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Pratarme

Siekdama bendro tikslo suderinti ir toliau gerinti maisto saugg, vartotojy apsaugg ir teisinj tikrumg bendrojoje
rinkoje, taip pat atsakydama j Europos Komisijos iSkeltus klausimus dél sdrio kaip Zaliavos naudojimo maisto
gamybos procese, Europos pieno asociacija (angl. European Dairy Association, EDA) Europos Komisijali
nurode ketinanti pateikti pasitlyma dél pramonés vadovo.

Siekdamos tolesnés pazangos rengiant pirmiau minétg pramonés vadova, EDA ir EUCOLAIT parengé Sias
Europos rekomendacijas remdamosi jau esamais nacionaliniais vadovais.

Dziaugiameés galédami pristatyti Sias ,Strio kaip zaliavos naudojimo maisto produkty gamybai
rekomendacijas“, kurios skirtos naudoti kaip rekomendacinis dokumentas ir kuriose pateikiamos
rekomendacijos visy valstybiy nariy srio gamintojams.

Norétume pabrézti, kad jgyvendinant §j projekta per pastargjj deSimtmetj vyko labai konstruktyvus
bendradarbiavimas su Europos Komisijos tarnybomis ir valstybiy nariy kompetentingomis institucijomis.

Labai dékojame visiems dalyvavusiems ekspertams uz jy laikg, energijg ir indélj j $j darba.

Sis dokumentas nebiity buves parengtas be Danijos Zemés {kio ir maisto tarybos vyriausiojo konsultanto
Claus'o Heggum'o isskirtinio atsidavimo ir neprilygstamy Ziniy. Esame labai dékingi.

. 4. o oA ‘ __...~--""" )
V(4 4 it /i/{./{L LR Z

Alexander ANTON Jukka LIKITALO

EDA generalinis sekretorius EUCOLAIT generalinis sekretorius
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1 SKYRIUS. |ZANGA

Sias rekomendacijas parengé Europos pieno asociacija (toliau — EDA) ir Europos pieno prekybos asociacija
(toliau — EUCOLAIT), kad jmonés galéty jomis vadovautis tvarkydamos sirj kaip zaliava.

Sario gamybos pramonéje visy pirma siekiama gaminti kokybiSkus ir saugius galutinius produktus remiantis
Europos Sajungos teisés aktuose nustatytais tikslais. Nepaisant visy maisto tvarkymo subjekty visuose sario
gamybos grandinés etapuose dedamy pastangy, nedidelé sirio medziagos dalis neiSvengiamai nukrypsta
nuo nustatyty komerciniy ar higienos specifikacijy; didzioji dalis Sios sirio medziagos tebéra tinkama
tiesiogiai Zmonéms vartoti, taciau likusi dalis gali biti tam netinkama. Sis rekomendacinis dokumentas visy
pirma skirtas pastarosios rusSies medziagoms ir jo tikslas — padéti maisto tvarkymo subjektams priimti
sprendimus laikantis higienos taisykliy. Sios rekomendacijos padeda nuspresti, ar sirio medZiaga yra
tinkama tolesniam maisto perdirbimui tiesiogiai arba po papildomo apdorojimo, ar jg reikia paSalinti ir
panaudoti pagal teisés aktus, kuriais reglamentuojami alutiniai gyvaniniai produktai. Siose rekomendacijose
laikomasi pagrindiniy maisto srities teisés akty principy, pvz., jeigu maisto produktas buvo paSalintas i$
maisto grandinés, jis niekada negali bati j jg grazintas.

Sie produktai, sudarantys §j $alutinj srauta, daznai vadinami ,atgautu sariu“. Atgautas sdris gali bati puiki
Zaliava tolesniam perdirbimui j kitus maisto produktus, galbat atlikus tam tikrg apdorojimg. Atgautas saris gali
bdti vertinga sudedamoji maisto pramonés dalis naudojant jj maistingam maistui gaminti, be to, mazinant
maisto atlieky kiekj gali bati prisidedama prie didesnio tvarumo uztikrinimo maisto sektoriuje.

Sio vadovo tikslas — padéti jmonéms maisto grandinéje, kurioje siris naudojamas kaip Zaliava maisto
produkty gamybai, uztikrinti, kad zaliava bty surenkama, tvarkoma ir ruoSiama taip, kad jg bity saugu
naudoti pagal numatytg paskirtj ir kad, toliau jg perdirbus, baty pagaminami saugis gatavi maisto produktai,
atitinkantys taikytinus maisto higienos teisés aktus.

Atgauta sdrio medziaga surenkama, tvarkoma ir ruoSiama visapusisSkai laikantis bendrosios maisto ir pasary
saugos reglamentavimo sistemos nuostaty.

2. SKYRIUS. VADOVO TAIKYMO SRITIS IR NAUDOJIMAS

2.1. Taikymo sritis

Atgauta sirio medZiaga yra Zaliava, naudojama gaminant jvairius maisto produktus. Kadangi Siuos maisto
produktus paprastai gamina specializuotos maisto jmonés, Zaliavy pirkimas Siuo tikslu apima atrinktos sario
medZiagos vidaus ir tarptautinj vezimg ir prekybg ja. Maisto grandinéje ,nuo strio iki maisto produkty
gamyklos® gali dalyvauti jvairios jmonés, kuriy pobudis ir organizaciné struktdra skiriasi. Strio medZiaga gali
bati veZama tiesiogiai i$ surio gamyklos (arba surio pakavimo jmonés) j maisto perdirbimo jmone, pereiti per
didmenines ir mazmenines jmones arba bdti surenkama ir paruoSiama naudoti pagal numatytg paskirt
tarpiniuose punktuose pakeliui j maisto perdirbimo jmone, — Siuo tikslu ji gali bati vezama i$ vienos Salies |
kita.

Reikalaujama, kad zaliavos kokybé atitikty jos numatytg paskirtj. Tai reiSkia, jog medziaga turi bati tokios
kokybés, kad po perdirbimo i§ jos bty gaunami gatavi maisto produktai, kurie atitikty nurodytus saugos
reikalavimus ir bty saugus vartoti.

Siose rekomendacijose aptariamas atgauto sirio kaip Zaliavos naudojimas maisto produkty gamybai; jose
visy pirma kalbama apie specifikacijy neatitinkancius® sarius ir atgautg sdrio medziaga, naudojama kaip
Zaliava maisto produkty gamybai. Pateikiamos tinkamo kiekvienos ruSies sdrio medZiagos naudojimo ir
prireikus batino jos paruoSimo ir (arba) apdorojimo rekomendacijos.

Siose rekomendacijose neaptariama tiesiogiai vartoti skirto sdrio gamyba ir tvarkymas. Taigi neaptariami
klausimai, susije su ter3alais, patekusiais i§ sdrio gamintojo (maisto tvarkymo subjekto) naudojamo pieno,
nes i§ tokio pieno pagamintas sdris neblty tinkamas zmoniy maistui. Uz tinkamg jo paSalinimg bty
jregistravusiai ir patvirtinusiai kompetentingai institucijai. Tai apima, pvz., pieng, neatitinkantj Reglamento
(EB) Nr. 853/2004 1l priedo IX skirsnio | skyriuje, 2006 m. gruodzio 19 d. Komisijos reglamente (EB)

! Siame vadove terminas ,,neatitinkanti specifikacijy* vartojamas kalbant apie siirio medziagas, kurios neatitinka teisés
aktais arba gamintojo nustatyty maisto saugos ir (arba) kokybés kriterijy.
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Nr. 1881/2006, nustatanCiame didziausias leistinas tam tikry terSaly maisto produktuose koncentracijas, ir
1996 m. balandzio 29 d. Tarybos direktyvoje 96/23/EB dél kai kuriy medziagy ir jy liku€iy gyvuose
gyvanuose ir gyvininés kilmés produktuose monitoringo priemoniy, panaikinancioje Direktyvas 85/358/EEB
ir 86/469/EEB bei Sprendimus 89/187/EEB ir 91/664/EEB, nustatyty reikalavimuy.

Vis délto tikimasi, kad sdris gaminamas ir brandinamas uztikrinant, kad nebity sukeltas pavojus jo saugai ir
tinkamumui vartoti, ir kad sdrio gamintojai yra jdiege tinkamas RVASVT principais pagrjstas maisto saugos
valdymo sistemas, kuriomis uztikrinama, kad prireikus baty atliekami korekciniai matavimai ir taip baty
veiksmingai vykdoma nuolatiné siirio gamybos priezilra.

2.2. Vadovo naudojimas
Sis vadovas néra skirtas sario gamybai.

Jame pateikiamos rekomendacijos skirtos visiems maisto tvarkymo subjektams, naudojantiems sarj kaip
zaliavg maisto produkty gamybai. Vadove pateikiamos rekomendacijos dél atgauto sirio kaip zaliavos
atrankos, tvarkymo ir naudojimo maisto produkty gamyboje ir rekomenduojamos tinkamos kontrolés
priemonés bei proceddros, kuriomis galima kontroliuoti specifikacijy neatitinkan€ios sirio medziagos
uzterSimg ir (arba) susigrazinti jos kontrole.

Vadovas skirtas naudoti kaip rekomendacijos diegiant RVASVT (rizikos veiksniy analizés ir svarbiujy
valdymo tasky) sistemg — RVASVT grupei nustatant jmonéje taikyting GHP (gerosios higienos praktikg) ir
Zaliavoms bei produktams taikyting RVASVT sistema.

Siame vadove neaptariamas kity rasiy Zaliavy ir sudedamuyjy daliy naudojimas, jis taip pat neapima higienos
taisykliy, kurios néra konkre€iai susijusios su sirio naudojimu, taiau, nepaisant to, yra taikytinos (pvz.,
atsekamumo sistema).

Todél maisto tvarkymo subjektai, planuodami ir kurdami savo RVASVT pagrjstas maisto saugos valdymo
sistemas, kartu su Siuo vadovu turéty naudotis taikytinais higienos praktikos kodeksais, pvz., Europos lydyto
surio higieniSkos gamybos vadovu.

Siame vadove pateikiama Europos Sgjungoje tinkama laikoma geroji praktika. Tagiau i§ esmés pirmenybé
visada teikiama jurisdikcijg turin€ios kompetentingos institucijos nurodymams, o ne Siam vadovui, ir jy visada
reikéty laikytis.
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3 SKYRIUS. TEISINIS REGLAMENTAVIMAS

3.1. Bendroji maisto ir pasary saugos reglamentavimo sistema

Visi maisto tvarkymo subjektai laikosi Europos Sajungos teisés akty.

Europos Parlamentas ir Taryba priémé pastaraisiais metais jsigaliojusj Reglamentg (EB) Nr. 178/2002,
nustatantj maistui skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus. Maisto srities teisés akty bendryjy
principy reglamentu nustatoma sistema, kuria uztikrinama, kad valstybése narése buty laikomasi nuoseklaus
poziurio rengiant maisto srities teisés aktus ir uztikrinant jy vykdyma.

Higienos reglamentai2 apima visus Zzmonéms vartoti skirty maisto produkty gamybos, perdirbimo, platinimo ir
pateikimo rinkai etapus; juose nustatomi Sie principai:

e maisto tvarkymo subjektas prisiima pagrindine atsakomybe uz maisto saugg;

e maisto sauga turi bati uztikrinta visoje maisto grandinéje, pradedant pirmine pasary gamyba, jskaitant
platinima ir baigiant RVASVT principais pagrjstomis bendromis jgyvendinimo proceddromis;

e RVASVT procediras sudaro maisto saugai svarbiy rizikos veiksniy nustatymas, vertinimas ir kontrolé,
jos grindziamos septyniais principais pagal Kodekso gaires dél RVASVT?,

Remiantis Europos maisto ir higienos sri€iy teisés aktais, maisto tvarkymo subjektai kiekviename maisto
grandinés etape privalo uztikrinti, kad bdty laikomasi ES higienos (pvz., reglamenty (EB) Nr. 852/2004 ir
853/2004) ir maisto saugos taisykliy (pvz., reglamenty (EB) Nr. 1881/2006, 1935/2004 ir 2073/2005), t. y.
kad jy laikytysi Gkininkai, perdirbéjai, gamintojai, platintojai, mazmenininkai ir maitinimo jstaigos.

patikrinimus, auditg ir patikras vietoje. Visi maisto tvarkymo subjektai turi bati jregistruoti ir (arba) patvirtinti.

3.2. Rysys su surio kaip zaliavos naudojimu tolesniam perdirbimui

Maisto tvarkymo subjektai ne tik laikosi Siame vadove pateikty rekomendacijy, bet ir visais gamybos,
perdirbimo ir platinimo etapais savo kontroliuojamose jmonése atlieka Siuos veiksmus:

o uztikrina, kad buty laikomasi su jy veikla susijusiy maisto srities teisés akty reikalavimuy;
o tikrina, ar Siy reikalavimy laikomasi.

Siekiant veiksmingai jgyvendinti Siame vadove pateiktas rekomendacijas, visy pirma bdtina laikytis Siy

principy:

o jdiegti atsekamumo sistema, kurig taikant galima identifikuoti iS bet kurio tiekéjo gautas ir bet kuriam
gaveéjui pristatytas partijas;

o nustatyti, taikyti ir tikrinti RVASVT principais pagrjstas proceduras;

e nustatyti didziausias leidziamas mikrobiologiniy rizikos veiksniy (Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005) ir
terSaly (Reglamentas (EB) Nr. 1881/2006), jskaitant i§ medziaguy, besilieCianciy su maistu, patenkanciy
terSaly (Reglamentas (EB) Nr. 1935/2004), koncentracijas;

e nustatyti Salutiniy gyvininiy produkty skirstymo | kategorijas ir tvarkymo procedidras pagal Reglamentg
(EB) Nr. 1069/2009 ir Reglamentg (EB) Nr. 142/2011.

Dalis Siame vadove pateikty rekomendacijy yra susijusios su specifikacijy neatitinkancio sdrio tinkamumo
maistui vertinimu.

% Reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos, Reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis konkregius gyviininés
kilmés maisto produkty higienos reikalavimus, Reglamentas (EB) Nr. 854/2004, nustatantis specialigsias gyvininés kilmés produkty,
skirty vartoti Zmonéms, oficialios kontrolés taisykles, Reglamentas (EB) Nr. 882/2004 dél oficialios kontrolés, kuri atliekama siekiant
uztikrinti, kad baty jvertinama, ar laikomasi paSarus ir maistg reglamentuojanciy teisés akty, gyviny sveikatos ir geroves taisykliy.

¥ CACIRCP 1-1969 priedas. Rizikos veiksniy nustatymas ir vertinimas; svarbiujy valdymo tasky, kurie yra itin svarbas siekiant uzkirsti
kelig rizikos veiksniui, jj pasalinti ar sumazinti iki priimtino kiekio, nustatymas; kritiniy riby, kuriomis priimtinumas atskiriamas nuo
nepriimtinumo, nustatymas; stebésenos procediry taikymas svarbiuosiuose valdymo taskuose; taisomuyjy veiksmy jgyvendinimas
virSijus kritines ribas; procediry, kuriomis siekiama patikrinti, ar RVASVT sistema veikia veiksmingai, nustatymas ir dokumenty bei
jrasy saugojimas.
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Sios rekomendacijos visy pirma grindZziamos Siomis ES maisto srities teisés akty ir higienos reglamenty
nuostatomis:

¢ Reglamento (EB) Nr. 178/2002 14 straipshio 2 dalies, 3 dalies a punkto ir 5 dalies nuostatomis;
e Reglamento (EB) Nr. 852/2004 Il priedo 1X skyriaus 1 dalies nuostatomis.

Reglamento (EB) Nr. 178/2002 14 straipsnio 2 dalyje nurodyta, jog maistas laikomas nesaugiu, jeigu
manoma, kad jis kenkia sveikatai arba netinka Zmonéms vartoti. Reglamento (EB) Nr. 178/2002 14
straipsnio 3 dalies a punkte® nustatyta, kad saugos vertinimas grindZiamas jprastu (numatytu ir
kontroliuojamu) maisto vartojimu kiekviename tolesniame maisto grandinés etape, jskaitant tolesnj
perdirbimg, o Reglamento (EB) Nr. 178/2002 14 straipsnio 5 olalyje5 taip pat panasiai nurodyta, kad, atliekant
maisto tinkamumo vertinima, atsizvelgiama j numatytg (ir kontroliuojamg) maisto vartojima.

Reglamento (EB) Nr. 852/2004 Il priedo IX skyriaus 1 dalyje® nustatyta, kad uzterta ar supuvusi Zaliava yra
netinkama, jeigu, atlikus jprastas rasiavimo ir (arba) paruoSimo ar perdirbimo proceddras, ji netampa tinkama
vartoti Zzmonéms. Atitinkamai tolesnio perdirbimo jmoné nepriima specifikacijy neatitinkancio sirio tolesniam
perdirbimui, nebent galutinis perdirbtas produktas (kurio sudétyje yra sirio), gautas arba kontroliuojamas
taikant atitinkamas rasiavimo, paruosimo ir (arba) perdirbimo procediras, blty tinkamas Zmonéms vartoti.

Pagrindinis Sio vadovo tikslas — visiems maisto tvarkymo subjektams, dalyvaujantiems toje konkredios
maisto grandinés dalyje, kuri prasideda suvokimu, kad konkreti sirio siunta neatitinka specifikacijy, o
pasibaigia Zmonéms vartoti tinkamo papildomai perdirbto maisto produkto pateikimu rinkai, suteikti veiklos
priemones, kurias pritaike jie atitikty pirmiau nurodytus reikalavimus.

Atitinkamai atsakomybé taikoma kiekvienai jstaigai, dalyvaujanciai tvarkant ir naudojant atgautg sdarj, ir
apima:

e atgauti skirto sdrio tiekéjo pareigg iS pradziy atlikti tinkamumo vertinima, ar §i medziaga yra tinkama
zmonéms vartoti, kai yra vartojama kaip numatyta;

e maisto tvarkymo subjekto, naudojancio atgautg slrj kaip zaliavg kity produkty gamybai, pareigg
uztikrinti, kad visos naudojamos sudedamosios dalys atitikty savo paskirtj ir kad rinkai pateiktas galutinis
produktas buty tinkamas Zmonéms vartoti.

Netinkamas naudoti kaip Zaliava kity maisto produkty gamybai ar tokiu pripaZintas suris turi atitikti alutiniy
gyvianiniy produkty srities teisés akty (Reglamentas (ES) Nr. 1069/2009), kuriais nustatomos zmonéms
vartoti neskirty S$alutiniy gyvininiy produkty sveikumo taisyklés, reikalavimus. Atsizvelgiant j Salutinio
produkto kategorijg, jis gali bati naudojamas pasarui gaminti ar techniniais tikslais arba gali bGti sunaikintas.

Kitos Siame vadove pateiktos rekomendacijos yra susijusios su jprasty specifikacijy neatitinkancio sdrio
higieniSko rdsiavimo, paruoSimo ir perdirbimo procediry taikymu pagal Reglamento (EB) Nr. 852/2004 I
priedo IX skirsnio 1 dal;.

Sios rekomendacijos visy pirma grindziamos ES higienos reglamento (EB) Nr. 852/2004, ypa¢ jo Il priedo IX
skyriaus 2’ ir 5 daliy® (pirmas sakinys) nuostatomis.

Pagal Sias nuostatas specifikacijy neatitinkantis stris turi bati laikomas tinkamomis sglygomis ir tinkamoje
temperatdroje, kad (toliau) negesty ir bty apsaugotas nuo (tolesnio) uzterSimo.

Pagrindinis Sio vadovo tikslas — visiems maisto tvarkymo subjektams, dalyvaujantiems toje konkrecios
maisto grandinés dalyje, kuri prasideda specifikacijy neatitinkan€io sdrio tvarkymu, laikymu ir vezimu ir

* 14 straipsnio 3 dalies a punktas

Nustatant, ar maistas yra nesaugus, atsizvelgiama | jprastas salygas, kuriomis vartotojas §j maistg vartoja, ir j jo vartojimo salygas
kiekviename maisto gamybos, perdirbimo bei paskirstymo etape.

® 14 straipsnio 5 dalis

Nustatant, ar maistas netinkamas zmonéms vartoti, atsizvelgiama j tai, ar jis nepriimtinas dél jo numatytos paskirties, uzterStumo ar dél
pasaliniy medziagy, puvimo, gedimo ar irimo.

® 11 priedo IX skyriaus 1 dalis
Maisto tvarkymo subjektas negali priimti jokiy Zaliavy ar ingredientu, tiktai gyvus gyvulius, taip pat negali priimti kity produkty
perdirbimui naudojamy medziaguy, jeigu Zinoma, kad tos medZiagos yra ar pagrjstai tikétina, jog gali biti uzkréstos parazitais,
patogeniniais mikroorganizmais ar toksinémis, pavanciomis ar kitos kilmés medziagomis tokiu mastu, kad netgi maisto tvarkymo
subjektui atlikus higieni$ko rasiavimo ir (ar) paruo$imo ar perdirbimo procediras, galutinis produktams netiks vartoti Zmonéms.

" Il priedo IX skyriaus 2 dalis

Maisto jmonéje sandéliuojamos zaliavos ir visos sudedamosios dalys turi bati laikomos tinkamomis sglygomis, kuriomis uzkertamas
kelias jy gedimui ir saugoma nuo uztersimo.

8 |1 priedo IX skyriaus 5 dalis
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pasibaigia tolesniu jo perdirbimu, suteikti veiklos priemones, kurias pritaike jie atitikty pirmiau nurodytus
reikalavimus.

4 SKYRIUS. SURIO KAIP ZALIAVOS TINKAMUMO TOLESNIAM MAISTO
PERDIRBIMUI VERTINIMAS

Siame skirsnyje pateikiamos rekomendacijos skirtos toms maisto jmonéms, kurios regeneruoja ir parduoda
sdrio medziagg naudoti pramonéje kaip zaliavg kitiems papildomai perdirbtiems maisto produktams gaminti.

Pagrindinis higienos principas — zaliava nenaudojama jokiy maisto produkty gamybai, jeigu jg panaudojus
maisto produktas tapty kenksmingas sveikatai arba kitaip netinkamas Zmonéms vartoti, vartojant jj pagrjstai
numatomais kiekiais. Todél nustatant, ar zaliava yra tinkama maistui gaminti, atsizvelgiama ir j Zaliavos rasj
bei kokybe, ir j tvarkymo bei perdirbimo procediras, atliktas iki gamybos proceso ar jo metu. Sdrio
tinkamuma tolesniam maisto perdirbimui reikia jvertinti atsizvelgiant j konkrecig jo rasj.

Siekiant uztikrinti, kad sdris, jvertintas kaip netinkamas tiesiogiai vartoti, taciau tinkamas tolesniam maisto
perdirbimui, (vél) nepatekty j maisto grandine kaip gatavas maisto produktas, pridedamuose dokumentuose
arba Zenklinant reikia nurodyti jo numatytg paskirtj. Maisto jmoné, iSleidzZianti arba parduodanti sarj tolesniam
maisto perdirbimui, turi jvertinti kiekvienos partijos tinkamumg tolesniam maisto perdirbimui. Vertinimo
rezultatai ir atitinkamai priimto sprendimo pagrindimas registruojami. Toliau pateikiamos rekomendacijos,
kaip atlikti tokj labiausiai paplitusiy rasiy strio vertinima.

Visi specifikacijy neatitinkancio surio pavyzdziai nagringéjami atskirai. PraktiSkai gali jvykti daugiau nei vienos
rasies nukrypimas (pvz., pasibaiges etaloniniy méginiy (4.3 skirsnis) etiketése nurodytas minimalus
tinkamumo vartoti terminas). Kiekvienu atveju, atliekant sirio tinkamumo vertinimg, reikia atsizvelgti j visus

nustatytus nukrypimus. Siame skyriuje pateikiama informacija, susijusi su 5 skyriuje pateiktomis
rekomendacijomis, apibendrinta priede.

4.1. Brandinti ir nebrandinti suriai, skirti tiesiogiai vartoti

4.1.1. Vertinimas

Brandinti (jskaitant brandintus pelésinius sdrius) ir nebrandinti sdriai rinkai pateikiami kaip visa sirio galva,
kuri gali bati suvyniota, ir kaip fasuotas nepjaustytas, pjaustytas, smulkintas ar tarkuotas sdaris.

Saris gali bati padengiamas danga9 pries brandinima, brandinant arba baigus brandinti.

Pelésiniam sdriui brandinti dazniausiai naudojamos pelésio rasys yra Penicillium (visy pirma P. camembertii
ir P. roquefortii) ir Geotrichium (visy pirma G. candidum). Kai kuriy rd8iy sdriams buddinga tai, kad juos
gaminant naudojami arba natdraliai susidaro jvairiy rasiy pelésiai, pvz., tai budinga tradicikai brandintam
Cederiui, striams ,Gammelost® (Mucor), ,Tomme* (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) ar
»oaint Nectaire* (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum).

Tiesiogiai vartoti skirty sdriy pavyzdziai taip pat minimi kitose skyriaus dalyse, kai reikia pateikti produkto
kaip zaliavos tvarkymo reikalavimus.
4.1.2. Rekomendacijos

Tiesiogiai vartoti skirtas siris yra tinkamas toliau perdirbti be apribojimy. Zr. 5.1-5.3 skirsnius, kuriuose
pateiktos rekomendacijos dél produkty tvarkymo prie$ juos iSleidziant ir juos veZant bei laikant.

Sirio danga laikant ir veZant turi iSlikti nepazeista ir gali bati paSalinta tik prie$ pat vartojima.

