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Eloszo

Az élelmiszer-biztonsag, a fogyasztovédelem és a jogbiztonsag egységes piacon belili harmonizalasanak
és tovabbi erésitésének atfogd célkitiizését figyelembe véve, valamint a sajt élelmiszergyartasi eljarasban
nyersanyagként valo felhasznalasaval kapcsolatosan az EurOpai Bizottsdg Aaltal felvetett kérdésekre
valaszolva az EDA jelezte az Eurdpai Bizottsdgnak, hogy szandékdban all agazati Utmutatéra javaslatot
tenni.

Ezen agazati utmutatd el6készitésének elébmozditasa érdekében az EDA és az EUCOLAIT a mar
rendelkezésre all6 nemzeti Gtmutatdk alapjan kidolgozta ezt az eurépai Utmutatot.

Oromiunkre szolgél, hogy az olvaso elé tarhatjuk a sajtnak az élelmiszergyartasban nyersanyagként valo
felhasznalasarél szél6 atmutatdét, amelynek célja, hogy tanacsokkal és irdnymutatassal szolgaljon a
sajttermel&knek.

Méltanyoljuk, hogy e projekt keretében rendkivil konstruktiv egyuttmikodést folytathattunk a Bizottsag
szolgalataival és a tagallamok illetékes hatdésagaival az elmult évtizedben.

Kuléndsen hélasak vagyunk azoknak a szakért6knek, akik idét, energiat és tudast fektettek ebbe a
munkéba.

Ez a dokumentum nem készilhetett volna el a Dan Mezdgazdasagi és Elelmiszeripari Tanacs
fétanacsaddja, Claus Heggum Ur kiemelkedd elkotelezettsége és paratlan szakértelme nélkial. Halas
koszonetlinket fejezzik ki mindezért a munkéért.

o 4. 2 Ao ‘ ...-'-""'""I ;
e kb LAl

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

az EDA fétitkara az EUCOLAIT fétitkara
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1. FEJEZET: BEVEZETES

Ez az Utmutaté az Eurdpai Tejipari Szovetség (European Dairy Association, a tovabbiakban: EDA) és az
Europai Tejtermék-kereskedelmi Szovetség (European Association of the Dairy Trade, a tovabbiakban:
EUCOLAIT) gondozasaban készilt azzal a céllal, hogy iranymutatast nyujtson a véllalkozasoknak a sajt
nyersanyagként valé kezeléséhez.

A sajtgyartasban kézponti jelentdsége van annak, hogy az uniés jogszabalyokban rogzitett célkitizéseknek
megfeleléen mindségi és biztonsagos végtermékek késziljenek. A sajtgyartasi lancban részt vevd
élelmiszer-vallalkozék minden erre iranyuld igyekezete ellenére ohatatlanul eléfordul, hogy mellékesen
olyan, kis mennyiségl sajtanyag keletkezik, amely nem felel meg a tervezett kereskedelmi vagy higiéniai
el6irasoknak. Az ilyen sajtanyag tulnyomoérészt még alkalmas kozvetlen emberi fogyasztasra, mig ugyanez
nem feltétlenidl mondhaté el mas anyagokrol. Ez az Utmutatd elsésorban az utdbbiak kdzé tartozéd
anyagokkal foglalkozik azzal a céllal, hogy segitséget nyujtson az élelmiszer-vallalkozénak az élelmiszer-
higiéniai rendeletekkel dsszhangban I1évé dontések meghozatalaban. Az utmutaté alapjan kénnyebben
eldonthetik, hogy valamely sajtanyag kozvetlenil vagy ujabb megmunkalastol fliggéen alkalmas-e tovabbi
élelmiszer-feldolgozasra, vagy az allati melléktermékekre vonatkozo jogszabdly szerint kell-e artalmatlanitani
és felhasznalni. Ez az utmutatdé megfelel az élelmiszerjog fébb alapelveinek, igy példaul annak az elvnek,
amely kimondja, hogy az élelmiszer nem kerulhet vissza az élelmiszerlancba, ha egyszer kikerult onnan.

Az emlitett, mellékesen keletkezd mennyiséget alkotd termékek gyakori megnevezése a ,visszanyert sajt”. A
visszanyert sajt kivalé nyersanyagként szolgalhat mas élelmiszerekben térténd tovabbi feldolgozashoz,
esetlegesen valamilyen megmunkalast kovetéen. A visszanyert sajt értékes Osszetevdé lehet az
élelmiszeriparban: nemcsak az élelmiszerek tapértékét noévelheti, de az élelmiszer-pazarlas
visszaszoritasaval az élelmiszeripar fenntarthatéva tételéhez is hozzajarulhat.

Ezzel az utmutatéval segitséget kivanunk nyujtani a ,sajttél az élelmiszerekig” tarté élelmiszerlancban részt
vevd vallalkozasoknak abban, hogy a nyersanyagként felhasznalt sajtanyagot a rendeltetése szempontjabdl
biztonsagos mdédon gyljtsék, kezeljék és készitsék eld, és ezaltal a tovabbi feldolgozas eredményeképpen
biztonsagos, fogyasztasra kész élelmiszerek késziljenek a vonatkozo élelmiszer-higiéniai jogszabéalyoknak
megfeleléen.

A visszanyert sajtanyagot az altalanos élelmiszer- és takarmanybiztonsagi keretszabalyozassal (lasd a
3. fejezetet) teljes 6sszhangban kell gydjteni, kezelni és elékésziteni.

2. FEJEZET: AZUTMUTATO HATALYA ES HASZNALATA

2.1. Hataly

A visszanyert sajtanyag kulonféle élelmiszerek gyartasahoz felhaszndlt nyersanyag. Ezeket az
élelmiszereket jellemzéen arra szakosodott élelmiszeriizemek gyartjak, a nyersanyagok beszerzése az e
célra kivalasztott sajtanyagok belfoldi és nemzetkdzi szallitasaval és kereskedelmével jar. Jellegiket és
szervezetiket tekintve eltérd vallalkozasok vehetnek részt a ,sajtlizemtél az élelmiszeriizemig” tartd
élelmiszerlancban. A sajtanyag szallithatd kodzvetlenll a sajtizembdl (vagy sajtcsomagold lzembdl) az
élelmiszer-feldolgoz6 Uzembe, &thaladhat nagy- és kiskereskedelmi véllalkozasokon, begyiijtése és
rendeltetésszer(i felhasznalasara valé el6készitése pedig torténhet kdztes lépések beiktatasaval az
élelmiszer-feldolgozo Gzembe vezetd uton, ami akar nemzetkozi szallitassal is jarhat.

A nyersanyagnak a minéségét tekintve a rendeltetésének megfeleld felhasznalasra alkalmasnak kell lennie.
Ennek alapjan az anyagnak olyan min&séglinek kell lennie, hogy feldolgozasanak eredményeképpen
fogyasztasra kész élelmiszerek késziljenek, amelyek megfelelnek az el8irt biztonsagi kovetelményeknek, és
fogyasztasra alkalmasak.

Ez az Utmutatd az élelmiszergyartasban nyersanyagként szolgélé visszanyert sajt felhasznalasaval
foglalkozik. Mindenekel6tt azokra az eldirasoknak nem megfelel6” sajtokra és visszanyert sajtanyagokra
Osszpontosit, amelyeket nyersanyagként hasznalnak fel élelmiszerek el6allitasahoz. A sajtanyagok
mindegyik fajtajat illetéen iranymutatast nyujt az elfogadhatd felhasznalasi modokrol és adott esetben a
szikseges el6készitésrdl, illetve megmunkalasrol.

! Az ezen Utmutatoban hasznalt ,.elirasoknak nem megfelel6” kifejezés azokat az anyagokat jel6li, amelyek nem
tesznek eleget a jogszabalyok és/vagy a gyarto altal megadott élelmiszer-biztonsagi, illetve mindségi kritériumoknak.
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Ez az Utmutatdé a kozvetlen fogyasztasra szant sajtok gyartasara és kezelésére nem vonatkozik. A
sajttermel6 (élelmiszer-vallalkoz6) vallalkozé altal haszndlt tejb6l szarmazd szennyez6 anyagokkal
kapcsolatos kérdésekre tehat nem tér ki, mivel az ilyen tejbdl késziilt sajt nem lenne alkalmas emberi
fogyasztasra. Megfelel6 artalmatlanitasa az ilyen sajtot készité élelmiszer-vallalkozé feladata annak az
illetékes hatésagnak az el6irasai szerint, amely az élelmiszer-vallalkoz6t nyilvantartasba vette vagy
mikodését engedélyezte. Ez érinti példaul a tejet, amely nem felel meg a 853/2004/EK rendelet
Ill. melléklete IX. szakaszanak |. fejezetében, az élelmiszerekben el6fordulé egyes szennyezé anyagok felsé
hatarértékeinek meghatarozasarol szo6l6, 2006. december 19-i 1881/2006/EK bizottsagi rendeletben és az
egyes él6 allatokban és allati termékekben |évé anyagok és azok maradvanyainak ellenérzésére szolgald
intézkedésekrdl, valamint a 85/358/EGK és 86/469/EGK iranyelvek, tovabba a 89/187/EGK és
91/664/EGK hatarozatok hatalyon kivil helyezésérél szold, 1996. aprilis 29-i 96/23/EK tanacsi iranyelvben
régzitett kdvetelményeknek.

Mindazonaltal a sajttermel8ktdl elvarhatd, hogy a sajtot olyan moédon gyartsak és érleljék, hogy azzal ne
veszélyeztessék biztonsagossagat és megfelel6ségét, tovabba a HACCP-elveken alapulé élelmiszer-
biztonsagi iranyitasi rendszerrel rendelkezzenek, amelyen keresztil szikség esetén helyesbitd
intézkedéseket hoznak, hogy azzal hatékonyan tudjék fenntartani a sajt j6 minéségét.

2.2. Az Gtmutato hasznalata
Ez az Utmutaté nem a sajtgyartassal foglalkozik.

Az itt megfogalmazott tanacsok azoknak az élelmiszer-vallalkozéknak szolnak, akik a visszanyert sajtot
nyersanyagként hasznaljak fel élelmiszergyartashoz. Az Utmutatd a visszanyert sajt élelmiszergyartasi
nyersanyagként valo kivalasztasahoz, kezeléséhez és felhaszndlasdhoz nyujt tanacsokat, tovabba a
szennyezettség korlatozasara, illetve az el6irasoknak nem megfeleld anyagok feletti ellen6rzés
helyredllitasara alkalmas szabalyozasi intézkedéseket és eljarasokat ajanl.

A HACCP (veszélyelemzés és kritikus szabdalyozasi pontok) keretein belili felhasznalasra késziilt azzal a
céllal, hogy iranymutatasként szolgaljon a HACCP-csoport szamara az adott (izemre vonatkoz6 helyes
higiéniai gyakorlat, valamint a nyersanyag- és termékspecifikus HACCP-rendszer kialakitasa soran.

Ez az utmutaté nem targyal masfajta nyersanyagokat és 6sszetevéket, és azokra az élelmiszer-higiéniai
rendeletekre sem tér ki, amelyek ugyan nem kapcsolédnak kifejezetten a sajt felhasznalasahoz, azonban
ettdl fliggetlenil alkalmazandok (példaul nyomonkdvetési rendszer).

Az élelmiszer-vallalkozéknak tehét a vonatkozo higiéniai gyakorlati kddexekkel, példaul az émlesztett sajt
higiénikus gyartasara vonatkozo eurdpai irAnymutatassal egyutt kell hasznélniuk a HACCP-alapu élelmiszer-
biztonsagi irdnyitasi rendszereik tervezése és kialakitasa soran.

Ez az datmutaté az Eurdpai Union belil megfelelének tekinthetd bevalt gyakorlatokat mutat be. A
joghatdsaggal rendelkez§ illetékes hatésagok utasitasai azonban f6szabaly szerint els6bbséget élveznek az
itt leirtakkal szemben, és mindig kévetenddk.
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3. FEJEZET: SZABALYOZASI KORNYEZET
3.1. Altalanos élelmiszer-biztonsagi és élelmiszer-higiéniai jogszabalyi keret

Minden élelmiszer-vallalkozénak be kell tartania az Eurdpai Uni6 jogszabalyait.

Az Eurépai Parlament és a Tanacs altal elfogadott, az élelmiszerjog altalanos elveirél és kovetelményeirdl
sz0l6 178/2002/EK rendelet a kdzelmultban Iépett hatalyba. Az altalanos élelmiszerjogi rendelet keretet nyujt
ahhoz, hogy a tagallamok az élelmiszerligyi jogszabalyok kidolgozasa és érvényesitése soran egységes
megkozelitést kdvessenek.

Az élelmiszer-higiéniai rendeletek® az emberi fogyasztasra szant élelmiszerek gyartasanak, feldolgozasanak,
eléallitasanak, forgalomba hozatalanak és forgalmazasanak 6sszes szakaszara kiterjednek, és a kdvetkez6
alapelveket rogzitik:

o elsddlegesen az élelmiszer-vallalkozo felelbs az élelmiszerbiztonsageért;

e az élelmiszer-biztonsagrol a HACCP-elveken alapulé eljarasok altalanos alkalmazasaval kell
gondoskodni az egész élelmiszerlancban, az elsédleges termeléstél a forgalmazasig;

e a HACCP-eljarasok kozé tartozik az élelmiszer-biztonsagra nézve jelentdés veszélyek azonositasa,
értékelése és ellen6rzése, valamint a Codex Alimentarius FObizottsag HACCP-re vonatkoz6
iranymutatasa® szerinti hét alapelv alkalmazasa.

Az élelmiszerlanc egyes szakaszaiban részt vevd élelmiszer-vallalkozék az eurdpai élelmiszerjog és
élelmiszer-higiéniai jogszabalyok értelmében felelések azért, hogy tébbek kdzott a mezégazdasagi termeldk,
a feldolgozok, a gyartok, a forgalmazodk, a kiskeresked6k és a vendéglatok betartsak az uniés élelmiszer-
higiéniai (példaul a 852/2004/EK és a 853/2004/EK rendelet) és élelmiszer-biztonsagi eléirasokat (példaul az
1881/2006/EK, az 1935/2004/EK és a 2073/2005/EK rendelet).

A tagallamok illetékes hatdsagai rendszeres ellendrzés, felllvizsgalat és helyszini szemle utjan felligyelik az
élelmiszer-vallalkozékat. Minden élelmiszer-vallalkozénak nyilvantartasba kell vetetnie magat, illetve
engedélyeztetnie kell a mikodését.

3.2. Kapcsolat a sajt tovabbi feldolgozashoz nyersanyagként valé
felhasznélasaval

Az ezen Utmutatoban foglalt iranymutatason tdlmenéen az élelmiszer-vallalkozéknak a vallalkozasaik
termeld, feldolgozo és forgalmazo tevékenységének minden szakaszéban:

e gondoskodniuk kell arr6l, hogy megfelelienek a tevékenységiikre vonatkozd élelmiszerjogi
kovetelményeknek, és

o ellendriznilk kell e kdvetelmények teljestilését.
Ezen utmutato hatékony alkalmazasanak eléfeltételeként kilondsen az alabbi alapelveknek kell eleget tenni:

e a barmely beszallitétél kapott és barmely cimzettnek szallitott tételek azonositasara alkalmas
nyomonkovetési rendszer létrehozasa;

¢ a HACCP-elveken alapul6 eljarasok kialakitasa, bevezetése és fenntartasa;

% A 852/2004/EK rendelet az élelmiszer-higiéniarél, a 853/2004/EK rendelet az allati eredetii élelmiszerek killénleges higiéniai
szabdlyainak megallapitasardl, a 854/2004/EK rendelet az emberi fogyasztasra szant allati eredetli termékek hatésagi ellenérzésének
megszervezésére vonatkozo kilonleges szabalyok megallapitasardl, valamint a 882/2004/EK rendelet a takarmany- és élelmiszerjog,
valamint az allategészségligyi és az allatok kiméletére vonatkozo6 szabalyok kdvetelményeinek torténd megfelelés ellenérzésének
biztositasa céljabdl végrehajtott hatésagi ellendrzésekrol.

% A CACIRCP 1-1969. szamu gyakorlati kodex melléklete. A veszélyek azonositasa és értékelése; a veszély megelézéséhez,
kizarasahoz vagy elfogadhat6 szintre csokkentéséhez elengedhetetlen kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa; az
elfogadhat6séag és elfogadhatatlansag kildnvalasztasahoz szikséges kritikus hatarértékek megallapitasa; feliigyeleti eljarasok
alkalmazasa a kritikus szabalyozasi pontokon; helyesbité tevékenységek alkalmazasa a kritikus hatarértékek tullépése esetén;
eljarasok létrehozasa a HACCP-rendszer hatékony miikddésének igazolasara; valamint dokumentumok és nyilvantartasok
|étrehozéasa.
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e a mikrobiolégiai  veszélyforrasok  (2073/2005/EK rendelet) és a  szennyezd  anyagok
(1881/2006/EK rendelet) — koztik az élelmiszerekkel érintkezésbe kertlé anyagokbdl szarmazé
szennyezd anyagok (1935/2004/EK rendelet) — fels6 hatarértékeinek megallapitasa;

e az dllati melléktermékek 1069/2009/EK rendelet és 142/2011/EU rendelet szerinti besorolasara és
kezelésére vonatkozo6 eljarasok meghatarozasa.

Az ezen Utmutatéban megfogalmazott egyik fajta iranymutatas az el6irasoknak nem megfelel6 sajt
élelmiszernek valé alkalmassaganak értékeléséhez kapcsolodik.

Ezek az iranymutatasok féként az uniés élelmiszerjog és élelmiszer-higiéniai rendeletek alabbi
rendelkezésein alapulnak:

e a 178/2002/EK rendelet 14. cikkének (2) bekezdése, 14.cikke (3) bekezdésének a) pontja és
14. cikkének (5) bekezdése;

e a 852/2004/EK rendelet Il. melléklete IX. fejezetének 1. pontja.

A 178/2002/EU rendelet 14. cikkének (2) bekezdése kimondja, hogy az élelmiszer akkor nem biztonsagos,
ha az egészségre artalmas, vagy emberi fogyasztasra alkalmatlan. A 178/2002/EK rendelet 14. cikke
(3) bekezdésének a) pontja* szerint a biztonsagossag értékelésének az élelmiszerlanc mindegyik késdbbi
szakaszdban — ideértve a tovabbi feldolgozast is — az élelmiszer szokasos (rendeltetésszeri és eIIen6rz<’5ttg
felhasznélasan kell alapulnia, és hasonl6an rendelkezik a 178/2002/EK rendelet 14. cikkének (5) bekezdése
is, miszerint az alkalmassdq értékeléséhez figyelembe kell venni az élelmiszer rendeltetésszeri (és
ellendrzott) felhasznalasat.

A 852/2004/EK rendelet 1l. melléklete IX. fejezetének 1. pontja6 rogziti, hogy a szennyezett vagy bomlo
nyersanyagok alkalmatlanok, amennyiben a szokasos valogatasi, illetve el6készité vagy feldolgozasi
eliarasokkal sem teheték emberi fogyasztasra alkalmassa. Ennek megfeleléen a feldolgozélizem csak akkor
vehet at az el6irasoknak nem megfelel6 sajtot tovabbi feldolgozasra, ha a megfeleld valogatasi, illetve
el6készité vagy feldolgozasi eljarasok utjan nyert vagy ellenérzott feldolgozott (és sajtot tartalmazo)
késztermék emberi fogyasztasra alkalmas lesz.

Ennek az dtmutaténak a f6 célja, hogy a fent emlitett rendelkezések teljesitéséhez a mikodés soran
alkalmazhaté médszereket kinaljon mindazoknak az élelmiszer-vallalkozéknak, akik az eléirasoknak nem
megfeleld sajtszallitmany felismerésétél az emberi fogyasztasra alkalmas feldolgozott élelmiszer forgalomba
hozatalaig terjed6 élelmiszerlanc valamely részében érintettek.

Ennek megfeleléen a felel6sség kiterjed a visszanyert sajt kezelésében és felhasznaldsdban részt vevé
Osszes létesitményre, és az alabbi elemekbdl tevédik ssze:

e a visszanyerésre szant sajt beszallitdjanak feleléssége a sajtanyag rendeltetésszer(i hasznalat esetén
fogyasztasra val6 alkalmassaganak kezdeti értékelése irant;

e a visszanyert sajtot mas termékek gyartasaban nyersanyagként felhaszndald élelmiszer-vallalkozé
feleldssége annak biztositasa irant, hogy az 6sszes felhasznalt 6sszetevd a céljara megfeleld, a
forgalomba hozott késztermék pedig emberi fogyasztasra alkalmas legyen.

A més élelmiszer gyartasdban nyersanyagként valé felhasznalasra alkalmatlan vagy alkalmatlannak
nyilvanitott sajt esetében a nem emberi fogyasztasra szant allati melléktermékekre vonatkozé egészséglgyi
eléirasok megallapitasardl széld jogszabalyban (1069/2009/EU rendelet) rdgzitett kdvetelményeknek kell
eleget tenni. A melléktermék kategoriajatol figgbéen felhasznalhatd takarmanyként vagy miszaki célra,
illetve megsemmisithetd.

414. cikk, (3) bekezdés, a) pont:

Annak eldontése soran, hogy az élelmiszer biztonsagos-e, figyelembe kell venni a kovetkezéket: az élelmiszer fogyasztasanak, illetve a
termelés, feldolgozas és forgalmazas egyes szakaszaiban az élelmiszer felhasznalasanak szokasos feltételeit.

®14. cikk, (5) bekezdés:

Egy élelmiszer emberi fogyasztasra valo alkalmatlansaganak megallapitasa soran figyelembe kell venni, hogy az élelmiszer az eredeti
rendeltetése szerint alkalmatlan-e emberi fogyasztasra — vagy azért, mert idegen anyagok altal vagy egyéb moédon szennyezett, vagy
azért, mert rothadasnak vagy bomlasnak indult, illetve romlott.

®11. melléklet, IX. fejezet, 1. pont:

Az élelmiszer-ipari vallalkozé nem vehet at él6 allatokon kivil olyan nyersanyagot vagy 6sszetevoket, vagy a termékek feldolgozasa
soran felhasznalt barmilyen mas anyagot, amelyrdl tudott vagy alaposan feltételezhetd, hogy parazitakkal, korokozo
mikroorganizmusokkal, illetve mérgez6, bomlé vagy idegen anyagokkal oly mértékben szennyezett, hogy a késztermék még az
élelmiszer-ipari vallalkozé altal higiénikusan alkalmazott valogatas és/vagy készité vagy feldolgozé eljarasok elvégzése utan is
alkalmatlan lenne emberi fogyasztasra.
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Az ezen Utmutatbban megfogalmazott masik fajta iranymutatds a 852/2004/EK rendelet Il. melléklete
IX. fejezetének 1. pontja szerint az el6irasoknak nem megfelel6 sajtra vonatkozé szokasos vélogatasi, illetve
el6keészitési vagy feldolgozasi eljarasok higiénikus alkalmazasahoz kapcsolodik.

Ezek az iranymutatasok féként az unlos élelmiszer- h|§;|en|a| rendeleten (852/2004/EK rendelet), kiléndsen
annak Il. melléklete IX. fejezetének 2.” és 5. pontjaban® (elsé mondat) foglalt rendelkezéseken alapulnak.

E rendelkezések értelmében az elSirasoknak nem megfeleld sajtot megfelel6 koérlilmények kozott és
megfelel6 hémérsékleten kell tarolni a (tovabbi) romlas és szennyez6dés elkeriilése érdekében.

Ennek az utmutaténak a f6 célja, hogy a fent emlitett rendelkezések teljesitéséhez a miikddés soran
alkalmazhaté médszereket kinaljon mindazoknak az élelmiszer-vallalkozoknak, akik az eléirasoknak nem
megfeleld sajtszallitmany kezelésétdl, tarolasatdl és szallitasatél a tovabbi feldolgozasig terjedd
élelmiszerlanc valamely részében érintettek.

4. FEJEZET: A SAJT NYERSANYAGKENT TOVABBI FELDOLGOZASRA
VALO ALKALMASSAGANAK ERTEKELESE

Ez a szakasz azoknak az élelmiszer-vallalkozasoknak szolgal irdnymutatasként, amelyek sajtanyagot
nyernek vissza és hoznak forgalomba a feldolgozott élelmiszerekben nyersanyagként valé ipari
felhasznalashoz.

Az élelmiszer-higiénia egyik alapelve, hogy semmilyen élelmiszer gyartasahoz nem hasznéalhat6 fel olyan
nyersanyag, amelynek felhasznalasa koévetkeztében az élelmiszer észszerlien varhatdé mennyiségben
fogyasztva egészségre artalmas vagy emberi fogyasztasra egyéb médon alkalmatlan lesz. Ezért a
nyersanyag €lelmiszergyartdsra val6 alkalmassdganak megallapitdsdhoz a nyersanyag jellegét és
mindségét, valamint a gyartas el6tt, illetve kdzben végzett kezelési és feldolgozasi eljarasokat egyarant
figyelembe kell venni. A sajt tovabbi élelmiszer-feldolgozasra valé alkalmassagat annak sajatos jellege
szerint kell mérlegelni.

