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Alkusanat

EDA on ilmoittanut Euroopan komissiolle aikovansa tehda ehdotuksen teollisuudelle tarkoitetusta oppaasta
elintarviketurvallisuuden, kuluttajansuojan ja oikeusvarmuuden yhdenmukaistamiseksi ja parantamiseksi
edelleen sisamarkkinoilla ja vastauksena Euroopan komission esittamiin kysymyksiin juuston kaytdsta raaka-
aineena elintarvikkeiden valmistusprosessissa.

Edistadkseen téllaisten teollisuuden ohjeiden valmistelua EDA ja EUCOLAIT ovat laatineet nama
eurooppalaiset ohjeet jo olemassa olevien kansallisten oppaiden perusteella.

Meilla on nyt ilo julkaista ndm& ohjeet Juusto elintarvikkeiden valmistuksessa kaytettavéné raaka-
aineena, joita on tarkoitus kayttdad neuvoa-antavana asiakirjana ohjeiden antamiseksi juustonvalmistajille
kaikissa jasenvaltioissa.

Annamme tunnustusta EU:n komission yksikdille ja jasenvaltioiden toimivaltaisille viranomaisille erittain
rakentavasta yhteistydsta, jota tdssd hankkeessa on tehty kymmenen viime vuoden aikana.

Olemme hyvin Kiitollisia kaikille tydohon osallistuneille asiantuntijoille heidan ajastaan, energiastaan ja
panoksestaan.

llman Tanskan maatalous- ja elintarvikeneuvoston johtavan konsultin Claus Heggumin erinomaista
sitoutumista ja verratonta asiantuntemusta tata asiakirjaa ei olisi saatu aikaan. Esitimme hanelle vilpittomat
kiitoksemme.

Y (/1 dddd kb s

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

EDA:n péaasihteeri EUCOLAIT:n pééasihteeri
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1 LUKU-=JOHDANTO

Euroopan meijeriteollisuusyhdistys (EDA) ja Euroopan maitotuotteiden kaupan alan toimijoiden jarjesto
(EUCOLAIT) ovat laatineet nAma ohjeet juustoa raaka-aineena kasitteleville yrityksille.

Juustonvalmistuksessa on keskeistd tuottaa laadukkaita ja turvallisia lopputuotteita Euroopan unionin
lainsdadéannon tavoitteiden mukaisesti. Huolimatta kaikista juuston tuotantoketjuun kuuluvien elintarvikealan
toimijoiden ponnistuksista tdman saavuttamiseksi pieni juustomateriaalin sivuvirta ei vastaa tarkoitettuja
kaupallisia tai hygieenisia eritelmid; suurin osa t&std juustomateriaalista soveltuu yha sellaisenaan
ihmisravinnoksi, mutta loppuosan osalta nain ei ehkd@ ole. TAméa ohjeasiakirja on laadittu ensisijaisesti
jalkimmaisen tyyppistd materiaalia varten, ja tavoitteena on avustaa elintarvikealan toimijoita tekemaan
hygienia-asetusten mukaisia paatéksia. Ohjeet auttavat paattamaan, soveltuuko juustomateriaali
elintarvikkeiden jatkojalostukseen suoraan tai lisékasittelyn jalkeen vai onko se havitettava ja kaytettava
elaimistd saatavia sivutuotteita koskevan lainsdadanndn mukaisesti. Naissa ohjeissa noudatetaan
elintarvikelainsdadanndon keskeisia periaatteita, kuten sitd, ettd kun elintarvike on poistunut
elintarvikeketjusta, sité ei koskaan voida palauttaa siihen.

Taman sivuvirran muodostavia tuotteita kutsutaan usein “talteen otetuksi juustoksi”. Talteen otetusta
juustosta saatetaan saada — mahdollisesti jonkinlaisen kéasittelyn jalkeen — erinomainen raaka-aine sen
jatkojalostamiseksi muiksi elintarvikkeiksi. Talteen otettu juusto voi olla elintarvikealan arvokas ainesosa,
jonka kayttd edistdd ravitsevia elintarvikkeita ja kestdvad elintarvikealaa auttamalla vahentamaan
elintarvikkeiden haaskausta.

Naiden ohjeiden tarkoituksena on auttaa "juustosta elintarvikkeiksi” -elintarvikeketjun yrityksia varmistamaan,
ettd raaka-aineena kaytettava juustomateriaali keratdan, kasitellaan ja valmistetaan tavalla, joka tekee siita
turvallista kayttotarkoitukseensa ja joka yhdessa jatkojalostuksen kanssa tuottaa turvallisia sellaisenaan
syotavia tuotteita sovellettavan elintarvikehygienialainsdaddannén mukaisesti.

Talteen otetun juustomateriaalin keraaminen, kasittely ja valmistus on suoritettava taysin yleisen elintarvike-
ja rehuturvallisuuden saantelykehyksen mukaisesti (ks. 3 luku).

2 LUKU — OHJEIDEN SOVELTAMISALA JAKAYTTO

2.1 Soveltamisala

Talteen otettua juustomateriaalia kaytetddn raaka-aineena erilaisten elintarvikkeiden valmistuksessa. Koska
naita elintarvikkeita valmistetaan tavallisesti erikoistuneissa elintarviketehtaissa, raaka-aineiden hankintaan
sisaltyy tahan tarkoitukseen valikoidun juustomateriaalin kotimaassa tapahtuvia ja kansainvalisia kuljetuksia
ja kauppaa. Useat luonteeltaan ja organisaatioltaan vaihtelevat yritykset saattavat osallistua “juustosta
elintarvikkeiksi” -elintarvikeketjuun. Juustomateriaalia voidaan lahettdd suoraan juustotehtaasta (tai juuston
pakkauslaitoksesta) elintarviketehtaaseen, se voi kulkea tukku- ja vahittaismyyntiyritysten kautta tai se
voidaan keraté ja valmistella kayttotarkoitukseensa elintarviketehtaaseen johtavan, rajatylittavia kuljetuksia
siséltavan reitin valivaiheissa.

Raaka-aineen on sovelluttava laadultaan kayttotarkoitukseensa. Tama tarkoittaa, ettd materiaalin on oltava
laadultaan sellaista, etta siitd voidaan jalostamalla tuottaa sellaisenaan syo6tavia elintarvikkeita, jotka
tayttavat maaritellyt turvallisuusvaatimukset ja ovat turvallisia kulutettaviksi.

N&amé ohjeet koskevat talteen otetun juuston kaytt6éa elintarvikkeiden valmistuksen raaka-aineena; siina
keskitytadn padasiassa laatuvaatimusten vastaisiin® juustoihin ja talteen otettuun juustomateriaaliin, joita
kaytetdan elintarvikkeiden valmistuksen raaka-aineina. Kunkin juustomateriaalityypin osalta annetaan ohjeita
soveltuvista kayttotarkoituksista ja tarpeen vaatiessa tarvittavasta valmistuksesta ja/tai kasittelysta.

N&maé ohjeet eivat kata sellaisenaan kulutettavaksi tarkoitetun juuston valmistusta ja kasittelya. N&in ollen ne
eivat koske juustonvalmistajan (elintarvikealan toimijan) kayttdméasta maidosta peréisin olevia
epapuhtauksia, koska mika tahansa téllaisesta maidosta valmistettu juusto ei soveltuisi ihmisten ravinnoksi.
Téllaisen juuston asianmukainen havittdminen olisi sen valmistaneen elintarvikealan toimijan vastuulla sen
toimivaltaisen viranomaisen alaisuudessa, joka on rekisterdinyt ja hyvaksynyt kyseisen elintarvikealan

! Tlmauksella “laatuvaatimusten vastainen” tarkoitetaan niissi ohjeissa materiaalia, joka ei tiytd lainsaadannodlla
asetettuja tai valmistajan asettamia elintarvikkeiden turvallisuutta ja/tai laatua koskevia vaatimuksia.
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toimijan. Tama sisaltda esimerkiksi maidon, joka ei taytd asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessa Il olevan
IX jakson | luvun, tiettyjen elintarvikkeissa olevien vierasaineiden enimmaismaarien vahvistamisesta 19
paivana joulukuuta 2006 annetun komission asetuksen (EY) N:o 1881/2006 ja elavissa eldimisséa ja niista
saatavissa tuotteissa olevien tiettyjen aineiden ja niiden ja&mien osalta suoritettavista
tarkastustoimenpiteisté ja direktiivien 85/358/ETY ja 86/469/ETY sekéa paatdsten 89/187/ETY ja 91/664/ETY
kumoamisesta 29 paivana huhtikuuta 1996 annetun neuvoston direktiivin 96/23/EY vaatimuksia.

Tastd huolimatta edellytetdén, ettd juusto valmistetaan ja kypsytetddn siten, ettd sen turvallisuus ja
soveltuvuus eivat vaarannu, ja ettd juustonvalmistajilla on kaytéssa asianmukaisia HACCP-periaatteisiin
perustuvia elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmia, joilla varmistetaan, ettd korjaavia toimenpiteita
toteutetaan tarvittaessa siten, etta taataan jatkuvasti juuston hyva sailytys.

2.2 Ohjeiden kaytto
Naita ohjeita ei ole tarkoitettu juuston valmistukseen.

Neuvot on osoitettu elintarvikealan toimijoille, jotka kayttavat talteen otettua juustoa raaka-aineena
elintarvikkeiden valmistuksessa. Ohjeissa annetaan neuvoja talteen otetun juuston valinnasta, kasittelysta ja
kaytosta elintarvikkeiden valmistuksessa ja suositellaan soveltuvia valvontatoimenpiteitd ja -menettelyja,
joilla pystytaan valvomaan saastumista ja/tai palauttamaan laatuvaatimusten vastaisen materiaalin valvonta.

Naméa ohjeet on laadittu kaytettaviksi HACCP-periaatteiden (vaara-analyysi ja kriittiset hallintapisteet)
yhteydessd HACCP-ryhméan laatiessa tehdaskohtaista hyvdd hygieniakaytantdéd ja raaka-aine- ja
tuotekohtaista HACCP-jarjestelmaa.

Néaissd ohjeissa ei kéasitella muun tyyppisia raaka-aineita ja ainesosia, eivatkd ne kata sellaisia
hygieniamé&arayksia, jotka eivat nimenomaisesti liity juuston kayttoon, mutta joita silti sovelletaan (esimerkiksi
jaljitettavyysjarjestelma).

Nain ollen elintarvikealan toimijoiden tulisi kayttdd naita ohjeita yhdessa sovellettavien hygieniakaytantoja
koskevien menettelytapaohjeiden, kuten eurooppalaisia ohjeita sulatejuuston hygieenisesta valmistuksesta,
suunnitellessaan omia HACCP-pohjaisia elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmiaan.

Naissa ohjeissa esitetddn Euroopan unionissa asianmukaisiksi katsottuja hyvia kaytantdja. Toimivaltaisen
viranomaisen maaraykset ovat kuitenkin lahtokohtaisesti etusijalla néihin ohjeisiin ndhden, ja niita olisi aina
noudatettava.
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3 LUKU —SAANTELY-YMPARISTO

3.1 Yleinen elintarviketurvallisuutta ja -hygieniaa koskeva lainsaadantokehys

Kaikkien elintarvikealan toimijoiden on noudatettava Euroopan unionin lainsaadantéa.

Euroopan parlamentti ja neuvosto ovat antaneet asetuksen (EY) N:o 178/2002 elintarvikelainsaadantta
koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, joka on tullut voimaan viime vuosien aikana. Yleinen
elintarvikelainsaadantta koskeva asetus muodostaa kehyksen, jolla varmistetaan jasenvaltioiden yhtendinen
lahestymistapa elintarvikelainsdadannodn kehittdmiseen ja taytantéénpanoon.

Hygienia-asetukset2 kattavat kaikki ihmisravinnoksi tarkoitettujen elintarvikkeiden tuotannon, jalostuksen,
jakelun ja markkinoille saattamisen vaiheet, ja niissa saadetdén seuraavista periaatteista:

¢ Elintarvikealan toimijalla on ensisijainen vastuu elintarviketurvallisuudesta.

e Elintarviketurvallisuus on varmistettava koko elintarvikeketjussa alkutuotannosta jakeluun HACCP-
periaatteisiin perustuvien menettelyjen yleisen toteuttamisen avulla.

o HACCP-menettelyihin on sisallyttdva elintarviketurvallisuuden kannalta merkittavien vaarojen
tunnistaminen, arviointi ja hallinta ja niissa on sovellettava HACCP-periaatteita koskevien Codexin
suuntaviivojen mukaisia seitseméaa periaatetta®.

EU:n elintarviketurvallisuutta ja -hygieniaa koskevan lainsdadannén mukaan elintarvikeketjun kunkin vaiheen
elintarvikealan toimijat, eli viljelijat, jalostajat, valmistajat, jakelijat, vahittdismyyjat ja suurtaloudet ovat
vastuussa EU:n hygieniaa (esimerkiksi asetukset N:o 852/2004 ja 853/2004) ja elintarviketurvallisuutta
(esimerkiksi asetukset N:0 1881/2006, 1935/2004 ja 2073/2005) koskevia saanndksia noudatetaan.

Jasenvaltion toimivaltainen viranomainen valvoo elintarvikealan toimijoita saanndllisilla tarkastuksilla,
toiminnan tarkastamisilla ja paikan paalla suoritettavilla tarkastuksilla. Kaikkien elintarvikealan toimijoiden on
oltava rekisterdityja ja/tai hyvaksyttyja.

3.2 Suhde juuston kayttoon jatkojalostuksen raaka-aineena

Naissad ohjeissa annetun opastuksen lisdksi elintarvikealan toimijoiden on kaikissa maaraysvallassaan
olevien yritysten tuotannon, jalostuksen ja jakelun vaiheissa

e varmistettava, ettd ne noudattavat toimintansa kannalta merkityksellisia elintarvikelainsdadannon
vaatimuksia ja

o tarkistettava, ettd ndma vaatimukset tayttyvat.
Varsinkin seuraavat periaatteet ovat ndiden ohjeiden tehokkaan taytantéonpanon ennakkoedellytyksia:

o jaljitettavyysjarjestelma, jolla pystytdan tunnistamaan milta tahansa toimittajalta saadut ja mille tahansa
vastaanottajalle toimitetut erat

o HACCP-periaatteisiin perustuvien menettelyjen laatiminen, noudattaminen ja yllapito

o mikrobiologisille vaaroille (asetus (EY) N:o 2073/2005) ja vierasaineille (asetus (EY) N:o 1881/2006),
elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista peréisin olevat vierasaineet (asetus (EY)
N:0 1935/2004) mukaan lukien, asetetut enimmaéistasot

2 Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta, asetus (EY) N:0 853/2004 eldinperdisia elintarvikkeita koskevista
erityisistd hygieniasaénnoistd, asetus (EY) N:o 854/2004 ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldinperdisten tuotteiden
virallisen valvonnan jéarjestdmistd koskevista erityissddnngistd ja asetus (EY) N:o 882/2004 rehu- ja
elintarvikelainsdddannon sekd eldinten terveyttd ja hyvinvointia koskevien sdéntdjen mukaisuuden varmistamiseksi
suoritetusta virallisesta valvonnasta.

® Codex Alimentarius -standardin CAC/RCP 1-1969 liite. Vaarojen tunnistaminen ja arviointi; Vaaran estamiseksi,
poistamiseksi tai saattamiseksi hyvaksyttavélle tasolle olennaisten kriittisten hallintapisteiden tunnistaminen; Kriittisten
rajojen madrittely, joilla erotellaan hyvaksyttdvyys tasosta, jota ei voida hyvéksya; Tehokkaiden seurantamenettelyjen
noudattaminen kriittisissa hallintakohdissa; Korjaavien toimien toteuttaminen kriittisten rajojen ylittyessa; Menettelyjen
laatiminen HACCP-jarjestelmén toimivuuden tarkistamiseksi seka asiakirjojen ja rekisterien laatiminen.
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e elaimistd saatavien sivutuotteiden luokittelua ja kasittelyd koskevat menettelyt asetusten (EY)
N:0 1069/2009 ja (EU) N:o 142/2011 mukaisesti.

Néaissd ohjeissa annetaan opastusta ensinnakin laatuvaatimusten vastaisen juuston elintarvikkeeksi
soveltuvuuden arvioinnista.

Taté seikkaa koskevat ohjeet perustuvat lahinn&d seuraaviin EU:n elintarvikelainsd&ddannén ja hygienia-
asetusten sdannoksiin:

e asetuksen (EY) N:0 178/2002 14 artiklan 2 kohta, 3 kohdan a alakohta ja 5 kohta
e asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteessa Il olevan IX luvun 1 osa.

Asetuksen (EY) N:o 178/2002 14 artiklan 2 kohdan mukaan elintarviketta ei pidetd turvallisena, jos se on
terveydelle haitallinen tai ihmisravinnoksi soveltumaton. Asetuksen (EY) N:o 178/2002 14 artiklan 3 kohdan
a alakohdassa® saadetaan, etta turvallisuuden arvioinnin on perustuttava elintarvikkeen tavanomaisiin
(aiottuihin ja valvottuihin) kayttdolosuhteisiin jokaisessa elintarvikeketjun my6hemmaésséa vaiheessa,
jatkojalostus mukaan luettuna, ja saman asetuksen 14 artiklan 5 kohdassa® saadetaan vastaavasti, etta
ihmisravinnoksi _soveltuvuutta arvioitaessa on otettava huomioon elintarvikkeen aiottu (ja valvottu)
kayttotarkoitus.

Asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteessa Il olevan IX luvun 1 osassa’ saadetaan, etta saastunut tai
pilaantunut raaka-aine ei ole soveltuvaa, jos materiaalista ei saada tavanomaisella lajittelulla ja/tai valmistus-
tai jalostusmenettelyilla ihmisravinnoksi kelpaavaa. Na&in ollen jatkojalostuslaitos ei saa hyvaksya
laatuvaatimusten vastaista juustoa jatkojalostettavaksi, ellei asianmukaisilla lajittelu-, valmistus- ja/tai
jalostusmenettelyilla aikaan saatu tai valvottu lopullinen jalostettu (ja juustoa sisaltavd) tuote ole
ihmisravinnoksi kelpaava.

Naiden ohjeiden p&aatavoitteena on tarjota toiminnalliset keinot edelld esitetyn noudattamiseksi kaikille
elintarvikealan toimijoille, jotka osallistuvat siihen elintarvikeketjun erityiseen osaan, joka alkaa sen
huomaamisesta, ettd tietty juustolahetys on laatuvaatimusten vastainen, ja paattyy ihmisravinnoksi
kelpaavan jatkojalostetun elintarvikkeen saattamiseen markkinoille.

Nain ollen vastuu koskee jokaista talteen otetun juuston kasittelyyn ja kaytt6on osallistuva laitosta ja siséltaa

e uudelleen Kkaytettavaksi tarkoitetun juuston toimittajan vastuun arvioida alustavasti materiaalin
soveltuvuus ihmisravinnoksi, kun sita kaytetaan aiotulla tavalla

e talteen otettua juustoa muiden tuotteiden valmistuksen raaka-aineena kayttavan elintarvikealan toimijan
vastuun varmistaa, ettd kaikki kaytetyt ainesosat soveltuvat tarkoitukseensa ja ettd markkinoille
saatettava lopputuote kelpaa ihmisravinnoksi.

Juuston, joka on soveltumatonta tai katsotaan soveltumattomaksi muiden elintarvikkeiden valmistuksen
raaka-aineeksi, on noudatettava eldimistd saatavia sivutuotteita koskevan lainsaadannon (asetus (EU)
N:0 1069/2009) vaatimuksia, joilla asetetaan muiden kuin ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldaimista saatavien
sivutuotteiden terveyssaannét. Sivutuotteen luokasta riippuen niitd voidaan kayttda rehuna tai teknisiin
tarkoituksiin tai ne voidaan havittaa.

Toinen seikka, josta ndissé ohjeissa annetaan opastusta, on laatuvaatimusten vastaisen juuston asetuksen
(EY) N:o 852/2004 liitteessé Il olevan IX luvun 1 osan mukainen hygieenisesti suoritettu tavanomainen
lajittelu ja/tai valmistus- tai jalostusmenettely.

*14 artiklan 3 kohdan a alakohta

Maéritettdessd, onko elintarvike turvallinen vai ei, on otettava huomioon seuraavat seikat: elintarvikkeen tavanomaiset
kayttdolosuhteet kuluttajan kannalta seké jokaisessa tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheessa.

*14 artiklan 5 kohta

Elintarvikkeen ihmisravinnoksi soveltuvuutta méadritettdessd on otettava huomioon, onko elintarvike ihmisravinnoksi
kelpaamaton sille aiottuun kayttotarkoitukseen, koska se on saastunut joko vieraiden aineiden takia tai muutoin, taikka
pilaantumisen, matanemisen tai laadun heikentymisen seurauksena.

6 Liitteessa 1l olevan IX luvun 1 jakso: Lukuun ottamatta eldvid eldimid, elintarvikealan toimija ei saa hyvéksya
valmistus- tai raaka-ainetta tai muuta tuotteiden jalostuksessa kaytettdvaa ainetta, jonka tiedetddn olevan tai jonka
voidaan kohtuudella olettaa olevan loiseldimen, patogeenisten mikro-organismien tai myrkyllisen, pilaantuneen tai
vieraan aineen siind maarin saastuttamia, ettd elintarvikealan toimijan hygieenisesti suorittaman tavanomaisen lajittelun
ja/tai valmistus- tai jalostusmenettelyn jalkeenkin lopullinen tuote olisi ihmisravinnoksi kelpaamaton.
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Kyseiset ohjeet perustuvat lahinnd EU:n elintarvikehygienia-asetukseen (EY) N:o 852/2004 ja varsinkin sen
litteessa Il olevan IX luvun 2 osaan’ jab osaan® (ensimmainen virke).

Néaiden sdénndsten mukaan laatuvaatimusten vastaista juustoa on sailytettava sellaisissa olosuhteissa ja
[Ampédtiloissa, etta sen haitallinen huonontuminen (edelleen) estyy ja se on suojassa (liséd)saastumiselta.

Néaiden ohjeiden p&atavoitteena on tarjota toiminnalliset keinot edella esitetyn noudattamiseksi kaikille
elintarvikealan toimijoille, jotka osallistuvat siihen elintarvikeketjun erityiseen osaan, joka alkaa
laatuvaatimusten vastaisen juuston kasittelystd, varastoinnista ja kuljetuksesta ja paattyy sen
jatkojalostukseen.

4 LUKU - ARVIOINTI JUUSTON SOVELTUVUUDESTA
ELINTARVIKKEIDEN JATKOJALOSTUKSEN RAAKA-AINEEKSI

Taméa jakso on tarkoitettu ohjeiksi niille elintarvikeyrityksille, jotka ottavat talteen ja markkinoivat
juustomateriaalia teolliseen kayttoon jatkojalostettujen elintarvikkeiden raaka-aineeksi.

Eras hygienian perusperiaate on, etta mitdén raaka-ainetta ei saa kayttaa elintarvikkeiden valmistukseen, jos
sen kayttd tekee elintarvikkeesta terveydelle haitallisen tai muutoin ihmisravinnoksi soveltumattoman, kun
elintarviketta kulutetaan kohtuudella odotettavissa olevia mé&aria. Maaritettdessa, soveltuuko raaka-aine
elintarvikkeiden valmistukseen, on tasta syysta otettava huomioon seka raaka-aineen luonne ja laatu etta
ennen valmistusta ja/tai sen aikana suoritettavat kasittely- ja jalostusmenettelyt. Juuston soveltuvuutta
elintarvikkeiden jatkojalostuksen on harkittava sen erityisluonne huomioon ottaen.

Jotta varmistetaan, etté juusto, joka on arvioitu soveltumattomaksi suoraan kulutukseen mutta soveltuvaksi
elintarvikkeiden jatkojalostukseen, ei paase (takaisin) elintarvikeketjuun sellaisenaan sy6tavana
elintarvikkeena, sen saateasiakirjoissa tai merkinndissd on ilmoitettava sen kayttotarkoitus.
Elintarvikeyrityksen, joka luovuttaa tai markkinoi juustoa elintarvikkeiden jatkojalostukseen, on arvioitava
kunkin eran soveltuvuus elintarvikkeiden jatkojalostukseen. Arvioinnin tulos ja sen pohjalta tehdyn paatoksen
perustelut on kirjattava. Jaljempana annetaan ohjeita yleisimpien juustotyyppien téllaista arviointia varten.

Esimerkkeja laatuvaatimusten vastaisesta juustosta kasitelladn tapauskohtaisesti. Kaytanndssa saattaa
esiintyda useamman kuin yhden tyyppisid poikkeamia (esimerkiksi vertailunaytteet (kohta 4.3), joiden
merkintdjen “parasta ennen” -péivdys on umpeutunut). Kussakin tapauksessa juuston soveltuvuuden
arvioinnissa on otettava huomioon kaikki esiintyvien poikkeamien tyypit. Tamén luvun sisadltamista tiedoista
esitetddn yhteenveto liitteessa silt osin kuin ne liittyvéat 5 luvussa annettaviin ohjeisiin.

4.1 Sellaisinaan kulutettaviksi tarkoitetut kypsytetyt ja kypsyttamattomat
juustot

4.1.1 Arviointi

Kypsytettyjd (my6ds homekypsytettyjd) ja kypsyttdmattémid juustoja saatetaan markkinoille kokonaisina
juustoina, mahdollisesti kaarepakkauksissa, tai valmiiksi pakattuina kokonaisina, paloiteltuina, pilkottuina tai
raastettuina juustoina.