® Kai danga naudojama sirj brandinant, taip siekiama reguliuoti sirio drégnj ir apsaugoti sirj nuo mikroorganizmy. Kai sdris danga
padengiamas baigus brandinti, taip siekiama jj apsaugoti nuo mikroorganizmy ir kity tersaly, taip pat nuo fiziniy pazeidimy vezant ir
platinant, ir (arba) suteikti jam specifing iSvaizdg (pvz., spalva).
Dangos gaminamos ne i$ surio medziagy (sdrio luoba yra siris). Sdrio dangos gali bdti tokios:
e plévelé, labai daznai — polivinilo acetatas, bet taip pat kitos dirbtinés medziagos arba i$ natiraliy sudedamujy daliy pagamintos
medziagos, — tai padeda reguliuoti drégme brandinant ir apsaugo sirj nuo mikroorganizmy (pvz., brandinimo plévelés);
e drégmei paprastai nepralaidus — dazniausiai vasko, parafino arba plastiko — sluoksnis.
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4.2. Didmeniniy ir mazmeniniy jmoniy grazinti produktai

4.2.1. Vertinimas
Didmenininky grazintas fasuotas arba pjaustytas sdris gali bati tinkamas tolesniam maisto perdirbimui.

Siekiant jvertinti Sig galimybe, reikia apsvarstyti du aspektus: A) teisinj aspekta, susijusj su pasary tvarkymu
(patvirtinimg pagal Reglamentg (EB) Nr. 853/ 2004 dél higienos), ir B) saugos aspektg ir su juo susijusius
teisés aktus (Reglamentg (EB) Nr. 2073/2005 dél mikrobiologiniy maisto saugos kriterijy). Abiem atvejais yra
tam tikry apribojimuy.

A) Prekiauti sdriu gali tik pagal Reglamentg (EB) Nr. 853/ 2004 patvirtintos jmonés. Paskirstymo
terminalai, neatsizvelgiant j tai, kam jie priklauso, Reglamente (EB) Nr. 178/2002 apibréziami kaip
mazmeniné veikla. Paprastai mazmeninei veiklai netaikomas patvirtinimo reikalavimas pagal
Reglamentg (EB) Nr. 853/2004. Vis délto Reglamente (EB) Nr. 853/2004 nurodyti du konkretls
atvejai, kai padétis gali skirtis:

1) pagal Reglamento (EB) Nr. 853/2004 1 straipsnio 5 dalies b punkto i papunktj to reglamento
nuostatos taip pat taikomos mazmeninés prekybos jmonéms, tiekianioms gyvaninius arba i$
gyviny gautus produktus operacijoms, kurias sudaro ne tik gyvininiy produkty laikymas ir
vezimas, atlikti. Mazmeninés prekybos jmonés, ypa¢ paskirstymo terminalai ir centrai, kurie tik
laiko sdrj originalioje pakuotéje ir tinkamoje temperatiroje, net jeigu jie yra jregistruoti, bet
nepatvirtinti pagal Reglamentg (EB) Nr. 853/2004, gali tiekti sdrj patvirtintoms jmonéms;

2) to paties reglamento 1 straipsnio 5 dalies ¢ punkte valstybéms naréms leidziama priimti
nacionalines priemones, kad Reglamento (EB) Nr. 853/2004 reikalavimai baty taikomi jy
teritorijoje jsisteigusioms mazmeninés prekybos jmonéms, kurioms minéti reikalavimai nebity
taikomi pagal 1 straipsnio 5 dalies a arba b punktus. Valstybése narése, kuriose mazmeninés
prekybos jmonés tvirtinamos pagal Reglamentg (EB) Nr. 853/2004, patiektas sdris gali bdti
naudojamas tolesniam perdirbimui, jeigu jis buvo tvarkomas tik patvirtintoje jmonés dalyje.

B) 18 paskirstymo terminaly gragZintas siris pavojaus nekelia, jeigu pakuoté nebuvo paZeista ir jeigu
laikomasi etiketéje gamintojo nurodyty laikymo saglygy, taciau reikia atkreipti démesj j tai, kad kitos
su grgzinta sirio medziaga susijusios nenurodytos problemos turi bati vertinamos kiekvieng atvejj
analizuojant atskirai. Vienintelis teisinis apribojimas yra Reglamente (EB) Nr. 2073/2005 nustatyti
maisto saugos kriterijai, pagal kuriuos neleidziama toliau perdirbti iS mazmeninés prekybos grazinty
produkty.

4.2.2. Rekomendacijos

Jeigu tokie graZinti produktai yra uZtersti ir (arba) baigési jy tinkamumo vartoti terminas, reikéty atlikti
tinkamumo vertinimg pagal Siy rekomendacijy atitinkamy skirsniy nuostatas.

Reglamente (EB) Nr. 2073/2005 nurodyty maisto saugos kriterijy neatitinkantis fasuotas arba pjaustytas
sdris negali bdti grgzintas i mazmeninés prekybos (Reglamento (EB) Nr. 2073/2005 7 straipsnis).

Zr. 5.1-5.3 skirsnius, kuriuose pateiktos rekomendacijos dél produkty tvarkymo prie$ juos i$leidziant ir juos
vezant bei laikant.

4.3. Tyrimams ir analizei skirti méginiai

4.3.1. Vertinimas
Yra skirtingy rasiy tyrimams ir analizei skirty meginiy:

a) (neatidaryti) etaloniniai tinkamumo vartoti laikotarpiui nustatyti skirti méginiai, kontroliuojamomis
sglygomis laikomi at3aldyti gamybos patalpose, kur nekyla pavojus maisto saugai; taciau tikétina, kad
Sie méginiai bus laikomi ilgiau uz nustatytus tinkamumo vartoti terminus (Zr. 4.12 skyriy). jeigu gaunama
informacija (pvz., skundai i rinkos), kad surio, kurio tipinis méginys yra saugomas, saugai galéjo iskilti
pavojus, atitinkamas etaloninis méginys jvertinamas visais aspektais, dél kuriy galéjo jvykti Sis
nukrypimas;
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b) (neatidaryti) etaloniniai tinkamumo vartoti laikotarpiui nustatyti skirti méginiai, gamybos patalpose laikomi
kontroliuojamomis auks$tesnés temperatdros, t.y. pagreitinto bandymo, salygomis, — turéty bdati
atliekamas iSsamus jy maisto saugos rizikos vertinimas;

c) jusliniams tyrimams, kuriuos atlieka specialistai, panaudoty méginiy likuciai; Sie gali bati tinkami toliau
perdirbti, jeigu laikant, tvarkant ir toliau platinant gali bati uZztikrinta ju sauga ir jeigu jusliniai tyrimai
atliekami pagal Reglamenta (EB) Nr. 853/2004 patvirtintoje jmonéje;

d) analizei skirti laboratoriniai méginiai; neatidarytiems kontroliuojamomis sglygomis atSaldzius laikomiems
meéginiams gali bati taikomas panasus metodas;

e) laboratorijy patalpose atidaryti laboratoriniai méginiai — §i medziaga pasalinama i§ maisto grandinés ir
negali vél j jg patekti. Tokie po tyrimy ir analizés like liku€iai turi bati pasalinti ir panaudoti pagal
Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvininiy produkty).

4.3.2. Rekomendacijos

ISimant sdrj i$ technologiniy linijy ir saugykly, kad baty galima jj panaudoti kaip etaloninius méginius, sario
raSis nesikeicia ir maisto saugai pavojus nekyla.

Neatidaryti etaloniniai méginiai (zr. pirmiau pateiktg a punktg) gali bdti naudojami be apribojimy, jeigu yra
laikomi gamybos patalpose kontroliuojamomis sglygomis. Taciau, jeigu gaunama informacija (pvz., skundai
iS rinkos), kad sdrio, kurio tipinis méginys yra saugomas, saugai galéjo iSkilti pavojus, atitinkamas etaloninis
meginys jvertinamas visais aspektais, dél kuriy galéjo jvykti Sis nukrypimas. Kadangi tikétina, kad Sie
meéginiai bus laikomi ilgiau uz nustatytus tinkamumo vartoti terminus, zr. 4.12 skirsnj.

Prie$ toliau naudojant neatidarytus etaloninius tinkamumo vartoti laikotarpiui nustatyti skirtus meginius,
laikomus pagreitinto bandymo sglygomis (zr. pirmiau pateiktg b punktg), turéty bati atliktas iSsamus jy maisto
saugos rizikos vertinimas.

Neatidarytiems laboratoriniams meéginiams (Zr. pirmiau pateiktg ¢ punktg), laikomiems atSaldzius
kontroliuojamomis salygomis, gali bati taikomas metodas, panaSus | tg, kuris taikomas etaloniniams
méginiams, taciau laboratorijy patalpose atidaryti méginiai turi bati pasalinti iS maisto grandinés ir negali vél |
ja patekti. Tokie po tyrimy ir analizés like liku€iai turi bati paSalinti ir panaudoti pagal Reglamentg (EB)
Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvininiy produkty).

Jusliniams tyrimams panaudoti méginiai (zr. pirmiau pateiktg d punktg), nepaisant trumpalaikio temperatiros
pakeitimo pagal bandymy protokolus, daugeliu atvejy gali tebebdati tinkami atgauti, jeigu jie grgZinami j
tinkamas laikymo sglygas ir tvarkomi higieniSkai. Reikia atlikti specialy Siy aspekty vertinima.

Zr. 5.1-5.3 skirsnius, kuriuose pateiktos rekomendacijos dél produkty tvarkymo prie$ juos iSleidZiant ir juos
veZant bei laikant.

4.4. Kokybés specifikacijy neatitinkantys sdriai

4.4.1. Vertinimas

Yra labai daug su kokybe ar komerciniais aspektais susijusiy priezasc¢iy, dél kuriy tiesiogiai vartoti skirtas
sdris gali bati atmestas. Kelios i$ jy yra nurodytos toliau.

Nukrypimai nuo komerciniy sirio akudiy specifikacijy

Dél nepageidaujamo slryje esanciy mikroorganizmy dauginimosi gali susidaryti netirpios dujos (pvz.,
vandenilis) arba perteklinés dujos, dél kuriy siryje atsiranda labai daug akugiy ir (arba) per dideliy akiy.

Baltas susikristalizaves pavirSius

Sdrio pavirSiuje, paprastai dél kalcio ekstrakty arba susikristalizavusiy aminorigsciy, gali susidaryti baltas
(ne mikrobinis) sluoksnis arba démes. Tai gali atsitikti subrandintame stryje vykstant pazengusiam baltymy
irimui. Sie poky¢iai yra nekenksmingi.

4.4.2. Rekomendacijos

Sdris su 4.4.1 skirsnyje nurodytais nukrypimais yra tinkamas toliau perdirbti.

Jeigu nustatoma, kad mikroorganizmas, dél kurio atsirado nukrypimas nuo komerciniy kokybés specifikacijy,
gali bati pavojingas, ir jeigu 8io mikroorganizmo negalima pasalinti arba sumazinti iki priimtino kiekio atliekant
tolesnj perdirbimg, sirio medziaga turi bGti pasalinta ir panaudota pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél
Salutiniy gyvininiy produkty).
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Zr. 5.1-5.3 skirsnius, kuriuose pateiktos rekomendacijos dél produkty tvarkymo prie$ juos i$leidZiant ir juos
vezant bei laikant.

4.5. Fizinémis medziagomis uzterstas suris

4.5.1. Vertinimas

Siris gali bati uztersStas paSalinémis medziagomis atsitiktinai, nepaisant tinkamy gerosios higienos praktikos
(toliau — GHP) procediry. TerSaly rasis, strio mases kietumas ir tai, ar terSalai yra sirio pavirSiuje, ar sdrio
mases viduje, gali bati lemiami veiksniai siekiant pasalinti ter§alus ar kitaip iStaisyti nukrypima.

Jeigu nejmanoma nustatyti tarSos rasies, siris nebus tinkamas tolesniam maisto perdirbimui.

Jeigu paSaline medziagg galima veiksmingai pasalinti, sris bus tinkamas tolesniam maisto perdirbimui.

4.5.2. Rekomendacijos

Stiklu ir kietu plastiku uzterstas siris pasalinamas i§ maisto grandinés, o tada Salinamas ir panaudojamas
pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvaniniy produkty).

Atskirais metalo gabaléliais uzterstas sdris gali bati naudojamas, jeigu galima uztikrinti, kad jie bus paSalinti
iki tolesnio maisto perdirbimo arba jj perdirbant, ir jeigu Salinimo metodg yra patvirtinusi kompetentinga
institucija. PrieSingu atveju sdrio medziaga paSalinama ir panaudojama pagal Reglamentg (EB)
Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvininiy produkty).

Zr. 5.4.8 skirsnyje pateiktas 8$alinimo rekomendacijas. Zr. 5.1-5.3 skirsnius, kuriuose pateiktos
rekomendacijos dél produkty tvarkymo prie$ juos iSleidziant ir juos vezant bei laikant.

Jeigu pasaliniy medziagy rasis yra nezinoma ir (arba) nenurodyta, sdris turi bdti pasalintas ir panaudotas
pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvaniniy produkty).

4.6. Cheminémis medziagomis uzterstas suris

4.6.1. Vertinimas

Kai suris uZter§iamas cheminémis medZiagomis, tai daZniausiai atsitinka ankstyvajame maisto grandinés
etape (pirminé gamyba), todél dokumentai dél atitikties teisés aktais nustatytoms riboms (pvz., pesticidy
liekanos, dioksinai ir kt.) daZnai veiksmingiau pagrindziami pieno, o ne gatavy maisto produkty tyrimais.
Jeigu tokiy terSaly yra piene, tikétina, kad jy bus visoje surio maséje.

Taciau suris cheminémis medziagomis gali bati uzterstas perdirbant arba j jj gali bati pridéta galbdt pavojingy
sudedamuyjy daliy (pvz., natamicino iki 5 mm gylyje). Be to, susirlpinimg kelia cheminiy medziagy
iSsiskyrimas i$ sdrio dangos, vasko ir pakavimo medziagy.

4.6.2. Rekomendacijos

Cheminémis medZiagomis, kurios turi poveikj maisto saugai ir kuriy kiekiai atitinkamai vir8ija nustatytas
didZiausias leistinas ribas arba didZiausias leidZziamagsias liekany koncentracijas pagal Reglamentg (EB)
Nr. 1881/2006, uZtertas slris negali bati naudojamas kaip Zaliava maisto gamybai ir yra pa3alinamas bei
panaudojamas pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvuniniy produkty).

Jeigu suris uzterSiamas, atlikti vertinimg privalo maisto tvarkymo subjektas, kuris (galimo) uZter§imo metu
vykdo sdrio kontrole; tai gali bati pirminis sdrio gamintojas, surio atgavimo jmoné, atgauto sdrio naudotojas
arba atitinkama sdrio saugykla, jeigu ji nepriklauso kitiems maisto tvarkymo subjektams. Jeigu kalbama apie
lakia chemine medziagg, tokia analizé turéty bati atlikta prie§ cheminei medziagai iSgaruojant tiek, kad jos
kiekis tampa mazesnis uz maziausig aptinkama kiekj. Sdris, kuris, kaip jtariama, yra uzterstas iSsiliejusiomis
cheminémis medziagomis, turi bdti paSalintas ir panaudotas pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (del
Salutiniy gyvininiy produkty).

Dangos, vaskai ir pakavimo medzZiagos turi bti saugts naudoti pagal numatytg paskirtj. Turéty bati taikomas
Reglamento (EB) Nr.1935/2004™ dél zaliavy ir gaminiy, skirty liestis su maistu, 3 straipsnio 1 dalyje

10 N L os . . e . - . - .
3 straipsnio 1 dalis Zaliavos ir gaminiai, jskaitant veikligsias ir protinggsias Zaliavas bei gaminius, gaminami laikantis geros

gamybos praktikos, kad juos naudojant jprastomis ar numanomomis sglygomis, j maisto produktus neissiskirty tokie
sudedamuyjy medziagy kiekiai, kurie galéty:
a) kelti pavojy Zmoniy sveikatai; arba
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nustatytas principas. Gamintojas turéty gauti informacijg apie alyvosll rasj ir kiekj, taip pat apie tai, ar buvo
naudotas natamicinas, ir uztikrinti, kad Si informacija baty pateikta pridedamuose dokumentuose (zr. 5.1.3
skirsnio b punkta).

4.7. Mielémis uzterstas siris

4.7.1. Vertinimas

Mielés nelaikomos kenksmingomis. Zmogus mielémis daZniausiai uZsikredia ne per maistg (per jpjovimus,
Zaizdas).

EFSA padaré iSvadg, kad, nors mielés yra daugelio maisto produkty ir gérimy mikrofloros dalis, jos retai yra
(arba niekada néra) susijusios su per maistg plintanéiy ligy protrikiais ar atvejais*.

Daznai sUryje pasitaikan€iomis mielémis'® uzterstas sdris néra su maisto sauga susijusi problema.

4.7.2. Rekomendacijos

Tokie produktai gali bati klasifikuojami kaip kokybés reikalavimy neatitinkantys produktai (Zr. 4.4 skirsnj) ir be
apribojimy gali biti naudojami tolesniam perdirbimui.

Zr. 5.1-5.3 skirsnius, kuriuose pateiktos rekomendacijos dél produkty tvarkymo prie$ juos i$leidziant ir juos
vezant bei laikant.

4.8. Sdris, kuriame virSijamos nustatyty gamybos proceso higienos
(mikrobiologiniy) kriterijy kiekybinés iSraiSkos ribos

4.8.1. Vertinimas

Koaguliaze gaminantys stafilokokai

Nustatytas sdriui taikomas gamybos proceso higienos kriterijus, susijes su koaguliaze gaminanciy
stafilokoky kiekiu (Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 su pakeitimais). TacCiau Sis kriterijus yra susijes su
maisto saugos kriterijumi, taikomu stafilokokiniams enterotoksinams. Visuotinai pripazjstama, kad toksiny
susidarymo pavojaus néra, jeigu uztikrinama, kad S. aureus kiekis baty mazesnis nei 100 000 ksv/g.

Paprastai S. aureus nesidaugina puskie€iame, kietajame ir ypac kietame brandintame sdryje. Toks sdris gali
bati naudojamas tolesniam perdirbimui, jeigu yra dokumentai, kuriais patvirtinama, kad Siy bakterijy kiekis
nevirsija ir nebuvo virSijes 100 000 ksv/g. Kitos ruSies sario atveju reikia atlikti konkrety to sdrio istorijos ir
galimo bakterijy dauginimosi tolesnio jo veZimo ir laikymo laikotarpiu vertinima.

Kiti gamybos proceso higienos Kriterijai

Nustatytas sOriui taikomas gamybos proceso higienos kriterijus, susijes su mikroorganizmy E. coli kiekiu
(Reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 su pakeitimais). Atskiri strio gamintojai gali nustatyti alternatyvius ir (arba)
papildomus higienos rodikliy kriterijus, pvz., susijusius su koliforminiy bakterijy, Enterobacteriaceae ar
karsciui atspariy bakterijy kiekiu. VirSijus Siy kriterijy kiekybinés iSraiSkos ribas, pavojus sveikatai nekyla
(todel paveiktas siris neatSaukiamas ir netaikomi jo pateikimo rinkai tiesiogiai vartoti apribojimai).

Toks suris be apribojimy gali biti naudojamas tolesniam perdirbimui.

4.8.2. Rekomendacijos

Koaguliaze gaminantys stafilokokai

b) nepriimtinai pakeisti maisto sudétj; arba

c) pabloginti jo organoleptines savybes.

Yra dvi pagrindinés alyvy grupés. Viena i$ jy — i$ alyvy gauti sotieji angliavandeniliai (toliau — MOSH), kuriuos sudaro alkanai ir
cikliniai alkanai (i$ alyvy gauti sotieji angliavandeniliai), ir i$ alyvy gauti aromatiniai angliavandeniliai (toliau — MOAH), kuriuos
sudaro aromatiniai angliavandeniliai. MOAH gali bGti kancerogeniski ir genotoksiski, todél maisto produkty sudétyje jy turéty
bati kuo maziau. ISsamesne informacija galima rasti EFSA mokslinéje nuomonéje dél alyvos angliavandeniliy maisto
produktuose (EFSA leidinys 2012; 10(6):2704).

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

Labiausiai paplitusios mieliy rasys yra Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae ir Debaryomyces hansensi.
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Kai nukrypimas jvyksta dél to, kad virSijama koaguliaze gaminanciy stafilokoky kriterijaus kiekybinés
iSraiSkos riba, vezant, laikant ir toliau perdirbant sdrj reikia imtis specialiy priemoniy, kad baty iSvengta
toksiny susidarymo iki pat papildomai perdirbto maisto produkto suvartojimo. Tokios priemonés — tai
dauginimosi kontrolé, jeigu sdryje yra palankios saglygos stafilokokams daugintis (zr. 5.1-5.3 skirsnius ir 5.4.6
skirsnj, kuriuose pateiktos rekomendacijos dél produkty tvarkymo prie$ juos iSleidziant ir juos vezant bei
laikant) ir terminis apdorojimas toliau perdirbant, kad baty sumazintas jy skaicius papildomai perdirbtame
galutiniame produkte (Zr. 5.4.6 skirsnj, kuriame pateiktos terminio apdorojimo rekomendacijos).

Taciau sdris, kuriame stafilokoky kiekis virSija arba buvo virSijes 10° ksv/g, gali bati iSleistas toliau perdirbti
tik tuo atveju, jeigu jame neaptikta stafilokokiniy enterotoksiny.

Sdris, kuriame aptikta stafilokokiniy enterotoksiny, negali biti naudojamas maistui (terminiu apdorojimu
toksinai veiksmingai nesunaikinami), todél paveiktas sdris turi bdti paSalintas ir panaudotas pagal
Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvininiy produkty).

Kiti gamybos proceso higienos kriterijai

Zr. 5.1-5.3 skirsnius, kuriuose pateiktos rekomendacijos dél produkty tvarkymo pries juos i$leidZiant ir juos
vezant bei laikant.

Sdris, kuriame nustatytos labai didelés higienos rodikliy vertés, neturéty bati iSleidziamas, nebent buvo
atliktas galimo patogeniniy mikroorganizmy kiekio vertinimas.

4.9. Nustatyty maisto saugos (mikrobiologiniy) kriterijy kiekybinés iSraiSkos
riby virSijimas

4.9.1. Vertinimas

Maisto saugos kriterijai nustatyti (Reglamentas (EB) Nr.2073/2005 su pakeitimais) dél Listeria
monocytogenes (visi sdriai), Salmonella (sdriai, pagaminti i§ pieno, kuriam nebuvo taikytas bent jau
pasterizavimui lygiavertis terminis apdorojimas) ir stafilokokiniy enterotoksiny (visi sariai).

Atskiri sdrio gamintojai, atsakingi uz konkretaus sirio saugg, pagal RVASVT principus gali nustatyti ir taikyti
alternatyvius ir (arba) papildomus maisto saugos kriterijus. Virsijus Siy kriterijy kiekybinés iSraiSkos ribas, taip
pat kyla pavojus sveikatai (todél paveiktas saris atS8aukiamas ir taikomi jo pateikimo rinkai apribojimai).

4.9.2. Rekomendacijos

Sdris, kuriame virSijami pagal kriterijus nustatyti Listeria monocytogenes ir salmoneliy kiekiai ir kuris dar
nebuvo mazmeninéje prekyboje (Zr. 4.2 skirsnj), gali biiti iSleistas toliau perdirbti, jeigu jo vezimas ir laikymas
yra kontroliuojamas (uzkertamas kelias tolesniam mikroorganizmy dauginimuisi, toliau perdirbant atliekamas
terminis apdorojimas ir siris aikiai identifikuojamas kaip tolesniam perdirbimui, jskaitant terminj apdorojima,
skirtas sdris). Zr. 5.1-5.3 skirsnius, kuriuose pateiktos rekomendacijos dél produkty tvarkymo prie$ juos
iSleidziant ir juos vezant bei laikant.

Sdris, kuriame aptikta stafilokokiniy enterotoksiny, negali biti naudojamas maistui (terminiu apdorojimu
toksinai veiksmingai nesunaikinami), todél paveiktas sdris turi badti paSalintas ir panaudotas pagal
Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvaniniy produkty).

Sdris, kuriame virSijamos toksiny sdryje negaminantiems patogenams taikomy kity maisto saugos kriterijy
(Siuos kriterijus nustato sdrio gamintojas) kiekybinés iSraiSkos ribos, gali bdti naudojamas tolesniam
perdirbimui tomis pa€iomis sglygomis, kurios taikomos sdryje nustacius per didelj listerijy ar salmoneliy kiekj.

4.10. Suris, kuriame yra nepageidaujamy pelésiy kolonijy

4.10.1. Vertinimas

Tikétina, kad slryje yra nepageidaujamy pelésiy (uzterSimas). UzterSimo pelésiais priezastis daznai yra
kryzminé tarSa i$ kity technologiniy linijy ar atsargy, naudojamy brandintam pelésiniam sdriui gaminti, ir
(arba) aplinkos tarS$a. Kadangi pelésiai yra labai paplite bet kurioje aplinkoje, reikia tikétis, kad daugelyje
sariy yra pelésiy. Kai brandintas pelésinis siris perdirbamas, brandinamas ar laikomas kartu su kitais sariais
tose paciose patalpose, uzter§imo pelésiais iSvengti beveik nejmanoma.

Jeigu Siems pelésiams leidziama augti, susidaro matomos pelésiy kolonijos (pelésio démés) — jos tampa
matomos, kai pelésiy kiekis virsija 10" ksv/g (Lund et al., 2000).
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UzterSimas pelésiais yra estetiné problema ir gali kelti pavojy sveikatai. TaCiau maisto saugos problema
grieZtai siejama su mikotoksinais, kuriuos gali iSskirti pelésiai.

Ne su pelésiais brandinto sirio mikoflorg daugiausia sudaro ty rasiy, kurios naudojamos kaip pradinés
kultdros (Zr. pirmiau), ir keliy kity Penicillium™* rasiy tersiantieji pelésiai.

Sdrio, uzterto tradici8kai brandintiems pelésiniams sdriams (Zr. 4.1.1 skirsnj) gaminti naudojamy rasiy
pelésiais, rizikos visuomenés sveikatai profilis yra lygiavertis atitinkamam brandinty pelésiniy striy profiliui.
Sioms rusims priklauso dauguma ant sario pasitaikanciy nepageidaujamy baltyjy ir mélynujy pelésiy.