Annak elkerllése érdekében, hogy a kdzvetlen fogyasztasra alkalmatlannak mindsitett, de tovabbi
élelmiszer-feldolgozasra alkalmasnak talalt sajt fogyasztasra kész élelmiszerként (vissza)keriljén az
élelmiszerlancba, rendeltetését meg kell jeldini a kisér6okmanyokban vagy a cimkén. A sajtot tovabbi
élelmiszer-feldolgozasra bocsaté vagy forgalmazoé élelmiszer-vallalkozasnak értékelnie kell mindegyik tétel
tovabbi élelmiszer-feldolgozasra valé alkalmassagéat. Az értékelés eredményét és az ennek alapjan hozott
dontés indoklasat rogziteni kell. Az alabbiakban a leggyakoribb sajtfélék ilyen jellegl értékelésével
kapcsolatosan olvashato irAnymutatas.

Az el6irasoknak nem megfelel6 sajtokra felhozott példakkal eseti alapon foglalkozunk. A gyakorlatban
tobbféle eltérés eléfordulhat (példaul a referenciamintak [4.3. szakasz] tullépik a cimkén feltiintetett
min6ségmegdrzési id6t). A sajt alkalmassaganak értékelése soran mindig figyelembe kell venni mindegyik
fajta eltérést. A melléklet 6sszefoglalja az e fejezetben nyujtott tajékoztatast az 5. fejezetben megfogalmazott
irAnymutatassal 6sszefliggésben.

4.1. Kozvetlen fogyasztasra szant érlelt es érleletlen sajtok

4.1.1. Ertékelés

Az érlelt (t6bbek kbz6tt penésszel érlelt) és érleletlen sajtokat egész — adott esetben csomagolt — sajtként,
illetve elérecsomagolt egész, darabolt, reszelt vagy 6roélt sajtként hozzak forgalomba.

A sajt az érlelés elbtt, az érlelés alatt vagy az érlelés befejeztével is ellathatéd bevonattal®.

" I1. melléklet, IX. fejezet, 2. pont:

A valamely élelmiszer-ipari vallalkozasban tarolt nyersanyagokat és minden dsszetevét megfeleld koriilmények kozt kell tarolni, hogy
karos bomlasukat és szennyezédésiiket el lehessen kerilni.

& 11. melléklet, IX. fejezet, 5. pont:

° A sajtot az érlelés alatt abbol a célbol latjak el bevonattal, hogy szabalyozzak a nedvességtartalmat, és védjék a
mikroorganizmusokkal szemben. A sajt az érlelés befejeztével pedig azért kap bevonatot, hogy megvédjék a mikroorganizmusoktol és
mas szennyezddésektdl, valamint a szallitas és forgalmazas kdzbeni sériiléstdl, illetve bizonyos megjelenéssel ruhazzak fel (példaul
szint adjanak neki).

A bevonatok nem sajtbdl késziilnek (ellenben a sajthéjjal). A sajtbevonat lehet:
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A penésszel érlelt sajtok gyartasaban leggyakrabban hasznalt penészgombafajok kdzé tartozik a Penicillium
(kGldndsen a P. camembertii és a P. roquefortii), valamint a Geotrichium (kilénésen a G. candidum).
Bizonyos sajtfélékre kildonb6zb penészgombafajok hasznélata vagy természetes el6fordulasa a jellemzé,
ilyen példaul a hagyomanyos érlelésii cheddar, gammelost (Mucor), tomme (Mucor, Cladosporium,
Epicoccum, Sporothrichum) vagy a Saint-Nectaire (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

A kozvetlen fogyasztasra szant sajtokra tovabbi példak olvashatdk a 4. fejezet azon részeiben, ahol erre a
termék nyersanyagként val6 kezelésével kapcsolatos kdvetelmények meghatarozasahoz sziikség van.

4.1.2. Iranymutatas

A koézvetlen fogyasztasra szant sajt korlatozas nélkil alkalmas tovabbi feldolgozasra. A sajt feldolgozasra
bocsatas el6tti, valamint szallitas és tarolas kozbeni kezeléséhez az 5.1-5.3. szakaszban talalhaté
irAnymutatas.

Gondoskodni kell arrél, hogy a bevondanyag a tarolas és a szallitas soran sértetlen maradjon, és tgyelni kell
arra, hogy kizarélag kdzvetlenil a sajt tényleges felhasznalasa elétt legyen eltavolithato.

4.2. Visszaru vallalkozasoktol és kiskereskedotol

4.2.1. Ertékelés

A nagykeresked&k altal visszakildott elérecsomagolt vagy darabolt sajt tovabbi élelmiszer-feldolgozésra
alkalmas lehet.

E lehet6ség értékelésekor két szempontot kell mérlegelni: A) az egyik az allati eredetli élelmiszerek
kezelését érintd jogi szempont (az élelmiszer-higiéniarol sz6l6 853/2004/EK rendelet szerinti engedélyezés),
B) a masik pedig a biztonsagi szempont annak kilén jogi szabalyozasaval (a mikrobiol6giai élelmiszer-
biztonséagi kritériumokrol sz4l6 2073/2005/EK rendelet). Mindketté esetében vannak bizonyos korlatozasok.

A) Csak a 853/2004/EK rendeletnek megfeleléen engedélyezett vallalkozasok forgalmazhatnak sajtot.
A 178/2002/EK rendeletben fogalt fogalommeghatarozas értelmében az elosztékdzpontok a
tulajdonviszonyuktél fiuggetlentl kiskereskedelmi tevékenységet folytatnak. F&szabalyként a
kiskereskedelmi tevékenységek a 853/2004/EK rendelet alapjan mentesiilnek az engedélyezés aldl.
Mindazondltal a 853/2004/EK rendelet emlitést tesz két olyan egyedi esetrél, amikor eltérd lehet a
helyzet:

1) A 853/2004/EK rendelet 1. cikke (5)bekezdése b) pontjanak i. alpontja szerint a mas
létesitményeket allati vagy allati eredetli élemiszerekkel ellatd kiskereskedelmi létesitményekre
is alkalmazni kell a rendelet rendelkezéseit azon tevékenységek tekintetében, amelyek nem
kizardlag az Aéllati eredetl élelmiszerek tarolasat vagy szallitasat foglaljdk magukban. A
kiskereskedelmi létesitmények, kilonésen az elosztokdzpontok kozil azok tartoznak ide,
amelyek csak az eredeti csomagolasban és a megfelel6 h6mérsékleten taroljdk a sajtot. Ezek az
elosztolétesitmények akkor is ellathatnak engedélyezett létesitményeket sajttal, ha a
853/2004/EK rendelet szerint nyilvantartasba vannak véve, de nem rendelkeznek engedéllyel.

2) Ugyanazon rendelet 1. cikke (5) bekezdésének c) pontja megengedi, hogy a tagallamok nemzeti
intézkedéseket fogadjanak el, amelyekkel a 853/2004/EK rendelet el8irasait alkalmazzak a
teriletikén 1évé olyan kiskereskedelmi egységekre, amelyekre azok az 1.cikk
(5) bekezdésének a) és b) pontja értelmében nem vonatkoznanak. Azokban a tagallamokban,
ahol a kiskereskedelmi létesitményeket a 853/2004/EK rendelet szerint engedélyezik, a sajt
akkor hasznalhaté fel tovabbi feldolgozasra, ha azt a létesitmény engedéllyel rendelkezd
részében kezelték.

B) Az elosztékdzpontokbdl visszakiildétt sajt nem jelent kockazatot, amennyiben a csomagolasat nem
bontottdk meg, és a gyarté éaltal a cimkén feltiintetett tarolasi feltételeknek eleget tesznek,
megjegyezve, hogy eseti alapon kell megvizsgalni azokat az egyéb jellegli kérdéseket, amelyek
azzal kapcsolatosan meriilnek fel, hogy a visszakiildétt anyag nem felel meg az eldirdsoknak. Az
egyetlen jogi korlatozds a 2073/2005/EK rendeletben rogzitett élelmiszer-biztonsagi kritériumokat
érinti, és nem engedi meg a kiskeresked6knek az aru visszakildését.

e félia, amelynek anyaga nagyon gyakran polivinil-acetat, de lehet mas olyan mesterséges anyagbdl vagy természetes 6sszetevokbél
allé anyagbdl is, amely el6segiti a nedvességtartalom szabalyozasat az érlelés soran, és védi a sajtot a mikroorganizmusokkal
szemben (ilyenek példaul az érlel6 féliak);

e olyan, tébbnyire viasz-, paraffin- vagy mlanyagréteg, amely rendszerint nem ereszti at a nedvességet.
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4.2.2. IrAnymutatas

Ha az ilyen visszaru szennyezett, illetve tullépte min6ségmegbrzési idejét, akkor az ezen utmutatd
vonatkozd szakaszaiban leirtak szerint értékelni kell az alkalmasséagot.

A 2073/2005/EK rendeletben rogzitett élelmiszer-biztonsagi kritériumoknak nem megfelelé elérecsomagolt
vagy darabolt sajtot nem kildhetik vissza a kiskereskeddk (a 2073/2005/EK rendelet 7. cikke).

A sajt feldolgozasra bocsatas el6tti, valamint szallitds és tarolas kozbeni kezeléséhez az 5.1—
5.3. szakaszban talalhat6 iranymutatas.

4.3. Vizsgélatra és elemzésre szant mintak

4.3.1. Ertékelés
A vizsgalatra és elemzésre szant mintak kilonb6zé fajtait kilonboztetjik meg:

a) (bontatlan) eltarthatésagi referenciamintak, amelyeket szabalyozott koriilmények kozott, hiitve tarolnak a
gyartélétesitményben, ahol az élelmiszer-biztonsdg nem kerll veszélybe. Ezek a mintak azonban
valoszin(lileg tullépik a megallapitott min6ségmegdrzési idét, lasd a 4.12. szakaszt. Amennyiben fény
derul arra (példaul a piacrol érkezé panaszok alapjan), hogy a mintahoz tartozé sajt biztonsagossaga
veszélybe Kkerilhetett, akkor az adott referenciamintat értékelni kell mindazon szempontok alapjan,
amelyek ehhez az eltéréshez vezethettek;

b) teljes élelmiszer-biztonsagi kockazatértékelést kell végezni azokon a (bontatlan) gyorsitott eltarthatdésagi
referenciamintakon, amelyeket szabalyozott koriimények koézott, megndvelt hémérsékleten tarolnak a
gyartélétesitményben;

c) az érzékszervi vizsgalathoz hasznalt mintdak maradékai akkor lehetnek alkalmasak, ha biztonsagossaguk
a tarolas, kezelés és tovabbi forgalmazas soran fenntarthatd, és az érzékszervi vizsgalatot a
853/2004/EK rendelet szerint engedélyezett Iétesitményben végezték rajtuk;

d) az elemzésre szant laboratériumi mintdk esetében hasonléan lehet eljarni, mint a szabalyozott
kordlmények kozott, hiitve tarolt, bontatlan mintaknal;

e) a laboratériumi mintak laboratériumi Iétesitményekben térténd felbontasa az élelmiszerlancbdl vald
kivonasnak mindsul, igy ezek az anyagok nem kerulhetnek vissza az élelmiszerlancba. Az ilyen,
vizsgalatbdl és elemzésbdl maradt anyagokat az (allati melléktermékekrél sz616) 1069/2009/EK rendelet
szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni.

4.3.2. Iranymutatas

A sajt feldolgozésorokrdl és tarold létesitményekbdl referenciamintanak valé kiemelése nem valtoztatja meg
a sajt jellegét, és 6nmagaban véve nem veszélyezteti az élelmiszer-biztonsagot.

A bontatlan referenciamintdk (lasd a fenti a) pontot) korlatozas nélkul felhasznéalhatok, amennyiben
szabalyozott korilmények kozott tartottak 6ket a gyartélétesitményben. Ha azonban fény derdl arra (példaul
a piacrol érkezd panaszok alapjan), hogy a mintahoz tartozé sajt biztonsagossaga veszélybe kerilhetett,
akkor az adott referenciamintét értékelni kell mindazon szempontok alapjan, amelyek ehhez az eltéréshez
vezethettek. Ezek a mintak ugyanis valdsziniileg tullépik a megallapitott min6éségmegdrzési idét, lasd a
4.12. szakaszt.

A bontatlan gyorsitott eltarthatosagi referenciamintakon (lasd a b) pontot) tovabbi felhasznalas el6tt teljes
élelmiszer-biztonsagi kockazatértékelést kell végezni.

A szabalyozott kdrilmények kozott, hiitve tarolt, elemzésre szant, bontatlan laboratériumi minték (lasd a fenti
c) pontot) esetében hasonléan lehet eljarni, mint a referenciamintaknal, azonban a laboratériumi
létesitményekben felbontott mintdk esetében a felbontas az élelmiszerlancbdl valé kivonasnak minésul, igy
ezek az anyagok nem kerllhetnek vissza az élelmiszerlancba. Az ilyen, vizsgélatbdl és elemzésbdl maradt
anyagokat az (allati melléktermékekrdl szoéld) 1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és
felhasznalni.

Az érzékszervi vizsgalatra szant mintak (lasd a fenti d) pontot) a vizsgalati tervek szerint végrehajtott, rovid
idejii hédmérséklet-mddositas ellenére sok esetben még alkalmasak visszanyerésre, feltéve, ha Ujra
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megfeleld tarolasi feltételek kozé kerilnek, és higiénikusan kezelik 6ket. Ezeket a szempontokat kiléon meg
kell vizsgalni.

A sajt feldolgozasra bocsatas el6tti, valamint szallitas és tarolas kozbeni kezeléséhez az 5.1-
5.3. szakaszban talalhat6 irdanymutatés.

4.4. A minéségi eléirasoknak nem megfelel6 sajtok

4.4.1. Ertékelés

A sajt kozvetlen fogyasztasra alkalmatlanna nyilvanitasanak szamtalan mindségi és kereskedelmi
vonatkozasl oka lehet. Az alabbiakban ismertetiink néhanyat:

Eltérések az erjedési lyukakra vonatkozé kereskedelmi el6irasoktol

A sajtban jelen lévé mikroorganizmusok nemkivanatos fejlédése nem oldédé gaz (példaul hidrogén) vagy
tulzott mennyiségli gaz képzédéséhez vezethet, aminek kdvetkeztében nagyon sok és/vagy tul nagy méreti
erjedési lyuk alakulhat Ki.

Fehér, kristalyosodott felilet:

A sajt fellletén jellemzéen kalcium kicsapddasa vagy aminosavak kikristalyosodasa miatt fordulhatnak elé
fehér (nem mikrobidlis eredetli) rétegek vagy foltok. Ez a jelenség érett sajtoknal, el6rehaladott
fehérjebomlas esetén figyelhetd meg. Ezek az elvaltozasok artalmatlanok.

4.4.2. IrAnymutatas

A fenti 4.4.1. alszakaszban emlitett eltérésekkel érintett sajtok alkalmasak tovabbi feldolgozasra.

Ha a kereskedelmi min8ségi elbirasoktdl valo eltérést okozd mikroorganizmusrdl megallapitjak, hogy
veszélyes lehet, és amennyiben ez az organizmus nem tavolithaté el, illetve mennyisége nem csdkkenthetd
elfogadhatd szintre a késébbi feldolgozas soran, akkor a sajtanyagot az (allati melléktermékekrél szolo)
1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni.

A sajt feldolgozasra bocsatas el6tti, valamint szallitds és tarolds kozbeni kezeléséhez az 5.1-
5.3. szakaszban talalhat6 iranymutatas.

4.5. Fizikailag szennyezett sajt

4.5.1. Ertékelés

A sajt idegen testekkel vald szennyez&dése a helyes higiéniai gyakorlatok ellenére véletlendl is eléfordulhat.
A szennyezd anyag jellegének, a sajtmassza szilardsaganak, valamint annak, hogy a szennyez8dés a
sajtfellileten vagy a sajtmasszaban fordul-e eld, is dontd jelentésége lehet abban, hogy eltavolithaté-e a
szennyez6dés, vagy mas modon kiigazithatd-e az eltérés.

Ha a szennyezddés jellege nem allapithaté meg, a sajt nem lesz alkalmas tovabbi élelmiszer-feldolgozéasra.
Ha az idegen anyag eredményesen eltavolithatd, akkor a sajt alkalmas lesz tovabbi élelmiszer-
feldolgozasra.

4.5.2. Iranymutatas

Az Uveggel vagy kemény miianyaggal szennyezett sajtot ki kell vonni az élelmiszerlancbol, tovabba az (allati
melléktermékekrdl sz6l6) 1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznaini.

A kulonallé fémdarabokkal szennyezett sajt akkor hasznéalhaté fel, ha a tovabbi élelmiszer-feldolgozas el6tt
vagy akdzben eredményesen megoldhatd az eltavolitasuk, és az eltavolitasi modszert az illetékes hatésag
jovahagyja. Ellenkez6 esetben az anyagot az (allati melléktermékekrél sz6l6) 1069/2009/EK rendelet szerint
kell artalmatlanitani és felhasznalni.

Az eltdvolitashoz az 5.4.8. alszakaszban taladlhaté iranymutatas. A sajt feldolgozasra bocsatas elétti,
valamint szallitas és tarolas kdzbeni kezeléséhez az 5.1-5.3. szakaszban talalhaté iranymutatés.

Ha az idegen testek jellege ismeretlen/meghatarozatlan, a sajtot az (&llati melléktermékekrél sz6l6)
1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni.
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4.6. Kémiailag szennyezett sajt

4.6.1. Ertékelés

A sajt kémiai szennyez8dése az élelmiszerlanc korai szakaszaban (elsédleges termelés) fordul el6 a
leggyakrabban, és a (tobbek k6zott névényvédbszer-maradvanyokra és dioxinokra vonatkozé) jogszabalyi
hatarértékek betartasarol sz6l6 dokumentaciot sokszor hatékonyabb a fogyasztasra kész élelmiszerek
helyett a tej vizsgdlata alapjan elkésziteni. Ha ilyen szennyezd anyagok vannak a tejben, akkor valészin(leg
az egész sajtmasszaban is megtalalhatok.

A kémiai szennyez6dés torténhet a feldolgozas soran vagy esetlegesen aggalyos 6sszetevék bekerilése
atjan  (példaul natamicin legfeliebb 5 mm mélységben). A bevondanyagbdl, sajtviaszbdl vagy
csomagoldéanyagbdl val6 kioldédas is aggodalomra adhat okot.

4.6.2. Iranymutatas

Az élelmiszer-biztonsagot befolyasolé vegyi anyagokkal a 1881/2006/EK rendeletben megallapitott felsé
hatarértékeket, illetve szermaradék-hatérértékeket meghaladé mértékben szennyezett sajt nem hasznalhaté
fel  nyersanyagként  élelmiszer-termeléshez, tovabba az (&llati  melléktermékekrdl  sz6l0)
1069/2009/EK rendelet szerint kell &rtalmatlanitani és felhasznalni.

A sajt kémiai szennyez6dése esetén az értékelés elvégzése annak az élelmiszer-vallalkozénak a feladata,
akinek az ellenérzése ala tartozott a sajt az (esetleges) szennyez6dés bekodvetkezésekor. Ez lehet az
eredeti sajttermel8, a sajtot visszanyerd létesitmény, a visszanyert sajt felhasznaldja vagy az érintett
sajttarolé létesitmény, ha a tobbi élelmiszer-vallalkozotol elkilondl. lllékony anyag eléfordulasa esetén az
ilyen elemzést még azel6tt kell elvégezni, hogy a vegyi anyag annyira elparologna, hogy mennyisége a
legkisebb kimutathaté érték ala csokken. A vegyi anyag kiémlése miatt feltehetéen szennyezett sajtot az
(allati melléktermékekrél sz616) 1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni.

A bevonatoknak, viaszoknak és csomagoléanyagoknak a rendeltetésiik szempontjabél biztonsagosnak kell
lennitk. Az élelmiszerekkel rendeltetésszerlien érintkezésbe kerild anyagokrol és targyakrél szold
1935/2004/EK rendelet'® 3. cikkének (1) bekezdésében megfogalmazott elvet kell alkalmazni. A gyarténak
tajékozodnia kell az asvanyolajok™ jellegérél és tartalmardl, valamint a natamicin esetleges hasznalatardl,
és gondoskodnia kell arrdl, hogy az igy szerzett informaciok szerepeljenek a kiséréokmanyokban (lasd az
5.1.3. alszakasz b) pontjat).

4.7. Eleszt6ével szennyezett sajt

4.7.1. Ertékelés

Az éleszt6 nem min6sul egészségre karosnak. Emberi fert6zés els6sorban nem élelmiszer utjan térténé
atvitellel (vagas, sériilés) kbvetkezik be.

Az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag (EFSA) arra a kdvetkeztetésre jutott, hogy az éleszték ugyan
szamos élelmiszer és ital mikrobiomjanak részét képezik, de ritkan (ha egyaltalan) hozhaték 6sszefliggésbe
jarvanyokkal vagy élelmiszer-eredetii betegségekkel ™.

A sajtban gyakran el&forduld élesztével ™ szennyezett sajt nem jelent élelmiszer-biztonsagi vonatkozasu
problémat.

103 cikk, (1) bekezdés: Az anyagokat és targyakat, ideértve az aktiv és intelligens anyagokat és targyakat is, a helyes gyartasi

gyakorlattal 6sszhangban olyan mddon kell gyartani, hogy azok szokasos vagy elérelathato felhasznalasi korilmények kozott
alkotérészeiket ne adhassak at az élelmiszereknek olyan mennyiségben, amely:

a) veszélyeztetheti az emberi egészséget; vagy

b) elfogadhatatlan valtozast idézhet el az élelmiszer Gsszetételében; vagy

c) az élelmiszer érzékszervi tulajdonsagainak rosszabbodasat idézheti el6.

Az asvanyolajok két f6 csoportba sorolhatok. Az egyik csoportot a telitett asvanyolaj-szénhidrogének alkotjak, ahova az alkanok
és cikloalkanok tartoznak, a masik csoportot pedig az aromas asvanyolaj-szénhidrogének képezik, ahova az aromas
szénhidrogének tartoznak. Az aromas asvanyolaj-szénhidrogén rakkeltd és genotoxikus hatdsu lehet, ezért az élelmiszerekben
valé el6forduldsat minimalizalni kell. Lasd EFSA, ,,Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food” (Tudomanyos
szakvélemény az asvanyolajok szénhidrogénjeinek élelmiszerekben valé jelenlétérdl), EFSA Journal 2012;10(6):2704.

EFSA (2006): Introduction of a Qualified Presumption of Safety (QPS) approach for assessment of selected microorganisms
referred to EFSA (A ,vélelmezetten biztonsagos” mindsitéssel kapcsolatos megkdzelités bevezetése bizonyos, az EFSA altal
megjeldlt mikroorganizmusok értékelésében), C fuggelék, The EFSA Journal (2007) 587, 1-16. o.
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4.7.2. IrAnymutatas

llyen termékek mindségileg selejtnek nyilvanithatok (lasd a 4.4. szakaszt), és korlatozas nélkul
felhasznalhatdk tovabbi feldolgozasra.

A sajt feldolgozasra bocsatas el6tti, valamint szallitds és tarolas kozbeni kezeléséhez az 5.1—
5.3. szakaszban talalhat6 irAnymutatés.

4.8. A megallapitott technoldgiai higiéniai (mikrobiolégiai) kritériumokat
meghalado sajt

4.8.1. Ertékelés

Koaquldz-pozitiv sztafilokokkuszok

A modositott 2073/2005/EK rendelet koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszokra vonatkozé technolégiai higiéniai
kritériumot hatarozott meg a sajtok esetében. Ez a kritérium ugyanakkor kapcsolédik a sztafilokokkuszok
altal termelt enterotoxinokra vonatkozd élelmiszer-biztonséagi kritériumhoz. Altalanosan elfogadott &llaspont,
hogy nem all fenn a toxinképz&dés kockazata mindaddig, amig a S. aureus szintje 100 000 cfu/g alatt van.

A S. aureus rendszerint nem szaporodik érlelt félkemény, kemény és nagyon kemény sajtban. Az ilyen
sajtok felhasznalhatdk tovabbi feldolgozasra, amennyiben dokumentumok tamasztjak ala, hogy a mindenkori
értékek nem lépik tul a 100 000 cfu/g szintet. Mas sajtok esetében kilon értékelni kell az el6zményeket és a
késdbbi szallitas és tarolas kézbeni szaporodas valoszinliségét.

Eqgyéb technoldgiai higiéniai kritériumok

A mobdositott 2073/2005/EK rendelet E. coli mikroorganizmusra vonatkozé technoldgiai higiéniai kritériumot
hatarozott meg a sajtok esetében. El6fordulhat, hogy az egyes sajttermelék a higiéniai mutatokkal
kapcsolatosan alternativ és/vagy kiegészitd kritériumokat hataroznak meg, példaul a kolibaktériumokra vagy
az Enterobacteriaceae baktériumcsaladra és a hétiré baktériumokra vonatkozéan. E kritériumok
meghaladasa nem jelent egészségi veszélyt (és ennélfogva nem teszi szilkségessé sem az érintett sajt
visszahivasat, sem a kdzvetlen fogyasztasra val6 forgalomba hozatalanak korlatozasat).

llyen sajtok korlatozas nélkiil felhasznalhaték tovabbi feldolgozasra.