Juusto voidaan paallystaa® ennen kypsytysta, kypsytysprosessin aikana tai kypsytyksen paatyttya.

7 Liitteessd 11 olevan IX luvun 2 kohta

Elintarvikealan yrityksessa varastoidut raaka-aineet ja kaikki valmistusaineet on séilytettdvé sellaisissa olosuhteissa,
ettd niiden haitallinen huonontuminen estyy ja ne ovat suojassa saastumiselta.

¢ Liitteessd 11 olevan I1X luvun 5 kohta.

® Kun pééllystdminen tapahtuu kypsytyksen aikana, tarkoituksena on sd&nnelld juuston kosteuspitoisuutta ja suojata
juusto mikro-organismeilta. Kun péallystaminen tapahtuu kypsytyksen jélkeen, tarkoituksena on suojata juusto mikro-
organismeilta ja muulta saastumiselta sek& fyysisilta vaurioilta kuljetuksen ja jakelun aikana ja/tai antaa juustolle tietty
ulkon&kd (esimerkiksi vari).

Paallysteet ovat muuta materiaalia kuin juustoa (kun taas juuston kuori on juustoa). Juuston paallysteitd ovat muun
muassa:

e hyvin usein polyvinyyliasetaatista mutta myds muusta keinotekoisesta materiaalista tai luonnollisista ainesosista koostuvasta materiaalista
valmistettu kalvo, joka auttaa sadteleméén kosteutta kypsytyksen aikana ja suojaa juustoa mikro-organismeilta (esimerkiksi kypsytyskalvo)
e useimmiten vahasta, parafiinista tai muovista valmistettu kerros, joka tavallisesti on kosteutta lapdiseméaton.
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Homekypsytettyjen juustojen valmistuksessa useimmin kaytettyjA homelajeja ovat Penicillium-homeet
(etenkin P. camembertii ja P. roqueforti) ja Geotrichium-homeet (etenkin G. candidum). Eréille
juustolajikkeille on tunnusomaista erilaisten luonnollisesti esiintyvien homelajien kayttd. Téallaisia juustoja
ovat esimerkiksi perinteisesti kypsytetty cheddar, Gammelost (Mucor), Tomme (Mucor, Cladosporium,
Epicoccum, Sporothrichum) ja Saint Nectaire (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

Esimerkkeja sellaisinaan kulutettaviksi tarkoitetuista juustoista mainitaan my6s 4 luvun muissa osissa, kun
on tarpeen tasmentaé tuotteen hallinnointia raaka-aineena koskevia vaatimuksia.

4.1.2 Ohjeet

Sellaisenaan kulutettavaksi tarkoitettu juusto soveltuu jatkojalostukseen rajoituksetta. Ks. kohdat 5.1-5.3
kasittelyd ennen luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana koskevista ohjeista.

Paallystemateriaali on pidettava ehjana varastoinnin ja kuljetuksen aikana ja sen saa poistaa vasta
valittdomasti ennen varsinaista kayttoa.

4.2 Palautukset tukkuyrityksilta ja vahittaismyyjilta

4.2.1 Arviointi

Tukkuyritysten palauttamat valmiiksi pakatut tai paloitellut juustot voivat soveltua elintarvikkeiden
jatkojalostukseen.

Tatéd mahdollisuutta arvioitaessa on otettava huomioon kaksi ndkokohtaa: A) eléinperaisten elintarvikkeiden
kasittelyd koskeva oikeudellinen nékokohta (hyvaksyntd hygieniasdannodista annetun asetuksen (EY)
N:0 853/2004 mukaisesti), ja B) turvallisuusnakodkohta sitd koskevine lainsdadantdineen (elintarvikkeiden
mikrobiologisista vaatimuksista annettu asetus (EY) N:o 2073/2005). Molemmilla on tiettyja rajoitteita.

A) Vain asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaisesti hyvaksytyt yritykset saavat markkinoida juustoa.
Jakelukeskukset maaritelladn asetuksessa (EY) N:o 178/2002 vahittaiskauppatoiminnaksi niiden
omistuksesta riippumatta. Vahittdiskauppa on yleissdantona vapautettu hyvaksynnasta asetuksella
(EY) N:o 853/2004. Tastd huolimatta asetuksessa (EY) N:o 853/2004 mainitaan kaksi erityista
tilannetta, joissa tilanne voi vaihdella:

1) Asetuksen (EY) N:o 853/2004 1 artiklan 5 kohdan b alakohdan i alakohdan mukaan kyseisen
asetuksen  sdannodksia sovelletaan myds eldinperédisid  elintarvikkeita  toimittaviin
vahittaisliikkeisiin muun toiminnan kuin pelkan eldinperéisten elintarvikkeiden varastoinnin tai
kuljetuksen osalta. Vahittaisliikkeet, erityisesti jakelukeskukset, jotka vain varastoivat juustoa sen
alkuperdisesséa pakkauksessa ja oikeassa lampdtilassa, voivat toimittaa juustoa hyvaksytyille
laitoksille, vaikka ne olisi vain rekistertity, mutta ei hyvaksytty asetuksen (EY) N:o 853/2004
mukaisesti.

2) Kyseisen asetuksen 1 artiklan 5 kohdan c alakohdan mukaan jasenvaltiot voivat toteuttaa
kansallisia toimenpiteitd soveltaakseen asetuksen (EY) N:o 853/2004 vaatimuksia sellaisiin
alueellaan sijaitseviin vahittaisliikkeisiin, joihin asetusta ei sovellettaisi 1 artiklan 5 kohdan a tai b
alakohdan nojalla. Jasenvaltioissa, joissa vahittdisliikkeet hyvéaksytddn asetuksen (EY) N:o
853/2004 mukaisesti, juustoa voidaan kayttdd jatkojalostukseen, jos toimitettua juustoa on
kasitelty vain liikkeen hyvaksytyssa osassa.

B) Juuston palautukset jakelukeskuksista eivat muodosta riskid, jos pakkausta ei ole murrettu ja
valmistajan merkinndissa ilmoittamia varastointiolosuhteita on noudatettu. On kuitenkin huomattava,
ettd palautettuun materiaaliin liittyvat muun tyyppiset laatuvaatimusten vastaisuutta koskevat
kysymykset on arvioitava tapauskohtaisesti. Ainoan oikeudellisen rajoitteen muodostavat asetuksen
(EY) N:o 2073/2005 elintarviketurvallisuuskriteerit, jotka eivét salli palautuksia vahittaiskaupasta.

4.2.2 Ohjeet

Jos téllaiset palautukset ovat saastuneet ja/tai ylittdneet sailyvyysaikansa, olisi suoritettava soveltuvuuden
arviointi naiden ohjeiden asianomaisten jaksojen mukaisesti.

Valmiiksi pakattua tai paloiteltua juustoa, joka ei tayta asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 maéariteltyja
elintarviketurvallisuusvaatimuksia, ei voida palauttaa vahittaisliikkeista (asetuksen (EY) N:o 2073/2005 7
artikla).
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Ks. kohdat 5.1-5.3 kasittelya ennen luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana koskevista ohjeista.

4.3 Testattaviksi ja analysoitaviksi tarkoitetut naytteet

4.3.1 Arviointi
On olemassa eri tyyppisia testattaviksi ja analysoitaviksi tarkoitettuja naytteita

a) (Avaamattomat) sdilyvyysajan vertailundytteet, joita sailytetddn valvotussa ja jAdhdytetyssa varastossa
valmistustiloissa, joissa elintarviketurvallisuus ei vaarannu; nama naytteet kuitenkin ylittavat
todennakdisesti asetetut sailyvyysajat, ks. kohta 4.12. Jos saadaan tietoja (esimerkiksi valituksia
markkinoilta) siité, ettd ndytteen edustaman juuston turvallisuus saattaa olla vaarantunut, vastaavaa
vertailundytettd on arvioitava kaikkien sellaisten seikkojen suhteen, jotka saattavat aiheuttaa téllaisen
poikkeaman.

b) (Avaamattomille) nopeutetuille sailyvyysajan vertailunaytteille, joita sailytetddan korkeammassa
lampotilassa valvotuissa varastointiolosuhteissa valmistustiloissa, olisi tehtdva taysimittainen
elintarviketurvallisuusriskien arviointi.

c) Ammattimaisiin aistinvaraisiin testeihin kaytettdvien naytteiden yli jdadneet osat; ndma voivat olla
soveltuvia, jos turvallisuus voidaan sailyttdd varastoinnin, kéasittelyn ja jatkojakelun aikana ja
aistinvarainen testaus suoritetaan asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaisesti hyvaksytyssa laitoksessa.

d) Analysoitaviksi tarkoitettujen laboratoriondytteiden osalta voidaan soveltaa samanlaista toimintatapaa,
jos avaamattomat naytteet on sailytetty valvotussa jadhdytetysséa varastossa.

e) Laboratoriotiloissa avatut laboratoriondytteet ovat poistuneet elintarvikeketjusta, ja nain ollen téllainen
materiaali ei voi palata elintarvikeketjuun. Téllaiset testauksen ja analysoinnin ylijgamaéat on havitettava ja
kaytettava asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (eldaimista saatavat sivutuotteet).

4.3.2 Ohjeet

Prosessi, jossa juustoa otetaan jalostuslinjoilta ja varastointitiloista vertailunéytteiksi, ei muuta juuston
luonnetta eika sindnséa vaaranna elintarviketurvallisuutta.

Avaamattomat vertailunaytteet (ks. edellda alakohta a)) voidaan kayttaa rajoituksetta, jos niita sailytetaan
valvotuissa olosuhteissa valmistustiloissa. Jos kuitenkin saadaan tietoja (esimerkiksi valituksia markkinoilta)
siitd, ettd naytteen edustaman juuston turvallisuus saattaa olla vaarantunut, vastaavaa vertailunaytettda on
arvioitava kaikkien sellaisten seikkojen suhteen, jotka saattavat aiheuttaa téllaisen poikkeaman. Koska nama
naytteet ylittavat todennakoisesti asetetut séilyvyysajat, ks. kohta 4.12.

Avaamattomille nopeutetuille sdailyvyysajan vertailunaytteille (ks. edellda alakohta b)) olisi tehtava
taysimittainen elintarviketurvallisuusriskien arviointi ennen jatkokayttoa.

Analysoitaviksi  tarkoitettuihin, valvotussa jaahdytetyssda varastossa sadilytettyihin  avaamattomiin
laboratorionaytteisiin voidaan soveltaa samanlaista toimintatapaa kuin vertailunaytteisiin (ks. edella alakohta
c)); laboratoriotiloissa avatut laboratorionéytteet ovat kuitenkin poistuneet elintarvikeketjusta, ja néin ollen
tallainen materiaali ei voi palata elintarvikeketjuun. Tallaiset testauksen ja analysoinnin ylijgdméat on
havitettava ja kaytettava asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (elaimista saatavat sivutuotteet).

Aistinvaraisiin testeihin kaytetyt naytteet (ks. edella alakohta d)) saattavat testausprotokollien edellyttamasta
l[Ampédtilan lyhytaikaisesta mukauttamisesta huolimatta soveltua monissa tapauksissa yha talteen otettaviksi,
mikéli ne palautetaan asianmukaisiin varastointiolosuhteisiin ja niitd on kasitelty hygieenisesti. Naista
seikoista on tarpeen suorittaa nimenomainen arviointi.

Ks. kohdat 5.1-5.3 kasittelyd ennen luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana koskevista ohjeista.

4.4 Laatuvaatimusten vastaiset juustot

4.4.1 Arviointi

On olemassa valtava maara laadullisia tai kaupallisia syitd, joiden vuoksi juuston ei katsota soveltuvan
kulutettavaksi sellaisenaan. Seuraavassa esitetddn muutamia niista:

Poikkeamat kaupallisista koloja koskevista vaatimuksista:

10
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Juustossa olevien mikro-organismien ei-toivottu kehittyminen saattaa johtaa liukenemattoman kaasun
(esimerkiksi vedyn) tai liiallisen kaasun muodostumiseen, joka aiheuttaa juustoon hyvin suuren maéréan ja/tai
liian suuria koloja.

Valkoinen kiteinen pinta:

Juuston pinnalla saattaa esiintyd valkoisia (ei-mikrobipohjaisia) kerroksia tai téaplid, jotka yleensa johtuvat
uuttuneesta kalsiumista tai kiteytyneistd aminohapoista. Taté saattaa esiintyd vanhoissa juustoissa, joissa
proteiinit ovat pitkalle hajonneita. Tallaiset ilmiot ovat vaarattomia.

4.4.2 Ohjeet

Juusto, jossa on edelld kohdassa 4.4.1 esitettyja poikkeamia, soveltuu jatkojalostukseen.

Mikali poikkeaman kauppalaatua koskevista vaatimuksista aiheuttava mikro-organismi tunnistetaan
mahdollisesti vaaralliseksi ja mikdli sitd ei voida poistaa tai vahentdd hyvaksyttavalle tasolle
jatkojalostuksessa, materiaali on havitettdva ja kaytettdvad asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti
(elaimisté saatavat sivutuotteet).

Ks. kohdat 5.1-5.3 kasittelyd ennen luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana koskevista ohjeista.

4.5. Fysikaalisesti saastunut juusto

4.5.1 Arviointi

Juuston saastuminen vierasesineilla voi tapahtua vahingossa asianmukaisista hyvista hygieniakaytannoista
huolimatta. Vierasaineen tyyppi, juustomassan kiinteys sekd se, onko saastuminen juuston pinnalla vai
juustomassan sisalla, ovat mahdollisesti ratkaisevia tekij6itd sen kannalta, voidaanko saastuminen poistaa
tai poikkeama muutoin korjata.

Jos saastumisen tyyppia ei voida tunnistaa, juusto ei sovellu elintarvikkeiden jatkojalostukseen.

Jos vierasainetta voidaan poistaa tehokkaasti, juusto soveltuu elintarvikkeiden jatkojalostukseen.

4.5.2 Ohjeet

Lasin ja kovamuovin saastuttama juusto on poistettava elintarvikeketjusta ja havitettava ja kaytettava
asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (elaimista saatavat sivutuotteet).

Yksittdisten metallikappaleiden saastuttamaa juustoa voidaan kayttad, jos voidaan varmistaa metallin
tehokas poistaminen ennen jatkojalostusta tai sen aikana ja poistomenetelmda on toimivaltaisen
viranomaisen hyvaksyma. Muussa tapauksessa materiaali on havitettava ja kaytettdva asetuksen (EY) N:o
1069/2009 mukaisesti (elaimista saatavat sivutuotteet).

Poistamista koskevista ohjeista ks. kohta 5.4.8. Ks. kohdat 5.1-5.3 ké&sittelyd ennen luovuttamista ja
kuljetuksen ja varastoinnin aikana koskevista ohjeista.

Jos vierasesineiden luonne on tuntematon/maarittdmaton, juusto on havitettava ja kaytettava asetuksen (EY)
N:0 1069/2009 mukaisesti (elaimista saatavat sivutuotteet).

4.6. Kemiallisesti saastunut juusto

4.6.1 Arviointi

Juuston kemiallista saastumista tapahtuu useimmiten elintarvikeketjun alkupaassa (alkutuotanto), ja
lakisdateisten raja-arvojen tayttamista (muun muassa torjunta-ainejaamat, dioksiinit) koskeva dokumentaatio
on tehokkainta, kun se perustuu maidon eika sellaisinaan syo6tavien elintarvikkeiden testaukseen. Jos
tallaisia vierasaineita esiintyy maidossa, niité esiintyy todennékdisesti koko juustomassassa.

Kemiallista saastumista voi kuitenkin tapahtua jalostuksen aikana tai lisattdessa mahdollisesti ongelmallisia
ainesosia (esimerkiksi natamysiinia enintddn 5 mm:n syvyyteen). Myds siirtymat paallystemateriaalista,
juustovahasta ja pakkausmateriaalista ovat ongelmallisia.

4.6.2 Ohjeet

Juustoa, joka on saastunut elintarviketurvallisuuteen vaikuttavien kemikaalien asetuksessa (EY) N:o
1881/2006 vahvistetut enimmaismaarat tai soveltuvin osin jaamien enimmaismaarat ylittavilla maarilla, ei
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voida kayttda elintarviketuotannon raaka-aineena, ja se on havitettava ja kaytettava asetuksen (EY) N:o
1069/2009 mukaisesti (elaimista saatavat sivutuotteet).

Jos juuston kemiallista saastumista tapahtuu, vastuu arvioinnin suorittamisesta kuuluu elintarvikealan
toimijalle, jonka valvonnassa juusto on (mahdollisen) saastumisen ajankohtana; se voi olla alkuperéinen
juuston valmistaja, juuston talteen ottava laitos, talteen otetun juuston kayttdja tai juuston varastointilaitos,
jos se on erillinen muista elintarvikealan toimijoista. Jos asiaan liittyy haihtuva kemiallinen yhdiste, tallainen
analyysi olisi suoritettava, ennen kuin kemikaali haihtuu alle pienimméan havaittavissa olevan pitoisuuden.
Juusto, jonka epaillaan olevan kemikaalivuodon saastuttama, on havitettava ja kaytettava asetuksen (EY)
N:0 1069/2009 mukaisesti (eldimista saatavat sivutuotteet).

Paallysteiden, vahojen ja pakkausmateriaalin olisi oltava turvallisia kayttétarkoitukseensa. Tassa yhteydessa
olisi sovellettava elintarvikkeen kanssa kosketukseen Joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista annetun
asetuksen (EY) N:o 1935/2004 3 artiklan 1 kohdan'® periaatetta. Valmistajan olisi hankittava tietoja
mineraalidljyjen luonteesta ja sisallosta'* ja mahdollisesta natamysiinin kéytosta ja varmistettava, etta nama
tiedot ilmoitetaan saateasiakirjoissa (ks. kohta 5.1.3 b)).

4.7 Hiivan saastuttama juusto

4.7.1 Arviointi

Hiivaa ei pidetd vaarallisena. lhmisten sairastuminen johtuu ensisijaisesti muista tartuntareiteista kuin
elintarvikkeista (viillot, haavat).

EFSA on paatellyt, etté4 vaikka hiivat ovat osa monien elintarvikkeiden ja juomien mikroflooraa, ne liittyvat
harvoin (jos koskaan) elintarvikevélitteisiin epidemioihin tai tautitapauksiinlz.

Juustossa yleisesti esiintyvan hiivan™® saastuttama juusto ei muodosta ongelmaa elintarviketurvallisuuden
kannalta.

4.7.2. Ohjeet
Téllaiset tuotteet voidaan luokitella laatuhylkayksiksi (ks. kohta 4.4) ja kayttaa jatkojalostukseen rajoituksetta.

Ks. kohdat 5.1-5.3 kasittelyd ennen luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana koskevista ohjeista.

4.8 Juusto, joka ylittda prosessihygieniaa koskevat (mikrobiologiset)
vaatimukset

4.8.1 Arviointi

Koagulaasipositiiviset stafylokokit

Juustolle on asetettu koagulaasipositiivisia stafylokokkeja koskeva prosessihygieniavaatimus (muutettu
asetus (EY) N:o 2073/2005). Tama vaatimus liittyy kuitenkin stafylokokkienterotoksiineja koskevaan
elintarviketurvallisuusvaatimukseen. On yleisesti tunnustettua, etté toksiinien muodostumisriskia ei ole, jos S.
aureus -bakteerin pitoisuus on alle 100 000 pesékkeitd muodostavaa yksikk6d grammaa kohti (cfu/g).

S. aureus -bakteeri ei yleenséd kasva puolikovassa, kovassa ja erittédin kovassa kypsytetyssé juustossa.
Tallaista juustoa voidaan kayttaa jatkojalostuksessa, jos on dokumentoitu, etté pitoisuus ei ylité eika ole ollut

103 artiklan 1 kohta: Materiaalit ja tarvikkeet, myos aktiiviset ja alykkaat materiaalit ja tarvikkeet, on valmistettava
hyvéaa valmistustapaa noudattaen niin, ettd niistd ei tavallisissa tai ennakoitavissa kayttdolosuhteissa siirry ainesosia
elintarvikkeeseen sellaisia maéria, jotka voisivat:

a) vaarantaa ihmisten terveyden; tai

b) aiheuttaa sopimattomia muutoksia elintarvikkeen koostumukseen; tai

c) aiheuttaa elintarvikkeen aistinvaraisten ominaisuuksien heikentymist.

1 Mineraalioljyja on kahta paatyyppid. Ne ovat mineraaliljyjen tyydyttyneet hiilivedyt (MOSH), jotka koostuvat
alkaaneista ja syklisistd alkaaneista, sek& mineraalitljyjen aromaattiset hiilivedyt (MOAH), jotka koostuvat
aromaattisista hiilivedyistd. MOAH-yhdisteet voivat olla syopa4 aiheuttavia ja perimamyrkyllisia, ja niiden pitoisuudet
elintarvikkeissa olisi minimoitava. Lisatietoja on EFSAn tieteellisessd lausunnossa “Scientific Opinion on Mineral Oil
Hydrocarbons in Food”, EFSA Journal 2012;10(6):2704.

2 EFSA (2006): Appendix C of Introduction of a Qualified Presumption of Safety (QPS) approach for assessment of
selected microorganisms referred to EFSA, The EFSA Journal (2007) 587, s. 1-16.

¥ Naista yleisimmat ovat Kluyveromyeces lactis, Saccharomyces cerevisiae ja Debaryomyces hansensi.
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yli 100 000 cfu/g. Muun juuston kohdalla on suoritettava erityinen arviointi juuston historiasta ja
bakteerikasvun mahdollisuudesta myéhemman kuljetuksen ja varastoinnin aikana.

Muut prosessihygieniaa koskevat vaatimukset

Juustolle on asetettu E. coli -mikro-organismia koskeva prosessihygieniavaatimus (muutettu asetus (EY) N:o
2073/2005). Yksittaiset juustonvalmistajat saattavat olla asettaneet vaihtoehtoisia ja/tai taydentévia
hygienian indikaattorikriteereité, jotka koskevat esimerkiksi koliformisia/enterobakteereita tai lAmmonkestavia
bakteereita. Naiden kriteerien ylittdminen ei muodosta terveysvaaraa (eikéd siksi kdynnista palautuksia eika
rajoita kyseisen juuston saattamista markkinoille sellaisenaan kulutettavaksi).

Tallaista juustoa voidaan kayttaa jatkojalostukseen rajoituksetta.

4.8.2 Ohjeet

Koagulaasipositiiviset stafylokokit

Jos poikkeaman syy perustuu koagulaasipositiivisia stafylokokkeja koskevan vaatimuksen ylittymiseen,
kuljetuksen, varastoinnin ja jatkojalostuksen aikana tarvitaan erityisia toimenpiteitd, jotta valtetdan toksiinien
muodostuminen aina jatkojalostetun elintarvikkeen kulutukseen asti. Téllaisia toimenpiteitd ovat muun
muassa kasvun torjunta, jos juusto voi toimia stafylokokkien kasvualustana (ks. kohdat 5.1-5.3 ja 5.4.6
kasittelystd ennen luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana), ja lampokasittely jatkojalostuksen
yhteydessa stafylokokkien maarédn vahentamiseksi jatkojalostetussa lopputuotteessa (lampokasittelya
koskevista ohjeista ks. kohta 5.4.6).

Juusto, jossa pitoisuus on tai on ollut vyl 10° cfu/g, voidaan kuitenkin luovuttaa vain, jos
stafylokokkienterotoksiineja ei ole havaittu.

Juustoa, jossa on havaittu stafylokokkienterotoksiineja, ei voida kayttdd mihinkaan elintarviketuotantoon
(lampokasittely ei tuhoa toksiineja tehokkaasti), ja saastunut juusto on havitettdva ja kaytettava asetuksen
(EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (elaimisté saatavat sivutuotteet).

Muut prosessihygieniaa koskevat vaatimukset

Ks. kohdat 5.1-5.3 kasittelyd ennen luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana koskevista ohjeista.

Juustoa, jossa on havaittu erittdin suuria hygieniaindikaattorien pitoisuuksia, ei tulisi luovuttaa, ellei
mahdollista patogeenisten mikro-organismien pitoisuutta ole arvioitu.

4.9  Asetettujen (mikrobiologisten)  elintarviketurvallisuusvaatimusten
ylittyminen

4.9.1 Arviointi

Elintarviketurvallisuusvaatimuksia on asetettu (muutettu asetus (EY) N:o 2073/2005) Listeria monocytogenes
-bakteerille (kaikki juustot), for Salmonella-bakteereille (maidosta valmistetut juustot, joille ei ole tehty
vahintaan pastorointia vastaavaa lampokasittelyd) seka stafylokokkienterotoksiineille (kaikki juustot).

Tietyn juuston turvallisuudesta vastaavat yksittéiset juustonvalmistajat saattavat olla asettaneet HACCP-
periaatteiden mukaisesti vaihtoehtoisia ja/tai tdydentévia elintarviketurvallisuusvaatimuksia ja soveltaa niita.
Naiden kriteerien ylittyminen muodostaa myos terveysvaaran (ja kdynnistdad siten palautuksia ja rajoittaa
kyseisen juuston saattamista markkinoille sellaisenaan kulutettavaksi).