Dél kity rasiy pelésiais uztersto surio reikia atlikti specialy jo tinkamumo tolesniam maisto perdirbimui
vertinimg, visy pirma siekiant uztikrinti, kad taikomomis kontrolés priemonémis kuo labiau sumazinama
mikotoksiny susidarymo galimybé. Sdris, ant kurio yra matomy Sios risSies pelésiy, gali bati naudojamas
tolesniam perdirbimui, jeigu Siems pelésiams kontroliuoti imamasi priemoniy, kuriomis uzkertamas kelias
susidaryti mikotoksinams.

| stirio medziaga pridedant skoniniy savybiy suteikian€iy maisto produkty, gali atsirasti kitokiy rasiy pelésiy,
kurie sdryje gali augti, o gali ir neaugti. Tai visy pirma taikoma dziovintiems prieskoniniams augalams,
prieskoniams ir vaisiams. Jeigu siris yra maisto produktas, kurj sudaro siris ir skoniniy savybiy suteikiantys
maisto produktai, reikia atlikti specialy vertinimg siekiant nustatyti, ar j stdrj gali patekti papildomy rasiy
pelésiy, galin€iy sdryje iSskirti mikotoksinus, ir ar be jau taikomy kontrolés priemoniy reikés taikyti
papildomas kontrolés priemones siekiant uztikrinti, kad bty kuo labiau sumazinta mikotoksiny susidarymo
galimybeé.

4.10.2. Pelésiy kontrolés metodas

Ant srio matomas pelésis yra neatsiejama daugelio riSiy surio tapatybés dalis.

Matomas pelésis néra mikotoksiny buvimo jrodymas, ta€iau tai yra didesnés toksiny susidarymo tikimybés
rodiklis. Matomas pelésis maisto saugos problema tampa tik tada, jeigu nepageidaujami pelésiai iSskiria tokj
mikotoksiny kiekj, kad tai gali turéti neigiamg poveikj Zmoniy sveikatai. Taigi maisto sauqos tikslas — uzkirsti
kelig toksiny susidarymui, o tai padaryti galima vykdant pelésiy kontrole.

Pelésiy kontrolé grindziama Siais faktais:

a) mikotoksinai yra tam tikry pelésiy risiy ir (arba) padermiy antriniai metabolitai, t. y. jy susidarymas
neturi jtakos jprastam metabolizmui, susijusiam su kolonijy augimu;

b) toksiny gamyba néra susijusi su pelésiy augimu. kylant temperatirai ir geréjant prieigai prie deguonies
didéja toksiny susidarymo tikimybé, o didéjant sdrio pavirSiaus ploto ir jo tdrio santykiui didéja tikétina
toksino, jeigu jo yra, koncentracija;

C) ne visos tos pacios ruSies padermés gali gaminti mikotoksinus, netgi optimaliomis sglygomis. paprastai
mikotoksinams gaminti reikalingos sglygos skiriasi nuo saglygy, kurios yra tinkamos daugintis
mikotoksinus gaminti galinCioms paderméms (toksinams susidaryti paprastai reikalinga aukstesné
temperatdra);

d) mikotoksinus, jeigu jie apskritai susidaro, gamina pelésiy plauseliai, todél mikotoksinai yra arti
paviriaus. Kai kuriuose standZiuosiuose (< 60 % SNMD™) ir visuose kietuosiuose bei ypaé kietuose
sdriuose prie sirio pavirSiaus susidare mikotoksinai nepasklinda j sdrio vidy. Pasklidimo tikimybé yra
tuo atveju, jeigu suario drégnis yra didesnis;

e) siriuose galin€iy augti pelésiy augimui reikalingas deguonis. Pelésiy augimas taip pat priklauso nuo
temperatdros ir laiko, prieinamos drégmés ir kity veiksniy;

' Penicillium rasys paprastai sudaro 70-90 % siiryje aptinkamy rasiy, o Aspergillus rasys (A. versicolor, A. flavus, A. niger, A.
paraciticus) 4-8 % rasiy. Kartais saryje gali bati Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum,), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis
(S. brevicaulis) ir Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum) rasiy.

Beveik visos nepradinés kultdros, laikant sarj atSaldzius i§sivystancios j matomas kolonijas, priklauso Penicillium rdsiai, (paprastai P.
brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P.
verrucosum, P. viridicatum ir P. verrucusum), nes jos, prieSingai nei kiti atitinkami pelésiai, gali augti Zemoje temperatiroje. IS Siy
pelésiy svarbiausi yra P. commune ir P. nalgiovense.

Veikiant P. commune ir tam tikroms ne Penicillium rasims, pvz., C. cladosporoides, C. herbarum ir kelioms Phoma rasims (pvz., Phoma
glomerata), susidaro ,sidlinis pelésis®, kuris taip vadinamas, nes auga zemoje temperatdroje ir toleruoja mazg deguonies kiek;j.

15 . . L o -
Sausosios neriebalinés medziagos dregnis.
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f)  sOrio uzterSimas ty rasiy, kurios turi saugaus naudojimo brandinant pelésinius sdrius istorijg (pradinés
kultdros arba antrinés pieno kultiiros), pelésiais, nekelia tokio susirGpinimo kaip uzterSimas kity rasiy
pelésiais.

4.10.3. Pelésiy kontrolés strategija

Remiantis tuo, kas i8déstyta pirmiau, rizika pagrjstos pelésiy kontrolés strategija — nuo vieSujy pirkimy ikKi
galutinio vartojimo — sudaro Sie elementai:

a) daugiausia démesio skiriama ne pieno kultliry pelésiams (nepageidaujami pelésiai);
b) kuo labiau mazinamas matomy pelésiy kiekis (taikomos dauginimosi kontrolés priemonés, pvz., Zema
temperatdra, ribotas deguonies kiekis, maza pavirSiaus drégme);

c) uztikrinama, kad pelésiy populiacijos iSlikty jaunos (taikomos kolonijy amziaus kontrolés priemonés (zr.
b punkta), kolonijos Salinamos prie$ joms subrestant);

d) siekiant uztikrinti papildomg saugumg tuo atveju, jeigu kitos priemonés neduoty rezultaty, taikomos
atsargumo priemonés. Tai apima kontrolés priemones, kuriomis kontroliuojama tikimybé, kad
mikotoksinai (jeigu jy yra) i$ sdrio pavirSiaus pasklis j stirio medziagos vidy ir (arba) j galutinj produktg;
Sios priemonés yra, pvz., slrio pavirSiaus ploto ir jo tdrio santykis, sirio tekstdra ir mikotoksiny, kurie vis
délto galéjo susidaryti, koncentracijos mazinimas.

Taikant pirmiau nurodytg strategijg, netikslinga atlikti mikotoksiny kiekio Zaliavose ar produkte po tolesnio
perdirbimo analize, nes tikimybé juos aptikti yra labai maza. Toliau pateikiami analizés metodai, be to,
kalibravimui atlikti yra toksiny, todél tyrimais grindziama strategija yra nepraktiska.

ISsamesné informacija pateikta Il priede ,Sdryje esanciy pelésiy ir mikotoksiny kontrolés moksliniai
dokumentai®.

4.10.4. Surj atgaunan€¢ioms maisto jmonéms skirtos rekomendacijos

Siose gairése i$skiriamos toliau nurodytos pelésiy kategorijos.

A. Pelésiy rasys, kurios, labiausiai tikétina, yra rdsys, paprastai naudojamos brandintiems pelésiniams
sriams gaminti (Zr. 4.1.1. skirsnj)

Saris gali bati iSleistas uz3aldytas, jeigu galima pagrjsti, kad pelésiy kolonijos veikiausiai atsirado dél
kryZminio uzterSimo Zinomomis pradinémis kultiromis, naudojamomis gaminant ar laikant brandintg pelésinj
surj. Tokig prielaidg galima daryti, jeigu suris buvo pagamintas ar laikomas tose paciose patalpose, kuriose
gaminamas brandintas pelésinis suris. Gamintojas privalo jvertinti, ar tai tiesa, ir pateikti Sig informacija.
Jeigu néra informacijos apie pelésiy kolonijy rusj, saris turi bati tvarkomas pagal toliau B dalyje pateiktas
rekomendacijas.

B. Pelésiy rusys, kai negalima pagrjsti, kad jos, tikétina, yra rdsys, paprastai naudojamos gaminant
brandintus pelésinius sdrius

a) Kietos ir ypac kietos tekstiros siris (SNMD < 56 %16)

Jeigu pelésiais padengta ne daugiau nei apie 10 %* pavirSiaus, siris gali bati iSleistas, jeigu:
e siirio medziaga laikoma uzSaldyta;

e uztikrinama sario pavirSiaus apsauga.

Jeigu pelésiais padengta daugiau nei apie 10 %'’ pavirsiaus, sdris gali biti iSleistas, jeigu:

o pries iSleidziant sdrj, paSalinamas uzterstas pavirsius;

e siirio medziaga laikoma uzSaldyta;

e uztikrinama sdrio pavirSiaus apsauga.

b) Kiti sariai

Jeigu pelésiais padengta ne daugiau nei apie 10 %'’ pavirsiaus, saris gali bati iSleistas, jeigu:

'® Sausosios neriebalinés medziagos drégnis.

a Tikrinti, ar pelésio kiekis tiksliai atitinka nurodytg procentine dalj, yra nepraktiSka. Todél, siekiant parodyti, kad nuo minétos
procentinés dalies leidziamas tam tikras nuokrypis, vartojamas terminas ,apie®“.
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e pries iSleidziant slrj, paSalinamas uZterstas pavirsius;
e siirio medziaga laikoma uz3aldyta;
o uztikrinama sdrio pavirSiaus apsauga.

Vertinant pelésiais padengtg pavirSiaus plota, atsizvelgiama j tai, kiek pelésis pasklido | sdrio vidy (pvz., per
skyluciy struktdra).

Jeigu pavirsiuje yra tik nedideliy démeliy, siris gali bati iSleistas, jeigu:
e démes iS esmés yra ne didesnés nei 2—3 cm skersmens;

o pries iSleidziant sdrj, pelésiy kolonijos nugremziamos;

e sUrio medziaga laikoma uzSaldyta;

e uztikrinama sario pavirSiaus apsauga.

C. IS kvapiujy medziagy (pvz., prieskoniniy augaly, prieskoniy ir vaisiy) atsiradusios pelésiy rasys

Jeigu atliekant vertinimg (zr. 4.10.1 skirsnj) nustatomos pelésiy rasys, galin€ios siryje gaminti mikotoksinus,
atitinkamas aromatizuotas siris neturéty bati naudojamas — jis turéty bati pasalintas ir panaudotas pagal
Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvininiy produkty).

Salinima, kaip tarpinj veiksma, atlieka kita maisto jmoné.

Salinimo etapo (Zr. 5.4.8 skirsnj) veiksmingumas yra tuo didesnis, kuo didesni sirio gabalai, ir priklauso nuo
to, ar pelésis yra tokioje vietoje, i$ kurios jj galima veiksmingai paSalinti. Jeigu medziagai bldingas didelis
uzter$to pavirSiaus ir sirio masés santykis, turi bati jvertinta galimybé pelésj pasalinti. Jeigu saris yra per
mazas, kad pelésj baty galima pasalinti, ir (arba) pelésio plauseliai yra giliai prasiskverbe j sirio skylutes ar
akutes, galimybé pasalinti pelésj nesvarstoma.

Pries iSleidziant sirj, ypac jeigu jo pavirSiaus nedengia sausa luoba, turi bati taikomos sirio apsaugos nuo
tolesnio uztersimo ir pelésiy dauginimosi priemonés. Jeigu buvo atlikta pelésiy Salinimo procedira, apsauga
turi bati uztikrinta kuo greiciau ir be reikalo nedelsiant, t. y. siris turi biti supakuotas | vakuumine arba
modifikuotos atmosferos pakuote (zr. 5.4.8 skirsnj). Srio medziaga taip pat gali bati laikoma uzSaldyta.

Mikroorganizmy dauginimasi reikia kontroliuoti tolesnio vezimo ir laikymo metu (zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius).
Pirmiau nurodyty reikalavimy neatitinkantis sdris paSalinamas ir panaudojamas pagal teisés aktus, kuriais
reglamentuojami Salutiniai gyvaniniai produktai.

4.11. IS technologiniy linijy atgautas suris

4.11.1. Vertinimas

Sdrio krasteliai ir (arba) nuopjovos

Perteklinio sdrio nuopjovos, atsirandancios pakuojant ir pjaustant sirj griezinéliais ar gabaléliais, taip pat prie
pjovimo jtaisy, konvejerio juosty ir kitos jrangos prilipes siris tinka tolesniam maisto perdirbimui.

Reikéty atkreipti démes;j | tai, kad prie pjovimo jtaisy, konvejerio juosty ir kitos jrangos prilipes sdris gali bati
uzterStas pasalinémis medziagomis (nuo konvejerio nusitrynusiomis medzZiagomis, dengimo medzZiagomis).
Jeigu taip yra, tokia sdrio medZiaga jvertinama, kaip aprasyta 4.5 skirsnyje.

Siekiant atkurti sdrio iSvaizda, nuo didesniy (> 1 kg) standZiojo, kietojo ir ypa¢ kieto sirio gabaly daZnai
nupjaustomos arba nugremziamos mazesnés pelésiy démés. Atgautas siris yra tinkamas tolesniam maisto
perdirbimui.

Dél pelésiy nuopjovy zr. 4.10 skirsnj.
Sdrio sutrauka

Sdrio sutrauka gali bati atgauta iS sdrio katily, vamzdziy ir iSrlgy (pvz., iS separatoriy) ir tinka tolesniam
maisto perdirbimui.

Grindy s3g8lavos

Nuo grindy surinktos sirio liekanos néra tinkamos tolesniam maisto perdirbimui ir turi bati paSalintos ir
panaudotos pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvaniniy produkty).

Pastaba. Sdris, susikaupes ant grindy padétuose surinkimo padékluose, néra grindy saslavos.
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4.11.2. Rekomendacijos

Zr. 5.1-5.3 skirsnius, kuriuose pateiktos rekomendacijos dél produkty tvarkymo prie$ juos iSleidZiant ir juos
vezant bei laikant. Jeigu sutrauka nepanaudojama per trumpg laikg (per keturias dienas laikant atSaldzius),
prie$ naudojant reikéty atlikti jos terminj apdorojima.

4.12. Pasibaige specifikacijose nustatyti tinkamumo vartoti terminai

4.12.1. Vertinimas

Tinkamumas vartoti nurodomas ant fasuoty produkty, jj nustatant atsizvelgiama j produkto numatytg paskirtj,
pagristai numatomas laikymo sglygas ir vezimo sglygas vélesniuose maisto grandinés etapuose, jskaitant
bet kokj tolesnj perdirbima, ir j etiketéje nurodytas laikymo rekomendacijas.

Informacija apie tinkamumg vartoti ant maisto produkto gali bati pateikiama dviem bidais, kaip nurodyta
toliau.

e Minimalus tinkamumo vartoti terminas (,geriausias iki) pateikiamas siekiant nurodyti, kada
tinkamai laikomas maisto produktas pradeda prarasti savo specialigsias (kokybés) charakteristikas. Po
Sios datos maisto produktas gali tebebdti visiSkai saugus ir patenkinamos kokybés.

Daugelio brandinty, visy pirma standziyjy, kietyjy ir ypa¢ kiety sdriy tinkamumo vartoti terminas gali siekti iki
keleriy mety, nes sdriai gali toliau bresti, kol baltymai (ir riebalai) visiS8kai suskaidomi, ir tebebdti tinkami
maistui.

Daugeliu tokiy atvejy sdrio tinkamumo vartoti terminai nurodomi kaip ,geriausias iki“ data ir visy pirma
nustatomi atsizvelgiant j konkrecios risSies sdrio skonines savybes (rGsinés savybés, vartotojams skirta
informacija, pvz., ,,évelnus“)lg.

o ,Tinka vartoti iki“ data (,,suvartoti iki“, galiojimo pabaigos data) pateikiama tik ant greitai gendanciy
maisto produkty, ja nurodoma, kada, tikétina, maisto produktas pradés kelti tiesioginj mikrobiologinj
pavojy zmoniy sveikatai. Po Sios datos toks greitai gendantis maisto produktas neturi bati parduodamas,
nes gali kelti tiesioginj pavojy Zmoniy sveikatai.

4.12.2. Rekomendacijos

Saris, kurio nustatyti tinkamumo vartoti terminai (,geriausias iki“) Pasibaigé, gali bati iSleistas tolesniam
maisto perdirbimui, jeigu, atlikus bet kurio kito nukrypimo vertinimg ° jrodoma, kad medZiaga yra tinkama
toliau perdirbti.

Saris, kurio nustatyta ,tinka vartoti iki“ data pasibaigé, negali bati iSleistas tolesniam maisto perdirbimui ir turi
bati pasalintas bei panaudotas pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél $alutiniy gyvaniniy produkty). Zr.
5.1-5.3 skirsnius, kuriuose pateiktos rekomendacijos dél produkty tvarkymo prie$ juos iSleidZiant ir juos
vezant bei laikant.

4.13. Sario erkeés

4.13.1. Vertinimas

Siario erké (Acarus siro linnaeus) yra palyginti didelé permatoma perlamutrinés baltos spalvos erké (0,30—
0,66 mm), turinti storas tamsiai rusvos spalvos, kiek rauk$létas kojas ir rusvg galvute. Patinai ir patelés yra
panasis, tik patelés kiek didesnés. Saldymo temperatiiroje suaugusi erké i$ kiausinélio gali i$sivystyti per
kelis ménesius, 15 °C temperatiiroje — per 4-5 savaites, 0 24 °C temperatlroje — mazdaug tik per dvi
savaites.

Keliy rasiy sdriy gamyboje surio erkés yra technologinés brandinimo proceso tarpininkés. Kituose sdriuose
erkés laikomos uZkratu. Laikant pastargjj, sirio erkés kontroliuojamos taikant kenkéjy valdymo programas,
kurias sudaro pavirSiy valymas, siurbimas, Sveitimas, uzkrato patekimo prevencija ir suriy padengimas vasko
danga.

'8 Kadangi daugelio rasiy sariai neturi techninio tinkamumo vartoti termino, Kodekso Zenklinimo taisyklése leidziama tinkamumo vartoti
terming pakeisti pagaminimo data, jeigu tai yra standieji, kietieji ir ypac kieti brandinti sdriai, kurie néra brandinami su pelésiais ir néra
skirti parduoti galutiniams vartotojams kaip sdrio galvos.

19 Jusliniai ir (arba) organoleptiniai tyrimai, po kuriy prireikus, remiantis Siuo vadovu, atliekami papildomi patikrinimai ir (arba) tyrimai.
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4.13.2. Rekomendacijos

Erkémis uzkrésta sdrio dalis turéty bdti nupjauta ir pasalinta bei panaudota kaip 3 kategorijos medziaga
pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvaniniy produkty).

Neuzkréstos sario dalys tinka toliau perdirbti. Zr. 5.1-5.3 skirsnius, kuriuose pateiktos rekomendacijos dél
produkty tvarkymo prie$ juos ileidziant ir juos vezant bei laikant.

4.14. Kokybés blogéjimas

4.14.1. Vertinimas

Kenkéjai

Dél kenkéjy, pvz., lervy, buvimo slris tampa netinkamas toliau naudoti maisto grandinéje ir turi buti
pasalintas ir panaudotas pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvininiy produkty).

Sudedamujy daliy skilimas

Sdriui brestant, jo sudedamosios dalys (baltymai, riebalai ir t. t.) gali beveik visiSkai suirti, dél to atsiranda
skysty ekstrakty ir savitas subrandinto sdrio kvapas (amoniako kvapas ir kt.). Toks skilimas gali bati
nepavojingas (kartais netgi pageidaujamas) ir neturi poveikio sdrio naudojimui tolesniam maisto perdirbimui.
Taciau labai smarkus suirimas nepageidaujamas, nors toks sdris ir néra nesaugus.

4.14.2. Rekomendacijos

Kenkéjai

Produktai Salinami ir naudojami pagal Reglamenta (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvaniniy produkty).
Aptikus aiskiy peliy ir Ziurkiy pédsaky (iSmaty, nuograuzy ir kt.), paveiktas sdris turi bati pasalintas.

Sudedamujy daliy skilimas

Sdris, kurio kokybé smarkiai pablogéjo, turéty bati paSalintas ir panaudotas pagal Reglamentg (EB)
Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvininiy produkty).

Pavyzdziui, jeigu sdris jgauna SleikSty skonj ir kvapa arba kitais atzvilgiais atrodo nepaaiSkinamai nejprastai,
galimas daiktas, skaidymo procesas jvyko netinkamai, todél sdris paSalinamas ir panaudojamas pagal
Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvaniniy produkty). Teisingam sprendimui priimti Siuo atveju
gali prireikti kvalifikuoto uostytojo arba ragautojo.

Uz sdrio rGsiavimg atsakingi darbuotojai turéty turéti reikiamus gebéjimus, taip pat turéty bati baige jusliniy
tyrimy atlikimo ir strio kokybés vertinimo mokymus ir mokymus darbo vietoje.
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5 SKYRIUS. ATGAUTO SURIO PARUOSIMAS, TVARKYMAS,
APDOROJIMAS IR NAUDOJIMAS TOLESNIAM MAISTO PERDIRBIMUI

Siame skyriuje aptariamos tik tos Zaliavos, kurios pagal 4 skyriy jvertintos kaip tinkamos.

Rekomendacijos, kuriose aptariamas paruoSimas iSleisti, skirtos toms maisto jmonéms, kurios surenka sdrio
medziagg i§ perdirbimo ir (arba) paskirstymo linijy ir jg regeneruoja pramoniniam naudojimui. Tam tikri
paruoSimo darbai gali badti perduoti atlikti kitoms maisto jmonéms ir (arba) juos gali atlikti kitos maisto
grandinei priklausangios maisto jmonés. Siose gairése rekomenduotos susijusios priemoneés skirtos taikyti
ankstyvuosiuose maisto grandinés, kurioje slris naudojamas kaip Zaliava papildomai perdirbtiems maisto
produktams gaminti, etapuose.

Rekomendacijos, kuriose aptariamas tvarkymas ir laikymas, skirtos visiems dalyvaujantiems maisto
tvarkymo subjektams. Apskritai atgautas sdris turi bati tvarkomas taip, kad baty uztikrinamas arba
kontroliuojamas siario medziagos tinkamumas naudoti pagal numatytg paskirtj. Jeigu to nepavyksta padaryti,
saris turi bati pakartotinai jvertintas pagal 4 skyriaus reikalavimus.

Rekomendacijos, kuriose aptariamas apdorojimas, skirtos toms maisto jmonéms, kurios priima atgautg sarj ir
ji naudoja kaip zaliavg tolesniam perdirbimui ir (arba), prieS naudodamos jj kaip zaliavg, perdirba kaip tarpinj
produktg. Taciau tam tikri apdorojimo darbai gali biti perduoti atlikti kitoms maisto jmonéms ir (arba) juos gali
atlikti kitos maisto grandinei priklausangios maisto jmonés. Siose gairése rekomenduotos susijusios
priemonés skirtos taikyti maisto grandinéje, kurioje siiris naudojamas kaip zaliava papildomai perdirbtiems
maisto produktams gaminti.

Skirtingy rasiy nukrypimai analizuojami atskirai. PraktiSkai gali jvykti daugiau kaip vienos risies nukrypimas
(pvz., i8 technologinés linijos atgautoje sirio sutraukoje matomas pelésis). Kiekvienu atveju, atliekant
atgauto sdrio tinkamumo vertinima, reikia atsizvelgti j visus nustatytus nukrypimus.

Siame skyriuje pateikiama informacija, susijusi su 4 skyriuje pateiktomis rekomendacijomis, apibendrinta
priede.

Vezant ir laikant atgautg sdrj, dalyje jo gali bati sunku i8Svengti mikroorganizmy dauginimosi, todél
mikrobiologiniai medziagos tinkamumo kilmés vietoje kriterijai (4 skyrius) paprastai bty grieztesni nei
atitinkami mikrobiologiniai kriterijai, taikomi siekiant S$ig medZiagg jvertinti toje vietoje, kur ji naudojama kaip
Zaliava kitiems perdirbtiems maisto produktams gaminti. Puskie€iuose ir kietuosiuose sdriuose patogeninés
bakterijos nesidaugina.

5.1. Bendrosios priemonés, taikomos priesS iSleidziant sirj kaip Zzaliavg
tolesniam perdirbimui

5.1.1. Atviry pavirSiy apsauga pries iSvezant

Siekiant kuo labiau sumazZinti (tolesnj) uZterS§img ir matomy pelésiy atsiradimg laikant ir veZant, atvirus
atgauto sdrio pavirSius reikia apsaugoti.

Atgauto sidrio su nepazeista pakuote (pvz., i§ didmeniniy jmoniy grazintas siris), nepazeista sausa luoba
(pvz., .Emmental®, kietieji sdriai) ar nepazeista danga tvarkant, vezant ir laikant papildomai pakuoti nereikia.

Sirj su pazeista pakuote, luoba ar danga vezant ir laikant reikia perpakuoti, apvynioti ar kitaip apsaugoti nuo
uzterSimo. UzS8aldzius suteikiama pakankama apsauga nuo mikroorganizmy dauginimosi sdryje ir ant jo.

Toliau 5.4.8 skirsnyje aptartos pelésiais uzterStam sdriui taikomos specialios priemonés.

5.1.2. Fizinis tvarkymas

Atgautas suris turi bati tvarkomas taip, kad nebuty fiziSkai paZeistas apsauginis sdrio pavirSius (pakuote,
danga ar sausa luoba).

Sausa surio luoba, pakuoté ir danga turi iSlikti nepazeistos.

Sdrio pavirSius, kuris lietesi su grindimis, visada turety bati paSalinamas ir panaudojamas pagal Reglamentg
(EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvininiy produkty).