4.8.2. Iranymutatas

Koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok

Ha az eltérés oka a koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszokra vonatkozé kritérium meghaladdsa, akkor a
toxinképz6dés elkerllése érdekében kulon intézkedéseket kell tenni a szdllitas, a tarolas és a tovabbi
feldolgozas soran, egészen a feldolgozott élelmiszer fogyasztasadnak helyéig. llyen intézkedés lehet tébbek
kozott a szaporodds szabalyozdsa, ha a sajt kedvez a sztafilokokkuszok szaporoddsanak (a sajt
feldolgozasra bocsatas el6tti, valamint szallitas és tarolas kdzbeni kezeléséhez az 5.1-5.3. szakaszban és
az 5.4.6. alszakaszban talalhat6 iranymutatas), valamint a tovabbi feldolgozas kdzbeni hékezelés, amellyel
csokkenthetd a sztafilokokkuszok mennyisége a feldolgozott késztermékben (a hdkezelésrél az 5.4.6.
alszakasz nyujt iranymutatast).

Azonban azok a sajtok, amelyekben a mindenkori mennyiség meghaladja a 10° cfu/g szintet, csak akkor
bocséathatok tovabbi feldolgozasra, ha nem mutathato ki benniik sztafilokokkuszok altal termelt enterotoxin.

Azok a sajtok, amelyekben kimutathatd sztafilokokkuszok altal termelt enterotoxin, semmilyen élelmiszeripari
célra hasznalhatok fel (a hékezelés nem semmisiti meg eredményesen a toxinokat), az érintett sajtokat
pedig az (allati melléktermékekrél sz6l6) 1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni.

Eqgyéb technoldgiai higiéniai kritériumok

A sajt feldolgozasra bocsatas el6tti, valamint szallitas és tarolas kozbeni kezeléséhez az 5.1—
5.3. szakaszban talalhat6 irAnymutatas.

Azok a sajtok, amelyek esetében kiugroan magas a higiéniai mutatok értéke, csak a korokozo
mikroorganizmusok esetleges el6fordulasanak vizsgalatat kdvetéen bocsathatok tovabbi feldolgozasra.

3 A leggyakoribb fajok kozé tartozik a Kluyveromyces lactis, a Saccharomyces cerevisiae és a Debaryomyces hansensi.
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4.9. A megéllapitott élelmiszer-biztonsagi (mikrobioldgiai) Kkritériumok
meghaladasa

4.9.1. Ertékelés

A mddositott 2073/2005/EK rendelet élelmiszer-biztonsagi kritériumokat hatarozott meg a Listeria
monocytogenes baktériumra (minden sajt esetében), a Salmonella baktériumnemzetségre (a legalabb a
pasztorizalassal egyenértékli mdédon nem hoékezelt tejbdl készilt sajtok esetében), valamint a
sztafilokokkuszok altal termelt enterotoxinokra vonatkozéan (minden sajt esetében).

El6fordulhat, hogy egy adott sajt biztonsagossagaért felelés egyes sajttermelék a HACCP-elvekkel
Osszhangban alternativ és/vagy kiegészité élelmiszer-biztonsagi kritériumokat hataroznak meg és
alkalmaznak. E kritériumok meghaladasa is egészségi veszélyt jelent (és ennélfogva sziikségessé teszi az
érintett sajt visszahivasat és forgalomba hozataldnak korlatozasat).

4.9.2. IrAnymutatas

A Listeria monocytogenes baktériumra és a Salmonella baktériumnemzetségre vonatkozo kritériumokat
meghaladd és kiskereskedelembe még nem Kkeriilt sajtok (lasd a 4.2. szakaszt) tovabbi feldolgozasra
bocsathatok, feltéve, ha a szallitas és a felhasznalas szabalyozott koriilmények kozott térténik (a tovabbi
szaporodas megakadalyozasa, hékezelés a tovabbi feldolgozas soran, valamint egyértelm( megjeldlés
tovabbi feldolgozasra szant, hékezelést igényl6 sajtként). A sajt feldolgozasra bocsatas el6tti, valamint
széllitas és tarolas kdzbeni kezeléséhez az 5.1-5.3. szakaszban talalhat6 iranymutatés.

Azok a sajtok, amelyekben kimutathat6 sztafilokokkuszok &ltal termelt enterotoxin, semmilyen élelmiszeripari
célra hasznalhaték fel (a hékezelés nem semmisiti meg eredményesen a toxinokat), az érintett sajtokat
pedig az (allati melléktermékekrél sz616) 1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni.

A sajtban toxint nem termel6 kérokozékra vonatkozoé (a sajttermeld altal meghatarozott) egyéb élelmiszer-
biztonsagi kritériumokat meghalad6 sajt ugyanazokkal a feltételekkel hasznalhato fel tovabbi feldolgozasra,
mint a Listeria monocytogenes baktériumra és a Salmonella baktériumnemzetségre vonatkozo kritériumokat
meghaladé sajtok.

4.10. Nemkivanatos penésztelepeket tartalmazo sajt

4.10.1. Ertékelés

Fennall a valészinlsége annak, hogy a sajt nemkivanatos penészgombakat (szennyezédést) tartalmaz. A
penészszennyezddést gyakran a penésszel érlelt sajt gyartasahoz hasznélt feldolgozdsorokrél vagy
tarolokbol eredb6 keresztszennyez8dés okozza, de kornyezeti szennyezbédés is okozhatja. Mivel a
penészgombak nagyon gyakoriak barmely kornyezetben, szamitani kell arra, hogy a sajtok tdbbsége
tartalmaz penészt. Ahol penésszel érlelt sajtot mas sajtokkal egyutt dolgoznak fel, érlelnek vagy térolnak
ugyanabban a létesitményben, a penészszennyez6dés szinte elkerllhetetlen.

Ha ezeket a penészgombakat hagyjak szaporodni, penésztelepek (penészfoltok) alakulnak ki, amelyek
szabad szemmel lathatéva valnak, amikor mennyiségiik meghaladja a >10* cfu/g szintet (Lund et al., 2000.).

A penészszennyezddés esztétikai problémat jelent, de akar az egészségre is veszélyes lehet. Az élelmiszer-
biztonsagi kérdés azonban szorosan 6sszefiigg azzal, hogy a penész esetlegesen mikotoxinokat termel.

A nem penésszel érlelt sajtok penészfloraja tilnyomérészt a starterkultiraként hasznalt fajokhoz tartozé,
szennyezé penészgombakbdl (lasd fent) és korlatozott mennyiségben egyéb Penicillium-fajokbol™ all.

A hagyomanyosan a penésszel érlelt sajtok gyartdsaban haszndlt penészgombafajokkal (lasd a 4.1.1.
alszakaszt) szennyezett sajt a kozegészségiigyi kockazat szempontjabdl a penésszel érlelt sajtokkal

A Penicillium-fajok rendszerint a sajtban eléfordulé fajok 70-90%-at, mig az Aspergillus-fajok (A. versicolor, A. flavus, A. niger, A.
paraciticus) a 4—8%-at teszik ki. Esetenként Cladosporium- (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria-, Phoma-, Scopulariopsis-
(S. brevicaulis) és Fusarium-fajok (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum)) is jelen lehetnek.

A hitott tarolas soran szabad szemmel lathato telepeket képezd, nem starterként hasznalt fajok kozul szinte mindegyik a Penicillium-
fajhoz (jellemzéen P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. expansum,

P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum és P. verrucusum) tartozik, mivel ezek a fajok méas penészfléraval
ellentétben alacsony hémérsékleten is képesek szaporodni. Koziillik a P. commune és a P. nalgiovense a legjelentésebb.

A P. commune és bizonyos, nem a Penicillium csaladba tartozé fajok, példaul a C. cladosporoides, a C. herbarum és néhany Phoma-faj
(példaul Phoma glomerata) ugynevezett fonalpenész kialakulasat okozzak, mivel alacsony hémérsékleten szaporodnak, és jol tlirik az
alacsony oxigénszintet.
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megegyezd profillal rendelkezik. A sajtokon eléfordulé nemkivanatos fehér- és kékpenész tébbnyire ilyen
fajokhoz tartozik.

A mas penészgombafajokkal szennyezett sajt tovabbi élelmiszer-feldolgozasra valé alkalmasséagat kilén
ertékelni kell, kildnésen azért, hogy legyenek olyan ellendrzések, amelyekkel minimalisra csdkkenthetd a
mikotoxinképz8&deés lehetdsége. Az ilyen jellegli, szabad szemmel lathatéan penészes sajt akkor hasznalhaté
fel tovabbi feldolgozasra, amennyiben sor kerilt olyan, e penészgombak szabalyozasara iranyuld
intézkedésekre, amelyekkel elkerllheté a mikotoxinképz&dés.

A hozzaadott izesité élelmiszerek uGtjan olyan penészgombafajok keriilhetnek a sajtanyagba, amelyek adott
esetben szaporodhatnak a sajtban. Ez kiiléndsen a szaritott fliszerndvények, a fliszerfélék és a gyimolcsok
esetében fordulhat el6. Ha a sajt sajtanyagbdl és izesité élelmiszerekbdl allé élelmiszernek mindsiil, akkor
kulén értékelést kell végezni annak megallapitasa céljabdl, hogy kerilhettek-e olyan mas penészgombafajok
a sajtba, amelyek valdszinlileg mikotoxinokat termelnek, és szikség van-e a meglévékon kival tovabbi
ellen6rzésekre a mikotoxinképzddés lehetéségének minimalizalasa érdekében.

4.10.2. Penészszabdalyozasi megkdzelités
A szabad szemmel lathato penész szerves részét képezi tobb sajtféle egyedi jellegének.

A szabad szemmel lathaté penész nem bizonyitjia a mikotoxinok jelenlétét, mindéssze arra utal, hogy
nagyobb a toxinképz&dés valdszinlsége. A szabad szemmel lathaté penész eléfordulasa csak akkor valik
élelmiszer-biztonsagi kérdéssé, ha nemkivanatos penészgombak olyan mennyiségli mikotoxint termelnek,
amely az emberi egészségre karos lehet. Kovetkezésképpen az élelmiszer-biztonsagi cél a toxinképzédés
megelézése, ami penészszabalyozas Gtjan érheté el.

A penészszabalyozas az alabbi tényeken alapul:

a) A mikotoxinok bizonyos penészgombafajok vagy -térzsek masodlagos anyagcseretermékei, vagyis
képz6désiiknek nincs szerepe a telepek névekedésével jaré rendes anyagcserében.

b) A toxinképzddés nem figg Ossze a penész szaporodasaval. A toxinképz8dés valdszinlisége a
hémérséklettel és az oxigénellatassal, az esetlegesen eléfordulé toxinok varhatd koncentracioja pedig a
sajt feluletének a térfogatdhoz viszonyitott aranyaval egyiitt novekszik.

c) Még optimalis korlilmények kozott sem képes ugyanazon fajon belil mindegyik torzs
mikotoxintermelésre. A mikotoxintermelésre képes térzsek esetében a feltételek gyakran eltérnek a
szaporodast lehetévé tevd feltételektél (a toxinképz8déshez rendszerint magasabb hémérséklet
sziikséges).

d) Amennyiben képzédnek mikotoxinok, azokat a penészszalak termelik, ezért a sajt fellletének
kdzelében fordulnak elé. Bizonyos szilard (zsirtalanitott termék kevesebb mint 60% MFFB™) sajtoknal,
és valamennyi kemény és nagyon kemény sajtnal a felllet kdzelében képz6dé mikotoxinok nem jutnak
be a sajt belsejébe. A magasabb nedvességtartalmu sajtok esetében fennall a bejutas valdsziniisége.

e) A sajtokban el6forduld penészgombdaknak oxigénre van szukségik a szaporodashoz. Szaporodasuk
emellett a hdmérséklettdl és az id6tdl, a rendelkezésre allé nedvességtél és mas tényez6ktél is fligg.

f) A penésszel érlelt sajtféléknél kordbban biztonsdgosan felhasznalt penészgombafajokkal
(starterkultirdkkal vagy masodlagos tejkultirakkal) szennyezett sajt nem ad okot olyan meértéki
aggodalomra, mint a mas penészfajtak okozta szennyezddés.

4.10.3. Penészszabalyozasi stratégia

A fentiekre figyelemmel a kockazatalapu penészszabdlyozasi stratégia a beszerzéstél a végfelhasznalasig
az alabbi elemekbdl all:

a) anem tejipari penészgombafajokra (nemkivanatos penészre vald 6sszpontositas);

b) a szabad szemmel lathatd penész el6fordulasanak minimalizalasa (szaporodast szabalyozo
intézkedések, példaul alacsony hémérséklet, korlatozott mennyiségli oxigén és kis mennyiségi fellleti
nedvesség biztositasa);

c) a penészpopulacidk fiatalon tartasa (a telepek életkordnak szabalyozasat célz6 intézkedések, példaul
szaporodasszabalyozas [lasd a fenti b) pontot] és a telepek érés elétti eltavolitasa);

15 . . . PR .
Moisture on fat free basis, zsir nélklli nedvességtartalom.
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d) Odvintézkedések végrehajtasa a hiztonsag névelése érdekében arra az esetre, ha mas intézkedések
sikertelenek lennének. Ide tartoznak az (esetleges) mikotoxinok sajt fellletérél a sajtanyagba, illetve a
késztermékbe valo bejutasanak korlatozasara iranyul6é szabalyozasi intézkedések, példaul a felilet és a
térfogat aranyanak figyelembevétele, a sajt allaganak vizsgalata, valamint a mindezek ellenére

A fenti stratégiat kdvetése esetén nem érdemes a nyersanyagok vagy a tovabbi feldolgozason atesett
termék mikotoxintartalmat elemezni, mivel az eléfordulasanak valésziniisége rendkivil csekély. Az elemzési
modszereknek és a kalibralashoz sziikséges toxinok rendelkezésre allasanak ennél részletesebb targyalasa
esetén a vizsgalaton alapulé stratégia nem lenne végrehajthaté a gyakorlatban.

Tovabbi részletekért lasd a Il. mellékletet Tudomanyos forrasok a sajtban eléforduld penész és mikotoxinok
szabalyozasahoz

4.10.4. IrGnymutatas a sajt visszanyerésével foglalkozé éleimiszer-vallalkozdsok szamara
Ezek az irAnymutatasok a penészgombék aldbbi kategériait kiilonbdztetik meg:

A. Penészgombafajok, amelyek a legnagyobb valdszinlséggel a jellemzéen a penésszel érlelt sajtok
gyartasaban hasznalt fajok kozé tartoznak (lasd a 4.1.1. alszakaszt)

A sajt hitott allapotban feldolgozasra bocsathaté, amennyiben igazolhat6, hogy a penésztelepek a
legnagyobb valdszinliség szerint a penésszel érlelt sajt gyartasa vagy tarolasa soran felhasznalt
starterkultirakbdl ered6é keresztszennyez6désbdl szarmaznak. Ez abban az esetben feltételezhetd, ha a
sajtot ugyanabban a létesitményben gyartottak vagy taroltak, ahol a penésszel érlelt sajt késziil. A gyarté
feladata, hogy ezt megvizsgalja, és errdl tajékoztatast nyldjtson. Ha nem allnak rendelkezésre informaciok a
penésztelepek jellegérdl, akkor a sajtot az aldbbi B) részben nydjtott iranymutatas szerint kell kezelni.

B. Penészgombafajok, amelyeknél nem igazolhaté, hogy valészinlileg a jellemzéen a penésszel érlelt
sajtok gyartasaban hasznalt fajok kézé tartoznak

a) Kemény vagy nagyon kemény éllagu sajtok (MFFB <56%16):

Ha a sajt fellletének legfeliebb megkdzelitbleg 10%-at* boritja penész, a sajt az aldbbi feltételekkel
bocséathato feldolgozasra:

e a sajtanyagot hiitve taroljak,
e a sajt fellletét védik.

Ha a sajt feliiletének tobb mint megkozelitéleg 10%-at"" boritja penész, a sajt az alabbi feltételekkel
bocséathat6 feldolgozasra:

e a szennyezett fellletet feldolgozasra bocsatas elétt eltavolitjak,
e a sajtanyagot hiitve taroljak,

e a sajt fellletét védik.

b) Mas sajtok:

Ha a saijt feliiletének legfeljebb megkdzelitdleg 10%-at"’ boritja penész, a sajtanyag az alabbi feltételekkel
bocséthato feldolgozasra:

e a szennyezett fellletet feldolgozasra bocsatas elétt eltavolitjak,
e a sajtanyagot hitve taroljak,
o asajt feluletét védik.

A penész sajt belsejébe valé (példaul lyukszerkezeten keresztili) bejutdsat a penésszel boritott fellilet
értékelésekor figyelembe kell venni.

Ha csak kisebb foltok fordulnak eld a fellleten, a sajt az alabbi feltételekkel bocsathato feldolgozasra:
o a foltok toébbnyire legfeljebb 2—3 cm atmérdéjlek,

o atelepeket a feldolgozasra bocséatas elétt lekaparjak,

'8 Moisture on fat free basis, zsir nélkili nedvességtartalom.

a Gyakorlati szempontbol nem célszer(i pontos szazalékos érték betartasat ellenérizni. Ezért a ,megkdzelitéleg” modositdszo
haszndlata jelzi, hogy valamennyire el lehet térni a szazalékos értéktol.
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e asajtanyagot hltve taroljak,
e asajt feluletét védik.

C: lzesitdanyagokbol (példaul fliszerndvényekbdl, flszerfélékbdl és  qylimdlcsokbdl)  szarmazd
penészgombafajok

Ha az értékelés (lasd a 4.10.1. alszakaszt) soran olyan penészgombafajok jelenlétére deriil fény, amelyek
valoszinlileg mikotoxinokat termelnek a sajton, akkor az érintett izesitett sajt nem hasznalhato fel, hanem az
(allati melléktermékekrél sz6ld) 1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni.

Az eltavolitast koztes lIépésként végezheti masik élelmiszer-vallalkozas.

Az eltavolitasi lépés (lasd az 5.4.8. alszakaszt) annal eredményesebb lesz, minél nagyobb a sajttdmb,
végrehajtasa pedig attél fligg, hogy a penész elhelyezkedése lehetévé teszi-e az eredményes eltavolitast. A
penész eltavolithatdsagat fel kell mérni azoknal a sajtanyagokndl, amelyeknél a szennyezett feliiletnek a
sajtmasszahoz viszonyitott aranya nagy. A penészeltavolitas fel sem merilhet azoknal a sajtoknal, amelyek
thlzottan kicsik a szlikséges penészeltavolitdshoz, és/vagy amelyekben a penészszalak mélyre hatolnak az
erjedési és egyéb lyukak mentén.

A sajt feldolgozasra bocsatasa el6tt intézkedéseket kell tenni a tovabbi szennyez&déssel és penészedéssel
szembeni védelme érdekében, kiilondsen akkor, ha a fellletét nem boritja szaraz héj. A penész eltavolitasa
utan szikségtelen késedelem nélkil, a leheté leghamarabb védelemmel kell ellatni a sajtot vakuum- vagy
védbégazas csomagolas hasznalataval (lasd az 5.4.8. alszakaszt). Alternativ megoldasként a sajtanyag
fagyasztva is tarolhato.

A penészszaporodast a késébbi szallitas és tarolas soran korlatozni kell (lasd az 5.2. szakaszt és az
5.3.2. alszakaszt).

A fenti kdvetelményeknek meg nem feleld sajtot az allati melléktermékekrél szolo jogszabaly szerint kell
artalmatlanitani és felhasznalni.

4.11. Gyartésori visszanyereés

4.11.1. Ertékelés

Sajtszélek és sajtmaradékok

A csomagolasi, szeletelési és darabolasi miiveletek soran feleslegesnek bizonyuld sajtmaradékok, valamint
a vagoberendezésekhez, széllitészalagokhoz és mas felluletekhez tapad6 sajt tovéabbi élelmiszer-
feldolgozéasra alkalmas.

Megjegyzendd, hogy a vagdberendezésekhez és a szallitdszalagokhoz tapadd sajt idegen testekkel
szennyezddhet (a szalagokrol lekopd vagy a bevonatbdl szarmaz6é anyagok). Ez esetben az érintett
sajtanyagot a 4.5. szakaszban foglaltak szerint kell értékelni.

A szilard, kemény és nagyon kemény sajtok nagyobb (1 kg-t meghaladé) darabjairél gyakran levagjak vagy
lekaparjak a kisebb penészfoltokat, hogy a sajt klls6 megjelenését helyredllitsak. A helyreallitott
megjelenési sajt tovabbi éleimiszer-feldolgozasra alkalmas.

A penészes maradékokra a 4.10. szakaszban leirtak vonatkoznak.

Sajtalvadék

A sajtalvadék visszanyerhetd a sajtkadakbdl, a csévezetékekbdl és a savobdl (példaul f6l6z6gépekbdl), és
tovabbi élelmiszer-feldolgozasra alkalmas.

Padlorol 6sszeqgylijtott hulladék

A padlérdl 6sszegylijtott sajt tovabbi élelmiszer-feldolgozasra nem alkalmas, és az (allati melléktermékekrél
sz616) 1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni.

Megjegyzés: A lehullé anyagok felfogasara szolgald, padldon elhelyezett talcak tartalma nem mindsil padiérdl
Osszegydjtott hulladéknak.
4.11.2. Irdnymutatas

A sajt feldolgozasra bocsatas el6tti, valamint széllitas és tarolas kozbeni kezeléséhez az 5.1-
5.3. szakaszban talalhat6 irdnymutatés. Amennyiben a sajtalvadékot révid idén belul (h(tott térolas esetén 4
napig) nem hasznaljak fel, akkor felhasznalas el6tt h6kezelni kell.
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4.12. Az életkorra vonatkozoé eldéirasok meghaladasa

4.12.1. Ertékelés

A mindségmegdrzést fel kell tiintetni az elérecsomagolt termékeken, és a rendeltetés, az élelmiszerlanc
késébbi |épéseiben, koztik a tovabbi feldolgozas soran észszer(ien varhatd tarolasi és szallitasi
korilmények, valamint a cimkén szerepl ajanlott tarolasi feltételek figyelembevételével kell megallapitani.

Mindségmegdbrzéssel kapcsolatos tajékoztatas kétféleképpen nyujthaté az élelmiszereken:

o Minéségmegébrzési idé (,min6ségét meg6rzi”), amely azt jelzi, hogy helyes tarolds esetén az

teljes mértékben biztonsagos és kielégité minéségu lehet.

Szamos érlelt sajt, kuléndsen a szilard, kemény és nagyon kemény érlelt egész sajtok akar tobb évig is
megdbrzik a minéségiket, mivel a sajtok folyamatosan érnek a fehérjék (és zsirok) teljes lebomlasaig, és
tovabbra is fogyasztasra alkalmas élelmiszernek mingsiinek.

A sajtoknal megadott min6ségmegdérzési idé sok ilyen esetben ,a legjobb minéség megbrzésének ideje”,
tehat elsésorban a sajt adott tipusanak (pl. a fogyaszték szamara ,enyhén érleltként" jellemzett variaciénak)
az izjellemzdire tekintettel keriil megallapitasra™®.

o Fogyaszthatosagi id6é (,,fogyaszthaté”, ,lejarat”), amely csak fokozottan romlandé élelmiszereknél
hasznalatos, és azt jelzi, hogy az élelmiszer varhatéan mikortdl jelent kézvetlen mikrobioldgiai veszélyt
az emberi egészségre. Ennek az idének a leteltével az ilyen fokozottan romlando élelmiszereket tilos
értékesiteni, mivel kozvetleniil veszélyeztetik az emberi egészséget.

4.12.2. IrAnymutatas

Az el6re meghatarozott mindségmeg6rzési id6t tullépd sajt akkor bocsathaté tovabbi élelmiszer-
feldolgozasra, ha minden egyéb eltérés értékelése™ kimutatja, hogy a sajtanyag tovabbi feldolgozasra
alkalmas.

Az el6re meghatarozott fogyaszthatosagi idét tullépd sajt nem bocsathaté tovabbi élelmiszer-feldolgozasra, a
sajtanyagot az (allati melléktermékekrdl sz6ld) 1069/2009/EK rendelet szerint kell &rtalmatlanitani és
felhasznalni. A sajt feldolgozasra bocsatas el6tti, valamint szallitds és tarolas kdzbeni kezeléséhez az 5.1—
5.3. szakaszban talalhat6 iranymutatas.

4.13. Sajtatkak

4.13.1. Ertékelés

A sajtatka (Acarus siro linnaeus) vaskos, élénk sargasbarna szin(i, enyhén rancos ldbakkal és sargasbarna
szajrészekkel rendelkez, viszonylag nagy méreti (0,30-0,66 mm), attetsz8, gydngyhazfehér szinl atka. A
himek és a ndstények hasonl6 testfelépitésiiek azt leszamitva, hogy a néstények nagyobbak. A petébdl érett
egyeddé valo fejlédésuk hiitési hdmérsékleten akar tébb hoénapig is eltarthat, viszont 15 °C-on 4-5 hétre,
24 °C-on pedig csak 2 hétre van sziikséguk.

Néhany sajtfélénél a sajtatkak technoldgiailag kézremikodnek az érlelésben. Mas sajtoknal azonban az
atkak kartevéknek mindslinek. Ez utdbbi sajtok tarolasa soran a sajtatkak irtasa a kartevék elleni
védekezési terv keretében torténik a fellletek tisztitasaval, porszivozasaval és surolasaval, a kartevével vald
fert6zés megel6zésével és a sajtok viaszbevonattal valo ellatasaval.

