustude puhul ohutu
(starterkultuurid v8i sekundaarsed piimatdostuses kasutatavad kultuurid), ei kujuta endast samavéaéarset
ohtu kui muude hallitusseeneliikidega saastumine.

 penicillium'i liigid moodustavad tavaliselt juustus leiduvatest liikidest 70-90 %, samas kui Aspergillus’e liigid (A. versicolor, A. flavus,
A. niger, A. paraciticus) moodustavad leitud likidest 4-8 %. Kohati v3ib esineda ka liilke nagu Cladosporium (C. cladosporoides,
C. herbarum), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) ja Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum)).

Jahedas ruumis ladustamisel ndhtavaid kolooniaid moodustavate muude kui starterkultuuride hulka kuuluvad peaaegu kdik Penicillium’i
liigid, (tavaliselt P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. expansum,
P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum ja P. verrucusum)), sest erinevalt teistest asjaomastest seentest vdivad need
kasvada madalatel temperatuuridel. Neist kdige olulisemad on P. commune ja P. nalgiovense.

P. commune ja teatavad liigid, mis ei kuulu Penicillium’i perekonda, naiteks C. cladosporoides, C. herbarum ning mdned Phoma
(naiteks Phoma glomerata) liigid moodustavad hallitusniidistiku, sest need kasvavad madalatel temperatuuridel ning taluvad madalat
hapnikutaset.
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4.10.3 Hallituse ohjamise strateegia

Vastavalt eespool kirjeldatule sisaldab riskipShine hallituse ohjamise strateegia (alates hankest kuni
[Bpptarbimiseni) jargmisi elemente:

a) keskendumine nendele hallitusseeneliikidele, mida piimatodstuses ei kasutata (soovimatu hallitus);

b) nahtava hallituse tekke minimeerimine (kasvuohjamismeetmed, nditeks madal temperatuur,
hapnikuvaegus, vaike pinnaniiskus);

c) hallitusseente kolooniate hoidmine noorena (kolooniate vanuse ohjamise meetmed, naiteks kasvu
ohjamine (vt punkt b eespool) ning kolooniate eemaldamine enne nende valmimist);

d) ettevaatusabinbude rakendamine tdiendava ohutuse tagamiseks juhul, kui teiste meetmed ei toimi. See
hdlmab meetmeid, millega ohjatakse miikotoksiinide (nende olemasolul) levimist juustu pinnalt juustu
sisemusse ja/vdi |6pptootesse, naiteks reguleeritakse juustu pindala ja mahu suhet, juustu tekstuuri,
ning véahendatakse vdimalike tekkinud mukotoksiinide kontsentratsiooni.

Eespool kirjeldatud strateegia jargimisel puudub vajadus muikotoksiinide anallilisimiseks toorainetes voi
tootes pérast edasist tootlemist, sest nende leidmise tBendosus on vaga vaike. Taiendavate
analtuiusimeetodite kasutamine ja toksiinide kattesaadavus kalibreerimise eesmargil muudab analuusimisel
pdhineva strateegia ebapraktiliseks.

Uksikasjad on esitatud Il lisas ,Teaduslikud dokumendid, milles kasitletakse hallituse ja miikotoksiinide
ohjamist juustus®.

4.10.4 Juhised juustu taaskasutusega tegelevatele ettevotetele

Kaesolevates suunistes eristatakse jargmisi hallituse kategooriaid.

A. Hallitusseeneliigid, mida t6enaoliselt kasutatakse tavaliselt hallitusjuustude tootmisel (vt 4.1.1)

Juustu saab ringlusse lasta jahutatult, kui on vdimalik tdendada, et hallitusseente kolooniad péarinevad
tdendoliselt ristsaastumisest teadaolevate starterkultuuridega, mida kasutatakse hallitusjuustude tootmisel
vOi ladustamisel. See vdib nii olla, kui juustu on toodetud vdi ladustatud samas rajatises, kus toimub
hallitusjuustu tootmine. Tootja peab hindama, kas see on nii, ning esitama asjaomase teabe. Kui
hallitusseente kolooniate paritolu kohta teave puudub, tuleb juustu kéidelda vastavalt B osas esitatud
juhistele.

B. Hallitusseeneliigid, mille puhul ei ole vBimalik tdendada, et tdendoliselt tegemist on liikidega, mida
tavaliselt kasutatakse hallitusjuustude tootmisel

a) Kova / eriti kbva tekstuuriga juust (rasvavaba osa niiskusesisaldus < 56 %).

Kui hallitusega ei ole kaetud rohkem kui ligikaudu 10 %" pinnast, vBib juustu lasta ringlusse eeldusel, et
¢ materjali hoitakse jahutatult;

e pind on Kaitstud.

Kui hallitusega on kaetud rohkem kui ligikaudu 10 %' pinnast, vBib juustu lasta ringlusse eeldusel, et

e saastunud pinnad eemaldatakse enne ringlusse laskmist;

e materjali hoitakse jahutatult;

e pind on Kaitstud.

b) Muud juustud.

Kui hallitusega ei ole kaetud rohkem kui ligikaudu 10 %'° pinnast, vBib juustumaterjali lasta ringlusse
eeldusel, et

e saastunud pinnad eemaldatakse enne ringlusse laskmist;
¢ materjali hoitakse jahutatult;

e pind on Kaitstud.

15 Tépsele protsendilisele osakaalule vastavuse kontrollimine ei ole praktiline. Seetéttu kasutatakse mdistet ,ligikaudu®, mis naitab, et
asjaomase protsendilise osakaalu puhul on lubatud teatav kdrvalekalle.
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Hallitusega kaetud pindala hindamisel tuleb arvesse vdtta hallituse levikut juustu sisemusse (nt augulise
struktuuri kaudu).

Kui pinnal on mérgata vaid vaikesi laike, vdib juustu lasta ringlusse eeldusel, et
o laikude labimd6t ei Uleta Uldiselt 2—-3 cm;

e kolooniad kraabitakse enne ringlusse laskmist maha;

e materjali hoitakse jahutatult;

e tagatud on pinna kaitse.

C. Lohna- ja maitseainetest (naiteks maitsetaimedest, virtsidest ja puuviljadest) péarit hallitusseeneliigid

Kui hindamisel (vt alapeatikk 4.10.1) leitakse juustus hallitusseeneliike, mis tden&oliselt toodavad
mukotoksiine, ei tohiks asjaomast maitsestatud juustu kasutada, vaid see tuleks korvaldada ning seda tuleks
kasutada kooskdlas maarusega (EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Hallituse vdib vahepealses etapis eemaldada teine toidukaitleja.

Eemaldamisetapi (vt 5.4.8) tdhusus on suuremate juustuplokkide puhul suurem ning oleneb ka sellest, kas
hallituse asukoht vBimaldab selle tdhusat eemaldamist. Materjali puhul, kus saastunud pinna ja juustumassi
suhtarv on suur, tuleb hinnata hallituse eemaldamise teostatavust. Juust, mis on ndutavaks hallituse
eemaldamiseks liiga vaike ja/voi mille puhul hallitusseeneniidistik ulatub siligavale aukudesse, ei sobi
hallituse eemaldamiseks.

Enne ringlusse laskmist tuleb kohaldada meetmeid, mis kaitsevad juustu edasise saastumise ja hallituse
kasvamise eest, eriti juhul, kui juustu pind ei ole kaetud kuiva koorikuga. Parast hallituse eemaldamist tuleb
tagada viivitamatu kaitse vaakumpakendamise vdi modifitseeritud gaasikeskkonda pakendamise teel (vt
alapeatikk 5.4.8). Teise vdimalusena v6ib materjali hoida kiilmutatult.

Hallitusseente kasvu tuleb edasise vedamise ja ladustamise kadigus ohjata (vt 5.2 ja 5.3.2).

Juust, mis ei vasta eespool loetletud nduetele, tuleb kdrvaldada ning seda tuleb kasutada kooskdlas
loomseid kdrvalsaadusi kasitlevate digusaktidega.

4.11 Tootmisliinil tekkivad jaagid

4.11.1. Hindamine

Juustuadared/I6ikejdaqid

Pakendamisel, viilutamisel ja tikeldamisel tekkinud liigse juustu |6ikejadgid, samuti l|dikeseadmete,
transpordilintide jm kllge jaanud juust sobivad edasiseks toidutdétlemiseks.

Tuleb markida, et lI6ikeseadmete ja transpordilintide kilge jaanud juust vdib olla saastunud védrkehadega
(lintidelt parit kulumisjaagid, katetelt eraldunud materjal). Sellisel juhul tuleb asjaomast materjali hinnata
vastavalt alapeatiikis 4.5 kirjeldatule.

Suuremate (> 1 kg) tihke, kdva ja eriti kdva juustu tikkide korral Idigatakse vaikesemad hallituslaigud ara voi
kraabitakse maha, et taastada juustu visuaalne ilme. Taastatud juust sobib edasiseks toiduttotlemiseks.

Hallitusega I6ikejaékide kohta vt alapeatikk 4.10.
Juustumass

Juustumass vBidakse kokku koguda juustutdrtest ja torudest, samuti vadakust (naiteks eraldusseadmetest)
ning see sobib edasiseks toidutdttlemiseks.

Pihkmed

Pdrandalt kokkupuhitud juust ei sobi edasiseks toidutddtlemiseks ning see tuleb kbrvaldada ja seda vdib
kasutada kooskélas maarusega (EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Méarkus. P6randale asetatud kogumisalustele kogunevaid jaéke ei loeta pihkmeteks.

4.11.2. Juhised

Juhiseid kaitlemiseks enne ringlusse laskmist ning vedamise ja ladustamise ajal vt alapeatikkidest 5.1-5.3.
Kui juustumassi ei tarvitata lihikese aja moéddudes (nelja paeva jooksul jahutatult hoidmise korral), tuleb
seda enne kasutamist kuumtdddelda.
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4.12. Kehtestatud séilivusaja tuletamine

4.12.1. Hindamine

Eelpakendatud toodetele tuleb kehtestada sailivusaeg ning selle puhul tuleb arvesse vétta kasutusotstarvet,
maoistlikult prognoositavaid ladustamis- ja veotingimusi toiduainete tarneahela jargmistes etappides,
sealhulgas igasugust edasist to6tlemist ning mérgisel esitatud séilitamissoovitusi.

Teave toidu sailivuse kohta voib olla esitatud kahel jargmisel viisil.

e Minimaalne siilivusaeg (,parim enne“ kuup&ev), mis naitab seda, millal hakkab nduetekohaselt
séilitatud toit kaotama konkreetseid (kvaliteedi)omadusi. Parast seda kuupéeva vdib toit olla taiesti ohutu
ja nduetele vastav.

Paljude valmitatud juustude, eelkdige tervete tihkete, kdvade ja eriti kdvade valmitatud juustude sailivusaeg
vdib ulatuda mitme aastani, sest juustude kiipsemine jatkub kuni valkude (ja rasvade) taieliku I8hustumiseni,
kusjuures juust pusib toiduks kdlblikuna.

Paljudel sellistel juhtudel on juustule maaratud sailivusaja puhul tegemist ,parim enne“ kuupaevaga ning see
on kehtestatud peamiselt konkreetse juustuliigi maitseomadusi arvesse véttes (juustusordi iseloomulikud
omadused, tarbijateave (naiteks ,mahedamaitseline“))"®.

o Tarvitamise tdhtaeg (,kéIblik kuni“ kuupédev), mida kasutatakse ainult kergesti riknevate toitude
puhul, et naidata, millal vdib toidust tuleneda otsene mikrobioloogiline oht inimeste tervisele. See
kuupdeva moéddumisel ei tohi kergesti riknevat toitu enam muila, sest see vdib otseselt ohustada
inimeste tervist.

4.12.2. Juhised

Juustu, mille eelnevalt kehtestatud sailivusaeg (,parim enne® kuupaev) on médédunud, voib lasta ringlusse
edasiseks toidutodtlemiseks eeldusel, et muude vdimalike kdrvalekallete hindamisega'’ on tdendatud
materjali sobivus edasiseks todtlemiseks.

Juustu, mille eelnevalt kehtestatud tarvitamise tdhtaeg on moéo6dunud, ei tohi lasta ringlusse edasiseks
toidutootlemiseks ning materjal tuleb koérvaldada ja seda tohib kasutada koosk8las maarusega
(EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta). Juhiseid kaitlemiseks enne ringlusse laskmist ning
vedamise ja ladustamise ajal vt alapeatiikkidest 5.1-5.3.

4.13. Juustulestad

4.13.1. Hindamine

Juustulest (Acarus siro linnaeus) on vordlemisi suur (0,30-0,66 mm) poollébipaistva péarlvalge keha,
jamedate pruunide veidi kortsuliste jalgade ning pruunikate suistega lest. Isas- ja emasloomad on sarnased,
ainult emaslestad on suuremad. Taiskasvanud lesta arenemine munast vdib jahutustemperatuuril vbtta aega
mitu kuud ja 15 °C juures neli-viis nadalat, kuid 24 °C juures ainult ligikaudu kaks nadalat.

Mdne juustuliigi puhul kasutatakse juustulesti valmitamistehnoloogias. Ulejaéanud juustude puhul loetakse
lesti parasiitideks. Nende ladustamisel ohjatakse juustulestade levikut kahjuritdrjesiisteemide abil, mis
hdlmavad pindade puhastamist, tolmu eemaldamist, pindade kidrimist, kahjurite leviku ennetamist ning
juustude katmist vahaga.

4.13.2. Juhised

Lestadega nakatunud juust tuleb &ra lIBigata ja koOrvaldada ning seda tuleb kasutada 3. kategooria
materjalina kooskoélas maarusega (EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Juustu nakatumata osad sobivad edasiseks to6tlemiseks. Juhiseid kaitlemiseks enne ringlusse laskmist ning
vedamise ja sailitamise ajal vt punktidest 5.1-5.3.

% Kuna paljudel juustuliikidel puudub tehniline séilivusaeg, on valmitatud kdvade ja eriti kdvade juustude puhul, mis ei ole hallitusjuustud
ning mis ei ole ette nahtud tarbijatele ostmiseks tervete juustudena, lubatud Codexi margistuseeskirjade alusel asendada
sailivuskuupéev tootmiskuupéaevaga.

Organoleptiline hindamine, millele vajaduse korral jargneb kéesolevate suuniste kohane lisauuring/analuis.
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4.14. Riknemine

4.14.1. Hindamine

Kahjurid

Kahjurite (naiteks toukude) leidumise korral ei sobi juust edasiseks kasutamiseks toiduainete tarneahelas ja
see tuleb korvaldada ning seda vdib kasutada kooskdlas méaérusega (EU) nr 1069/2009 (loomsete
kérvalsaaduste kohta).