4.9.2 Ohjeet

Juusto, joka vylittda Listeria monocytogenes -bakteeria ja salmonellaa koskevat vaatimukset ja joka ei viela
ole ollut vahittdismyyntitasolla (ks. kohta 4.2), voidaan luovuttaa, mikali kuljetusta ja kayttéa valvotaan
(lisdkasvun estaminen, lampdkasittely jatkojalostuksen yhteydessa sekd lampokasittelyn sisaltdvaan
jatkojalostukseen tarkoitetun juuston merkitseminen selvasti). Ks. kohdat 5.1-5.3 kasittelyd ennen
luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana koskevista ohjeista.

Juustoa, jossa on havaittu stafylokokkienterotoksiineja, ei voida kayttdéd mihinkdan elintarviketuotantoon
(lampokasittely ei tuhoa toksiineja tehokkaasti), ja saastunut juusto on havitettdva ja kaytettdva asetuksen
(EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (eldaimisté saatavat sivutuotteet).

Juustoa, joka ylittdd sellaisia patogeenejd koskevat (juustonvalmistajan asettamat) muut
elintarviketurvallisuusvaatimukset, jotka eivdt muodosta toksiineja juustossa, voidaan kayttaa
jatkojalostukseen samoin edellytyksin kuin Listeria- ja Salmonella-bakteereja sisaltavia juustoja.
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4.10 Juusto, jossa on ei-toivottuja homepesakkeita

4.10.1 Arviointi

Juusto siséltda todennakdisesti ei-toivottuja homeita (saastuminen). Homekontaminaation syyna on usein
ristisaastuminen homekypsytettyjen juustojen valmistuksessa kaytettavista muista jalostuslinjoista tai
varastoista ja/tai ymparistostd peraisin olevat vierasaineet. Koska homeet ovat hyvin yleisia kaikissa
ymparistdissa, on odotettavissa, ettd useimmat juustot sisdltdvat homeita. Kun homekypsytettyd juustoa
jalostetaan, kypsytetddn tai varastoidaan yhdessd muiden juustojen kanssa samoissa tiloissa,
homekontaminaatio on lahes vaistamaton.

Jos naiden homeiden annetaan kasvaa, syntyy nakyvia peséakkeitéa (hometéplid), jotka muuttuvat nékyviksi,
kun niiden pitoisuus on >10* cfu/g (Lund ym., 2000).

Homekontaminaatio muodostaa esteettisen ongelman ja mahdollisesti my6ds terveysvaaran.
Elintarviketurvallisuuteen liittyva ongelma liittyy kuitenkin ainoastaan mykotoksiinien mahdolliseen
muodostumiseen homeessa.

Muiden kuin homekypsytettyjen juustojen homekasvusto koostuu padasiassa alkuviljelmind kaytettyjen
homelajien saastuttavista homeista (ks. edelld) ja joistakin muista Penicillium-suvun® lajeista.

Homekypsytettyjen juustojen valmistuksessa perinteisesti kaytettyjen homelajien (ks. kohta 4.1.1)
saastuttamalla juustolla on kansanterveysriskin kannalta samanlainen profiili kuin homekypsytetyilla
juustoilla. Useimmat juustossa esiintyvat ei-toivotut valko- ja sinihomeet ovat tallaisia lajeja.

Muiden homelajien saastuttama juusto edellyttéda erityisté arviointia sen soveltuvuudesta jatkojalostukseen
varsinkin sen varmistamiseksi, ettd kaytdéssa on valvontaa mykotoksiinien muodostumisen mahdollisuuden
minimoimiseksi. Juustoa, jossa on tédllaista nakyvdd hometta, voidaan kayttdd jatkojalostukseen, mikali
toteutetaan toimenpiteitd naiden homeiden valvomiseksi tavalla, jolla valtetddan mykotoksiinien
muodostuminen.

Mauste-elintarvikkeiden lisdéadminen materiaaliin saattaa tuoda mukanaan erilaisia homelajeja, jotka saattavat
kasvaa tai olla kasvamatta juustoymparistossda. Tama koskee etenkin kuivattuja yrttejda, mausteita ja
hedelmia. Jos juusto muodostaa juustosta ja mauste-elintarvikkeista koostuvan elintarvikkeen, on
suoritettava erityinen arviointi sen madrittdmiseksi, onko siihen saatettu lisdtd muita homelajeja, jotka
todennéakdisesti muodostavat juustossa mykotoksiineja, ja tarvitaanko jo kaytéssa olevan valvonnan lisaksi
taydentavaa valvontaa mykotoksiinien muodostumismahdollisuuden minimoimiseksi.

4.10.2 Homeen hallintaa koskeva lahestymistapa
Juuston pinnalla oleva nakyva home on kiintea osa useiden juustolajikkeiden identiteettia.

Nakyva home ei ole todiste mykotoksiinien esiintymisestd, mutta indikaattori toksiinien muodostumisen
suuremmasta todennakoisyydesta. Nakyvan homeen esiintyminen on elintarviketurvallisuusongelma vain,
jos ei-toivotut homeet muodostavat mykotoksiineja siinda maarin, ettd ne vaikuttavat haitallisesti ihmisten
terveyteen. Nain ollen elintarviketurvallisuutta koskevana tavoitteena on estaa toksiinien muodostuminen, ja
tama saavutetaan homeen valvonnan avulla.

Homeen valvonta perustuu seuraaviin tosiseikkoihin:

a) Mykotoksiinit ovat tiettyjen homelajien/-kantojen sekundaarisia metaboliitteja, eli niiden muodostumisella
ei ole merkitysta pesakkeiden kasvuun liittyvédn normaalin aineenvaihdunnan kannalta.

¥ Penicillium-suvun lajit muodostavat yleensd 70-90 prosenttia juustoissa havaituista homelajeista, kun taas
Aspergillus-suvun lajit (A. versicolor, A. flavus, A. niger, A. paraciticus) muodostavat 4-8 prosenttia havaituista
lajeista. Satunnaisesti saattaa esiintyd myds Cladosporium-suvun (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria-,
Phoma- ja Scopulariopsis-sukujen (S. brevicaulis) sekd Fusarium-suvun (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum)
lajeja.

Muut kuin alkuviljelmistd peréisin olevat lajit, jotka muodostavat nékyvid pesakkeitd jadhdytetyssa varastossa, ovat
lahes aina Penicillium-suvun lajeja (tavallisesti 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), koska
ne voivat kasvaa matalassa lampdtilassa toisin kuin muu asiaan liittyvd homekasvusto. Naista lajeista merkittdvimmat
ovat P. commune ja P. nalgiovense.

P. commune seké tietyt muut kuin Penicillium-homeet, kuten C. cladosporoides, C. herbarum ja er&dat Phoma-suvun
homelajit (esimerkiksi Phoma glomerata) aiheuttavat niin kutsuttuja homerihmoja, koska ne kasvavat matalissa
lampédtiloissa ja sietavat alhaisia happipitoisuuksia.
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b) Toksiinien muodostuminen ei korreloi homeen kasvun kanssa. Toksiinien muodostumisen
todennakdoisyys kasvaa lampdétilan kohotessa ja hapen saatavuuden lisééntyessa, ja jos toksiineja
esiintyy, niiden todenndkdéinen pitoisuus kasvaa juuston pinta-alan ja tilavuuden suhteen mukaisesti.

c) Kaikki saman lajin kannat eivat kykene muodostamaan mykotoksiineja edes optimaalisissa
olosuhteissa. Niiden kantojen osalta, jotka kykenevét muodostamaan mykotoksiineja, olosuhteet ovat
usein erilaiset kuin kasvun mahdollistavat olosuhteet (toksiinien muodostuminen edellyttda tavallisesti
korkeampaa lampdtilaa).

d) Jos mykotoksiineja kehittyy, ne muodostuvat homerihmastoissa, ja tasta syysta niitd esiintyy pinnan
lahella. Joissain kiinteissa (MFFB < 60 prosenttia™) ja kaikissa kovissa ja erittiin kovissa juustoissa
pinnan lahella mahdollisesti muodostuvat mykotoksiinit eivat levida juuston sisdosaan. Levidmisen
mahdollisuus on olemassa juustoissa, joiden kosteuspitoisuus on suurempi.

e) Juuston kannalta merkittdvat homeet tarvitsevat happea kasvaakseen. Kasvu on riippuvaista myos
lampéotilasta ja ajasta, kosteudesta ja muista tekijoista.

f)  Sellaisten homelajien saastuttama juusto, joita on aikaisemmin kaytetty turvallisesti homekypsytetyissa
juustotyypeissd (alkuviljelmét tai sekundaariset maitohappoviljelmat), ei muodosta yhtd suurta
ongelmaa kuin muiden hometyyppien saastuttama juusto.

4.10.3 Homeenhallintastrategia

Edella esitetyn mukaisesti riskiperusteista homeenhallintaa koskeva strategia hankinnasta loppukayttoon
muodostuu seuraavista osatekijoista:

a) Keskitytaan muihin kuin meijeriteollisuudessa kaytettaviin homelajeihin (ei-toivottu home).

b) Minimoidaan nakyvien homeiden esiintyminen (kasvunvalvontatoimenpiteet, kuten alhainen lampdtila,
hapen saannin rajoittaminen, pinnan alhainen kosteus).

¢) Pidetddn homesienikasvusto nuorena (pesakkeen ian valvontatoimenpiteet, kuten kasvun valvonta [Ks.
edelld alakohta b)] ja pesakkeiden poistaminen ennen niiden kypsymista).

d) Sovelletaan taydentavia varotoimia siltd varalta, ettd muut toimenpiteet epéonnistuvat. Tahan sisaltyy
toimenpiteitd, joilla valvotaan mykotoksiinien leviamisen todennakdisyyttd (jos niita esiintyy) juuston
pinnasta materiaalin sisalle ja/tai lopputuotteeseen, muun muassa pinta-alan ja tilavuuden suhdetta,
juuston rakennetta, sekd téstd huolimatta mahdollisesti muodostuneiden mykotoksiinien pitoisuuden
pienenemista.

Kun noudatetaan edellé esitettyad strategiaa, raaka-aineiden tai jatkojalostuksen tuloksena syntyvan tuotteen
mykotoksiinianalyysista ei ole hyotya, koska havaitsemisen todennakoéisyys on aarimmaisen pieni. Muiden
analyysimenetelmien kattaminen ja toksiinien saatavuus kalibrointitarkoituksiin tekee testaukseen
perustuvasta strategiasta epakaytannollisen.

Lisatietoa on liitteessa Il: Juustossa esiintyvan homeen ja mykotoksiinien valvontaa koskeva tieteellinen
aineisto.

4.10.4 Ohjeet juustoa talteen ottaville elintarvikeyrityksille

Naissé ohjeissa erotetaan toisistaan seuraavat homeiden ryhmat:

A. Homelajit, jotka ovat hyvin todennakdisesti homekypsytettyjen juustojen valmistuksessa tavallisesti
kaytettavia lajeja (ks. kohta 4.1.1)

Juusto voidaan luovuttaa jddhdytetyissé olosuhteissa, jos voidaan nayttaa toteen, ettd homepesékkeet ovat
mitd todenndkdisimmin  perdisin  ristisaastumisesta tunnetuista alkuviljelmista, joita kaytetdan
homekypsytetyn juuston valmistuksessa tai varastoinnissa. N&in voidaan olettaa olevan, jos juusto on
valmistettu tai varastoitu samoissa tiloissa, joissa valmistetaan homekypsytettyd juustoa. Valmistajan
vastuulla on arvioida, onko asia ndin, ja toimittaa tallaiset tiedot. Jos tietoja homepesékkeiden luonteesta ei
ole saatavilla, juustoa on kasiteltéava jaliempéana osassa B annettavien ohjeiden mukaisesti.

B. Homelajit, joiden ei voida osoittaa olevan todennakdisesti homekypsytettyjen juustojen valmistuksessa
tavallisesti kaytettavia lajeja

a) Rakenteeltaan kova / erittain kova juusto (MFFB < 56 prosenttia™®):

1> Rasvattoman osan kosteuspitoisuus.
16 Rasvattoman osan kosteuspitoisuus.
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Jos enintdan noin 10 prosenttia* pinnasta on homeen peitossa, juusto voidaan luovuttaa, mikali
e materiaali sailytetdan jadhdytetyissé olosuhteissa

e pinta suojataan.

Jos enintaan noin 10 prosenttia’’ pinnasta on homeen peitossa, juusto voidaan luovuttaa, mikali
e saastuneet pinnat poistetaan ennen luovuttamista

e materiaali sailytetdan jadhdytetyissa olosuhteissa

e pinta suojataan.

b) Muut juustot:

Jos enintaan noin 10 prosenttia’’ pinnasta on homeen peitossa, juustomateriaali voidaan luovuttaa, mikali
e saastuneet pinnat poistetaan ennen luovuttamista

¢ materiaali sdilytetdan jddhdytetyissa olosuhteissa

e pinta suojataan.

Homeen leviaminen juuston sisélle (esimerkiksi reikdrakenteen kautta) on otettava huomioon arvioitaessa
homeen peittamaa pinta-alaa.

Jos pinnalla on vain pienia taplia, juusto voidaan luovuttaa, mikali
o taplat ovat yleensa halkaisijaltaan enintddn 2—3 cm

o pesakkeet kaavitaan pois ennen luovuttamista

e materiaali sailytetdan jadhdytetyissa olosuhteissa

e pinta suojataan.

C: Maustamisesta (esimerkiksi yrteistd, mausteista ja hedelmistd) peraisin olevat homelajit

Jos arvioinnissa (ks. kohta 4.10.1) havaitaan homelajeja, jotka todennakoisesti muodostavat mykotoksiineja
juustossa, kyseistd maustettua juustoa ei pida kayttaa, vaan se olisi havitettava ja kaytettava asetuksen (EY)
N:0 1069/2009 mukaisesti (eldaimista saatavat sivutuotteet).

Homeen poistamisen voi suorittaa vélivaiheena jokin toinen elintarvikeyritys.

Poistamisvaiheen (ks. kohta 5.4.8) tehokkuus kasvaa juustopalojen koon myéta ja riippuu siitd, onko
homeen sijainti sellainen, ettd se mahdollistaa tehokkaan poistamisen. Sellaisen materiaalin osalta, jossa
saastuneen pinta-alan suhde juuston massaan on suuri, on arvioitava homeen poistamisen toteutettavuus.
Sellaisen juuston kohdalla, joka on liilan pieni tarvittavaan homeen poistamiseen ja/tai jossa on syvalle reikiin
tai koloihin menevia homerihmastoja, ei tule harkita homeen poistamista.

Toimenpiteitd juuston suojaamiseksi lisdsaastumiselta ja homekasvulta on oltava kaytdssa ennen
luovuttamista varsinkin, jos pintaa ei peitd kuiva kuori. Jos home on poistettu, juusto on suojattava
mahdollisimman nopeasti tarpeettomia viivastyksid valttden pakkaamalla se tyhjiopakkaukseen tai
suojakaasupakkaukseen (ks. kohta 5.4.8). Vaihtoehtoisesti materiaali voidaan sailyttaa jaadytettyna.

Kasvua on valvottava myohemman kuljetuksen ja varastoinnin aikana (ks. kohdat 5.2 ja 5.3.2).
Juusto, joka ei tayta edella lueteltuja edellytyksia, on havitettava ja kaytettava eldimista saatavia sivutuotteita
koskevan lainsdadanndn mukaisesti.

4.11 Tuotantolinjojen ylijddma&juusto

4.11.1 Arviointi

Juuston reunat/leikkausjaannokset

Pakkaamisen, viipaloinnin ja paloittelun aikana syntyvéat ylimaardisen juuston leikkausjaannokset seka
esimerkiksi  leikkauslaitteisiin  ja  kuljetushihnoihin  tarttunut juusto soveltuvat elintarvikkeiden
jatkojalostukseen.

7 Tarkan prosenttiosuuden tarkastaminen ei ole kaytannéllista. Téstd syysta kaytetaan ilmausta “noin” ilmoittamaan,
ettd tietty poikkeama prosenttiosuudesta sallitaan.
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On syyta huomata, ettd leikkauslaitteisiin ja kuljetushihnoihin tarttunut juusto saattaa olla vierasesineiden
(hihnojen kuluma, paallysteista irtoava materiaali) saastuttamaa. Tassé tapauksessa tallainen materiaali on
arvioitava kohdan 4.5 mukaisesti.

Kiinteiden, kovien ja erittédin kovien juustojen suurista paloista (> 1 kg) leikataan tai kaavitaan usein pois
pienia homeisia kohtia juuston ulkon&dn parantamiseksi. Talla tavoin kunnostettu juusto soveltuu
elintarvikkeiden jatkojalostukseen.

Homeisista leikkausjadnnoksista ks. edella oleva kohta 4.10.
Juustoaine

Juustoainetta voidaan ottaa talteen juustosailidistd, putkista ja herasta (esimerkiksi separaattoreista) ja se
soveltuu elintarvikkeiden jatkojalostukseen.

Lattialta lakaistu jate

Lattialta talteen otettu juusto ei sovellu elintarvikkeiden jatkojalostukseen, ja se on havitettava ja kaytettava
asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (elaimista saatavat sivutuotteet).

Huom: Lattialle sijoitettuihin kerdysastioihin kerdantyva juusto ei ole lattialta lakaistua jatetta.

4.11.2 Ohjeet

Ks. kohdat 5.1-5.3 kasittelyd ennen luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana koskevista ohjeista.
Jos juustoainetta ei kaytetd lyhyen ajan kuluessa (4 paivaa jadhdytetyisséd olosuhteissa), se olisi
lAampokasiteltava ennen kayttoa.

4.12. Ikaa koskevien vaatimusten ylittyminen

4.12.1 Arviointi

Valmiiksi pakattujen tuotteiden sailyvyys on maéaritettava, ja siind on otettava huomioon kayttétarkoitus,
kohtuudella ennakoitavat varastointi- ja kuljetusolosuhteet elintarvikeketijun mydhemmissa vaiheissa,
mabhdollinen jatkojalostus mukaan lukien, sek& merkinndissd mahdollisesti esitetyt varastointisuositukset.

Elintarvikkeiden sailyvyystiedot voidaan esittaa kahdessa seuraavassa muodossa:

o Védhimmadissdéilyvyysaika (”parasta ennen”), jota kaytetddn ilmoittamaan, milloin elintarvike
asianmukaisesti sailytettynd alkaa menettdd (laadullisia) erityisominaisuuksiaan. Taman ajan kuluttua
elintarvike voi yha olla taysin turvallinen ja tyydyttava.

Monien kypsytettyjen juustojen, erityisesti kokonaisten kiinteiden, kovien ja erittdin kovien kypsytettyjen
juustojen, sdilyvyysaika saattaa olla jopa useita vuosia, koska juustot saattavat jatkaa kypsymistd, kunnes
proteiinit (ja rasva) ovat taysin hajonneet, ja olla yha soveltuvia elintarvikkeita.

Monissa téllaisissa tapauksissa juustoille ilmoitetut sailyvyysajat ovat "parasta ennen -paivayksia”, jotka on
ensisijaisesti asetettu vastaamaan kunkin tyypin makuominaisuuksia (lajikkeen ominaispiirteet, kuluttajalle
annettavat tiedot kuten ”mieto”)lg.

o Viimeinen kdyttopdiva (’kaytettdva ennen”), jota sovelletaan vain helposti pilaantuviin elintarvikkeisiin
ja jolla ilmoitetaan, milloin elintarvike todennakdisesti muodostaa valitttman mikrobiologisen vaaran
ihmisten terveydelle. Taméan paivamaaran jalkeen tallaisia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa
myydd, koska ne voivat muodostaa valittdméan vaaran ihmisten terveydelle.

4.12.2 Ohjeet

Juusto, jonka ennalta maaritelty sailyvyysaika ("parasta ennen”) on umpeutunut, voidaan luovuttaa
elintarvikkeiden jatkojalostukseen, mikali muita mahdollisia poikkeamia koskeva arviointi'® osoittaa, etta
materiaali soveltuu jatkojalostukseen.

Juustoa, jonka ennalta maaritelty viimeinen kéayttépéaiva on ylittynyt, ei voida luovuttaa elintarvikkeiden
jatkojalostukseen ja se on havitettava ja kaytettdva asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (elaimista

8 Koska monilla juustotyypeilld ei ole teknistd sdilyvyysaikaa, merkinttja koskevissa Codex-sdénndissé sallitaan
séilyvyysajan korvaaminen valmistusajankohdalla sellaisten kypsytettyjen kiinteiden, kovien ja erittdin kovien juustojen
kohdalla, joita ei ole homekypsytetty ja jotka on tarkoitettu loppukuluttajan ostettaviksi kokonaisina juustoina.

19 Aiistinvarainen testaus, jonka jalkeen suoritetaan tarvittaessa lisatutkimuksia tai -testeja ndiden ohjeiden mukaisesti.
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saatavat sivutuotteet). Ks. kohdat 5.1-5.3 kasittelyd ennen luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin
aikana koskevista ohjeista.

4.13 Juustopunkit

4.13.1 Arviointi

Juustopunkki (Acarus siro linnaeus) on suhteellisen suuri (0,30-0,66 mm) lapikuultava helmenharmaa
punkki, jolla on tukevat, hyvin tummat ja hieman ryppyiset jalat ja tumma suuosa. Uros- ja naaraspunkit ovat
samanlaisia, mutta naaraat ovat suurempia. Punkin kehittyminen munasta aikuiseksi saattaa kestda useita
kuukausia kylmasailytyslampdtiloissa, 4-5 viikkoa 15 °C:n lampdtilassa, mutta 24 °C:n lampétilassa se
kestéaé vain noin kaksi viikkoa.

Muutamassa juustotyypissa juustopunkkeja kaytetaan teknisind kypsytteind. Muissa juustoissa punkkeja
pidetdan saastuntana. Jalkimmaisten juustojen varastoinnin aikana juustopunkkien esiintymista valvotaan
tuholaistorjunnan jarjestelmilla, joihin sisaltyy puhdistus, imurointi ja pintojen harjaus, saastunnan estaminen
seka juustojen vahapéaallystys.

4.13.2 Ohjeet

Punkkien saastuttama juusto-osa olisi leikattava pois ja havitettdva ja kaytettava luokkaan 3 kuuluvana
materiaalina asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (elaimista saatavat sivutuotteet).

Juuston saastumattomat osat soveltuvat jatkojalostukseen. Ks. kohdat 5.1-5.3 ké&sittelyd ennen
luovuttamista ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana koskevista ohjeista.

4.14 Huonontuminen

4.14.1. Arviointi
Tuholaiset

Tuhoeldinten, kuten toukkien, esiintyminen tekee juustosta soveltumattoman elintarvikkeiden
jatkojalostukseen, ja téllainen juusto on héavitettava ja kaytettava asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti
(elaimista saatavat sivutuotteet).

Koostumuksen heikentyminen

Ikaantyessaan juuston ainesosat (kuten proteiini ja rasva) saattavat hajota lahes taydellisesti, mika aiheuttaa
nestemaisia jatteitd ja selvasti erottuvan vanhan juuston hajun (muun muassa ammoniakki). Tallainen
huonontuminen on vaaratonta (ja joskus jopa toivottua), eika se vaikuta juuston kayttdon elintarvikkeiden
jatkojalostuksessa. Adrimmainen huonontuminen ei kuitenkaan ole toivottavaa, vaikka se ei ole vaarallista.
4.14.2 Ohjeet

Tuholaiset

Havitetdan ja kaytetddn asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (eldimista saatavat sivutuotteet). Hiirien
ja rottien nékyvat jaljet (kuten ulosteet, jyrsintdjate) aiheuttavat kyseisen juuston havittamisen.

Koostumuksen heikentyminen

Juusto, joka on erittéin pitkalle huonontunut, olisi havitettava ja kaytettdva asetuksen (EY) N:o 1069/2009
mukaisesti (elaimisté saatavat sivutuotteet).

Esimerkiksi jos juustoon kehittyy vastenmielinen maku ja haju tai se vaikuttaa muutoin selittamattéman
epatyypilliseltd, hajoaminen ei ehka ole tapahtunut asianmukaisesti ja juusto on tuhottava ja kaytettava
asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (eldimistd saatavat sivutuotteet). Tatd koskevan oikean arvion
tekeminen saattaa edellyttaa harjaantunutta haju- tai makuaistia.

Juuston lajittelusta vastaavalla henkilostélla olisi oltava tarvittava patevyys, johon siséltyy aistinvaraista
testausta ja juuston luokittelua koskeva koulutus seka tydsséoppiminen.
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LUKU 5 — ELINTARVIKKEIDEN JATKOJALOSTUSTA VARTEN TALTEEN
OTETUN JUUSTON VALMISTELU, KASITTELY JAKAYTTO

Tassa luvussa kasitellaan vain raaka-aineita, jotka on arvioitu soveltuviksi luvun 4 mukaisesti.

Luovuttamista varten valmistelua koskevat ohjeet on suunnattu niille elintarvikeyrityksille, jotka ottavat
juustoa talteen jalostus-/jakelulinjoilta teolliseen kayttéon. Tietyt valmisteluvaiheet voidaan ulkoistaa muille
elintarvikeyrityksille ja/tai muut elintarvikeketjuun kuuluvat elintarvikeyritykset voivat suorittaa ne. T&ahan
littyvid nadissd ohjeissa suositeltuja toimenpiteitd on tarkoitus soveltaa “raaka-aineena kéaytettavasta
juustosta jatkojalostetuksi elintarvikkeeksi” -elintarvikeketjun varhaisissa vaiheissa.