4.13.2. IrAnymutatas

A sajt atkakkal fert6zott részét le kell vagni, és az (allati melléktermékekrél sz6lo) 1069/2009/EK rendelet
szerint 3. kategoriaba tartoz6 anyagként kell artalmatlanitani és felhasznalni.

A nem fert6z6tt részek tovabbi feldolgozasra alkalmasak. A sajt feldolgozasra bocsatas elétti, valamint
széllits és tarolas kdzbeni kezeléséhez az 5.1-5.3. szakaszban taldlhat6 irAnymutatés.

'8 Mivel szamos sajtfélének nincsen tényleges mindségmegdrzési ideje, a Codex Alimentarius Fobizottsag cimkézési szabalyai
megengedik a minéségmegdrzési idd helyett a gyartasi id6 feltlintetését azon érlelt szilard, kemény és nagyon kemény sajtok
esetében, amelyeket nem penésszel érleltek, és nem egészben kivannak értékesiteni a végsé fogyasztonak.

19 Erzékszervi vizsgalat, majd sziikség esetén tovabbi ellendrzés/vizsgalat, az ezen itmutatéban leirtak szerint.
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4.14. Romlas

4.14.1. Ertékelés
Kartevok

Az él6skddok, példaul a légylarvak jelenléte esetén a sajt az élelmiszerlancban valé tovabbi felhasznalasra
alkalmatlan, és az (allati melléktermékekrdl szolo) 1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és
felhasznalni.

Osszetételbeli romlas

Az éréssel a sajt 6sszetevdi (fehérje, zsir stb.) szinte teljesen lebomolhatnak, ami folyadékkivonashoz vezet,
és az érett sajt jellegzetes szagat eredményezi (ammonia stb.). Ez a romlas artalmatlan (esetenként még
kivanatos is), és nem befolyasolja a sajt tovabbi élelmiszer-feldolgozasra valé felhasznalasat. A talzott
mértékl romlas azonban nemkivanatos, még akkor sem, ha veszélytelen.

4.14.2. IrAnymutatas

Kartevék

Az (allati melléktermékekrdl sz6l6) 1069/2009/EK rendelet szerinti artalmatlanitas és felhasznalas. Egerek és
patkanyok szemmel lathaté nyomai (Uriilék, rAgdsnyomok stb.) esetén az érintett sajtot &rtalmatlanitani kell.

Osszetételbeli romlés

A tulzott mértékben megromlott sajtot az (allati melléktermékekrél sz6l6) 1069/2009/EK rendelet szerint kell
artalmatlanitani és felhasznalni.

Ha példaul a sajtnak émelyité ize és szaga alakul ki, vagy mas, megmagyarazhatatlan médon szokatlannak
tinik, akkor a lebomlas nem megfeleléen tortént, és a sajtot az (allati melléktermékekrdl szo6ld)
1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni. Ennek helyes megitéléséhez tapasztalt
szakember |6 szaglasara vagy izlelésére lehet sziikség.

A sajtok valogatasat végzd munkavaéllaléknak rendelkezniik kell a sziikséges képességekkel, tdbbek kdzott
képzettnek kell lennilk a sajt érzékszervi vizsgalataban és osztalyozasaban, valamint munkahelyi
képzésben is részesilnitk kell.
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5.FEJEZET: A VISSZANYERT SAJT TC,)V,ABBI ELELMISZER-
FELDOLGOZASRA VALO ELOKESZITESE, KEZELESE,
MEGMUNKALASA ES FELHASZNALASA

Ez a fejezet kizarblag a 4. fejezet szerint alkalmasnak talalt nyersanyagokra vonatkozik.

A feldolgozasra bocsatasra vald el6készitéssel kapcsolatos iranymutatas azoknak az élelmiszer-
vallalkozasoknak szél, amelyek ipari felhasznalas céljabdl sajtvisszanyerést végeznek a feldolgozo-, illetve
elosztésorokon. Az el6készités egyes lépései kiszervezheték mas élelmiszer-vallalkozasoknak, illetve az
élelmiszerlancban részt vevé mas élelmiszer-vallalkozasok is elvégezhetik 6ket. Az ezen uUtmutatdban
javasolt kisérd intézkedések a sajt nyersanyagként valé felhasznalasatol a feldolgozott élelmiszer
elkészitéséig terjed6 élelmiszerlanc korai szakaszaiban hajtanddk végre.

A kezeléssel és taroldssal kapcsolatos iranymutatas minden részt vevé élelmiszer-vallalkozénak szél. A
visszanyert sajtot altalaban véve ugy kell kezelni, hogy a rendeltetésének megfeleléen fenntarthaté vagy
szabalyozhato legyen a sajtanyag alkalmassaga. Ennek hianyaban meg kell ismételni a sajt 4. fejezet
szerinti értékelését.

A megmunkalassal kapcsolatos iranymutatas azoknak az élelmiszer-vallalkozasoknak sz6l, amelyek
atveszik, és tovabbi feldolgozashoz nyersanyagként felhasznaljak, illetve nyersanyagként val6 felhasznalas
el6tt koztes termékként feldolgozzak a visszanyert sajtot. A megmunkalas egyes lépései kiszervezheték mas
élelmiszer-vallalkozasoknak, illetve az élelmiszerlancban részt vevé mas élelmiszer-vallalkozasok is
elvégezhetik 6ket. Az ezen utmutatdoban javasolt kisérd intézkedések a sajt nyersanyagként valo
felhasznalasatdél a feldolgozott élelmiszer elkészitéseéig terjedd élelmiszerlancban hajtanddk végre.

Az eltérések egyes fajtaival eseti alapon foglalkozunk. A gyakorlatban tébbféle eltérés el&fordulhat (példaul
szabad szemmel lathaté penész a gyartésorrdl visszanyert sajtalvadékon). A visszanyert sajt
alkalmasséganak értékelése soran mindig figyelembe kell venni mindegyik fajta eltérést.

A melléklet 6sszefoglalia az e fejezetben nydjtott tajékoztatdst a 4. fejezetben megfogalmazott
irAnymutatassal 6sszefliggésben.

Mivel bizonyos visszanyert sajtokban szinte lehetetlen elkertilni a mikroorganizmusok szaporodasat a tarolas
és a szallitds soran, ezért a sajtanyag alkalmassaganak a szarmazasi helyen val6 értékelésével (4. fejezet)
Osszefiiggésben a mikroorganizmusokra vonatkozéan meghatarozott kritériumok rendszerint szigortbbak
azoknal a mikroorganizmusokra vonatkozé kritériumoknal, amelyek alapjan a sajtanyagot a feldolgozott
élelmiszerek nyersanyagaként val6 felhasznalasanak helyén értékelik. A kérokozé baktériumok félkemény
és kemény sajtokban nem szaporodnak.

5.1. Altalanos intézkedések nyersanyagként valé tovabbi feldolgozasra
bocsatas el6tt

5.1.1. A szabad feliiletek védelme elkiildés el6tt

Annak érdekében, hogy a tarolas és szallitas soran a (tovabbi) szennyezddésnek és a szabad szemmel
lathatd penész kialakulasanak az esélyét minimalisra csokkentsiik, védeni kell a visszanyert sajt szabad
fellleteit.

A bontatlan csomagolasban Iévé (példaul nagykereskedelmi vallalkozasoktél visszakiildétt), érintetlen szaraz
héjjal rendelkezd (példaul ementali, kemény sajtfélék) vagy sértetlen bevonattal ellatott visszanyert sajtoknal
nincs szilkség tovabbi csomagolasra kezelés, szallitas és tarolas soran.

A bontott csomagolasu, héju vagy bevonatl sajtokat Gjra kell csomagolni, burkolni vagy egyéb maodon
védeni a szdllitas és tarolas kozbeni szennyez6dés ellen. A fagyasztas kell6 védelmet nyujt a
mikroorganizmusok saijt fellletén térténd és sajton bellli szaporodasaval szemben.

A penésszel szennyezett sajtokra vonatkozé kilén intézkedéseket a lenti 5.4.8. alszakaszban targyaljuk.

5.1.2. Fizikai kezelés

A visszanyert sajt kezelése soran ugyelni kell arra, hogy ne keletkezzen sérllés a sajt védérétegén
(csomagolas, bevonat vagy szaraz héj).

A szaraz sajthéj, a csomagolas és a bevonat sértetlenségét meg kell &rizni.
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Az (allati melléktermékekrél sz6ld) 1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni azt a
sajtot, amelynek felllete érintkezett a padloval.

Klléndésen a vakuumcsomagolasokat és az érleld folidkat kell korlltekintéen kezelni a tasakok
kiszakadasanak (és ezaltal a penész oxigénhez jutasanak) elkeriilése érdekében. A felbontott csomagokat
el kell dobni, amennyiben nem haszndljak fel 6ket szikségtelen késedelem nélkil, a leheté leghamarabb,
vagy ha tovabbi tarolas el6tt nem fagyasztjak le 6ket.

5.1.3. Bizonyos termékekhez tartozé kuldn tdjékoztatas

a) Csak tovabbi feldolgozasra alkalmas sajt

Amennyiben a sajt kozvetlen fogyasztasra nem, de kizar6lag nyersanyagként tovabbi élelmiszer-
feldolgozasra alkalmas, akkor a megfeleld nyelven fel kell tintetni a ,Csak tovabbi (élelmiszer-
)feldolgozéasra alkalmas élelmiszer” megjeldlést a taroléeszkozon (példaul raklap, allvany stb.) és/vagy a
kisérbokmanyokban, hogy ezzel biztosithatd legyen a nyomonkdvethetéség az eredeti gyartoig
visszamenéleg. A sajtanyag allapotaval és rendeltetésével kapcsolatos félreértések elkertlése érdekében ez
a megjeldlés akkor is fontos, ha a sajtanyag tullépte az el6re meghatarozott minéségmegérzési idét,
kildnésen abban az esetben, ha a minéségmegb6rzési id6t tartalmazé cimke még a csomagolason van.

Amennyiben az ilyen visszanyert sajtot mas élelmiszerekkel egyutt taroljak a létesitményekben, akkor mas
nyersanyagoktol el kell kiloniteni, és egyértelmien jelolni kell azt a teriletet, ahol a visszanyert saijt
talalhatd, hogy ne meriiljenek fel tévedések a jellegét és a rendeltetési helyét illetéen.

b) Kiegészité tajékoztatas

Bizonyos esetekben kiegészitd tajékoztatast kell nydjtani a kiséréokmanyokban, mivel a sajtanyagot fogado
élelmiszeripari létesitményeknek adott esetben sziikségilk lehet ra ahhoz, hogy a nyersanyagot a jellegének
megfeleléen kezeljék, készitsék elé és munkaljak meg.

Az ilyen t4jékoztatas kilondsen fontos az alabbi esetekben:

e Fémmel vald szennyezddés miatt volt szikség a visszaminésitésre (lasd a 4.5. szakaszt). Ez a
tajékoztatas segitséget jelent abbdl a szempontbdl, hogy a tovabbi feldolgozast végz6é létesitményben
gondoskodni tudjanak olyan berendezésekrél, amelyek képesek eredményesen megszintetni a
veszélyforrast.

e A bevondanyagokban, illetve viaszokban hasznalt asvanyolajok és natamicin esetleges el6fordulasaval
kapcsolatos informaciok tovabbadasa azért fontos, hogy a visszanyert sajtot helyesen lehessen kezelni,
megmunkalni és felhasznalni az élelmiszerlanc késébbi Iépéseiben (lasd a 4.6. szakaszt).

e Baktériumok okozta szennyez6dés miatt volt szilkség a visszaminGsitésre (lasd a 4.8. és a
4.9. szakaszt). Azért is szikség van tajékoztatdsra, hogy végrehajthaték legyenek a baktériumok
tovabbterjedését és szaporodasat megakadalyozé helyes kezelési eljarasok, és megfeleld hékezelést
lehessen végezni az alabbi esetekben:

e ha a sajt tullépte vagy varhatéan tullépi, illetve a multban mar tobbszoér tullépte a koagulaz-pozitiv
sztafilokokkuszokra vonatkoz6 10° cfu/g szintet;

e ha a sajt kérokoz6 baktériumokkal fert6zott, akkor a szaporodas megakadalyozasara és a megfelel®
hékezelésre szolgaldé kezelési eljarasok  végrehajtasahoz, valamint adott esetben a
keresztszennyez6désnek a folyamat tovabbi Iépéseiben valé kénnyebb megelézéséhez van sziikség az
emlitett informécidkra;

e ha a sajt esetében kiugréan magas a higiéniai mutatdk, példaul az E. coli vagy a kolibaktériumok
mutatojanak értéke.

e A 4.10.4. alszakasz értelmében tajékoztatast kell nydjtani arrél, hogy a szabad szemmel lathaté penész
nagy valészin(iség szerint a [...(adja meg a sajtféle nevét)....] gyartdsahoz hasznalt [... (adja meg a
penészgombafaj nevét)....... ].

o Akkor kell felvilagositast adni arrdl, hogy a sajtanyagot a biztonsadgossaganak helyredllitasa érdekében
hékezelni kell, ha a sajt mikrobiolégiailag olyan organizmusokkal szennyezett, amelyek mennyiségét
jelentés mértékben csokkenteni kell. Ezt az informaciét a kovetkezdképpen kell beépiteni a
rendeltetésrél sz6l6 nyilatkozatba: ,Kizardlag tovabbi-hGkezelésre szant élelmiszeranyag”.

A gyarténak mindig kdzolnie kell az élelmiszerlancban utana kévetkezékkel (adott esetben kiséréokmanyok
és/vagy cimkézés utjan), hogy a veszélyértékelés alapjan milyen hémérsékleti viszonyok kdzott kell tarolni
és szallitani az anyagot, és hogy a tovabbi feldolgozast megel6zden legfeliebb meddig szallithaté, illetve
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tarolhat6 az anyag, amennyiben erre a mikrobioldgiai alkalmassaganak fenntartasdhoz vagy
szabalyozasahoz szilkség van. Ennek a tajékoztatasnak az 5.3.2. és az 5.4.5. alszakaszban a tovabbi
feldolgozasra valo alkalmassag széllitAs és tarolds kodzbeni fenntartasardl nyujtott irdnymutatason kell
alapulnia.

Az élelmiszerlancbdl kizart, és egyéb modon artalmatlanitott és felhasznalt sajtot az (allati melléktermékekrdl
sz0616) 1069/2009/EK rendelet szerint kell felcimkézni.

5.2. A tarolasra és a szallitasra vonatkozo6 altalanos intézkedések

A visszanyert sajtot a gyartasaért felelés élelmiszeripari 1étesitmény altal megadott hémérsékleten kell tarolni
és szallitani.

Gondoskodni kell arrél, hogy a csomagoldéanyagok és a lagy miianyag, példaul az érleld folia a tarolas és a
szdlliths soran sértetlen maradjon, és Ugyelni kell arra, hogy kizarélag kozvetlendl a sajt tényleges
felhasznalasa el6tt tavolitsak el, kilondsen akkor, ha az ilyen anyagoknak szerepiik van a sajt fellletének
szennyezd6déssel, illetve tovabbi romlassal szembeni védelmében (kivételt képez az az eset, amikor a
sajtanyagot fagyasztva taroljak).

Felhasznalas el6tt el kell tavolitani minden csomagoldanyagot és lagy mlanyagot, példaul az érleld féliat.

Amennyiben az élelmiszerlanc el6z6 |épését végrehajtd élelmiszer-vallalkozéd hataridét adott meg arra
vonatkozdan, hogy a visszanyert sajtot meddig kell tovabbi megmunkalasnak alavetni, a lancban 6t kévetd
élelmiszer-vallalkozénak be kell tartania ezt a hatarid6t. llyen el6iras hianyaban értékelni kell az anyag
minéségmegdrzését. Amennyiben a végrehajtassal kapcsolatosan problémak merilnek fel, fagyasztassal
megel6zhetd a tovabbi minéségi romlas.

A gyarto el6irhatja, hogy a mikrobioldgiailag stabil sajt legfeljebb 15 °C hémérsékleten szallithato.

A legtobb érleletlen sajtzo, sajtalvadék, sajtszél és sajtmaradék mikrobiolégiai stabilitasa megromlott, ezért
olyan hivés helyen kell tarolni az ilyen sajtanyagokat, ahol a h6mérséklet nem haladja meg a gyart6 altal
elGirtat. Nem jelent mikrobioldgiai problémat, ha az ilyen hédmérsékleti el6irasoktdl rovid idére eltérnek, és
magasabb hémérséklet is elfogadhatd lehet, példaul révid ideji szallitds, berakodas/kirakodas, valamint az
élelmiszeripari létesitményen belilli szallitas esetén.

Ezeknek az informécioknak (5.1.3. alszakasz) tarolas és szallitas soran kisérnilk kell a visszanyert sajtot.

Fontos, hogy a visszanyert sajt visszafelé és el6refelé is eredményesen kdvethetd legyen az eredeti
gyartotol a végfelhasznaloig. Az eredményes nyomon kovetés elésegitése érdekében a sajt nyersanyagként
valé felhasznalasatél a tovabbi feldolgozasig terjedd élelmiszerlanc mentén esetlegesen vezetett
nyilvantartast® ossze kell kapcsolni a beszallité ltal biztositott tételazonositassal.

A korokozok szaporodasanak kedvezd anyagok altal okozott keresztszennyez6dés lehet6ségét is
figyelembe kell venni a szennyezett anyagok kezelése, a tarolé és feldolgozé létesitmények gondozasa
(ezen belul takaritasa), valamint a szallitas soran.

A mikrobiologiailag szennyezett sajtokra vonatkozo kilon intézkedéseket a lenti 5.4. szakaszban targyaljuk.

5.3. A tovabbi feldolgozast végzd Ilétesitményre vonatkozé altalanos
intézkedések

5.3.1. Fogadas

Fogadaskor, valamint felhasznalas vagy tarolas el6tt minden fogadott anyagot szemrevételezni kell, és
dontést kell hozni az atvételérdl és a felhasznalasara vonatkozo esetleges korlatozasokrol.

Fogadaskor az aldbbi adatokat kell régziteni:
e anyersanyag jellege,
e avisszanyert sajt szemmel lathaté allapota (példaul lathatd penész, sajtatkak, por stb.),

e acsomagoléanyag és az érleld félia allapota,

% Nem tartoznak ide azok a sajtok, amelyeket hegesztett csomagolassal lattak el, vagy amelyeken mas, a mikroorganizmusok erjesztés
utan megsemmisitésére iranyul6 modszert alkalmaztak.

2L | asd a 931/2011/EU bizottsagi végrehajtasi rendeletet.
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o afelhasznalassal, az esetleges szennyez6dés jellegével és a megmunkalassal kapcsolatos tajékoztatas,
e nyomonkdvetési informaciok.

A tovabbi feldolgozasra szant sajtnak visszakdvethetének kell lennie az eredeti gyartoig. Ellenkezé esetben
tilos tovabb feldolgozni, és az (allati melléktermékekrél szo6ld) 1069/2009/EK rendelet szerint kell
artalmatlanitani és felhasznalni.

Ha kétség meril fel azzal kapcsolatosan, hogy a sajtot ezen Utmutaté szerint nyerték vissza, kezelték,
szallitottak, illetve taroltak-e, akkor a sajtot vissza kell utasitani és vissza kell kuldeni, vagy az (allati
melléktermékekrdl sz6l6) 1069/2009/EK rendelet szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni. Ha példaul nem
egyértelm(, hogy a koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok mennyisége tullépi vagy valészinlleg tullépte a 10°
cfu/g szintet, akkor a sajtanyagot vissza kell utasitani.

A visszautasitott tételeket és a visszautasitas okt nyilvantartasba kell venni.

Amennyiben a visszanyert sajtot nem kezelik ugy, hogy a rendeltetésének megfeleléen fenntarthaté vagy
szabalyozhat6 legyen a sajtanyag alkalmassaga, akkor meg kell ismételni a sajt 4.fejezet szerinti
értékelését.

A sajt nyersanyagként vald felhasznalasatél a tovabbi feldolgozasig terjedd élelmiszerlanc mentén
esetlegesen vezetett nyilvantartast 6ssze kell kapcsolni a beszallité altal biztositott tételazonositassal.

A mikrobioldgiailag szennyezett sajtokra vonatkoz6 kilén intézkedéseket a lenti 5.4. szakaszban targyaljuk.

5.3.2. Taroléas

Csak a tovabbi élelmiszer-feldolgozasra val6 alkalmassagat meg6rizni képes sajtanyag esetében mertlhet
fel a tarolas (irAnymutatasért lasd a 4. fejezetet).

A fogadaskor végzett ellenérzésen atesett egyéb anyagok nem tarolhatok, és sziikségtelen késedelem
nélkul, a lehetd leghamarabb fel kell hasznalni éket.

Gondoskodni kell arrél, hogy a csomagoléanyag és az érlel6 folia a tarolas soran sértetlen maradjon, és
ugyelni kell arra, hogy kizarélag kdzvetlentl a sajt tényleges felhasznalasa el6tt legyen eltavolithato.

Ezeknek az informécioknak (5.1.3. alszakasz) tarolas soran kisérnitik kell a visszanyert sajtot.

A tarolasra szant sajt kezelése soran Ugyelni kell arra, hogy ne keletkezzen sériilés a sajtfelllet védérétegén
(csomagolas, bevonat vagy szaraz héj). A szaraz sajthéj, a csomagolas és a bevonat sértetlenségét meg
kell 6rizni. Kuldndésen a vdkuumcsomagolast és az érlel foliakat kell koriltekintéen kezelni a tasakok
kiszakadasanak elkeriilése érdekében, mivel a résen keresztill oxigénhez juthatnak a penészgombak. A
felbontott csomagokat vissza kell zarni, vagy Gjra kell csomagolni a terméket, amennyiben nem hasznéljak
fel sziikségtelen késedelem nélkiil, a lehet6 leghamarabb.

A keresztszennyez6dés lehetéségét is figyelembe kell venni a tarolo Iétesitmények tervezése és
karbantartdsa (ezen belll takaritasa) soran.

A tarolasi hémérsékletet illetéen lasd az 5.2. szakaszt.

Amennyiben a visszanyert sajt minéségmegérzési ideje befolyasolja az élelmiszer-biztonsagot és az
alkalmassagot, megfelel6 készletforgasrdl kell gondoskodni mindegyik sajtféle esetében, példaul alkalmazni
kell a beérkezési sorrend elvét (FIFO), tehat a legrégebben készleten Iévé termékeket kell el8szoér kiadni,
vagy mas megfelel6 megkozelitést kell kdvetni. A munkavallaléknak képzést kell tartani arrdl, hogy a
legrégebbi készletet adjak ki el6szor. A tételeket koddal kell ellatni a megfelel6 készletforgas érvényesités
érdekében.

A visszanyert sajt huzamos idejli tarolasanak (példaul érzékszervi vizsgalat céljabdl) az el6zményadatok és
a gyakorlati tapasztalatok megerd@sitésén kell alapulnia.

5.3.3. Felhasznalas

Felhasznalas el6tt el kell tavolitani minden csomagoléanyagot és lagy miianyagot, tobbek kozott az érlelé
foliat.

5.4. Az egyes sajtfélékre vonatkozé kulon intézkedések

5.4.1. Bevonattal, viasszal vagy csomagolassal ellatott sajt

Tarolas és szallitas
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Gondoskodni kell arrél, hogy a bevonat, a viasz és a csomagoléanyag a tarolas és a szallitds soran sértetlen
maradjon.

Kezelés a rendeltetési helyen, megmunkalas felhasznalas el6tt

Gondoskodni kell arrél, hogy a bevonat, a viasz és a csomagoléanyag a tarolas soran sértetlen maradjon, és
ugyelni kell arra, hogy kizardlag kdzvetlenil a sajt tényleges felhasznalasa el6tt legyen eltavolithaté.

A bevonatot, a viaszt és a csomagoldéanyagot felhasznalas el6tt el kell tavolitani példaul lehantassal,
lekeféléssel vagy ledorzsoléssel. A sajt élelmiszer-biztonsagat nem befolyasolhatja, hogy a bevonatban, a
viaszban és a csomagoléanyagban el6forduld, kémiai élelmiszer-biztonsagi veszélyeket jelentd
szermaradékok, példaul a natamicin és az asvanyolajok® szintje elfogadhatatianul magas. A natamicint
tartalmaz6 bevonat és viasz esetében legalabb 5 mm-t el kell tavolitani. Amennyiben az eltavolitast
valamilyen héalapu eljarassal végzik, akkor gondoskodni kell arr6l, hogy a bevonatban, a viaszban és
csomagoldanyagban lévé natamicin és asvanyolajok ne kertljenek at a sajtra.

Az eltavolitott bevondanyagot az (allati melléktermékekrél szo6ld) 1069/2009/EK rendelet szerint kell
artalmatlanitani és felhasznalni.

Tovabbi informacidért lasd a 4.6. szakaszt.

5.4.2. Nem tiszta sajt

Felhasznalas el6tti megmunkalas

A sajt fellletén vagy kérgén esetlegesen el6forduld piszkos foltokat levagassal, mosassal, keféléssel vagy
suarolassal kell eltavolitani a helyes higiéniai gyakorlatnak megfeleléen.