Koostise riknemine

Valmides vdivad juustu koostisosad (valk, rasv jne) taielikult laguneda, mille tagajarjel tekivad vedelad
ekstraktid ning laagerdunud juustule iseloomulik I16hn (ammoniaak jne). Niisugune riknemine on kahjutu
(vahel isegi soovitav) ning ei mdjuta juustu kasutamist edasisel toidu téétlemisel. Kuid tlemaarast riknemist
on soovitatav valtida, isegi kui see on ohutu.

4.14.2. Juhised
Kahjurid

Korvaldamine ja kasutamine kooskdlas maarusega (EU) nr 1069/2009 (loomsete kdérvalsaaduste kohta).
Hiirte ja rottide tegevuse nahtavate jalgede (valjaheited, naritud kohad jne) korral tuleb kahjustatud juust
kérvaldada.

Koostise riknemine

Ulemaara riknenud juust tuleb kdrvaldada ja seda tuleb kasutada kooskdlas maarusega (EU) nr 1069/2009
(loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Naiteks kui juustule on tekkinud ebameeldiv maitse v6i [6hn vdi tundub juust muul viisil ebatidpiline, vaib olla
tegemist ebadige lagunemisprotsessiga ja juust tuleb kérvaldada ning seda kasutada kooskdlas maarusega
(EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta). Otsuse langetamisel v&ib vajalikuks osutuda
professionaalse degusteerija arvamus.

Juustu sorteerimise eest vastutavatel tbttajatel peab olema vajalik padevus, mis hdlmab organoleptilise
hindamise ja klassifitseerimise alast véljaépet ning ametikoolitust.
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5. PEATUKK. EDASISEKS TOIDUTOOTLEMISEKS ETTE NAHTUD
TAASKASUTATAVA JUUSTU ETTEVALMISTAMINE, KAITLEMINE,
TOOTLEMINE JA KASUTAMINE

Kaeolevas peatikis kasitletakse ainult toorainet, mis on koosk®dlas 4. peatiikiga sobivaks hinnatud.

Ringlusse laskmise ettevalmistamisega seotud juhised on suunatud nendele toidukaitlejatele, kes tegelevad
juustutootlemise/-jaoctamise  liinidelt  parit  juustu  toOstusliku  taaskasutamisega.  Konkreetsed
ettevalmistusetapid v8idakse suunata teistest toidukaitlejatest alltddvotjatele ja/vdi neid vdivad teostada
teised toidukéitlejad toiduainete tarneahelas. Kéesolevates juhistes soovitatud seotud meetmed on ette
nahtud kohaldamiseks varajastes etappides toiduainete tarneahelas juustust kui toorainest edasi t66deldud
toiduni.

Kaitlemise ja ladustamisega seotud juhised on suunatud kdigile sellega tegelevatele toidukaitlejatele. Uldiselt
tuleb taaskasutatavat juustu kaidelda viisil, mis vdimaldab séilitada voi jalgida materjali sobivust vastavalt
selle kasutusotstarbele. NBuete rikkumise korral tuleb juustu uuesti hinnata vastavalt 4. peatikile.

Tootlemist kasitlevad juhised on suunatud nendele toidukaitlejatele, kes votavad vastu taaskasutatud juustu
ning kasutavad seda toorainena edasiseks to6tlemiseks ja/voi to6tlevad seda vahetootena enne toorainena
kasutamist. Kuid konkreetsed to6tlemisetapid vdidakse suunata teistest toidukaitlejatest alltoovotjatele ja/voi
neid voivad teostada teised toidukaitlejad toiduainete tarneahelas. Kéesolevates juhistes soovitatud seotud
meetmed on ette nahtud kohaldamiseks toiduainete tarneahelas juustust kui toorainest edasi t66deldud
toiduni.

Kdrvalekaldeid kasitletakse juhtumipdhiselt. Praktikas v6ib esineda rohkem kui tht liiki kdrvalekaldeid (nt
nahtav hallitus tootmisliinilt saadud taaskasutataval juustumassil). Iga juhtumi puhul tuleb taaskasutatava
juustu kélblikkuse hindamisel arvesse vétta kdiki esinevaid kdrvalekaldeid.

Kéesolevas peatikis kirjeldatud teave ja sellega seotud, 4. peatikis esitatud juhised, on kokkuvétlikult
esitatud lisas.

Kuna mikroobide kasvu ei ole mfne taaskasutatava juustu puhul v8imalik ladustamise ja vedamise ajal
taielikult valtida, on mikrobioloogilised kriteeriumid materjali sobivuse hindamiseks algetapil (4. peatukk)
tavaliselt rangemad kui vastavad mikrobioloogilised kriteeriumid, mida kasutatakse asjaomase materjali
hindamiseks selle kasutamise ajal toorainena edaspidi tdddeldavas toidus. Patogeensed bakterid ei kasva
poolkdvades ega kbvades juustudes.

5.1. Uldised meetmed, mida kohaldatakse enne edasiseks tdotlemiseks
ettendhtud tooraine ringlusse laskmist

5.1.1. Lahtiste pindade kaitse enne tooraine edasisaatmist

Taaskasutatava juustu lahtised pinnad peavad olema kaitstud, et minimeerida (edasine) saastumine ja
nahtava hallituse teke ladustamise ja vedamise ajal.

Rikkumata pakendis (nt hulgimilgiettevdtete tagastud juust), rikkumata kuiva koorikuga (nt Emmental,
kévad juustud) ja rikkumata kattega juust ei vaja kaitlemise, vedamise ja ladustamise ajal lisapakendamist.

Rikutud pakendi, kooriku v&i kattega juust tuleb vedamise ja ladustamise ajal saastumise valtimiseks uuesti
pakendada vdi seda muul viisil kaitsta. Kilmutamine kaitseb mikroobide kasvu eest juustu pinnal ja selle
sees.

Hallitusega saastunud juustu puhul vdetavaid erimeetmeid kasitletakse allpool alapeatikis 5.4.8.

5.1.2. Fuusiline kaitlemine

Taaskasutatavat juustu tuleb kaidelda viisil, mis ei tekita juustu kaitsekattele (pakend, kate v6i kuiv koorik)
fuusilisi kahjustusi.

Kuiv juustukoorik, pakend ja kate tuleb hoida rikkumata.

Pdrandaga kokku puutunud juustupind tuleb alati kdrvaldada ja seda tuleb kasutada koosk8las maarusega
(EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta).
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Vaakumpakendeid ning valmitamiskilesid tuleb kasitseda ettevaatlikult, et véltida pakendite purunemist (mille
tulemusena saab hallitus hapnikku). Rikutud pakendis juust tuleb k&rvaldada, kui seda ei kasutata
viivitamatult edasiseks t66tlemiseks ega kilmutata enne edasist ladustamist.

5.1.3. Eriteave teatavate toodete kohta

a. Juust, mis sobib iksnes edasiseks to6tlemiseks

Kui juust on otsetarbimiseks k&lbmatu, kuid sobib kasutamiseks toorainena tiksnes edasiseks todtlemiseks,
tuleb see taaral (nt kaubaalusel, restil jne) ja/vdi saatedokumentides asjakohases keeles margistada kui
»2ainult edasiseks (toidu)tédtlemiseks ette nahtud toit”, et tagada jalgitavus kuni algse tootjani. Selline
margistamine on samuti oluline, kui juustumaterjali eelnevalt kehtestatud sailivusaeg on méddunud, eelkdige
juhul, kui see on ikka veel pakendile margitud, et valtida materjali seisundi ja kasutusotstarbe
vaaritimdistmist.

Kui sellist taaskasutatavat juustu ladustatakse hoonetes koos muu toiduga, tuleb seda hoida muust
toorainest eraldi ning taaskasutatava juustu hoiukoht tuleb selgelt méargistada, et valtida juustu laadi ja
sihtotstarbe vaaritimoistmist.

b. Lisateave

M@6nel juhul tuleb saatedokumendis esitada lisateavet, et materjali vastu vBtvad toiduettevdtted saaksid seda
tooraine laadist l&ahtuvalt nduetekohaselt kaidelda, ette valmistada ja toddelda.

Selline teave on eriti oluline jargmistel juhtudel.

o Kategooriale mittevastavuse on pdhjustanud metallisaaste (vt alapeatikk 4.5). Asjaomane teave aitab
edasise tottlemisega tegeleval ettevottel tagada seadmete olemasolu, mille abil on v8imalik oht edukalt
korvaldada.

o Teabe edastamine kattematerjalides ja/vdi vahades kasutatud mineraaldlide ja natamutsiini kohta aitab
tagada taaskasutatava juustu nduetekohase kéitlemise, to6tlemise ja kasutamise toiduainete tarneahela
jargnevates etappides (vt alapeatiikk 4.6).

¢ Kategooriale mittevastavuse on pdhjustanud bakteriaalne saastumine (vt alapeatikid 4.8 ja 4.9). Teave
tuleb esitada, et tagada asjakohane kaitlemine, millega ohjatakse edasist levikut ja kasvu, ning
nduetekohane kuumtdotlemine jargmistel juhtudel:

e kui koagulaaspositiivsete staflilokokkide sisaldus juustus Uletab, tdendoliselt tletab v8i on varasemalt
tletanud 10° CFU/g;

e kui juust on saastunud patogeensete bakteritega, on selline teave oluline, et kasutada kasvu ohjavat
kaitlemist ja nBuetekohast kuumt6oétlust ning vajaduse korral hdlbustada ristsaastumise valtimist kdigis
protsessi etappides;

e kui juustu puhul on leitud vaga kérged higieeninditajate (nt E. coli v3i koliformsete bakterite sisaldus)
vaartused.

e Alapeatiki 4.10.4 kohane teave selle kohta, et nahtav hallitus on tdenaoliselt [... (tApsustage
hallitusseente liik)....... ], mida kasutatakse [...(tapsustage juustusordi nimi)....] tootmiseks.

e Teave selle kohta, et materjal peab ohutuse taastamiseks l&bima kuumtddétluse, tuleb esitada juhul, kui
juust on mikrobioloogiliselt saastunud organismidega, mille sisaldust tuleb oluliselt vihendada. Selline
teave tuleb lisada kasutusotstarbe kirjeldusse jargmiselt: ,Toiduaine — Glksnes edasiseks kuumtdotluseks
ettendhtud materjal*.

Tootja peab alati teavitama toiduaine tarneahela jargmistes etappides osalejaid (vajaduse korral
saatedokumentides ja/vdi margistusel) ohuanalltsi abil kindlaks tehtud temperatuuritingimustest, mille
juures materjali tuleb ladustada ja vedada ning — kui on vaja séilitada v6i jalgida materjali mikrobioloogilist
sobivust — vedamise/ladustamise maksimaalsest kestusest enne edasist tootlemist. Teavitamine peab
toimuma vastavalt alapeatiikkides 5.3.2 ja 5.4.5 esitatud juhistele, milles kasitletakse edasiseks to6tlemiseks
sobivuse séilitamist vedamise ja ladustamise ajal.

Toiduainete tarneahelast eemaldatud juust, mis on k&rvaldatud ning mida kasutatakse muul viisil, peab
olema margistatud kooskdlas maarusega (EU) nr 1069/2009 (loomsete kérvalsaaduste kohta).
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5.2. Ladustamise ja vedamise suhtes kohaldatavad uldised meetmed

Taaskasutatavat juustu tuleb ladustada ja vedada temperatuuril, mille on kindlaks maaranud tootmise eest
vastutav toidukaitlemisettevote.

Pakkematerjali ja pehmet plasti (nditeks valmitamiskilet) tuleb ladustamise ja vedamise ajal hoida rikkumata
ning selle tohib eemaldada alles vahetult enne tegelikku kasutamist, eriti kui materjal kaitseb juustu pinda
saastumise ja/vdi edasise riknemise eest (erandiks on materjali hoidmine kiilmutatult).

Kogu pakkematerjal ja pehme plast (naiteks valmitamiskile) tuleb enne kasutamist eemaldada.

Kui toiduainete tarneahela eelmise etapi toidukaitleja on kindlaks mé&éaranud ajapiirangu, mille jooksul tohib
taaskasutatavat juustu edasi tboddelda, tuleb seda jargmises etapis arvesse votta. Kui sellised andmed
puuduvad, tuleb hinnata materjali sailivust. Kui kBnealuste juhiste jargmisel esineb probleeme, vdib edasise
riknemise véltimiseks kasutada kilmutamist.

Tootja vdib tdpsustada, et mikrobioloogiliselt stabiilset juustu vdib vedada temperatuuril kuni 15 °C.

Enamiku valmitamata juustude,18 juustumassi, juustudarte ja I6ikejaakide mikrobioloogiline stabiilsus on
vahenenud ning neid tuleb ladustada jahedas keskkonnas, mille temperatuur ei Uleta tootja mdaaratud
temperatuuri. Lihiajaline korvalekalle sellistest temperatuurinbuetest ei kujuta endast mikrobioloogilist
probleemi ning korgemad temperatuurid vOivad olla lubatud néiteks luhiajalise vedamise, peale-
/mahalaadimise ning toidukéaitlemisettevotte sisese vedamise ajal.

Andmed (alapeatiikk 5.1.3) peavad ladustamise ja vedamise ajal taaskasutatava juustuga kaasas olema.

On oluline, et taaskasutatava juustu paritolu on vdimalik kindlaks teha mdlemas suunas alates algsest
tootjast kuni I6ppkasutajani. Jalgimise hdlbustamiseks peab igasugune toiduainete tarneahelas juustust kui
toorainest edasise toGtlemiseni tehtud registreerimine™ olema seotud tarnija esitatud partii numbriga.

Patogeenide kasvu soodustava materjali vBimalikku ristsaastumist tuleb arvesse vétta saastunud materjali
kaitlemisel, ladustamis- ja tootlemishoonete haldamisel (sh puhastamisel) ning vedamise ajal.

Mikrobioloogiliselt saastunud juustu puhul vdetavaid erimeetmeid kasitletakse allpool alapeatiikis 5.4.
5.3. Edasise to6tlemise suhtes kohaldatavad Uldised meetmed

5.3.1. Vastuvdtmine

Vastuvdtmisel ning enne igasugust kasutamist v8i ladustamist tuleb kogu saadud materjali visuaalselt
kontrollida ning langetada otsus selle vastuvfetavuse ja vBimalike kasutuspiirangute kohta.

Vastuvdtmisel tuleb registreerida jargmised andmed:

e tooraine liik;

e taaskasutatava juustu visuaalne seisund (naiteks néahtav hallitus, juustulestad, mustus jne);
e pakkematerjali ja valmitamiskile olukord:;

e kasutusotstarbe, vBimaliku saastumise ja to6tlemise alane teave;

e jalgitavusteave.