Visy pirma, vakuuminés pakuotés ir brandinimo plévelés turéty bati tvarkomos atsargiai, siekiant nepazeisti
maiseliy (kad pelésiai negauty prieigos prie deguonies). Pazeisti paketai iSmetami, nebent juos bty galima
kuo grei€iau ir be reikalo nedelsiant panaudoti tolesniam perdirbimui arba uzSaldyti prie$ tolesnj saugojima.
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5.1.3. Speciali informacija, kuri turi bati pridedama prie tam tikry produkty

a. Tik toliau perdirbti tinkamas sdris

Jeigu siris néra tinkamas tiesiogiai vartoti, taiau tinkamas tik kaip zaliava tolesniam maisto perdirbimui, ant
jo talpyklos (pvz., padékly, stelazy ir kt.) ir (arba) prie jo pridedamuose dokumentuose, siekiant prireikus
uztikrinti atsekamumag iki pirminio gamintojo, atitinkama kalba nurodoma, kad tai yra ,,Maisto produktas,
skirtas tik tolesniam (maisto) perdirbimui“. Pateikti tokig informacijg taip pat yra svarbu, jeigu pasibaigé
nustatyti sdrio medziagos tinkamumo vartoti terminai, ypa¢ jeigu tinkamumo vartoti terminas tebéra
nurodytas ant pakuotés, — taip iSvengiama nesusipratimy dél srio medziagos buklés ir numatytos paskirties.

Jeigu toks atgautas siris laikomas patalpose kartu su kitais maisto produktais, jj batina laikyti atskirai nuo
kity zaliavy ir aiSkiai pazyméti zong, kurioje laikomas atgautas sdris, kad buty iSvengta su jo pobudziu ir
paskirtimi susijusiy klaidy.

b. Papildoma informacija

Kai kuriais atvejais pridedamuose dokumentuose reikia pateikti papildomg informacijg, nes jos gali prireikti
sdrio medziagg priimanc¢ioms maisto perdirbimo jmonéms, kad jos galéty tinkamai, atsizvelgdamos j zaliavos
rasj, jg tvarkyti, paruosti ir apdoroti.

Tokia informacija ypac svarbi, jeigu:

e sidrio medziaga buvo perklasifikuota dél uzter§Simo metalu (Zr. 4.5 skirsnj). Tokia informacija yra bdtina
siekiant padéti tolesnio perdirbimo jmonei uZztikrinti, kad badty naudojama jranga, kuria galima
veiksmingai pasalinti rizikos veiksnj;

e siekiant uztikrinti tinkamg atgauto sdrio tvarkymag, apdorojimg ir naudojimg tolesniuose maisto grandinés
etapuose, bitina perduoti informacijg apie alyvos ir natamicino kiekius, jeigu jy yra sirio dangos ir (arba)
vasko sudétyje (zr. 4.6 skirsnj);

e sdrio medziaga buvo perklasifikuota dél uztersimo bakterijomis (Zr. 4.8 ir 4.9 skirsnius). Kad baty galima
taikyti tinkamas tvarkymo proceddras, kuriomis kontroliuojamas tolesnis mikroorganizmy dauginimasis ir
plitimas, ir atlikti tinkamg terminj apdorojima, reikia pateikti $ig informacija:

e jeigu koaguliaze gaminanciy stafilokoky kiekis suryje virSijo, tikétina, virSys arba yra duomeny, kad
anksdiau buvo virsijes 10° ksv/g;

e jeigu sdris uzterStas patogeninémis bakterijomis, tokia informacija yra batina, kad bty galima taikyti
tvarkymo proceduras, kuriomis kontroliuojamas jy dauginimasis, atlikti tinkamg terminj apdorojimg ir
prireikus palengvinti kryZminés tar8os prevencijg kiekviename tolesniame gamybos proceso etape;

e jeigu sdryje yra labai didelis higienos rodikliy, pvz., E. coli arba koliforminiy bakterijy, kiekis;

e pagal 4.10.4 skirsnj reikia pateikti informacija, kad matomas pelésis veikiausiai yra [... (nurodyti pelésio
rasgj)....... ], naudojamas gaminant [...(nurodyti sario rasies pavadinimg)....];

e informacija, kad, siekiant atkurti sirio medziagos sauga, atliekamas jos terminis apdorojimas, turi bdti
pateikta, kai suris yra mikrobiologiSkai uzterStas mikroorganizmais, kuriy kiekj reikia gerokai sumaZinti.
Tokia informacija jtraukiama | pareiSkimg dél numatytos paskirties: ,Maisto medziaga, skirta tik toliau
termiSkai apdoroti®.

Gamintojas visada prane3a 38ig tolesniems maisto grandinés etapams svarbig informacijg (atitinkamai
pridedamuose dokumentuose ir (arba) Zenklinant): atlikus rizikos veiksniy analize nustatytas temperatiros
sglygas, kuriomis medziaga turi bati laikoma ir vezama, ir, jeigu reikia uztikrinti arba kontroliuoti medziagos
mikrobiologinj tinkamuma, — ilgiausig leisting veZimo ir (arba) laikymo trukme iki tolesnio perdirbimo. Sis
praneSimas turety bati pateiktas remiantis 5.3.2 ir 5.4.5 skirsniuose pateiktomis rekomendacijomis, kaip
vezant ir laikant sdrio medziagg uztikrinti jos tinkamumg tolesniam perdirbimui.

IS maisto grandinés iSmestas sdris, kuris Salinamas ir naudojamas kitais badais, turi biti zenklinamas pagal
Reglamento (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvaniniy produkty) reikalavimus.

5.2. Bendrosios priemonés, taikomos laikant ir vezant surj

Atgautas siris laikomas ir vezamas tokioje temperatiroje, kokig nurodé uz jo pagaminimg atsakinga maisto
perdirbimo jmoné.

Pakavimo medziaga ir minkstas plastikas, pvz., brandinimo plévelé, laikant ir vezant turi iSlikti nepazeista ir
gali buti paSalinta tik prie§ pat naudojima, ypac jeigu Si medzZiaga atlieka vaidmenj apsaugant sario pavirsiy
nuo uzterSimo ir (arba) tolesnio kokybés blogéjimo (iSskyrus atvejus, kai sirio medziaga laikoma uzSaldyta).
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Visos pakavimo medziagos ir minkStas plastikas, pvz., brandinimo plévelé, prie$ naudojimag turi bati pasalinti.

Jeigu ankstesnio maisto grandinés etapo maisto tvarkymo subjektas nurodé tam tikrg terming, per kurj
atgautas sdris turi bati toliau apdorotas, kitame etape Siy nurodymy turi bati laikomasi. Jeigu tokiy nurodymy
nepateikta, reikéty atlikti strio medzZiagos tinkamumo vartoti vertinimg. Jeigu kyla nurodymy vykdymo
problemy, kad baty iSvengta tolesnio kokybés blogéjimo, sirio medziagg galima uz3aldyti.

Gamintojas gali nurodyti, kad mikrobiologiskai stabilus siris gali bati vezamas iki 5 °C temperatiroje.

Dauguma nebrandinty sﬂriqzo, varSkés sdris, sdrio kraSteliai ir nuopjovos yra maziau mikrobiologiSkai
stabilds ir turi bati laikomi vésiai, ne auk$tesnéje nei gamintojo nurodytoje temperatiroje. Trumpalaikis
nukrypimas nuo Siy temperatiros reikalavimy néra mikrobiologiné problema ir aukStesné temperatira taip
pat gali bati priimtina, pvz., tokias atvejais: trumpalaikis vezimas, pakrovimas bei iSkrovimas ir pervezimas
maisto perdirbimo jmonés viduje.

Si informacija (5.1.3 skirsnis) pridedama prie saugykloje laikomo ir veZamo atgauto sdrio.

Svarbu, kad atgautg sdrj bty galima veiksmingai atsekti abiem kryptimis — nuo pirminio gamintojo iki
galutinio vartotojo. Siekiant padéti uztikrinti veiksmingg atsekamuma, bet kokia visoje maisto grandinéje,
kurioje siris kaip zaliava naudojamas tolesniam perdirbimui, atlikta registracija21 turi bati susieta su tiekéjo
pateiktais partijos identifikavimo duomenimis.

| galimg medziagos, kurioje yra palankios sglygos mikroorganizmams daugintis, kryzminj uzterSimg reikéty
atsizvelgti tvarkant ir vezant uzterStg sdrio medziaga, taip pat vykdant laikymo ir perdirbimo patalpy valdyma
(jskaitant valyma).

Toliau 5.4 skirsnyje aptartos mikrobiologiSkai uzterStam sdriui taikomos specialios priemonés.
5.3. Bendrosios priemonés, taikomos tolesnio perdirbimo jmonéje

5.3.1. Priémimas

Priimant sUrio medziaga, taip pat prie$ jg naudojant ar padedant j saugykla, visa gauta medziaga turi bati
vizualiai patikrinta ir turi bati priimtas sprendimas dél jos priémimo ir galimy naudojimo apribojimy.

Priimant sdrio medZiaga, turi bati registruojama $i informacija:

e 7zaliavos rasis;

atgauto sdrio vizualiné baklé (pvz., matomi pelésiai, strio erkés, neSvarumai ir t. t.);

e pakavimo medziagos ir brandinimo plévelés baklé;

o informacija apie medZiagos naudojimg, uzterSimo, jeigu jis jvyko, pobudj ir apdorojima;
e atsekamumo informacija.

Toliau perdirbti skirtg sarj turety bati jmanoma atsekti iki pirminio gamintojo. Jeigu to padaryti negalima, jis
negali bati toliau perdirbamas ir turi biti pasalintas bei panaudotas pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009
(deél Salutiniy gyvaniniy produkty).

Jeigu yra abejoniy, ar sdris buvo atgautas, tvarkomas, vezamas ir (arba) laikomas pagal Sio vadovo
reikalavimus, jis turi biti atmestas ir grgZintas arba pasalintas ir panaudotas pagal Salutiniy gyvininiy
produkty reglamentg (EB) Nr. 1069/2009. PavyzdZiui, jeigu yra abejoniy, ar koaguliaze gaminanciy
stafilokoky kiekis virSija arba, tikétina, galéjo virSyti 10° ksv/g, surio medZiaga turi bati atmesta.

Visos atmestos partijos ir jy atmetimo prieZastys turi bati jregistruotos.

Jeigu paaisSkéja, kad atgautas siris nebuvo tvarkomas taip, kad baty uZtikrintas arba kontroliuojamas sirio
medZiagos tinkamumas naudoti pagal numatytg paskirtj, medziaga turi bati i5 naujo jvertinta pagal 4 skyriaus
nuostatas.

Bet kokia visoje maisto grandinéje, kurioje slris naudojamas kaip zaliava tolesniam perdirbimui, atlikta
registracija turi bati susieta su tiekéjo pateiktais partijos identifikavimo duomenimis.

Toliau 5.4 skirsnyje aptartos mikrobiologiSkai uzterStam sriui taikomos specialios priemonés.

0 |3skyrus sirj, kuris pakuojamas sandariai uzlydant arba taikant panasius metodus, laikomus mikrobiocidiniu apdorojimu po
fermentacijos.

2L pagal Komisijos jgyvendinimo reglamenta (ES) Nr. 931/2011

21



2018 m. vasario 1 d. priimtos EDA ir EUCOLAIT sdrio kaip Zaliavos naudojimo rekomendacijos

5.3.2. Laikymas

Galima svarstyti galimybe laikyti tik tg sOrio medziaga, kurios tinkamumg tolesniam maisto perdirbimui
galima uztikrinti (Zr. 4 skyriuje pateiktas rekomendacijas).

Kita sdrio medziaga, kuri priimant buvo sékmingai patikrinta, nelaikoma saugykloje ir panaudojama kuo
greiciau ir be reikalo nedelsiant.

Pakavimo medziaga ir brandinimo plévelé laikant turi iSlikti nepazeista ir gali bati pasalinta tik prieS pat
naudojima.

Si informacija (5.1.3 skirsnis) pridedama prie saugykloje laikomo atgauto srio.

Laikyti skirtas sdris turi bati tvarkomas taip, kad nebaty fiziSkai pazeista sirio pavirSiaus apsauga (pakuote,
danga ar sausa luoba). Sausa sirio luoba, pakuoté ir danga turi iSlikti nepazeistos. Visy pirma, vakuuminés
pakuotés ir brandinimo plévelés turéty bati tvarkomos atsargiai, siekiant nepazeisti maiseliy, nes atsiradus
pazeidimams pelésiai gauna prieigg prie deguonies. Pakuodiy pazeidimai turi bati paSalinti, prieSingu atveju
sdris perpakuojamas, nebent bty kuo greiiau ir be reikalo nedelsiant panaudotas tolesniam perdirbimui.

] galima kryZzminj uzterSima turéty bdati atsizvelgta atliekant saugykly planavima ir priezidrg (jskaitant valyma).
Dél laikymo temperatiros zr. 5.2 skirsnj.

Tais atvejais, kai atgauto sdrio tinkamumo vartoti terminas turi poveikj maisto saugai ir tinkamumui,
atliekama tinkama kiekvienos rasies sirio atsargy rotacija, pvz., rotacija pagal principg ,pirmas j, pirmas is",
sdrio émimas visy pirma i§ seniausiy atsargy, arba taikomi kiti atitinkami metodai. Darbuotojai turéty bati
iSmokyti visy pirma iSsiysti seniausias atsargas. Siekiant uztikrinti tinkama atsargy rotacijg, atliekamas partijy
kodavimas.

ligalaikis atgauto sdrio laikymas (pvz., jusliniy tyrimy tikslais) turi bati grindziamas istoriniy duomeny tikrinimu
ir praktine patirtimi.

5.3.3. Naudojimas

Visos pakavimo medziagos ir minkStas plastikas, jskaitant brandinimo plévele, prieS naudojimg turi bati
pasalinti.

5.4. Specialios priemonés, taikomos pagal sirio rusj

5.4.1. Dengtas, vaskuotas arba supakuotas siris

Laikymas ir veZimas

Surio danga, vaskas ir pakavimo medZiaga laikant ir veZant turi iSlikti nepazeisti.

Tvarkymas paskirties vietoje ir apdorojimas prie§ naudojant

Sirio danga, vaskas ir pakavimo medZiaga laikant turi iSlikti nepazeisti ir gali bati paSalinti tik prieS pat
naudojima.

Sario danga, vaSkas ir pakavimo medZiaga prie§ naudojimg turi bati pa3alinti, pvz., nulupti, nuvalyti ar
nutrinti. Srio saugai neturi turéti poveikio dangoje, vaskuose ir pakavimo medziagose esantys nepriimtini
cheminiy maisto saugos rizikos veiksniy, pvz., natamicino ir avaosZZ, kiekiai. Jeigu dangoje ir vaskuose yra
natamicino, reikéty pasalinti bent 5 mm. Jeigu Salinimas atliekamas taikant specialig terminio Salinimo
procedira, reikéty uztikrinti, kad dangoje, vaskuose ir pakavimo medziagoje esantis natamicinas ir alyva
nepatekty j sar;j.

PaSalinta sdrio danga Salinama ir naudojama pagal Reglamentg (EB) Nr. 1069/2009 (dél Salutiniy gyvininiy
produkty).

Daugiau informacijos pateikta 4.6 skirsnyje.

2 Yra dvi pagrindinés alyvy grupés. Viena i$ jy — i$ alyvy gauti sotieji angliavandeniliai (toliau — MOSH), kuriuos sudaro alkanai ir
cikliniai alkanai (i$ alyvy gauti sotieji angliavandeniliai), ir i$ alyvy gauti aromatiniai angliavandeniliai (toliau — MOAH), kuriuos
sudaro aromatiniai angliavandeniliai. MOAH gali bati kancerogeniski ir genotoksiski, todél maisto produkty sudétyje jy turéty
bati kuo maziau. ISsamesne informacijg galima rasti EFSA mokslinéje nuomonéje dél alyvos angliavandeniliy maisto
produktuose (EFSA leidinys 2012 m.; 10(6):2704).
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5.4.2. NeSvarus silris

Apdorojimas prie$ naudojant

NeSvarios demés, kuriy gali bati sdrio pavirSiuje arba ant plutos, turi biti paSalintos nupjaunant, nuplaunant,
nuvalant $epeciu ar nutrinant, laikantis gerosios higienos praktikos.

Planuojant ir taikant Salinimo procedurag, turéty bati atsizvelgta j galimg kryzminj uzterSima.

5.4.3. Fiziniais rizikos veiksniais uzterstas siris

Priémimas ir apdorojimas prieS naudojant

Pavojingais fragmentais uzterStas siris gali bdti priimtas tik tuo atveju, jeigu yra jranga, kuria galima
veiksmingai pasalinti tokius fragmentus (pvz., naudojami magnetiniai laukai, sietai ar filtrai) ir kurig patvirtino
kompetentinga institucija, ir (arba) jeigu yra tinkama jranga, kuria galima veiksmingai aptikti tokius
fragmentus, ir ji naudojama kartu taikant nurodyta rasiavimo procedirg, kuria pasalinama uZzterSta medziaga.

Tai, kiek veiksmingai paSalinamas metalas, priklauso nuo metaliniams objektams 3alinti taikomy kontrolés
priemoniy veiksmingumo, pvz.:

o filtry ir (arba) siety dydzio;
e magnetiniy separatoriy ar magnetiniy filtry jautrumo.
Salinimo proceso rezultatus galima tikrinti, pvz., metalo detektoriais arba tiriamaja rentgeno jranga.

Tikrinti visy pirma bdtina tada, kai jtariama, kad naudojamame siryje yra metaliniy objekty.

5.4.4. Mielémis uzterstas suris

Dél uzterSimo mielémis specialiy apribojimy taikyti nereikia, taikomos tik tos priemonés, kurios reikalingos
nemaloniam skoniui kontroliuoti (tai nepatenka j Siy rekomendacijy taikymo sritj).

Maisto saugos pozidriu gali bati taikomi laiko ir temperatiros kriterijai, kurie paprastai taikomi atitinkamam
specifikacijas atitinkan€iam produktui.
5.4.5. Bakterijomis uzterStas suris — bendrosios priemonés

Laikymas ir veZimas

Bakterijy dauginimasi paprastai galima sumazinti taikant laiko ir temperatdros kontroIeZ3, kuri ypa¢ svarbi,
jeigu yra pagrjsta tikimybé, kad bakterijos (pvz., S. aureus), bidamos siryje, gali gaminti toksinus. Jeigu yra
tokia problema, taikomos priemonés apima skuby perdirbimg arba laikymg tokiomis sglygomis, kuriomis ty
bakterijy dauginimasis yra nejmanomas.

5.4.6. Saris, kuriame virSijamos higienos rodikliy mikrobiologiniy kriterijy (iskaitant
gamybos proceso higienos kriterijus) kiekybinés iSraiSkos ribos

Koaguliaze gaminantys stafilokokai

Sdris, atrinktas naudoti kaip zaliava tolesniam perdirbimui, nes jame buvo virSyta koaguliaze gaminanciy
stafilokoky mikrobiologinio kriterijaus kiekybinés israiSkos riba, turi bati istirtas siekiant jsitikinti, kad jy kiekis
nevirsija 10° ksv/g. Jeigu $is kiekis virsijamas, turi bati atlikti tyrimai, ar srio medziagoje yra stafilokokiniy
enterotoksiny (pagal Reglamentg (EB) Nr. 2073/2005 turi bati jrodyta, kad jy néra 25 g, n=5, ¢=0).

Jeigu suryje aptinkama stafilokokiniy enterotoksiny, jis turi bati paSalintas ir panaudotas pagal teisés aktus,
kuriais reglamentuojami Salutiniai gyvaniniai produktai.

Siekiant i8vengti tolesnio dauginimosi ir taip kuo labiau sumazZinti stafilokokiniy enterotoksiny susidarymo
tikimybe, sOrio medzZiagai, kurioje virSyta koaguliaze gaminandiy stafilokoky mikrobiologinio kriterijaus
kiekybinés iSraisSkos riba, turi biti taikoma laiko ir temperatiros kontrolé. S. aureus daugintis reikalinga ne
zemesné nei 5,7 °C temperatira. Jeigu slrio medziaga laikoma zemesnéje temperatiroje, laikymo trukmé
tampa neesminiu klausimu.

Integruotas apdorojimas tinkamumui uztikrinti

% Temperatiiros niekada negalima svarstyti atskirai. Laikas yra lygiai toks pat svarbus mikroorganizmy kontrolei uztikrinti.
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Saris, kuriame virsijama koaguliaze gaminanciy stafilokoky mikrobiologinio kriterijaus kiekybinés
iSraiskos riba
e Atgautam sdriui turi bati taikomas terminis apdorojimas, kuriuo patogeno kiekis sumazinamas bent 8

Log.g ksv/g, — tai reiSkia, kad sirio medziaga turi biti laikoma 15 sek. bent 76 °C temperatiroje arba 6
sek. 80 °C temperatiiroje®*.

e Terminis apdorojimas turi bati stebimas ir tikrinamas pagal jrangos naudojimo reikalavimus.

o Toks terminis apdorojimas gali bati atliekamas iki tolesnio perdirbimo arba bati taikomas kaip integruotas
perdirbimo etapas gaminant papildomai perdirbtus produktus.

e Gali bati naudojamos alternatyvios technologijos (pvz., aukStas slégis), turinios tg patj poveikj (S.
aureus kiekio sumazéjimas bent 8 Log; ksv/g).

e Tikrinimo tikslais turi bati atliekami reguliarGs tyrimai, ar i§ Sios rdSies atgauto sirio pagamintuose
galutiniuose produktuose néra stafilokokiniy enterotoksiny.

Sdris, kuriame virSijama kity higienos rodikliy kiekybiné iSraiska

Specialiy apribojimy paprastai taikyti nereikia, taikomos tik tos priemonés, kurios reikalingos nemaloniam
skoniui kontroliuoti (tai nepatenka | Siy rekomendacijy taikymo sritj). Maisto saugos pozidriu gali bati taikomi
laiko ir temperatiros kriterijai, kurie paprastai taikomi atitihkamam specifikacijas atitinkaniam produktui.
Taciau sris, kuriame nustatytos labai didelé higienos rodikliy kiekybiné iSraiSka, neturéty bati naudojamas,
nebent buvo atliktas galimo patogeniniy mikroorganizmy kiekio vertinimas.

Nors to nereikalaujama pagal teisés aktus, rekomenduojama termiskai apdoroti atgautg sdrj, kuriame
virSytos gamybos proceso higienos rodikliy mikrobiologiniy kriterijy kiekybinés iSraiSkos ribos. E. coli yra
palyginti jautrios karsciui, taigi pakaks terminio apdorojimo, panaSaus | tg, kurj rekomenduojama atlikti
naikinant koaguliaze gaminancius stafilokokus ar L. monocytogenes.

5.4.7. Suris, kuriame virSijamos patogeny mikrobiologiniy kriterijy (jskaitant maisto saugos
kriterijus) kiekybinés iSraiSkos ribos

Laiko ir temperatiros kontrolé reikalinga tolesniam dauginimuisi kontroliuoti ir taip uztikrinti, kad toliau
perdirbant atliekamu terminiu apdorojimu i$ tikryjy baty galima praktiSkai pa3alinti patogenus. Vykdant L.
monocytogenes kontrole sirio medZiagoje, kurioje yra palankios sglygos listerijy dauginimuisi Saldymo
temperatiroje, laikas yra labai svarbus. Todél Siuo patogenu uzterstas sdris | paskirties vietg pristatomas kuo
greiciau ir be reikalo nedelsiant. Sdrio medziagos, kurioje néra palankiy salygy listerijy dauginimuisi, atveju
to daryti nebdatina.

Tas pats metodas taikomas ir kitiems patogenams.

Tacdiau, kadangi salmoneléms daugintis reikalinga ne Zemesné nei 5,7 °C temperatira, salmonelémis
uzter$to sdrio laikymo trukmé tampa neesminiu klausimu, jeigu jis faktiSkai laikomas Zzemesnéje nei 6 °C
temperataroje.

Reikéty atkreipti démesj j galimg surio medziagos, kurioje yra palankios salygos patogeny dauginimuisi,
kryzminj uzterSimg. | tai turéty badti atsizvelgta tvarkant uZterStg surio medziagg ir vykdant laikymo ir
perdirbimo patalpy valdyma (jskaitant valyma).

Integruotas apdorojimas tinkamumui uztikrinti

e Atgautam sdriui turi bati taikomas terminis apdorojimas, kuriuo patogeno kiekis sumazinamas bent 8
Logio ksv/g.

e L. monocytogenes atveju tai reiSkia, kad saris turi bati laikomas 15 sek. bent 75 °C temperattroje arba 3
sek. 80 °C temperattiroje”.

e Salmoneliy atveju, atlikus pasterizavimg atitinkantj terminj apdorojimg, Sis poveikis bus ypa¢ stiprus.

4 Nustatyta remiantis S. aureus D vertémis piene (Firstenberg-Eden et al: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal
treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), 1034-37), pridéjus papildomus 3 °C kaip atsvara didesniems riebaly,
sausosios medziagos ir druskos kiekiams (pagal JAV Maisto ir vaisty administracijos (FDA) rekomendacijas).

% Nustatyta remiantis L. monocytogenes D vertémis piene (,Combase® duomenys), pridéjus papildomus 3 °C kaip atsvarg didesniems
riebaly, sausosios medziagos ir druskos kiekiams (pagal JAV Maisto ir vaisty administracijos (FDA) rekomendacijas).
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e Kalbant apie surj, nukreiptg toliau perdirbti dél to, kad jame virSytos kitiems patogenams taikomy kriterijy
kiekybinés iSraikos ribos, konkretiems patogenams taikomi laiko ir temperatiros deriniai, dél kuriy
patogeno sumazéja 8 Log;q ksv/g, turéty bati pagrjsti dokumentais.

Toks terminis apdorojimas gali bati atliekamas iki tolesnio perdirbimo arba bati taikomas kaip integruotas
perdirbimo etapas gaminant papildomai perdirbtus produktus.

Gali bati naudojamos alternatyvios technologijos (pvz., aukstas slégis), turin€ios tg patj poveikj (patogeno
kiekio sumazéjimas bent 8 Log,q ksv/g).

Terminis apdorojimas turi bati stebimas ir tikrinamas pagal jrangos naudojimo reikalavimus.