Késittelyd ja varastointia koskevat ohjeet on suunnattu Kkaikille asianomaisille elintarvikealan toimijoille.
Yleisesti ottaen talteen otettua juustoa on ké&siteltdvd siten, ettd materiaalin soveltuvuus sen
kayttotarkoitukseen sailytetdén tai sitd valvotaan. Jos tédssa epaonnistutaan, juusto on arvioitava uudelleen
luvun 4 mukaisesti.

Kasittelya koskevat ohjeet on suunnattu niille elintarvikeyrityksille, jotka ottavat vastaan talteen otettua
juustoa ja kayttavat sitéd raaka-aineena jatkojalostuksessa ja/tai jalostavat sen vélituotteiksi ennen sen
kayttoa raaka-aineena. Tietyt kasittelyvaiheet voidaan kuitenkin ulkoistaa muille elintarvikeyrityksille ja/tai
muut elintarvikeketjuun kuuluvat elintarvikeyritykset voivat suorittaa ne. Tahan liittyvia naissa ohjeissa
suositeltuja toimenpiteitd on tarkoitus soveltaa ""raaka-aineena kaytettavasta juustosta jatkojalostetuksi
elintarvikkeeksi” -elintarvikeketjussa.

Eri tyyppisié poikkeamia kasitellaén tapauskohtaisesti. Kaytdnnodssa saattaa esiintyd useamman kuin yhden
tyyppisia poikkeamia (esimerkiksi nakyva home tuotantolinjalta talteen otetussa juustoaineessa). Kussakin
tapauksessa talteen otetun juuston soveltuvuuden arvioinnissa on otettava huomioon kaikki esiintyvien
poikkeamien tyypit.

Taméan luvun sisaltamista tiedoista esitetdan yhteenveto liitteessa siltd osin kuin ne liittyvat 4 luvussa
annettaviin ohjeisiin.

Koska mikrobikasvua osassa talteen otetusta juustosta voidaan tuskin valttda taysin varastoinnin ja
kuljetuksen aikana, materiaalin soveltuvuuden arvioinnissa alkuperdpaikalla kaytettavat mikrobiologiset
vaatimukset (4 Iluku) ovat tavallisesti tiukemmat kuin siind paikassa, jossa materiaalia kaytetaan
jatkojalostettujen elintarvikkeiden raaka-aineena, kaytettavat mikrobiologiset arviointikriteerit. Patogeenisten
bakteerien kasvua ei tapahdu puolikovissa ja kovissa juustoissa.

5.1 Sovellettavat yleiset toimenpiteet ennen raaka-aineen l|uovuttamista
jatkojalostukseen

5.1.1 Suojaamattomien pintojen suojaaminen ennen lahettamista

Jotta minimoidaan (liséd)saastuminen ja nakyvan homeen muodostuminen varastoinnin ja kuljetuksen aikana,
talteen otetun juuston suojaamattomat pinnat on suojattava.

Talteen otettu juusto, joka on ehjassa pakkauksessa (esimerkiksi palautukset tukkuyrityksiltd), jonka kuiva
kuori on ehja (esimerkiksi Emmental, kovat juustot) tai jonka paallyste on ehja, ei edellytd lisapakkausta
kasittelyn, kuljetuksen ja varastoinnin aikana.

Juusto, jonka pakkaus, kuori tai paallyste on rikkoutunut, on pakattava uudelleen, kaarittava kaareeseen tai
suojattava muutoin saastumiselta kuljetuksen ja varastoinnin aikana. Jaadyttdminen antaa riittdvan suojan
juuston pinnalla ja sen siséalla tapahtuvaa mikrobikasvua vastaan.

Homeen saastuttamaa juustoa koskevia erityistoimenpiteitéd kasitellaén jaljempana kohdassa 5.4.8.

5.1.2 Fyysinen kasittely

Talteen otettua juustoa on kasiteltdva siten, ettei juuston suojaava pinta (pakkaus, paallyste tai kuiva kuori)
vahingoitu fyysisesti.

Juuston kuiva kuori, pakkaus ja paallyste on pidettéava ehjana.

Juusto, jonka pinta on joutunut kosketukseen lattian kanssa, on aina havitettava ja kaytettdva asetuksen
(EY) N:o 1069/2009 mukaisesti (eldaimista saatavat sivutuotteet).
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Erityisesti tyhjiopakkauksia ja kypsytyskalvoja on kasiteltava huolellisesti pussien rikkoutumisen valttamiseksi
(rikkoutuminen johtaa siihen, ettd home saa happea). Rikkoutuneet pakkaukset on poistettava kaytosta, ellei
niitd kayteta jatkojalostukseen mahdollisimman pian ja ilman tarpeetonta viivastysta tai ellei niitd jaddyteta
ennen jatkovarastointia.

5.1.3 Tiettyihin tuotteisiin liitettavat erityiset tiedot

a. Vain jatkojalostukseen soveltuva juusto

Jos juusto ei sovellu sellaisenaan kulutettavaksi, mutta soveltuu elintarvikkeiden jatkojalostuksen raaka-
aineeksi, se on merkittdva “vain (elintarvikkeiden) jatkojalostukseen tarkoitetuksi elintarvikkeeksi”
asianomaisella kielella sailioon (esimerkiksi kuormalavat, telineet) ja/tai tarvittaessa saateasiakirjoihin, jotta
varmistetaan jaljitettdvyys takaisin alkuperdiseen valmistajaan. Tallainen merkitseminen on tarkeaa myos,
jos juustomateriaali on ylittanyt ennalta maaritellyn sailyvyysajan, varsinkin jos sailyvyysaika on yha
merkittynd pakkaukseen, jotta véltetdan vaarinkasitykset materiaalin statuksesta ja kayttotarkoituksesta.

Jos tallaista talteen otettua juustoa varastoidaan yhdessa muiden elintarvikkeiden kanssa, se on pidettava
erilladn muista raaka-aineista ja talteen otetun juuston sailytysalue on merkittava selvasti, jotta valtetdén sen
luonnetta ja kayttotarkoitusta koskevat erehdykset.

b. Liséatiedot

Joissain tapauksissa saateasiakirjoissa on annettava lisatietoja, koska materiaalin vastaan ottavat
elintarvikealan laitokset saattavat tarvita niitd raaka-aineen luonnetta vastaavaan asianmukaiseen kasittelyyn
ja valmistukseen.

Tallaiset tiedot ovat erityisen térkeitd seuraavissa tapauksissa:

e Luokituksen alentaminen johtuu metallin aiheuttamasta saastumisesta (ks. kohta 4.5). Téallaiset tiedot
ovat tarpeen, jotta autetaan jatkojalostuslaitosta varmistamaan, etta silla on kaytdssa laitteisto, joka
pystyy poistamaan vaaran tehokkaasti.

o Paallystemateriaaleissa ja/tai vahoissa kaytettyjen mineraalidljyjen ja natamysiinin pitoisuuksia
koskevien tietojen vélittdminen on tarpeen talteen otetun juuston asianmukaisen kasittelyn ja kayton
varmistamiseksi elintarvikeketjun myohemmissa vaiheissa (ks. kohta 4.6).

e Luokituksen alentaminen johtuu bakteerikontaminaatiosta (ks. kohdat 4.8 ja 4.9). Tietojen toimittaminen
on valttamatontd, jotta mahdollistetaan asianmukaiset kasittelymenettelyt, joilla torjutaan bakteerien
leviaminen ja kasvu edelleen, sekd asianmukaisen lampokasittelyn soveltaminen seuraavissa
tapauksissa:

e jos koagulaasipositiivisten stafylokokkien pitoisuus juustossa on ylittanyt tai todennakoisesti ylittaa tai on
aikaisemmin ylittanyt 10° cfu/g

e jos juusto on patogeenisten bakteerien saastuttama, tallaiset tiedot ovat tarpeen kasvua torjuvien
kasittelymenettelyjen ja asianmukaisen lampokasittelyn toteuttamiseksi ja tarvittaessa ristisaastumisen
estamisen helpottamiseksi prosessin kaikissa myohemmissa vaiheissa

e jos juusto sisaltda erittdin korkeita hygieniaindikaattorien, kuten E. coli -bakteerin tai koliformisten
bakteerien, pitoisuuksia.

e Kohdan 4.10.4 mukaisesti tiedot nakyvastd homeesta koskevat todennakoisimmin [... (lisda
homelaji)....... ], jota kaytetaan [...(lis&a juustolajikkeen nimi)....] valmistuksessa.

o Tiedot siitd, ettd materiaalile on tehtava lampokasittely sen turvallisuuden palauttamiseksi, on
toimitettava, jos juusto on mikrobiologisesti sellaisten organismien saastuttama, joita on vahennettava
huomattavasti. Téllaiset tiedot on sisallytettava kayttétarkoitusta koskevaan ilmoitukseen seuraavasti:
"Vain lampékéasiteltdavaksi tarkoitettu elintarvikeaines”

Valmistajan on aina ilmoitettava elintarvikeketjun myohemmille vaiheille (saateasiakirjojen ja/tai merkintdjen
avulla) vaara-analyysissa maaritellyt lampdtilat, joissa materiaali on varastoitava ja kuljetettava, ja — jos tAma
on tarpeen materiaalin  mikrobiologisen soveltuvuuden  yllapitAmiseksi tai valvomiseksi —
kuljetuksen/varastoinnin enimmaiskesto ennen jatkojalostusta. Téllaisten ilmoitusten olisi perustuttava
kohdissa 5.3.2 ja 5.4.5 annettuihin ohjeisiin siitd4, miten soveltuvuus jatkojalostukseen sdilytetaan kuljetuksen
ja varastoinnin aikana.

Juusto, joka on hylatty elintarvikeketjusta ja joka havitetddn ja kaytetddn muulla tavoin, on merkittava
asetuksen (EY) N:0 1069/2009 (elaimista saatavat sivutuotteet) vaatimusten mukaisesti.
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5.2 Varastoinnin ja kuljetuksen aikana sovellettavat yleiset toimenpiteet

Talteen otettu juusto on varastoitava ja kuljetettava valmistuksesta vastaavan elintarvikealan laitoksen
maarittamissa lampotiloissa.

Pakkausmateriaali ja pehmytmuovi, esimerkiksi kypsytyskalvo, on pidettava ehjand varastoinnin ja
kuljetuksen aikana, ja ne saa poistaa vasta valittbmasti ennen varsinaista kayttéa varsinkin, jos materiaali
suojaa pintaa saastumiselta ja/tai lisahuonontumiselta (poikkeuksena ovat tapaukset, joissa materiaalia
sdilytetdan jaadytettynd).

Kaikki pakkausmateriaali ja pehmytmuovi, esimerkiksi kypsytyskalvo, on poistettava ennen kayttoa.

Jos elintarvikeketjun edellisen vaiheen elintarvikealan toimija on maaéaritellyt aikarajan, jota ennen talteen
otetulle juustolle on tehtdva jatkokasittely, seuraavassa vaiheessa on noudatettava téatd. Jos tallaista
aikarajaa ei ole méaaéritelty, olisi arvioitava materiaalin séilyvyys. Jos taman noudattamisessa on ongelmia,
materiaali voidaan jaadyttaa, jotta estetdan laadun heikentyminen edelleen.

Valmistaja voi maarittéad, ettd mikrobiologisesti stabiili juusto voidaan kuljettaa enintdan 15 °C:n l[ampdtilassa.

Useimpien kypsyttaméattomien juustojenzo, juustoaineen, juuston reunojen ja leikkausjddnndsten
mikrobiologinen stabiilisuus on heikentynyt, ja ne on sailytettava viiledssa ymparistossa lampdétilassa, joka ei
ylita valmistajan ilmoittamaa lampdtilaa. Lyhytaikainen poikkeama naista lampdtilavaatimuksista ei muodosta
mikrobiologista ongelmaa, ja korkeammat lampdtilat voidaan hyvaksya; esimerkkeja tastda ovat muun
muassa lyhytkestoiset kuljetukset, lastaus/purkaminen ja kuljetukset elintarvikealan laitoksen sisalla.

Tietojen (kohta 5.1.3) on seurattava talteen otetun juuston mukana varastoinnin ja kuljetusten aikana.

On tarkedd, ettd talteen otettu juusto voidaan jaljittda tehokkaasti taakse- ja eteenpain alkuperdiselta
valmistajalta loppukayttdjaédn asti. Tehokkaan jaljittimisen avustamiseksi kaikkien “raaka-aineena
kaytettavasta juustosta jatkojalostetuksi elintarvikkeeksi” -elintarvikeketjussa tehtyjen kirjausten21 on liityttava
eran yksildivaan viitteeseen.

Sellaisen materiaalin mahdollinen ristisaastuminen, joka voi toimia patogeenien kasvualustana, olisi otettava
huomioon saastuneen materiaalin kasittelyssa ja varastointi- ja jalostustilojen hallinnoinnissa (puhdistus
mukaan luettuna) seka kuljetuksen aikana.

Mikrobiologisesti saastunutta juustoa koskevia erityistoimenpiteita kasitellaan jaljempana kohdassa 5.4.

5.3 Jatkojalostuslaitoksessa sovellettavat yleiset toimenpiteet

5.3.1 Vastaanotto

Vastaanoton jalkeen ja ennen kayttéa tai varastointia kaikki vastaan otettu materiaali on tarkastettava
naonvaraisesti ja tehtava paatokset sen hyvaksymisesta ja mahdollisista kayttérajoituksista.

Vastaanoton yhteydessa on kirjattava seuraavat seikat:

¢ Raaka-aineen tyyppi

¢ talteen otetun juuston ulkondko (esimerkiksi ndkyva home, juustopunkit, lika)
e pakkausmateriaalin ja kypsytyskalvon tila

e kaytto6d, mahdollisen saastumisen luonnetta ja kasittelya koskevat tiedot

o jdljitettavyystiedot.

Jatkojalostukseen tarkoitettu juusto pitéisi voida jaljittaa takaisin alkuperaiseen valmistajaan asti. Jos nain ei
ole, sitd ei saa jatkojalostaa ja se on havitettdva ja kaytettava asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti
(eléaimisté saatavat sivutuotteet).

Jos on epaselvaa, onko juusto otettu talteen, kasitelty, kuljetettu ja/tai varastoitu naiden ohjeiden mukaisesti,
juusto on hylattava ja palautettava tai havitettava ja kaytettédva eldimista saatavia sivutuotteita koskevan
asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti. Jos esimerkiksi on epaselvdd, onko koagulaasipositiivisten

% Pois lukien juusto, joka on pakattu I&mpdsinetdityyn pakkaukseen tai kasitelty vastaavilla menetelmilld, jotka
muodostavat mikrobeja tuhoavan késittelyn kdymisen jalkeen.
21 Ks. komission taytantdonpanoasetus (EU) N:o 931/2011.
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stafylokokkien pitoisuus yli 10° cfu/g tai onko se todennakoisesti ylittanyt taman tason, materiaali on
hylattava.

Hylatyt erét ja hylkdyksen syy on kirjattava.

Jos talteen otettua juustoa ei kasitella siten, ettd materiaalin soveltuvuus sen kayttétarkoitukseen séilytetaén
tai sité valvotaan, materiaali on arvioitava uudelleen luvun 4 mukaisesti.

Kaikkien ™raaka-aineena kaytettavastd juustosta jatkojalostetuksi elintarvikkeeksi” -elintarvikeketjussa
tehtyjen kirjausten on liityttava erén yksildivaan viitteeseen.

Mikrobiologisesti saastunutta juustoa koskevia erityistoimenpiteita kasitellaan jaljempana kohdassa 5.4.

5.3.2 Varastointi

Varastoitavaksi voidaan harkita vain sellaista materiaalia, jonka soveltuvuus elintarvikkeiden
jatkojalostukseen voidaan sailyttéda (ks. ohjeiden luku 4).

Muuta vastaanottotarkastuksen lapaissyttd materiaalia ei saa varastoida, vaan se on Kkaytettava
mahdollisimman nopeasti iiman tarpeettomia viivastyksia.

Pakkausmateriaali ja kypsytyskalvo on pidettdva ehjind varastoinnin aikana, ja ne saa poistaa vasta
valittdmasti ennen varsinaista kayttoa.

Tietojen (kohta 5.1.3) on seurattava talteen otetun juuston mukana varastoinnin aikana.

Varastoitavaksi tarkoitettua juustoa on kasiteltdva siten, ettei juuston pinnan suojaus (pakkaus, paallyste tai
kuiva kuori) vahingoitu fyysisesti. Juuston kuiva kuori, pakkaus ja paallyste on pidettava ehjana. Erityisesti
tyhjiopakkauksia ja kypsytyskalvoja on kasiteltava huolellisesti pussien rikkoutumisen valttdmiseksi, silla
niiden rikkoutuminen johtaa siihen, ettd home saa happea. Jos pakkaukset ovat rikkoutuneet, ne on
korjattava tai juusto on pakattava uudelleen, ellei juustoa kaytetd jatkojalostukseen mahdollisimman pian
ilman tarpeettomia viivastyksia.

Mahdollinen ristisaastuminen olisi otettava huomioon varastointitilojen suunnittelussa ja kunnossapidossa
(puhdistus mukaan luettuna).

Varastointilampotilan suhteen viitataan kohtaan 5.2.

Jos talteen otetun juuston sdilyvyys vaikuttaa elintarviketurvallisuuteen ja soveltuvuuteen, on sovellettava
riittdvaa kunkin juustotyypin varaston kiertoa, kuten “ensiksi tullut kaytetdan ensin” -periaatetta, jossa
kaytettdva juusto valitaan varaston vanhimmasta osasta, tai muita asianmukaisia toimintatapoja. Henkildsto
olisi koulutettava lahettdmé&éan ensin varastossa kauimmin olleet juustot. Varaston asianmukaisen kierron
varmistamiseksi on kaytettava erdkoodeja.

Talteen otetun juuston pidempiaikaisen varastoinnin (esimerkiksi aistinvaraista testausta varten) on
perustuttava aiempien tietojen validointiin ja kaytannon kokemukseen.

5.3.3 Kéyttd

Kaikki pakkausmateriaali ja pehmytmuovi, kuten kypsytyskalvo, on poistettava ennen kayttoa.
5.4 Juuston tyypin mukaiset erityistoimenpiteet

5.4.1 P&allystetty, vahattu tai pakattu juusto

Varastointi ja kuljetus

Paallyste, vahaus ja pakkausmateriaali on pidettéava ehjind varastoinnin ja kuljetuksen aikana.

Kasittely maaranpaassa ja ennen kayttda suoritettava kasittely

Paallyste, vahaus ja pakkausmateriaali on pidettava ehjind varastoinnin aikana, ja ne saa poistaa vasta
valittémasti ennen varsinaista kayttoa.

Paallyste, vahaus ja pakkausmateriaali on poistettava ennen kayttda esimerkiksi kuorimalla, harjaamalla tai
hankaamalla. Juuston elintarviketurvallisuus ei saa vaarantua g)éallysteessa, vahassa ja
pakkausmateriaalissa olevien natamysiinin ja minerau’;tli('jljyjen2 kaltaisten kemiallisten

22 Mineraaliéljyja on kahta paatyyppia. Ne ovat mineraalidljyjen tyydyttyneet hiilivedyt (MOSH), jotka koostuvat
alkaaneista ja syklisistd alkaaneista, sekd mineraaliéljyjen aromaattiset hiilivedyt (MOAH), jotka koostuvat
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elintarviketurvallisuuteen kohdistuvien vaarojen liiallisten pitoisuuksien vuoksi. Jos paallysteet ja vahat
siséltavat natamysiinid, vahintddn 5 mm:n kerros olisi poistettava. Jos poistaminen tapahtuu erityisen
[Amp6on perustuvan poistamisprosessin avulla, olisi varmistettava, ettd padllysteessd, vahoissa ja
pakkausmateriaalissa olevat natamysiini ja mineraali6ljyt eivat siirry juustoon.

Poistettu paéllystemateriaali on havitettdva ja kaytettdva asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti
(elaimisté saatavat sivutuotteet).

Lisatietoja on kohdassa 4.6.

5.4.2 Epapuhdas juusto

Ennen kayttda suoritettava kasittely

Juuston pinnassa tai kuoressa mahdollisesti olevat epéapuhtaat kohdat on poistettava leikkaamalla,
pesemalld, harjaamalla tai hankaamalla hyvan hygieniakaytannén mukaisesti.

Mahdollinen ristisaastuminen olisi otettava huomioon poistamismenettelyn suunnittelussa ja toteuttamisessa.

5.4.3 Fysikaalisten vaarojen saastuttama juusto

Vastaanotto ja ennen kayttda suoritettava kasittely

Vaarallisten esineiden saastuttama juusto voidaan hyvdksya vain, jos on asennettu toimivaltaisen
viranomaisen hyvaksyma laitteisto, joka pystyy poistamaan tehokkaasti téllaiset esineet (esimerkiksi
magneettikenttien, sihtien tai suodattimien kayttd), ja/tai on asennettu asianmukainen laitteisto, jolla
pystytddn havaitsemaan tehokkaasti téllaiset esineet ja jota sovelletaan yhdessa saastuneen materiaalin
poistavan maaritellyn lajittelumenettelyn kanssa.

Metallin poistamisen tehokkuus maaraytyy metalliesineiden poistamiseksi toteutettavien
hallintatoimenpiteiden suorituskyvyn, kuten

e suodattimien/sihtien koon
e magneettierottimien tai magneettisuodattimien herkkyyden, perusteella.
Poistamisprosessi voidaan tarkastaa esimerkiksi metallinilmaisimilla tai lapivalaisulaiteilla.

Tarkastaminen on valttamatonta etenkin silloin, kun juuston epaillaan sisaltavan metalliesineita.

5.4.4 Hiivan saastuttama juusto

Hiivan aiheuttaman saastumisen osalta ei tarvita muita erityisid rajoituksia kuin ne, jotka ovat tarpeen
vieraiden makujen valvomiseksi (ei kuulu ndiden ohjeiden soveltamisalaan).

Elintarviketurvallisuuden nakdkulmasta voidaan soveltaa vastaaviin vaatimustenmukaisiin juustoihin
sovellettavia aika- ja lampdtilavaatimuksia.
5.4.5 Bakteerien saastuttama juusto — yleiset toimenpiteet

Varastointi ja kuljetus

Bakteerikasvu voidaan yleensd minimoida ajan ja lampdtilan valvonnan avulla®, ja taméa on erityisen
tarkedd, jos on kohtuullisen todennakoista, ettd bakteerit saattavat muodostaa toksiineja (esimerkiksi S.
aureus) juustossa esiintyessaan. Jos tdmé on ongelma, toimenpiteitd ovat muun muassa nopeutettu jalostus
tai varastointi kasvuolosuhteet alittavissa olosuhteissa.

5.4.6 Juusto, joka ylittdd hygieniaindikaattoreita koskevat mikrobiologiset vaatimukset
(prosessin hygieniavaatimukset mukaan lukien)

Koagulaasipositiiviset stafylokokit

Juusto, joka on valittu kaytettédvaksi jatkojalostuksen raaka-aineena siksi, ettd koagulaasipositiivisia
stafylokokkeja koskeva mikrobiologinen vaatimus on ylittynyt, on testattava sen todentamiseksi, etta

aromaattisista hiilivedyistd. MOAH-yhdisteet voivat olla sydpaé aiheuttavia ja perimamyrkyllisia, ja niiden pitoisuudet
elintarvikkeissa olisi minimoitava. Lisdtietoja on EFSAN tieteellisessd lausunnossa ”Scientific Opinion on Mineral Oil
Hydrocarbons in Food”, EFSA Journal 2012;10(6):2704.

# Lampdatilaa ei voida koskaan tarkastella erikseen. Aika on yhta tarked tekija mikrobien torjunnassa.
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pitoisuus ei ole yli 10° cfulg. Jos pitoisuus Vlittdd taman arvon, materiaali on testattava
stafylokokkienterotoksiinien esiintymisen suhteen (ei esiinny 25 g:ssa, n=5, c=0, asetuksen (EY) N:o
2073/2005 mukaisesti).

Jos stafylokokkienterotoksiineja havaitaan, kyseinen juusto on havitettava ja kaytettava eldimista saatavia
sivutuotteita koskevan lainsdadannén mukaisesti.

Koagulaasipositiivisia stafylokokkeja koskevan vaatimuksen ylittdvan materiaalin osalta edellytetdan ajan ja
[Ampétilan  valvontaa, jotta valtetddn lisékasvu ja minimoidaan nain stafylokokkienterotoksiinien
muodostumisen todennakdisyys. S. aureus -bakteerin kasvun edellyttamé vahimmaislampdétila on 5,7 °C.
Jos lampdtila alittaa tdmén, varastoinnin kestolla ei ole merkitysta.

Yhdennetty kasittely soveltuvuuden varmistamiseksi

Juusto, joka ylittda koagulaasipositiivisia stafylokokkeja koskevan mikrobiologisen vaatimuksen:

e Talteen otetulle juustolle on tehtava lampokasittely, jolla saadaan aikaan véhintdéan 8 Log, cfu/g:n log-
vahenemd, mika vastaa materiaalin pitamistda vahintddn 76 °C:n lampoétilassa 15 sekunnin ajan tai
80 °C:n lampotilassa 6 sekunnin ajan®.

o Lampokasittelya on valvottava ja se on todennettava laitteistoa vastaavalla tavalla.

e Tallainen lampokasittely voidaan suorittaa ennen jatkojalostusta tai jatkojalostettujen tuotteiden
valmistukseen siséltyvana jalostusvaiheena.

e Saman vaikutuksen (S. aureus -bakteerin vahintddn 8 Log,q cfu/g:n vahenemd) aikaan saavaa
vaihtoehtoista tekniikkaa (esimerkiksi korkeapainetta) voidaan kayttaa.

e Taman tyyppisesta talteen otetusta juustosta valmistetut lopputuotteet on todentamista varten testattava
saanndllisesti stafylokokkienterotoksiinien suhteen.