Edasiseks todtlemiseks ette nahtud juustu teekond peab olema jalgitav kuni algse tootjani. Vastasel juhul ei
tohi juustu edasi toodelda ja see tuleb kdrvaldada ning seda tohib kasutada kooskdlas maarusega
(EU) nr 1069/2009 (loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Kui esineb kahtlusi, kas juust on taaskasutusse v@etud, kaideldud, veetud ja/vdi ladustatud vastavalt
kéesolevatele suunistele, tuleb juustu vastuvdtmisest keelduda ja see tagasi saata v6i kdrvaldada, ning seda
tohib kasutada kooskdlas loomsete korvalsaaduste maarusega (EU) nr 1069/2009. Naiteks Kui
kahtlustatakse, et koagulaaspositiivsete stafllokokkide sisaldus uletab v8i on tBen&oliselt Uletanud 10°
CFU/g, tuleb materjalist keelduda.

Kdik tagasilikatud partiid ja keeldumise pdhjused tuleb registreerida.

'8 V.a juust, mis on pakendatud kuumsulgemise teel véi sarnasel meetodil, mis sisaldab kaaritamisjargset mikroobidevastast tootlemist.
19 Vt komisjoni rakendusméérus (EU) nr 931/2011.
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Kui taaskasutatavat juustu ei kaidelda viisil, mis véimaldab séilitada v6i jalgida materjali sobivust vastavalt
selle ettenéhtud otstarbele, tuleb materjali uuesti hinnata 4. peatiki kohaselt.

Igasugune toiduainete tarneahelas juustust kui toorainest edasise tootlemiseni tehtud registreerimine peab
olema seotud tarnija esitatud partiinumbriga.

Mikrobioloogiliselt saastunud juustu puhul vdetavaid erimeetmeid k&sitletakse allpool alapeatiikis 5.4.

5.3.2. Ladustamine

Ladustamiseks sobib ainult materjal, mille kdlblikkus edasiseks td6tlemiseks on pusiv (vt juhised
4. peatikist).

Muud materjali, mis on labinud vastuvdtukontrolli, ei tohi ladustada, vaid see tuleb viivitamatult kasutusele
votta.

Pakkematerjali ja valmitamiskilet tuleb ladustamise ajal hoida rikkumata ning selle tohib eemaldada alles
vahetult enne tegelikku kasutamist.

Andmed (alapeatiikk 5.1.3) peavad ladustamise ajal taaskasutatava juustuga kaasas olema.

Ladustatavat juustu tuleb kaidelda viisil, mis ei tekita juustupinna kaitsekattele (pakend, kate vdi kuiv koorik)
fudsilisi kahjustusi. Kuiv juustukoorik, pakend ja kate tuleb hoida rikkumata. Vaakumpakendeid ning
valmitamiskilesid tuleb kasitseda ettevaatlikult, et véltida pakendite purunemist, sest igasuguse lekke korral
puutub hallitus kokku hapnikuga. Katkised pakendid tuleb parandada voi tooted uuesti pakendada, kui neid
ei kasutata viivitamatult edasiseks to6tlemiseks.

Ladustamishoonete kavandamisel ja hooldamisel (sh puhastamisel) tuleb vétta arvesse vdimalikku
ristsaastumist.

Ladustamistemperatuuri on kasitletud alapeatikis 5.2.

Kui taaskasutatava juustu sdilivusaeg mojutab toiduohutust ja toiduks kdlblikkust, tuleb igale juustuliigile
tagada asjakohane laoringlus, naiteks lintjarjekorra (FIFO) pdhimdttel, valides kbigepealt vanemad varud, voi
kasutada teisi asjakohaseid lahenemisviise. T66tajaid tuleb koolitada, et nad saadaksid esimesena valja
vanemad laovarud. Korrektse laoringluse tagamiseks tuleb partiid varustada koodidega.

Taaskasutatava juustu pikaajalisem ladustamine (nditeks organoleptilise hindamise teostamiseks) peab
pBhinema varasemate andmete kontrollimisel ja praktilisel kogemusel.

5.3.3. Kasutamine

Kogu pakkematerjal ja pehme plast, sh valmitamiskile, tuleb enne kasutamist eemaldada.
5.4. Juustuliigile vastavad konkreetsed meetmed

5.4.1. Kaetud, vahatatud v@i pakendatud juust

Ladustamine ja vedu

Katted, vahad ja pakkematerjalid tuleb ladustamise ja vedamise ajal hoida rikkumata.

Kéitlemine sihtkohas ja kasutuseelne toé6tlemine

Katteid, vahasid ja pakkematerjali tuleb ladustamise ajal hoida rikkumata ning neid tohib eemaldada alles
vahetult enne tegelikku kasutamist.

Katted, vahad ja pakkematerjal tuleb eemaldada enne kasutamist naiteks koorimise, harjamise voi
hddrumise teel. Juustu ohutuse tagamiseks ei tohi ohtlike keemiliste ainete, nditeks natamiitsiini ja
mineraaldlide®® jaakide sisaldus katetes, vahades ja pakkematerjalides olla vastuvdetamatult suur. Kui katted
ja vahad sisaldavad natamutsiini, tuleb eemaldada véhemalt 5 mm paksune kiht. Kui eemaldamiseks
kasutatakse spetsiaalset kuumeemaldust, tuleb tagada, et ei toimuks kattes, vahades ja pakkematerjalis
leiduva natamdutsiini ja mineraaldlide siiret juustule.

%% Mineraalslid jaotatakse kahte peamisesse riihma. Esimesse kuuluvad kiillastunud sisivesinikest mineraalélid, mis koosnevad
alkaanidest ja tsukloalkaanidest, ning teised aromaatsetest susivesinikest mineraaldlid, mis koosnevad aromaatsetest
susivesinikest. Aromaatsetest sisivesinikest mineraaldlid on potentsiaalselt kantserogeensed ja genotoksilised ning nende
sisaldus toidus tuleb viia miinimumini. Lisateabe saamiseks vt ,Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food”, EFSA
Journal 2012; 10(6):2704.
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Eemaldatud kattematerjal tuleb kdrvaldada ja seda tuleb kasutada kooskdlas maarusega (EU) nr 1069/2009
(loomsete kdrvalsaaduste kohta).

Lisateabe saamiseks vt alapeatikk 4.6.

5.4.2. Madardunud juust

Kasutuseelne tootlemine

Juustu pinnal vdi koorikul leiduvad maardunud laigud tuleb eemaldada &ral6ikamise, pesemise, harjamise
vdi hddrumise teel kooskdlas hea hiigieenitavaga.

Eemaldamisviisi kavandamisel ja rakendamisel tuleb votta arvesse vdimalikku ristsaastumist.

5.4.3. Fuusikalise ohu allikatega saastunud juust

Vastuvotmine ja kasutuseelne tootlemine

Ohtlike osakestega saastunud juustu tohib vastu vétta ainult juhul, kui on paigaldatud seadmed, mille abil
saab kdnealused osakesed tdhusalt eemaldada (nt magnetvéljade, sGelade vai filtrite kasutamine), ning
need on heaks kiitnud padev asutus ja/vdi kui on paigaldatud asjakohased seadmed, mille abil on vdimalik
osakesi tdhusalt tuvastada, ning neid kasutatakse koos konkreetse sortimismeetodiga, et eemaldada
saastunud materjal.

Metalli edukas eemaldamine sdéltub metallitikkide eemaldamiseks vajalike kontrollimeetmete toimimisest,
naiteks

o filtrite/sbelte tihedusest;
e magnetpuhastite vdi magnetffiltrite tundlikkusest.
Eemaldamisprotsessi saab kontrollida nditeks metallidetektorite v8i rontgenseadmetega.

Kontrollimine on vajalik eelk8ige juhul, kui on kahtlus, et kasutatav juust vdib sisaldada metallitiikke.

5.4.4. Parmseentega saastunud juust

Parmseentega saastumise puhul ei kehti eripiirangud, v.a need, mis on vajalikud riknenud maitse véltimiseks
(ei kuulu kéaesolevate juhiste kohaldamisalasse).

Toiduohutuse seisukohast vdib kohaldada aja- ja temperatuurikriteeriume, mida tavaparaselt kasutatakse
vastava spetsifikatsiooni piiridesse jaava toote puhul.
5.4.5. Bakteritega saastunud juust — tldised meetmed

Ladustamine ja vedu

Bakterite kasvu saab Uldjuhul minimeerida aja ja temperatuuri reguleerimisega,21 mis on eriti oluline, kui on
tdendoline, et juustus sisalduvad bakterid (nt S. aureus) vdivad toota toksiine. Selle probleemi esinemisel
voetavate meetmete hulka kuuluvad kiirtéétlemine voi ladustamine bakterite kasvu parssivates tingimustes.

5.4.6. Juust, mis ei vasta hligieeninéaitajate mikrobioloogilistele kriteeriumidele (sh protsessi
hugieenikriteeriumidele)

Koaqulaaspositiivsed stafiilokokid

Juustu puhul, mis on valitud edasiseks td6tlemiseks toorainena, sest see ei vasta koagulaaspositiivsete
staftilokokkide mikrobioloogilisele kriteeriumile, tuleb kontrollida, et sisaldus ei Uletaks 10° CFU/g. Sellisel
juhul tuleb materjali uurida staflilokoksete enterotoksiinide suhtes (tuleb tdendada, et neid ei leidu
25 grammis, n=5, ¢=0, kooskdlas maarusega (EU) nr 2073/2005).

Kui avastatakse staftilokokseid enterotoksiine, tuleb asjaomane juust kdrvaldada ning seda tohib kasutada
kooskdlas loomseid kdrvalsaadusi kasitlevate Gigusaktidega.

Koagulaaspositiivsete staflilokokkide kriteeriumile mittevastava materjali puhul tuleb reguleerida ladustamise
aega ja temperatuuri, et valtida bakterite edasist kasvu, viies nii staflilokoksete enterotoksiinide tekkimise

2 Temperatuuri ei saa kasitleda eraldi. Mikroobide ohjamisel on vaga olulisel kohal ka aeg.
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tdendosuse miinimumini. S. aureus’e kasvuks vajalik miinimumtemperatuur on 5,7 °C. Kui materjali hoitakse
asjaomasest temperatuurist madalamatel temperatuuridel, ei ole ladustamise kestus oluline.

Integreeritud t66tlemine sobivuse tagamiseks

Juust, mis ei vasta koagulaaspositiivsete stafiilokokkide mikrobioloogilisele kriteeriumile

e Taaskasutatavat juustu tuleb kuumttodelda, mille tulemusena vaheneb arvukus minimaalselt 8 logg
CFU/g, mis vastab materjali hoidmisele vahemalt 76 °C juures 15 sekundit v&i 80 °C juures 6 sekundit®.

o Kuumtddétlemist tuleb jalgida ja kontrollida vastavalt seadmetega seotud nduetele.

e Selline kuumtddtlemine v6ib toimuda enne edasist tdotlemist vdi edaspidi toddeldavate toodete
integreeritud todtlemisetapina.

e Rakendada v6ib sama toimega (S.aureus’e arvukuse vahenemine vahemalt 8 log;, CFU/Q)
alternatiivset tehnoloogiat (naiteks kdrgréhk).

e Seda liiki taaskasutatud juustust valmistatud I6pptooteid tuleb regulaarselt kontrollida staflilokoksete
enterotoksiinide suhtes.

Teiste hugieeninditajate piirmaarasid lUletav juust

Eripiiranguid ei ole vaja rakendada, v.a neid, mis on vajalikud riknenud maitse valtimiseks (ei kuulu
kdesolevate juhiste kohaldamisalasse). Toiduohutuse seisukohast vbib kohaldada aja- ja
temperatuurikriteeriume, mida tavaparaselt rakendatakse vastava spetsifikatsiooni piiridesse jaavale tootele.
Kuid juustu, mille puhul on leitud higieeninditajate piirmdara lahedane tase, ei tohi turule lubada enne
patogeensete mikroorganismide vdimaliku sisalduse hindamist.

Kuigi see ei ole digusaktidega ndutud, on soovitatav kuumtéddelda taaskasutatavat juustu, mis on Uletanud
protsessi hlgieeninditajate mikrobioloogilised kriteeriumid. E. coli on kuumuse suhtes vordlemisi tundlik,
seega piisab sarnasest kuumtéétlemisest, mida soovitatakse kasutada koagulaaspositiivsete staflilokokkide
voi L. monocytogenes’e puhul.

5.4.7. Juust, mis ei vasta patogeenide mikrobioloogilistele kriteeriumidele (sh toiduohutuse
kriteeriumidele)

Aja ja temperatuuri reguleerimine on vajalik, et ohjata patogeenide edasist kasvu ning tagada, et edasise
kuumttotlusega suudetakse need praktiliselt kdrvaldada. Aeg on oluline tegur L. monocytogenes’e kontrolli
all hoidmisel materjalides, mis soodustavad Listeria kasvu jahutustemperatuuril. Seetbttu tuleb asjaomase
patogeeniga saastunud juust saata sihtkohta vdimalikult Kiiresti. Materjalide puhul, mis ei soodusta
patogeenide kasvu, ei ole see vajalik.

Sama lahenemisviis kehtib teiste patogeenide puhul.

Kuid kuna Salmonella kasvuks vajalik miinimumtemperatuur on 5,7 °C, on ladustamise kestus vahetahtis
Salmonella'ga saastunud juustu puhul, mida hoitakse kindlalt temperatuuril alla 6 °C.

Patogeenide kasvu soodustava materjali puhul tuleb kaaluda ristsaastumise vdimalust. Seda tuleks arvesse
vOtta saastunud materjali kaitlemisel ning ladustamis- ja tddtlemishoonete haldamisel (sealhulgas
puhastamisel).

Integreeritud t66tlemine sobivuse tagamiseks

e Taaskasutatavat juustu tuleb kuumtdddelda, et vahendada patogeenide arvukust vdhemalt 8 logg
CFU/qg.

¢ L. monocytogenes’e puhul vastab see juustu hoidmisele vahemalt 75 °C juures 15 sekundit v8i 80 °C
juures 3 sekundit®.

e Salmonella puhul saavutatakse asjaomane toime vaga edukalt pastoriseerimisele vastava
kuumtdotlemisega.

2 pghineb piimas leiduva S. aureus’e D-vaartustel (Firstenberg-Eden et al: ,Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk®, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034-37) koos temperatuurilisaga +3 °C, et kompenseerida suuremat
rasva-, kuivaine- ja soolasisaldust (vastavalt Ameerika Uhendriikide toidu- ja ravimiameti (FDA) soovitustele).