A keresztszennyez&dés lehetdségét is figyelembe kell venni az eltavolitas tervezése és végrehajtasa soran.

5.4.3. Fizikai veszélyforrasokkal szennyezett sajt

Fogadas, felhasznalas el6tti megmunkalas

A veszélyes szildnkokkal szennyezett sajt csak akkor vehet6 at, ha az ilyen szilankok eredményes
eltavolitasara (példaul magneses mezdk, rostak vagy szlir6k hasznalataval) képes berendezést helyeztek
Uzembe, és azt az illetékes hatdsag jovahagyta, illetve az ilyen szilankok eredményes észlelésére képes
berendezést helyeztek lGzembe, és azt a szennyezett anyag eltavolitasara szolgalé valogatasi eljarassal
egyltt hasznaljak.

A fém eredményes eltavolitasa a fémtargyak eltdvolitasat célzé ellenbrzési intézkedések végrehajtasatol és
olyan tényezdktél figg, mint:

e aszliré/rosta mérete,
e amagneses elvalasztok vagy magneses sziirék érzékenysége.
Az eltavolitasi eljaras példaul fémdetektorokkal vagy rontgensugaras vizsgaldkkal ellenérizhetd.

Kuléndsen akkor van sziikség az ellenérzésre, ha a felhasznélt sajt feltehetdleg fémtargyakat tartalmaz.

5.4.4. Elesztével szennyezett sajt

Az élesztd okozta szennyezddés miatt nem kell kulén korlatozdsokat alkalmazni a mellékiz szabalyozasahoz
sziikséges korlatozason kivil (nem tartozik ezen Utmutatd hatalya ala).

Elelmiszer-biztonsagi szempontbdl alkalmazhaték azok az idére és a hémérsékletre vonatkozo kritériumok,
amelyek rendszerint az el6irasoknak megfeleld sajtoknal hasznalatosak.
5.4.5 Baktériumokkal szennyezett sajt — altalanos intézkedések

Tarolas és szdllitas

25z asvanyolajok két f6 csoportba sorolhatdk. Az egyik csoportot a telitett asvanyolaj-szénhidrogének alkotjak, ahova az alkanok
és cikloalkanok tartoznak, a masik csoportot pedig az aromas asvanyolaj-szénhidrogének képezik, ahova az aromas
szénhidrogének tartoznak. Az aromas asvanyolaj-szénhidrogén rakkeltd és genotoxikus hatdsu lehet, ezért az élelmiszerekben
valé el6forduldsat minimalizalni kell. Lasd EFSA, ,,Scientific Opinion on Mineral Oil Hydrocarbons in Food” (Tudomanyos
szakvélemény az asvanyolajok szénhidrogénjeinek élelmiszerekben vald jelenlétérdl), EFSA Journal 2012;10(6):2704.
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A baktériumok szaporodasa altalaban véve minimalizalhaté az idé és a hémérséklet szabélyozéséval23, ami
kiloénosen fontos akkor, ha észszerlien feltételezhetd, hogy a baktériumok toxinokat termelnek (példaul S.
aureus), amikor eléfordulnak a sajtban. Amennyiben ez problémat jelent, a lehetséges intézkedések kozé
tartozik a gyorsitott feldolgozas vagy a szaporodasnak nem kedvezé feltételek melletti tarolas.

5.4.6. Higiéniai mutatdkra vonatkoz6 mikrobioldgiai kritériumokat (k6ztik a technoldgiai
higiéniai kritériumokat) meghalado sajt

Koaqulaz-pozitiv sztafilokokkuszok

A koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszokra vonatkoz6 mikrobiol6giai kritérium meghaladasa miatt
nyersanyagként tovabbi feldolgozasra kivalasztott sajtnal vizsgalattal kell meggyézddni arrdl, hogy a
koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok mennyisége nem haladja meg a 10° cfu/g szintet. Ha mégis igy van,
akkor meg kell vizsgélni, hogy az anyagban vannak-e sztafilokokkuszok &ltal termelt enterotoxinok (a
2073/2005/EK rendelet szerint igazolni kell, hogy 25 g-ban nincs jelen, n=5, c=0).

Ha kimutathaték sztafilokokkuszok altal termelt enterotoxinok, az érintett sajtot az allati melléktermékekrél
sz016 jogszabdly szerint kell artalmatlanitani és felhasznalni.

A koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszokra vonatkozé kritériumot meghaladd sajtanyag esetében idé- és
hémérséklet-szabalyozasra van sziikség a tovabbi szaporodas elkeriilése érdekében, ezzel minimalizalva a
sztafilokokkuszok altal termelt enterotoxinok képz6désének valdszinliségét. Az S. aureus szaporodadsahoz
szlikséges minimalis hdmérséklet 5,7 °C. Ha e hémérséklet alatt tartjak, a tarolas idétartama nem lényeges
kérdés.

A hékezelés beépitése az alkalmassag biztositasa érdekében

A koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszokra vonatkoz6 mikrobiolégiai kritériumot meghaladé saijt:

e Avisszanyert sajtot h6kezelni kell olyan médon, hogy a log-érték legalabb 8 Logy, cfu/g-mal csékkenjen,
ami megfelel annak, mintha a sajtanyagot 15 masodpercen at legaldbb 76 °C-on vagy 6 masodpercen at
legalabb 80 °C-on tartanak®.

o A hodkezelést figyelemmel kell kisérni, és meg kell gy6z8dni arrdl, hogy az adott berendezés
szempontjabdl megfelel§-e.

o A ho6kezelés végezhetd a tovabbi feldolgozas elbtt vagy a feldolgozas szerves részét képezb I1épésként a
feldolgozott élelmiszerek gyartasaban.

o Alkalmazhato olyan eltéré technolégia (példaul nagy nyomas), amely ugyanezt a hatast fejti ki (az S.
aureus mennyiségének legaldbb 8 Log;, cfu/g érték(i csdkkenése).

e Az ilyen jellegli visszanyert sajtbdl készilt késztermékeket rendszeresen meg kell vizsgalni a
sztafilokokkuszok altal termelt enterotoxinok mennyiségének ellendrzése céljabal.

Més élelmiszer-higiéniai mutatékat meghaladd sajtok

Rendszerint nem kell kilon korlatozasokat alkalmazni a mellékiz szabalyozasahoz sziikséges korlatozason
kivil (nem tartozik ezen Utmutatd hatalya ald). Elelmiszer-biztonsagi szempontbdl alkalmazhatok azok az
idére és a hdmérsékletre vonatkozé kritériumok, amelyek rendszerint az el6irdsoknak megfelel§ sajtoknal
hasznéalatosak. Azonban azok a sajtok, amelyek esetében kiugréan magas a higiéniai mutatok értéke, csak
a korokozd mikroorganizmusok esetleges el6forduldsanak vizsgalatat kévetéen hasznalhatok fel tovabbi
feldolgozashoz.

Ugyan nincs erre vonatkozd jogszabalyi el8iras, de ajanlott hdkezelni azt a visszanyert sajtot, amely
meghaladja a technolégiai higiéniai mutatdékra vonatkozé mikrobiolégiai kritériumokat. Az E. coli viszonylag
érzékeny a hére, ezért elegendd elvégezni a koagulaz-pozitiv sztafilokokkuszok vagy a L. monocytogenes
esetében ajanlotthoz hasonlé hékezelést.

2 A hémérsékletet nem szabad dnmagaban figyelembe venni. A mikroorganizmusok szabalyozasaban az idétényezd is ugyanannyira
fontos.

2 A tejben eléforduld S. aureus D-értékei alapjan (Firstenberg-Eden et al: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk [A Staphylococcus aureus karosodasa és pusztulasa a tej h6kezelése soran], Canadian Journal of Microbiology 23
(1977), 1034-1037. 0.), tovabbi +3 °C-kal a magasabb zsir-, szarazanyag- és sétartalom kompenzéalasa érdekében (az egyesiilt
allamokbeli FDA ajanlasa szerint).
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5.4.7. A k6rokozora vonatkozé mikrobiologiai kritériumokat (k6ztik az élelmiszer-biztonsagi
kritériumokat) meghaladé sajt

Id6- és a hémérséklet-szabalyozasra van szikség a tovabbi szaporodas korlatozasahoz, és ezaltal annak
biztositasahoz, hogy a tovabbi feldolgozas soran végzett h6kezelés ténylegesen képes legyen gyakorlatilag
teliesen elpusztitani a kérokozokat. Az id6 a L. monocytogenes szabalyozasa szempontjabdl fontos tényezé
olyan sajtanyagnal, amely hi{tés mellett kedvez a Listeria szaporodasanak. Ezért az e kérokozéval
szennyezett sajtot szikségtelen késedelem nélkll, a lehetd leghamarabb a rendeltetési helyére kell
szallitani. A szaporodasnak nem kedvez6 anyagoknal erre nincs sziikség.

Ugyanez a megkozelités vonatkozik méas kérokozoékra is.

Mivel azonban a Salmonella szaporodasahoz sziikséges minimalis h6mérséklet 5,7 °C, a tarolas idétartama
nem lényeges kérdés azoknal a Salmonellaval szennyezett sajtoknal, amennyiben a hdmérsékletet
eredményesen 6 °C alatt tartjak.

Mérlegelni kell a kérokozok szaporodasanak kedvezd anyagok keresztszennyez&désének lehetéségét. Ezt
figyelembe kell venni a szennyezett anyagok kezelése és a tarold és feldolgozé létesitmények gondozasa
(ezen belul takaritédsa) soran.

A hékezelés beépitése az alkalmassag biztositasa érdekében

e A visszanyert sajtot hékezelni kell olyan médon, hogy a legalabb 8 Log.q cfu/g értékii cstkkenést
eredményezzen.

e A L. monocytogenes esetében ez megfelel annak, mintha a sajtot 15 masodpercen at legalabb 75 °C-on
vagy 3 masodpercen at legalabb 80 °C-on tartanak®>.

e A Salmonella esetében a pasztorizalasnak megfeleld hékezeléssel ugyanez a hatas érhet6 el, ha
tulzottan nagy a mennyiség.

e A més kérokozdkra vonatkozd kritériumok meghaladasa miatt tovabbi feldolgozds ala vont sajtok
esetében az egyes korokozékra vonatkozéan irasba kell foglaini azokat az id6- és hémérséklet-
kombinéaciokat, amelyek 8 Log;, cfu/g értékii csokkenést eredményeznek.

A hdkezelés végezhetd a tovabbi feldolgozas elétt vagy a feldolgozas szerves részét képezd Iépésként a
feldolgozott élelmiszerek gyartasaban.

Alkalmazhaté olyan eltérd technoldgia (példaul nagy nyomas), amely ugyanezt a hatast fejti ki (legalabb 8
Log,o cfu/g értékl csdkkenés).

A hékezelést figyelemmel kell kisérni, és meg kell gy6z&dni arrél, hogy az adott berendezés szempontjabol
megfelel6-e.

5.4.8. Penésszel szennyezett sajt

Feldolgozasra bocsatas el6tti megel6z6 intézkedés

a) A szabad szemmel lathaté penész eltavolitasa

Megfeleld intézkedéseket kell tenni a penészgombak terjedésének megel6zése érdekében. A
penészeltavolitas fel sem merilhet azoknal a sajtoknal, amelyek tdlzottan kicsik a sziikséges
penészeltavolitashoz, vagy amelyekben a penészszalak mélyre hatolnak az erjedési és egyéb Iyukak
mentén.

A sajt fellletén 1évd kisebb Eene’sztelepek lekaparhaték. A nagyobb, de (kevés szdmu) penésztelep
eltavolitasakor a penészfoltot™ legalabb 1,3 cm mélységben kell korllvagni. Emellett a folt korl
elszinez6d6 sajtanyagot is el kell tavolitani. Amennyiben tébb penészes feliilet van, azokat legalabb 1,3 cm
mélységben kell eltavolitani. A gyakorlatban 2—3 cm-t le kell vdgni ahhoz, hogy a penész eredményesen
eltavolithatd legyen. Ha azonban a visszanyert sajt 7 °C feletti hémérsékleten vald tarolas kodzben
penészesedik meg, akkor legalabb 2 cm-t el kell tavolitani.

% A tejben eléforduld L. monocytogenes D-értékei alapjan (Combase-adatok), tovabbi +3 °C-kal a magasabb zsit-, szarazanyag- és
so6tartalom kompenzalasa érdekében (az egyesiilt allamokbeli FDA ajanlasa szerint).

% A mikotoxinok sajtba val6 kiold6dasarél végzett vizsgalatok kevés esetben mutattak ki, hogy a penész 1,3 cm-nél (2 hiivelyknél)
mélyebbre hatolt volna a sajtban.
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A penészeltavolitast koriltekintéen kell elvégezni, hogy a lehetd legalacsonyabb legyen az ujonnan feltart
sajtfelilet szennyez8désének a lehetdsége. A penészeltavolitds miatt feltart fellletet vdkuum- vagy
védbégazas csomagolassal kell védeni, kivéve, ha lefagyasztjak a sajtot.

b) Vakuum- vagy védégazas csomagolas

Vakuumcsomagolas soran kivonjak a leveg6t a csomagbdl, majd légmentesen lezarjak azt, ezzel szinte
tokéletes vakuum képzédik beldl.

Altalaban véve az 50%-nal nagyobb szén-dioxid- és 1%-nal alacsonyabb oxigénszint egyittesen
megakadalyozza a penész szaporodasat. Mivel a szén-dioxidot jellemzden maga a sajt termeli a csomagon
bellil, a csomagolasi eljaras f6 célja az oxigén kivonasa.

Azt a visszanyert sajtot, amelyen kezd szabad szemmel lathatéva valni a penész, nem Kkell
vakuumcsomagolni, amennyiben a telepek eredményesen eltavolithatok (lasd fent), és a sajtanyagot
szikségtelen késedelem nélkil, a leheté leghamarabb a rendeltetési helyére szallitiak és tovabbi
feldolgozasra felhasznaljak. Ha azonban az elkiildés idépontjaban még nem penészes visszanyert sajton
valoszinlileg a szallitas és a tarolas kdzben alakulnanak ki szabad szemmel lathaté penésztelepek, akkor
ezt a sajtot az elklldés el6tt szikségtelen késedelem nélkil, a lehet6 leghamarabb vakuumcsomagolni kell.
Az id6tényez6 fontos, mivel néhany (oxigénfiggd) penészgomba mindaddig tovabb szaporodik, amig
szabalyozott atmoszféra nem alakul ki a csomagolasban.

A visszanyert sajt vAkuumcsomagolasahoz haszndlt berendezéseknek (példaul elektromos
szivattyarendszereknek) kellden hatékonynak kell mikddnitik ahhoz, hogy alacsony légtartalom legyen
elérhetd, és a tasakok szorosan korilzarjdk a sajtanyagot. Amennyiben a sajtanyagot tégelyben
vakuumcsomagoljak, akkor vakuummeérét kell hasznalni.

A tasakoknak olyan anyagbdl kell készillnilk, amelyek kizarjak az oxigént, és kelléen rugalmasak. A
tasakoknak és a zarasnak (hegesztésnek) kelléen erésnek kell lenniiik ahhoz, hogy a véletlen kiszakadassal
szemben védjenek (szinte mindig akkor alakul ki penész a vakuumcsomagolasban, ha kiszakad a tasak,
vagy nem megfelel6 a zaras).

A véddgazas csomagolds a vakuumcsomagolas alternativaja, és kizardlag szén-dioxid vagy nitrogén
hasznalataval cstkkenti az oxigén mennyiségét 0,5% ala.

Tarolas és szallitas kdzbeni mérések

A penészgombak szaporodasa altalaban véve minimalizalhatd az id6 és a hémérséklet szabalyozasaval®,
ami kulonésen fontos akkor, ha az érintett gombakat nem sikertl elpusztitani a rendeltetésszerii tovabbi
feldolgozas soran, vagy észszerlien feltételezhet, hogy az érintett mikroorganizmusok toxinokat
termelhetnek, amikor elé6fordulnak a visszanyert sajtban. Ez utdbbi kiléndsen bizonyos gombatdrzsekkel
fugg 6ssze, amelyek képesek toxinokat termelni az élelmiszerekben, amikor arra megfelelek a feltételek.

A hitve széllitassal és tarolassal nem elézheté meg a penészképzddés, de szabdlyozhaté a penész
szaporodasa, és kulénésen minimalizalhatdé a mikotoxinképzddés valdszinlisége.

Ezért azon sajtok esetében, amelyeken szabad szemmel l4thaté penésztelepek vannak, amelyekrdl
eltavolitottdak a penésztelepeket, vagy amelyeknél fokozott a valdszin(isége a szabad szemmel lathaté
penészkolonidk kialakulasanak, kulon id6- és hdmérséklet-szabélyozasi kritériumokra van szikség,
amelyeket a szaporodashoz, illetve a toxinképz8déshez minimalisan szikséges hémérséklet
figyelembevételével kell meghatarozni®.

" A hémérsékletet nem szabad énmagaban figyelembe venni. A mikroorganizmusok szabalyozasaban az idétényez6 is legalabb
ugyanannyira fontos.

%8 A szaporodasra és toxinképzddésre vonatkozoan jelentett minimalis hdmérsékleti értékeket az alabbi tablazat foglalja 6ssze.
Megjegyzendd, hogy errél viszonylag korlatozott vizsgalatok allnak rendelkezésre, a hasonlé vizsgalatok eredményeivel pedig alig
hasonlithatok 0ssze, és a hdmérséklet csak egy a toxinképzédésnél figyelembe veendé szempontok kézil.

Mikroorganizmus Szaporodashoz sziikséges min. h6mérséklet Toxmkepzodesr]rez _szgks_c_ege§ min. hémérséklet
oxintél figgben

A. flavus 10 °C 13 °C

A. versicolor 4°C 9°C

A. ochraceus 8°C 10 °C

P. citrinum 5°C 15°C

P. commune 0 °C; 10 °C (25% CO2 mellett) 12 °C

P. crustosum 2°C 4°C

P. cyclopium 0°C

(= P. aurantiogriseum) 16 °C

P. expansum 0°C >4 °C*
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Az ilyen visszanyert sajtot adott esetben szikségtelen késedelem nélkul, a lehet6 leghamarabb a
rendeltetési helyére kell szallitani. Az alkalmazott id6beli és hdmérsékleti feltételeket veszélyértékeléssel kell
alatamasztani.

Csak néhany penészgombafaj termel toxinokat alacsony hémérsékleten, és ezeknek a mikotoxinoknak a
sajtban valé felhalmozddasat tébb valtozd, igy a hémérséklet, a vizaktivitas (aw), a pH és az id§ is
befolyasolja. Rendszerint a relativ paratartalom és a hémérséklet tekintheté a legkritikusabb tényezének. A
mikotoxin sajtban val6é képz8désének lehetésége laboratériumi kdzegben csekélyebb, és minél alacsonyabb
a hoémérséklet, annal kisebb a mikotoxinképzddés kockazata. Altalaban véve megelézhetd a
penészképz&dés a sajtban, ha a hitve tarolast egylttesen alkalmazzak olyan vakuumos vagy véddégazas
csomagolasi formakkal, amelyekkel viszonylag magas szén-dioxid-koncentracié (>50%), illetve alacsony
maradékoxigén-koncentracio (<0,5%) érhetd el.

Kovetkezésképpen fontos, hogy a sajtanyagot feldolgozasig 6 °C alatti hdmérsékleten taroljak.

A fogyasztasra valé alkalmassag helyredllitasat célzé kezelés és megmunkalas

Az anyag szarmazasi helyén, valamint a szallitas és a tarolas soran tett intézkedések ellenére el6fordulhat,
hogy a penész szaporodik, szabad szemmel lathat6 telepeket képez a sajt fellletén, vagy néveli annak
penészes részét, illetve akar a sajt belsejébe is hatolhat a 1égjaratok, példaul erjedési vagy egyéb lyukak
mentén.

Ha a visszanyert sajtot az ezen utmutatéban foglaltak szerint készitették eld, kezelték és taroltak, rendkivul
alacsony annak a valészinlisége, hogy ebben a visszanyert sajtban mikotoxinok legyenek, és amennyiben
el6 is fordulnak, nagyon csekély mennyiségben.

A penészes sajtot az alabbiak szerint kell kezelni:

a) Amennyiben a beszallitétél kapott tajékoztatas szerint a lathaté penészgombafajok a legnagyobb
valészinlséggel a jellemz&en a penésszel érlelt sajtok gyartasahoz hasznalt fajok (lasd a 4.10.4.
alszakaszt), akkor a sajtanyag felhasznalhaté a recepturaban a bemené nyersanyagok legfeljebb 10%-
anak megfelel6 mennyiségben, a tovabbi feldolgozas pedig magaban foglalja az eredményes
hékezelést is (lasd lent). Ha a penész tulszaporodott, akkor érzékelési okokbdl érdemes lehet
felhasznalas el6tt eltavolitani az 6sszes fellleti anyagot.

b) Az a) pontban emlitett tajékoztatds hianydban az anyag az alabbiak szerint hasznélhat6 fel a
recepturaban:
o Kemény vagy nagyon kemény allagu sajtok (MFFB <56%):

a bemend nyersanyagok 10%-at meg nem halad6é mennyiségben, feltéve ha:
— aszabad szemmel lathat6 penésszel boritott fellilet aranya nem haladja meg a 10%-ot, és
— atovabbi feldolgozas eredményes hékezelést is magaban foglal (lasd lent).

Ha a felllet 10%-nél nagyobb részét boritja szabad szemmel lathaté penész, akkor azt a felhasznalas
el6tt el kell tavolitani a sajt legalabb 1,3 cm mélységben torténd levagasaval.

e Mas sajtok:

Korlatlan mennyiségben, feltéve, ha a szabad szemmel lathaté penészt a felhasznalas el6tt legalabb
1,3 cm mélységben eltavolitjak. A fellleten eléforduld kisebb (legfeljebb 2—3 cm atméréji) foltok viszont
lekaparhaték. A gyakorlatban 2—3 cm-t le kell vagni ahhoz, hogy a penész eredményesen eltavolithatd
legyen.

Az a sajt, amely egy esetleges penészeltavolitast kovetéen nem felel meg a fentiekben leirtaknak, nem
hasznalhato fel, és az allati melléktermékekrdl sz616 jogszabaly szerint kell artalmatlanitani és felhasznaini.

A felbontott vakuumcsomagolasban vagy érlelé féliaban lévé sajtot vissza kell utasitani, de ha nem
penészes, akkor sziikségtelen késedelem nélkil, a lehetd leghamarabb fel kell hasznalni tovabbi
feldolgozasra.

A penészgombak hé hatasara azonnal elpusztulnak, mig az esetleges mikotoxinok koncentraciéja csdkken
ugyan, de ezek a toxinok nem semmistlnek meg teljesen. A mikotoxinok hével valé megsemmisitésérdl

P. nalgiovense 10 °C (25% CO2 mellett) Nincs adat
0°C

P. verrucosum 0 °C; 10 °C (25% CO2 mellett)

* A jelentett minimalis h6mérséklet a tényleges vizsgalati feltételeket tiikrozik. A tényleges minimalis hémérsékletet tehat nem sikertilt
azonositani.
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rendelkezésre all6 tudomanyos adatok rendkivil korlatozottak, minddssze a hdkezelésre vonatkozd
alapértelmezett megkozelités kdvetését teszik lehetbve.

A feldolgozasnak magaban kell foglalnia olyan Iépéseket, amelyekkel biztosithaté az dsszes penészszalat
eredményesen elpusztitdé hékezelés. Az enyhébb technoldgiai kritériumok megfeleléségét aldtamasztod
tudomanyos adatok hianyaban elégséges az alapértelmezett kritérium (75 °C legalabb 1 percen at).
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6. FEJEZET: VEGREHAJTAS

6.1. Az egyes élelmiszer-vallalkozok

Az ezen uUtmutatéban meghatarozott eljarast, intézkedéseket és ellenérzéseket a 852/2004/EK rendelet
szerint HACCP-alapu élelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerekben kell végrehajtani, amelyeket az egyes
élelmiszer-vallalkozasok alakitanak ki és izemeltetnek, amennyiben ez a visszanyert sajt nyersanyagként
valo visszanyerésében, kezelésében, szallitdsaban, tarolasaban és felhasznalasaban valé kdzremikodés
jellegére tekintettel megfeleld.

Ide tartozik az 6sszes elGirt paraméter nyilvantartasba vétele, valamint mindazok az eljarasok, amelyek a
napi mikodés soran végzett dontéshozatal dokumentalasara szolgalnak.

A hatékony nyomonkovetési rendszerek a kereskedelmi partnerek és a hatésdgok szamara egyarant
fontosak a visszanyert sajt rendeltetésszerli hasznalatanak biztositasa és késébbi dokumentalasa
érdekében. Az élelmiszeripari véllalkoz6 feladata, hogy a sajtanyagot annak tovabbi feldolgozésra valé
alkalmasséga szempontjabdl értékelje, és megallapitsa, hogyan keriltek meghatérozasra az egyes tételek.
A nyomonkdvethetéségrol elérefelé és visszafelé is gondoskodni kell a visszanyeréstél a késztermékben
Osszetevéként valo felhasznalasig.