5.4.8. Pelésiais uzterstas suris
Iki iSleidimo taikomos prevencinés priemonés

a) Matomy pelésiy kolonijy Salinimas

Siekiant neleisti pelésiams iSplisti, turi bati taikomos tinkamos priemonés. Jeigu sdris yra per mazas, kad
pelésj bty galima pasalinti, arba pelésio plauSeliai yra giliai prasiskverbe | sirio skylutes ar akutes, galimybeé
pasalinti pelésj neturi bati svarstoma.

PavirSiuje esandias mazas pelésiy kolonijas galima nugremzti. Salinant didesnes (tagiau negausias) pelésiy
kolonijas, reikéty nupjauti bent 1,3 cm storio sluoksnj ir tiek pat aplink démeze. Taip pat reikia paSalinti bet
kokig aplink déme esancig kitokios spalvos medziagg. Kai pavirSius yra labiau apipelijes, reikia pasalinti bent
1,3 cm storio sluoksnj. PraktiSkai, norint veiksmingai pasalinti pelésius, reikia nupjauti bent 2—3 cm sdrio
sluoksnj. Taciau, jeigu atgautas siris pasidengé pelésiais laikant jj aukStesnéje nei 7 °C, reikia pasalinti bent
2cm.

Pelésiai turi bati Salinami atsargiai, siekiant kuo labiau sumazinti atviro sario pavirSiaus uzterSimo galimybe.
Pasalinus pelésius atsirades atviras pavirSius turi bati apsaugotas vakuumine arba modifikuotos atmosferos
pakuote, nebent siris bty uzSaldytas.

b) Vakuuminé arba modifikuotos atmosferos pakuote

Atliekant pakavimg vakuuminiu bldu, sumazinamas pakuotéje esantis oro kiekis ir pakuoté hermetiskai
uzsandarinama taip, kad viduje susidaro beveik visiSkas vakuumas.

Paprastai pelésiy dauginimosi iSvengiama, kai pakuotéje yra daugiau kaip 50 % anglies dioksido ir maziau
nei 1 % deguonies. Kadangi anglies dioksidg pakuotéje paprastai iSskiria pats suris, pagrindinis pakavimo
proceso tikslas yra paSalinti deguonj.

Atgauto sdrio, kuriame pradéjo vystytis matomi pelésiai, pakuoti j vakuumine pakuote nereikia, jeigu
kolonijas galima veiksmingai pasalinti (Zr. pirmiau pateiktus nurodymus) ir jeigu strio medZiaga | paskirties
vietg pristatoma ir tolesniam perdirbimui panaudojama kuo grei€iau ir be reikalo nedelsiant Taciau, jeigu
tikétina, kad matomos pelésiy kolonijos gali iSsivystyti veZant ir laikant atgautg sarj, kuris iSvezant néra
apipelijes, Sis atgautas siris prie§ iSvezant turi bati kuo greiciau ir be reikalo nedelsiant tinkamai supakuotas
j vakuumine pakuote Laikas yra labai svarbus, nes kai kurie (nuo deguonies priklausomi) pelésiai toliau
dauginasi, kol pakuotés viduje susidaro kontroliuojama atmosfera.

Atgautam sdriui pakuoti vakuuminiu bddu naudojama jranga turi bati pakankamai efektyvi (pvz., elektriniy
siurbliy sistemos) siekiant uztikrinti, kad pakuotés viduje likty mazai oro ir kad maiSelis gerai priglusty prie
sdrio medZiagos. Kai strio medzZiaga vakuuminiu badu pakuojama j stikline talpg, naudojamas vakuumetras.

Maiseliai turi bati pagaminti i§ medZiagy, kurios sudaro deguonies uztvarg ir yra pakankamai lankscios.
Maiseliai ir jy (sandariai uZlydytos) sitlés turi bati pakankamai tvirti, kad uztikrinty apsaugg nuo atsitiktiniy
pazeidimy (pelésiai vakuuminéje pakuotéje beveik visada pradeda vystytis dél maiSeliy pazeidimo ar
netinkamo uzsandarinimo).

Modifikuotos atmosferos pakuoté yra vakuuminés pakuotés alternatyva, joje anglies dioksidas naudojamas
vienas arba kartu su azotu, kad pakuotéje likty maziau nei 0,5 % deguonies.

Vezant ir laikant taikomos priemonés

Grybeliy dauginimgsi paprastai galima sumazinti taikant laiko ir temperatiros kontrole27, kuri ypa¢ svarbi,
jeigu atitinkami grybeliai nepaSalinami atliekant numatytg tolesnj perdirbimg arba jeigu yra pagrjsta tikimybé,

% Mikotoksiny i8siskyrimo j sairj tyrimais retai nustatomas didesnis nei % colio (1,3 cm) prasiskverbimas j sarj.
" Temperatiiros niekada negalima svarstyti atskirai. Laikas yra lygiai toks pat svarbus mikroorganizmy kontrolei uztikrinti.

25



2018 m. vasario 1 d. priimtos EDA ir EUCOLAIT sdrio kaip Zaliavos naudojimo rekomendacijos

kad Sie mikroorganizmai atgautame sdryje gali gaminti toksinus. Pastaroji problema visy pirma yra susijusi
su tam tikromis grybeliy padermémis, galin€iomis maisto produktuose gaminti toksinus, kai tokiai gamybai
yra tinkamos salygos.

Vezant ir laikant strj Saldymo temperatiroje, pelésiy susidarymo neiSvengiama, taciau taip kontroliuojamas
jy dauginimasis ir visy pirma veiksmingai sumazinama mikotoksiny susidarymo tikimybeé.

Todél atgautam sriui, ant kurio yra matomy pelésiy kolonijy, nuo kurio pelésiy kolonijos yra paSalintos arba
kuriame yra didesné matomy pelésiy kolonijy susidarymo tikimybe, reikia taikyti specialius laiko ir
temperatiros kriterijus, kuriais atitinkamai atsizvelgiama j Zemiausias pelésiy dauginimuisi ir toksiny gamybai
tinkamas temperatﬂrasZS.

Toks atgautas sdris prireikus turi bati kuo greiCiau ir be reikalo nedelsiant pristatytas j paskirties vieta.
Taikomos laiko ir temperatdros sglygos turéty bati grindziamos rizikos veiksniy analize.

Tik keliy rasiy pelésiai gamina toksinus Zemoje temperattroje, o Siy mikotoksiny kaupimasi suryje veikia
jvairGs veiksniai, pvz., temperatira, vandens aktyvumas (aw), pH ir laikas. Paprastai svarbiausiais veiksniais
laikoma santykiné drégmé ir temperatira. Mikotoksiny susidarymo slryje galimybé yra mazesné nei
laboratorinéje terpéje, taigi kuo zemesné temperatiira, tuo mazesné yra mikotoksiny susidarymo rizika.
Paprastai pelésiy susidarymo sdryje galima iSvengti laikymg Saldymo temperatiroje derinant su pakavimu
vakuuminiu bddu arba naudojant modifikuotg atmosferg (toliau — MAP), kuria uztikrinama palyginti didelé
anglies dioksido koncentracija (>50 %) ir (arba) maza likutiné deguonies koncentracija (<0,5 %).

Taigi svarbu tokig medziagg iki perdirbimo laikyti Zemesnéje nei 6 °C temperatiroje.

Sirio tvarkymas ir apdorojimas, kuriuo siekiama atkurti jo tinkamumg vartoti

Nepaisant priemoniy, kuriy imtasi strio medziagos kilmés vietoje, taip pat jg vezant ir laikant, pelésiai siryje
gali toliau augti, sudaryti ant jo pavirSiaus matomas kolonijas ar iSsiplésti ir uzimti didesnj pavirSiaus plotg
arba prasiskverbti j sUrio vidy palei oro kanalus, pvz., skylutes ar akutes.

Jeigu atgautas sdris paruoSiamas, tvarkomas ir laikomas pagal Sio vadovo rekomendacijas, mikotoksiny
susidarymo tokiame atgautame siryje tikimybé yra labai maza, ir jeigu apskritai atsiras, jy kiekis bus labai
mazas.

Apipelijes suris turi bati tvarkomas taip:

a) Jeigu tiekéjo pateiktoje informacijoje nurodoma, kad matomos pelésiy kolonijos veikiausiai priklauso
rasims, paprastai naudojamoms gaminant brandintus pelésinius sdrius (zr. 4.10.4 skirsnj), Sig sdrio
medziagg pagal receptg galima naudoti tokiais kiekiais, kurie nevirSija 10 % atvezamy zaliavy, o toliau
perdirbant turi bati atliekamas veiksmingas terminis apdorojimas (Zr. toliau.). Jeigu visas pavirSius yra
apipelijes, dél jusliniy priezasciy gali bati tikslinga prie$ naudojant pa3alinti visg pavir§ine medZziaga;

b) jeigu a punkte nurodytos informacijos nepateikta, strio medZiagg pagal receptg galima naudoti taip:
e Kietos ir ypac kietos teksturos strj (SNMD < 56 %):

galima naudoti kiekiais, kurie nevirsija 10 % atvezamy zaliavy, jeigu:
— matomu pelésiu padengta sdrio pavirSiaus dalis yra ne didesné nei 10 %;

— toliau perdirbant atliekamas veiksmingas terminis apdorojimas (zr. toliau).

8 Nurodytos Zemiausios pelésiy dauginimosi ir toksiny gamybos temperatiiros apibendrintos toliau pateiktoje lentelgje. Reikéty atkreipti
déemesj j tai, kad su Siuo klausimu susijusiy tyrimy yra palyginti nedaug, panasiy tyrimy rezultatus sunku palyginti, o temperatdra yra
tik vienas i$ toksiny gamybos aspekty.

Mikroorganizmas Zemiausia dauginimosi temperatiira Zem'aUS'E:DtSDkS'nU gamybos temperatra
riklauso nuo toksiny

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 (esant 25 % CO,) 12 °C

P. crustosum 2°C 4°C

P. cyclopium 0°C

(= P. aurantiogriseum) 16 °C

P. expansum 0°C > 4 °C*

P. nalgiovense 10 °C (esant 25 % CO,) Néra

P. verrucosum 0°C 10 °C (esant 25 % CO,) 0

*) Zemiausia nurodyta temperatira atspindi faktines tyrimo salygas. Taigi tikroji Zemiausia temperatira nenustatyta.
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Jeigu pelésiais padengta didesné surio pavirSiaus dalis, matomi pelésiai prieS naudojimg pasalinami
nupjaunant bent 1,3 cm storio sdrio sluoksnj;

e  Kitus sdrius:

neribotais kiekiais, jeigu prie§ naudojimg matomas pelésis paSalinamas nupjaunant bent 1,3 cm sdrio
sluoksnj. Taiau mazesnes pavirSiuje esancias démeles (ne didesnes kaip 2—3 cm skersmens) galima
nugremzti. PraktiSkai, norint veiksmingai pasalinti pelésj, reikéty nugremzti 2-3 cm sluoksn,;.

Sdris, kuris po galimo Salinimo etapo neatitinka pirmiau nurodyty reikalavimy, nenaudojamas ir turi bati
pasalintas bei panaudotas pagal teisés aktus, kuriais reglamentuojami $alutiniai gyvininiai produktai.

PaZeistose vakuuminése pakuotése ir brandinimo plévelése esantis siris turi bati atmestas arba, jeigu néra
apipelijes, turi bati kuo grei€iau ir be reikalo nedelsiant panaudotas tolesniam perdirbimui.

Pelésiai yra lengvai termiSkai neutralizuojami, o Stai mikotoksiny koncentracijos gali bati sumazintos, bet ne
visiSkai pa$alintos. Moksliné informacija apie terminj mikotoksiny naikinimg yra labai ribota, todél galima
taikyti tik standartinj terminio apdorojimo metods.

Perdirbimas turi apimti veiksmus, kuriais uztikrinamas terminis apdorojimas, kuriuo veiksmingai sunaikinami
visi pelésiy plauseliai. Nesant moksliniy duomeny, koks turi bati trumpiausias terminio apdorojimo laikas ir
Zemiausia temperatira, pakaks standartiniy kriterijy — bent 75 °C ne trumpiau nei vieng minute.
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6 SKYRIUS. |GYVENDINIMAS

6.1. Konkretus maisto tvarkymo subjektas

Pagal Reglamentg (EB) Nr. 852/2004 Siose rekomendacijose nurodytos proceddros, veiksmai ir kontrolés
priemonés turi bati jtrauktos j konkre€iy maisto jmoniy sukurtas ir taikomas RVASVT pagrjstas maisto
saugos valdymo sistemas tiek, kiek to reikia atsizvelgiant j jmonés veiklos, susijusios su sdrio kaip Zaliavos
atgavimu, tvarkymu, vezimu, laikymu ir naudojimu, pobud;.

Siuo tikslu turéty bdti registruojami visi nurodyti parametrai ir taikomos procediros, pagal kurias
dokumentuojami vykdant kasdiene veiklg priimami sprendimai.

Veiksmingos atsekamumo sistemos yra svarbios ir komerciniams partneriams, ir valdZios institucijoms —
jomis galima uztikrinti, kad atgautas sdris bty naudojamas kaip numatyta, ir véliau tai pagrjsti dokumentais.
Maisto tvarkymo subjektas vertina sdrio medziagos tinkamumag tolesniam perdirbimui ir nustato, kaip
apibréziamos atskiros partijos. Atsekamumas turéty bati uztikrinamas abiem kryptimis — nuo sdrio atgavimo
iki jo kaip zaliavos naudojimo galutiniam produktui pagaminti.

Komerciniy Saliy sutartyse turéty bati nurodyta, ar laikomasi Sio vadovo rekomendacijy.

6.2. Treciyjy Saliy atliekamas auditas
Tikrinant, kaip laikomasi Siame vadove pateikty rekomendacijy, atliekamas konkretaus maisto tvarkymo

subjekto pateikty dokumenty auditas, taip pat fiziné patalpy apzidra. Atliekant atitikties vertinima, gali prireikti
papildomos informacijos i$ ankstesniy ir (arba) paskesniy maisto grandinés etapy.
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NUORODOS

Mokslinés nuorodos

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

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

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

Corsetti, Rossi and Gobbetti (2001): Interactions between yeasts and bacteria in the smear surface-ripened
cheeses. International Journal of Food Microbiology 69, 1-10.

Cousin (2003): Moulds in dairy products: In “Encyclopedia of Dairy Sciences, Ed. by Roginski, Fuquay &
Fox, Academic Press, 2072-2078.

EFSA (2004): Opinion of the Scientific Panel on Contaminants in Food Chain on a request from the
Commission related to ochratoxin A (OTA) as undesirable substance in animal feed. The EFSA Journal 101,
1-36.

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

Europos Komisija (1994). Mycotoxins in human nutrition and health. Report of study launched by Agro-
industrial division, E-2, of DG XII.

Europos informavimo apie mikotoksinus tinklas (angl. European Mycotoxin Awareness Network, EMAN).
Pradzios tinklalapis: http://www.mycotoxins.org/.

Fadda et al *(2004): Occurrence and characterization of yeasts isolated from artisanal Fiore Sardo cheese.
International Journal of Food Microbiology 95, 51-59.

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

Fujimoto (2003): Mycotoxins. In “Encyclopedia of Dairy Sciences, Ed. by Roginski, Fuquay & Fox, Academic
Press, 2079-2095.
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Food Science 63 (1), 157-161.

Hocking & Feado (1992): Fungi causing thread mould spoilage of vacuum packaged Cheddar cheese during
maturation. Int. J. of Food Micro 16, 123-130.

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

Jakobsen & J. Narvhus (1996): Yeasts and their Possible Beneficial and Negative Effects on the Quality of
Dairy Products. Int. Dairy Journal 6, 755-768.

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

Kwon, Kang, Kim and Park (2001): Scab of tea caused by Cladosporium herbarum in Korea. Plant Path. J.
17(6), 350-353.

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

Murphy, Hendrich, Landgren and Bryant (2006): Food mycotoxins: An update. J. Food Science 71 (5), 51-
65.

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

Robertson (1952): Cheese mite infestation. J. Soc. Dairy Technol. 5, 86-95.

Scott (1983): Mycotoxigenic fungal contaminants of cheese and other dairy products. In “Mycotoxins in dairy
products”, 194-244, edited by Hans P. Van Egmond, Elsevier Applied Science.
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Taniwaki, Hocking, Pitt & Fleet (2001): Growth of fungi and mycotoxin production on cheese under modified
atmospheres. Int J. of Food Micro 68, 125-133.

Vasdinyei & Deak (2003): Characterization of yeast isolates originating from Hungarian dairy products using
traditional and molecular identification techniques. International Journal of Food Microbiology 86, 123-130.

Viljoen (2001): The interaction between yeasts and bacteria in dairy environments. International Journal of
Food Microbiology 69, 37-44.

Viljoen & Greyling (1995): Yeasts associated with Cheddar and Gouda making. International Journal of Food
Microbiology 28, 79-88.

Welthagen & Viljoen (1998): Yeast profile in Gouda cheese during processing and ripening. International
Journal of Food Microbiology 41, 185-194.

Westall & Filtenborg (1998): Spoilage yeasts of decorated soft cheese packed in modified atmosphere. Food
Microbiology 15, 243-249.

Nuorodos j teisés aktus
Pastaba. Visada taikomos naujausios (konsoliduotos) versijos.
Codex Stan 208/1999 — Kodekso grupinis siriy, uzpilty strymu, standartas.

1996 m. balandzio 29 d. Tarybos direktyva 96/23/EB dél kai kuriy medziagy ir jy likuc¢iy gyvuose gyvinuose
ir gyvaninés kilmés produktuose monitoringo priemoniy, panaikinanti Direktyvas 85/358/EEB ir 86/469/EEB
bei Sprendimus 89/187/EEB ir 91/664/EEB.

2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 178/2002, nustatantis maistui
skirty teisés akty bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigiantis Europos maisto saugos tarnybg ir
nustatantis su maisto saugos klausimais susijusias procediras.

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty
higienos.

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 853/2004, nustatantis
konkrecius gyvininés kilmés maisto produkty higienos reikalavimus.

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 854/2004, nustatantis
specialigsias gyvaninés kilmés produkty, skirty vartoti Zmonéms, oficialios kontrolés taisykles.

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 882/2004 dél oficialios
kontrolés, kuri atliekama siekiant uztikrinti, kad bty jvertinama, ar laikomasi paSarams ir maistui skirty teisés
akty, gyvany sveikatos ir geroves taisykliy.

2004 m. spalio 27 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1935/2004 dél zaliavy ir gaminiy,
skirty liestis su maistu, ir panaikinantis Direktyvas 80/590/EEB ir 89/109/EEB.

2005 m. lapkri¢io 15 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy
kriterijy.

2006 m. gruodzio 19 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 1881/2006, nustatantis didZiausias leistinas tam tikry
terSaly maisto produktuose koncentracijas.

2009 m. spalio 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 1069/2009, kuriuo nustatomos
Zmonéms vartoti neskirty Salutiniy gyvaniniy produkty ir jy gaminiy sveikumo taisyklés ir panaikinamas
Reglamentas (EB) Nr. 1774/2002 (Salutiniy gyvaniniy produkty reglamentas).

2011 m. rugséjo 19 d. Komisijos jgyvendinimo reglamentas (ES) Nr. 931/2011 dél atsekamumo reikalavimy,
nustatyty Europos Parlamento ir Tarybos reglamentu (EB) Nr. 178/2002 dél gyvininés kiimés maisto
produkty.

2008 m. kovo 27 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 282/2008 del perdirbto plastiko medziagy ir gaminiy,
skirty liestis su maistu, ir i$ dalies keiCiantis Reglamentg (EB) Nr. 2023/2006.
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SURIO KAIP ZALIAVOS NAUDOJIMO REKOMENDACIJY | PRIEDAS

Tolesniam perdirbimui skirto atgauto sirio naudojimo, tvarkymo ir apdorojimo apzvalga

Zaliavos
rasis

1. Tiesiogiai
vartoti skirti
suariai

2. IS rinkos ar
mazmenininky
grazintas
fasuotas ir
[JEURES
suris
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Nukrypimo
ir (arba)
defekto

pogrupis ir

rasis

1.1.
Nepadengti
surio danga

1.2. Padengti
surio danga

2.1.18
didmeniniy ir
mazmeniniy
jmoniy,
patvirtinty
pagal
Reglamentg
(EB)

Nr. 853/2004,
kaip nurodyta
4.2.1 skirsnio
AirB
punktuose

2.2. 18 kity
mazmenininky
(prekybos
viety)

Pries iSleidziant taikomos priemonés

Tinkamos
paskirties
(naudojimo
bado)
vertinimas

Tvarkymas

Pavirsiy
apsauga

Prevencinés
priemonés

Pridedama
informacija

Laikant ir vezant
taikomos priemonés

PrieS naudojant taikomos priemonés

Tvarkymas ir
laikymas

Tinkamum
0 naudoti
vertinimas

Specialus
apdorojimas

Tinka tolesniam
maisto perdirbimui.

Zr. 4.1 skirsnj.

Tinka tolesniam
maisto perdirbimui.

Neleidziama pagal
dabartines taisykles.

Supakuoti sarj, jeigu
jis néra jau
supakuotas,
uzSaldytas ir (arba)
apsaugotas
nepazeista sausa
luoba ar danga. Zr.
5.1.1 skirsnj.

Nepazeisti
apsauginio sdrio
pavirSiaus, uztikrinti,
kad sausa luoba,
pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos.
Zr. 5.1.2 skirsnj.

Nereikalingos.

Jokios konkrecios
informacijos
pateikti nereikia.

Alyvos ir
natamicino
kiekiai, jeigu jy
yra sirio dangos
ir (arba) vasky
sudétyje.

Laikyti gamintojo nurodytoje
temperaturoje ne ilgiau kaip
nurodytg laikotarpj. Zr. 5.2
skirsnj.

NepaZzeisti apsauginio sario
pavirSiaus, uztikrinti, kad
sausa luoba, pakuoteé ir
danga iSlikty nepazeistos.
Zr. 5.1.2 skirsnj.

Saugoti nuo kryZminio
uzterSimo.

Zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius.

Uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos iki pat
naudojimo.

Uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos iki pat
naudojimo.

Saugoti nuo kryzminio
uzterSimo.

Vykdyti tinkamg atsargy
rotacijg. Zr. 5.3.2 skirsnj.

Tinkamas.

Prie$§ naudojant,
pasalinti pakavimo
medziaga.
Pasalinti neSvarias
démes.

Prie$§ naudojant,
pasalinti sdrio dangg
(nulupti, nuvalyti,
nutrinti arba atlikti
terminio Salinimo
procedirg). Zr. 5.4.1
skirsn;.

Nereikalingos.

Atsekamumas ki
pirminio
gamintojo.

Laikyti etiketéje (arba
pridedamuose
dokumentuose) nurodytoje
temperataroje.

NepaZzeisti apsauginio sario
pavirSiaus, uztikrinti, kad
sausa luoba, pakuoteé ir
danga islikty nepaZzeistos.
Zr. 5.1.2 skirsnj.

Saugoti nuo kryZminio
uzterSimo.

Zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius.

Laikyti etiketéje (arba
pridedamuose
dokumentuose)

nurodytoje temperatiroje.

Uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos iki pat
naudojimo.

Saugoti nuo kryZminio
uztersimo.

Vykdyti tinkamg atsargy
rotacijg. Zr. 5.3.2 skirsn;.

Tinkamas.

Prie$ naudojant,
pasalinti pakavimo
medziagq ir sario
danga. Zr. 5.4.1
skirsnj.
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3.

analizei

Zaliavos
rasis

Tyrimams

meéginiai
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sKkirti

Nukrypimo
ir (arba)
defekto

pogrupis ir

rasis

3. a) Neatidaryti
etaloniniai
tinkamumui
vartoti
laikotarpiui
nustatyti skirti
méginiai,
kontroliuojamo
mis sglygomis
laikomi atSaldyti
gamybos
patalpose

3. b) Neatidaryti
etaloniniai
tinkamumo
vartoti
laikotarpiui
nustatyti skirti
meéginiai,
gamybos
patalpose
laikomi
kontroliuojamo
mis aukStesnés
temperatdros,
t. y. pagreitinto
bandymo,
sglygomis

3. ¢) Jusliniams
tyrimams,
kuriuos atlieka
specialistai,
panaudoty
meéginiy likuciai

3. d) Neatidaryti
laboratoriniai
meéginiai,
laikomi atSaldyti
kontroliuojamo
mis salygomis

Pries iSleidziant taikomos priemonés

PrieS naudojant taikomos priemonés

Tinkamos Tvarkymas Laikant ir vezant
askirties : i i : . Tinkamumo .
P - Pridedama | taikomos priemonés Tvarkymas ir . Specialus
(naudojimo Pavirsi Prevencinés | informacija laikymas (e apdorojimas
bado) apsau g riemoneés J y vertinimas P J
vertinimas psaug P
Tinkamas
tolesniam  maisto
perdirbimui.
Zr. 4.3 skirsnj.
Nepazeisti
apsauginio sario
pavirsiaus, uztikrinti,
kad sausa luoba,
pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos. Numatyta Laikyti gamintojo Laikyti etiketéje (arba
Zr. 5.1.2 skirsnj. paskirtis, pvz., nurodytoje temperatdroje pridedamuose . )
»,maisto ne ilgiau kaip nurodytg dokumentuose) PrieS naudojant,
produktas, skirtas | laikotarpj. nurodytoje temperatiiroje. pasalinti pakavimo
tik t(‘;_"g:?“ Nepazeisti apsauginio sario | Uztikrinti, kad sausa ;jnéergégﬁ'as,ur:?os\éi;zz
: . perdirpti™. avirsiaus, uztikrinti, kad luoba, pakuoté ir danga :
Tinka tolesniam Nereikalingos pavirsiaus, uztikrint, 1008, PakUots | 9 Tinkamas. Laikyti etiketéje (arba

maisto perdirbimui,

jeigu pagrista
iSsamiu maisto

saugos vertinimu.

Zr. 4.3 skirsnj.

Supakuoti surj, jeigu
jis néra jau
supakuotas,
uzSaldytas ir (arba)
apsaugotas
nepazeista sausa
luoba ar danga.

Zr. 5.1.1 skirsnj.

Tinka

Zr. 4.3 skirsn;.

tolesniam
maisto perdirbimui.