% pghineb piimas leiduva L. monocytogenes’e D-vaértustel (Combase'i andmed) koos temperatuurilisaga +3 °C, et kompenseerida
suuremat rasva-, kuivaine- ja soolasisaldust (vastavalt Ameerika Uhendriikide toidu- ja ravimiameti (FDA) soovitustele).
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e Juustu puhul, mida ei tohi edasi t66delda, sest juust ei vasta muude patogeenide kriteeriumidele, tuleb
dokumenteerida patogeenipbhised aja/temperatuuri kombinatsioonid, mille tulemusel vaheneb
patogeenide arvukus vahemalt 8 log;o CFU/g.

Selline kuumt6otlemine vdib toimuda enne edasist to6tlemist véi edaspidi toddeldavate toodete integreeritud
tootlemisetapina.

Rakendada vdib sama toimega (arvukuse vdhenemine vahemalt 8 log,, CFU/g) alternatiivset tehnoloogiat
(naiteks kérgréhk).

Kuumtdétlemist tuleb jalgida ja kontrollida vastavalt seadmetega seotud nduetele.

5.4.8. Hallitusseentega saastunud juust
Ennetavad meetmed enne ringlusse laskmist

a) Hallitusseente ndhtavate kolooniate eemaldamine

Hallitusseente leviku tdkestamiseks tuleb rakendada asjakohaseid meetmeid. Juust, mis on vajalikuks
hallituse eemaldamiseks liiga vaike v6i mille puhul hallitusseeneniidistik ulatub stigavale aukudesse, ei sobi
hallituse eemaldamiseks.

Vaikesed hallitusseente kolooniad saab maha kraapida. Suuremate (kuid tksikute) hallitusseente kolooniate
eemaldamisel tuleb hallituskohta® timbritsev kiht eemaldada viahemalt 1,3 cm siigavuselt ja laiuselt. Samuti
tuleb hallituskoha Umbrusest eemaldada vérvierinevusega materjal. Kui leidub veel hallitanud pinda, tuleb
see eemaldada vahemalt 1,3 cm sigavuselt. Praktika néitab, et hallitusseente tdhusaks eemaldamiseks
tuleb maha I8igata 2—3 cm. Ent kui temperatuuril tGle 7 °C hoitav taaskasutatav juust hakkab hallitama, tuleb
eemaldada vahemalt 2 cm paksune kiht.

Hallituse eemaldamisel tuleb olla hoolikas, et valtida juustu uue I8ikepinna saastumise vdimalust. Hallituse
eemaldamise tottu sellega kokku puutunud pinda tuleb kaitsta vaakum- v8i gaaspakendamise teel, kui seda
ei kilmutata.

b) Vaakumpakendamine v8i modifitseeritud gaasikeskkonda pakendamine

Vaakumpakendamisel vahendatakse 6hku pakendis ning suletakse pakend hermeetiliselt, nii et selle
sisemuses valitseb ideaalilahedane vaakum.

Uldjuhul takistab hallitusseente kasvu rohkem kui 50 % siisinikdioksiidisisaldus kombineerituna alla 1 %
hapnikusisaldusega. Kuna susinikdioksiidi toodab pakendatud juust tavaliselt ise, on pakendamisprotsessi
peamine eesmark hapniku eemaldamine.

Taaskasutatavat juustu, millel on hakanud tekkima nahtav hallitus, ei ole vaja vaakumpakendada, eeldusel
et kolooniad saab edukalt eemaldada (vt kirjeldus eespool) ning materjal saadetakse sihtkohta ja
kasutatakse edasiseks tootlemiseks vBimalikult Kiiresti. Ent kui on téenéoline, et taaskasutatavale juustule,
mis saatmise hetkel ei hallita, tekivad transportimise ja ladustamise ajal nahtavad hallitusseente kolooniad,
tuleb taaskasutatav juust enne saatmist vdimalikult Kiiresti korrektselt vaakumpakendada. Ajategur on
oluline, sest mdned (hapnikust séltuvad) hallitusseened jatkavad kasvamist, kuni pakendis tekib kontrollitud
keskkond.

Taaskasutatava juustu vaakumpakendamiseks kasutatavad seadmed peavad olema piisavalt t6husad (nt
elektripumbasusteemid), et saavutada véike 6husisaldus ning vdimaldada pakenditel tihedalt materjali vastu
libuda. Kui materjal vaakumpakendatakse purki, tuleb kasutada vaakumima®gturit.

Pakendid peavad olema materjalist, mis tagab hapnikubarjdari ning on piisavalt elastne. Kotid ja suletud
servad (kuumsuletud) peavad olema piisavalt vastupidavad, et olla kaitstud juhusliku purunemise eest
(vaakumpakendisse tekkinud hallitust pdhjustab peaaegu alati koti purunemine v&i puudulik sulgemine).

Modifitseeritud gaasikeskkonda pakendamine on vaakumpakendamise alternatiiv ning selle puhul
kasutatakse susinikdioksiidi tiksinda v6i koos lammastikuga, et hapnikusisaldus jaéks alla 0,5 %.

Ladustamise ja transpordi ajal vBetavad meetmed

Seente kasvu saab Uldjuhul minimeerida aja ja temperatuuri reguleerimise® teel, mis on eriti oluline juhul,
kui asjaomaseid seeni ei kbrvaldata kavandatud edasise té6tlemise kaigus v8i kui on tdenéoline, et sellised

2 Uuringutes, milles kasitletakse miikotoksiinide migratsiooni juustus, on harva taheldatud asjaomaste toksiinide levikut ronkem kui
% tolli/ 1,3 cm sligavusele.

% Temperatuuri ei saa kunagi késitleda eraldi. Mikroobide ohjamisel on vaga olulisel kohal ka aeg.
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taaskasutatavas juustus leiduvad mikroorganismid vdivad toota toksiine. Viimane kehtib eriti teatavate
seenetuvede puhul, mis on vBimelised toidus toksiine tootma, kui on olemas selleks sobivad tingimused.

Jahutustemperatuuril transportimine ja ladustamine ei takista hallituse teket, kuid ohjab selle kasvu ning
eelkdige minimeerib t6husalt mikotoksiinide moodustumise t6enédosust.

Seetdttu on taaskasutatava juustu puhul, millel on nahtavad hallitusseente kolooniad, millelt on
hallitusseente kolooniad eemaldatud v6i mille puhul on suurem tdendosus nahtavate hallitusseente
kolooniate tekkeks, vaja jargida konkreetseid aja- ja temperatuurikriteeriume, vottes vastavalt arvesse nii
kasvuks kui ka toksiinide tootmiseks vajalikke miinimumtemperatuure®.

Seega tuleb vajaduse korral asjaomane taaskasutatav juust saata sihtkohta vdimalikult Kiiresti.
Kohaldatavaid aja- ja temperatuuritingimusi peab tdiendama ohuanaliiis.

Ainult vahesed seeneliigid toodavad toksiine madalatel temperatuuridel ning nende miikotoksiinide kuhjumist
juustus mdjutavad mitmed tegurid, nagu temperatuur, vee aktiivsus (ay), pH ning aeg. Kdige kriitilisemateks
teguriteks loetakse Uldjuhul suhtelist dhuniiskust ja temperatuuri. Mikotoksiinide tekke téendosus juustus on
vaiksem kui laborikeskkonnas ning mida madalam on temperatuur, seda vaiksem on mukotoksiinide
tekkimise risk. Uldiselt takistab juustus hallituse teket ladustamine jahutustemperatuuril koos
vaakumpakendamise vdi modifitseeritud gaasikeskkonda pakendamisega, mis tagab sisinikdioksiidi
suhteliselt suure kontsentratsiooni (> 50 %) ja/vdi jadkhapniku vaikese kontsentratsiooni (< 0,5 %).

Seetdttu on oluline hoida asjaomast materjali kuni to6tlemiseni temperatuuril alla 6 °C.

Kéaitlemine ja tootlemine, mille abil taastatakse sobivus tarbimiseks

Vaatamata materjali paritolukohas ning vedamise ja ladustamise ajal voetud meetmetele v8ib hallitus siiski
kasvada, moodustada juustu pinnal nahtavaid kolooniaid v@i laiendada hallitusega hdlmatud osa juustu
pinnal v8i tungida juustuaukude kaudu juustu sisemusse.

Kui taaskasutatav juust on ettevalmistatud, kadideldud ja sailitatud vastavalt kdesolevates suunistes esitatud
soovitustele, on muikotoksiinide esinemise tdendosus asjaomases taaskasutatavas juustus vaga vaike ning
kui neid esineb, siis vaga vaikestes kogustes.

Hallitusega juustu tuleb kéaidelda jargmiselt.

a) Kui tarnija esitatud teabes on tapsustatud, et nahtava hallituse puhul on tdendoliselt tegemist
hallitusjuustude valmistamisel kasutatavate liikidega (vt4.10.4), v8ib materjali kasutada retseptis
kogustes, mis ei Uleta lahtetoorainest 10 %, ning eeldusel, et edasine t66tlemine hdlmab tdhusat
kuumtootlust (vt allpool). Hallituse liigse kasvu korral vBib organoleptilistel p&hjustel enne kasutamist
vajalikuks osutuda kogu pindmise materjali eemaldamine.

b) Punktis a esitatud teabe puudumisel v8ib materjali kasutada retseptis jargmiselt.
o Koval eriti kbva tekstuuriga juust (rasvavaba osa niiskusesisaldus < 56 %):

kogustes, mis ei Uleta lahtetoorainest 10 %, eeldusel et
— nahtava hallitusega kaetud pinna osakaal ei Uleta 10 % ja

— edasine tootlemine hdlmab téhusat kuumtddétlust (vt allpool).

% Teadaolevad kasvuks ja toksiinide tootmiseks vajalikud miinimumtemperatuurid on kokkuvétlikult esitatud tabelis allpool. Tuleb
markida, et aluseks vBetud uuringud on vdrdlemisi piiratud ja sarnaste uuringute tulemusi ei ole peaaegu véimalik vérrelda ning
temperatuur on toksiinide moodustumisel kdigest iks aspekt.

. . T Toksiini tootmiseks vajalik miinimumtemperatuur
Mikroorganism Kasvuks vajalik miinimumtemperatuur ~ L
sOltuvalt toksiinist
A. flavus 10 °C 13 °C
A. versicolor 4°C 9°C
A. ochraceus 8°C 10°C
P. citrinum 5°C 15°C
P. commune 0 °C; 10 °C (25 % CO; korral) 12 °C
P. crustosum 2°C 4°C
P. cyclopium 0°C
(= P. aurantiogriseum) 16 °C
P. expansum 0°C > 4 °C*
P. nalgiovense 10 °C (25 % CO; korral) Puudub
P. verrucosum 0°C; 10 °C (25 % CO korral) 0

*) Esitatud miinimumtemperatuur kajastab uuringu tegelikke tingimusi. Seetdttu ei ole reaalset miinimumtemperatuuri kindlaks tehtud.
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Kui pinnast on kaetud suurem osa, tuleb nahtav hallitus enne kasutamist eemaldada, I6igates juustult
maha vahemalt 1,3 cm paksusega kihi.

e Muud juustud:

piiramatus koguses, eeldusel et ndhtav hallitus on enne kasutamist eemaldatud, I8igates juustult maha
kihi paksusega vahemalt 1,3 cm. Pinnal esinevad véaiksemad laigud (mille 1&abimddt ei Uleta 2—3 cm)
vOib aga maha kraapida. Praktika naitab, et hallitusseente tdhusaks eemaldamiseks tuleb maha |digata
2-3cm.

Juustu, mis ei vasta parast vBimalikku eemaldamisetappi eespool kirjeldatule, ei tohi kasutada, see tuleb
kérvaldada ning seda tuleb kasutada kooskdlas loomseid kdrvalsaadusi kasitlevate digusaktidega.

Katkises vaakumpakendis vdi valmitamiskiles juustu vastuvdtmisest tuleb keelduda, v6i kui see ei ole
hallitusega kaetud, tuleb see kasutada edasiseks todtlemiseks véimalikult Kiiresti.

Hallitusseened hukkuvad ko&rgetel temperatuuridel, kuid mukotoksiinide kontsentratsioon vdib vaid
vaheneda, selle asemel et mikotoksiinid téaielikult havineksid. Teaduslikud andmed mukotoksiinide
havinemise kohta kuumttoétlemisel on vaga piiratud, mistfttu saab neid kasutada kuumtdotlemise puhul
ainult naitliku lahenemisviisina.

Todtlemine peab hdlmama etappe, millega tagatakse kogu seeneniidistikku tdhusalt havitav kuumtdétlemine.
Kuna leebemate protsessikriteeriumide asjakohasuse kohta puuduvad teaduslikud téendid, loetakse
piisavaks standardkriteeriumiks temperatuuri vahemalt 75 °C minimaalselt ihe minuti jooksul.
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6. PEATUKK. RAKENDAMINE

6.1. Toidukaitleja

Kooskdlas maarusega (EU) nr 852/2004 tuleb kaesolevates suunistes kirjeldatud menetlust, toiminguid ja
kontrolle rakendada toidukaitleja koostatud ja kasutatavates HACCP-pdhistes toiduohutuse
juhtimisststeemides niivérd, kuivdrd see on vajalik osalemiseks taaskasutatava juustu taaskasutusse
vdtmisel, kaitlemisel, vedamisel, ladustamisel ja toorainena kasutamisel.

See peaks h8lmama kdigi konkreetsete parameetrite ning menetluste registreerimist, millega
dokumenteeritakse otsuste langetamist igapaevases tegevuses.

Tohusad jalgimisstisteemid on olulised nii aripartneritele kui ka avaliku sektori asutustele, vBimaldades
tagada ning seejarel dokumenteerida, et taaskasutatavat juustu kasutatakse ettendhtud otstarbel.
Toidukéitleja peab hindama materjali sobivust edasiseks tootlemiseks ning otsustama, kuidas toimub
Uksikute partiide liigitamine. Jalgitavus peab olema tagatud edasi- ja tagasisuunas alates taaskasutusse
vitmisest kuni kasutamiseni koostisainena Idpptootes.

Vastavus kaesolevatele suunistele peab olema satestatud aripartnerite vahelistes lepingutes.

6.2. Valisauditid

Vastavust kéesolevatele suunistele kontrollitakse toidukaitleja esitatud dokumentide auditeerimisel, mida
taiendab ruumide fuisiline kontrollimine. Vastavuse hindamisel vdib vajalikuks osutuda lisateabe esitamine
toiduainete tarneahela varasemate ja/voi hilisemate etappide kohta.
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kinni tahtajast.

Hoida kuiv juustukoorik,
pakend ja kate kuni
tegeliku kasutamiseni
rikkumata.

Hoida ristsaastumise
eest.

Asjakohane laoringlus. Vt
alapeatiikk 5.3.2.

Sobiv.