Ennek az uUtmutaténak a betartasat jelezni kell a kereskedelmi kapcsolatban all6 felek kozott 1étrejové
szerz8désekben.

6.2. Kulsé6 feliilvizsgalat

Az Uutmutatd betartasanak ellenérzése az egyes élelmiszer-vallalkozok altal atadott dokumentumok alapjan
végzett felllvizsgalattal térténik, amelyet a helyiségekben tett helyszini szemle egészit ki. Eléfordulhat, hogy
a megfeleléség értékelésének keretében kiegészitd informaciokat kell beszerezni az élelmiszerlanc korabbi
és/vagy kés6bbi szakaszaibal.
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tarolnak a Seaeee A saijt véd6rétegén

gyartolétesitme keletkezs fizikai

nyben sériilés elkeriilése,

3. b) Bontatlan valamint a szaraz héj,

gyorsitott a csomagolas és a

eltarthatésagi bevonat A gyart6 altal megadott

referenciaminta sertetlenségenek Rendeltetés hémérséklet és hataridék | A cimkén (vagy a

kon, amelyeket megérzése. Lasd az példaul csak betartasa, kisér6okmanyokban)

szabalyozott 5.1.2. alszakaszt. tovabbi A sajt védérétegén megadott hémérsekleten A csomagolo- és a

kordimenyek Tovabbi élelmiszer- feldolgozasra keletkezé fizikai sériilés valé tarolas. bevonéanyag,

kozott, feldolgozasra szant élelmiszer”. | elkerilése, valamint a A széaraz hej, a valamint a piszkos
3. Vizsgélatra és m?gUOV}?'t alkalmas, ha ezt §zéraz héj, a csomagolas c§omagolé}s Eés a bevonat foltok e“?V,O'"téﬁa a
elemzésre szant o rsexieten teljes élelmiszer- Nem Nyomonkévethet | <5 & bevonat sertetlenségének Alkalmas Ltz L B

intak tarolnak a biztonsagi értékelés szllkségesek. e - sértetlenségének megdrzése a tényleges : cimkén (vagy a

I gyartolétesitme g étémgaszt' - 6ségazeredeti | oq5rs6se. Lasd az 5.1.2. | felhasznalasig. kiséréokmanyokban)

nyben aad | '4 3?@223%6'(3 alszakaszt. Védelem a megadott

sgzkaszt a 3 Csomagolas, ha meg 9 | védelem a keresztszennyezédéssel hémérsékleten valo

3.¢) Az ' nincs csomqgolva, ] keresztszennyez6déssel szemben. tarolas.

érzékszervi esdie, ke LIan K az ; 5.1.3. | szemben. Megfelel6  készletforgas.

vizsgalathoz nem védi sértetlen alszakaszt. Léasd az 5.2. szakaszt és az | Lasd az 5.3.2. alszakaszt.

hasznalt mintak S T e 5.3.2. alszakaszt.

maradekal Lasd az 5.1.1.

alszakaszt.

A sajt védérétegén
keletkez6 fizikai

z' d)b'l Tovéabbi élelmiszer- | sériilés elkeriilése,
k"z e_l_layozotl(t feldolgozasra valamint a szaraz héj,
e alkalmas. a csomagolas és a
kbzott, hatve Lasd 4.3. | bevonat
tarolt, bontatlan e & It I L .
szakaszt. sértetlenségének

mintak P .
megdrzése. Lasd az
5.1.2. alszakaszt.
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3.e)
laboratériumi
|étesitményekb
en felbontott
laboratériumi
mintak
maradékai

Az allati melléktermékekrél sz6l6 jogszabaly
szerint

Feldolgozasra bocsatas el6tt végrehajtandoé intézkedések A felhasznalas el6tt végrehajtando intézkedések
A Alqsoport Kezelés A tarqlqs[a ésa A
nyersanyag It ,es, &}f]b A megfe]elc'i o szalllttl?srz% felhasznélé .
jellege efteres/niba | rendeltetés/fel Kiséré YOS Kezelés 6s tarolas | Sravalo Kilénleges
jellege hasznéalas Felliletek Megel6z6 | informéaciok intézkedések alkalmassa kezelés
ertékelese védelme intézkedések g
ertekelése
4.1. Rossz allag ‘
4.2. Szerkezeti Csomagolas, h;’:\ még
hibak (példaul nincs csomagolva, L
erjedési lyukak) fagyasztva, illetve A gyarté altal megadott o
e veel sCraiEn homer,seklet és hataridék A c!m"ken (yagy a
4.3. Fehér szaraz héj vagy betartas'a," L k|serookmapqubgn)
(kristalyosodott) bevonat. A sajt veddretegen megadott hémérsekleten A csomagolé- és a
feltlet Lasd az 5.1.1. klekleﬂfle,zo leIkIaI s.erUIes valo EarOIis,-. bevon_éanya_g,
A4 ENerS i alszakaszt. Nincs szikség | SIkerulese, valaminta A szaraz hej, a valamint a piszkos
4. A minéségi 4. Eltéré iz Touihbi dlelmiszer- Kalon széraz héj, a csomagolas c§omagole}s esa bevonat foltok eltavolitasa a
eléirasoknak | 45.Nem feldolgozésra B e Nem sziikséges. | informaciokra. ésa bevor]at' serte}ler]segen’ek Alkalmas fglha§znalas elétt. A
nem megfelelé megfeleld Ikalm sajt vedoretegen : sértetlenségének megdbrzése a tényleges : cimkén (vagy a
sajtok dsszetétel alkaimas. keletkezd fizikai megdrzése. Lasd az 5.1.2. | felhasznalasig. kisérdokmanyokban)
se:’ule_s elkeru'lese,h 3 alszakaszt. Védelem a m'fegz}do'tt )
4.6. A valamint a Is,zarlaz €, Védelem a keresztszennyezédéssel hémeérsekleten valo
csomagolas gecvsc?:;?go asesa keresztszennyez6déssel | szemben. tarolas.
vagy a sajt sértetlenségének szemben. Megfeleld készletforgas.
fizikai seérlilése megbrzése Lasd az 5.2. szakaszt és az | Lasd az 5.3.2. alszakaszt.
ey , ’ 5.3.2. alszakaszt.
elvaltozasa Lasd az 5.1.2.
4.7. Helytelen alszakaszt. A cimke
cimkézés madositasa(i).

5. Fizikailag 5.1. Tovabbi
szennyezett B EIETor 2R feldolgozasra
sajtok WNCERERERNERE alkalmatlan.

Az allati melléktermékekrél szol6 jogszabaly
szerint
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6. Kémiailag

szennyezett

sajtok

38

A

nyersanyag
jellege

5.2. Uveg vagy
kemény
mianyag

Alcsoport
és az
eltérés/hiba
jellege

A megéllapitott
felsé
hatarértékek
vagy
szermaradék-
hatarértékek
tallépése.

Artalmatlanitas és
felhasznalas az
allati
melléktermékekrél
sz0l106 jogszabaly
szerint. Lasd a 4.5.
szakaszt.

Tovabbi élelmiszer-
feldolgozéasra
alkalmas, ha az
ilyen szilankok
eltavolithatok.

Csomagolas, ha még
nincs csomagolva,
fagyasztva, illetve
nem védi sértetlen
szaraz héj vagy
bevonat.

Lasd az 5.1.1.
alszakaszt.

A sajt védérétegén
keletkezé fizikai
sérilés elkerilése,
valamint a szaraz héj,
a csomagolas és a
bevonat
sértetlenségének
megolrzése.

Lasd az 5.1.2.
alszakaszt.

Nem szlkséges.

Rendeltetés,
példaul ,csak
tovabbi
feldolgozéasra
szant élelmiszer”,
valamint a
szennyez6dés
jellegével
kapcsolatos
nyilatkozat.
Nyomonkovethet
6ség az eredeti
gyartéig
visszamendleg.

Lasd az 5.1.3.
alszakaszt.

A gyart6 altal megadott
hémeérséklet és hataridék
betartasa,

A sajt védorétegén
keletkezd fizikai sériilés
elkeriilése, valamint a
szaraz héj, a csomagolas
és a bevonat
sértetlenségének
meg6brzése. Lasd az 5.1.2.
alszakaszt.

Védelem a
keresztszennyez6déssel
szemben.

Lasd az 5.2. szakaszt és az
5.3.2. alszakaszt.

Az anyag elhelyezésére
hasznalt taroléterilet
egyeértelmd jeldlése.

A cimkén (vagy a
kisér6okmanyokban)
megadott hémérsékleten
valo tarolas.

A széraz héj, a
csomagolas és a bevonat
sértetlenségének
megobrzése a tényleges
felhasznalasig.

Az anyag elhelyezésére
hasznalt taroléterilet
egyértelmd jelolése.
Védelem a
keresztszennyez6déssel
szemben.

Megfelelé készletforgas.
Lasd az 5.3.2. alszakaszt.

Alkalmas

A szilankok
eredményes
eltavolitasa a tovabbi
feldolgozas elétt vagy
kozben, az illetékes
hatoséag altal
jévahagyott
maodszerekkel.
Kulénosen
fémdetektorokat kell
hasznalni a
késztermékeknél, ha
feltehet6leg
fémtargyakat
tartalmazo sajtot
dolgoznak fel.

Lasd az 5.4.3.
alszakaszt.

Feldolgozasr

a bocsatas el6tt végrehajtando intézkedések

A megfelel6
rendeltetés/fel
hasznalas
értékelése

Kezelés

Feluletek
védelme

Tovabbi
feldolgozasra
alkalmatlan.
Artalmatlanitas és
felhasznalas az
allati
melléktermékekrdl
sz016 jogszabaly
szerint. Lasd a 4.6.
szakaszt.

Megel6z6

intézkedések

Kiséro
informaciok

A tarolasra és a
szallitasra
vonatkoz6

intézkedések

A felhasznalas el6tt végrehajtando intézkedések

Kezelés és tarolas

Az allati melléktermékekrdl szol6 jogszabaly

szerint.

A
felhasznala
sravalé
alkalmassa

g
értékelése

Kulénleges
kezelés




7. Elesztével

szennyezett sajt
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Tovabbi élelmiszer-
feldolgozéasra
alkalmas.

Csomagolas, ha még
nincs csomagolva,
fagyasztva, illetve
nem védi sértetlen
szaraz héj vagy
bevonat.

Lasd az 5.1.1.
alszakaszt.

A sajt védérétegén
keletkezé fizikai
sérilés elkerilése,
valamint a szaraz héj,
a csomagolas és a
bevonat
sértetlenségének
megobrzése.

Lasd az 5.1.2.
alszakaszt.

Nem szlkséges.

Nyomonkovethet
6ség az eredeti
gyartéig
visszamenéleg.

A gyart6 altal megadott
hémeérséklet és hataridék
betartasa,

A sajt védorétegén
keletkez6 fizikai sérlilés
elkeriilése, valamint a
széaraz héj, a csomagolas
és a bevonat
sértetlenségének
megobrzése. Lasd az 5.1.2.
alszakaszt.

Védelem a
keresztszennyezédéssel
szemben.

Lasd az 5.2. szakaszt és az
5.3.2. alszakaszt.

A gyart6 altal megadott
hémérséklet és hataridék
betartasa,

A széraz héj, a
csomagolas és a bevonat
sértetlenségének
meglrzése a tényleges
felhasznélasig.

Védelem a
keresztszennyez6déssel
szemben.

Megfelelé készletforgas.
Lasd az 5.3.2. alszakaszt.

Alkalmas

Nem sziikséges.

Lasd az 5.4.4.
alszakaszt.
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A
nyersanyag
jellege

8. A
mikrobiologiai
technoldgiai
higiéniai
kritériumokat
meghaladé
sajt
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Feldolgozasra bocsatas el6tt végrehajtandé intézkedések

A felhasznalas elé6tt végrehajtandé intézkedések

Alcsoport Kezelés A tarolasra és a A
e el A megfelel szallitasra felhasznala
eltérés/hiba | rondeltetésirel o Kisérd _vonatkozo Kezelds 6 (Arol3 sravalé Kilénleges
jellege hasznalas . . Megel626 | ;4 maciok intézkedések czeles es 1arolas | 5ikalmassa kezelés
AT Feluletek védelme | intézkedése
ertekelése K g
értékelése
A szennyezddés Koagulaz-
jellegével pozitiv
_ kapcsolatos sztafilokokkusz
Tovabbi nyilatkozat. ok vizsgalata
el Nem Nyomonkovethet az anyagban.
e, (78 e sziikséges. 6ség az eredeti Ha értékiik 10°-
lepi tdl a 100 000 gyartoig nél tébb, a
cfu/g szintet. visszamenéleg. sztafilokokkusz
Lasd az 5.1.3. Hiitve, 6 °C alatti ok altal te_rmelt
alszakaszt. hémeérsékleten torténd en"terOtOX,m ;
Csomagolas, ha még tarolas az anyag végsd A szaraz héj, a eléfordulasanak
nincs csomagolva, rendeltetési helyre valo csomagolas és a bevonat v!zsgalata. ,Ha
fagyasztva, illetve nem beérkezéséig. sértetlenségének kimutathat6 a
védi sértetlen széraz héj Ha a sajt az atvevé megbrzése a tényleges | 1OXIN, a sajtot
vagy bevonat. tizemben valo fogadasa felhasznalasig. azallati ; )
8.1, A . Lasd az 5.1.1. el6étt kedvez az S. aureus Hutve, 6 °C alatti rglellelf:grmekek Hokezelés (\{aqy o
koagylaz- alszakaszt. z szaporodasanak, akkor hémeérsékleten torténd ol $z0/0 azzal egye,ngrteku
pozitiv e Rendeltetés, g " P jogszabaly megmunkalas),
filokokk A sajt véddrétegén peéldaul ,csak széllitas szikségtelen tarolas. Szeri el livel  k 14
sztafilokokkusz - NET R cfulg keletkezd fizikai sériilés A késedelem nélkil, a leheté | Mmegfeleld készletforga - o amellyel a koagulaz-
okra vonatkoz6 tovabbi egrelelo keszletiorgas. artalmatlanitani pozitiv

szintet tullépd sajt
akkor alkalmas
tovabbi
feldolgozésra, ha
nem mutathat6 ki
benne
sztafilokokkuszok
altal termelt
enterotoxin.

Lasd a 4.8.
szakaszt.

mikrobiol6giai
kritérium
meghaladasa

elkeriilése, valamint a
széraz héj, a
csomagolas és a
bevonat
sértetlenségének
megdrzése.

Lasd az 5.1.2.
alszakaszt.

Sztafilokokkus
zok altal
termelt
enterotoxinok
vizsgélata.

feldolgozasra
szant élelmiszer”,
valamint a
szennyezddés
jellegével
kapcsolatos
nyilatkozat.
Nyomonkdvethet
6ség az eredeti
gyartéig
visszamendleg.
Lasd az 5.1.3.
alszakaszt.

leghamarabb a rendeltetési
helyére, vagy tarolas 5,7 °C
alatti hémérsékleten (lasd
az 5.4.6. alszakaszt).

Az anyag elhelyezésére
hasznalt taroléterilet
egyeértelmd jelolése.

Méas termékek S. aureus
altali szennyezédéstdl valo
védelme.

Lasd az 5.3.2. alszakaszt.

Ha a sajt kedvez az S.
aureus szaporodasanak,
a lehetd leghamarabb fel
kell hasznalni.

Mas termékek S. aureus
altali szennyezdédéstdl
val6 védelme.

és felhasznalni.

Felhasznalas
el6tti tarolas
esetén a
sztafilokokkusz
ok altal termelt
enterotoxin
el6fordulasanak
vizsgélata. Ha
kimutathat6 a
toxin, a sajtot
az allati
melléktermékek
rél szolo
jogszabaly
szerint kell
artalmatlanitani

sztafilokokkuszok
mennyisége legalabb
8 log-gal csokken.
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8.2.
Mikrobiologiai
kritérium
meghaladasa

mas élelmiszer-
higiéniai
mutatok
tekintetében

Tovabbi élelmiszer-
feldolgozéasra
alkalmas.

Lasd a 4.8.
szakaszt.

Csomagolas, ha még
nincs csomagolva,
fagyasztva, illetve nem
védi sértetlen szaraz héj
vagy bevonat.

Lasd az 5.1.1.
alszakaszt.

A sajt védérétegén
keletkezd fizikai sériilés
elkerilése, valamint a
szaraz héj, a
csomagolas és a
bevonat
sértetlenségének
megolrzése.

Lasd az 5.1.2.
alszakaszt.

Nem

szilkséges.

Kiugréan magas
szint esetén a
szennyez6dés
jellegével
kapcsolatos
nyilatkozat.
Nyomonkodvethet
6ség az eredeti
gyartéig
visszamendleg.
Lasd az 5.1.3.
alszakaszt.

A gyart6 altal megadott
hémérséklet és hataridék
betartasa.

A sajt védbrétegén
keletkezd fizikai sériilés
elkeriilése, valamint a
szaraz héj, a csomagolas
és a bevonat
sértetlenségének
meg6rzése. Lasd az 5.1.2.
alszakaszt.

Védelem a
keresztszennyez6déssel
szemben.

Lasd az 5.2. szakaszt és az
5.3.2. alszakaszt.

A gyart6 altal megadott
hémeérséklet és hataridék
betartasa.

A szaraz héj, a
csomagolas és a bevonat
sértetlenségének
megdrzése a tényleges
felhasznalasig.

Védelem a
keresztszennyezédéssel
szemben.

Megfelel6 készletforgas.
Lasd az 5.3.2. alszakaszt.

Alkalmas.

technologiai higiéniai
mutatok esetén
(példaul E. coli,
Enterobacteriaceae,
kolibaktériumok stb.):

Hokezelés (vagy
azzal egyenértéki
megmunkalas),
amellyel a koagulaz-
pozitiv
sztafilokokkuszok
és/vagy a L.
monocytogenes
mennyisége legalabb
8 log-gal csokken.

A

nyersanyag

jellege

Alcsoport
és az
eltérés/hiba
jellege

Feldolgozasra bocsatas el6tt végrehajtandé intézkedések

A megfelel6
rendeltetés/fel
hasznalas
értékelése

Kezelés

Feluletek védelme

Megel6z6

intézkedések

Kiséro
informaciok

A tarolasra és a
szallitasra
vonatkozé

intézkedések

A felhasznalas elé6tt végrehajtandé intézkedések

Kezelés és tarolas

A
felhasznala
sravalo
alkalmassa

g
értékelése

Kulénleges
kezelés
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9.1. Az eltérést
okoz6 kérokozo
szaporodasana
k kedvezo sajt

9.A
mikroorganiz
musokra
vonatkozo
mikrobiologiai

élelmiszer-
biztonsagi
kritériumokat

meghaladd
sajt

9.1. Az eltérést
okoz6 korokozé
szaporodasana
k nem kedvezé
sajt
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Tovabbi élelmiszer-
feldolgozasra
alkalmas.

Lasd a 4.9.
szakaszt.

Csomagolas, ha még
nincs csomagolva,
fagyasztva, illetve
nem védi sértetlen
szaraz héj vagy
bevonat.

Lasd az 5.1.1.
alszakaszt.

A sajt védérétegén
keletkezé fizikai
sériilés elkerilése,
valamint a szaraz héj,
a csomagolas és a
bevonat
sértetlenségének
megérzése.

Lasd az 5.1.2.
alszakaszt.

Nem
szilkséges.

Rendeltetés,
példaul ,csak
tovabbi
feldolgozéasra
szant élelmiszer”,
valamint a
szennyez6dés
jellegével
kapcsolatos
nyilatkozat.
Nyomonkévethetdé
ség az eredeti
gyartéig
visszamendleg.
Lasd az 5.1.3.
alszakaszt.

Hitve, 6 °C alatti
hémérsékleten torténd
tarolas az anyag végs6
rendeltetési helyre valé
beérkezéséig.

Szallités szukségtelen
késedelem nélkdl, a lehetd
leghamarabb a rendeltetési
helyére. Ha ennek
biztositaséhoz szikséges,
akkor maximalis idékorlatot
kell meghatéarozni.

A sajt védbrétegén
keletkezd fizikai sérllés

A szaraz héj, a
csomagolas és a bevonat
sértetlenségének
megdrzése a tényleges
felhasznalasig.

Hitve, 6 °C alatti
hémérsékleten torténd
tarolas.

Medfelel6 készletforgas.

elkertlése, valamint a Lésd az 5.3.2, alszakaszt. | Akalmas.
szaraz héj, a csomagolas A sajtanyagot a lehetd

és a bevonat leghamarabb fel kell
sértetlenségének hasznalni.

meg0brzése. Lasd az 5.1.2.

Azl e ., Mas termékek S. aureus
Az anyag elhelyezesére és korokozok altali
hasznalt taroléteriilet szennyezédéstd| vald
egyeértelmd jeldlése. védelme.

Mas termékek kérokozok

altali szennyezédéstél valod

védelme.

Lasd az 5.2. szakaszt és az

5.3.2. alszakaszt.

A gyart6 altal megadott

hémérséklet és hataridék

betartasa,

A saijt védérétegén A gyarto altal megadott
keletkez6 fizikai sériilés hémerseklet és hataridék
elkeriilése, valamint a betartasa,

szaraz héj, a csomagolas A széaraz héj, a

és a bevonat csomagolas és a bevonat
sértetlenségének sértetlenségének
meg0rzése. Lasd az 5.1.2. | megérzése a tényleges Alkalmas.

alszakaszt.

Az anyag elhelyezésére
hasznalt tarol6terilet
egyeértelmd jelolése.

Mas termékek kérokozok
altali szennyezddéstdl valo
védelme.

Lasd az 5.2. szakaszt és az
5.3.2. alszakaszt.

felhasznalasig.

Védelem a
keresztszennyez6déssel
szemben.

Megfelel6 készletforgas.

Lasd az 5.3.2. alszakaszt.

Hoékezelés (vagy
azzal egyenértéki
megmunkalas),
amellyel az érintett
korokozo(k)
mennyisége legalabb
8 log-gal csokken.
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A
nyersanya
g jellege

10.
Nemkivanatos

penésztelepek
et tartalmazo
sajt

43

Alcsoport
és az
eltérés/hiba
jellege

10.1. Szabad
szemmel
lathat6
penészgombaf
ajok, amelyek
a legnagyobb
valészinliségg
el a jellemzéen
a penésszel
érlelt sajtok
gyartasaban
hasznalt fajok
kozé tartoznak.

Feldolgozasra bocsatas el6tt végrehajtandé intézkedések

A felhasznalas elé6tt végrehajtandé

intézkedések
Kezelés ,A,ta}rolasra ésa A
A megfeleld szallitasra vonatkozo felhasznala
rendeltetés/fel o Kiséro intézkedeések TRy sravalé | Kilénleges
414 Megel6z6 | ; P, Kezelés és téarolas . ;
hasznalas Felilletek védelme | intézkedése informaciok alkalmassa | kezelés
értékelése K g
értékelése
Hatve, 6 °C alatti
hémérsékleten torténd
tarolas az anyag végs6
oo, |IERCEIV e o-caan
példaul csak o N hémérsekleten tortend
tovabbi ? Szallitas szlksegtelen tarolas.
hékezelésre késedelem nélkdl, a lehetd A sajt védrétegén A penészes
szant élelmiszer’. fgcg‘gaﬁ;’zsﬁg‘de'tetes' keletkez fizikai sérillés ;aétr‘;":%zg g
Nyomonkovethet | piztositasahoz szikséges, glzlgernglehs 5’ \;aézg:;]n;;olés nem |épheti tul
0ség az eredeti | akkor maximalis idékorlatot &s 2 bevonat a receptiraban
Csomagolas, ha még gyartora kell meghatérozni. 2 retlonséaének felhasznalt ,, ]
Tovabbi élelmiszer- | nincs csomagolva, visszamendleg. | A ooit vadsrétegén keletkezd sertetlensegene bemend Hkezeles
] golva, ) \ sajt vedoretegen Kelelkezo | megérzése. Lasd az legalabb 75 °C-
feldolgozasra fagyasztva, illetve nem Lasd az 5.1.3.| fizikai sériilés elkerilése nyersanyagok ’
alkalmas védi sértetlen szaraz Nem alszakaszt i 4 &ia 512, alszakaszt 10%-at o =il 1
: L. szukségesl ’ Valamlnt a'SZ'araZ hej’ a Korultek|nt6 kezelés a ’ percen
Lasd a 4.10.1. héj vagy bevonat. csomagolas és a bevonat vakuumcsomagolas keresztil.
alszakaszt. Lasd az 5.1.1. és az serte}lerjsegerjek Kiszakadasanak A tllzott
5.4.8. alszakaszt. A szennyezédest rr;egoll(rzese-Pl(-fls“clit alf_ 5.1.2. | elkerillése érdekében. | mértéki
a legnagyobb ESZZ a},aszt. orultekinto Az anyag elhelyezésére | Penészt el kell
valoszintiséggel gke esa I3 hasznalt taroléterilet NI
né mbafaii N a az o5.4.0.
peneszgo be aj érdekében. Lasd az 5.2. M'egfelelo keszletforgas. alszakaszt.
al kapcsolatos ., Lasd az 5.3.2
nvilatkozat szakaszt és az 5.3.2. EEN & Gz,
Yllatkozat: alszakaszt.

alszakaszt.

