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Forord

Med det o&vergripande malet att harmonisera och ytterligare forbattra livsmedelssakerheten,
konsumentskyddet och den réattsliga sakerheten pa den inre marknaden, och med anledning av fragor fran
Europeiska kommissionen om anvandningen av ost som ravara i livsmedelsproduktionen, har Europeiska
mejeriforeningen (EDA) informerat kommissionen om att den har for avsikt att lagga fram ett forslag om en
branschvagledning.

Som ett led i arbetet med att sammanstalla en sddan branschvagledning har EDA och mejeribranschens
handelsorganisation Eucolait tagit fram denna europeiska vagledning baserad pa befintliga nationella
riktlinjer.

Vi har nojet att presentera denna vagledning om ost som ravara i livsmedelsproduktionen. Vagledningen
riktas till osttillverkare i alla medlemsstater, i syfte att ge goda rad och hjalp i verksamheten.

Vi har haft ett mycket konstruktivt samarbete kring detta projekt med kommissionens avdelningar och
medlemsstaternas behoriga myndigheter under de senaste 10 aren.

Vi riktar ett varmt tack till alla sakkunniga som har varit involverade i projektet for deras tid, energi och
bidrag.

Ett sarskilt tack gar till Claus Heggum, chefsradgivare vid det danska jordbruks- och livsmedelsradet. Utan
hans enastdende engagemang och oovertraffade sakkunskap hade denna vagledning inte varit mojlig. Vi ar
mycket tacksamma.

Wl o . 201, ‘ ..-‘"""I"I )
Y ({1 Akl ’J,«M.AL I R s

Alexander Anton Jukka Likitalo

Generalsekreterare for EDA Generalsekreterare for Eucolait
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KAPITEL 1 INLEDNING

Denna vagledning har tagits fram av EDA (European Dairy Association) och Eucolait (European Association
of the Dairy Trade) i syfte att vagleda foretag som hanterar ost som ravara.

Malet for ostframstéallning ar att producera sakra slutprodukter med hog kvalitet enligt de mal som stélls upp i
EU-lagstiftningen. Trots livsmedelsforetagens arbete for att uppna detta mal i alla led av ostproduktionen ar
det oundvikligt att en liten sidostrdm av ostmaterial inte uppfyller de faststallda kommersiella eller hygieniska
specifikationerna. Den storsta delen av detta ostmaterial &r fortfarande lampligt fér konsumtion, men det kan
finnas material som inte haller mattet. Denna vagledning har framst tagits fram med det materialet i tanke,
for att hjalpa livsmedelsforetagen att fatta beslut enligt hygienbestammelserna. Vagledningen éar till hjalp for
att bestamma om ostmaterial ar lampligt for vidare bearbetning, direkt eller genom ytterligare behandling,
eller om det maste bortskaffas och anvandas enligt lagstiftningen om animaliska biprodukter. Denna
vagledning 6verensstammer med de centrala principerna i livsmedelslagstiftningen, till exempel att livsmedel
aldrig kan aterinforas i livsmedelskedjan nar det en gang har lamnat den.

De produkter som tillhér sidostrommen kallas ofta “atervunnen ost”. Atervunnen ost kan vara en utméarkt
ravara for vidare bearbetning till andra livsmedel, eventuellt efter ndgon form av behandling. Atervunnen ost
kan vara en vardefull ingrediens for livsmedelssektorn, som bidrar till naringsrika livsmedel och en hallbar
livsmedelssektor i och med att livsmedelssldseriet minskar.

Syftet med denna véagledning ar darfor att hjalpa foretag langs livsmedelskedjan som hanterar ostmaterial
som ingar i livsmedelsprodukter att se till att ostmaterial som anvands som ravara samlas in, hanteras och
bereds pa ett satt som gor att det ar sakert for det avsedda bruket och att det, i kombination med vidare
bearbetning, leder till atfardiga produkter enligt tillamplig lagstiftning om livsmedelshygien.

Atervunnen ost ska samlas in, hanteras och beredas i full dverensstammelse med det allménna regelverket
for livsmedels- och fodersdkerhet (se kapitel 3).