Ei ole vajalik.
Vt alapeatiikk 5.4.4.
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Tooraine
litk

8. Juust, mis
ei vasta
mikrobioloogil
istele

protsessihugi
eeni
kriteeriumidel
e
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Alarihm ja

kdrvalekald

e/puuduse
liik

8.1. Juust, mis
ei vasta
koagulaaspositii
vsete
staflilokokkide
mikrobioloogilist
ele
kriteeriumidele

Enne ringlusse laskmist kohaldatavad meetmed

Ladustamise ja
vedamise ajal

Enne kasutamist kohaldatavad meetmed

SRINZ NCTLEIS Kaasasolev kohaldatavad Kéaitlemine ja NERUITIENG] e .
kasutuse e teave meetmed ladustamine blikkuse Eritootlemine
hindamine Pindade kaitse nntp;ntésdmee hindamine

Materjali tuleb
Méarge saastatuse tggtgrgllggzpositi
Sobib edasiseks liigi kohta. T
tootlemiseks, kui ei Ei ole Jalgitavus  kuni stafiilokokkide
lleta vajalikud. algse tootjani olemasolu
100 000 CFU/g. Vt alapeatiikk suhtes. Kui
5.1.3. nende sisaldus
tletab 10°,
tuleb kontrollida
stafulokoksete
enterotoksiinide
Hoida materjali kuni olemasolu.
sihtkohta saabumiseni Toksiinide
pakendada. kui ei ole jahutatult ning temperatuuril | Hoida kuiv juustukoorik, Ielldmlse korral
uba pakenélatud alla 6 °C. pakend ja kate kuni tuleb
kilmutatud | gy Kui juust soodustab tegeliku kasutamiseni %sdzsmane
kaitstud terve kuiva S. aureus’e kasvu enne rikkumata. Jkf)rvaldada ning | Kuumtootl 5i
juustukooriku vGi vastuvotvasse Hoida jahutatult ja seda tuleb 9 | Kuumtoo USd(VOI
kattega. tootmistsehhi joudmist, temperatuuril alla 6 °C. ——— ts('jat;ntlg\rlrﬁg\r/isigi d), mille
Vit alapeatilkk 5.1.1 tleb saadetis saata Asjakohane laoringlus. Vt | kooskdlas tulemusena viheneb
et d o Kasutusotstarve, | sihtkohta v8imalikult kiiresti | gjapeatiikk 5.3.2. Kui | id 2l
Juust, milles see Valtida juustu kaitsva nt ,ainult voi ladustada temperatuuril | i Ll _ | koagulaaspositiivsete
ek f aiisili zell juust soodustab kdrvalsaadusi fillokokkid
naitaja tletab pinna fudsilist edasiseks alla 5,7 °C (vt S A lesv. a o SN GG
100 000 CFU/g kahjustamist ning hoida to6tlemiseks ette | alapeatiikk 5.4.6). o viivitamatult e sisaldus véhemalt
’ kuiv juustukoorik, Analiitisida e digusaktidega. |8 log10 CFU/g.

sobib edasiseks
tootlemiseks, kui
selles ei ole leitud
staftilokokseid
enterotoksiine.

Vt alapeatukk 4.8.

pakend ja kate
rikkumata.

Vt alapeatikk 5.1.2.

staflilokoksete
enterotoksiinid
e suhtes.

néhtud toiduaine®
ning marge
saastatuse liigi
kohta.
Jélgitavus
algse tootjani
Vt alapeatiikk
5.1.3.

kuni

Materjali selgelt
margistatud
ladustamiskoht.
Kaitsta teisi tooteid

S. aureus’ega saastumise
eest.

kasutusele votta.

Kaitsta teisi tooteid
S. aureus’ega saastumise
eest.

Kui toode enne
kasutamist
ladustatakse,
tuleb kontrollida
staflilokoksete
enterotoksiinide
olemasolu.
Toksiinide
leidmise korral
tuleb
asjaomane
juust
kérvaldada
kooskdlas
loomseid
kérvalsaadusi
kasitlevate
Oigusaktidega.




EDA/EUCOLAIT' 1. veebruaril 2018 vastu vBetud suunised juustu kasutamiseks toorainena

Tooraine
litk
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Pakendada, kui ei ole E_r_ot_sess_i e
i : o : L tgieeninaitajate (n
Juba pakenc_latugl ; Hoida tootja mérgitud Hoida tootja mérgitud E. coli
L V) el temperatuuril ja pidada temperatuuril ja pidada t ’b teri
kaitstud terve kuiva Viaga korgete R I g enterobacteriaceae,
8.2. Juust, mis juustukooriku v8i sisgldustg korral kinni tahtajast. kinni tahtajast. koliformsed bakterid)
ei vasta muude ) ) kattega. markida \{é%lti_d_a juustu kaitsva pinna | Hoida kuiv juustukoorik, korral:
hiigieeninaitajat tSq(ljalb__eidlaS|§ekI§ Vit alapeatiikk 5.1.1. Ei ole rreriuEs [k Lugsmit kahjustaTlst _nklng pake;_rll(d jle(x kate kuni . kuumtogtlus (voi
e oidutodtiemiseks. Valtida iuustu kaitsva vajalikud Jalgitavus  kuni oida uiv juustukoorik, tegeliku kasutamiseni Sobiv. samavaarsed
mikrobioloogilist RVEIEN N &R inna deSiliSt : algse tootjani pakend ja kate rikkumata. | rikkumata. to6tlemisviisid), mille
ele Eah'ustamist nina hoida it - Vt alapeatiikk 5.1.2. Hoida ristsaastumise tulemusena vaheneb
kriteeriumidele o J juustukoorikg 5t1a3apeatu Hoida ristsaastumise eest. | eest. koagulaaspositiivsete
pakend ja kate ' T Vit alapeatiikk 5.2 ning Asjakohane laoringlus. Vit staftilokokkide ja/véi
rikkumata alapeatikk 5.3.2. alapeatukk 5.3.2. |-_- monocytogenes’e
sisaldus vahemalt
o Enne ringlusse laskmist kohaldatavad meetmed o Enne kasutamist kohaldatavad meetmed
Alarihm ja Ladustamise ja
kdrvalekald _ _ vedamise ajal .
e/puuduse Sobiva Kaitlemine Kaasasolev kohaldatavad Kaitlemine ja Kas_utuskol ' .
liik kasutuse Ennetusmeet teave meetmed ladustamine AMALEE SO
hindamine Pindade kaitse mléd hindamine
Hoida materjali kuni
sihtkohta saabumiseni
jahutatult ning temperatuuril
alla 6 °C.
1cf Saatmine sihtkohta peab | Hoida kuiv juustukoorik,
Z%Zengsgr?&:tﬂdel ole P toimuma viivitamatult. pakend ja kate kuni
meﬁtatud NG tasg uslto Starve, | vajaduse korral tuleks tegeliku kasutamiseni
il edasisek asjaomase noude jargimise | fikkumata. .
9 ; Tor o eaasisexs tagamiseks kindlaks Hoida jahutatult ja Kuumtootlus (voi
juustukooriku voi tootlemiseks ette o ; ] samavaarsed
Grvalekaldeid kattega e e | temperatuuril alla 6 °C. I EETSE _
o e Sobib toiduks o : . tahtaeg. Asiakohane laorinalus. Vi to6tlemisviisid), mille
ave J 3 Vit alapeatukk 5.1.1. . . ning marge — A . . Sjakohane laoringlus. ) tulemusena vaheneb
patogeenide toctlemiseks. A . Ei ole vajalikud. | saastatuse liiai Valtida juustu kaitsva pinna | alapeatiikk 5.3.2. Sobiv. ;
) Vltida juustu kaitsva gl il : ot o asjaomaste
a Vt alapeatiikk 4.9. : L kohta. fuusilist kahjustamist ning | Juustumaterjali tuleks A
pinna fudsilist 0 it Pty Yaark e patogeenide sisaldus
oodusta . o . . oida kuiv juustukoorik, kasutada viivitamatult. i
kahjustamist ning Jélgitavus kuni pakend ja kate rikkumata vahemalt 8 log10
hoida kuiv LR RO Vt alapeatiikk 5.1.2 . : - . CFu/g.
juustukoorik, pakend Vt alapeatiikk T D Kaitsta teisi tooteid
}a Kate rikkumpata. 513 p Materjali ;elgelt margistatud | s aureus’e ja
Vtal tiikk 5.1.2 B ladustamiskoht. patogeenidega
alapeattics. 2.2, Kaitsta teisi tooteid saastumise eest.
patogeenidega saastumise
eest.
Vt alapeatiikk 5.2 ning
alapeatikk 5.3.2.
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9.1. Juust, mis
ei soodusta
koérvalekaldeid

pGhjustavate
patogeenide
kasvu

Hoida tootja margitud
temperatuuril ja pidada kinni
tahtajast.

Véltida juustu kaitsva pinna
fudsilist kahjustamist ning
hoida kuiv juustukoorik,
pakend ja kate rikkumata.
Vt alapeatiikk 5.1.2.
Materjali selgelt margistatud
ladustamiskoht.

Kaitsta teisi tooteid
patogeenidega saastumise
eest.

Vt alapeatiikk 5.2 ning
alapeatikk 5.3.2.

Hoida tootja margitud
temperatuuril ja pidada
kinni tahtajast.

Hoida kuiv juustukoorik,
pakend ja kate kuni
tegeliku kasutamiseni
rikkumata.

Hoida ristsaastumise
eest.

Asjakohane laoringlus. Vt
alapeatikk 5.3.2.

Sobiv.

Tooraine
liik

10.
Soovimatuid

hallitusseente
kolooniaid
sisaldav juust
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Alarihm ja

kdrvalekald

e/puuduse
liik

10.1. Nahtavad
hallitusseente
kolooniad,
milles on
tdenaoliselt
liigid, mida
tavaliselt
kasutatakse
hallitusjuustude
tootmisel.

Enne ringlusse laskmist kohaldatavad meetmed

Ladustamise ja
vedamise ajal

Enne kasutamist kohaldatavad meetmed

Sobiva Kaitlemine N Kasutuskaol I .
K Kaasasolev kohaldatavad Kaitlemine ja blikk Erito6tlemi
EElilEe . . Ennetusmee teave meetmed ladustamine Dlkkuse ne
hindamine Pindade kaitse tmed hindamine
Hoida materjali kuni
Kasutusotstarve, | Sihtkohta saabumiseni
nt . _ainult je}ru(tsazgt ning temperatuuril Hoida jahutatult ja
Edas'sf?_'_‘sl ek gat e el . temperatuuril alla 6 °C.
uumtootlemise aatmine sihtkohta peal e g . .
s ette nahtud | toimuma viivitamatult. Vlillfllgaf‘dﬁglslltsut kaitsva azltlggglugi tohi
toiduaine”. Vajaduse korral tuleks p

Sobib edasiseks

toidutdotlemiseks.

Vt

alapeatlikk 4.10.1.

Pakendada, kui ei ole
juba pakendatud,
kulmutatud ja/voi
kaitstud terve kuiva
juustukooriku vGi
kattega.

Vt alapeatiikid 5.1.1 ja
5.4.8.

Ei ole
vajalikud.

Jélgitavus kuni
algse tootjani

Vit alapeatikk
5.1.3.

Teavitus
hallitusseeneliikid
e kohta, millest
saastatus
tGenaoliselt
koosneb.

asjaomase noude jargimise
tagamiseks kindlaks maarata
maksimaalne téhtaeg.

Valtida juustu kaitsva pinna
fudsilist kahjustamist ning
hoida kuiv juustukoorik,
pakend ja kate rikkumata. Vt
alapeatikk 5.1.2. Kasitseda
ettevaatlikult, et valtida
vaakumpakendi rikkumist. Vt
alapeatiikk 5.2 ning
alapeatikk 5.3.2.

Materjali selgelt mérgistatud
ladustamiskoht.

kahjustamist ning hoida
kuiv juustukoorik, pakend
ja kate rikkumata. Vt
alapeatiikk 5.1.2.
Kasitseda ettevaatlikult,
et valtida vaakumpakendi
rikkumist.

Materjali selgelt
margistatud
ladustamiskoht.
Asjakohane laoringlus. Vt
alapeatikk 5.3.2.

Uletada 10 %
retseptis
kasutatavatest
lisatavatest
toorainetest.

Liigne hallitus
tuleb pinnalt
eemaldada. Vit
alapeatiikk
5.4.8.

Kuumtootlus
temperatuuril
vahemalt 75 °C
mitte alla 1
minuti.
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Tooraine
litk

10.
Soovimatuid
hallitusseente
kolooniaid
sisaldav
(saastunud)
juust (jarg)
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Alarihm ja
kérvalekalde/puuduse
liik

Kdva ja eriti
kdva juust, mille
pinnast ei ole
hallitusega
kaetud rohkem
kui ligikaudu

10 %

10.2. Nahtav
hallitus, mille
puhul ei ole
vOimalik
téendada, et
tegemist on
likidega,
mida
tavaliselt
kasutatakse
hallitusjuustu
tootmisel (st
ei ole
hélmatud
alapeatukiga
10.1
eespool).