Muut hygieniaindikaattorit ylittavat juustot

Tavallisesti ei tarvita muita erityisia rajoituksia kuin ne, jotka ovat tarpeen vieraiden makujen valvomiseksi (ei
kuulu néiden ohjeiden soveltamisalaan). Elintarviketurvallisuuden ndkdkulmasta voidaan soveltaa vastaaviin
vaatimustenmukaisiin juustoihin sovellettavia aika- ja lampétilavaatimuksia. Juustoa, jossa on havaittu
erittain suuria hygieniaindikaattorien pitoisuuksia, ei tulisi kuitenkaan kayttaa, ellei mahdollista patogeenisten
mikro-organismien pitoisuutta ole arvioitu.

Vaikka tatd ei lainsdddanntdssad vaadita, on suositeltavaa lampokasitella juusto, joka on ylittdnyt
prosessihygienian indikaattoreita koskevat mikrobiologiset vaatimukset. E. coli on suhteellisen lampdherkka,
joten samanlainen lampokasittely, jota suositellaan koagulaasipositiivisille stafylokokeille tai L.
monocytogenes -bakteerille, riittaa.

5.4.7 Juusto, joka ylittdd patogeeneja koskevat mikrobiologiset vaatimukset
(elintarviketurvallisuusvaatimukset mukaan lukien)

Ajan ja lampdtilan valvonta on tarpeen lisédkasvun torjumiseksi ja sen varmistamiseksi, etta jatkojalostuksen
yhteydesséd sovellettu lampokasittely todella pystyy tuhoamaan patogeenit kaytannossd. Aika on
merkityksellinen tekija L. monocytogenes -bakteerin valvonnassa sellaisessa materiaalissa, joka voi toimia
Listeria-bakteerin kasvualustana jaahdytetyissa lampdétiloissa. Tastd syysta tallainen tdman patogeenin
saastuttama juusto on lahetettdva méaaranpddhansd mahdollisimman nopeasti ilman tarpeettomia
viivastyksia. Sellaisen materiaalin kohdalla, joka ei voi toimia kasvualustana, tdma ei ole tarpeen.

Samaa toimintatapaa sovelletaan myds muihin patogeeneihin.

Koska Salmonella-bakteerin kasvun edellyttama vahimmaislampétila on 5,7 °C, varastoinnin kestolla ei
kuitenkaan ole merkitystd Salmonella-bakteerin saastuttaman juuston osalta, jos se pidetdan tosiasiallisesti
alle 6 °C:n lampétilassa.

% Maidossa olevan S. aureus -bakteerin D-arvojen perusteella (Firstenberg-Eden ym.: Death and Injury of
Staphylococcus aureus during thermal treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), s. 1034-37)
korottaen lampdtilaa 3 °C asteella korkeampien rasva-, kuiva-aine- ja suolapitoisuuksien kompensoimiseksi
(Yhdysvaltain elintarvike- ja ladkeviraston [FDA] suosituksen mukaisesti).
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Patogeenien kasvualustana toimivan materiaalin mahdollinen ristisaastuminen olisi otettava huomioon.
Tama olisi otettava huomioon saastuneen materiaalin késittelyssd ja varastointi- ja jalostustilojen
hallinnoinnissa (puhdistus mukaan lukien).

Yhdennetty kasittely soveltuvuuden varmistamiseksi

e Talteen otetulle juustolle on tehtava lampokasittely, jolla saadaan aikaan véhintddn 8 Log;o cfu/g:n
vahenema.

e L. monocytogenes -bakteerin osalta tdma vastaa juuston pitdmista vahintdan 75 °C lampétilassa
15 sekunnin ajan tai 80 °C lampétilassa 3 sekunnin ajan®.

e Salmonella-bakteerin osalla tdma vaikutus saadaan aikaan moninkertaisesti pastorointia vastaavalla
lampokasittelylla.

e Sellaisen juuston osalta, joka on erotettu jatkojalostukseen muita patogeeneja koskevien vaatimusten
ylittymisen vuoksi, patogeenikohtaiset ajan ja lampdétilan yhdistelmét, joilla saadaan aikaan 8 Logig
cfu/g:n védhenemat, olisi dokumentoitava.

Tallainen lampokasittely voidaan suorittaa ennen jatkojalostusta tai jatkojalostettujen tuotteiden
valmistukseen sisaltyvana jalostusvaiheena.

Saman vaikutuksen (vahintdédn 8 Logi, cfu/g:n vahenemd) aikaan saavaa vaihtoehtoista tekniikkaa
(esimerkiksi korkeapainetta) voidaan kayttaa.

Lampokasittelya on valvottava ja se on todennettava laitteistoa vastaavalla tavalla.

5.4.8 Homeen saastuttama juusto
Ehkaisevat toimenpiteet ennen luovuttamista

a) Nékyvien homepesédkkeiden poistaminen

Kaytdssa on oltava asianmukaisia toimenpiteitd homeen leviamisen estdmiseksi. Sellaisten juustojen
kohdalla, jotka ovat liian pienia tarvittavaan homeen poistamiseen ja/tai joissa on syvélle reikiin tai koloihin
menevid homerihmastoja, ei tule harkita homeen poistamista.

Pienet pinnalla olevat homepesakkeet voidaan kaapia pois. Poistettaessa suurempia (mutta harvoja)
homepesakkeita on leikattava pois vahintaan 1,3 cm homeisen kohdan alta ja ympériltaze. My6s mahdollinen
varjdava aines kohdan ymparilla on poistettava. Homeisempien pintojen kohdalla ainesta on poistettava
vahintdan 1,3 cm syvyydeltd. Kaytannossa tehokas poistaminen edellyttda 2—-3 cm:n leikkaamista pois. Jos
talteen otettu juusto kuitenkin on homehtunut, kun sitd on sdilytetty yli 7 °C:n lampdtilassa, on poistettava
vahintaan 2 cm.

Homeen poistaminen on suoritettava huolellisesti, jotta minimoidaan paljastuvan uuden juustopinnan
saastuminen. Pinta, joka paljastuu homeen poistamisen vuoksi, on suojattava tyhji6- tai
suojakaasupakkauksella, ellei sité ole jaadytetty.

b) Tyhjio- tai suojakaasupakkaaminen

Tyhjibpakkaaminen vahentda pakkauksessa olevan ilman méaaraa ja sulkee pakkauksen hermeettisesti niin,
ettd sen sisaan jaa lahes taydellinen tyh;jio.

Yleisesti ottaen yhdistelmd, jossa on yli 50 prosenttia hiilidioksidia ja alle 1 prosentti happea, estdd homeen
kasvun. Koska juusto itse tuottaa pakkauksen sisalla tavallisesti hiilidioksidia, pakkausprosessin
paéatavoitteena on poistaa happi.

Talteen otettua juustoa, jossa on alkavaa ndkyvan homeen muodostumista, ei tarvitse tyhjiopakata, mikali
pesakkeet voidaan poistaa tehokkaasti (ks. edelld) ja materiaali 1ahetetddn maarédnpadhansa ja kaytetdan
jatkojalostukseen mahdollisimman nopeasti ja ilman tarpeettomia viivastyksia. Jos kuitenkin on
todennakdistd, ettd talteen otettuun juustoon, joka léhetysajankohtana ei ole homeista, muodostuu nékyvia
homepesékkeita kuljetuksen ja varastoinnin aikana, talteen otettu juusto on tyhjiépakattava tehokkaasti
ennen lahettdmistda mahdollisimman nopeasti ja ilman tarpeettomia viivastyksia. Aika on merkittava tekija,

% Maidossa olevan L. monocytogenes -bakteerin D-arvojen perusteella (ComBase-tiedot) korottaen lampétilaa 3 °C
asteella korkeampien rasva-, kuiva-aine- ja suolapitoisuuksien kompensoimiseksi (Yhdysvaltain elintarvike- ja
la&keviraston [FDA] suosituksen mukaisesti).

% Tutkimuksissa mykotoksiinien siirtymisestd juustoon on harvoin havaittu niiden siirtyvan syvemmalle kuin %
tuuman / 1,3 cm:n syvyyteen juustossa.
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silla eraat (hapesta riippuvaiset) homeet jatkavat kasvuaan, kunnes pakkauksen sisdlle muodostuu
suojakaasu.

Talteen otetun juuston tyhjiopakkaamiseen kaytettyjen laitteiden on oltava riittdvan tehokkaita (esimerkiksi
sahkdpumppujarjestelmat), jotta niillda saadaan aikaan matala ilmapitoisuus ja pussit voivat muotoutua
tiukasti materiaalin ymparille. Jos materiaali tyhjiopakataan purkkeihin, on kaytettava tyhjiomittaria.

Pussien on oltava riittavan joustavaa ja happisulun muodostavaa materiaalia. Pussien ja sinetdinnin
(kuumasinetointi) on oltava riittdvan vahvoja tahatonta rikkoutumista vastaan (homeen muodostuminen
tyhjiopakkauksessa johtuu lahes aina pussien rikkoutumisesta tai puutteellisesta sinetdinnista).

Suojakaasupakkaaminen on tyhjiopakkaamisen vaihtoehto, ja siind kaytetdan vain hiilidioksidia tai
hiilidioksidia ja vetya alle 0,5 prosentin happipitoisuuden aikaan saamiseksi.

Toimenpiteet varastoinnin ja kuljetuksen aikana

Sienikasvu voidaan yleisesti ottaen minimoida ajan ja lampétilan valvonnalla®’, mika on erityisen tarkeaa, jos
ongelmallisia sienia ei poisteta aiotun jatkojalostuksen yhteydessa tai jos on kohtuullisen todennéakoista, etta
ongelmalliset mikro-organismit saattavat muodosta toksiineja, jos niitd esiintyy talteen otetussa juustossa.
Jalkimméinen seikka liittyy erityisesti tiettyihin sienikantoihin, jotka voivat muodostaa toksiineja
elintarvikkeissa, kun tallaisen muodostumisen edellytykset tayttyvat.

Kylméakuljetus ja -varastointi ei estd homeen kehittymistd, mutta niilla voidaan hallita kasvua ja erityisesti
minimoida tehokkaasti mykotoksiinien muodostumisen todennakoisyys.

Tastd syysta talteen otettu juusto, jossa on ndkyvia homepesakkeitd, josta on poistettu homepesakkeet tai
jossa nakyvien homepeséakkeiden muodostumistodennakoisyys on korkeampi, edellyttaa erityisia aika- ja
lampotilavaatimuksia, joissa otetaan huomioon seka kasvun ettd toksiinien muodostumisen
vahimmaislampétilat®.

Téallainen talteen otettu juusto on tarvittaessa léhetettavd maaranpaahansa mahdollisimman nopeasti ilman
tarpeettomia viivastyksia. Sovelletut aika- ja lampétilaolosuhteet olisi perusteltava vaara-analyysilla.

Vain muutamat homelajit tuottavat toksiineja matalissa l[ampétiloissa, ja naiden mykotoksiinien kertymiseen
juustoon vaikuttaa useita muuttujia, kuten lampdétila, vesiaktiivisuus (aw), pH-arvo ja aika. Ratkaisevimpina
tekijoind pidetddn yleisesti suhteellista kosteutta ja lampdétilaa. Mykotoksiinien muodostumispotentiaali
juustossa on pienempi kuin laboratorioiden kasvualustoissa, ja mité& alhaisempi lampdtila on, sité pienempi
on mykotoksiinien muodostumisen riski. Yleisesti ottaen kylméavarastointi yhdessa sellaisten tyhjio- ja
suojapakkaamista kayttavien pakkausmuotojen kanssa, joilla saadaan aikaan suhteellisen suuri
hiilidioksidipitoisuus (> 50 prosenttia) ja/tai alhainen jaanndshappipitoisuus (< 0,5 prosenttia), estda homeen
kasvun juustossa.

Nain ollen on tarkeaa sailyttaa tallainen materiaali alle 6 °C:n lampétilassa jalostukseen asti.

Kasittelyt, joilla on tarkoitus palauttaa soveltuvuus kulutettavaksi

Z Lampatilaa ei voida koskaan tarkastella erikseen. Aika on yhté tarked tekija mikrobien torjunnassa.

% Sekd kasvun ettd toksiinien muodostumisen ilmoitetut vahimmaislampotilat esitetddn tiivistetysti seuraavassa
taulukossa. On syytd huomata, ettd taulukon taustalla olevat tutkimukset ovat suhteellisen rajallisia, ettd samanlaisten
tutkimusten tulokset ovat vaikeasti vertailtavia ja ettd l[&mpdtila on vain yksi toksiinien muodostumiseen vaikuttava
seikka.

Mikro-organismi Kasvun vahimmaislampétila Toksiinien mu__odostu_misen vé.himm'aisl'ampt')tila
Riippuvainen toksiinista

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 (kun CO;-pitoisuus 25 %) 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 (kun CO,-pitoisuus 25 %) Ei saatavilla

P. verrucosum 0 °C; 10 °C (kun CO--pitoisuus 25 %) 0

*) limoitettu vahimmaislampotila vastaa todellisia tutkimusolosuhteita. Néin ollen todellista vahimmaislampoétilaa ei ole
yksildity.

26



EDA/EUCOLAIT, Juusto raaka-aineena, hyvaksytty 1. helmikuuta 2018

Materiaalin alkuperapaikassa ja kuljetuksen ja varastoinnin aikana toteutetuista toimenpiteista huolimatta
home saattaa silti kasvaa, muodostaa nékyvia pesakkeitd tai laajentaa homeista osuutta juuston pinnasta
taikka tunkeutua juuston siséan reikien ja kolojen kaltaisia ilmakéaytavia pitkin.

Jos talteen otettu juusto on valmistettu, késitelty ja varastoitu ndiden ohjeiden suositusten mukaisesti,
todennakdisyys mykotoksiinien esiintymisesta téllaisessa juustossa on &aarimmaisen pieni, ja jos niita
esiintyy, pitoisuudet ovat hyvin pienié.

Homeista juustoa on kasiteltava seuraavasti:

a) Jos juuston toimittajan toimittamissa tiedossa ilmoitetaan, ettd esiintyvat nakyvat homelajit ovat
todennakoisimmin homekypsytettyjen juustojen valmistuksessa tavallisesti kaytettavia lajeja (ks.
kohta 4.10.4), materiaalia voidaan kayttda reseptissa, mikali sen osuus sisaltyvasta raaka-aineesta on
enintdan 10 prosenttia ja jatkojalostukseen siséltyy tehokas lampokasittely (ks. jaliempéand). Jos juusto
on kokonaan homeen peittdma, voidaan aistinvaraisista syista katsoa aiheelliseksi poistaa kaikki
pintamateriaali ennen kayttoa.

b) Jos edelld a alakohdassa tarkoitettuja tietoja ei ole saatavilla, materiaalia voidaan kayttaéa reseptissa
seuraavasti:
e Rakenteeltaan kova / erittéin kova juusto (MFFB < 56 prosenttia):

Enintdan 10 prosenttia sisaltyvista raaka-aineista edellyttaen, etta:
— nakyvan homeen peittdma pinnan osuus on enintaan 10 prosenttia ja
— jatkokasittelyyn sisaltyy tehokas lampdokasittely (ks. jaliempéna).

Jos suurempi osuus pinnasta on homeen peitossa, ndkyva home on poistettava, ennen kuin juuston
pinta leikataan pois vahintdan 1,3 cm:n syvyydelta.

e Muut juustot:

Maaraa ei rajoiteta, mikali ndkyva home poistetaan leikkaamalla juuston pinta pois vahintaan 1,3 cm:n
syvyydeltd. Pienemmat pinnalla esiintyvat hometaplat (halkaisijaltaan enintédan 2-3 cm) voidaan
kuitenkin kaapia pois. Kaytannossa tehokas poistaminen edellyttda 2—-3 cm:n leikkaamista pois.

Juusto, joka ei taytad edella esitettyja edellytyksid mahdollisen poistamisvaiheen jalkeen, on havitettava ja
kaytettava elaimisté saatavia sivutuotteita koskevan lainsaadannoén mukaisesti.

Rikkoutuneet tyhjidpakkaukset ja kypsytyskalvot on hylattava, tai jos juusto ei ole homeessa, kaytettava
jatkojalostukseen mahdollisimman pian ja ilman tarpeettomia viivastyksia.

Lampd tappaa homeet helposti, kun taas mykotoksiinipitoisuuksia voidaan vahentdd, mutta ei poistaa
kokonaan lammon avulla. Tieteelliset tiedot mykotoksiinien havittdmisesta lampokasittelylla ovat erittain
niukkoja, ja ne mahdollistavat vain lampokasittelya koskevan oletuslahestymistavan.

Jalostukseen on sisallyttava vaiheita, joilla varmistetaan, etta lampokasittelylla voidaan tehokkaasti tuhota
kaikki rihmastot. Matalampien prosessivaatimusten asianmukaisuutta tukevan tieteellisen naytén puuttuessa
riittdé oletusarvoinen vaatimus vahintdéan 75 °C:n lampétilasta vahintdan 1 minuutin ajan.
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LUKU 6 — TAYTANTOONPANO

6.1 Yksittdinen elintarvikealan toimija

Asetuksen (EY) N:o 852/2004 mukaisesti ndissd ohjeissa maaritellyt menettelyt, toimet ja valvonta on
pantava taytantdéon yksittaisten elintarvikeyritysten suunnittelemissa ja noudattamissa HACCP-pohjaisissa
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmissa siina maarin, kuin tdma on asianmukaista talteen otetun
juuston talteenottoon, kasittelyyn, kuljetukseen, varastointiin ja raaka-aineena kayttéén osallistumisen
luonteen perusteella.

Tahan olisi siséllyttava kaikkien yksildityjen muuttujien ja menettelyjen kirjaaminen, jolla dokumentoidaan
paivittdisessé toiminnassa tapahtuva paatdksenteko.

Tehokkaat jaljitettavyysjarjestelmat ovat térkeitd seké@ kaupallisille kumppaneille ettd viranomaisille, jotta
voidaan varmistaa ja mydhemmin dokumentoida, ettd talteen otettu juusto kaytetddn aiotulla tavalla.
Elintarvikealan toimija arvioi materiaalin soveltuvuuden jatkojalostukseen ja paattaa, miten yksittaiset erat
maaritellaan. Jaljitettavyys olisi varmistettava talteenotosta taakse- ja eteenpéin aina ainesosan kayttoon
lopputuotteessa asti.

Naiden ohjeiden noudattaminen olisi kirjattava kaupallisten osapuolten valisiin sopimuksiin.

6.2 Kolmansien osapuolten tekemat tarkastukset

Naiden ohjeiden noudattaminen todennetaan tarkastamalla yksittdisen elintarvikealan toimijan toimittamat
asiakirjat, ja tata taydennetéan tilojen fyysisella tarkastuksella. Osana noudattamisen arviointia saattaa olla
tarpeen saada lisatietoja elintarvikeketjun aiemmista ja/tai myohemmista vaiheista.
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Ennen luovuttamista sovellettavat toimenpiteet

Varastoinnin ja
kuljetuksen aikana

Ennen kayttoa sovellettavat toimenpiteet

Soveltuvan Kasittely KAvttd6nso
tarkoituksen/ : sovellettavat Kasittely ja y L
o oo a Saatetiedot toimenpiteet H o veltuvuude | Erityiskasittely
kayton Pintojen Ehkaisevat varastointi n arviointi
arviointi suojaus toimenpiteet
Pakataan, jos ei jo
pakattu, jaadytetaan
ja/tai suojataan Sailytetaan valmistajan Sailytetaan merkinndissa
ehjalla kuivalla ilmoittamia lampétiloja ja i Y teasiakirioi .
kuorella tai aikarajoja noudattaen. (tai saateasiakirjoissa) Poistetaan pakkaus,
paallysteella. Valtetasn juuston |IrT10|t?F}Jssa_Iampon!assa. epapuhtaat kohdat ja
Ks. kohta 5.1.1. Ei edellyteta suojaavan pinnan fyysista | 'detadn kuiva kuori, paallystemateriaali
Soveltuu erityisia tietoja. | vahingoittumista ja peldene 2 pellyste ennen kaytoa.
elintarvikkeiden Ei edellyteté. ehjina varsinaiseen Soveltuva. Sailytetadn

jatkojalostukseen.

Ei sovellu
jatkojalostukseen.
Havitetaan ja

Valtetaan juuston
suojaavan pinnan
fyysista
vahingoittumista ja
pidetaan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjina.

Ks. kohta 5.1.2.

Muutetaan
merkintoja.

pidetaan kuiva kuori,

pakkaus ja paallyste ehjina.

Ks. kohta 5.1.2.

Suojataan
ristisaastumiselta.

Ks. kohdat 5.2 ja 5.3.2.

Eldimista saatavia sivutuotteita koskevan
lainsaadanndn mukaisesti.

kayttoon asti.
Suojataan
ristisaastumiselta.
Riittava varaston kierto.
Ks. kohta 5.3.2.

merkinnéissa (tai
saateasiakirjoissa)
iimoitetussa
lampéotilassa.




Raaka-
aineen

tyyppi

6. Kemiallisesti

saastuneet
juustot
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5.2 Lasi tai kova
muovi

5.3 Metalli

Alaryhma ja
poikkeaman/
virheen

tyyppi

Vahvistetut
enimmaismaarat
tai jaamien
enimmaismaarat
ylittyneet

kaytetaan
elaimista
saatavana

sivutuotteena. Ks.
kohta 4.5.

Soveltuu
elintarvikkeiden
jatkojalostukseen,
jos kappaleet
ovat
poistettavissa.
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Pakataan, jos ei jo
pakattu, jaadytetaan
ja/tai suojataan
ehjalla kuivalla
kuorella tai
paallysteella.

Ks. kohta 5.1.1.
Valtetaan juuston
suojaavan pinnan
fyysista
vahingoittumista ja
pidetédan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjina.

Ks. kohta 5.1.2.

Ei edellyteta.

Kayttotarkoitus,
esim. "vain
jatkojalostukseen
tarkoitettu
elintarvike”, ja
ilmoitus
saastumisen
tyypista.
Jéljitettavyys
takaisin
alkuperaiseen
valmistajaan.

Ks. kohta 5.1.3.

Sailytetaan valmistajan
ilmoittamia lampdtiloja ja
aikarajoja noudattaen.
Valtetaan juuston
suojaavan pinnan fyysista
vahingoittumista ja pidetaan
kuiva kuori, pakkaus ja
paallyste ehjind. Ks. kohta
5.1.2.

Suojataan
ristisaastumiselta.

Ks. kohdat 5.2 ja 5.3.2.
Merkitaéan selvasti
varastointialue, jolla
materiaalia séilytetaan.

Sailytetaan merkinndissa

(tai saateasiakirjoissa)

iimoitetussa lampdétilassa.

Pidetaan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjind varsinaiseen
kayttoon asti.
Merkitaan selvasti
varastointialue, jolla
materiaalia sailytetaan.

Suojataan
ristisaastumiselta.

Riittava varaston kierto.

Ks. kohta 5.3.2.

Soveltuva

Poistetaan kappaleet
tehokkaasti ennen
jatkojalostusta tai sen
yhteydessa
toimivaltaisen
viranomaisen
hyvaksymilla
menetelmilla.
Lopputuotteet olisi
etenkin tutkittava
metallinilmaisimilla,
jos jalostetun juuston
epailladn sisaltaneen
metalliesineita.

Ks. kohta 5.4.3.

Ennen

luovuttamista sovellettavat toimenpiteet

Soveltuvan
tarkoituksen/
kayton
arviointi

Ei sovellu
jatkojalostukseen.
Havitetaan ja
kaytetaan
elaimista
saatavana
sivutuotteena. ks.
kohta 4.6.

Kasittely

Pintojen
suojaus

Ehkaisevat
toimenpiteet

Saatetiedot

Varastoinnin ja
kuljetuksen aikana
sovellettavat
toimenpiteet

Ennen kayttoa sovellettavat toimenpiteet

Elaimista saatavia sivutuotteita koskevan
lainsdadannén mukaisesti.

Kasittely ja
varastointi

Kayttoonso
veltuvuude
n arviointi

Erityiskasittely




7. Hiivan
saastuttama

juusto
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Soveltuu
elintarvikkeiden
jatkojalostukseen.

Pakataan, jos ei jo
pakattu, jaadytetaan
ja/tai suojataan
ehjalla kuivalla
kuorella tai
paallysteella.

Ks. kohta 5.1.1.
Valtetdan juuston
suojaavan pinnan
fyysista
vahingoittumista ja
pidetaan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjina.

Ks. kohta 5.1.2.

Ei edellyteta.

Jaljitettavyys
takaisin
alkuperaiseen
valmistajaan.

Sailytetaan valmistajan
ilmoittamia lampdtiloja ja
aikarajoja noudattaen.
Valtetaan juuston
suojaavan pinnan fyysista
vahingoittumista ja pidetaan
kuiva kuori, pakkaus ja
paallyste ehjina. Ks. kohta
5.1.2.