Az anyag elhelyezésére
hasznalt taroléterilet
egyértelmd jeldlése.
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A
nyersanya
g jellege

10. (folyt)
Nemkivanatos
penésztelepek
et tartalmazo
sajt

44

Alcsoport és az
eltérés/hiba jellege

10.2. Szabad

szemmel
lathato
penész,
amelynél
nem
igazolhato,
hogy
valészinileg
a jellemzdéen
a penésszel
érlelt sajtok
gyartasaban
hasznalt
fajok kozé
tartozik
(vagyis nem
vonatkozik ra
a fenti 10.1.
szakasz).

Kemény és
nagyon kemény
sajtok, amelyek
feltletnek
legfeljebb 10%-

at boritja penész

Kemény és

sajtok, amelyek
feluletének tobb
mint
megkozelitéleg
10%-at boritja
penész

Egyéb sajtok,
amelyek
feltletének <
megkozelitleg
10%-at boritja
penész

Feldolgozasra bocsatas el6tt végrehajtandé intézkedések

A felhasznalas elé6tt végrehajtandé

nagyon kemény - SEFYNNETWY

intézkedések
; A tarolasra és a
Kezelés széllitasra A
A megfeleld Kiséré vonatkozo felhasznala
rendeltetés/f « s | taickoztat intézkedések Kezelés és | sravalé | Kiulénleges
elhasznalas SN, . l\:lggkelgz,o ! 4s tarolas | alkalmassa| kezelés
Al A eltletek vedelme intéz ke ese g
értékelése
A penészes
Ha nincs védelmet nyujt6 héj, fnatjef:))/liigge Hékezelés
vagy eltavolitottak, akkor a nem Iépheti tal | legalabb 75 °C-
sajtanyagot késedelem nélkdil, a recepturaban or?le alabb 1
a lehet6 leghamarabb Korultekint6é felhasznalt ercegn
vakuum- vagy védégazas kezelés a |- Eeresztul
csomagolas céljabdl kelléen Rendeltetés, vakuumcsoma nyersanyagok | Ha a feluiet
erds és jol zaré tasakokba kell példaul ,csak | Hitve, 6 °C alatti golas 10%.-at t6bb mint 10%-
helyezni, kivéve, ha Nem tovabbi hémérsékleten torténd | kiszakadasana | coor o sthorfta
lefagyasztjak. Lasd az 5.4.8. @ hékezelésre | tarolas az anyag végsé | k elkerulese Jlanyag oy
iy szilkséges. A P | - z szabad penész, a
alszakasz b) pontjat. szant rendeltetési helyre valé | érdekében. szemmel szennvezett
A sajt védérétegen keletkezd élelmiszer’. | beérkezéséig. i Tt 2.3
fizikai sérilés elkeriilése, Nyomonkéve Felbontott el cm mélvséai
valamint a széraz héj, a thetéség az | Szdllitas szukségtelen vékuumcsoma Eoritott kell eltéx\//oligtzagni
csomagolas és a bevonat eredeti késedelem nélkiil, a golasban nem | ¢ el Lasd az 5.4.8.
sértetlenségének megdrzése. gyartora lehetd leghamarabb a tarolhat6 aranya nem alszakasz.t o
Tovabbi Lasd az 5.1.2. alszakaszt. visszamendle | rendeltetési helyére. Ha | sajtanyag, haladhatia me :
élelmiszer- g. ennek biztositasahoz kivéve, ha a 10%_0: E
feldolgozasra Lasd az | sziikséges, akkor lefagyasztjak. ' A szabad
alkalmas. 5.1.3. maximalis id6korlatot e m—
A szennyezett alszakaszt. kell meghatarozni. ;:tt\t/ie, 6 °C Qz";at\)lz::ja& ha a lathat6 penész
alszakaszt R el el feltlet Korlltekint6 kezelés a hémérsékleten | szemmel S pliees ez
’ nélkiil, a lehet6 leghamarabb | eltavolitasa. P ) PP . ; . 2-3cm
, RTE = vakuumcsomagolas torténé tarolas. | lathato penészt P
vakuum- vagy véddégazas Lasd az 5.4.8. kiszakadasanak Az anva a kivitelezhetd mélységig ki
csomagolas céljabdl kelléen alszakasz a) ISzakadasanak vag R kell vagni a
e f Al e i elkerulése érdekében. elhelyezésére | mértékben "
erfs és jol zard tasakokba kell | pontjat. hasznalt eltavolitottak sajtanyagot.
MY, L7, i) Az anyag elhelyezésére | taroloterilet . LEBE 207 A
lefagyasztjak. Lasd az 5.4.8. hasznalt taroleteriilet egyértelm alszakaszt.
alszakasz b) pontjat. Rendeltetés, . P egyel A szabad
A sajt véddrétegén keletkezd 2ldaul ,,csak e e e, [l = szemmel
Sl [pellekerl - Megfeleld Alkalmas, haa | 2 2
fizikai sérulés elkertlése, tovabbi e szabad ! lathat6 penész
valamint a szaraz héj, a A szennyezett | h6kezelésre L] 22 593 2‘ szemmel eltavolitdsahoz
csomagolas és a bevonat felllet szant alszakasz.t - il i preyedi 2-3cm
sértetlenségének megbrzése. | eltavolitasa. élelmiszer”. ’ a kivitelzzhetﬁ mélységig ki
Lasd az 5.1.2. alszakaszt. Lasd az 5.4.8. | Nyomonkdve mértékben kell vagni a
alszakaszt. thetéség az eltavolitottak sajtanyagot.
eredeti : Lasd az 5.4.8.
gyartéig alszakaszt.
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Mas sajtok
kisebb
(kevesebb mint

penészfoltokkal
a feluletukon

Csomagolas, ha még nincs
csomagolva, fagyasztva,
illetve nem védi sértetlen
szaraz héj vagy bevonat.
Lasd az 5.1.1. alszakaszt.

A sajt védérétegén keletkezd
fizikai sérulés elkerilése,
valamint a szaraz héj, a
csomagolas és a bevonat
sértetlenségének megdrzése.
Lasd az 5.1.2. alszakaszt.

Minden folt
lekaparasa.

visszamendle
g.
Lasd az
5.1.3.
alszakaszt.

Alkalmas, ha
nem maradt
szabad
szemmel
lathat6 penész.

A penészfoltok
lekaparasa.
Lasd az 5.4.8.
alszakaszt.

Feldolgozasra bocsatas el6tt végrehajtando intézkedések

0 er?an a Alcsoport és az ) Kezelés

Y€ ; y eltérés/hiba jellege A megfeleld

g Jellege rendeltetés/f Medeldzs
elhasznalas 5 ) _niegelozo
Sl e Feluletek védelme |ntezkkedese

Kiséro
tajékoztat
as

A tarolasra és a
széllitasra
vonatkozd

intézkedések

A felhasznalas el6tt végrehajtando

intézkedések

Kezelés és
tarolas

A
felhasznala
sravalé
alkalmassa

g
értékelése

Kuldnleges
kezelés

Alkalmas, ha
kilon értékelés
soran
megallapitast
nyer, hogy az
esetleges mas
penészgombafaj
ok
szabalyozhatok a
mar bevezetett
intézkedésekkel
10. (folyt) a

Nemkivanatos mikotoxinképzéd
penésztelepek és

10.3. Sajt izesit6é
élelmiszerekkel (példaul
fszerndvények, flszerfélék és
gyUimolcsok)

et tartalmazo lehetéségének
sajt minimalizalasa
érdekében.

Lasd a 4.10.4.
alszakaszt.

Artalmatlanitas
és felhasznalas
az allati
melléktermékekr
6l szol6
jogszabaly
szerint.

A fenti 10.1., 10.2. vagy 10.3.
szakasznak nem megfelel6 sajt
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Az allati melléktermékekrdl szolo
jogszabaly szerint

Artalmatlanitas
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11.1. Sajtszélek és
sajtmaradékok

Tovabbi
élelmiszer-
feldolgozéasra
alkalmas.

Lasd a 4.11.

szakaszt.

11. Gyartosori  11.2. Sajtalvadék

visszanyerés

Artalmatlanitas
és felhasznalas
az allati
melléktermékekré
| sz6l6 jogszabaly
szerint.

Lasd a 4.11.3.
alszakaszt.

11.3. Padlérdl 6sszegydijtott
hulladék

A sajtanyagot késedelem
nélkil, a leheté leghamarabb
vakuum- vagy véddégazas
csomagolas céljabol kelléen
erés és jol zaro tasakokba kell
helyezni, kivéve, ha
lefagyasztjak. Lasd az 5.4.8.
alszakasz b) pontjat.

Nem
szilkséges.

Nincs
szikség
kulén
informaciokra

Nyomonkovet
hetéség az
eredeti
gyartéig
visszamendle
g.

Lasd az
5.1.3.
alszakaszt.

Hutve, 6 °C alatti
hémérsékleten torténé
tarolas az anyag végso6
rendeltetési helyre valé
beérkezéséig.
Koriltekinté kezelés a
vakuumcsomagolas
kiszakadasanak
elkerlése érdekében.

Az allati melléktermékekrdl szélo

jogszabaly szerint.

Feldolgozasra bocsatas el6tt végrehajtandé intézkedések

n ersAan a Alcsopprt és a2 L
vt eltérés/hiba jellege | A megfelel6
Ul rendeltetés/f

elhasznalas

értékelése

Kezelés

Felluletek védelme

Megel6z6
intézkedése
k

Kiséré
tajékoztat
as

A tarolasra és a
szallitasra
vonatkozé

intézkedések

Korultekintd
kezelés a
vakuumcsomag
olas
kiszakadasana
k elkeriilése
érdekében.

Felbontott
vakuumcsomag
olasban nem
tarolhato
sajtanyag,
kivéve, ha
lefagyasztjak.
Hitve, 6 °C
alatti
hémeérsékleten
torténd tarolas.
Medfeleld
készletforgas.
Lasd az 5.3.2.
alszakaszt. A 4
napnal régebbi
sajtalvadékot
hékezelni kell a
feldolgozas
elétt vagy
annak
részekeént.

Alkalmas.

Nem
sziikséges.

A felhasznalas el6tt végrehajtandé
intézkedések

Kezelés és
tarolas

A
felhasznala
sravalé
alkalmassa

g
értékelése

Kulénleges
kezelés

46




12. Az
életkorra
vonatkoz6
elbirasokat
meghaladd

sajt

13.
Sajtatkakkal
szennyezett
sajt

a7

Az EDA és az EUCOLAIT 2018. februar 1-jén elfogadott itmutatéja a sajt nyersanyagként valo felhasznalasarol

12.1. Az elére megallapitott
minéségmegérzési idé tullépése

12.2. Az elére megallapitott
fogyaszthatosagi id6 tullépése

Tovabbi
élelmiszer-
feldolgozas.

Artalmatlanitas
és felhasznalas

az allati

melléktermékekré
| sz6l6 jogszabaly

szerint.

Lasd a 4.12.2.
alszakaszt.

A megtisztitott
sajt tovabbi
élelmiszer-
feldolgozéasra
alkalmas.

Csomagolas, ha még nincs
csomagolva, fagyasztva,
illetve nem védi sértetlen
szaraz héj vagy bevonat.
Lasd az 5.1.1. alszakaszt.

A sajt védérétegeén keletkezd
fizikai sérulés elkerilése,
valamint a szaraz héj, a
csomagolas és a bevonat

sértetlenségének megbrzése.

Lasd az 5.1.2. alszakaszt.

Csomagolas, ha még nincs
csomagolva, fagyasztva,
illetve nem védi sértetlen
szaraz héj vagy bevonat.
Lasd az 5.1.1. alszakaszt.
A sajt véddrétegén keletkezd
fizikai sérulés elkerilése,
valamint a szaraz héj, a
csomagolas és a bevonat

sértetlenségének megbrzése.

Lasd az 5.1.2. alszakaszt.

Nem
sziikséges.

Rendeltetés,
példaul
,Kizarélag
tovabbi
feldolgozasra
szant
élelmiszer”.
Nyomonkovet
hetéség az
eredeti

gyartéig
visszamendle
g.

Lasd az

5.1.3.
alszakaszt.

A gyart6 altal megadott
hémérséklet és
hataridék betartasa,

A sajt véddrétegén
keletkez6 fizikai sérulés
elkerilése, valamint a
szaraz héj, a
csomagolas és a
bevonat
sértetlenségének
megodrzése. Lasd az
5.1.2. alszakaszt.

Az anyag elhelyezésére
hasznalt taroléteriilet
egyértelm jelolése.
Lasd az 5.2. szakaszt
és az 5.3.2. alszakaszt.

Az allati melléktermékekrdl sz6lo
jogszabaly szerint.

Nem
sziikséges.

Rendeltetés,
példaul
.Kizarélag
tovabbi
hékezelésre
szant
élelmiszer”.
Nyomonkovet
het6ség az
eredeti
gyartéra
visszamenodle
g.

Lasd az 5.1.3.
alszakaszt.

A gyart6 altal megadott
hémérséklet és
hataridék betartasa,

A sajt védérétegén
keletkezé fizikai sérilés
elkerilése, valamint a
szaraz héj, a
csomagolas és a
bevonat
sértetlenségének
megdrzése. Lasd az
5.1.2. alszakaszt.

Az anyag elhelyezésére
hasznalt taroléterilet
egyeértelmd jeldlése.

A szaraz héj, a
csomagolas és
a bevonat
sértetlenségén
ek meg6rzése
a tényleges
felhasznalasig,
kivéve
fagyasztas
esetén.

Megfeleld
készletforgas.
Lasd az 5.3.2.
alszakaszt.

Korultekintd
kezelés a

vakuumcsomag
olas
kiszakadasana
k elkeriilése
érdekében.

Felbontott
vakuumcsomag
olasban nem
tarolhato
sajtanyag,
kivéve, ha
lefagyasztjak.
Hitve, 6 °C
alatti
hémérsékleten
torténd tarolas.
Megfeleld
készletforgas.
Lasd az 5.3.2.
alszakaszt.

Alkalmas.

Alkalmas.

Nem
szikséges.

A szennyezett
sajtanyag
eltavolitasa.
Hoékezelés
legalabb 75 °C-
on legalabb 1
percen
keresztl.




A sajt fert6zott
részeinek
artalmatlanitasa
az allati
melléktermékekré

| sz6l6 jogszabaly
szerint.

Lasd a 4.13.
szakaszt.

Az EDA és az EUCOLAIT 2018. februar 1-jén elfogadott Utmutatdja a sajt nyersanyagként valé felhasznalasarol

Az allati melléktermékekrél sz616

jogszabdly szerint.

A
nyersanyag
jellege

14. Romlott

sajt

48

Alcsoport
és az
eltérés/hiba
jellege

14.1. A sajt
szennyez6dése
mas kartevék
miatt

14.2. Fehérje-

vagy
zsirbomlas

Feldolgozasra bocsatas elétt végrehajtandé intézkedések

A megfelel6
rendeltetés/fel
hasznalas
értékelése

Kezelés

Artalmatlanitas és
felhasznélas az
allati
melléktermékekrél
sz016 jogszabaly
szerint.

Lasd a 4.14.
szakaszt.

Tovabbi élelmiszer-
feldolgozasra
alkalmas.

Fellletek védelme

Csomagolas, ha még
nincs csomagolva,
fagyasztva, illetve nem
védi sértetlen szaraz
héj vagy bevonat.
Lasd az 5.1.1.
alszakaszt.

A sajt védbrétegén
keletkezd fizikai sériilés
elkeriilése, valamint a
szaraz héj, a
csomagolas és a
bevonat
sértetlenségének
megbrzése.

Lasd az 5.1.2.
alszakaszt.

Nem

Megel6z6
intézkedések

Kiséro
informaciok

A tarolasra és a
szallitasra vonatkozo
intézkedések

A felhasznalas elé6tt végrehajtandé
intézkedések

Az allati melléktermékekrdl szél6 jogszabaly

szerint.

sziikséges.

Rendeltetés,
példaul ,csak
tovabbi
feldolgozéasra

szant élelmiszer”.

Nyomonkodvethet
6ség az eredeti
gyartora
visszamendleg.

Lasd az 5.1.3.

alszakaszt.

A gyarté altal megadott
hémérséklet és hataridék
betartasa,

A sajt védérétegén keletkezé
fizikai sérulés elkerilése,
valamint a szaraz héj, a
csomagolas és a bevonat

sértetlenségének megbrzése.

Lasd az 5.1.2. alszakaszt.
Az anyag elhelyezésére
hasznalt taroléterilet
egyeértelmd jeldlése.

Kezelés és tarolas

Korlltekint6 kezelés a
vakuumcsomagolas
kiszakadasanak
elkeriilése érdekében.

Felbontott
vakuumcsomagolasban
nem tarolhat6 sajtanyag,
kivéve, ha lefagyasztjak.
Hutve, 6 °C alatti
hémeérsékleten torténd
tarolas.

Megfelel6 készletforgas.

Lasd az 5.3.2. alszakaszt.

A
felhasznala
sra vald
alkalmassa

g
értékelése

Alkalmas.

Kulonleges
kezelés
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Artalmatlanitas és
felhasznalas az
allati

(PR i melléktermékekrdl
iz és szag sz016 jogszabaly
szerint.

Lasd a 4.14.
szakaszt.

Az allati melléktermékekrdl sz6l6 jogszabaly
szerint.
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A  SAJT NYERSANYAGKENT VALO FELHASZNALASAROL SzOLO UTMUTATO
Il. MELLEKLETE

Tudomanyos forrasok a sajtban elé6fordulé penész és mikotoxinok szabalyozasahoz

Az EDA-nak és az EUCOLAIT-nak a sajt nyersanyagként valé felhasznalasarél szélé Gtmutatdja
irAnymutatast nydjt a nemkivanatos penésszel szennyezett sajt értékeléséhez, el6készitéséhez,
kezeléséhez és felhasznalasahoz.

Ez a dokumentum tudomanyos forrasokkal szolgél a szabalyozasi stratégiahoz, valamint a biztonsagi szint
tovabbi ndvelésére alkalmazott kiegészité ovintézkedésekhez, hogy minimalizalhatok legyenek a
mikotoxinok el6re nem lathatd, alacsony szinti jelenlétével kapcsolatos kockazatok.

1. OSSZEFOGLALAS

A szakirodalomban kodzzétett kisérletekbdl egyértelmien arra lehet kévetkeztetni, hogy a sajton a szennyez§
penészgombék A&ltal okozott mikotoxinképzddés megelézhetd a penészgombak szaporodasanak és a
mikotoxinképzddést befolyasolo feltételeknek a szabalyozasaval.

A szakirodalom alapjan a sajt szempontjabdl lényeges mikotoxinok koz tartozik a sterigmatocisztin, a
ciklopiazonsav, az ochratoxin-A, a penitrem-A, az aflatoxin-B,/-G; és a citrinin.

A szakirodalom szerint a sajton szaporodd penészgombafajok kdzil az A. versicolor, az A. flavus, az A.
paraciticus, a P. commune, a P. nordicum, a P. crustosum, a P. citrinin és a P. verrucosum tartozik azon
fajok k6zé, amelyek bizonyitottan képesek ilyen toxinokat termelni.

Megjegyzés: A mikotoxinképz&déssel kapcsolatos kisérleti munka nagy része szobah&mérsékleten (20—-30 °C-fokon),
aerob korilmények kdzott, a penészgombafajok sajttdl elkilonitett, kilénféle agarlemezeken (vagyis a sajttdl eltérd
szubsztraton) végzett szaporitasaval folyt.

Az emlitett penészgombafajok szaporodasa 3 szabalyozasi intézkedéssel korlatozhato: i. fellletvédelem, ii.
az oxigénellatas korlatozasa és iii. alacsony hémérséklet.

Az, hogy a mikotoxinok termelésére képes penészgombak tényleg termelnek-e ilyen toxinokat, a
szubsztrattdl (a sajt gyenge szubsztrat) és a szaporodashoz sziikséges minimalis hémeérsékletnél jellemzben
magasabb hémérséklettél fugg. A sajton valé mikotoxinképz&déssel kapcsolatos kisérletekrdl készilt
kulénbdz6 jelentések alapjan megallapithatd, hogy csekély a mikotoxinképzédés valdszinlisége, ha a sajtot
hitve (vagyis 9 °C alatti hémérsékleten) taroljak.

Az EDA és az EUCOLAIT Uatmutatdja ezért a szennyez6 penészgombak altali mikotoxintermelés
megelézésében a szaporodas és a mikotoxinképzédést befolyasold feltételek szabalyozasara, vagyis a
fellletvédelemre, az oxigénellatas korlatozasara, valamint a h(itott tarolasra és szallitdsra helyezi a
hangsulyt.

Az EDA és az EUCOLAIT uatmutatéja a biztonsagi szint tovabbi ndvelése érdekében kiegészité
ovintézkedéseket ir eld, hogy minimalizalhatok legyenek a mikotoxinok elére nem lathatd, alacsony szinti
jelenlétével kapcsolatos kockazatok. Ezen ovintézkedések kdzé tartozik:

i. a megtelepedett penész levagasa, illetve a penészfoltok lekaparasa,
ii. hoékezelés, valamint
iii. a bemend sajtanyag penészes feliiletének részaranyara vonatkozo korlatozasok.

A levagassal kapcsolatos iranymutatds tudomanyos ajanlasokon és bizonyos orszagokban fenndllo
kockazatkezelési gyakorlatokon alapul.
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2. AVESZELY AZONOSITASA

2.1. A szennyezd penészfajok tébbsége nem képes mikotoxintermelésre®

A szabad szemmel lathaté penész nem bizonyitja a mikotoxinok jelenlétét, minddssze arra utal, hogy
nagyobb a toxinképz6dés valdszinlisége.

A sajt a penész szaporodasahoz j6 szubsztrat, a mikotoxinképz6déshez azonban gyengeso. Azonban a
sajton leggyakrabban szaporod6 penészgombak minddssze csekély hanyada (2—15%) képes mikotoxinokat
termelni. Példaul Bullerman (1981) szerint a sajtokbdl izolalt fajok 1,8—-12,4%-a volt képes a leggyakrabban
vizsgalt mikotoxinok termelésére, amikor optimalizalt szubsztratokon szaporitottak.

Az esetek tbbbségében a nem penésszel érlelt sajtok penészfléraja tiinyomaorészt a starterkultdraként
hasznalt fajokhoz tartozé, szennyezé penészgombakbal all.

A sajtot szennyezd penészgombakat illetéen az alabbi megfigyelések fogalmazhatdk meg:
¢ jellemzben néhany Penicillium-faj teszi ki a penészfléra 70-90%-at;
e kis szamu Aspergillus-faj a penészfléra 4—8%-at adja (a leggyakoribb az A. versicolor); valamint

o esetenként Cladosporium- (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria-, Phoma-, Scopulariopsis- (S.
brevicaulis) és Fusarium-fajok (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum)) is jelen lehetnek.

A h(itétt tarolas soran szabad szemmel lathaté telepeket képez8, nem starterként hasznalt fajok kézul szinte
mindegyik a Penicillium-fajhoz (jellemzéen P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum,
P. commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P.
viridicatum) tartozik, mivel ezek a fajok mas penészfloraval ellentétben alacsony hémérsékleten is képesek
szaporodni.

Kozlluk a P. commune és a P. nalgiovense van tulsulyban. A P. commune a P. camenbertii vad tipusu
z 31
Ose™.

A P. commune jél alkalmazkodott a sajton valé szaporodashoz (rendelkezik a szilkséges enzimekkel). A P.
commune jellemz8en a P. nagliovese tarsasagaban jelenik meg, amely a szalamigyartasban hasznalt
starterkultira®.

2.2. A mikotoxinképzédés elbfeltétele a szaporodas
Fontos kilénbséget tenni a sajtbdl izolalhat6 és a sajton szaporodni képes gombak kdzott.

Lund et al (1995) kimutatta, hogy kiilénbség van a gyartasi kdrnyezetben és a sajton el6fordulé gombaflora
kozott, és tobb, kérnyezetben el6forduld gomba izolalhat6é a sajtbdl annak ellenére, hogy nem szaporodnak
rajta. Masok is hasonlo kovetkeztetésre jutottak®. Ezek a fajok kiilonbdzé forrasokbol (kdrnyezet, kenbdés
stb.) szarmaz6 gombasporakbdl fejlédtek ki. Példaként emlithetd az A. versicolor, amely tulsulyban lehet a
sajtlizemi kdrnyezetben, mégis ritkan szaporodik a sajton34.

A penész altalaban akkor valik szabad szemmel lathatéva, ha mennyisége 10°~10*/ml*® folé emelkedik. Ha a
penész szabad szemmel lathatd, akkor szaporodas tortént (de abbamaradt) vagy még mindig zajlik.

Megjegyzendd, hogy a mikotoxinképzddéssel kapcsolatos kisérleti munka nagy része szobah6mérsékleten
(20-30 °C-fokon), aerob korulmények kozétt, a penészgombafajok sajttdl elkllonitett, kolénféle
agarlemezeken (vagyis a sajttol eltérd szubsztraton) végzett szaporitasaval folyt.

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

% Larsen et al (2002).