Kdva ja eriti
kdva juust, mille
pinnast on
hallitusega
kaetud rohkem
kui ligikaudu

10 %

Muu juust, mille
pinnast on
hallitusega
kaetud ligikaudu
<10 %

Enne ringlusse laskmist kohaldatavad meetmed

Enne kasutamist kohaldatavad

o meetmed
Ladustamise ja
_ _ vedamise ajal _
Sobiva Kaitlemine kohaldatavad Kéaitlemine Kasutusks
kasutusvald Kaasasol meetmed ja . Eritootlemi
. blikkuse
konna . : ev teave ladustamin : : ne
] ] Pindade kaitse Sl hindamine
hindamine tmed e
Kui kaitsekoorik puudub voi Kuumt6dtlus
on eemaldatud ning kui toode Hallitanud temperatuuril
ei ole killmutatud, tuleb see materjal ei tohi | vahemalt 75 °C
viivitamatult . . Kasitseda lletada 10 % mitte alla 1
o Hoida kuni sihtkohta ; . S
vaakumpakendada voi saabumiseni jahutatult eEte_vaatllkuIt, et | retseptis minuti.
pakendada modifitseeritud Kasutusotsta | - temperatuuril alla valtida kasutatavatest | Kui hallitusega
gaasikeskkonda piisavalt rve, nt ,ainult 6 og P vaakumpakend | lisatavatest on kaetud
tugevatesse ja korralikult Ei ole edasiseks : i rikkumist. toorainetest. rohkem kui
eouesse tidesse Vvl | (OOSE | Saatming ShUOME | ot | P | o
Valtida juustu kaitsva pinna nahtud pga}::) to'r?ulin‘\”‘/ iad kilmutatud, ei | kaetud saastunud kiht
fitisilist kahjustamist ning toiduaine®. ‘Ii'(')‘:'r ;Tje‘is a s‘]‘ﬁ) r::z(see tohi seda materjalipinna | 2-3 cm
S edssisis | PO W fustucork gt |roudejrgme | e |ossialzon | sianset v
toidutodtlemiseks - ’ Foyef tagamiseks kindlaks :
alapeatiikk 5.1.2. tootjani = . vaakumpakend 5.4.8.
- maarata maksimaalne :
Vt alapeatiikk | ... is. u .
. . N tahtaeg. Nahtav hallitus
Vt al T Kui materjal ei ole killmutatud, | Saastunud 5.1.3. . .
alapeattikk o ) . Sobiv, kui tuleb
tuleb see viivitamatult pinna . . Hoida jahutatult | .
4.10.4. vaakumpakendada véi cemaldamine Késitseda ettevaatlikult, ja temperatuuril nahtav hallitus | eemaldada 2—
pakendapda modifitseeritud vt ’ el elink . alla6 °C on 9emaldatud 2
. - . vaakumpakendi L maistlikus stgavuselt. Vt
gaasikeskkonda piisavalt alapeatki 5.4. o T—— Materjali selgelt ulatuses alapeatiikk
tugevatesse ja korralikult 8 punkt a. ’ margistatud ’ 5 4p8
suletavatesse Kkottidesse. Vt Materiali selqelt ladustamiskonht. T
alapeatiki 5.4.8 punkt b. Kasutusotsta ey iJs . dg Asjakohane Nahtav hallitus
Véltida juustu kaitsva pinna Saastunud rve, nt ,ainult a dugstamiskoht laoringlus. Vt Sobiv, kui tuleb
fuusilist kahjustamist ning pinna edasiseks : alapeatiikk 5.3. | nahtav hallitus | eemaldada 2—
hoida kuiv juustukoorik, eemaldamine, | kuumtodtlemi 2. on eemaldatud |3 cm
pakend ja kate rikkumata. Vt | vt seks ette maistlikus stgavuselt. Vt
alapeatiikk 5.1.2. alapeatikk 5.4. | nahtud ulatuses. alapeatikk
8. toiduaine®. 5.4.8.
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Pakendada, kui ei ole juba Jélgitavus
pakendatud, kilmutatud ja/voi kuni algse
Muu juust, mille kaitstud terve kuiva tootjani Hallituslaigud
pinnal on ainult juustukooriku voi kattega. Vt Koigi Vt alapeatiikk Safifhv. [ tuleb maha
vaiksemad alapeatiikk 5.1.1. hallituslaikude |5.1.3. néhta{/ hallitus kraapida. Vt
hallituslaigud Valtida juustu kaitsva pinna mahakraapimin o carElRE LS alapeattikk
(labim6dduga fudsilist kahjustamist ning e. " 15.4.8.
<2-3cm) hoida kuiv juustukoorik,
pakend ja kate rikkumata. Vt
alapeatikk 5.1.2.
Enne ringlusse laskmist kohaldatavad meetmed S GRS T el eiE e
meetmed
. . Ladustamise ja
. Alariihm ja : X
Tooraine k&rvalekalde/puud vedamise ajal
T plrveEbe e apl e Sobiva Kaitlemine kohaldatavad Kaitlemine | . <l
litk kasutusvald Kaasasol meetmed ja blikkuge | EVitootlemi
_konnq Pindade kaitse Ennetusmee | €ev teave ladustamin hindamine ne
hindamine tmed e
Sobiv, kui
spetsiaalse
hindamise
tulemusena
jareldatakse, et
taiendavate
hallitusseeneliikid
10.3. Juust, millele on lisatud e esinemist saab
10. . . I6hna- ja maitseaineid (nt ohjata juba
Soovimatuid  p5isetaimi, virrtse IEN VI olemasolevate
hallitusseente meetmetega, et
kolooniaid tagada
sisaldav mukotoksiinide
(saastunud) voimaliku tekke
juust (jarg) minimeerimine.
Vt alapeatiikk
4.10.4.
Ko&rvaldamine
Juust, mis ei vasta ning kasutamine N .
alapeatiikis 10.1, 10.2 v5i 10.3 [y \k’.‘?‘s.ta"a” loomseid korvalsaadusi Korvaldamine
. ~ ~ asitlevatele digusaktidele
esitatud nduetele kdrvalsaadusena
Sobivad Kui materja| ei ole ku|mutatud’ Eriteave ei Hoida kuni sihtkohta Kasitseda
11. edasiseks tuleb see viivitamatult ole vajalik. saabumiseni jahutatult ettevaatlikult, et
Tootmisliinil T T et toidutootlemiseks | yvaakumpakendada vai Ei ole Jalgitavus ning temperatuuril alla véltida . Sobiv. Ei ole vajalik.
tekkivad . 1aag pakendada modifitseeritud vajalikud. kuni  algse | 6 °C. vaakumpakendi
jaagid gaasikeskkonda piisavalt tootjani Kasitseda ettevaatlikult, | fikkumist.
tugevatesse ja korralikult Vt alapeatiikk | et véltida Kui toode ei ole
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alapeatikk 4.11.

11.2. Juustumass

Kd&rvaldamine
ning kasutamine

suletavatesse kottidesse. Vt
alapeatiki 5.4.8 punkt b.

vaakumpakendi
rikkumist.

kulmutatud, ei
tohi seda
ladustada
katkises
vaakumpakendi
s.

Hoida jahutatult
ja temperatuuril
alla 6 °C.

Asjakohane
laoringlus. Vt
alapeatukk 5.3.
2. Rohkem kui
neli paeva
seisnud
juustumassi
tuleb enne
tootlemist voi
selle kaigus
kuumtdodelda.

11.3. Pihkmed loomse Vastavalt loomseid kdrvalsaadusi
= kdrvalsaadusena. kasitlevatele digusaktidele
Vt alapeatikk
4.11.3.
. . Enne kasutamist kohaldatavad
Enne ringlusse laskmist kohaldatavad meetmed meetmed
. . Ladustamise ja
. Alariihm ja : ;
Tooraine kérvalekalde/puuduse i i vedamise ajal i
liik e p Sobiva Kaitlemine kohaldatavad Kaitlemine |\ .+ qar| _
. kasutusvald Kaasasol a ; Erito6tlemi
meetmed blikkuse
konna . : Ennetusmee | ev teave ladustamin ; . ne
. X Pin kai hindamine
hindamine CECIILEIEC tmed e
Hoida tootja margitud
temperatuuril ja pidada | Kui ei ole
Kasutusotstar | % . -
Pakendada, kui ei ole juba ve, nt ,ainult k'.'.m_' tahtajast. _ EU!ENULaI.Ud,
pakendatud, kilmutatud ja/véi edasiseks Véltida juustu kaitsva | hoida kuiv.
kaitstud terve kuiva tootlemiseks | Pinna fusilist , juukstuléqor:l(,
1o sail . juustukooriku vi kattega. ette nahtud ta.hjl.’StartmEt nlnkg haida Eﬁn?{]egleellikjte
. Séilivusaja ) y toiduaine®. uiv juustukoorik, liku
tletanud juust 12:1. Eelnevalt kehtestatud Edasine Vt"a.lapgatukk Sl Ei ole vajalikud. | j0i pakend ja kate kasutamiseni | sobiv. Ei ole vajalik.
sailivusaja Uletanud juust toidutodtlemine. | Valtida juustu kaitsva pinna Jélgitavus rikkumata. Vi rikkumata.
futisilist kahjustamist ning kuni - algse | o1 beatiikk 5.1.2.
hoida kuiv juustukoorik, tootjani Materiali selgelt koh
pakend ja kate rikkumata. Vt alapeatikk mérgijs e dg gijreilnglue}snevt
Vt alapeatiikk 5.1.2. 513 ladustamiskoht. alapeatiikk 5.3.
Vt alapeatiikk 5.2 ning | 2.
alapeatiikk 5.3.2.
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Kérvaldamine
ning kasutamine
12.2. Juust, mille eelnevalt loomse
[CHIESEBREWESRE o korvalsaadusena.
on méodunud Vit

alapeatiikk 4.12.2

Puhastatud juust
sobib edasiseks
toidutdotlemiseks

13.
Juustulestade
EREES U]
juust

Lestade
kahjustatud juust
tuleb korvaldada
loomse
kérvalsaadusena.

Vt alapeatikk
4.13.

EDA/EUCOLAIT' 1. veebruaril 2018 vastu vdetud suunised juustu kasutamiseks toorainena

Pakendada, kui ei ole juba
pakendatud, kilmutatud ja/voi
kaitstud terve kuiva
juustukooriku voi kattega.

Vt alapeatiikk 5.1.1.

Valtida juustu kaitsva pinna
fudsilist kahjustamist ning
hoida kuiv juustukoorik,
pakend ja kate rikkumata.

Vt alapeatiikk 5.1.2.

Vastavalt loomseid kdrvalsaadusi

kasitlevatele digusaktidele.

Ei ole vajalikud.

Kasutusotstar | Hoida tootja méargitud
ve, nt ainult | temperatuuril ja pidada
edasiseks kinni téhtajast.
kuumtéotlemi | vaitida juustu kaitsva
seks ette pinna faiusilist

ndhtud kahjustamist ning hoida
toiduaine”. kuiv juustukoorik,
Jalgitavus pakend ja kate

kuni algse rikkumata. Vt

tootjani alapeattikk 5.1.2.

Vt alapeatiikk
5.1.3.

Materjali selgelt
margistatud
ladustamiskoht.

Vastavalt loomseid kdrvalsaadusi
kasitlevatele digusaktidele.

Késitseda
ettevaatlikult, et
valtida
vaakumpakendi
rikkumist.

Kui toode ei ole
kulmutatud, ei
tohi seda
ladustada
katkises
vaakumpakendi
s.
Hoida jahutatult
ja temperatuuril
alla 6 °C.

Asjakohane
laoringlus. Vt
alapeatikk 5.3.
2.

Sobiv.

Eemaldada
saastunud
materjal.
Kuumtéotlus
temperatuuril
vahemalt 75 °C
mitte alla 1
minuti.

14. Riknenud

juust
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14.1. Muude
kahjuritega
saastunud juust

Kérvaldamine ning

kasutamine loomse

kbrvalsaadusena.

Vt alapeatiikk 4.14.

_ Enne ringlusse laskmist kohaldatavad meetmed
Alarihm ja
Tooraine | kdrvalekald ; )
litk e/pUHduse Sobiva Kaitlemine Kaasasolev
liik EEIMIER Ennet t teave
hindamine Pindade kaitse nneml:esdmee

Ladustamise ja
vedamise ajal
kohaldatavad

meetmed

Enne kasutamist kohaldatavad meetmed

Kaitlemine ja | K8SUUSKSl | o sstiemi
blikkuse

ladustamine - - ne
hindamine

Vastavalt loomseid k&rvalsaadusi kéasitlevatele
Oigusaktidele.
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14.2. Valkude
vOi rasvade
lagunemine

Sobib edasiseks
toidutodtlemiseks.

K&rvaldamine ning

14.3. kasutamine loomse

kérvalsaadusena.
Vt alapeatiikk 4.14.

Ebameeldiv
maitse ja [dhn

Pakendada, kui ei ole
juba pakendatud,
kulmutatud ja/voi
kaitstud terve kuiva
juustukooriku voi
kattega.

Vt alapeatiikk 5.1.1.
Valtida juustu kaitsva
pinna fausilist
kahjustamist ning hoida
kuiv juustukoorik,
pakend ja kate
rikkumata.

Vt alapeatiikk 5.1.2.

Ei ole vajalikud.

Kasutusotstarve,
nt ,ainult
edasiseks
tootlemiseks ette
nahtud
toiduaine®.
Jélgitavus kuni
algse tootjani

Vit

alapeatikk 5.1
3

Hoida tootja margitud
temperatuuril ja pidada kinni
tahtajast.

Valtida juustu kaitsva pinna
fudsilist kahjustamist ning
hoida kuiv juustukoorik,

pakend ja kate rikkumata. Vt

alapeatikk 5.1.2.

Materjali selgelt mérgistatud
ladustamiskoht.

Vastavalt loomseid kérvalsaadusi kasitlevatele

digusaktidele.

Késitseda ettevaatlikult,
et valtida vaakumpakendi
rikkumist.

Kui toode ei ole
kulmutatud, ei tohi seda
ladustada katkises
vaakumpakendis.

Hoida jahutatult ja
temperatuuril alla 6 °C.
Asjakohane laoringlus. Vt
alapeatikk 5.3.2.

Sobiv.




JUUSTU TOORAINENA KASUTAMIST KASITLEVATE SUUNISTE Il LISA

Teaduslikud dokumendid, milles kasitletakse hallituse ja mikotoksiinide ohjamist juustus

EDA/EUCOLAIT' suunistes juustu kasutamise kohta toorainena antakse juhiseid soovimatu hallitusega
saastunud juustu hindamiseks, ettevalmistamiseks, kaitlemiseks ja kasutamiseks.

Kéesolevas dokumendis esitatakse viiteid teadusallikatele, mis Kkasitlevad ohjamisstrateegiat ning
tdiendavaid ennetusmeetmeid, mida rakendatakse lisaohutusvaruna, et minimeerida ettendgematust
mukotoksiinide véaikeses koguses esinemisest tingitud v8imalikud riskid.

1. KOKKUVOTE

Teaduskirjanduses kirjeldatud katsed naitavad selgelt, et saastumist pdhjustavatest hallitusseentest tingitud
mikotoksiinide moodustumist juustus saab ennetada hallitusseente kasvu ja mikotoksiinide moodustumist
mdjutavate tingimuste ohjamisega.

Kirjanduses tuuakse vélja juustu puhul olulised muikotoksiinid, milleks on sterigmatotsustiin,
tstiklopiasoonhape, ohratoksiin A, penitreem A, aflatoksiin B;/G, ja tsitriniin.

Kirjanduse po6hjal suudavad asjaomaseid toksiine toota juustul kasvavad hallitusseeneliigid A. versicolor,
A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin ja P. verrucosum.

Méarkus. Enamik muikotoksiinide tootmisega seotud katseid on tehtud toatemperatuuril (20—30 °C) aeroobsetes
tingimustes ning kasvatades juustust eraldatud hallitusseeneliike erinevatel agariplaatidel (st juustust erineval
substraadil).

Asjaomaste hallitusseeneliikide kasvu ohjatakse kolme meetme abil, milleks on pinna kaitsmine, piiratud
hapniku juurdepéaas ja madal temperatuur.