KAPITEL 2 VAGLEDNINGENS OMFATTNING OCH ANVANDNING

2.1 Omfattning

Atervunnen ost &r en rvara som anvands i framstéllningen av ett antal olika livsmedel. Eftersom sadana
livsmedel vanligen framstalls vid specialiserade livsmedelsproduktionsanlaggningar omfattar anskaffningen
av ravaror inhemsk och internationell transport av och handel med de ostmaterial som valts ut for detta syfte.
Flera foretag av olika slag kan delta i livsmedelskedjan nar ostmaterial blir till livsmedel. Ostmaterialet kan
transporteras direkt frdn en ostproduktionsanlaggning (eller forpackningsanlaggning) till  en
livsmedelsberedningsanlaggning via grossist- och detaljistforetag, eller samlas in och beredas for det
avsedda bruket i mellansteg pa vag mot livsmedelsberedningsanlaggningen, aven via gransoverskridande
transport.

Ravarorna maste vara av lamplig kvalitet for det avsedda bruket. Det innebar att materialet ska halla en
sadan kvalitet att det efter bearbetning leder till atfardiga produkter som uppfyller sékerhetskraven och ar
sékra att konsumera.

Denna véagledning omfattar atervunnen ost som anvands som ravara i livsmedelsproduktionen. Den inriktas
framst pd ost som inte uppfyller specifikationerna® och &tervunnen ost som anvands som rdvara i
framstallningen av livsmedel. Vagledningen innehaller rdd om lampliga anvandningsomréden och vid behov
nddvandig bearbetning och/eller behandling for varje typ av ostmaterial.

Denna véagledning omfattar inte framstalining och hantering av ost avsedd for direkt forbrukning.
Fororenande amnen fran den mjolk som livsmedelsféretagen anvander omfattas darfor inte, eftersom ost
som framstélls av sadan mjolk inte ar lamplig som livsmedel. Det ar livsmedelsforetagens ansvar att
bortskaffa sadan ost, under tillsyn av den behoériga myndighet som har registrerat och godkant
livsmedelsforetaget. Detta omfattar till exempel mjolk som inte uppfyller kraven i kapitel | avsnitt IX i bilaga 11l
till kommissionens forordning (EG) nr 853/2004, kommissionens férordning (EG) nr 1881/2006 av den 19
december 2006 om faststéllande av gransvarden for vissa frammande amnen i livsmedel och radets direktiv

! Begreppet “ostmaterial som inte uppfyller specifikationerna” avser i vigledningen material som inte uppfyller de
livsmedelssékerhets- och/eller kvalitetskriterier som faststélls i lagstiftningen eller tillampas av tillverkaren.
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96/23/EG av den 29 april 1996 om inforande av kontrollatgarder for vissa &mnen och restsubstanser av
dessa i levande djur och i produkter framstéllda darav och om upphéavande av direktiven 85/358/EEG och
86/469/EEG samt besluten 89/187/EEG och 91/664/EEG.

Det forutsatts dock att ost framstalls och lagras pa ett satt som garanterar att produkterna ar sakra och
lampliga, och att osttillverkarna har lampliga ledningssystem for livsmedelssakerhet baserat pa HACCP-
principerna, sa att korrigerande atgarder vidtas vid behov for att se till att osten kontinuerligt bibehalls i gott
skick.

2.2 Hur ar vagledningen tankt att anvandas?
Denna véagledning omfattar inte ostframstélining.

Raden riktas till livsmedelsforetag som anvander atervunnet livsmedelsmaterial som réavara i
livsmedelsframstallining. Vagledningen innehaller rdd om urval, hantering och anvandning av atervunnen ost
som ravara i livsmedelsproduktionen och rekommendationer om lampliga atgarder och forfaranden for att
kontrollera kontaminering och/eller kontrollera material som inte uppfyller specifikationerna.