Nepazeisti
apsauginio sario
pavirSiaus, uztikrinti,
kad sausa luoba,
pakuote ir danga
iSlikty nepazeistos.
Zr. 5.1.2 skirsnj.

Atsekamumas iki
pirminio
gamintojo.

Zr. 5.1.3 skirsnj.

sausa luoba, pakuoté ir
danga iSlikty nepaZzeistos.
Zr. 5.1.2 skirsnj.

Saugoti nuo kryzminio
uzter§imo.

Zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius.

iSlikty nepazeistos iki pat
naudojimo.

Saugoti nuo kryZminio
uztersimo.

Vykdyti tinkamg atsargy
rotacijg. Zr. 5.3.2 skirsnj.

pridedamuose
dokumentuose)
nurodytoje
temperatiroje.




Zaliavos
rasis

4. Kokybés
specifikacijy
neatitinkantis
suris

5. Fizinémis
medziagomis

uztersti sariai
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3.e)
Laboratorijy
patalpose

atidaryty
laboratoriniy
méginiy likuciai

Nukrypimo
ir (arba)
defekto

pogrupis ir

rasis

4.1. Netinkama
tekstdra

4.2.
Struktariniai
defektai (pvz.,
akuteés)

4.3. Baltas
(susikristalizave
S) pavirSius

4.4,
NEMLEES
skonis

4.5. Sudéties
neatitiktis
reikalavimams

4.6. Pakuotés
arba surio
fizinis
pazeidimas
arba
deformacija

4.7.
NEMTETES
zenklinimas

pasaliné
medziaga
5.2. Stiklas

arba kietas
plastikas
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Pagal teisés aktus, kuriais reglamentuojami
Salutiniai gyvaniniai produktai

Pries isleidziant taikomos priemonés

Pries naudojant taikomos priemonés

Tinkamos Tvarkymas Laikant ir vezant
askirties : i i : . Tinkamumo .
P - Pridedama | taikomos priemonés Tvarkymas ir . Specialus
(naudojimo Pavirsi Prevencinés | informacija laikymas UL apdorojimas
budo) ansau '; riemoneés J y vertinimas P J
vertinimas psaug P
Supakuoti sarj, jeigu
jis néra jau
supakuotas, Laikyti gamintojo Laikyti etiketéje (arba
uzSaldytas ir (arba) nurodytoje temperatiroje pridedamuose . .
apsaugotas ne ilgiau kaip nurodyta dokumentuose) PrieS naudojant,
nepazeista sausa Jokios konkregios | laikotarpj. nurodytoje temperattiroje. pasalinti pakavimo
luoba ar danga. informacijos NepaZeisti apsauginio strio | Uztikrinti, kad sausa medZiaga, neSvarias
Tinka tolesniam Zr. 5.1.1 skirsnj. . pateikti nereikia. | pavirsiaus, uztikrinti, kad luoba, pakuoté ir danga : démes ir stirio danga.
Nereikalingos. Tinkamas. Laikyti etiketéje (arba

maisto perdirbimui.

Nepazeisti
apsauginio sdrio
pavirSiaus, uztikrinti,
kad sausa luoba,
pakuoteé ir danga
iSlikty nepazeistos.
Zr. 5.1.2 skirsnj.

Etiketés
pakeitimas (-ai).

sausa luoba, pakuoté ir
danga islikty nepazeistos.
Zr. 5.1.2 skirsnj.

Saugoti nuo kryzminio
uztersimo.

Zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius.

RN =8 Netinka tolesniam

perdirbimui. Turi
bati pasalintas ir
panaudotas kaip
Salutiniai gyvanin
produktai. Zr. 4.5
skirsnj.

iai

Pagal teisés aktus, kuriais reglamentuojami
Salutiniai gyvaniniai produktai

iSlikty nepazeistos iki pat

naudojimo.
Saugoti nuo kryzminio
uzterSimo.

Vykdyti tinkamg atsargy
rotacija. Zr. 5.3.2 skirsnj.

pridedamuose
dokumentuose)
nurodytoje
temperatiroje.




Zaliavos
rasis

6. Cheminémis
medziagomis
uztersti sariai

7. Mielémis
uzterstas siiris

5.3. Metalas

Nukrypimo
ir (arba)
defekto

pogrupis ir

rasis

Vir§ytos
nustatytos
didziausios
leistinos ribos
arba
didziausios
leidziamosios
liekany
koncentracijos
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Tinka tolesniam
maisto perdirbimui,
jeigu fragmentai yra
tokie, kad juos
galima pasalinti.

Supakuoti surj, jeigu
jis néra jau
supakuotas,
uzSaldytas ir (arba)
apsaugotas
nepazeista sausa
luoba ar danga.

Zr. 5.1.1 skirsni.
Nepazeisti
apsauginio sario
pavirSiaus, uztikrinti,
kad sausa luoba,
pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos.
Zr. 5.1.2 skirsni.

Nereikalingos.

Numatyta
paskirtis, pvz.,
,maisto
produktas, skirtas
tik toliau
perdirbti®, ir
pareiskimas dél
tarSos rasies.
Atsekamumas ki
pirminio
gamintojo.

Zr. 5.1.3 skirsn;.

Laikyti gamintojo nurodytoje
temperatdroje ne ilgiau kaip
nurodytg laikotarpj.
Nepazeisti apsauginio sario
pavirsiaus, uztikrinti, kad
sausa luoba, pakuoteé ir
danga islikty nepazeistos.
Zr. 5.1.2 punkta.

Saugoti nuo kryzminio
uzterSimo.

Zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius.
Aiskiai pazyméti zong,
kurioje laikoma atitinkama
surio medziaga.

Laikyti etiketéje (arba
pridedamuose
dokumentuose)
nurodytoje temperatdroje.
Uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos iki pat
naudojimo.

Aiskiai pazyméti zong,
kurioje laikoma atitinkama
surio medziaga.

Saugoti nuo kryZminio
uzter§imo.

Vykdyti tinkamg atsargy
rotacijg. Zr. 5.3.2 skirsn;.

Tinkamas.

Taikant
kompetentingos
institucijos patvirtintus
metodus, veiksmingai
pasalinti fragmentus
iki tolesnio surio
perdirbimo arba toliau
ji perdirbant.

Visy pirma, jeigu
jtariama, kad
perdirbamame suryje
gali bati metaliniy
objekty, galutiniai
produktai turéty bati
tikrinami metalo
detektoriais.

Zr. 5.4.3 punkta.

Pridedama
informacija

Pries isleidziant taikomos priemonés
Tinkamos Tvarkymas
paskirties
n jim A _—
( agggcj)) ° Pavirsiy Prevencinés
e apsauga priemonés

Netinka tolesniam
perdirbimui. Turi
bati pasalintas ir
panaudotas kaip
Salutiniai gyvaniniai
produktai. Zr. 4.6
skirsnj.

Tinka tolesniam
maisto perdirbimui.

Supakuoti surj, jeigu
jis néra jau
supakuotas,
uzSaldytas ir (arba)
apsaugotas
nepazeista sausa
luoba ar danga.

Zr. 5.1.1 skirsn;.
Nepazeisti
apsauginio sario
pavirSiaus, uztikrinti,
kad sausa luoba,
pakuote ir danga
iSlikty nepazeistos.
Zr. 5.1.2 skirsnj.

Nereikalingos.

Laikant ir vezant
taikomos priemonés

PrieS naudojant taikomos priemonés

Pagal teisés aktus, kuriais reglamentuojami
Salutiniai gyvaniniai produktai.

Atsekamumas iki
pirminio
gamintojo.

Laikyti gamintojo nurodytoje
temperataroje ne ilgiau kaip
nurodytg laikotarpj.
Nepazeisti apsauginio sario
pavirSiaus, uztikrinti, kad
sausa luoba, pakuoté ir
danga islikty nepaZzeistos.
Zr. 5.1.2 skirsnj.

Saugoti nuo kryzminio
uztersimo.

Zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius.

Tvarkymas ir
laikymas

Laikyti gamintojo
nurodytoje temperataroje
ne ilgiau kaip nurodytg
laikotarpj.

Uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos iki pat
naudojimo.

Saugoti nuo kryzminio
uztersimo.

Vykdyti tinkamg atsargy
rotacijg. Zr. 5.3.2 skirsnj.

Tinkamumo
naudoti
vertinimas

Tinkamas.

Specialus
apdorojimas

Nereikalingos.
Zr. 5.4.4 punkta.
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Zaliavos
rasis

8. Siris,
kuriame
virsijamos
mikrobiologini
y gamybos
proceso
higienos
kriterijy
kiekybinés
iSraiSkos riboa
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Nukrypimo
ir (arba)
defekto

pogrupis ir

rasis

8.1. VirSyta
koaguliaze
gaminanciy

stafilokoky
QEETS
kiekybinés
iSraiSkos riba

Pries iSleidziant taikomos priemonés

PrieS naudojant taikomos priemonés

Tinkamos Tvarkymas Laikant ir vezant
askirties : i i 2 : Tinkamumo :
P ” Pridedama | taikomos priemones Tvarkymas ir . Specialus
(naudojimo P inés | informacija laikymas (EBlE] apdorojimas
bado) Pavir§iy apsauga revencines ja. y vertinimas P J
. priemonés
vertinimas
IStirti, ar sario
s . medziagoje yra
. . Pa[elskl_nj_as del koaguliaze
Tinka tolesniam tarsos rasies. gaminanciy
perdirbimui, jeigu Nereikalinqos Atsekamumas  iki stafilokoky.
kiekis nevirsija gos. pirminio Jeigu jy kiekis
100 000 ksv/g. gamintojo. virija 10°,

Sdris, kuriame
koaguliaze
gaminanciy
stafilokoky kiekis
virsija

100 000 ksv/g,
tinka tolesniam
perdirbimui, jeigu

nustatyta, kad jame
néra stafilokokiniy

enterotoksiny.
Zr. 4.8 skirsnj.

Supakuoti sarj, jeigu jis
néra jau supakuotas,
uzSaldytas ir (arba)
apsaugotas nepazeista
sausa luoba ar danga.
Zr. 5.1.1 punkta.
Nepazeisti apsauginio
sirio pavirSiaus,
uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos.

Zr. 5.1.2 skirsnj.

Zr. 5.1.3 skirsnj.

IStirti, ar yra
stafilokokiniy
enterotoksiny.

Numatyta
paskirtis, pvz.,
,maisto
produktas, skirtas
tik toliau
perdirbti“, ir
pareiSkimas dél
tarSos rasies.
Atsekamumas ki
pirminio
gamintojo.

Zr. 5.1.3 skirsnj.

Sirio medziaga laikyti
uzSaldyta Zemesnéje nei

6 °C temperatroje, kol ji
bus pristatyta j galuting
paskirties vietg.

Jeigu, pries pristatant sarj j
priimancigjg jmone, jame
yra palankios salygos S.
aureus dauginimuisi,
paskirties vietg siris turéty
bati pristatytas kuo greiciau
ir be reikalo nedelsiant arba
bati laikomas Zemesnéje
nei 5,7 °C temperataroje
(2r. 5.4.6 skirsnj).

Aiskiai pazyméti zong,
kurioje laikoma atitinkama
sario medziaga.

Apsaugoti kitus produktus
nuo uzterSimo S. aureus.

Uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuotée ir danga
iSlikty nepazeistos iki pat
naudojimo.

Laikyti uzSaldyta
Zemesnéje nei 6 °C
temperataroje.

Vykdyti tinkama atsargy
rotacijg. Zr. 5.3.2 skirsnj.
Jeigu saryje yra palankios
salygos S. aureus
dauginimuisi, jj reikéty
panaudoti kuo greiciau.
Apsaugoti kitus produktus
nuo uzterS§imo S. aureus.

reikia istirti, ar
surio
medziagoje yra
stafilokokiniy
enterotoksiny.
Jeigu siryje
aptinkama
toksinuy, jis turi
bati pasalintas
ir panaudotas
pagal teises
aktus, kuriais
reglamentuoja
mi Salutiniai
gyvaniniai
produktai.
Jeigu siris
prieS naudojant
buvo laikomas
saugykloje,
reikia istirti, ar
jame yra
stafilokokiniy
enterotoksiny.
Jeigu siryje
aptinkama
toksinuy, jis turi
bati pasalintas
pagal teises
aktus, kuriais
reglamentuoja
mi Salutiniai
gyvaniniai
produktai.

Terminis (arba
lygiavertis)
apdorojimas, kuriuo
koaguliaze
gaminanciy
stafilokoky kiekis
sumazinamas bent 8

log.




8.2. VirSytos
kity higienos
rodikliy
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Tinka tolesniam
maisto perdirbimui.

Supakuoti surj, jeigu jis
néra jau supakuotas,
uzSaldytas ir (arba)
apsaugotas nepazeista
sausa luoba ar danga.

Zr. 5.1.1 skirsni.
Nepazeisti apsauginio

Nereikalingos.

Jeigu slryje
aptikta labai
didelé higienos
rodikliy kiekybiné
iSraiSka, —
pareiSkimas dél
tarSos rasies.

Laikyti gamintojo nurodytoje
temperataroje ne ilgiau kaip
nurodytg laikotarpj.
Nepazeisti apsauginio sario
pavirsiaus, uztikrinti, kad
sausa luoba, pakuoté ir

Laikyti gamintojo
nurodytoje temperaturoje
ne ilgiau kaip nurodyta
laikotarpj.

Uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos iki pat

Tinkamas.

Jeigu yra gamybos
proceso higienos
rodikliy (pvz., E. coli,
Enterobacteriaceae,
koliforminiy bakterijy
ir kt.),

reikia atlikti terminj
(arba lygiavertj)

kiekybinés Zr. 4.8 skirsni. = o danoaiisiikitinepazoisiosTs e apdorojima, kuriuo
iSraiskos ribos SO [SFERAIEIE, Atsekamumas iki | Zr. 5.1.2 skirsnj. ) . koaguliaze
uztikrinti, kad sausa PR . S Saugoti nuo kryzminio A
| o pirminio Saugoti nuo kryZzminio S gaminanciy
ULelozh [FEL UL [T gamintojo. uztersimo U el stafilokoky ir (arba) L
iSlikty nepaZeistos. : P i Vykdyti tinkama atsargy '
5 o Zr. 5.1.3 skirsnj. | Zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius. I el monocytogenes
Zr. 5.1.2 skirsnj. rotacijg. Zr. 5.3.2 skirsn;. kiekis sumazinamas
bent 8 log.
Pries iSleidziant taikomos priemonés Pries naudojant taikomos priemonés
Nukrypimo
5 ir (arba 3 . .
Zaliavos défekto) Tinkamos Tvarkymas Laikant ir vezant .
rasis . paskirties i taikomos priemonés i Tinkamumo i
poatupis i | (g R e matomasic | "nasion | Speciae
rusis bado) Pavirsiy apsauga revencines ja. y vertinimas P J
. priemonés
vertinimas
Sirio medziagg laikyti
uz8aldytg Zemesnéje nei
6 °C temperatdroje, kol ji
bus pristatyta j galuting
Supakuoti sirj, jeigu paskirties vieta. Uztikrinti, kad sausa
jis néra jau N ] paskirties vieta sris turéty | luoba, pakuote ir danga
supakuotas, un;_atyta bti pristatytas kuo greigiau | i8likty nepazeistos iki pat
: uzsaldytas ir (arba) (B |;t|s, [PV ir be reikalo nedelsiant. naudojimo.
ame 9 apsaugotas "Toﬂilﬁtas skirtas | Prireikus turety bt Laikyti uzaldyta Terminis (arba
O ame yra nepaielsta sausa Ek toliau ’ nustatytas iIgiausiaS iemesnéje nei 6 °C Iygiavertis)
0orga palankio Tinka tolesniam |‘E,|0ba ar danga. St Iei_st_inas_ terminas, per kurj temperataroje. apdorojimas, kuriuo
e aLao : .:'  de maisto perdirbimui. | Zr. 5.1.1 skirsnj. Nereikalingos. | pareigkimas dél reikia tal p.adarytl. | Vykdyti tinkama atsargy | Tinkamas. atitinkamo (-y)
biolog irio atsiranda ACEEEDE Nepazeisti apsauginio tardos rasies. NepaZeisti apsauginio sdrio | rotacijg. Zr. 5.3.2 skirsn. patogeno (-y) kiekis
ima sario pavirsiaus, Atsekamumas iki | PYIrSiaus, uztikrinti, kad Sirio medZiagg reikéty sumazinamas bent 8
b daug WPl | 0] Sl pirminio sausa luoba, pakuote ir panaudoti kuo greiciau. log.
s riho luoba, pakuoté ir gamintjo danga |sl|kt.q ngpazelstos.
danga iglikty 2 o Zr. 5.1.2 skirsnj. A i ki duk
o Zr. 5.1.3 skirsn;. et e psaugoti Kitus produktus
nepazeistos. Aiskiai pazymeti zona, nuo uZter$imo S. aureus
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Zr. 5.1.2 skirsn;.

kurioje laikoma atitinkama
surio medZiaga.
Apsaugoti kitus produktus
nuo uzterSimo patogenais.
Zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius.

ir kitais patogenais.
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9.1. Sdris,
kuriame néra
palankiy
salygu

patogeno, dél
kurio atsiranda
nukrypimas,
dauginimuisi

Laikyti gamintojo nurodytoje
temperataroje ne ilgiau kaip
nurodyty laikotarpj.
Nepazeisti apsauginio sirio
pavirSiaus, uztikrinti, kad
sausa luoba, pakuoteé ir
danga islikty nepaZzeistos.
Zr. 5.1.2 skirsnj.

Aiskiai pazyméti zong,
kurioje laikoma atitinkama
surio medziaga.

Apsaugoti kitus produktus
nuo uzterS§imo patogenais.

Zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius.

Laikyti gamintojo
nurodytoje temperataroje
ne ilgiau kaip nurodyta
laikotarpj.

Uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuote ir danga
iSlikty nepazeistos iki pat
naudojimo.

Saugoti nuo kryzminio
uztersimo.

Vykdyti tinkama atsargy
rotacijg. Zr. 5.3.2 skirsnj.

Tinkamas.

Zaliavos
rasis

10. Sdris,
kuriame yra
nepageidauja

my pelésiy
kolonijy

Nukrypimo
ir (arba)
defekto

pogrupis ir

rasis

10.1. Matomos
pelésiy
kolonijos,
kurios
veikiausiai
priklauso
rasims,
paprastai
naudojamoms
gaminant
brandintus
pelésinius
sarius

Pries isleidziant taikomos priemonés

PrieS naudojant taikomos priemonés

Tinkamos Tvarkymas Laikant ir vezant
askirties . i i : . Tinkamum | Specialus
(r?audojimo Pridedama | tatkomos priemonés TESIES (7 0 naudoti ap%orojima
= A iné informacija. laikymas o
budo) Pavir$iy apsauga BT J y vertinimas S
. priemonés
vertinimas
Sirio medziaga laikyti
uzSaldyta Zemesnéje nei
6 °C temperatdroje, kol ji bus Laikvti uzs
. . h - aikyti uzSaldyt
’[;I;sr:li?:iysta oz pristatyta j galuting paskirties 2emzlasnéje ne); 2 . Apipelijusios
JIELSD | .’ ;I:;zi(irties vietg sdris turéty temperataroje. S
Chitae . toliau | POt pritatytas kuo greiciaur | (e SRRauOe. | FERIERE
termiskai g?i:eeilll((l?slotl:]'%?elsll%?t' uztikrinti, kad séusa virSyti 10 %
Supakuoti siirj, jeigu jis apdoroti®. reid oL : luoba, pakuoté ir danga | pagal receptg | Terminis
néra jau su ak’uotas i | Nustawtas ilgiausias galimas ilikty nepaZeistos. Zr naudojamy apdorojimas
Tinka tolesni ealdytas 1 (arba) Atsekamumas i | terminas, per kurj reikia tai | 54" i Tvarkyti | atvezam b J oC
inka tolesniam | uzSaldytas ir (arl e})_ o pirminio padaryti. t -2 SKil k!-d oot = y ent 75 c
maisto perdirbimui. apsauglgot%s nepdazelsta Nereikalingos. | gamintojo. el Rl i aaszaeriiltz’vaiuﬂr?'li#éq zaliavy. temtperaterJe ;
i irsni sausa luoba ar danga. 5
Zr. 4.10.1 skirsn;. = U5 1 L1J S g Zr. 5.1.3 punkta. pavirSiaus, uztikrinti, kad gakuoté. o Ciingrrrr]l?rlliltjenel
I:' allal LAk sausa luoba, pakuote ir | oo PavirSiuje :
SCSTILS danga i8likty nepaZeistos. Zr. faitsis ?aikgma a es?tntllds' :
. . — i perteklinis
PareiSkimas deél gt;azr Sizzrskn;a-l;:/:brgi/tl atitinkama sario pelésis
pelésiy rasies, LIRgEl Uty . | medziaga. pasalinamas.
Kuria veikiausiai | Pazeista vakuuminé pakuoté. -~ L
Storstas SOri Zr. 5.2 ir 5.3.2 skirsnius. Vykdyti tinkama atsargy | Zr. 5.4.8
RZICIS I as Ul rotacijg. Zr. 5.3.2 skirsnj. | skirsnj.

Aiskiai pazymeéti zong,
kurioje laikoma atitinkama
surio medziaga.




2018 m. vasario 1 d. priimtos EDA ir EUCOLAIT sdrio kaip Zaliavos naudojimo rekomendacijos

Zaliavos
rasis

10. (toliau)
Suaris, kuriame
yra
nepageidauja

my pelésiy
kolonijy

Nukrypimo ir (arba)
defekto pogrupis ir
rasis

Kietasis ir ypa¢
kietas sdris,
kurio ne daugiau
kaip apie 10 %
pavirSiaus
padengta
pelésiais

10.2.
Matomas
pelésis, kai
negalima
pagrjsti, kad
jis, tikétina,
priklauso
rasiai,
paprastai
naudojamai
gaminant
brandintg
pelésinj sarj
(t.y.10.1
punktas
Siems
pelésiams
netaikomas)

Kietasis ir ypa¢
kietas sdris,
kurio daugiau
kaip apie 10 %
pavirSiaus
padengta
pelésiais

Kitas sdris, kurio
<apie 10 %
pavirSiaus arba
maziau
padengta
pelésiais

Pries iSleidziant taikomos priemonés

Laikant ir vezant

PrieS naudojant taikomos priemonés

Tinkamos Tvarkymas Pridedam :
paskirties o taikomos Tvarkvmas | Tinkamum | Specialus
(naudojimo P inés | informacij priemones ir Iaikymas © MEVEEH | Epeoreiine
budo) Pavir§iy apsauga revencines J y vertinimas S
. priemonés a
vertinimas
Jeigu apsauginés luobos néra Tvarkyti Apipelijusios ;—ecrmg!ﬁn s
arba ji buvo pasalinta, sirio atsargiai, kad sario bp t 7; oC
medziaga reikéty kuo greiciau nebity medziagos teer:peratﬂroje
ir be reikalo nedelsiant _ < — pazeista kiekis negali . "
vakuuminiu bddu arba S;gg’l dn;tzd;;arggsligi“ vakuuminé virsyti 10 % c;gumﬁ:ﬁ? nel
naudojant modifikuotg Numatyta nei 6 °C temperatiroie pakuoté. pagal receptg Jei 3 elési?a .is
atmosferg supakuoti | paskirtis, kol ii bus risr;at ai 1€, naudojamy a(?enp ta
pakankamai patvarius ir gerai pvz., ,maisto IJ ti p ki n_yt L ¢ Nesandéliuoti | atvezamy E nhota
uzsandarintus maiselius, Nereikalingos. | produktas, LI [PEENIES Sk pazeistose zaliavy. 18%9"3” uc
nebent ji yra uzSaldyta. Zr. skirtas tik | paskirties vietq saris vakuuminése Matomu pelésiu ~.
5.4.8 skirsnio b punkta. toliau tp‘t biti ori tat u pakuotése padengta sario pa}x!rsmuvs,l_ ti
Nepazeisti apsauginio sario termiskai kﬂf qreiL(l":i;zni? t?eYtr:iskalo esancio sdrio, | medZiagos ;T;iga;ir'%'
pavirSiaus, uztikrinti, kad apdoroti“. ne deglsiant Prireikus nebent jis yra pavirSiaus dalis Ustersto
Tinka tolesniam | S2usa luoba, pakuoteé ir danga At_sgkgml_Jr_na turéty bati .nustatytas uzSaldytas. negali bati pavirsiaus
e iSlikty nepazeistos. Zr. 5.1.2 s iki pirminio ilgiausias leistinas didesné nei sluoksni. Zr
A skirsn;. gamintojo. . C . Laikyti 10 %. L 4
perdirbimui. S 513 termlnas, per kurj reikia uzsaldyta 5.4.8 skirsn;.
Zr. 4.10.4 skirsn] Sario medziagg reikéty kuo punkta. a|pada: Zemesnéje nei Matomi
T " | grei€iau ir be reikalo Pasalinti Tvarkyti atsargiai, kad 6 °C Tinkamas, jeigu | pelésiai turi
nedelsiant vakuuminiu badu uzterstg nebity paZeista ’ temperatdroje. | matomas bati pasalinti
arba naudojant modifikuotg pavirsiy. Zr. vakuuminé pakuoté Aiskiai pelésis buvo nupjaunant 2—
atmosferg supakuoti j 5.4.8 skirsnio a ’ pazyméti zona, | praktiskai 3 cm storio
pakankamai patvarius ir gerai | punkta. Aiskiai pazyméti zona kurioje laikoma | pasalintas. sluoksnj. Zr.
uzsandarintus maiselius, kurioje laikoma ’ atiti_nkama 5.4.8 skirsn;.
giégnélg;rgg?ouéssdﬂﬁ; A, Numatyta atitin!gama sario rsrlljél(?iiaga. _ o Mat_or.ni. ;
Nepazeisti apsauginio surio S pasklrtls,. EEAEEE: Vykdyti VIS, [Ef p(:)lfeslal tl‘!".
[r Qt'k 'gt' kad Pasalinti pvz., ,maisto (Mopers matomas bati pasalinti
2252:'1“055;2 laESOIt‘é ﬁ danaa uzterstg produktas, atsaargt? pelésis buvo nupjaunant 2—
o E’Stos A 29 pavirsiy. Zr. skirtas tik b praktigkai 3 cm storio
1Y s e 5.4.8 skirsnj. toliau 53 zjqk'. - pasalintas. sluoksnj. Zr.
skirsnj. termiskai 3.2 skirsnj. 5.4.8 skirsnj.
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Supakuoti surj, jeigu jis néra apdoroti®.
jau supakuotas, uzSaldytas ir Atsekamuma
Kitas sdris, ant (arba) apsaugotas nepazeista s iki pirminio N o
: . 5 L ugremzti
kurio yra tik sausa luoba ar danga. Zr. gamintojo. . . .
5 o e S Tinkamas, jeigu | pelésio démes.
mazesniy 5.1.1 punkta. Nugremzti Zr. 5.1.3 " ~
e N S . . neliko matomy | Zr. 5.4.8
pelésio démiy (< Nepazeisti apsauginio sario visas démes. punkta. clési SKirsni
2-3cm pavirsiaus, uztikrinti, kad pelesiy. I
skersmens) sausa luoba, pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos. Zr. 5.1.2
skirsnj.
Pries isleidziant taikomos priemonés Pries naudojant taikomos priemonés
Faliavos Nukrypimo ir (arbg) Tinkamos Tvarkymas SO Lalkapt ir vezant
rusis defekto pogrupis ir paskirties o teykomo_s ST Tinkamum | Specialus
e (naudojimo Prevencinés | informacij priemones ir Iaikymas € MEEE | ApeiEna]i s
budo) Pavir§iy apsauga evencines J y vertinimas S
o priemonés a
vertinimas
Tinkamas, jeigu
specialiu
vertinimu
nustatyta, kad
papildomos
pelésiy rasys gali
10.3. Siris, kuriame yra bati
skoniniy savybiy suteikianciy kontroliuojamos
. maisto produkty (pvz., jau taikomomis
1Q' §t°|'au,) prieskoniniy augaly, prieskoniy JiEglehEuls
Suris, kuriame ;. vaisiy) siekiant uZtikrinti,
yra _ _ kad baty kuo
nepageidauja labiau sumazinta
my pelésiy mikotoksiny
kolonijy susidarymo
galimybé.
Zr. 4.10.4 skirsnj.
Turi bati
pasalintas ir s -
Siiris, neatitinkantis 10.1, 10.2  Fy T o Pa?a' te'sfs aktus, 'I‘“t'.“"’?'s. N &aii
ar 10.3 punkto nuostaty Salutiniai reglamentuojami Salutiniai gyvaniniai alinimas
L produktai
gyvaniniai
produktai.
Tinka tolesniam | SUrio medziaga reikéty kuo Jokios Sirio medziagg laikyti Tvarkyti
11.18 maisto greic¢iau ir be reikalo konkrecios uzSaldytg Zemesnéje nei | atsargiai, kad
technologiniy | 11.1. Sario krasteliai ir perdirbimui. nedelsiant vakuuminiu badu Nereikalingos | informacijos | 6 °C temperatiroje, kol ji | nebaty pazeista | Tinkamas. Nereikalingos.
linijy atgautas nuopjovos arba naudojant modifikuotg . pateikti bus pristatyta j galuting | vakuuminé
suris . o atmosferg supakuoti j nereikia. paskirties vieta. pakuoté.
Zr. 411 skirsnj. | pakankamai patvarius ir gerai Atsekamuma | Tvarkyti atsargiai, kad | Nesandéliuoti
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Zaliavos
rasis