%1 Haasum és Nielsen (1998).
32| und et al (1995)

33 Kure et al (2004)

34 Lund et al (1995)

35 Lund et al (1995)
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2.3. Jelent6ésebb mikotoxinok

A sajt a mikotoxinképzédéshez gyenge szubsztrat®®, kulonosen akkor, ha 5-7 °C kdzotti hémérsékleten
taroljak®”. Ennek magyarazata, hogy a sajt szulfhidrilt tartalmazé fehérjékben, példaul ciszteinben és
glutationban gazdag, és a legtobb sajtfélében eléforduld tejsavbaktériumok aktivitdsa szamos
penészgombafaj mikotoxintermeld képességére hatassal van®.

A sajtban stabil mikotoxinok kozil a leggyakoribb a citrinin, a ciklopiazonsav, a penitrem-A, a roquefortin-C,
a sterigmatocisztin és az aflatoxin®.

A hideg tarolas olyan fajoknak és térzseknek kedvez, amelyek képesek kevésbé stabil toxinokat, példaul
penicillinsavat, patulint, mikofenolsavat, valamint penitrem-A-t és esetleg ochratoxint termelni az aflatoxin- és
sterigmatocisztin-termel8k karara. Instabilitasa miatt nem valdszin(i, hogy a penicillinsav, a patulin és a
mikofenolsav jelentés mértékben jelen lesz™.

Egy 2008-as tudomanyos attekintés szerint ,a sajtban kis mennyiségben eléforduld patulin, penicillinsav és
mikofenolsav kozegészségiligyi szempontbdl nem bir nagy jelentdséggel, mivel oralis toxicitasa csekély,
ugyanakkor rakkelt6 hatasa miatt nagyobb aggodalomra ad okot a sterigmatocisztin”"l.

Northolt megallapitotta, hogy a penésszel szennyezett sajtban a sterigmatocisztin a legjelentésebb toxin*?.
Ezt masok is megerc’isitették“.

A rendelkezésre allo 6sszes tudomanyos forrast figyelembe véve a penésszel szennyezett sajt
biztonsagossaga szempontjabdl legfontosabb mikotoxinok a kdvetkezék:

o sterigmatocisztin, amelyet az A. versicolor termelhet*. a sterigmatocisztin a penészes sajtban
kimutatott egyik leggyakoribb mikotoxin®®;

« ciklopiazonsav, amelyet a P. commune termelhet*®;

e ochratoxin-A, amelyet a P. commune®’, a P. nordicum®® és a P. verrucosum® termelhet;

e penitrem-A, amelyet a P. crustosum® termelhet;

o aflatoxin-B/-G,, amelyet az A. flavus és az A. paraciticus’ termelhet;

e citrinin, amelyet féként a P. citrinin termelhet, de beszamoltak mar arrél is, hogy a P. verrucosum?®
szintén eld tudja allitani;

Megjegyzés: Barmilyen aflatoxin-M; el6fordulasa legnagyobb valdszinliséggel a sajtgyartashoz felhasznalt tejben vald
jelenlétének tudhaté be.

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

38 Dalié et al (2010)

39 Taniwaki et al (2001)

“9 Bullerman (1981), Stott és Bullerman (1976), Lieu és Bullerman (1977)
4 Sengun et al (2008)

“2 Northolt et al (1980)

*3 Filtenborg et al (1996)

4 Lund et al (1995)

*5 Filtenborg (1996), Norholt et al (1980), Taniwaki et al (2001)

% Taniwaki et al (2001), Lund et al (1995)

" Bullerman (1981)

“8 Larsen et al (2002), Kokkonen et al (2005)

9 Kokkonen et al (2005)

%0 Kokkonen et al (2005)

> Bullerman és Olivigni (1974), Gourama és Bullerman (1995)

2 Bailly et al (2002), Sengun et al (2008), Frisvad és Nielsen (2012), Sweeney és Dobson (1998)
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2.4. Kovetkeztetések

A sajtban el6forduld penész szabalyozasa kialakithatd ugy, hogy az alabbi két legjelentésebb faj
eléfordulasat korlatozza:

¢ Penicillium-fajok, kiléndsen a P. commune (=P. cyclopium) és a P. nagliovese; valamint
e Aspergillus-fajok, kilénésen az A. versicolor.

A szakirodalomban a sajt kapcsan emlitett egyéb fajok szintén eléfordulhatnak kis mennyiségben, de nem
szaporodnak szamottevé mértékben, kdévetkezésképpen az altaluk esetlegesen termelt mikotoxinok
koncentracidja nem lesz jelent6s.

A lényeges mikotoxinokra, igy a sterigmatocisztinre, a ciklopiazonsavra, az ochratoxin-A-ra, az aflatoxin-B;-
re/-G1-re, a citrininre és a penitrem-A-ra kell 6sszpontositani. A sajton szaporodd penészgombafajok kozil
az A. versicolor, az A. flavus, az A. paraciticus, a P. commune, a P. nordicum, a P. crustosum, a P. citrinin
és a P. verrucosum tartozik azon fajok kdzé, amelyek bizonyitottan képesek ilyen toxinokat termeini.

A szakirodalom alapjan a sajt szempontjabél Iényeges egyéb mikotoxinokrol feltételezhetd, hogy csak az
emberi egészség szempontjabdl jelentéktelen mennyiségben fordulnak el6.

Az eddigi kutatasi eredmények alapjan a mikotoxinszennyezettség mértéke valdszinileg akkor is alacsony
lesz, ha a penész szaporodik a sajton.

3. MIKOTOXINSZABALYOZAS

3.1. A mikotoxinképzddést befolyasolé tényezék

A mikotoxinok masodlagos anyagcseretermékek, vagyis képz&désiknek nincs szerepe a penésztelepek
ndvekedésével jaré rendes anyagcserében.

A mikotoxinok sajtban valé képz&désének elbfeltételei a kovetkez6k:

e atoérzseknek genetikailag képesnek kell lennie a mikotoxintermelésre, ES
e apenésznek szaporodnia kell*®, ES

o atoxinképzddés egyedi feltételeinek fenn kell allniuk a szaporodas alatt.

A penész szaporodasa a hémeérséklettél, az oxigénellatastol, a CO2-tél, a rendelkezésre allé nedvességtol
és mas tényez6ktél fiigg. A baktériumokhoz hasonléan a penésztelepeknek is van lappango fazisa a
szaporodas elétt™.

A P. expansum lappangasi ideje példaul 5,2 °C hémérsékleten 182+25 6ra™.
A mikotoxinok termelésére képes tdrzseknél a toxinképz6dés nem flgg 6ssze a penész szaporodasaval.

A penész mikotoxintermel® képessége a vizaktivitassal csdkken, a h&mérséklet emelkedésével pedig
ndvekszik, egészen az optimalis szaporodasi h&mérsékletig — az optimalist meghalad6 hémérsékleten aztan
ismét csokken®. Altalaban véve azonban a sajt vizaktivitdsa tul nagy mérték ahhoz, hogy befolyasolja a
penész ndvekedését vagy mikotoxintermelS képességét.

A tejsavbaktériumok aktivitasa szamos penészgombafaj mikotoxintermel6 képességére hatassal van®’.

%3 Lund et al (1995)

> Garcia et al (2009)

= Gougouli és Koutsoumanis (2013)

%% WHO (2002), US FDA (2005), Takahashi és Yazaki (2007)
>7 Dalié et al (2010)
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3.2. Oxigénelléatas

A penészgombdk aerob organizmusok, amelyeknek oxigénre van sziikségik a szaporodashoz. A sajt
fellletének oxigéntartalma a vakuum- és a védbégazas csomagolas hasznalataval csdkkenthetd.

A vakuumcsomagolas azért ajanlott, mivel ennek soran kivonjak a leveg6ét a csomagbdl, majd Iégmentesen
lezarjak azt, ezzel szinte tokéletes vakuum képzédik beliil, amely megel6zi/megallitja a legtobb
penészgombafaj szaporodasat. Mivel a szén-dioxidot jellemzéen maga a sajt termeli a csomagon beldl, a
csomagolasi eljaras f6 célja az oxigén kivonasa.

Smith et al (1986) korabban mar kimutattak, hogy a csomagolt pékaruban csak akkor akadalyozhaté meg
teliesen a gombaszaporodas, ha a géztérben lévé O, mennyiségét 0,4% ala csokkentik, és ezen a szinten
tartjak.

A védbgazas kornyezetben a sajt fellletén eléfordulé penészszaporodasrél és a mikotoxinképzddésrél
Taniwaki et al (2001) készitették a legatfogdbb tanulmanyt. Az alabbi kovetkeztetésre jutottak:
e avéddbgaz jelentés mértékben gatolja a mikotoxinképz&dést;

e a P. commune 25 °C h&mérsékleten 14 nap utan termelt ciklopiazonsavat, 8—10 °C h&mérsékleten
viszont egy hoénap utan sem, ami arra enged kovetkeztetni, hogy hités esetén nem képzédik
ciklopiazonsav;

e a ciklopiazonsav képzddése megfelelé védégazas csomagolassal megelézhetd. A 0,5%-nél kevesebb
O,-vel megel6zhetd a szaporodas, mig a 20—-40% CO, és 1% O, esetén rendkivil alacsony szintre
csoOkken a ciklopiazonsav-képzédés.

Az A.flavus és az A. paraciticus aflatoxintermelését akadalyozza a rendelkezésre all6 oxigén
mennyiségének védbégazzal, zaréréteggel vagy a csomagolason belili oxigénelnyelékkel valo csokkentése ™.

A szén-dioxid gatlé tulajdonségait Eliot et al (1998) és Haasum & Nielsen (1998) is egyértelmlen
kimutattak.
3.3. A szabad feluletek védelme

A sajthéj, a sajtbevonat, a csomagoldéanyagok, kiléndsen az érlel folia, valamint a vakuumcsomagolas védi
a sajt nedvességben gazdagabb részeit, és ezaltal elsegiti a penészszaporodas megel6zését.
A csomagolas, bevonat vagy héj megbontasa esetén megndvekszik a penészszaporodas kockazata.

3.4. Homérséklet

3.4.1. Penitrem-A
Ha jelen van a sajtban, a penitrem-A forrasa a legnagyobb valészinliség szerint a P. crustosum.

A toxinképz6édéshez sziikséges minimalis feltételek a beszamolok szerint 10 °C hémérséklet és 0,92
vizaktivitas™.

Megallapithatd, hogy a 10 °C alatt tarolt sajtnal elenyészé a valésziniisége a penitrem-A
képzbdésének.

3.4.2. Ochratoxin-A

Ha jelen van a sajtban, az ochratoxin-A forrasa a legnagyobb valdszinliség szerint a P. commune. Emellett a
P. verrucosum szaporodaséanak is betudhato.

A P. commune (=P. cyclopium) esetében legalabb 20 °C hémérsékletre van sziikség ahhoz, hogy
ochratoxin-A képz&djon a sajton®®, ami a szilard sajtok érlelésénél rendesen alkalmazott hdmérséklet felett
van. Annak ellenére, hogy a P. commune valdszin(ileg hiités esetén is szaporodik (lasd a fenti

%8 Sweeney és Dobson (1998)
%9 |CMSF (1996)
89 Scott (1983)
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1.1. szakaszt), az ochratoxin-A képz&désének kockazata elenyészének tekinthetd, feltéve, hogy a sajtot
hitve taroljak.

A P. nordicum genetikailag nagyon koézel all a P. verrucosum fajhoz, és ahhoz nagyon hasonléan viselkedik.

A megfelel6 szubsztraton a P. verrucosum barmilyen szaporodasi hdmérsékleten, tehat 0—31 °C kozott
képes ochratoxin-A-t termelni, az erre optimalis hémérséklet pedig 20 °C. A képz6ddé mennyiség 0sszefligg
a szaporodasi sebességgel®, amely a szubsztrattol és a hémérséklettdl fligg. A hiités mellett a sajton
esetlegesen képz3dd ochratoxin-A mennyisége igy alacsony®”. A sajtszubsztrat nem tinik alkalmasnak arra,
hogy a P. verrucosum ochratoxin-A-t termeljen rajta63.

A P. verrucosum leggyakrabban a sajtérlelés korai szakaszaiban, f6ként hiitott taroléokban fordul el6® a
kész sajton csak ritkan. Nagyon érzékeny a CO,-koncentracié ndvekedésére, 25% feletti koncentracio
mellett nem szaporodikﬁs.

Beszamoldk szerint a tejsavbaktériumok anyagcserével kilénbdzd mértékben (8—28%) atalakitjak az
ochratoxin-A-t*®. Masok arrél szamoltak be, hogy a kemény sajt ochratoxin-A-tartalma 25 °C hédmérsékleten
48 ora elteltével megfelez6dott®”.

Megallapithato, hogy a hiitve tarolt kész sajtnal elenyészé a valésziniisége az ochratoxin-A
képzbdésének.

3.4.3. Sterigmatocisztin
Ha jelen van a sajtban, a sterigmatocisztin forrdsa a legnagyobb val6szinliség szerint az A. versicolor.

Vizsgélatok kimutattak, hogy az A. versicolor 25 °C-on nem termel sterigmatocisztint a sajton (tilsiti, edami,
gouda). Ez ellentmond mas vizsgalatoknak, amelyek szerint ezt a toxint a természetesen szennyez§
A. versicolor termeli®.

Azonban h(ités esetén a szaporodas szinte teljesen leall, és nem képz&édnek toxinok. A kiilénb6zé
publikacidkban levont alabbi kovetkeztetések is alatdmasztjak ezt:

e az A. versicolor 4 °C-on képes szaporodni, és tulsulyba kerilhet a sajtérlel§ helyiségekben, de magan a
sajton ritkan szaporodik ez a

fajﬁg;

e beszamoldk szerint a minimalis szaporodasi hémérséklete 9 °C". Hutés esetén van ugyan szaporodas,
toxinképzédés azonban nem tapasztalhato™;

e akulénb6z6 sajtféléken végzett kisérletek nem mutattak ki sterigmatocisztint az egyébként toxintermel6
A. versicolor 6 hénapon at 10 °C-on végzett szaporitasa utan’?;

 hiitéssel megelSzhetd, hogy az Aspergillus-fajok toxinokat termeljenek”;

e alacsony hémérséklettel (5 °C) megel6zhet6, hogy az A. versicolor szaporodjon és sterigmatocisztint
termeljen™.

b1 Takahashi és Yazaki (2007)

62 Takahashi és Yazaki (2007)

83 Kokkonen et al (2005)

% Lund et al (1995)

%5 Haasum és Nielsen (1998)

% palié et al (2010)

87 Bullerman (1981)

%8 Scott (1983), Northolt et al (1980)
%9 Lund et al (1995)

0 |cMSF (1996)

" Bullerman és Olivigni (1974), Lund et al (1995)
2 Terplan és Kaiser (1996)

& Bullerman (1979)
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A toxin kifejezetten stabilnak tlinik a sajtban75.

Megallapithatd, hogy a 9 °C alatt tarolt sajtnal elenyész6 a valésziniisége a sterigmatocisztin
képzbdésének.

3.4.4 Ciklopiazonsav
Ha jelen van a sajtban, a ciklopiazonsav forrasa a legnagyobb valdsziniiség szerint a P. commune.

Ez a7z6organizmus 25 °C-on képes termelni a toxint, hiités esetén, 12 °C alatti hémérsékleten azonban
nem

Megéllapithato, hogy a 12 °C alatt tarolt sajtnal elenyész6 a valészinlsége a ciklopiazonsav képz&désének.

3.4.5. Aflatoxin-B,/-G;

Ha jelen van a sajtban, az aflatoxin-B,/-G, forrasa a legnagyobb valészini(iség szerint az A. flavus vagy az A.
paraciticus.

A 4,5 pH alatti pH-értékek az aflatoxin-B; képzédésének kedvezhetnek az aflatoxin-G;-gyel szemben’”.

Ezek az organizmusok szobahdmérsékleten képesek kis mennyiségi aflatoxint termelni a sajtban, 10 °Cc’®,
illetve 12 °C"° alatt azonban nem.

Az aflatoxinok sajtban viszonylag stabilak.

Megallapithat6d, hogy az aflatoxin-G, valésziniileg nem képzédik sajtban, az aflatoxin B,
képzbdésének pedig elenyészé a valésziniisége, ha a sajtot 10 °C alatt taroljak.

3.4.6. Citrinin

Ha jelen van a sajtban, a citrinin forrdsa a legnagyobb val6szin(iség szerint a P. citrinin vagy a P.
verrucosum.

A P. citrinin az 5-40 °C k6z6tti hémérséklet-tartomanyban képes szaporodni (optimalis hdmérséklet: 26—
30 °C), citrinin azonban csak a 15-37 °C kozo6tti hémérséklet-tartomanyban képzédikso. Ezt a kiilénb6z6
sajtfélékkel végzett kisérletek is alatamasztottak®.

Kisérletek kimutattak, hogy a P. verrucosum huson citrinin termelésére képes torzsei nem allitottak el ezt a
mikotoxint, amikor sajton szaporitottak ket®”. A citrinin sajtban valé termelésére valo képesség hianyat
masok is megerc’isftették83.

Megallapithaté, hogy a 15°C alatt tarolt sajtnal elenyészé a valésziniisége a citrinin képzédésének.

Megjegyzés: A citrinin propionsav jelenlétében megsemmisiil®*. Propionsav ementali, Jarlsberg és mas hasonlo
sajtokban fordul el6.

™ Bullerman (1981)

> Metwally et al (1997)

"8 Taniwaki et al (2001)

" Bullerman és Olivigni (1974), Gourama és Bullerman (1995)
& Bullerman és Olivigni (1974), Bullerman (1981)
" Sweeney és Dobson (1998)

8 Sweeney és Dobson (1998)

81 Terplan és Kaiser (1996)

82 T akahashi és Yazaki (2007)

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

8 EMAN (2013)
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3.5. Kovetkeztetések

A lényeges szennyezd penészgombafajok szaporodasa az alabbi médszerekkel szabalyozhato:
- feluletvédelem,

- oxigénellatas szabalyozasa,

- hémérséklet-szabalyozas.

A mikotoxinképzddés hémérséklet-szabalyozassal el6zhetd meg.

Az, hogy a mikotoxinok termelésére képes penészgombék tényleg termelnek-e ilyen toxinokat, a
szubsztrattdl (a sajt gyenge szubsztrat) és a hémérséklettél fligg. Ehhez jellemzéen a szaporodashoz
sziikséges minimalis hémérsékletnél magasabb hémérséklet szilkséges.

A sajton valé mikotoxinképz6déssel kapcsolatos kisérletekrdl késziilt kiilonb6z6 jelentések alapjan
megallapithato, hogy csekély a mikotoxinképzddés valosziniisége, ha a sajtot hiitve (vagyis 9 °C
alatti h6mérsékleten) taroljak.

4. KIEGESZITO OVINTEZKEDESEK

Az EDA és az EUCOLAIT utmutatéja a mikotoxinképzédést megel6z6 intézkedésekre tamaszkodik.

Ezeknek az intézkedéseknek a bevezetésével és végrehajtasaval nagymértékben csdkkenthetd a
mikotoxinok el6fordulasanak kockazata.

Mivel azonban ezeknek az intézkedéseknek a helyes végrehajtasa némi bizonytalansaggal jar, az alabbi
kiegészitd dvintézkedések bevezetését is ajanljuk. Ezek a kiegészitd intézkedések arra iranyulnak, hogy
minimalizaljék a visszanyert sajtban az emlitett bizonytalansag miatt a mikotoxin esetleges el6fordulasaval
jaré kockéazatot.

4.1. A megtelepedett penész levagasa, illetve a penészfoltok lekaparasa

Amennyiben mikotoxinok képz6édnek, azokat a penészszalak termelik, ezért a sajt fellletének kézelében
fordulnak el6®. A legtébb mikotoxin a telep kozépsd részén képz6dik®. Bizonyos szilard (zsirtalanitott
termék kevesebb mint 60% MFFB), kemény és nagyon kemény sajtoknal a felllet kbzelében képz6dd
mikotoxinok nem jutnak be a sajt belsejébe. A magasabb nedvességtartalmi sajtok esetében fennall a
bejutas valdszinlisége.

Tobb kisérletet végeztek annak megéllapitasa céljabdl, hogy a mikotoxinok milyen mélyre hatolnak a
sajtban. E kisérletek targyat féként az aflatoxinok képezték, de egy részik a sterigmatocisztinnel, az
ochratoxin-A-val, a citrininnel, a patulinnal és a penicillinsavval is foglalkozott. A kisérletek
eredményeslgéppen bizonyitast nyert, hogy a toxinok altalaban a sajt felliletétél szamitott 0,5-2 cm mélységig
hatolnak le™".

A szakirodalomban altaldban azt tanacsoljak, hogy 1-2 cm-t kell levagni az esetlegesen képz&6dott
mikotoxinok eltavolitasahoz.

Az EDA és az EUCOLAIT utmutatéja legalabb 1,3 cm-t (=1 hiivelyk) javasol az egyesiilt kiralysagbeli FSA
,Cheese Recovery Guidance” ciml dokumentuma (Sajtvisszanyerési Gtmutato, 2007), az egyesiilt
allamokbeli FDA iranymutatasa (2005) és tudomanyos forrasok alapjan®®. A gyakorlatban 2—3 cm-t le kell
vagni ahhoz, hogy az 1,3 cm vastag réteg eredményesen eltavolithato legyen.

8 DA (2005)

8 Garcia et al (2009)

87 Bullerman (1981), Scott (1983), Ostry et al (2004)

8 Bullerman (1981), Terplan és Kaiser (1996), Sengun et al (2008)
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4.2. Hokezelés

A mikotoxinok viszonylag héalléak, a penészgombak viszont hé hatasara azonnal elpusztulnak. Az
esetleges mikotoxinok koncentracidéja a hdkezelés hatasara csdkken ugyan, de ezek a toxinok nem
semmisliinek meg teljesen. A mikotoxinok hével val6 megsemmisitésérél rendelkezésre allé tudomanyos
adatok rendkivil korlatozottak. Mindéssze a hdkezelés iranti alapértelmezett megkdzelités kdvetését teszik
lehetéve.

A feldolgozasnak magaban kell foglalnia olyan Iépéseket, amelyekkel biztosithatd az 6sszes penészszalat
eredményesen elpusztitd hékezelés, hogy a nyersanyagbdl ne keriiljenek at él6 sejtek a késztermékbe. Az
enyhébb technoldgiai kritériumok megfelel6ségét alatdmaszté tudomanyos adatok hianyaban az
alapértelmezett kritériumot (legalabb 75 °C legalabb 1 percen at) kell alkalmazni.

A citrinin félnedves kortilmények kdzétt, megkdzelitéleg 140 °C-on lebomlik®.

4.3. A bemendé visszanyert sajtanyag penészes feliiletének részaranyara vonatkozé
korlatozasok

Gyakorlati okokbdl ajanlott meghatdrozni a penésszel szennyezett fellletl sajt felhasznalasi részaranyara
vonatkozo felsd tliréshatart, amely alkalmazhaté a levagas elétti vagy utani mennyiségre. A megadott 10%-
os hatarértéket az egyesult kiralysagbeli FSA ,Cheese Recovery Guidance” cimli dokumentuma (2007)
alapjan vélasztottuk ki.

Az EDA és az EUCOLAIT utmutatéja az aldbbi korldtozdsokat tartalmazza a felhasznalt penészes sajt
részaranyara vonatkozoéan:

1. szilard és lagy sajtok: a szabad szemmel lathaté penészt le kell vagni (a foltok lekaparhaték). A
megtisztitott sajtanyag ezutan felhasznalhatd, de a felhasznalt nyersanyagok legfeljebb 10%-at
teheti ki. Ezt a kiegészité ovintézkedést azért vezettilk be, mert nagyobb annak a kockazata, hogy a
sajtfellleten Iévé mikotoxinok behatolnak a sajt belsejébe.

2. Kemény és nagyon kemény sajtok: az ilyen sajtok koézvetlenil felhasznalhatok, ha felliletiik
kevesebb mint 10%-at boritia szabad szemmel lathaté penész; ugyanakkor a végtermékben
felhasznalt mennyiség a teljes nyers sajtanyag kevesebb mint 10%-at teheti ki. Ezt a kiegészitd
ovintézkedést egyrészt gyakorlati okokbodl, masrészt azért vezettik be, mivel az esetlegesen
el6forduld mikotoxinok koncentracioja nagyon alacsony lesz. A felhasznalt penészes sajtanyag ez
esetben a felhasznalt nyersanyag kevesebb mint 1%-at teheti ki (csak 1%, minden anyag a sajt
feluletérél szarmazik — levagott darabok, szeletek).

A fenti 6vintézkedéssel eddig még nem foglalkozott a szakirodalom.

4. 4. Kovetkeztetések

Tovabbi biztonsagi intézkedésként eltavolithatok a penészszalak és a micélium nagy része, amennyiben a
szabad szemmel lathaté penész mennyisége meghaladja a tliréshatarokat, alkalmazhatd hékezelés, és
korlatozhat6 a penésszel szennyezett sajtanyag felhasznalasa.

Ha az eltavolitand6 réteg minimalis vastagsaga 1,3 cm, a gyakorlatban 2—3 cm-t le kell vagni. Ez elegendé
az e szakaszban a tObbi szabalyozé intézkedés ellenére esetlegesen eléfordulé mikotoxinok eltavolitasahoz.

A fenti stratégia bevezetésével elenyész6 lesz a kockazat a feldolgozott éleimiszerek esetében.

89 EMAN (2013)
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