Kas hallitusseened, mis on v8imelised mikotoksiine tootma, seda ka tegelikult teevad, soltub substraadist
(juust on halb substraat) ja temperatuuridest, mis on tavaliselt kdrgemad kui kasvuks vajalikud
miinimumtemperatuurid. Aruannetest juustus miukotoksiinide moodustumist uurivate katsete kohta vdib
jareldada, et miukotoksiinide moodustumine ei ole tdendoline, kui juustu hoitakse jahutatult (st temperatuuril
alla 9 °C).

Seetdttu keskendutakse EDA/EUCOLAIT' suunistes saastavate hallitusseente toodetavate mukotoksiinide
moodustumise ennetamisele kasvu ja mukotoksiinide moodustumist mdjutavate tingimuste reguleerimise
teel, kasutades selleks pinna kaitsmist, hapniku juurdepéasu piiramist ning ladustamist ja vedamist
jahutatult.

EDA/EUCOLAIT' suunistes on satestatud téiendavad ennetusmeetmed lisachutusvaru tagamiseks, et
minimeerida ettendgematust mukotoksiinide vaikeses koguses esinemisest tingitud vdimalikud riskid.
Kdnealused ennetusmeetmed on:

0] tekkinud hallituse aral6ikamine / hallituslaikude mahakraapimine;
(i) kuumtddtlemine ja
(iii) tootlemisele mineva juustu suhtes kehtestatud hallitanud pinna osakaalu piirangud.

Mahalbikamisega seotud juhised p6hinevad teaduslikel soovitustel ning teatavates riikides kehtivatel
riskijuhtimistavadel.
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2. OHU KINDLAKSTEGEMINE

2.1. Enamik saastumist pdhjustavatest hallitusseeneliikidest ei ole voimelised mikotoksiine
tootma?’

Nahtav hallitus ei ole tdend mikotoksiinide esinemise kohta, vaid on toksiinide tekke suurenenud
tdendosuse indikaator.

Juust on hea substraat hallituse kasvuks, kuid halb substraat miikotoksiinide tootmiseks®®. Ainult vaike osa
(2-15 %) tavapéaraselt juustul leiduvatest hallitusseentest suudab toota mikotoksiine. N&iteks Bullerman
(1981) leidis, et 1,8-12,4 % juustust eraldatud hallitusseeneliikidest olid vdimelised tootma tldiselt uuritud
mukotoksiine, kui neid kasvatati optimeeritud substraadil.

Enamikul juhtudest sisaldab mittehallitusjuustude mukofloora peamiselt nende liikide saastavaid
hallitusseeni, mida kasutatakse starterkultuuridena.

Juustu saastumist pdhjustavate hallitusseente puhul on taheldatud jargmist:
¢ tavaliselt moodustavad 70-90 % hallitusseentest méningad Penicillium’i liigid;
e 4-8 % moodustavad mdned Aspergillus’e liigid (kdige sagedasem on A. versicolor); ning

e kohati vBib leiduda ka liike nagu Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria, Phoma,
Scopulariopsis (S. brevicaulis) ja Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum).

Jahedas ruumis ladustamisel ndhtavaid kolooniaid moodustavate mittestarterkultuuride hulka kuuluvad
peaaegu koik Penicillium’i liigid, (tavaliselt P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum,
P. commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum,

P. viridicatum), sest erinevalt muust asjaomasest mikofloorast suudavad need kasvada madalatel
temperatuuridel.

Neist k8ige enam levinud on P. commune ja P. nalgiovense. P. commune on P. camenbertii*® looduslik
eelkdija.

P. commune on juustul kasvamiseks hasti kohanenud (olemas on vajalikud ensUUmidg. P. commune’t esineb
tavaliselt koos P. nagliovese’ga, mida kasutatakse starterkultuurina salaami tootmisel °,

2.2. Mukotoksiinide moodustumiseks on vajalik kasv
Oluline on eristada seeni, mida saab juustust eraldada, ning neid, mis vdivad kasvada.

Lund et al (1995) naitasid, et tootmiskeskkondades ja juustudes esinev seenefloora on erinev ning et
juustust on vdimalik eraldada mitmeid keskkonnast parit seeni, kuigi need ei kasva. Sarnaste jareldusteni
joudsid ka teised®. Need liigid hdlmavad erinevatest allikatest (keskkond, maére jne) parit seenespoore. Uks
seIIin%Znéide on A. versicolor, mida vdib valdavalt leiduda juustutehase keskkonnas, kuid mis kasvab juustul
harva™.

Hallitus muutub Gldjuhul nahtavaks, kui selle kogus tletab 10%ml kuni 10%mI®. Nahtav hallitus tadhendab
seda, et on toimunud kasv (kuid see on seiskunud) vdi kasv jatkub.

Tuleb markida, et enamik mikotoksiinide tootmisega seotud katseid on tehtud toatemperatuuril (20-30 °C)
aeroobsetes tingimustes ning kasvatades juustust eraldatud hallitusseeneliike erinevatel agariplaatidel (st
juustust erineval substraadil).

27 Allikad: Bullerman ja Olivigni (1974), Bullerman (1979), Bullerman (1981), Scott (1983), Lund et al (1995), Filtenborg et al (1996),
Lépez-Diaz et al (1996), Nielsen et al (1996), Terplan ja Kaiser (1996), Larsen et al (2002), Sengun et al (2008).

8 | arsen et al (2002).

2 Haasum ja Nielsen (1998).
30| und et al (1995).

3 Kure et al (2004).

32| und et al (1995).

33 Lund et al (1995).
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2.3. Olulised mukotoksiinid

Juust on mukotoksiinide tootmiseks halb substaat,* eriti kui seda sailitatakse temperatuuril 5-7 °C*°.
Pdhjuseks on asjaolu, et juustus on rohkelt valke, mis sisaldavad sulfhidrili, nagu tsiisteiin ja glutatioon,
ning et enamikus juustusortides leiduvate piimhappebakterite tegevus m&jutab paljude hallitusseente liikide
véimet toota miikotoksiine®®.

Koige levinumad mukotoksiinid, mis pusivad juustus stabiilsena, on tsitriniin, tsuklopiasoonhape,
penitreem A, rokfortiin C, sterigmatotsuistiin ja aflatoksiin®’.

Kilmsailitamine annab eelise neile liikidele ja tivedele, mis on vBimelised tootma véhem stabiilseid toksiine,
nagu penitsilliinhape, patuliin, mikofenoolhape ning samuti penitreem A, ning v8imalik, et aflatoksiinide ja
sterigmatotsustiini tootvate seente arvelt ka ohratoksiini. Penitsillinhappe, patuliini ja mikofenoolhappe
ebastabiilsuse téttu on ebatdenaoline, et neid leidub juustus olulisel maaral®.

Vastavalt 2008. aastast parinevale teaduslikule Ulevaatele ei ole vaikeste koguste patuliini, penitsillinhappe
ja mukofenoolhappe juustus esinemise olulisus rahvatervise seisukohalt arvatavasti eriti suur asjaomaste
mukotoksiinide vahese suukaudse toksilisuse t6ttu, samas kui sterigmatotsistiin kujutab endast
kantserogeensete omaduste tdttu suuremat probleemi?’g.

Northolt jareldas, et hallitusega saastunud juustus on kdige olulisem toksiin sterigmatotsUstiin‘m. Seda
kinnitasid ka teised autorid*".

Vottes arvesse kobiki kattesaadavaid teadusallikaid, on hallitusseentega saastunud juustu ohutuse
seisukohast olulised mukotoksiinid jargmised:

e sterigmatotsistiin, mida v8ib toota A. versicolor®, Sterigmatotsistiin on hallitusjuustudes kdige
sagedamini leiduv muikotoksiin®®;

« tsiiklopiasoonhape, mida vaib toota P. commune **;

 ohratoksiin A, mida vivad toota P. commune®, P. nordicum® ja P. verrucosum®’;
e penitreem A, mida vdib toota P. crustosum??;

« aflatoksiin By/G;, mida vBivad toota A. flavus ja A. paraciticus®’;

e tsitriniin, mida vBib peamiselt toota P. citrinin, kuid teadaolevalt v8ib seda toota ka P. verrucosum®.

Mérkus. Juustus esinev aflatoksiin M; on k8ige tdené&olisemalt parit juustu valmistamiseks kasutatud piimast.

3 Lopes-Diaz et al (1996), Frisvad (1988), (FDA 1985), Larsen et al (2002).
% Bullerman (1981).

% Dalié et al (2010).

37 Taniwaki et al (2001).

3 Bullerman (1981), Stott ja Bullerman (1976), Lieu ja Bullerman (1977).

3 Sengun et al (2008).

40 Northolt et al (1980).

! Filtenborg et al (1996).

2 Lund et al (1995).

“3 Filtenborg (1996), Norholt et al (1980), Taniwaki et al (2001).

* Taniwaki et al (2001), Lund et al (1995).

= Bullerman (1981).

6 Larsen et al (2002), Kokkonen et al (2005).

4 Kokkonen et al (2005).

“8 Kokkonen et al (2005).

“9 Bullerman ja Olivigni, (1974), Gourama ja Bullerman (1995).

0 Bailly et al (2002), Sengun et al (2008), Frisvad ja Nielsen (2012), Sweeney ja Dobson (1998).
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2.4. Kokkuvote

Juustus esineva hallituse ohjamist v8ib kavandada kahe olulise liigi jaoks, milleks on:
e Penicillium’i liigid, eelkdige P. commune (=P. cyclopium) ja P. nagliovese; ning
o Aspergillus’e liigid, eelkdige A. versicolor.

Teisi kirjanduses nimetatud, juustuga seostatud liike vdib esineda vahestes kogustes, kuid need ei kasva
olulisel maaral. Seetbttu ei esine olulistes kontsentratsioonides ka nende toodetavaid vdimalikke
mukotoksiine.

Keskenduda tuleb olulistele mikotoksiinidele, nagu sterigmatotsustiin, tstiklopiasoonhape, ohratoksiin A,
aflatoksiin B,/G1, tsitriniin ja penitreem A. Juustul kasvavatest hallitusseeneliikidest suudavad asjaomaseid
mikotoksiine toota A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum, P. citrinin
ja P. verrucosum.

Teisi kirjanduses juustuga seostatud mukotoksiine leidub tdendaoliselt vaid inimtervisele ohututes kogustes.

Vastavalt seniste uuringute jareldustele on mikotoksiinidega saastatus tdenéoliselt vaike, isegi kui juustul
esineb hallitusseente kasvu.

3. MUKOTOKSIINIDE OHJAMINE

3.1. Mikotoksiinide moodustumist mdjutavad tegurid

Mikotoksiinid on sekundaarsed metaboliidid, st need ei ole olulised kolooniate kasvuga seotud normaalse
ainevahetuse seisukohast.

Eeldused mukotoksiinide moodustumiseks juustus on jargmised:

e tlved on geneetiliselt voimelised miukotoksiine tootma JA

e hallitus on kasvav™* NING

e kasvu ajal toksiinide moodustumiseks vajalikud eritingimused peavad olema téidetud.

Hallituse kasvamine soltub temperatuurist, juurdepaasust hapnikule, sisinikdioksiidist, imbritsevast
dhuniiskusest ning teistest teguritest. Hallitusseente kolooniaid iseloomustab — sarnaselt bakteritele —
kasvufaasile eelnev ootefaas™.

Naiteks tehti kindlaks, et P. expansun’i ootefaas temperatuuril 5,2 °C on182+25 tundi®.

Nende tivede puhul, mis on vBimelised mukotoksiine tootma, puudub toksiinide tekkel seos hallituse
kasvuga.

Hallitusseene v&ime toota mukotoksiine véaheneb vee aktiivsuse vahenedes ja suureneb temperatuuri
tbustes kuni optimaalse kasvutemperatuurini — optimaalsest temperatuurist kdrgematel temperatuuridel see
jallegi vaheneb®*. Kuid tldiselt on vee aktiivsus juustus liiga kdrge, et see mojutaks hallitusseente kasvu voi
nende vBimet moodustada mukotoksiine.

Piimhappebakterite tegevus mdjutab samuti paljude hallitusseeneliikide toksiinide tootmise véimet™.

*L Lund et al (1995).

*2 Garcia et al (2009).

3 Gougouli ja Koutsoumanis (2013).

4 WHO (2002), Ameerika Uhendriikide toidu- ja ravimiamet (FDA) (2005), Takahashi ja Yazaki (2007).
%5 Dalié et al (2010).
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3.2. Hapniku juurdepéaas

Hallitusseened on aeroobsed organismid, mis vajavad kasvamiseks hapnikku. Hapnikusisaldust juustu
pinnal saab vdhendada vaakumpakendamise ja modifitseeritud gaasikeskkonda pakendamise teel.

Vaakumpakendamist soovitatakse seet6ttu, et see vahendab pakendis sisalduvat dhku ning pakend sulgub
hermeetiliselt, tagades selle sees ideaalildhedase vaakumi, mis takistab/peatab enamiku hallitusseeneliikide
kasvu. Kuna susinikdioksiidi toodab pakendatud juust tavaliselt ise, on pakendamisprotsessi peamine
eesmark hapniku eemaldamine.

Smith et al (1986) on varasemalt tdendanud, et seente kasvu pakendatud pagaritoodetes on vdimalik
taielikult inhibeerida ainult siis, kui pakendis sisalduvat O, kogust vahendatakse ning hoitakse
kontsentratsioonis alla 0,4 %.

Kbige pohjalikuma uuringu hallitusseente kasvu ja mukotoksiinide tootmise kohta modifitseeritud
gaasikeskkonda pakendatud juustu pinnal viisid l&bi Taniwaki et al (2001). Nende jareldused olid jargmised.

o Modifitseeritud gaasikeskkonda pakendamine inhibeerib oluliselt miikotoksiinide tootmist.

e Temperatuuril 25 °C tootis P. commune tsiiklopiasoonhapet 14 paeva moddudes, kuid ei tootnud seda
temperatuurivahemikus 8-10 °C tUhe kuu méodudes, millest vdib jareldada, et tstklopiasoonhape ei teki
jahutatult sailitamise korral.

e Tsiklopiasoonhappe moodustumist saab ennetada, kui toode pakendatakse modifitseeritud
gaasikeskkonda. O, <0,5 % sisaldus ennetab kasvu, samas kui CO, 20-40% ja O, 1 % sisaldus
vahendavad tsiklopiasoonhappe teket vaga madala kontsentratsioonini.

Aflatoksiini tootmine A. flavus’e ja A paraciticus’e poolt inhibeeritakse Umbritseva hapniku vahendamisega
modifitseeritud gaasikeskkonda pakendamise teel, tdkkekile abil vdi hapnikku imavate materjalide lisamisel
pakendisse®®.

Susinikdioksiidi inhibeerivaid omadusi on selgelt ndidanud Eliot et al (1998) ning Haasum ja Nielsen
(1998).
3.3. Lahtiste pindade kaitse

Juustukoorik, juustukate, pakkematerjalid, eriti valmitamiskile ning vaakumpakend kaitsevad juustu
niiskemaid osi, aidates seega ennetada hallitusseente kasvu.
Katkised pakendid, katted ja koorik suurendavad hallitusseente kasvu riski.