11.2. Varskeés sris

11.3. Grindy saslavos

Nukrypimo ir (arba)
defekto pogrupis ir
rasis

Turi bati
pasalintas ir

panaudotas kaip

uzsandarintus maiselius,
nebent ji yra uzsaldyta. Zr.
5.4.8 skirsnio b punkta.

s iki pirminio

gamintojo.
Zr. 5.1.3
skirsnj.

nebuty pazeista
vakuuminé pakuoté.

pazeistose
vakuuminése
pakuotése
esancio sdrio,
nebent jis yra
uzSaldytas.
Laikyti
uzSaldyta
zemesneje nei
6°C
temperatiroje.
Vykdyti tinkama
atsargy
rotacijg. Zr.
5.3.2 skirsnj.
Senesnis nei 4
dieny varskés
saris prie$
perdirbimg arba
perdirbant
turéty bati
termiskai
apdorotas.

Pagal teisés aktus, kuriais

Pries naudojant taikomos priemonés

Salutiniai reglamentuojami Salutiniai gyvaniniai
gyvaniniai produktai.
produktai.
Zr. 4.11.3 skirsnj.
Pries isleidziant taikomos priemonés
Tinkamos Tvarkymas : el e
.. Pridedam taikomos
paskirties a . . uElTER
(naudojimo P inés | informacij priemones ir Iaikymas
budo) Pavir$iy apsauga revencines J y
. priemonés a
vertinimas

Tinkamum
0 naudoti
vertinimas

Specialus
apdorojima
s
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Tinka tolesniam
maisto
perdirbimui.

. Sdris, kurio nustatytas
tinkamumo vartoti terminas yra
pasibaiges

12. Sdris,
kurio
specifikacijos
e nustatytas
tinkamumo
vartoti
terminas yra
pasibaiges

Turi bati
pasalintas ir
panaudotas kaip
Salutiniai
gyvaniniai
produktai.
Zr. 4.12.2 skirsnj.

12.2. Sdris, kurio nustatyta
Jinka vartoti iki“ data yra
pasibaigusi

ISvalytas sris yra
tinkamas
tolesniam maisto

perdirbimui.
13. Sirio

erkémis
uzterstas
saris

Uzkréstos sirio
dalys
pasalinamos kaip
Salutiniai
gyvaniniai
produktai.

Zr. 4.13 skirsnj.
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Supakuoti sdrj, jeigu jis néra
jau supakuotas, uzSaldytas ir
(arba) apsaugotas nepazeista
sausa luoba ar danga.

Zr. 5.1.1 skirsn;.

Nepazeisti apsauginio sario
pavirSiaus, uztikrinti, kad
sausa luoba, pakuotée ir
danga islikty nepazeistos.

Zr. 5.1.2 skirsnj.

Supakuoti sirj, jeigu jis néra
jau supakuotas, uz3aldytas ir
(arba) apsaugotas nepazeista
sausa luoba ar danga.

Zr. 5.1.1 skirsnj.

Nepazeisti apsauginio sario
pavirSiaus, uztikrinti, kad
sausa luoba, pakuoté ir
danga islikty nepazeistos.

Zr. 5.1.2 skirsn;.

Nereikalingos.

Numatyta
paskirtis,
pvz., ,maisto
produktas,
skirtas tik
toliau
perdirbti“.
Atsekamuma
s iki pirminio
gamintojo.
Zr. 51.3
skirsnj.

Laikyti gamintojo
nurodytoje
temperatdroje ne ilgiau

kaip nurodytg laikotarpj.

Nepazeisti apsauginio
surio pavirSiaus,
uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuoté ir danga
islikty nepaZeistos. Zr.
5.1.2 skirsn;.

Aiskiai pazymeti zong,
kurioje laikoma
atitinkama sario
medziaga.
Zr.5.2ir5.3.2
skirsnius.

Pagal teisés aktus, kuriais
reglamentuojami Salutiniai gyvaniniai

produktai.

Nereikalingos.

Numatyta
paskirtis,
pvz., ,maisto
produktas,
skirtas tik
toliau
termiskai
apdoroti“.
Atsekamuma
s iki pirminio
gamintojo.
zr. 51.3
skirsnj.

Laikyti gamintojo
nurodytoje
temperataroje ne ilgiau

kaip nurodytg laikotarpj.

Nepazeisti apsauginio
sdrio pavirSiaus,
uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos. Zr.
5.1.2 skirsnj.

Aiskiai pazyméti zong,
kurioje laikoma
atitinkama sario
medziaga.

Pagal teisés aktus, kuriais
reglamentuojami Salutiniai gyvaniniai

produktai.

UZtikrinti, kad
sausa luoba,
pakuote ir
danga islikty
nepazeistos iki
pat naudojimo,
nebent siris
yra uzSaldytas.

Vykdyti tinkama
atsargy

rotacija. Zr.
5.3.2 skirsnj.

Tvarkyti
atsargiai, kad
neblty pazeista
vakuuminé
pakuote.

Nesandéliuoti
pazeistose
vakuuminése
pakuotése
esandio srio,
nebent jis yra
uzSaldytas.
Laikyti
uzSaldyta
Zemesnéje nei
6°C
temperataroje.
Vykdyti tinkamag
atsargy
rotacijg. Zr.
5.3.2 skirsnj.

Tinkamas.

Tinkamas.

Nereikalingos.

Pasalinti
uztersta sario
medziaga.
Terminis
apdorojimas
bent 75 °C
temperataroje
ne trumpiau nei
vieng minute.
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Zaliavos
rasis

14. Siiris,
kurio kokybé

yra
pablogéjusi

44

Nukrypimo
ir (arba)
defekto

pogrupis ir

rasis

14.1. Kitais
kenkéjais
uzterstas sdris

14.2. Baltymy
ar riebaly
skaidymas

14.3. Sleikstus
skonis ir
kvapas

Pries iSleidziant taikomos priemonés

Tinkamos
paskirties
(naudojimo
budo)
vertinimas

Tvarkymas

Turi bati pasalintas
ir panaudotas kaip
Salutiniai gyvaniniai
produktai.

Zr. 4.14 skirsnj.

Tinka tolesniam
maisto perdirbimui.

Turi biti pasalintas
ir panaudotas kaip
Salutiniai gyvaniniai
produktai.

Zr. 4.14 skirsnj.

Pavirsiy apsauga

Supakuoti surj, jeigu jis
néra jau supakuotas,
uzSaldytas ir (arba)
apsaugotas nepazeista
sausa luoba ar danga.

Zr. 5.1.1 skirsnj.

Nepazeisti apsauginio
sario pavirSiaus,
uztikrinti, kad sausa
luoba, pakuoté ir danga
iSlikty nepazeistos.

Zr. 5.1.2 skirsnj.

Prevencinés
priemonés

Nereikalingos.

Pridedama
informacija.

Laikant ir vezant
taikomos priemonés

PrieS naudojant taikomos priemonés

Pagal teisés aktus, kuriais reglamentuojami
Salutiniai gyvniniai produktai.

Numatyta
paskirtis, pvz.,
,maisto
produktas, skirtas
tik toliau
perdirbti“.
Atsekamumas iki
pirminio
gamintojo.

Zr. 5.1.3
punkta.

Laikyti gamintojo nurodytoje
temperataroje ne ilgiau kaip
nurodytg laikotarpj.
Nepazeisti apsauginio sario
pavirSiaus, uztikrinti, kad
sausa luoba, pakuote ir danga
iSlikty nepazeistos. Zr. 5.1.2
skirsnj.

Aiskiai pazyméti zong, kurioje
laikoma atitinkama srio
medziaga.

Pagal teisés aktus, kuriais reglamentuojami
Salutiniai gyvaniniai produktai.

Tvarkymas ir
laikymas

Tvarkyti atsargiai, kad
neblty pazeista
vakuuminé pakuote.

Nesandéliuoti pazeistose
vakuuminése pakuotése
esancio sdrio, nebent jis
yra uzSaldytas.

Laikyti uzSaldyta
Zemesnéje nei 6 °C
temperataroje.

Vykdyti tinkama atsargy
rotacija. Zr. 5.3.2 skirsnj.

Tinkamumo
naudoti
vertinimas

Tinkamas.

Specialus
apdorojima
s




SURIO KAIP ZALIAVOS NAUDOJIMO REKOMENDACIJY Il PRIEDAS

»Suryje esanciy pelésiy ir mikotoksiny kontrolés moksliniai dokumentai“.

EDA ir EUCOLAIT sirio kaip zaliavos naudojimo vadove pateikiamos nepageidaujamais pelésiais uztersto
sdario vertinimo, ruosimo, tvarkymo ir naudojimo rekomendacijos.

Siame dokumente pateikiamos mokslinés nuorodos j kontrolés strategijg, taip pat j papildomas atsargumo
priemones, kurios taikomos kaip papildomos apsaugos priemonés siekiant kuo labiau sumazinti su mazy
mikotoksiny kiekiy buvimu, kurio nejmanoma numatyti, susijusig rizika.

1. SANTRAUKA

Mokslingje literatiroje paskelbti bandymai aiskiai rodo, kad iSvengti terSianliyjy pelésiy gaminamy
mikotoksiny susidarymo sdryje galima kontroliuojant pelésiy dauginimgsi ir sglygas, turinCias jtakos
mikotoksiny susidarymui.

Literatlroje nurodyti sdriui svarbls mikotoksinai yra sterigmatocistinas, ciklopiazono riigstis, ochratoksinas
A, penitremas A, aflatoksinai B, ir G, ir citrininas.

IS pelésiy, auganciy ant sdrio, raSiy A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P.
crustosum, P. citrinin ir P. verrucosum literatdroje nurodomos kaip rasys, kurios, kaip nustatyta, gali gaminti
Siuos toksinus.

Pastaba. Didzioji dalis su mikotoksiny gamyba susijusiy bandymy atlikta kambario temperatiroje (20-30 °C)
aerobinémis saglygomis ir auginant i$ sdrio iSskirtas pelésiy rasis jvairaus tipo agaro lékstelése (t. y. kitame substrate nei
saris).

Atitinkamy rdsiy pelésiy dauginimgsi galima kontroliuoti taikant tris kontrolés priemones: i) pavirSiaus
apsauga,; ii) ribotg prieiga prie deguonies ir iii) Zema temperatra.

Ar pelésiai, galintys gaminti mikotoksinus, juos gamins, priklauso nuo substrato (sris néra tam palankus
substratas) ir temperatdros, kuri paprastai yra aukStesné nei Zemiausia dauginimuisi reikalinga temperatura.
IS jvairiy su mikotoksiny susidarymu sdryje susijusiy bandymy ataskaity galima daryti iSvada, kad
mikotoksiny susidarymas yra mazai tikétinas, jeigu sdris laikomas uZ3aldytas (t. y. Zemesnéje nei 9 °C
temperatdroje).

Todél EDA ir EUCOLAIT vadove daugiausia démesio skiriama terSianciujy pelésiy gaminamy mikotoksiny
susidarymo prevencijai, kuri vykdoma kontroliuojant pelésiy dauginimgsi ir salygas, turinias jtakos
mikotoksiny susidarymui, t. y. uztikrinant sdrio pavirSiaus apsauga, ribotg prieigg prie deguonies ir laikymag
bei vezimg uzsaldzius.

EDA ir EUCOLAIT vadove reikalaujama taikyti papildomas atsargumo priemones ir taip uztikrinti papildoma
apsaugg siekiant kuo labiau sumazinti su mazy mikotoksiny kiekiy buvimu, kurio nejmanoma numatyti,
susijusig rizikg. Tai yra Sios atsargumo priemonés:

0] nupjaunami aptikti pelésiai ir (arba) nugremziamos pelésiy démés;
(i) atliekamas terminis apdorojimas;
(iii) ribojama atveZamo sdrio apipelijusiu pavirSiumi dalis.

Pateiktos pelésiy nupjovimo gairés pagrjstos mokslinémis rekomendacijomis ir tam tikrose Salyse taikoma
rizikos valdymo praktika.
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2. RIZIKOS VEIKSNIY NUSTATYMAS

2.1. Dauguma tersianéiyjy pelésiy rasiy negali gaminti mikotoksiny?

Matomas pelésis néra mikotoksiny buvimo jrodymas, taciau tai yra didesnés toksiny susidarymo tikimybés
rodiklis.

Sdris yra geras substratas pelésiams daugintis, taiau prastas substratas mikotoksiny gamybaigo. Taciau tik
nedidelé paprastai ant sdrio auganciy pelésiy procentiné dalis (2—15 %) gali gaminti mikotoksinus.
Pavyzdziui, Bullerman (1981) nustatyta, kad 1,8-12,4 % i$ sdrio iSskirty pelésiy rasiy, auginamy
optimizuotuose substratuose, galéjo gaminti paprastai tiiamus mikotoksinus.

Daugeliu atvejy ne su pelésiais brandinto sdrio mikoflora paprastai yra terSiantieji pelésiai, priklausantys
rasims, kurios naudojamos kaip pradinés kultaros.

Dél sirj terSianciy pelésiy pastebéta, kad:

e 70-90 % paprastai sudaro nedidelis Penicillium rasiy skaicius;

e 4-8 % sudaro kelios Aspergillus risys (dazniausiai pasitaiko A. versicolor);

e kartais gali bati Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S.
brevicaulis) ir Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum) rasiy.

Beveik visos nepradinés kultdros, laikant sirj atSaldzius iSsivystancios j matomas kolonijas, priklauso
Penicillium rdsiai, (paprastai P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune,
P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum, P. viridicatum ), nes jos,
prieSingai nei kiti atitinkami pelésiai, gali augti Zzemoje temperatiroje.

IS Siy pelésiy vyrauja P. commune ir P. nalgiovense. P. commune yra laukinés rasies P. camemberti*!
protévis.

P. commune yra gerai prisitaikes prie dauginimosi sdryje (turi tam reikalingus fermentus). P. commune
paprastai pasitaiko kartu P. nalgiovense, kuris yra saliamio gamybai naudojama pradiné kultara®.

2.2. Mikotoksinams susidaryti reikalingas augimas
Svarbu skirti tuos grybelius, kuriuos galima iSskirti i$ sario, ir tuos, kurie gali jame augti.

Lund et al (1995) atliktu tyrimu jrodyta, kad gamybos aplinkos grybeliné flora ir ant sdrio auganti grybeliné
flora skiriasi ir kad i$ sdrio galima iSskirti kelis aplinkoje esancius grybelius, nors jie jame neauga. PanaSias
iSvadas padare ir kiti tyréjai ®. Sios rasys yra iSlikusios grybeliy sporos i$ jvairiy Saltiniy (aplinkos, neSvarumy
ir t. t.). Kaip pavgzdj galima paminéti A. versicolor, kuris gali bati paplites strio gamyklos aplinkoje, taciau
retai auga suryje ‘

Pelésis paprastai yra matomas, kai jo kiekis virsija 10%/mI-10"/m/I*. Jeigu pelésis yra matomas, tai reiSkia,
kad augimas jvyko (bet sustojo) arba tebevyksta.

Reikéty atkreipti démes;j j tai, kad didzioji dalis su mikotoksiny gamyba susijusiy bandymy atlikta kambario
temperatdroje (20-30 °C) aerobinémis sglygomis ir auginant i$ sdrio iSskirtas pelésiy rasis jvairaus tipo
agaro lékstelése (t. y. kitame substrate nei saris).

29 Saltiniai: Bullerman & 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 & Kaiser (1996), Larsen et al (2002), Sengun et al (2008).

% Larsen et al (2002).

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

33 Kure et al (2004).

34 | und et al (1995).

35 Lund et al (1995).
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2.3. Svarbis mikotoksinai

Sdris yra prastas substratas mikotoksiny gamybai®®, ypaé kai jis laikomas 5—7 °C temperatiroje*’. Tai
paaiskinama tuo, kad siryje gausu baltymuy, kuriuose yra sulfhidrily, pvz., cisteino ir gliutationo, ir kad pieno
ragsties bakterijy, kuriy yra daugumoje sario rtsiy, veikla turi poveikj daugelio pelésiy rasiy gebéjimui
gaminti mikotoksinus>?.

Labiausiai paplite mikotoksinai, kurie ilieka stabills sdryje, yra citrininas, ciklopiazono rugstis, penitremas A,
rokfortinas C, sterigmatocistinas ir aflatoksinas™.

Laikant sdrj Saltuosiuose sandéliuose, palankesnés salygos sudaromos risims ir paderméms, galin€ioms
gaminti maziau stabilius toksinus, pvz., penicilino ragstj, patuling, mikofenolio riigstj, taip pat penitremg A ir
galbat ochratoksina, o ne toms, kurios gali gaminti aflatoksinus ir sterigmatocisting. Dél penicilino ragsties,
patulino ir mikofenolio riigéties nestabilumo mazai tikétina, kad jy kiekis stryje bus reikdmingas ™.

Kaip nurodyta 2008 m. mokslinéje apzvalgoje, ,visuomenés sveikatos poziliriu mazy patulino, penicilino
ragsties ir mikofenolio ragsties kiekiy svarba siryje dél mazo jy oralinio toksiSkumo veikiausiai néra didelé, o
Stai sterigmatocistinas dél savo kancerogeniskumo kelia didesnj susirl]pinima““.

M. D. Northolt straigsnyje padaryta iSvada, kad pelésiais uzterStame siryje svarbiausias toksinas yra
sterigmatocistinas*®. Tai patvirtino ir kiti tyréjai*’.

Atsizvelgiant j visas esamas nuorodas, pelésiais uztersto sirio saugai svarbls mikotoksinai yra Sie:

 sterigmatocistinas, kurj gali gaminti A. versicolor**. Sterigmatocistinas yra vienas i$ daZniausiai
apipelijusiame siryje aptinkamy mikotoksinq45;

o ciklopiazono ragstis, kurig gali gaminti P. commune®®;

e ochratoksinas A, kurj gali gaminti P. commune®’, P. nordicum® ir P. verrucosum®;

e penitremas A, kurj gali gaminti P. crustosum®;

o aflatoksinai B, ir G1, kuriuos gali gaminti A. flavus ir A. parasiticus51;

¢ citrininas, kurj visy pirma gali gaminti P. citrinin, taCiau taip pat yra duomeny, kad jj gamina ir P.
verrucosum.

Pastaba. Jeigu siryje yra aflatoksino M3, veikiausiai taip yra dél to, kad jo buvo Siam siriui pagaminti naudotame piene.

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

% Dalié et al (2010).

39 Taniwaki et al (2001).

40 Bullerman (1981), Stott & Bullerman (1976), Lieu & Bullerman (1977).

4 Sengun et al (2008)

42 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).

4 Bullerman (1981).

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

%9 Kokkonen et al (2005).

%0 Kokkonen et al (2005).

> Bullerman & Olivigni (1974), Gourama & Bullerman (1995).

2 Bailly et al (2002), Sengun et al (2008), Frisvad & Nielsen (2012), Sweeney & Dobson (1998).
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2.4, I1Svada

Pelésiy augimo suryje kontrolé gali bati pritaikyta Sioms dviem svarbioms raSims kontroliuoti:
e Penicillium rdsiai, visy pirma P. commune (=P. cyclopium) ir P. nalgiovense;

e Aspergillus rasiai, visy pirma A. versicolor.

Mazais kiekiais gali bati ir kity literatroje nurodyty su sdriu siejamy pelésiy rasiy, tatiau jy daug neuzaugs,
todél mikotoksiny, kuriuos jie gali gaminti, koncentracijos bus labai nedidelés.

Daugiausia démesio reikia skirti svarbiems mikotoksinams: sterigmatocistinui, ciklopiazono ragsciai,
ochratoksinui A, aflatoksinams B; ir G1, citrininui and penitremui A. Nustatyta, kad i$ radiy, auganciy ant
sdrio, juos gali gaminti A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum, P.
citrinin ir P. verrucosum.

Kity mikotoksiny, literatlroje siejamy su sdriu, tikétina, gali bati tik tokiais kiekiais, kurie yra nereik3mingi
Zmoniy sveikatai.

Remiantis iki Siol atlikty moksliniy tyrimy rezultatais, uzterS§imo mikotoksinais lygis veikiausiai baty mazas,
net jeigu ant sdrio ir auga pelésis.

3. MIKOTOKSINY KONTROLE

3.1. Veiksniai, turintys poveikj mikotoksiny susidarymui

Mikotoksinai yra antriniai metabolitai, t. y. jy susidarymas neturi jtakos jprastam metabolizmui, susijusiam su
kolonijy augimu.

Batinosios mikotoksiny susidarymo siryje saglygos:

e padermés turi genetinj gebéjimg gaminti mikotoksinus;

e pelésis auga® IR

e augant pelésiui susidaro specialios toksinams susidaryti reikalingos salygos.

Ar pelésis augs, ar neaugs, priklauso nuo temperatiros, prieigos prie deguonies, CO,, prieinamos drégmeés
ir kity veiksniy. Pelésiy kolonijoms, kaip ir bakterijoms, prie$ augant badingas latentinis periodas®*.

PavyzdZiui, nustatyta, kad P. expansum latentinis periodas yra 182+25 val. 5,2 °C temperatiroje”°.
Ty padermiy, kurios gali gaminti mikotoksinus, toksiny gamyba néra susijusi su pelésio augimu.

Pelésio gebéjimas gaminti mikotoksinus mazéja mazéjant vandens aktyvumui ir didéja temperatdrai kylant iki
optimalios augimo temperatiros — esant aukstesnei nei optimaliai temperatarai jis vél maiéjase. Tadiau
apskritai vandens aktyvumas siryje yra per didelis, kad turéty poveikj pelésiy augimui ar gebéjimui gaminti
mikotoksinus.

Pieno rugsties bakterijy veikla taip pat turi jtakos daugelio pelésiy rasiy gebéjimui gaminti toksinus®’.

3.2. Prieiga prie deguonies

Pelésiai yra aerobiniai organizmai, kuriems augti reikalingas deguonis. Deguonies kiekis sirio pavirSiuje gali
bati sumazintas pakuojant vakuuminiu bidu arba naudojant modifikuotg atmosferg (MAP).

%3 Lund et al (1995).

** Garcia et al (2009).

= Gougouli & Koutsoumanis (2013).

% SO (2002), JAV FDA (2005), Takahashi & Yazaki (2007).
>" Dalié et al (2010).
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Rekomenduojamas pakavimas vakuuminiu bddu, nes juo sumazinamas pakuotéje esantis oro kiekis ir
pakuoté hermetiSkai uzsandarinama taip, kad viduje susidaro beveik visiSkas vakuumas — taip uzkertamas
kelias daugelio pelésiy rasiy augimui arba jis sustabdomas. Kadangi anglies dioksidg pakuotéje paprastai
iSskiria pats sdris, pagrindinis pakavimo proceso tikslas yra pa$alinti deguon;.