Suojataan
ristisaastumiselta.

Ks. kohdat 5.2 ja 5.3.2.

Sailytetdan valmistajan
ilmoittamia lampétiloja ja
aikarajoja noudattaen.
Pidetaéan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjiné varsinaiseen
kayttdon asti.

Suojataan
ristisaastumiselta.

Riittava varaston kierto.
Ks. kohta 5.3.2.

Soveltuva

Ei edellyteta.
Ks. kohta 5.4.4.
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Raaka-
aineen

tyyppi

Alaryhma ja
poikkeaman/
virheen

tyyppi

Ennen luovuttamista sovellettavat toimenpiteet

Varastoinnin ja
kuljetuksen aikana

Ennen kaytt6a sovellettavat toimenpiteet

Soveltuvan Kasittely KAVHESE
tarkoituksen/ : sovellettavat Kasittely ja ayttoonso |
e . Saatetiedot toimenpiteet 7 veltuvuude | Erityiskasittely
kayton Pintoien suoiaus Ehkaisevat varastointi n arviointi
arviointi J ! toimenpiteet
lImoi Testataan
SIS materiaali
ezl koagulaasiposit
Soveltuu tyypista. iivisten
jatkojalostukseen, Ei edellyteta. Jaljitettavyys stafylokokkien
jos pitoisuus ei yli takaisin suhteen. Jos
100 000 cfu/g. alkuperaiseen pitoisuus on yli
valmistajaan. 10°, testataan
Ks. kohta 5.1.3. e . stafylokokkient
Pideta&n Jaah_dytettyna alle erotoksiinien
6 °C:n lampétilassa, kunnes esiintymisen
materiaali on otettu vastaan suhteen. Jos
lopullisessa o _ ; toksiineja
maaranpaassaan. Pidetaan kuiva kuori, havaitaan,
S Jos juusto voi toimia S. pakkaus ja paallyste juusto on
Pakataan, jos ei jo aureus -bakteerin ehjina varsinaiseen havitettava ja
pakattu, jaadytetaan kasvualustana ennen sen | Kayttoon asti. kaytettava
ja/tai suojataan ehjalla vastaan ottamista Pidetaan jaahdytettyna elaimista
kuivalla kuorella tai vastaanottavassa alle 6 °C:n lampétilassa. | saatavia Lampokasittely (tai
paallysteella. laitoksessa, se olisi Riittava varaston kierto, | Sivutuotteita vastaava kasittely),
Ks. kohta 5.1.1. Kaytttarkoitus lahetettava Ks. kohta 5.3.2. Jos kc_)skevan jolla saadaan aikaan
Juusto, jossa Valtetaan juuston ol Rt ' maaranpa_lahansa' ; juusto voi toimia S. Iamsel_adar_mon koagulaasipo.sitiiviste
pitoisu[Js on yli suojaavan pinnan jatkojalostukseen mahdollisimman pian ilman | aureus -bakteerin muk_alsestl. n stafylokokkien
100 000 cfulg fyysista vahingoittumista S — tarpeettomia viivastyksia tai | kasyualustana, se olisi Jos juusto vahintaan 8 log-
SovElu ' ja pidetaén kuiva kuori, | rcioioon elintarvike’, ja varastoitava alle 5,7 °C:n kaytettava varastoidaan véhenema.
P akkaus ja paallyste ' o ’ lampdtilassa (ks. kohta mahdollisimman pian. ennen kayttoa
jatkojalostukseen, | PaKKaus ja paally stafylokokkient | ilmoitus 5.4.6) p d
jos sen havaitaan | €hiina. erotoksiinien | saastumisen SO . Suojataan muut tuotteet | testataan
olevan vapaa Ks. kohta 5.1.2. suhteen. tyypista. Merkitaan selvasti S. aureus -bakteerin stafylolgc.)lgklent
stafylokokkienter Jaljitettavyys varast.omt.lalu_g, ]O||?.“ aiheuttamalta erq_toksu_nlen
otoksiineista. el materiaalia sailytetaan. saastumiselta. eSIr;ntymlsJen
Ks. kohta 4.8. alkuperaiseen Suojataan muut tuotteet S. suhteen. Jos
2 aureus -bakteerin stafylokokkient
valmistajaan. P
aiheuttamalta erotoksiineja
Ks. kohta 5.1.3. . havaitaan
saastumiselta. . )
juusto on
havitettava ja
kaytettava
elaimista
saatavia
sivutuotteita
koskevan
lainsdadannon
mukaisesti.
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8.2 Muita
hygieniaindikaatt
oreita koskevat

mikrobiologiset
vaatimukset
ylittyneet

Soveltuu
elintarvikkeiden
jatkojalostukseen.

Ks. kohta 4.8.

Pakataan, jos ei jo
pakattu, jaadytetaan
ja/tai suojataan ehjalla
kuivalla kuorella tai
paallysteella.

Ks. kohta 5.1.1.

Valtetaan juuston
suojaavan pinnan
fyysista vahingoittumista
ja pidetaan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjina.

Ks. kohta 5.1.2.

Ei edellyteta.

Jos pitoisuus
erittain suuri,
ilmoitus
saastumisen
tyypista.
Jaljitettavyys
takaisin
alkuperaiseen
valmistajaan.

Ks. kohta 5.1.3.

Sailytetaan valmistajan
iimoittamia lampdtiloja ja
aikarajoja noudattaen.
Valtetaan juuston
suojaavan pinnan fyysista
vahingoittumista ja pidetaan
kuiva kuori, pakkaus ja
paallyste ehjina. Ks. kohta
5.1.2.

Suojataan
ristisaastumiselta.

Ks. kohdat 5.2 ja 5.3.2.

Sailytetaan valmistajan
iimoittamia lampdtiloja ja
aikarajoja noudattaen.
Pidetaan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjina varsinaiseen
kayttoon asti.

Suojataan
ristisaastumiselta.

Riittava varaston kierto.
Ks. kohta 5.3.2.

Soveltuva.

Prosessihygieniaindik
aattorien
tapauksessa (esim.
E. coli,
enterobakteerit,
koliformiset
bakteerit):
Lampokasittely (tai
vastaava kasittely),
jolla saadaan aikaan
koagulaasipositiiviste
n stafylokokkien ja/tai
L. monocytogenes
-bakteerin vahintaan
8 log-vahenema.

Raaka- Algryhmé ja
) poikkeaman/
aineen .
tyyppi wrheen
tyypp!l
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Ennen luovuttamista sovellettavat toimenpiteet

Varastoinnin ja
kuljetuksen aikana

Ennen kayttoa sovellettavat toimenpiteet

Soveltuvan Kasittely KAVtE5nS0
e e Saatetiedot so_vellett_avat REEHER 2 vel%uvuude Erityiskasittel
UL Pintojen suojaus S Sl gl n arviointi / ’
arviointi toimenpiteet
Pidetaan jaahdytettyna alle
6 °C:n lampdtilassa, kunnes
materiaali on otettu vastaan
lopullisessa
maaranpaassaan. Pidetaan kuiva kuori,
Pakataan, jos ei jo Juusto olisi lahetettava pakkaus ja paallyste
pakattu, jaadytetaan Kayttotarkoitus, | médranpaahansa ehjina varsinaiseen
ja/tai suojataan esim. "vain mahdollisimman nopeasti | kayttéon asti.
ehjalla kuivalla jatkojalostukseen | ilman tarpeettomia Pidetaan jaghdytettyna
kuorella tai tarkoitettu viivastyksia. Taman alle 6 °C:n lampétilassa. Lampokasittely (tai
Soveltuu paallysteella. elintarvike”, ja varmistamiseksi olisi Riittsva varaston kierto. vastaava kasittely),
Sintarvikkeiden Ks. kohta 5.1.1. iimoitus tar.\lltta?tsse.lkase‘tettava Ks. kohta 5.3.2. jolla saadaan aikaan
jatkojalostukseen, | Véltetaan juuston Ei edellyteta. | Saastumisen enimmaisaikaraja. Juustomateriaali olisi Soveltuva. kyseisen patogeenin
Ks. kohta 4.9 suojaavan pinnan W?'Sta- Valt.etaan juuston - kaytettava tai patogeenien
: e fyysista Jaljitettavyys suojaavan pinnan fyysista mahdollisimman pian. vahintaan 8 log-
vahingoittumista ja takaisin vahingoittumista ja pidetaan vahenema.

pidetaan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjiné.

Ks. kohta 5.1.2.

alkuperaiseen
valmistajaan.

Ks. kohta 5.1.3.

kuiva kuori, pakkaus ja
paallyste ehjina. Ks. kohta
5.1.2.

Merkitaéan selvasti
varastointialue, jolla
materiaalia sailytetaan.
Suojataan muut tuotteet
patogeenikontaminaatiolta.

Ks. kohdat 5.2 ja 5.3.2.

Suojataan muut tuotteet
S. aureus -bakteerin ja
patogeenien
aiheuttamalta
saastumiselta.
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9.1 Juusto, joka
ei voi toimia
poikkeaman

aiheuttavan
patogeenin
kasvualustana

Sailytetaan valmistajan
iimoittamia lampdtiloja ja
aikarajoja noudattaen.
Valtetaan juuston
suojaavan pinnan fyysista
vahingoittumista ja pidetaan
kuiva kuori, pakkaus ja
paallyste ehjina. Ks. kohta
5.1.2.

Merkitaan selvasti
varastointialue, jolla
materiaalia sailytetaan.
Suojataan muut tuotteet
patogeenikontaminaatiolta.
Ks. kohdat 5.2 ja 5.3.2.

Sailytetaén valmistajan
ilmoittamia lampdtiloja ja
aikarajoja noudattaen.
Pidetéaan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjina varsinaiseen
kayttéon asti.

Suojataan
ristisaastumiselta.

Riittava varaston kierto.
Ks. kohta 5.3.2.

Soveltuva.

Raaka-
aineen

tyyppi

Alaryhma ja
poikkeaman/
virheen

tyyppi

Ennen luovuttamista sovellettavat toimenpiteet

Soveltuvan
tarkoituksen
/kayton
arviointi

Kasittely

Pintojen suojaus

Ehkaisevat
toimenpiteet

Saatetiedot

Varastoinnin ja
kuljetuksen aikana
sovellettavat
toimenpiteet

Ennen kayttda sovellettavat toimenpiteet

Kasittely ja
varastointi

Kayttoonso
veltuvuude
n arviointi

Erityiskasit
tely

40
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Pidetaan jadhdytettyna alle 6
°C:n lampétilassa, kunnes
materiaali on otettu vastaan

o . lopullisessa
Kayttdtarkoitus, | maaranpaassaan. Pidetaan jaahdytettyna
oADKkt | Juusto olisi lahetettava alle 6 °C:n lampdtilassa.
leyn tgrkoitettu maaranpaahansa Véltetaan juuston Home_iser_l
101 Nakyus i’ | rebdelsmnan popenst | sopman o | el
h‘ilr(“epesf‘r'fk‘*.et’ o Jaljitettavyys viivéstykgié. Taman ja pidetadn kuiva kuori, | olla yli o
10. Juusto, thd:n?l\éiibisygg:i Soveltuu P:Ilz:ttaar)é é?js 2tjé;)an takaisin varmistamiseksi olisi pakkaus ja padllyste 10 prosenttia Lf'f‘r':?pt?'fé‘sg‘gy
ICEECCLC R VOvmy Il clintarvikkeiden 'F;/ta' 2 cj'ata;,; o alkuperaiseen tarvittaessa asetettava ehjina. Ks. kohta 5.1.2. | reseptissa \(/:a ljtaan
toivottuja n juustojen jatkojalostuksee ]kuivzla\lslg kJuoreIIa ; aji Ei edelviets valmistajaan. enimmaisaikaraja. Kasitellaan varoen kaytetyista Ié}: Stilassa
homepesakkei  \5imistuksessa  [RR padllysteella  edelIela. | Ks. kohta 5.0.3. | valtetéisin juuston suojaavan | tyhiicpakkauksen raaka-aineista. vah&taén 1
ta N Ks. kohta t innan fyysista rikkoutumisen ; L
tavallisesti : Ks. kohdat 5.1.1 ja pinnan ysisa - - | ValtEmiseksi i minuutin ajan.
kaytettavia lajeja 4.10.1. 548 va_hlngontqmlsta ja plpletaan ) . ) Pinnalla oleva
e lImoitus kuiva kuori, _pakkaus ja Merklté_‘a‘n_selvz'i_stl liiallinen home
FRSUTTSER paallyste ghjlné. Ks. kohta varast_ompalue_, jolla on poistettava.
R G 512 Kasitellaan varoen materiaalia sailytetaan. Ks. kohta
n aiheuttavasta tyhjlopakk_aUksep . . Riittava varaston kierto. 5.4.8.
homelajista. rikkoutumisen \_/alttamlsekSL Ks. kohta 5.3.2.
Ks. kohdat 5.2 ja 5.3.2.
Merkitaan selvasti
varastointialue, jolla
materiaalia sailytetaan.
. . . Ennen kayttoa sovellettavat
Ennen luovuttamista sovellettavat toimenpiteet - t y iteet
Varastoinnin ja oimenpitee
Raaka- Alaryhma ja kuljetuksen
aineen poikkeaman/virheen Soveltuvan Kasittely aikana
i i ; : . . | Kayttoonso T
tyyppi tyyppi tarkoituksen/ Saatetied sovellettavat Kasittely ja Iy de | Erityiskasit
ayton Pintoien suoiaus Ehkaisevat ot varastointi . tely
arviointi ) ! toimenpiteet
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10. (jatkuu)
Juusto, jossa
on ei-
toivottuja
homepesakkei
ta

Raaka-
aineen

tyyppi

10.2 Nakyva
home, jonka
ei voida
osoittaa
olevan
todennakdise
sti
homekypsyte
ttyjen
juustojen
valmistukses
sa tavallisesti
kaytettavia
lajeja (eli joka
ei kuulu
edella olevan
kohdan 10.1
soveltamisala
an)

Kova ja erittéin
kova juusto,
jonka pinnasta
enintédan noin
10 prosenttia on
homeen
peitossa

Kova ja erittain
kova juusto,
jonka pinnasta >
noin

10 prosenttia on
homeen
peitossa

Muu juusto,
jonka pinnasta <
noin

10 prosenttia on
homeen
peitossa

Muu juusto,
jonka pinnalla
on vain pienia
hometéaplia
(halkaisija < 2—-3
cm)

Alaryhma ja
poikkeaman/virheen

tyyppi

Soveltuu
elintarvikkeiden
jatkojalostukseen

Ks. kohta 4.10.4.

Jos suojaavaa kuorta ei ole tai
se on poistettu ja jos
materiaalia ei ole jaadytetty,
se olisi tyhjio- tai
suojakaasupakattava

mabhdollisimman nopeasti Kayttotarkoit
ilman tarpeettomia us, esim.
viivastyksia riittavan vahvoihin “vain
pusseihin, jotka sinetdidaan . . jatkolampdoka
tehokkaasti. Ks. kohdan 5.4.8 Bl ezl sittelyyn
alakohta b). tarkoitettu
Valtetaan juuston suojaavan elintarvike”.
pinnan fyysista Jaljitettavyys
vahingoittumista ja pidetéaan takaisin
kuiva kuori, pakkaus ja alkuperéisee
paallyste ehjind. Ks. kohta n
5.1.2. valmistajaan.
Jos materiaalia ei ole Ks. kohta
jaédytetty, se olisi tyhjio- tai Saastuneen 5.1.3.
suojakaasupakattava pinnan
mahdollisimman nopeasti poistaminen,
ilman tarpeettomia ks. kohdan
viivastyksia riittavan vahvoihin | 5.4.8 alakohta
pusseihin, jotka sinetdidaan a).
tehokkaasti. Ks. kohdan 5.4.8
alakohta b).
Valtetaan juuston suojaavan R .
pinnan fyysista Saastuneen llf:y;tgit:;lrkon
vahingoittumista ja pidetéaan pinnan "véin :
kuiva kuori, pakkaus ja poistaminen, . s
paallyste ehjind. Ks. kohta ks. kohta 5.4.8. je}tkolampoka
51.2 sittelyyn

— : = tarkoitettu
Pakataan, jos ei jo pakattu, elintarvike”
jaédytetaan ja/tai suojataan ARy H vy

e T . Jaljitettavyys

ehjalla kuivalla kuorella tai e

sallvsteelld Ks. kohta 5.1.1 takaisin
padilysteelia. 1s. kohta 5.1. L. o avitaan alkuperaisee
Véltetdan juuston suojaavan Kaikki tApl -

innan fyysista 2L N
[Py L pois. valmistajaan.
vahingoittumista ja pidetaan

] . h Ks. kohta

kuiva kuori, pakkaus ja 5.1.3

paallyste ehjind. Ks. kohta
5.1.2.

Pidetaan jaahdytettyna
alle 6 °C:n lampdtilassa,
kunnes materiaali on
otettu vastaan
lopullisessa
maaréanpaassaan.

Juusto olisi lahetettava
madranpadhansa
mahdollisimman
nopeasti iiman
tarpeettomia
viivastyksia. Taman
varmistamiseksi olisi
tarvittaessa asetettava
enimmaisaikaraja.

Kasitellaan varoen
tyhjiopakkauksen
rikkoutumisen
valttamiseksi.

Merkitééan selvasti
varastointialue, jolla
materiaalia sailytetaan.

Kasitellaan
varoen
tyhjiopakkauks
en
rikkoutumisen
valttamiseksi.

Rikkoutunutta
tyhjiopakkausta
ei varastoida,
ellei sita
jaadyteta.

Pidetaan
jadhdytettyna
alle 6 °C:n
lampétilassa.
Merkitaan
selvasti
varastointialue,
jolla materiaalia
sailytetaan.
Riittava
varaston kierto.
Ks. kohta 5.3.2.

. Lampokasittely
Homeisen oy A
materiaalin vghlntaan 7
osuus ei saa Cn L
olia yli EmoEEss
10 prosenttia ""’!“'“t?a" 1
reseptissa minuutin ajan.

. - Jos yli
EYESE 10 prosenttia
raaka-aineista. o
Nakyvan pinnasta on
homeen hg:gesig
peittdma osuus P b
materiaalin saastunut pinta
pinnasta saa go;;tt.er:aan &=
olla enintéan SW delti. Ks
10 prosenttia. kohta 5.4.8.
Soveltuva, jos Nakyva home
nakyva home on poistettava
on poistettu poistamalla
siin& maarin saastunut
kuin on kohta 2-3 cm:n
kaytannossa syvyydelta. Ks.
mahdollista. kohta 5.4.8.
Soveltuva, jos | Nékyva home
nakyva home on poistettava
on poistettu poistamalla
siind maarin saastunut
kuin on kohta 2—3 cm:n
kaytannossa syvyydelta. Ks.
mahdollista. kohta 5.4.8.
Soveltuva, jos Kaawtgarl

hometaplat

nakyvaa
hometta ei ole
jaljella.

pois. Ks. kohta
5.4.8.

Ennen luovuttamista sovellettavat toimenpiteet

Soveltuvan
tarkoituksen/
kayton
arviointi

Kasittely

Pintojen suojaus

Ehkaisevat
toimenpiteet

Saatetied
ot

Varastoinnin ja
kuljetuksen
aikana
sovellettavat
toimenpiteet

Ennen kayttoa sovellettavat

toimenpiteet

Kasittely ja
varastointi

Kayttoonso
veltuvuude
n arviointi

Erityiskasit
tely
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Soveltuva, jos
erityisessa
arvioinnissa
todetaan, etté
mahdollisia muita
homelajeja
voidaan valvoa jo
kaytdssa olevilla
toimenpiteilla sen
varmistamiseksi,
etta

10.3 Juusto, johon on lisatty
mauste-elintarvikkeita (esim.
yrtit, mausteet ja hedelmat)

10. (jatkuu)
Juusto, jossa
on ei-
toivottuja mykotoksiinien
homepeséakkei muodostusmahd
ta ollisuus
minimoidaan.
Ks. kohta 4.10.4.
Havitetaén ja
kaytetédan
elaimista
saatavana
sivutuotteena.

Juusto, joka ei tayta kohdan
10.1, 10.2 tai 10.3 edellytyksia

11.1 Juuston
reunat/leikkausjaannokset

Soveltuu
elintarvikkeiden

11.
Tuotantolinjoj

I 11.2 Juustoaine
ylijadmajuust
o

Ks. kohta 4.11.

Havitetdan ja
kaytetaan
elaimista
saatavana
sivutuotteena.

Ks. kohta 4.11.3.

11.3 Lattialta lakaistu jate
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jatkojalostukseen.

Jos materiaalia ei ole
jaadytetty, se olisi tyhjio- tai
suojakaasupakattava
mahdollisimman nopeasti
ilman tarpeettomia viivastyksia
riittdvan vahvoihin pusseihin,
jotka sinetdidaan tehokkaasti.
Ks. kohdan 5.4.8 alakohta b).

Ei edellyteta.

Elaimista saatavia sivutuotteita
koskevan lainsdadannén mukaisesti.

Ei edellyteta
erityisia
tietoja.
Jaljitettavyys
takaisin
alkuperaisee
n
valmistajaan.

Ks. kohta
5.1.3.

Pidetaan jaahdytettyna
alle 6 °C:n lampétilassa,
kunnes materiaali on
otettu vastaan
lopullisessa
maaranpaassaan.
Kasitellaan varoen
tyhjiopakkauksen
rikkoutumisen
valttamiseksi.

Eldimista saatavia sivutuotteita
koskevan lainsdddannén mukaisesti.

Kasitellaan
varoen
tyhjiopakkauks
en
rikkoutumisen
valttamiseksi.

Rikkoutunutta
tyhjiopakkausta
ei varastoida,
ellei sita
jaadyteta.
Pidetaan
jaahdytettyna
alle 6 °C:n
lampétilassa.
Riittava
varaston kierto.
Ks. kohta 5.3.2.
Yli 4 paivaa
vanha
juustoaine olisi
lampokasiteltav
a ennen
jalostusta tai
jalostuksen

osana.

Soveltuva.

Havitetaan

Ei edellyteta.
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Ennen luovuttamista sovellettavat toimenpiteet

Varastoinnin ja

Ennen kayttoa sovellettavat

toimenpiteet

Raaka- Alaryhma ja kuljetuksen
aineen poikkeaman/virheen Soveltuvan Kasittely aikana
tyyppi tyyppi tarkoituksen/ Saatetied sovellettavat Kéasittely ja v:%tut\?gucsig Erityiskéasit
kayton Pintoien SUCIAUS Ehkaisevat ot EET RIS varastointi | | " tely
arviointi J ! toimenpiteet
Kayttotarkoitu Séilytetaan valmistajan
s esim. "vain ilmoittamia lampétiloja
Pakataan, jos ei jo pakattu, ja'tkojak.)stuks ja aikarajoja Pidetaan kuiva
jaadytetaan ja/tai suojataan een noudattaen. kuori, pakkaus
SIS L el B tarkoitettu Véltetaan juuston ja padllyste
paallysteella. elintarvike”. suojaavan pinnan ehjina
. . Ks. kohta 5.1.1. e fyysista varsinaiseen
1?_.1 Enna_lta asetetun _Ellntgrwkkelden Vltetéan juuston suojaavan | Ei edellyteté. Jaljlt_et_tavyys vahingoittumista ja kayttoon asti, Soveltuva. Eiledellyteti.
séilyvyysajan ylittyminen jatkojalostus. ; o takaisin idetaan kuiva kuori ellei jaadytetty
12. Juusto, pinnan fyysista alkuperaisee picetaan kulva kuort, J '
joka ylittaa vahingoittumista ja pidetaan n pakkaus ja paallyste
ikad koskevat kuiva kuori, pakkaus ja ehjina. Ks. kohta 5.1.2. | Riittava

vaatimukset

12.2 Ennalta asetetun viimeisen
kayttépaivan ylityminen

13.
Juustopunkki
en
saastuttama
juusto

paallyste ehjina.
Ks. kohta 5.1.2.

valmistajaan.

Ks.
5.1.3.

kohta

Merkitaén selvasti
varastointialue, jolla
materiaalia sailytetaan.

Ks. kohdat 5.2 ja 5.3.2.

Havitetaén ja
kaytetaan
elaimista
saatavana
sivutuotteena.

Ks. kohta 4.12.2.

Elaimista saatavia sivutuotteita
koskevan lainsdadannén mukaisesti.

Pakataan, jos ei jo pakattu,

Kayttotarkoitu
s, esim. "vain

jaadytetaan ja/tai suojataan jatkolampoka
ehjalla kuivalla kuorella tai sittelyyn
) i paallysteella. tarkoitettu
Puhc}lstettu juusto | o Kohta 5.1.1. elintarvike”.
Zlci);l/teatrtj/?kkeiden Viltetaan juuston suojaavan | Ei edellyteta. | Jaljitettévyys
jatkojalostukseen. pinr_1an f.nyiS.ta L takalsm"_
vahingoittumista ja pidetaan alkuperéiseen

kuiva kuori, pakkaus ja
paallyste ehjina.
Ks. kohta 5.1.2.

Ks.

valmistajaan.

kohta

5.1.3.

Sailytetaan valmistajan
ilmoittamia lampatiloja
ja aikarajoja
noudattaen.

Valtetaan juuston
suojaavan pinnan
fyysista
vahingoittumista ja
pidetédan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjind. Ks. kohta 5.1.2.
Merkitéaén selvasti
varastointialue, jolla
materiaalia sailytetaan.

varaston kierto.
Ks. kohta 5.3.2.