Vagledningen ar utformad for att tillampas inom ramen for HACCP-systemet (faroanalys och kritiska
styrpunkter) som vagledning nar HACCP-gruppen faststaller god hygienpraxis for anlaggningen och utformar
det produktspecifika HACCP-systemet for ravarorna.

Vagledningen omfattar inte anvandning av andra typer av ravaror och ingredienser eller
hygienbestammelser som inte specifikt rér anvandningen av ostmaterial, men dessa bestammelser galler
naturligtvis anda (t.ex. sparbarhetssystem).

Livsmedelsforetagen boér darfor anvanda denna véagledning i kombination med tillamplig praxis fér god
hygien, till exempel den europeiska vagledningen for hygienisk framstalining av smaltost, nér de planerar
och utformar sitt eget HACCP-baserade ledningssystem for livsmedelssakerhet.

Vagledningen innehaller god praxis som tillampas i EU. Behoriga myndigheters anvisningar har dock av
principskal alltid féretrade framfor denna vagledning, och ska alltid foljas.
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KAPITEL 3 REGELVERK

3.1 Allméan lagstiftning om livsmedelsséakerhet och hygien

Alla livsmedelsforetag ska félja EU-lagstiftningen.

Europaparlamentet och radet har antagit forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, som har gallt sedan dess. Den allménna livsmedelsférordningen sakerstaller att
medlemsstaterna tillampar en konsekvent ram nar de utformar och genomfér livsmedelslagstiftning.

Hygienforordningarna® omfattar alla steg i produktion, bearbetning, distribution och utslappande pa
marknaden av livsmedel for ménsklig konsumtion, och stéller upp féljande principer:

e Livsmedelsforetagen har det framsta ansvaret for livsmedelssékerheten.

e Livsmedelssakerhet ska sakerstallas genom hela livsmedelskedjan, fran primarproduktion, distribution
och genom allmant genomférande av forfaranden som baseras pad HACCP-principerna.

o HACCP-forfarandena ska omfatta identifiering, utvardering och kontroll av faror som ar relevanta for
livsmedelssékerheten, genom tillampning av de sju principerna i Codex-riktlinjerna om HACCP®,

Enligt EU:s livsmedels- och hygienlagstiftning har livsmedelsforetag i alla steg i livsmedelskedjan ansvar for
att se till att EU:s bestammelser om hygien (t.ex. férordning (EG) nr 852/2004 och férordning (EG)
nr 853/2004) och livsmedelssakerhet (t.ex. forordningarna (EG) nr 1881/2006, (EG) nr 1935/2004 och (EG)
nr 2073/2005) foljs av jordbrukare, bearbetningsforetag, tillverkare, distributdrer, detaljhandlare och
cateringforetag.

Medlemsstaternas behériga myndigheter dvervakar livsmedelsforetagen genom regelbundna inspektioner,
revisioner och besok pa plats. Alla livsmedelsforetag ska vara registrerade och/eller godkannas.
3.2 Samband med anvandning av ost som ravara i vidare beredning

Forutom denna vagledning ska livsmedelsforetag i alla steg i produktionen, bearbetningen och distributionen
inom de foretag som star under deras kontroll

o se till att de uppfyller de krav i livsmedelslagstiftningen som ar relevanta for deras verksamheter, och
e kontrollera att kraven uppfylls.
Foljande principer ar grundlaggande férutsattningar for ett effektivt genomférande av denna vagledning:

e Att det finns ett sparbarhetssystem som kan identifiera partier som mottas fran leverantérerna och partier
som levereras till mottagarna.

e Att forfaranden som baseras pa HACCP-forfarandena inrattas, genomfors och uppratthalls.

e Att hogsta nivaer for mikrobiologiska faror har faststallts (férordning (EG) nr 2073/2005) och férorenande
amnen (forordning (EG) nr 1881/2006), inklusive fororenande amnen fran material som kommer i kontakt
med livsmedel (férordning (EG) nr 1935/2004).

e Att det finns forfaranden for att kategorisera och hantera animaliska biprodukter enligt férordningarna
(EG) nr 1069/2009 och (EG) nr 142/2011.