3.4. Temperatuur

3.4.1. Penitreem A

Penitreem A esinemisel juustus on see kdige tenadolisemalt parit P. crustosum’ist.

Toksiini moodustumiseks vajalikud miinimumtingimused on teadaolevalt 10 °C ning a,, 0,92°".

VOib jareldada, et penitreem A ei moodustu tben&oliselt juustus, mida hoitakse temperatuuril alla
10 °C.

3.4.2. Ohratoksiin A

Ohratoksiin A esinemisel juustus on see kdige tdendolisemalt parit P. commune’st. Pdhjuseks voib olla ka
P. verrucosum’i kasv.

P. commune (=P. cyclopium) vajab ohratoksiin A moodustamiseks juustul temperatuuri vahemalt 20 °C8,
mis on kdrgem kui kdvade juustude valmitamiseks kasutatav tavatemperatuur. Kuigi P. commune kasvab
tdendoliselt ka jahutatud keskkonnas (vt alapeatiikk 1.1 eespool), peetakse ohratoksiin A moodustumise riski
tahtsusetuks, kui juustu hoitakse jahutatult.

%6 Sweeney ja Dobson (1998).
" |CMSF (1996).
%8 Scott (1983).
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P. nordicum sarnaneb geneetiliselt ja iseloomulikelt omadustelt vaga P. verrucosum’ile.

Sobival substraadil véib P.verrucosum moodustada ohratoksiin A-d kdigil kasvutemperatuuridel, st 0-31 °C
juures, kusjuures optimaalne temperatuur on umbes 20 °C. Moodustunud kogus on vastavuses
kasvutempoga,* mis séltub substraadist ja temperatuurist. Juustus jahutatud keskkonnas moodustuda vaiva
ohratoksiin A sisaldus on véaga vaike®. Juustusubstraat tundub P. verrucosum’ile® olevat ohratoksiin A
tootmiseks ebasobiv.

P. verrucosum’it leidub enamasti juustu valmimise varajases etapis ja peamiselt kulmsailitamisel® ning harva
valminud ju%gtul. Seen on vaga tundlik CO, suurem kontsentratsiooni suhtes ega kasva, kui kontsentratsioon
Uletab 25 %™,

On teatatud, et piimhappebakterid metaboliseerivad ohratoksiin A-d erineval méaéaral (8-28 %)64. Teised
autorid teatasid, et ohratoksiin A sisaldus kdvas juustus vaheneb poole vorra 48 tunni méddumisel
temperatuuril 25 °c®,

VOib jareldada, et valminud juustus, mida hoitakse jahutatult, ohratoksiin A t6ené&oliselt ei moodustu.

3.4.3. Sterigmatotsustiin
Sterigmatotsustiini esinemisel juustus on see kdige tdendolisemalt parit A. versicolor’ist.

Uuringud on naidanud, et A. versicolor ei tooda juustu pinnal sterigmatotsustiini temperatuuril 25 °C (Tilsit,
Edam, Gouda). See erineb teistest uuringutest, kus asjaomane toksiin on moodustunud loomulikul
saastumisel A. versicolor®”iga.

Kuid jahutustemperatuuril kasvu peaaegu ei esine ning toksiine ei moodustu. Erinevatest véljaannetest
péarinevad jareldused toetavad jargmist:

e A.versicolor vBib kasvada temperatuuril 4 °C ning seda vdib valdavalt esineda valmitamisruumides, kuid
asjaomane liik kasvab harva

juustul67;

e on teatatud, et kasvuks vajalik miinimumtemperatuur on 9 °C®, Kuigi kasvu esineb, ei ole
jahutustemperatuuril toksiine leitud®;

e erinevate juustuliikidega tehtud katsete kaigus ei suudetud sterigmatotsustiini leida parast muudel
juhtudel toksiini tootva liigi A. versicolor kasvamist juustul kuue kuu jooksul temperatuuril 10 °c’?

e jahutamine hoiab ara Aspergillus’est71 parit toksiinide moodustumise;

madal temperatuur (5°C) hoiab ara A. versicolor’i kasvu ja sterigmatotsustiini tekkimise?.

Toksiin tundub olevat juustus vaga stabiilne”.

%9 Takahashi ja Yazaki (2007).

80 Takahashi ja Yazaki (2007).

oL Kokkonen et al (2005).

62 Lund et al (1995).

&3 Haasum ja Nielsen (1998).

%4 Dalié et al (2010).

& Bullerman (1981).

85 Scott (1983), Northolt et al (1980).
87 Lund et al (1995).

%8 |cMSF (1996).

%9 Bullerman ja Olivigni (1974), Lund et al (1995).
0 Terplan ja Kaiser (1996).

" Bullerman (1979).

= Bullerman (1981).

& Metwally et al (1997).
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VOib jareldada, et juustus, mida hoitakse temperatuuril alla 9 °C, sterigmatotsistiini t6endoliselt ei
moodustu.

3.4.4. Tsuklopiasoonhape
Tsuklopiasoonhappe esinemisel juustus on see kdige téendolisemalt parit P. commune’st.

See organism suudab toota toksiini temperatuuril 25 °C, mitte aga jahedates tingimustes,”* temperatuuril alla
12 °C.

Voib jareldada, et juustus, mida hoitakse temperatuuril alla 12 °C, tsuklopiasoonhapet t&endoliselt ei
moodustu.

3.4.5 Aflatoksiin B4/G;

Aflatoxin B,/G; esinemisel juustus on see kdige tdenéaolisemalt parit A. flavus’est vdi A. paraciticus’est.

pH alla 4,5 soodustab pigem aflatoksiin B; kui aflatoksiin G;’> moodustumist.

Need organismid on vBimelised juustus vahesel maaral aflatoksiine tootma toatemperatuuril, kuid mitte alla
10 °C™ v&i 12 °C’’ juures.

Aflatoksiinid on juustus vordlemisi stabiilsed.

Voib jareldada, et aflatoksiin G; juustus tdendoliselt ei moodustu ning et kui juustu hoitakse
temperatuuril alla 10 °C, siis aflatoksiin B; tdenaoliselt ei moodustu.

3.4.6. Tsitriniin
Tsitriniini esinemisel juustus ob see kdige tdené&olisemalt parit P. citrinin’ist voi P. verrucosun’ist.

P. citrinin vBib kasvada temperatuurivahemikus 5-40 °C *(optimaalne temperatuur 26—30 °C), kuid tsitriniini
toodeta71I9<se ainult temperatuurivahemikus 15-37 °C’® Seda kinnitavad ka erinevate juustuliikidega tehtud
katsed"”.

Katsed on naidanud, et P. verrucosum’i tived, mis suudavad toota tsitriniini lihal, ei moodustanud seda
juustul kasvades®. Ka teised on kinnitanud juustus tsitriniini tootmise véime puudumistsl.

VBib jareldada, et juustus, mida hoitakse temperatuuril alla 15 °C, tsitriniini tdené&oliselt ei moodustu.

Markus. Propioonhappe olemasolu havitab tsitriniini®’. Propioonhapet leidub Emmentali ja Jarlsbergi juustus ning
sarnastes juustudes.

3.5. Kokkuvote

Oluliste hallitusseeneliikide kasvu ohjamiseks kasutatakse jargmist:
- pindade kaitse;

- hapniku juurdepaasu reguleerimine;

- temperatuuri reguleerimine.

" Taniwaki et al (2001).

" Bullerman ja Olivigni (1974), Gourama ja Bullerman (1995).
e Bullerman ja Olivigni (1974), Bullerman (1981).

" Sweeney ja Dobson (1998).

8 Sweeney ja Dobson (1998).

& Terplan ja Kaiser (1996).

80 Takahashi ja Yazaki (2007).

8 Lund etal (1995), Kokkonen et al (2005).

82 EMAN (2013).
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Mukotoksiinide moodustumist ennetatakse temperatuuri reguleerimisega.

Kas hallitusseened, mis on vfimelised miukotoksiine tootma, seda ka tegelikult teevad, s6ltub substraadist
(uust on halb substraat) ja temperatuuridest. Tavaliselt on vaja vahimatest kasvu soodustavatest
temperatuuridest krgemaid temperatuure.

Mitmesugustest aruannetest mikotoksiinide moodustumist juustus uurivate katsete kohta vdib
jareldada, et mikotoksiinide moodustumine ei ole tdenaoline, kui juustu hoitakse jahutatult (st
temperatuuril alla 9 °C).

4. TAIENDAVAD ENNETUSMEETMED

EDA/EUCOLAIT’ suunised tuginevad mikotoksiinide moodustumist ennetavatele meetmetele.
Nende meetmete rakendamise ja jargimise korral on mukotoksiinide esinemise risk vaga vaike.

Ent kuna kdnealuste meetmete fige rakendamine on seotud teatava maaramatusega, on soovitatav votta
taiendavaid ennetusmeetmeid. Taiendavad meetmed on ette nahtud niisuguste riskide minimeerimiseks, mis
on seotud sellest maaramatusest tingitud mikotoksiinide vdimaliku esinemisega taaskasutatavas juustus.

4.1. Tekkinud hallituse araldikamine / hallituslaikude mahakraapimine

Mukotoksiine, kui need uUldse moodustuvad, tekitavad seeneniidid ning seetdttu esinevad miukotoksiinid
juustu pinna laheduses®. Kdige rohkem toksiine moodustub koloonia keskmes®. Méne tihke (rasvavaba osa
niiskusesisaldus < 60 %) ning koOigi kdvade ja eriti kdvade juustude pinna laheduses moodustunud
mukotoksiinid ei levi juustu sisemusse. Selline levimine on tdéendolisem suurema niiskussisaldusega
juustude puhul.

Palju katseid on tehtud selleks, et kindlaks teha, kui siigavale vdivad mukotoksiinid juustus tungida. Enamik
katseid on seotud aflatoksiinidega, kuigi mdned katsed on tehtud ka sterigmatotstistiini, ohratoksiin A,
tsitriniini, patuliini ja penitsillinhappega. Need katsed on nédidanud, et toksiinid pusivad ldjuhul juustu
pinnast 0,5-2 cm sUgavuseIgs.

Kirjanduses soovitatakse tavaliselt I18igata maha 1-2 cm paksune kiht, et tagada vdimalike moodustunud
mikotoksiinide valdav eemaldamine.

EDA/EUCOLAIT’ suunistes soovitatakse eemaldada vahemalt 1,3 cm (= 1toll), mis pdhineb juustu
taaskasutamist kasitlevatel Uhendkuningriigi toidustandardite ameti juhistel (2007), Ameerika Uhendriikide
toidu- ja ravimiameti juhistel (2005) ja teadusallikatel®®. Praktika naitab, et hallitusseentega 1,3 cm kihi
tbhusaks eemaldamiseks tuleb maha I6igata 2—3 cm.

4.2. Kuumtootlus

Mukotoksiinid on kuumuse suhtes vdrdlemisi vastupidavad, samas kui hallitusseened kuuma kées havivad.
Mukotoksiinide kontsentratsioon vdib kuumtéétlemisel vaheneda, kuid neid ei ole vdimalik taielikult havitada.
Teaduslikud andmed mikotoksiinide havimise kohta kuumttoétlemisel on vaga piiratud. Seetbttu saab neid
kuumtddtlemise puhul kasutada ainult naitliku [Ahenemisviisina.

Tootlemine peab hdlmama etappe, millega tagatakse kogu hallitusseente niidistikku t6husalt héavitav
kuumtodtlemine, et véltida eoste siiret toorainelt I8pptoodetele. Kuna madalamate protsessikriteeriumide
asjakohasuse kohta puuduvad teaduslikud tdendid, loetakse piisavaks kriteeriumiks vahemalt 75 °C
temperatuuri minimaalselt 1 minuti jooksul.

Tsitriniin laguneb poolniisketes tingimustes umbes 140 °oc¥’ juures.

8 EDA (20085).

8 Garcia et al (2009).

8 Bullerman (1981), Scott (1983), Ostry et al (2004).

8 Bullerman (1981), Terplan ja Kaiser (1996), Sengun et al (2008).
87 EMAN (2013).
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4.3. Hallitanud pinna osakaalu piirangud td6tlemisele suunatava taaskasutatava juustu
korral

Praktilistel kaalutlustel soovitatakse kehtestada maksimaalsed lubatud halbed hallitusega saastunud juustu
pinna osakaalule kas enne v6i parast mahaldikamist. Juustu taaskasutamist kasitlevatele Uhendkuningriigi
toidustandardite ameti juhiste (2007) p&hjal on numbriliseks piirnormiks valitud 10 %.

EDA/EUCOLAIT’ suunised piiravad kasutatud hallitanud juustu osakaalu jargmiselt.

1. Tihke ja pehme juust: Nahtav hallitus tuleb ara ldigata (laigud vdib maha kraapida). Seejarel vdib
puhastatud materjali kasutada, kuid see v8ib moodustada kasutatavas toorainest maksimaalselt
10 %. See tadiendav ennetusmeede on kasutusse vdetud seoses suurema riskiga, et juustu pinnal
esinevad miukotoksiinid v8ivad tungida juustu sisemusse.

2. Kdva ja eriti kdva juust: juustu, mille pinnast on nahtava hallitusega kaetud alla 10 %, v8ib kasutada
sellisena, kuid kasutatud kogus peab |&pptootes toorainena kasutatud juustumaterjalist moodustama
alla 10 %. See tdiendav ennetusmeede on kasutusse voetud praktilistel kaalutlustel ning seepéarast,
et vdimalikud mukotoksiinid esinevad vaga vaikeses kontsentratsioonis. Kasutatava hallitanud
materjali kogus asjaomasel juhul on alla 1 % kasutatavast toorainest (ainult 1 %, kui kogu materjal
koosneb pindmistest kihtidest, nt servadest, viiludest).

Eespool kirjeldatud ennetusmeedet ei ole kasitletud teaduskirjanduses.

4.4. Kokkuvote

Taiendavate kaitsemeetmetena kasutatakse hallituse nahtavaks muutumisel ja selle lubatavuse piiride
Uletamisel seeneniidistiku eemaldamist, kuumt6oétlust ning hallitusega saastunud materjali kasutamise
piiranguid.

Kui miinimumina on kehtestatud 1,3 cm, Idigatakse reaalselt ara 2—3 cm. Sellest piisab vGimalike
mukotoksiinide taielikuks eemaldamiseks, olenemata teistest ohjamismeetmetest.

Eespool kirjeldatud strateegia rakendamisel on edaspidi tdddeldud toiduainetest tulenev risk ebaoluline.
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