Kasitellaan
varoen
tyhjiopakkauks
en
rikkoutumisen
valttamiseksi.
Rikkoutunutta
tyhjiopakkausta
ei varastoida,
ellei sita
jaadyteta.
Pidetaan
jaahdytettyna
alle 6 °C:n
lampétilassa.
Riittava
varaston kierto.
Ks. kohta 5.3.2.

Soveltuva.

Poistetaan
saastunut
materiaali.
Lampokasittely
vahintaan 75°
C:n
lampétilassa
vahintaan 1
minuutin ajan.
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Juuston
saastuneet osat
havitetaan
elaimista
saatavana
sivutuotteena.

Ks. kohta 4.13.

Elaimista saatavia sivutuotteita
koskevan lainsdadannén mukaisesti.

Ennen luovuttamista sovellettavat toimenpiteet

Havitetaan ja

Alaryhma ja
Raaka- ik / )
aineen | POK ;]eaman Soveltuvan Kasittely
: virheen i

tyyppi tyyppi tarkoituksen/ | saatetiedot

kayton o . Ehkaisevat
L Pintojen suojaus f .

arviointi toimenpiteet

Varastoinnin ja
kuljetuksen aikana
sovellettavat
toimenpiteet

Ennen kayttda sovellettavat toimenpiteet

14.1 Muiden kaytetaan

tuhoelainten elaimista Elaimista saatavia sivutuotteita koskevan
saastuttama saatavana lainsdadannon mukaisesti.

juusto sivutuotteena.

14.
Huonontunut
juusto

14.2 Proteiinien Soveltuu
tai rasvan

hajoaminen

Ks. kohta 4.14.

elintarvikkeiden
jatkojalostukseen.

Havitetaan ja

Pakataan, jos ei jo
pakattu, jaddytetédan

ja/tai suojataan ehjalla g;)r/ntto"t\?:rﬁ s,

l;l;g@g:;ge“a = jatkojalostukseen
. tarkoitettu

Ks. kohta 5.1.1. elintarvike”.

Valt_etaan juuston Ei edellytet. Jaljitettavyys

suojaavan pinnan takaisin

fyys_|sta_ o alkuperaiseen

vahingoittumista ja valmistajaan.

pidetaan kuiva kuori,
pakkaus ja paallyste
ehjina.
Ks. kohta 5.1.2.

Ks. kohta 5.1.3

Sailytetaan valmistajan
ilmoittamia lampétiloja ja
aikarajoja noudattaen.
Valtetaan juuston suojaavan
pinnan fyysista
vahingoittumista ja pidetaan
kuiva kuori, pakkaus ja
paallyste ehjind. Ks. kohta
5.1.2.

Merkitaan selvasti
varastointialue, jolla
materiaalia sailytetaan.

14.3 kéaytetaéan

: . elaimista Elaimista saatavia sivutuotteita koskevan
Vaskter_lm;]elllnen saatavana lainsaadannén mukaisesti.
LAl IfL It sivutuotteena.

45

Ks. kohta 4.14.

Kasittely ja NS Erityiskasitt
Y J- veltuvuude
varastointi o ely

n arviointi

Kasitellaan varoen

tyhjiopakkauksen
rikkoutumisen
valttamiseksi.
Rikkoutunutta
tyhjiopakkausta ei
varastoida, ellei sita
jaadyteta.

Pidetaan jaahdytettyna
alle 6 °C:n lampétilassa.

Soveltuva.

Riittava varaston kierto.
Ks. kohta 5.3.2.




JUUSTOA RAAKA-AINEENA KOSKEVIEN OHJEIDEN LITE Il

Juustossa esiintyvan homeen ja mykotoksiinien valvontaa koskeva tieteellinen aineisto

EDA:n/EUCOLAIT:n juustoa raaka-aineena koskevissa ohjeissa annetaan ohjeita ei-toivotun homeen
saastuttaman juuston arvioinnista, valmistuksesta, kasittelysta ja kaytosta.

Tassa asiakirjassa esitetdén tieteellisia viitteita hallintastrategiaa seké tadydentavia varotoimia varten, joita
sovelletaan ylimaaraisena turvamarginaalina pienien mykotoksiinipitoisuuksien ennakoimattomaan
esiintymiseen liittyvien riskien minimoimiseksi.

1. THVISTELMA

Tieteellisessé kirjallisuudessa julkaistut kokeet viittaavat vahvasti siihen, ettd saastuttavien homeiden
aiheuttama mykotoksiinien muodostuminen juustossa voidaan estaa valvomalla homeiden kasvua ja
mykotoksiinien muodostumiseen vaikuttavia olosuhteita.

Kirjallisuudessa  mainitaan  juuston  kannalta  merkittdvinA  mykotoksiineina  sterigmatokystiini,
syklopiazonihappo, okratoksiini A, penitrem A, aflatoksiini B;/G; ja sitriniini.

Juustossa kasvavista homelajeista kirjallisuudessa mainitaan muun muassa A. versicolor, A. flavus, A.
paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin ja P. verrucosum lajeina, joiden on osoitettu
voivan tuottaa néaita toksiineja.

Huom: Useimmat mykotoksiinien muodostumista koskevat kokeet on suoritettu huoneenldammdssa (20-30 °C)
aerobisissa olosuhteissa kasvattamalla juustosta eristettyja homelajeja erityyppisissa agar-maljoissa (eli muussa
kasvualustassa kuin juustossa).

Merkityksellisten homelajien kasvua voidaan hallita kolmella hallintatoimenpiteelld: i) pinnan suojaaminen, ii)
hapen saannin rajoittaminen ja iii) matala lampdtila.

Se, tuottavatko mykotoksiinien muodostamiseen kykenevéat homeet tosiasiallisesti mykotoksiineja, riippuu
kasvualustasta (juusto on huono kasvualusta) ja lampdotilasta, joka on tavallisesti kasvun edellyttdmaa
vahimmaislampoétilaa korkeampi. Mykotoksiinien muodostumista juustossa koskevista eri koeraporteista
voidaan paatelld, ettd mykotoksiineja ei todennakoisesti muodostu, jos juusto sdilytetddn jaahdytetyissa
olosuhteissa (eli alle 9 °C:n lampdtilassa).

Tasta syysta EDA:n/EUCOLAIT:n ohjeissa keskitytddn saastuttavien homeiden aiheuttaman mykotoksiinien
muodostumisen estamiseen hallitsemalla kasvua ja mykotoksiinien muodostamiseen vaikuttavia olosuhteita,
eli pinnan suojaamiseen, hapen saatavuuden rajoittamiseen ja kylmavarastointiin ja -kuljetukseen.

EDA:N/EUCOLAIT:n ohjeissa edellytetdén taydentéavia varotoimia ylimaaraisend turvamarginaalina pienien
mykotoksiinipitoisuuksien ennakoimattomaan esiintymiseen liittyvien riskien minimoimiseksi. Téallaisia
varotoimia ovat

0] todetun homeen leikkaaminen pois / hometaplien poistaminen kaapimalla
(i) lampokasittely ja
(iii) siséltyvan juuston homeisen pinnan osuutta koskevat rajoitukset.

Pois leikkaamista koskevat ohjeet perustuvat tieteellisiin suosituksiin ja tietyissd valtioissa sovellettaviin
nykyisiin riskinhallintakaytantoihin.
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2. VAAROJEN TUNNISTAMINEN

2.1 Useimmat saastuttavista homelajeista eivat pysty tuottamaan mykotoksiineja®

Nékyva home ei ole todiste mykotoksiinien esiintymisesta, mutta indikaattori toksiinien muodostumisen
suuremmasta todennékaoisyydesta.

Juusto on hyvéa kasvualusta homekasvulle, mutta huono kasvualusta mykotoksiinien muodostumiselle®.
Kuitenkin vain pieni osuus (2—15 prosenttia) juustossa yleisesti kasvavista homeista pystyy tuottamaan
mykotoksiineja. Esimerkiksi Bullerman (1981) havaitsi, ettd 1,8—12,4 prosenttia juustosta eristetyista lajeista
pystyi tuottamaan yleisesti tutkittuja mykotoksiineja, kun ne kasvoivat optimoiduissa kasvualustoissa.

Useimmissa tapauksissa muiden kuin homekypsytettyjen juustojen homekasvusto koostuu alkuviljelmina
kaytettyjen homelajien saastuttavista homeista.

Naiden juustoa saastuttavien homeiden osalta on otettava huomioon seuraavaa:
¢ Rajallinen maara Penicillium-homelajeja muodostaa tavallisesti 70—-90 prosentin osuuden.
e Muutamien Aspergillus-homelajien osuus on 4-8 prosenttia (yleisin niistd on A. versicolor).

e Cladosporium-suvun (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria-, Phoma- ja Scopulariopsis-sukujen
(S. brevicaulis) seka Fusarium-suvun (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum) lajeja saattaa esiintya
satunnaisesti.

Muut kuin alkuviljelmista peraisin olevat lajit, jotka muodostavat nakyvia pesakkeita jadhdytetyssa
varastossa, ovat lahes aina Penicillium-suvun lajeja (tavallisesti P. brevicompactum, P. caseifulvum, P.
citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P.
verrucosum, ja P. viridicatum), koska ne voivat kasvaa matalassa lampétilassa toisin kuin muu asiaan liittyva
homekasvusto.

Naista lajeista merkittdvimmat ovat P. commune ja P. nalgiovense. P. commune on P. camenbertii -lajin
luonnonvarainen kantamuoto®".

P. commune on sopeutunut hyvin kasvamaan juustossa (silléa on tarvittavat entsyymit). P. commune esiintyy
tavallisesti yhdessa P. nagliovese -lajin kanssa, joka on salamin tuotannossa kaytettava alkuviljelma32.

2.2 Mykotoksiinien muodostuminen edellyttda kasvua
On tarkeaa erottaa toisistaan sienet, joita voidaan eristda juustosta, ja sienet, jotka voivat kasvaa juustossa.

Lund ym. (1995) osoittivat, ettéd valmistusymparistdissa ja juustoissa olevat homekasvustot ovat erilaisia ja
etté juustosta voidaan eristda useita ymparistosta peraisin olevia homeita, vaikka ne eivat kasva. Myds muut
ovat saaneet samanlaisia tuloksia®>. Nama lajit ovat eri lahteista (esimerkiksi ymparistd, sively) peraisin
olevia elossa sdilyneitd homeitiditd. Esimerkki tastd on A. versicolor, joka voi olla yleinen
juustotehdasymparistdsséd, mutta kasvaa harvoin juustossa“.

Home on yleensa nakyvaa, kun sen pitoisuus on 10¥ml-10%/mI*. Nakyva home tarkoittaa, etta kasvua on
tapahtunut (mutta se on pysahtynyt) tai tapahtuu edelleen.

On syytd huomata, ettd useimmat mykotoksiinien muodostumista koskevat kokeet on suoritettu
huoneenlammossa (20-30 °C) aerobisissa olosuhteissa kasvattamalla juustosta eristettyja homelajeja
erityyppisissa agar-maljoissa (eli muussa kasvualustassa kuin juustossa).

2 |ahteet: Bullerman & Olivigni (1974), Bullerman (1979), Bullerman (1981), Scott (1983), Lund ym. (1995),
Filtenborg ym. (1996), Lopez-Diaz ym. (1996), Nielsen ym. (1996), Terplan & Kaiser (1996), Larsen ym. (2002),
Sengun ym. (2008).

% Larsen ym. (2002).

® Haasum ja Nielsen (1998).

* Lund ym. (1995).

% Kure ym. (2004).

* Lund ym. (1995).

% Lund ym. (1995).
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2.3 Merkittavat mykotoksiinit

Juusto on huono kasvualusta mykotoksiinien muodostumiselle® etenkin, jos sita sailytetaan 57 °C:n
lampétilassa®’. Tama johtuu siita, ettd juustossa on runsaasti proteiineja sisaltavia sulfhydryyleja, kuten
kysteiinia ja glutationia, ja ettd useimmissa juustotyypeissa esiintglvien maitohappobakteerien toiminta
vaikuttaa monien homelajien kykyyn muodostaa mykotoksiineja®.

Yleisimmaét juustossa vakaat m;/kotoksiinit ovat sitriniini, syklopiazonihappo, penitrem A, roquefortiini C,
sterigmatokystiini ja aflatoksiini .

Kylmavarastointi suosii lajeja ja kantoja, jotka pystyvét tuottamaan vdhemman vakaita toksiineja, kuten
penisilliinihappoa, patuliinia, mykofenolihappoa seké penitrem A:ta ja mahdollisesti okratoksiinia, aflatoksiinia
ja sterigmatokystiinia tuottavien lajien kustannuksella. Koska penisilliinihappo, patuliini ja mykofenolihappo
ovat epavakaita, niiden esiintyminen merkittéavin& pitoisuuksina on epatodennék()'ista4°.

Kuten erdaassa vuonna 2008 julkaistussa tieteellisessa katsauksessa todettiin, juustossa pienina maarina
esiintyvan patuliinin, penisilliinin ja mykofenolihapon kansanterveydellinen merkitys ei luultavasti ole suuri
niiden matalan oraalisen toksisuuden vuoksi, kun taas sterigmatokystiini on ongelmallisempi
karsinogeenisuutensa takia*'.

Northolt katsoi, ettéd merkittavin toksiini homeen saastuttamassa juustossa on sterigmatokystiini“. My0s
muut ovat vahvistaneet taman™.

Kun otetaan huomioon kaikki saatavilla olevat lahteet, homeen saastuttaman juuston turvallisuuden kannalta
merkittdvid mykotoksiineja ovat seuraavat:

 sterigmatokystiini, jota voi tuottaa A. versicolor**, sterigmatokystiini on yksi yleisimmin homeisessa
juustossa havaituista mykotoksiineista*

 syklopiazonihappo, jota voi tuottaa P. commune®®

 okratoksiini A, jota voivat tuottaa P. commune®’, P. nordicum® ja P. verrucosum®
e penitrem A, jota voi tuottaa P. crustosum®

« aflatoksiini By/G,, jota voivat tuottaa A. flavus ja A. paraciticus®*

e sitriniini, lsgta Voi tuottaa lahinna P. citrinin, mutta my6s P. verrucosum -homeen on raportoitu tuottavan
sitriniinia™.

Huom: Mahdollinen aflatoksiini M1:n esiintyminen johtuu todenn&koisimmin sen esiintymisesté juuston valmistuksessa
kaytetyssa maidossa.

% |_opes-Diaz ym. (1996), Frisvad (1988), (FDA 1985), Larsen ym. (2002).
%" Bullerman (1981).

% Dalié ym. (2010).

% Taniwaki ym. (2001).

“0 Bullerman (1981), Stott ja Bullerman (1976), Lieu ja Bullerman (1977).
“ Sengun ym. (2008).

“2 Northolt ym. (1980).

*® Filtenborg ym. (1996).

“ Lund ym. (1995).

* Filtenborg (1996), Norholt ym. (1980), Taniwaki ym. (2001).

“® Taniwaki ym. (2001), Lund ym. (1995).

“" Bullerman (1981).

“® Larsen ym. (2002), Kokkonen ym. (2005).

*° Kokkonen ym. (2005).

%0 K okkonen ym. (2005).

%1 Bullerman ja Olivigni (1974), Gourama ja Bullerman (1995).

*2 Bailly ym. (2002), Sengun ym. (2008), Frisvad ja Nielsen (2012), Sweeney ja Dobson (1998).
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2.4 Paatelmat

Juustossa olevan homeen hallinta voidaan suunnitella siten, etté silla hallitaan seuraavia kahta tarkeaa lajia:
e Penicillium-lajeja, erityisesti P. commune -lajia (=P. cyclopium) ja P. nagliovese -lajia; seka
o Aspergillus-lajeja, erityisesti A. versicolor -lajia.

Muita kirjallisuudessa juuston yhteydessa mainittuja lajeja saattaa esiintya pienina maarind, mutta ne eivat
kasva merkittéville tasoille; nain ollen niiden mahdollisesti muodostamia mykotoksiineja ei esiinny
merkittavina pitoisuuksina.

Painopisteen on oltava merkittdvissa mykotoksiineissa, joita ovat sterigmatokystiini, syklopiazonihappo,
okratoksiini A, aflatoksiini B;/G1, sitriniini ja penitrem A. Juustossa kasvavista homelajeista muun muassa A.
versicolor-, A. flavus-, A. paraciticus-, P. commune-, P. nordicum-, P. crustosum-, P. citrinin- ja P.
verrucosum -lajien on osoitettu voivan tuottaa naité toksiineja.

Muut kirjallisuudessa juustoihin liitettyja mykotoksiineja esiintyy todennakoisesti vain ihmisten terveydelle
merkityksettomind maarina.

Tahanastisten tutkimustulosten perusteella mykotoksiinikontaminaation taso on todenndkoisesti matala,
vaikka juustossa tapahtuisi homekasvua.

3. MYKOTOKSIINIEN HALLINTA

3.1 Mykotoksiinien muodostumiseen vaikuttavat tekijat

Mykotoksiinit ovat sekundaarisia metaboliitteja, eli nilden muodostumisella ei ole merkitysta pesakkeiden
kasvuun liittyvén normaalin aineenvaihdunnan kannalta.

Edellytyksia mykotoksiinien muodostumiselle juustossa ovat seuraavat:

¢ Kantojen on oltava geneettisesti kykenevia tuottamaan mykotoksiineja JA

e homeen on kasvettava® JA

e kasvun aikana tapahtuvan toksiinin muodostumisen erityisten edellytysten on taytyttava.

Homeen kasvu tai kasvamattomuus riippuu lampétilasta, hapen saannista, hiilidioksidista, kosteudesta ja
muista tekijoistd. Homepesakkeilla on bakteerien tavoin viivevaihe ennen kasvua.

Esimerkiksi P. expansum -lajin viivevaiheen kestoksi méaariteltin 182+25 tuntia 5,2 °C:n lampétilassa™.

Niissa kannoissa, jotka pystyvat tuottamaan mykotoksiineja, toksiinin muodostuminen ei korreloi homeen
kasvun kanssa.

Homeen kyky muodostaa mykotoksiineja heikkenee vesiaktiivisuuden kasvaessa ja lisdéntyy enintaan
optimaalista kasvulampdtilaa vastaavissa lampdtiloissa — kun optimilampétila ylittyy, kyky heikkenee
jélleense. Yleensa juuston vesiaktiivisuus on kuitenkin liian suuri vaikuttaakseen homeen kasvuun tai
mykotoksiinien muodostamiskykyyn.

Myds maitohappobakteerien toiminta vaikuttaa monien homelajien kykyyn muodostaa toksiineja57.

%% Lund ym. (1995).

> Garcia ym. (2009).

% Gougouli ja Koutsoumanis (2013).

% WHO (2002), US FDA (2005), Takahashi ja Yazaki (2007).
> Dalié ym. (2010).
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3.2 Hapen saatavuus

Homeet ovat aerobisia organismeja, jotka tarvitsevat happea kasvaakseen. Juuston pinnan happipitoisuutta
voidaan pienentaa tyhjié- ja suojakaasupakkaamisella.

Tyhjibpakkaaminen on suositeltavaa, koska se vahentaa pakkauksessa olevan ilman maaraa ja sulkee
pakkauksen hermeettisesti niin, ettd sen sisaan jaa lahes taydellinen tyhjid, ja estaa/pysayttaa nain
useimpien homelajien kasvun. Koska juusto itse tuottaa pakkauksen siséalla tavallisesti hiilidioksidia,
pakkausprosessin paétavoitteena on poistaa happi.

Smith ym. (1986) ovat aiemmin osoittaneet, ettd homekasvun taydellinen estdminen pakatuissa
leipomotuotteissa on mahdollista vain, jos vapaan tilan happea vahennet&an ja sen pitoisuus pidetaan alle
0,4 prosentissa.

Laajimman tutkimuksen homeen kasvusta ja mykotoksiinien muodostumisesta juuston pinnalla
suojakaasupakkausolosuhteissa ovat tehneet Taniwaki ym. (2001). Tutkimuksessa tehtiin seuraavat
paatelmat:

e Suojakaasupakkaamisella on voimakas estava vaikutus mykotoksiinien muodostumiseen.

e P. commune muodosti syklopiazonihappoa 25 °C:n lampédtilassa 14 paivan jalkeen, mutta ei 8—10 °C:n
lampotilassa 1 kuukauden jalkeen, mika viittaa siihen, ettei syklopiazonihappoa muodostu jadhdytetyissa
olosuhteissa.

e Syklopiazonihapon muodostuminen voidaan estda kayttamalla asianmukaista suojakaasupakkaamista.
Alle 0,5 prosentin  happipitoisuus estda kasvun, ja 20-40 prosentin hiilidioksidipitoisuus ja
yhden prosentin happipitoisuus vahentaa syklopiazonihapon muodostumisen hyvin vahaiselle tasolle.

A. flavus- ja A. paraciticus -lajien aflatoksiinin tuotanto estetdédn vahentdmalla hapen saantia
suojakaasupakkaamisen, estokalvon tai pakkauksen sisélla olevien hapenestoaineiden avulla®.

Eliot ym. (1998) ja Haasum ja Nielsen (1998) ovat osoittaneet selkeasti hiilidioksidin estavat ominaisuudet.

3.3 Avoimien pintojen suojaaminen

Juuston kuori, paallyste ja pakkausmateriaalit, erityisesti kypsytyskalvo ja tyhjiopakkaus, suojaavat juuston
kosteampia osia ja auttavat siten estamaan homekasvua.
Rikkoutuneet pakkaukset, paallysteet ja kuoret lisddvat homekasvun riskia.

3.4 Lampdtila

3.4.1 Penitrem A

Jos penitrem A:ta esiintyy juustossa, se on todennakéisimmin perdisin P. crustosum -homeesta.
Toksiinin muodostumisen vahimmaisedellytyksiksi ilmoitetaan 10 °C:n lampédtila ja a,, 0,92%.
Voidaan paatella, ettei penitrem A:tatodenndkdisesti muodostu < 10°C:n lampdétilassa
séilytettdvassa juustossa.

3.4.2 Okratoksiini A (OTA)

Jos okratoksiini A:ta esiintyy juustossa, se on todennakoisimmin peraisin P. crustosum -homeesta. Syyna
saattaa olla myds P. verrucosum -homeen kasvu.

P. commune (=P. cyclopium) edellyttaa vahintaan 20 °C:n lampétilaa muodostaakseen okratoksiini A:ta
juustossaBo, ja tdma ylittéda kiinteiden juustojen kypsytyksessa kaytetyt normaalilampdétilat. Vaikka P.
commune kasvaa todennakdisesti jadhdytetyissé oloissa (ks. edelld kohta 1.1), okratoksiini A:n
muodostumisen riskia pidetaan vahaisena, mikali juusto sailytetdan jadhdytetyissa olosuhteissa.

P. nordicum on geneettisesti hyvin lahella P. verrucosum -hometta ja kayttaytyy tdman lajin tavoin.

%8 Sweeney ja Dobson (1998).
% ICMSF (1996).
% Scott (1983).
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Oikeassa kasvualustassa P. verrucosum voi muodostaa okratoksiini A:ta kaikissa kasvulampétiloissa, el
[Ampétilan ollessa 0-31 °C, ja optimilampdétila on noin 20 °C. Muodostunut mééaré korreloi kasvuasteen
kanssa®, joka riippuu kasvualustasta ja lampétilasta. Juustossa ja jaghdytetyissa olosuhteissa muodostuvan
okratoksiini A:n maarat ovat pieniaez. Juusto vaikuttaa olevan sopimaton kasvualusta, jotta P. verrucosum
voisi muodostaa okratoksiini A:ta®.

P. verrucosum -hometta havaitaan useimmiten juuston kypsytyksen varhaisissa vaiheissa ja lahinna
kylmavarastoissa®, mutta harvoin valmiissa juustossa. Se on hyvin herkka korkeille hiilidioksidipitoisuuksille
eika kasva yli 25 prosentin pitoisuuksissa®”.

Maitohappobakteerien on raportoitu metaboloivan okratoksiini A:ta vaihtelevissa méaérin (8—28 prosenttia)%.
Muut ovat ranrtoineet, etté okratoksiini A:n pitoisuus kovassa juustossa puolittuu 48 tunnissa 25 °C:n
lampétilassa®’.

Voidaan péaatelld, ettei oktratoksiini A:tatodenndkdisesti muodostu jadhdytetyissa olosuhteissa
séilytettavassa valmiissa juustossa.

3.4.3 Sterigmatokystiini
Jos sterigmatokystiinia esiintyy juustossa, se on todennakoisimmin peraisin A. versicolor -homeesta.

Tutkimuksissa on osoittautunut, ettei A. versicolor tuota sterigmatokystiinid juustossa 25 °C:n lampdétilassa
(tilsit, edam, gouda). Tama on ristiriidassa muiden tutkimusten kanssa, joissa luonnollinen A. versicolor
-homeen saastuma muodosti tata toksiinia®.