Smith et al (1986) atliktu tyrimu jau anksciau jrodyta, kad visiSkai uzkirsti kelig grybeliy augimui
supakuotuose gridiniuose gaminiuose galima tik tuo atveju, jeigu virSerdvéje sumazinamas O, kiekis ir
uztikrinama, kad jis siekty maziau nei 0,4 %.

ISsamiausig pelésiy augimo ir mikotoksiny gamybos modifikuotos atmosferos pakuotés sglygomis tyrimg
atliko Taniwaki et al (2001). Jie daro tokias iSvadas:

o MAP turi stipry slopinamajj poveikj mikotoksiny gamybai.

e P. commune ciklopiazono rigstj (toliau — CPR) pagamina po 14 dieny 25 °C temperatiroje, bet ne po
ménesio 8-10 °C temperatdroje, — i$§ to galima daryti iSvadg, kad, laikant produktg uzSaldytg, CPR
nesusidaro;

e CPR susidarymo galima iSvengti, jeigu naudojama tinkama modifikuotos atmosferos pakuoté. esant
maziau nei 0,5 % O, bus uZzkirstas kelias pelésiy augimui, o esant 20—40 % CO, ir 1 % O, CPR gamyba
bus sumazinta iki labai mazy kiekiy.

A. flavus ir A. parasiticus aflatoksino gamyba slopinama mazinant prieinam% deguonies kiekj — Siuo tikslu
naudojama MAP, apsauginé plévelé ar deguonies surinkikliai pakuotés viduje5 .

Tai, kad anglies dioksidas turi augimo slopinimo savybiy, jrodé Eliot et al (1998) ir Haasum & Nielsen
(1998).
3.3. Atviry pavirSiy apsauga

Sirio luoba, slrio danga ir pakavimo medziagomis, visy pirma brandinimo plévele ir vakuumine pakuote,
apsaugomos drégnesnés sirio dalys ir taip uzkertamas kelias pelésiy augimui.
Esant pakuotés, dangos ar luobos pazeidimams, didéja pelésiy augimo rizika.

3.4. Temperatira

3.4.1. Penitremas A

Penitrema A, jeigu sdryje jo yra, veikiausiai gamina P. crustosum.

Nustatyta, kad bitinosios toksiny susidarymo salygos yra 10 °C temperatdra ir a,, 0,92%.

Galima padaryti iSvada, jog mazai tikétina, kad penitremas A susidaryty sdryje, kuris laikomas
Zemesnéje nei 10 °C temperataroje.

3.4.2. Ochratoksinas A (OTA)

OTA, jeigu suryje jo yra, veikiausiai gamina P. commune. Jo susidarymo prieZastis gali bati ir P. verrucosum
augimas.

P. commune (=P. cyclopium) reikalinga bent 20 °C temperatira, kad ant sdrio galéty susidaryti OTA®, — tai
yra aukstesné temperatira nei ta, kurioje brandinami standieji sdriai. Nepaisant to, kad P. commune
veikiausiai dauginsis uz8aldymo sglygomis (Zr. 1.1 skirsnj), manoma, kad, jeigu sris laikomas uzSaldytas,
OTA susidarymo rizika yra nedidelé.

P. nordicum genetiSkai labai artimas P. verrucosum ir jo elgsena yra panasi j tos risies elgsena.

Ant tinkamo substrato P. verrucosum gali gaminti OTA visomis augimo temperatdromis, t. y. 0-31 °C;
optimali temperatira — apie 20 °C. Pagaminamas OTA kiekis yra susijes su augimo greiciu®*, kuris priklauso

8 Sweeney & Dobson (1998).
%9 |CMSF (1996).

%0 scott (1983).

b1 Takahashi & Yazaki (2007).
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nuo substrato ir temperatdros. OTA kiekiai, kurie gali susidaryti ant sario ir uzSaldymo sglygomis, atitinkamai
yra mazi®®. Panasu, kad srio substratas néra tinkamas P. verrucosum gaminti OTA®%,

P. verrucosum dazniausiai aptinkamas ankstyvuosiuose strio brandinimo etapuose, visy pirma Saltuosiuose
sandéliuose®, ir retai pagamintame saryje. Sis pelésis labai jautrus didesnéms CO, koncentracijoms ir
neauga, kai 8i koncentracija siekia bent 25 %°°.

Yra duomeny, kad pieno ragsties bakterijos jvairiu mastu metabolizuoja OTA (8—-28 %)°°. Taisp pat gauta
duomeny, kad OTA kiekis kietajame siryje po 48 val. 25 °C temperatiroje sumazéja perpus !

Galima padaryti iSvada, jog mazai tikétina, kad OTA susidaryty pagamintame siiryje, kuris laikomas
uzsaldytas.

3.4.3. Sterigmatocistinas

Sterigmatocisting, jeigu siryje jo yra, veikiausiai gamina A. versicolor.

Tyrimais nustatyta, kad A. versicolor negamina siryje sterigmatocistino esant 25 °C temperatarai (, Tilsit",
.Edam®, ,Gouda®). Tai prieStarauja kitiems tyrimams, kuriais nustatyta, kad $j toksing gamina natdraliai
teriantis pelésis A. versicolor®,

Taciau Saldymo temperatiroje augimas beveik nevyksta ir toksinai nesusidaro. Tai grindziama Siomis

iSvadomis i$ jvairiy leidiniy:

e A, versicolor gali augti 4 °C temperatdroje ir gali bdti paplites brandinimo patalpose, taciau Sios rasies
pelésiai retai auga
ant sario®;

e nustatyta, kad Zemiausia augimo temperatdra yra 9 °C”. Nors augimas vyksta, toksiny, laikant sarj
Saldymo temperatdroje, neaptikta“;

o atliekant bandymus su jvairiy rasiy sariu, toksinus gaminantis A. versicolor $eSis ménesius augo ant
sdrio 10 °C temperatiroje, taCiau sterigmatocistino sdryje neaptikta72;

o laikant sirj uzSaldytg, nesusidaro Aspergillus73 toksinai;
e Zemoje temperaturoje (5 °C) A. versicolor neauga ir sterigmatocistinas nesusidaro’.
Sis toksinas siryje yra labai stabilus .

Galima padaryti iSvada, jog mazai tikétina, kad sterigmatocistinas susidaryty sdryje, kuris laikomas
Zemesnéje nei 9 °C temperatiroje.

62 Takahashi & Yazaki (2007).

83 Kokkonen et al (2005).

64 Lund et al (1995).

& Haasum & Nielsen (1998).

% palié et al (2010).

&7 Bullerman (1981).

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

0 |cMSF (1996).

" Bullerman & Olivigni (1974), Lund et al (1995).
& Terplan & Kaiser (1996).

& Bullerman (1979).

" Bullerman (1981).

» Metwally et al (1997).
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3.4.4. Ciklopiazono rugstis (CPR)
Ciklopiazono rtgstj (CPR), jeigu siryje jos yra, veikiausiai gamina P. commune.

Sis mikroorganizmas toksing gali gaminti 25 °C temperatiroje, bet ne $aldymo sellygomis76 (maziau nei
12 °C).

Galima padaryti iSvadg, jog mazai tikétina, kad CPR susidaryty siryje, kuris laikomas Zzemesnéje nei 12 °C
temperatiroje.

3.4.5. Aflatoksinai By ir G,

Aflatoksinus B, ir Gy, jeigu sdryje jy yra, veikiausiai gamina A. flavus arba A. parasiticus.

pH vertés, maZesnés nei 4,5, yra palankesnés susidaryti aflatoksinui B; nei aflatoksinui G,"’.

Sie mikroorganizmai siryje gali gaminti mazus aflatoksiny kiekius esant kambario, bet ne Zemesnei nei
10 °C"® ar 12 °C temperatiirai’.

Aflatoksinai sdryje yra palyginti stabilds.

Galima padaryti iSvada, jog mazai tikétina, kad aflatoksinas G, ir aflatoksinas B, susidaryty sdryje,
kuris laikomas Zemesnéje nei 10 °C temperatiiroje.

3.4.6. Citrininas

Citrining, jeigu siryje jo yra, veikiausiai gamina P. commune arba P. verrucosum.

P. citrinin gali augti 5-40 °C* temperatiroje (optimali temperatiira — 26—-30 °C), taCiau citrininas gaminamas
tik 15-37 °C temperatﬂrojego. Tai taip pat patvirtinta atliekant bandymus su jvairiy rasiy sariu®.

Bandymais nustatyta, kad P. verrucosum paderméms, galin€ioms gaminti citrining meésoje, augant ant srio
citrininas nesusidare®. Tai, kad jos negali gaminti citrinino saryje, patvirtinta ir kitais tyrimais®.

Galima padaryti iSvada, jog mazai tikétina, kad citrininas susidaryty siryje, kuris laikomas Zemesnéje
nei 15 °C temperatiroje.

Pastaba. Propiono ragstis sunaikina citrininqg4. Propiono ragsties yra ,Emmental, ,Jarlsberg“ ir panaSiuose

sdriuose.

3.5. ISvada

Svarbiy terSianciyjy pelésiy rasiy augimas kontroliuojamas Siomis priemonémis:
- pavirSiaus apsauga;

- ribojama prieiga prie deguonies;

- temperatdros kontrole.

Kelias mikotoksiny susidarymui uzkertamas vykdant temperatdros kontrole.

78 Taniwaki et al (2001).

" Bullerman & Olivigni (1974), Gourama & Bullerman (1995).
& Bullerman & Olivigni (1974), Bullerman (1981).

" Sweeney & Dobson (1998).

8 Sweeney & Dobson (1998).

81 Terplan & Kaiser (1996).

82 Takahashi & Yazaki (2007).

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

8 EMAN (2013).
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Ar pelésiai, galintys gaminti mikotoksinus, juos gamins, priklauso nuo substrato (sdris néra tam palankus
substratas) ir temperatiros; paprastai tam reikalinga temperatira yra aukStesné nei zemiausia dauginimuisi
reikalinga temperatira.

IS jvairiy su mikotoksiny susidarymu siryje susijusiy bandymy ataskaity galima daryti iSvada, kad
mikotoksiny susidarymas yra mazai tikétinas, jeigu sdris laikomas uzsaldytas (t. y. Zemesnéje nei
9 °C temperatiroje).

4. PAPILDOMOS ATSARGUMO PRIEMONES

EDA ir EUCOLAIT vadove pasikliaujama priemonémis, kuriomis uzkertamas kelias mikotoksiny susidarymui.
Jeigu Sios priemonés jgyvendinamos ir jy laikomasi, mikotoksiny atsiradimo rizika yra labai maza.

Taciau, kadangi tinkamas $iy priemoniy jgyvendinimas yra susijgs su tam tikru neapibréztumu,
rekomenduojama imtis papildomy atsargumo priemoniy. Siomis papildomomis priemonémis siekiama kuo
labiau sumazinti rizikg, susijusig su tuo, kad dél Sio neapibréztumo atgautame saryje gali bati mikotoksiny.

4.1. Aptikty pelésiy nupjovimas ir (arba) pelésiy démiy nugremzimas

Mikotoksinus, jeigu jie apskritai susidaro, gamina pelésiy plau$eliai, todél mikotoksinai yra arti paviréiausss.
Aktyviausia gamyba vyksta kolonijos centre®. Kai kuriuose standzZiuosiuose (< 60 % SNMD11) ir visuose
kietuosiuose bei ypac€ kietuose siriuose prie surio pavirSiaus susidare mikotoksinai nepasklinda j sdrio vidy.
Pasklidimo tikimybé yra tuo atveju, jeigu sario drégnis yra didesnis.

Siekiant nustatyti, kaip giliai j sirj prasiskverbia mikotoksinai, atlikta nemazai bandymy. Sie bandymai
daugiausiai yra susije su aflatoksinais, nors, atliekant kelis i$ jy, buvo tiriamas sterigmatocistinas,
ochratoksinas A, citrininas, patulinas ir penicilino ragstis. Siais bandymais jrodyta, kad toksinai paprastai
lieka per 0,5-2 cm nuo sirio paviréiausg7.

LiteratGroje, siekiant uztikrinti, kad galéje susidaryti mikotoksinai bty praktiSkai pasalinti, paprastai
rekomenduojama nupjauti 1-2 cm.

EDA ir EUCOLAIT vadove rekomenduojama nupjauti bent 1,3 cm (= 1 colis), — Si rekomendacija pateikta
remiantis Jungtinés Karalystés maisto standarty agentiros sirio atgavimo rekomendacijomis (2007 m.), JAV
FDA rekomendacijomis (2005 m.) ir mokslinémis nuorodomis®. Praktiskai, norint veiksmingai pasalinti

1,3 cm pelésio, reikés nupjauti bent 2—-3 cm sdrio sluoksn;.

4.2. Terminis apdorojimas

Mikotoksinai yra palyginti termidkai stabilus, o pelésiai lengvai termiSkai neutralizuojami. Bet kokig
mikotoksiny koncentracijg galima sumazZinti atlikus terminj apdorojima, tadiau jie nebus visidkai pasalinti.
Moksliné informacija apie mikotoksiny terminj naikinima yra labai ribota. Todél galima taikyti tik standartinj
terminio apdorojimo metoda.

Perdirbimas turi apimti veiksmus, kuriais uztikrinamas terminis apdorojimas, kuriuo veiksmingai sunaikinami
visi pelésiy plauseliai ir taip uzkertamas kelias gyvoms lgsteléms i$ Zaliavos patekti j galutinius produktus.
Nesant moksliniy duomeny, koks turi bdti trumpiausias terminio apdorojimo laikas ir zemiausia temperatira,
taikomi standartiniai kriterijai — bent 75 °C ne trumpiau nei vieng minute.

Citrininas suyra pusiau drégnomis salygomis mazdaug 140 °C temperatroje®.

8 FDA (20085).

8 Garcia et al (2009).

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

8 Bullerman (1981), Terplan & Kaiser (1996), Sengun et al (2008).
89 EMAN (2013).
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4.3. Atvezamo atgauto surio apipelijusiu pavirSiumi dalies ribojimas

Dél praktiniy priezasCiy rekomenduojama naudotino sdrio, kurio pavirSius uzterstas pelésiais, daliai taikyti
didziausig leidziamag nuokrypj prieS ta pavirSiy nupjaunant arba jj nupjovus. 10 % ribiné verté pasirinkta
remiantis jungtinés Karalystés maisto standarty agentdros sirio atgavimo rekomendacijomis (2007 m.).

| EDA ir EUCOLAIT vadova jtraukti Sie naudojamos apipelijusio sirio dalies apribojimai:

1.

standusis ir mink&tasis sdris. Matomas pelésis nupjaunamas (démes galima nugremzti). I1Svalytg
sdrio medziagg galima naudoti, tadiau ji turi sudaryti ne daugiau kaip 10 % naudojamy Zaliavy. Si
papildoma atsargumo priemoné jtraukta deél didesnés rizikos, kad sdrio pavirSiuje esantys
mikotoksinai gali prasiskverbti j sGrio vidy;

kietasis ir ypaC kietas siris. Sdris, kurio maziau nei 10 % pavirSiaus dengia matomas pelésis, gali
bati naudojamas
tiesiogiai, taciau ir galutiniame produkte naudojamas kiekis turi sudaryti maziau nei 10 % visy
naudojamy zaliavy Si papildoma atsargumo priemoné jtraukta dél praktiniy priezaséiy ir atsizvelgiant
j tai, kad bet kokia esama mikotoksiny koncentracija bus labai maza. Siuo atveju naudojamos
apipelijusios sidrio medziagos kiekis bus mazesnis nei 1 % naudojamy zaliavy (tik 1 %, visa
medziagg sudaro pavirSiai (pvz., nuopjovos, griezinéliai).

Pirmiau nurodyta atsargumo priemoné mokslinéje literatiroje neaptariama.

4.4. ISvada

Papildomos apsaugos priemonés taikomos paSalinant plauselius ir didzigjg dalj grybienos, kai matomo
pelésio dalis virSija leisting nuokrypj, — tai daroma taikant terminj apdorojimg ir ribojant pelésiais uzterstos
sario medziagos naudojima.

Jeigu nustatoma, kad reikia pasalinti maziausiai 1,3 cm surio sluoksnj, praktiSkai bus nupjauta 2—3 cm. To
pakakty, kad baty pasalinti visi mikotoksinai, kuriy gali bati Siame etape nepaisant kity taikomy kontrolés
priemoniy.

lgyvendinus pirmiau aprasytg strategijg, su papildomai perdirbtais maisto produktais susijusi rizika bus
nereikSminga.

53



NUORODOS

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

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

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

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

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

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

EMAN (2013): Factsheet on citrinin. Europos informavimo apie mikotoksinus tinklas (EMAN). Pradzios
tinklalapis: http://www.mycotoxins.org/.

FDA (1985). Atsakymas j klausima ,Ar sdris, nuo kurio paSalintas pelésis, laikomas stabiliu ir saugiu
Zmonémes vartoti?“. Center for Food Safety and Applied Nutrition, HFF-342 (20.02.1985).

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

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

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

Garcia et al (2009): Predicting mycotoxins in foods: A review. Food Microbiology 26(8), 757-769.

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

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

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

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

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

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

Larsen et al (2002): Cell cytotoxicity and mycotoxin and secondary metabolite production by common
Penicillia on cheese agar. Journal of Agricultural and Food Chemistry 50, 6148-6152.

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

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

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

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

54


http://www.mycotoxins.org/

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

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

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

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

Scott (1983): Mycotoxigenic fungal contaminants of cheese and other dairy products. In “Mycotoxins in dairy
products”, 194-244, edited by Hans P. Van Egmond, Elsevier Applied Science.

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

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

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

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

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

Terplan & Kaiser (1996): Report of a research project “Fremdschimmel auf Kédse” carried on the request of a
dairy organization. MUVA - Milchwirtshaftliche Untersuchungs- und Versuchsanstalt Kempten (Allgau),
August 1996.

PSO (2002): Evaluation of certain mycotoxins in food. Techniniy ataskaity serija Nr. 906.

55



	1 SKYRIUS. ĮŽANGA
	2. SKYRIUS. VADOVO TAIKYMO SRITIS IR NAUDOJIMAS
	2.1. Taikymo sritis
	2.2. Vadovo naudojimas

	3 SKYRIUS. TEISINIS REGLAMENTAVIMAS
	3.1. Bendroji maisto ir pašarų saugos reglamentavimo sistema
	3.2. Ryšys su sūrio kaip žaliavos naudojimu tolesniam perdirbimui

	4 SKYRIUS. SŪRIO KAIP ŽALIAVOS TINKAMUMO TOLESNIAM MAISTO PERDIRBIMUI VERTINIMAS
	4.1. Brandinti ir nebrandinti sūriai, skirti tiesiogiai vartoti
	4.1.1. Vertinimas
	4.1.2. Rekomendacijos

	4.2. Didmeninių ir mažmeninių įmonių grąžinti produktai
	4.2.1. Vertinimas
	4.2.2. Rekomendacijos

	4.3. Tyrimams ir analizei skirti mėginiai
	4.3.1. Vertinimas
	4.3.2. Rekomendacijos

	4.4. Kokybės specifikacijų neatitinkantys sūriai
	4.4.1. Vertinimas
	Nukrypimai nuo komercinių sūrio akučių specifikacijų
	Baltas susikristalizavęs paviršius

	4.4.2. Rekomendacijos

	4.5. Fizinėmis medžiagomis užterštas sūris
	4.5.1. Vertinimas
	4.5.2. Rekomendacijos

	4.6. Cheminėmis medžiagomis užterštas sūris
	4.6.1. Vertinimas
	4.6.2. Rekomendacijos

	4.7. Mielėmis užterštas sūris
	4.7.1. Vertinimas
	4.7.2. Rekomendacijos

	4.8. Sūris, kuriame viršijamos nustatytų gamybos proceso higienos (mikrobiologinių) kriterijų kiekybinės išraiškos ribos
	4.8.1. Vertinimas
	Koaguliazę gaminantys stafilokokai
	Kiti gamybos proceso higienos kriterijai

	4.8.2. Rekomendacijos
	Koaguliazę gaminantys stafilokokai
	Kiti gamybos proceso higienos kriterijai


	4.9. Nustatytų maisto saugos (mikrobiologinių) kriterijų kiekybinės išraiškos ribų viršijimas
	4.9.1. Vertinimas
	4.9.2. Rekomendacijos

	4.10. Sūris, kuriame yra nepageidaujamų pelėsių kolonijų
	4.10.1. Vertinimas
	4.10.2. Pelėsių kontrolės metodas
	4.10.3. Pelėsių kontrolės strategija
	4.10.4. Sūrį atgaunančioms maisto įmonėms skirtos rekomendacijos
	A. Pelėsių rūšys, kurios, labiausiai tikėtina, yra rūšys, paprastai naudojamos brandintiems pelėsiniams sūriams gaminti (žr. 4.1.1. skirsnį)
	B. Pelėsių rūšys, kai negalima pagrįsti, kad jos, tikėtina, yra rūšys, paprastai naudojamos gaminant brandintus pelėsinius sūrius


	4.11. Iš technologinių linijų atgautas sūris
	4.11.1. Vertinimas
	Sūrio krašteliai ir (arba) nuopjovos
	Sūrio sutrauka
	Grindų sąšlavos

	4.11.2. Rekomendacijos

	4.12. Pasibaigę specifikacijose nustatyti tinkamumo vartoti terminai
	4.12.1. Vertinimas
	4.12.2. Rekomendacijos

	4.13. Sūrio erkės
	4.13.1. Vertinimas
	4.13.2. Rekomendacijos

	4.14. Kokybės blogėjimas
	4.14.1. Vertinimas
	Kenkėjai
	Sudedamųjų dalių skilimas

	4.14.2. Rekomendacijos
	Kenkėjai
	Sudedamųjų dalių skilimas



	5 SKYRIUS. ATGAUTO SŪRIO PARUOŠIMAS, TVARKYMAS, APDOROJIMAS IR NAUDOJIMAS TOLESNIAM MAISTO PERDIRBIMUI
	5.1. Bendrosios priemonės, taikomos prieš išleidžiant sūrį kaip žaliavą tolesniam perdirbimui
	5.1.1. Atvirų paviršių apsauga prieš išvežant
	5.1.2. Fizinis tvarkymas
	5.1.3. Speciali informacija, kuri turi būti pridedama prie tam tikrų produktų
	a. Tik toliau perdirbti tinkamas sūris
	b. Papildoma informacija


	5.2. Bendrosios priemonės, taikomos laikant ir vežant sūrį
	5.3. Bendrosios priemonės, taikomos tolesnio perdirbimo įmonėje
	5.3.1. Priėmimas
	5.3.2. Laikymas
	5.3.3. Naudojimas

	5.4. Specialios priemonės, taikomos pagal sūrio rūšį
	5.4.1. Dengtas, vaškuotas arba supakuotas sūris
	Laikymas ir vežimas
	Tvarkymas paskirties vietoje ir apdorojimas prieš naudojant

	5.4.2. Nešvarus sūris
	Apdorojimas prieš naudojant

	5.4.3. Fiziniais rizikos veiksniais užterštas sūris
	Priėmimas ir apdorojimas prieš naudojant

	5.4.4. Mielėmis užterštas sūris
	5.4.5. Bakterijomis užterštas sūris – bendrosios priemonės
	Laikymas ir vežimas

	5.4.6. Sūris, kuriame viršijamos higienos rodiklių mikrobiologinių kriterijų (įskaitant gamybos proceso higienos kriterijus) kiekybinės išraiškos ribos
	Koaguliazę gaminantys stafilokokai
	Integruotas apdorojimas tinkamumui užtikrinti
	Sūris, kuriame viršijama kitų higienos rodiklių kiekybinė išraiška

	5.4.7. Sūris, kuriame viršijamos patogenų mikrobiologinių kriterijų (įskaitant maisto saugos kriterijus) kiekybinės išraiškos ribos
	Integruotas apdorojimas tinkamumui užtikrinti

	5.4.8. Pelėsiais užterštas sūris
	Iki išleidimo taikomos prevencinės priemonės
	a) Matomų pelėsių kolonijų šalinimas
	b) Vakuuminė arba modifikuotos atmosferos pakuotė

	Vežant ir laikant taikomos priemonės
	Sūrio tvarkymas ir apdorojimas, kuriuo siekiama atkurti jo tinkamumą vartoti




	6 skyrius. Įgyvendinimas
	6.1. Konkretus maisto tvarkymo subjektas
	6.2. Trečiųjų šalių atliekamas auditas

	Nuorodos
	Mokslinės nuorodos
	Nuorodos į teisės aktus

	Sūrio kaip žaliavos naudojimo rekomendacijų I priedas
	Sūrio kaip žaliavos naudojimo rekomendacijų II priedas
	1. SANTRAUKA
	2. RIZIKOS VEIKSNIŲ NUSTATYMAS
	2.1. Dauguma teršiančiųjų pelėsių rūšių negali gaminti mikotoksinų
	2.2. Mikotoksinams susidaryti reikalingas augimas
	2.3. Svarbūs mikotoksinai
	2.4. Išvada

	3. MIKOTOKSINŲ KONTROLĖ
	3.1. Veiksniai, turintys poveikį mikotoksinų susidarymui
	3.2. Prieiga prie deguonies
	3.3. Atvirų paviršių apsauga
	3.4. Temperatūra
	3.4.1. Penitremas A
	3.4.2. Ochratoksinas A (OTA)
	3.4.3. Sterigmatocistinas
	3.4.4. Ciklopiazono rūgštis (CPR)
	3.4.5. Aflatoksinai B1 ir G1
	3.4.6. Citrininas

	3.5. Išvada

	4. PAPILDOMOS ATSARGUMO PRIEMONĖS
	4.1. Aptiktų pelėsių nupjovimas ir (arba) pelėsių dėmių nugremžimas
	4.2. Terminis apdorojimas
	4.3. Atvežamo atgauto sūrio apipelijusiu paviršiumi dalies ribojimas
	4.4. Išvada