Jaahdytetyissa lampdtiloissa kasvua kuitenkin tapahtuu tuskin lainkaan eika toksiineja muodostu. Tata
tukevat useiden julkaisujen seuraavat paatelmat:

e A.versicolor voi kasvaa 4 °C:n lampdtilassa ja olla yleinen kypsytystiloissa, mutta se kasvaa harvoin
juustossa®

o Vahimmaiskasvulampdtilaksi on ilmoitettu 9 °C"°. Vaikka kasvua tapahtuu, toksiineja ei ole havaittu
jaahdytetyissa lampotiloissa’™.

e Erijuustotyypeilld tehdyissa kokeissa ei havaittu sterigmatokystiinid muutoin toksiineja tuottavan A.
versicolor -homeen 6 kuukauden ajan 10 °C:n lampédtilassa juustossa tapahtuneen kasvun jalkeen72.

o Jaahdytys estdad Aspergillus -homeiden toksiinien muodostamisen”.
e Matala lampdtila (5 °C) estaa A. versicolor -homeen kasvun ja sterigmatokystiinin muodostumisen’®.
Toksiini vaikuttaa olevan erittain vakaa juustossa’.

Voidaan paatella, ettei sterigmatokystiinia todennakdisesti muodostu <9 °C:n lampdétilassa
sailytettavassa juustossa.

¢! Takahashi ja Yazaki (2007).

62 Takahashi ja Yazaki (2007).

6% Kokkonen ym. (2005).

® Lund ym. (1995).

® Haasum ja Nielsen (1998).

% Dalié ym. (2010).

®” Bullerman (1981).

% Scott (1983), Northolt ym. (1980).
% Lund ym. (1995).

" |ICMSF (1996).

™ Bullerman ja Olivigni (1974), Lund ym. (1995).
"2 Terplan ja Kaiser (1996).

® Bullerman (1979).

™ Bullerman (1981).

> Metwally ym. (1997).
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3.4.4 Syklopiazonihappo
Jos syklopiazonihappoa esiintyy juustossa, se on todennakdisimmin peraisin P. commune -homeesta.

Tama organismi voi tuottaa toksiinia 25 °C:n lampétilassa, mutta ei jaahdytetyissa olosuhteissa’® < 12 °C:n
lampdotilassa.

Voidaan paatella, ettei syklopiazonihappoa todennakodisesti muodostu < 12 °C:n lampétilassa sailytettavassa
juustossa.
3.4.5 Aflatoksiini B1/G;

Jos aflatoksiini B;/G;:t& esiintyy juustossa, se on todennékoéisimmin peréisin A. flavus- tai A. paraciticus
-homeesta.

Alle arvon 4,5 olevat pH-arvot suosivat aflatoksiini B;:n pikemmin kuin aflatoksiini G;:n muodostumista’”.

N&ama organismit voivat muodostaa pienia maaria aflatoksiineja juustossa huoneenlammaossa, mutta eivat
lampétilan ollessa < 10 °C"® tai < 12 °C"°.

Aflatoksiinit ovat suhteellisen vakaita juustossa.

Voidaan paatella, etta aflatoksiini G;:ta ei todennéakdisesti muodostu juustossa ja etta aflatoksiini
Bi:ta ei todenndkdisesti muodostu < 10 °C:n lampdtilassa sailytetyssa juustossa.

3.4.6 Sitriniini

Jos sitriniinid esiintyy juustossa, se on todennakdisimmin peréisin P. citrinin- tai P. verrucosum -homeesta.

P. citrinin voi kasvaa 5-40 °C:n lampétilassa* (optimilampétila 26—30 °C), mutta sitriniinia muodostuu vain
valilla 15-37 °C®. Taman vahvistavat myos eri juustotyypeilla tehdyt kokeet®.

Kokeissa on osoittautunut, ettd P. verrucosum -kannat, jotka pystyivat tuottamaan sitriniinia lihassa, eivat
muodostaneet sitriniinia, kun ne kasvoivatjuustossasz. Myds muut ovat vahvistaneet ndiden homeiden
kyvyttomyyden muodostaa sitriniinia juustossa®.

Voidaan péaatelld, ettei sitriniinida todennéakdisesti muodostu < 15 °C:n lampétilassa sdilytettavassa
juustossa.

Huom: Propionihappo tuhoaa sitriniinin®. Propionihappoa esiintyy Emmentalissa, Jarlsbergissa ja niiden kaltaisissa
juustoissa.

3.5 Paatelmat

Merkittavien saastuttavien homelajien kasvua hallitaan seuraavilla keinoilla:
- pinnan suojaaminen

- hapen saatavuus

- lampétilan valvonta.

Mykotoksiinien muodostuminen estetdén valvomalla [ampdotilaa.

"® Taniwaki ym. (2001).

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

" Sweeney ja Dobson (1998).

8 Sweeney ja Dobson (1998).

8 Terplan ja Kaiser (1996).

8 Takahashi ja Yazaki (2007).

& Lund ym. (1995), Kokkonen ym. (2005).

# EMAN (2013).
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Se, tuottavatko mykotoksiinien muodostamiseen kykenevéat homeet tosiasiallisesti mykotoksiineja, riippuu
kasvualustasta (juusto on huono kasvualusta) ja lampdtilasta; tavallisesti tamé edellyttad kasvun
edellyttamia vahimmaislampétiloja korkeampia lampétiloja.

Mykotoksiinien muodostumista juustossa koskevista eri koeraporteista voidaan paatella, etta
mykotoksiineja ei todennakdisesti muodostu, jos juusto sailytetddn jadhdytetyissa olosuhteissa (eli
alle 9 °C:n lampétilassa).

4. TAYDENTAVAT VAROTOIMET

EDA:n/EUCOLAIT:n ohjeet perustuvat toimenpiteisiin, joilla estetdan mykotoksiinien muodostuminen.
Jos nama toimenpiteet toteutetaan ja niitd noudatetaan, mykotoksiinien esiintymisriski on hyvin pieni.

Koska naiden toimenpiteiden toteuttamiseen liittyy jonkin verran epavarmuutta, on suositeltavaa toteuttaa
taydentavia varotoimia. Nailla tdydentavilla toimenpiteilla on tarkoitus minimoida riski, joka liittyy tasta
epavarmuudesta johtuvaan mykotoksiinien mahdolliseen esiintymiseen talteen otetussa juustossa.

4.1 Todetun homeen leikkaaminen pois / hometéaplien poistaminen kaapimalla

Jos mykotoksiineja kehittyy, ne muodostuvat homerihmastoissa, ja tasta syysté niita esiintyy pinnan

lahella®. Eniten muodostumista tapahtuu pesakkeen keskella®. Joissain kiinteissa (MFFB < 60 prosenttia) ja
kaikissa kovissa ja erittain kovissa juustoissa pinnan lahella mahdollisesti muodostuvat mykotoksiinit eivat
levid juuston sisdaosaan. Levidmisen mahdollisuus on olemassa juustoissa, joiden kosteuspitoisuus on
suurempi.

Useissa kokeissa on pyritty maarittdmaan, kuinka syvalle juustoon mykotoksiinit tunkeutuvat. Nama kokeet
koskevat lahinna aflatoksiineja, joskin joissain kokeissa on tutkittu sterigmatokystiinid, okratoksiini A:ta,
sitriniinia, patuliinia ja penisilliinihappoa. Naissa kokeissa on osoitettu, etta toksiinit pysyvat yleensa 0,5-2
cm:n syvyydessa juuston pinnasta8 .

Kirjallisuudessa neuvotaan yleisesti leikkaamaan pois 1-2 cm, jotta varmistetaan, ettd mahdollisesti
muodostuneet mykotoksiinit kdytdnndssa poistetaan.

EDA:n/EUCOLAIT:n ohjeissa suositellaan leikkaussyvyydeksi vahintdan 1,3 cm (=1/2 tuumaa), mika
perustuu Yhdistyneen kuningaskunnan elintarviketurvallisuusviranomaisen (UK FSA) juuston talteenottoa
koskeviin ohjeisiin (Cheese Recovery Guidance, 2007), Yhdysvaltain FDA:n ohjeisiin (2005) seka tieteellisiin
lahteisiin®. Kaytanndssa 1,3 cm:n tehokas poistaminen edellyttédd 2—3 cm:n leikkaamista pois.

4.2 Lampokasittely

Mykotoksiinit ovat suhteellisen lampdostabiileja, kun taas homeet kuolevat helposti lammaossa.
Lampokasittelylla voidaan vahentaa mykotoksiinipitoisuuksia, mutta ei havittaa niita taysin. Tieteellista tietoa
mykotoksiinien lampdhavittdmisesta on erittdin niukasti. Tama& mahdollistaa vain [Ampokasittelyéd koskevan
oletuslahestymistavan.

Jalostuksen on siséllettava vaiheita, joilla varmistetaan lampokasittely, joka tuhoaa tehokkaasti kaikki
homerihmat, jotta estetddn elévien solujen siirtyminen raaka-aineesta lopputuotteisiin. Matalampien
prosessivaatimusten asianmukaisuutta tukevan tieteellisen naytdn puuttuessa kaytetddn oletusarvoista
vaatimusta vahintédén 75 °C:n lamp6tilasta vahintdaan 1 minuutin ajan.

Sitriniini hajoaa puolikosteissa olosuhteissa noin 140 °C:n Iémpbtilassaag.

% FDA (2005).

8 Garcia ym. (2009).

8 Bullerman (1981), Scott (1983), Ostry ym. (2004).

% Bullerman (1981), Terplan ja Kaiser (1996), Sengun ym. (2008).
8 EMAN (2013).

53



4.3 Sisaltyvan talteen otetun juuston homeisen pinnan osuutta koskevat rajoitukset

Kaytannodn syista suositellaan enimmaissietorajaa, joka koskee kaytettdvdn homeen saastuttaman juuston
pinnan osuutta joko ennen leikkaamalla poistamista tai sen jalkeen. Valittu 10 prosentin raja-arvo perustuu
Yhdistyneen kuningaskunnan elintarviketurvallisuusviranomaisen (UK FSA) juuston talteenottoa koskeviin
ohjeisiin (Cheese Recovery Guidance, 2007).

EDA:n/EUCOLAIT:n ohjeet siséltavat kaytettdvan homeisen juuston osuutta koskevia rajoituksia seuraavasti:

1. Kiinted ja pehmeé juusto: Nakyvd home on leikattava pois (tdplat voidaan poistaa kaapimalla).
Puhdistettu materiaali voidaan tdman jalkeen kayttdd, mutta sen osuus kaytetysta raaka-aineesta
saa olla enintddn 10 prosenttia. Tama taydentava varotoimi on otettu kayttoon, koska on olemassa
lisdantynyt riski siité, ett pinnassa esiintyvat mykotoksiinit voivat tunkeutua juuston ytimeen.

2. Kova ja erittdin kova juusto: Téllaista juustoa, jonka pinnasta alle 10 prosenttia on nédkyvan homeen
peitossa, voidaan kayttda suoraan, mutta myos lopputuotteessa kaytetyn maaran taytyy olla alle
10 prosenttia juuston kokonaisraaka-aineesta. Tama taydentavad varotoimi on otettu kayttéon
kaytannon syistad ja koska mahdollisesti esiintyvien mykotoksiinien pitoisuudet ovat hyvin pienia.
Tassa tapauksessa kaytettavdn homeisen materiaalin osuus on alle yksi prosentti kaytettavasta
raaka-aineesta (vain yksi prosentti, jos kaikki materiaali muodostuu pintapaloista, kuten pois
leikatuista osista tai viipaleista).

Edella esitettya varotoimenpidetté ei ole kasitelty tieteellisessa kirjallisuudessa.

4.4 Paatelmat

Taydentavina suojakeinoina poistetaan rihmat ja suurin osa rihmastoa, jos homeen nakyvyys ylittaa
sietorajan, suoritetaan lampokasittely ja rajoitetaan homeen saastuttaman materiaalin kayttoa.

Jos vahimmaisarvoksi asetetaan 1,3 cm, kaytanndssa pois leikataan 2—3 cm. Tama riittaisi poistamaan viela
tassa vaiheessa muista hallintatoimenpiteista huolimatta jaljella olevat mykotoksiinit.

Jos edella esitettya strategiaa noudatetaan, jatkojalostettujen elintarvikkeiden muodostama riski on
mitattéman pieni.

54



LAHDELUETTELO

Bailly ym. (2002): Citrinin production and stability in cheese. Journal of Food Protection 65(8), s.1317-1321.

Bullerman & Olivigni (1974): Mycotoxin producing-potential of molds isolated from Cheddar cheese. J. Food
Science 39, s. 1166-1168.

Bullerman (1979): Incidence of mycotoxic molds in domestic and imported cheeses. J Food Safety 2, s. 47—
58.

Bullerman (1981): Public health significance of molds and mycotoxins in fermented dairy products. J Dairy
Science 64, s. 2439-2452.

Dalié, Deschamps ja Richard-Forget (2010): Lactic acid bacteria — Potential for control of mould growth and
mycotoxins: A review. Food Control 21, s. 370-380.

Eliot, Vuillemard ja Emond (1998): Stability of Shredded Mozzarella Cheese under Modified Atmospheres.
Journal of Food Science 63 (6), s. 1075-1080.

EMAN (2013): Factsheet on citrinin. European Mycotoxin Awareness Network (EMAN). Verkkosivusto:
http://www.mycotoxins.org/

FDA (1985). Reply to the question “Is cheese from which mould has been removed considered sound and
safe for human consumption”. Center for Food Safety and Applied Nutrition, HFF-342 (20.2.1985).

Filtenborg, Frisvad ja Trane (1996): Moulds in food spoilage. Int. J. of Food Micro 33, s. 85-102.

Frisvad (1988): Fungal species and their specific production of mycotoxins. Teoksessa: Introduction to food-
borne fungi, Samson ja Reenen-Hoekstra. Delft.

Frisvad ja Nielsen (2012): Penicillium strains and metabolites. Educational material, Biotechechnological
Academy, DTU.

Garcia ym. (2009): Predicting mycotoxins in foods: A review. Food Microbiology 26(8), s. 757—769.

Gougouli ja Koutsoumanis (2013): Relation between germination and mycelium growth of individual fungal
spores. International Journal of Food Microbiology 161(3), s. 231-239.

Gourama ja Bullerman (1995): Antimycotic and antiaflatoxigenic effect of lactic acid bacteria: A review.
Journal of Food Protection 58(11), s. 1275-1280.

Haasum ja Nielsen (1998): Physiological Characterization of Common Fungi Associated with Cheese. J.
Food Science 63 (1), s. 157-161.

ICMSF (1996): Microorganisms in Foods 5; Characteristics of Microbial Pathogens. Blackie Academic &
Professional, London (ISBN 0412 47350 X).

Kokkonen ym. (2005). The effect of substrate on mycotoxin production of selected Penicillium strains.
International Journal of Food Microbiology 99, s. 207-214.

Kure, Skaar ja Brendehaug (2004): Mould contamination in production of semi-hard cheese. Int. J. of Food
Micro 93, s. 41-49.

Larsen ym. (2002). Cell cytotoxicity and mycotoxin and secondary metabolite production by common
Penicillia on cheese agar. Journal of Agricultural and Food Chemistry 50, s. 6148—6152.

Lieu ja Bullerman (1977): Production and stability of aflatoxins, penicillic acid and patulin in several
substrates. Journal of Food Science 42, s. 1222-1224,1228.

Lépez-Diaz ym. (1996): Mycotoxins in two Spanish cheese varieties. International Journal of Food
Microbiology 30, s. 391-395.

Lund, Filtenborg ja Frisvad (1995): Associated mycoflora of cheese. Food Microbiology 12, s. 173-180.

Metwally, El-Sayed, Mehriz ja Abu Sree (1997): Sterigmatocystin - Incidence, fate and production by A
versicolor in Ras cheese. Mycotoxin Research 13, s. 61-66.

55


http://www.mycotoxins.org/

Nielsen, Haasum, Larsen ja Nielsen (1998): Physiology, ecology and resistance of moulds associated with
dairy products, in particular cheeses. Report of FGTEK project, Danish Dairy Board.

Nielsen, Frisvad ja Nielsen (1996): Protection by fungal starters against growth and secondary matabolite
production of fungal spoilers of cheese. International Journal of Microbiology 42, s. 91-99.

Northolt, van Egmond, Soentoro ja Deijll (1980): Fungal growth and the presence of sterigmatocystin in hard
cheese. Journal Association of Official Analytical Chemists 63(1), s. 115-119.

Ostry ym. (2004): The experimental contamination of foodstuffs with the spores of toxigenic micromycetes
and the production of mycotoxins. Mycotoxin Research 20, s. 31-35.

Scott (1983): Mycotoxigenic fungal contaminants of cheese and other dairy products. Teoksessa
"Mycotoxins in dairy products”, s. 194-244, Hans P. Van Egmond (toim.), Elsevier Applied Science.

Sengun, Yaman ja Gonul (2008): Mycotoxins and mould contamination in cheese: a review. World Mycotoxin
Journal, elokuu 2008, 1(3): s. 291-298.

Stott ja Bullerman (1976): Instability of patulin in Cheddar cheese. Journal of Food Science 41, s. 201-203.

Sweeney ja Dobson (1998): Mycotoxin production by Aspergillus, Fusarium and Penicillium Species.
International Journal of Food Microbiology 43, s. 141-158.

Takahashi ja Yazaki (2007): Production and contamination of ochratoxin by Penicillium species. Mycotoxins
57, s. 57-63.

Taniwaki, Hocking, Pitt ja Fleet (2001): Growth of fungi and mycotoxin production on cheese under modified
atmospheres. Int J. of Food Micro 68, 125-133.

Terplan ja Kaiser (1996): Erdan maitoalan organisaation pyynnésta toteutetun tutkimushankkeen raportti
"Fremdschimmel auf Kdse”. MUVA — Milchwirtshaftliche Untersuchungs- und Versuchsanstalt Kempten
(Allgau), elokuu 1996.

WHO (2002): Evaluation of certain mycotoxins in food. Technical Report Series 906.

56



	1 LUKU – JOHDANTO
	2 LUKU – OHJEIDEN SOVELTAMISALA JA KÄYTTÖ
	2.1 Soveltamisala
	2.2 Ohjeiden käyttö

	3 LUKU – SÄÄNTELY-YMPÄRISTÖ
	3.1 Yleinen elintarviketurvallisuutta ja -hygieniaa koskeva lainsäädäntökehys
	3.2 Suhde juuston käyttöön jatkojalostuksen raaka-aineena

	4 LUKU – ARVIOINTI JUUSTON SOVELTUVUUDESTA ELINTARVIKKEIDEN JATKOJALOSTUKSEN RAAKA-AINEEKSI
	4.1 Sellaisinaan kulutettaviksi tarkoitetut kypsytetyt ja kypsyttämättömät juustot
	4.1.1 Arviointi
	4.1.2 Ohjeet

	4.2 Palautukset tukkuyrityksiltä ja vähittäismyyjiltä
	4.2.1 Arviointi
	4.2.2 Ohjeet

	4.3 Testattaviksi ja analysoitaviksi tarkoitetut näytteet
	4.3.1 Arviointi
	4.3.2 Ohjeet

	4.4 Laatuvaatimusten vastaiset juustot
	4.4.1 Arviointi
	Poikkeamat kaupallisista koloja koskevista vaatimuksista:
	Valkoinen kiteinen pinta:

	4.4.2 Ohjeet

	4.5. Fysikaalisesti saastunut juusto
	4.5.1 Arviointi
	4.5.2 Ohjeet

	4.6. Kemiallisesti saastunut juusto
	4.6.1 Arviointi
	4.6.2 Ohjeet

	4.7 Hiivan saastuttama juusto
	4.7.1 Arviointi
	4.7.2. Ohjeet

	4.8 Juusto, joka ylittää prosessihygieniaa koskevat (mikrobiologiset) vaatimukset
	4.8.1 Arviointi
	Koagulaasipositiiviset stafylokokit
	Muut prosessihygieniaa koskevat vaatimukset

	4.8.2 Ohjeet
	Koagulaasipositiiviset stafylokokit
	Muut prosessihygieniaa koskevat vaatimukset


	4.9 Asetettujen (mikrobiologisten) elintarviketurvallisuusvaatimusten ylittyminen
	4.9.1 Arviointi
	4.9.2 Ohjeet

	4.10 Juusto, jossa on ei-toivottuja homepesäkkeitä
	4.10.1 Arviointi
	4.10.2 Homeen hallintaa koskeva lähestymistapa
	4.10.3 Homeenhallintastrategia
	4.10.4 Ohjeet juustoa talteen ottaville elintarvikeyrityksille
	A. Homelajit, jotka ovat hyvin todennäköisesti homekypsytettyjen juustojen valmistuksessa tavallisesti käytettäviä lajeja (ks. kohta 4.1.1)
	B. Homelajit, joiden ei voida osoittaa olevan todennäköisesti homekypsytettyjen juustojen valmistuksessa tavallisesti käytettäviä lajeja


	4.11 Tuotantolinjojen ylijäämäjuusto
	4.11.1 Arviointi
	Juuston reunat/leikkausjäännökset
	Juustoaine
	Lattialta lakaistu jäte

	4.11.2 Ohjeet

	4.12. Ikää koskevien vaatimusten ylittyminen
	4.12.1 Arviointi
	4.12.2 Ohjeet

	4.13 Juustopunkit
	4.13.1 Arviointi
	4.13.2 Ohjeet

	4.14 Huonontuminen
	4.14.1. Arviointi
	Tuholaiset
	Koostumuksen heikentyminen

	4.14.2 Ohjeet
	Tuholaiset
	Koostumuksen heikentyminen



	LUKU 5 – ELINTARVIKKEIDEN JATKOJALOSTUSTA VARTEN talteen otetun JUUSTON VALMISTELU, KÄSITTELY JA KÄYTTÖ
	5.1 Sovellettavat yleiset toimenpiteet ennen raaka-aineen luovuttamista jatkojalostukseen
	5.1.1 Suojaamattomien pintojen suojaaminen ennen lähettämistä
	5.1.2 Fyysinen käsittely
	5.1.3 Tiettyihin tuotteisiin liitettävät erityiset tiedot
	a. Vain jatkojalostukseen soveltuva juusto
	b. Lisätiedot


	5.2 Varastoinnin ja kuljetuksen aikana sovellettavat yleiset toimenpiteet
	5.3 Jatkojalostuslaitoksessa sovellettavat yleiset toimenpiteet
	5.3.1 Vastaanotto
	5.3.2 Varastointi
	5.3.3 Käyttö

	5.4 Juuston tyypin mukaiset erityistoimenpiteet
	5.4.1 Päällystetty, vahattu tai pakattu juusto
	Varastointi ja kuljetus
	Käsittely määränpäässä ja ennen käyttöä suoritettava käsittely

	5.4.2 Epäpuhdas juusto
	Ennen käyttöä suoritettava käsittely

	5.4.3 Fysikaalisten vaarojen saastuttama juusto
	Vastaanotto ja ennen käyttöä suoritettava käsittely

	5.4.4 Hiivan saastuttama juusto
	5.4.5 Bakteerien saastuttama juusto – yleiset toimenpiteet
	Varastointi ja kuljetus

	5.4.6 Juusto, joka ylittää hygieniaindikaattoreita koskevat mikrobiologiset vaatimukset (prosessin hygieniavaatimukset mukaan lukien)
	Koagulaasipositiiviset stafylokokit
	Yhdennetty käsittely soveltuvuuden varmistamiseksi
	Muut hygieniaindikaattorit ylittävät juustot

	5.4.7 Juusto, joka ylittää patogeenejä koskevat mikrobiologiset vaatimukset (elintarviketurvallisuusvaatimukset mukaan lukien)
	Yhdennetty käsittely soveltuvuuden varmistamiseksi

	5.4.8 Homeen saastuttama juusto
	Ehkäisevät toimenpiteet ennen luovuttamista
	a) Näkyvien homepesäkkeiden poistaminen
	b) Tyhjiö- tai suojakaasupakkaaminen

	Toimenpiteet varastoinnin ja kuljetuksen aikana
	Käsittelyt, joilla on tarkoitus palauttaa soveltuvuus kulutettavaksi




	Luku 6 – Täytäntöönpano
	6.1 Yksittäinen elintarvikealan toimija
	6.2 Kolmansien osapuolten tekemät tarkastukset

	Lähdeluettelo
	Tieteelliset kirjallisuusviitteet
	Viittaukset lainsäädäntöön

	Juustoa raaka-aineena koskevien ohjeiden liite I
	Juustoa raaka-aineena koskevien ohjeiden liite II
	1. TIIVISTELMÄ
	2. VAAROJEN TUNNISTAMINEN
	2.1 Useimmat saastuttavista homelajeista eivät pysty tuottamaan mykotoksiineja
	2.2 Mykotoksiinien muodostuminen edellyttää kasvua
	2.3 Merkittävät mykotoksiinit
	2.4 Päätelmät

	3. MYKOTOKSIINIEN HALLINTA
	3.1 Mykotoksiinien muodostumiseen vaikuttavat tekijät
	3.2 Hapen saatavuus
	3.3 Avoimien pintojen suojaaminen
	3.4 Lämpötila
	3.4.1 Penitrem A
	3.4.2 Okratoksiini A (OTA)
	3.4.3 Sterigmatokystiini
	3.4.4 Syklopiazonihappo
	3.4.5 Aflatoksiini B1/G1
	3.4.6 Sitriniini

	3.5 Päätelmät

	4. TÄYDENTÄVÄT VAROTOIMET
	4.1 Todetun homeen leikkaaminen pois / hometäplien poistaminen kaapimalla
	4.2 Lämpökäsittely
	4.3 Sisältyvän talteen otetun juuston homeisen pinnan osuutta koskevat rajoitukset
	4.4 Päätelmät