En typ av riktlinjer som ges i denna végledning rér bedémningen om huruvida ost som inte uppfyller
specifikationerna_ar 1amplig som livsmedel.

2 Férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, forordning (EG) nr 853/2004 om faststallande av sérskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung, férordning (EG) nr 854/2004 om faststéllande av sérskilda bestdmmelser for genomférande av
offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvéandas som livsmedel, férordning (EG) nr 882/2004 om offentlig
kontroll for att sékerstalla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestammelserna om djurhélsa och
djurskydd.

® Bilaga till CAC/RCP 1-1969. Faststélla och bedéma faror. Faststalla kritiska styrpunkter som &r nodvandiga for att forebygga eller
eliminera en fara eller for att reducera den till en godtagbar niva. Faststélla kritiska gransvarden som skiljer mellan godtagbara och
icke godtagbara nivaer. Genomféra forfaranden for att évervaka de kritiska styrpunkterna. Vidta korrigerande atgarder nar de kritiska
gransvardena 6verskrids. Upprétta forfaranden for att kontrollera att HACCP-systemet fungerar effektivt och uppratta dokument och
journaler.
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Denna vagledning grundar sig framst pa foljande bestammelser i EU:s livsmedelslagstiftning och
hygienférordningar:

o Artikel 14.2, 14.3 a och 14.5 i férordning (EG) nr 178/2002.
o Kapitel IX del 1 i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Enligt artikel 14.2 i férordning (EG) nr 178/2002 ska livsmedel anses som icke séakra om de anses vara
skadliga for halsan eller otjanliga som manniskofoda. Enligt artikel 14.3 a” i forordning (EG) nr 178/2002 ska
bedomningen av sdkerheten baseras pa normala (avsedda och kontrollerade) anvandningsforhallanden for
livsmedlet i varje stadium nedstroms i livsmedelskedjan, inbegripet vidare bearbetning, medan artikel 14.5° i
samma forordning foreskriver att det avsedda (och kontrollerade) anvandningsomradet ska beaktas i
bedémningen av livsmedlets lamplighet.

Enligt bilaga Il kapitel IX del 1% forordning 852/2004 &r ravaror som har férorenats eller brutits ned inte
lampliga om de efter normala sorterings- och/eller berednings- eller bearbetningsforfaranden fortfarande &r
otjanliga som manniskofdéda. Anlaggningar for vidare bearbetning ska darfor inte ta emot ostmaterial som
inte uppfyller specifikationerna for vidare behandling, om inte den bearbetade slutprodukten (som innehaller
ost) ar lamplig som livsmedel efter genomfoérda eller kontrollerade sorterings- och/eller berednings- eller
bearbetningsforfaranden.

Det huvudsakliga syftet med denna vagledning &r att tillhandahdlla operativa medel for att hjalpa
livsmedelsforetagare i livsmedelskedjan nar en ostséandning inte uppfyller specifikationerna, fram till det att
vidare bearbetat livsmedel som &ar lampligt for konsumtion slapps ut pa marknaden.

Varje anlaggning som hanterar eller anvander atervunnen ost har darfor sitt ansvar:

e Leverantérer av ostmaterial som ska atervinnas ska foérst beddma om materialet lampar sig for
konsumtion nér det anvands som avsett.

e Livsmedelsforetag som anvander atervunnen ost som ravara i framstéllningen av andra produkter ska
forsakra sig om att alla ingredienser ar lampliga for andamalet och att den slutprodukt som slapps ut pa
marknaden &r tjanlig som livsmedel.

Ost som inte &r lamplig eller har forklarats olamplig som ravara i framstallningen av livsmedel ska uppfylla
kraven for animaliska biprodukter (férordning (EG) nr 1069/2009) i lagstiftningen om halsobestammelser for
animaliska biprodukter som inte &r avsedda att anvandas som livsmedel. Beroende pa kategori av biprodukt
kan de anvandas som foder, for tekniska andamal eller forstoras.

Andra rdd i denna véagledning ror tillampning av hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller
bearbetningsférfaranden for ostmaterial som inte uppfyller specifikationerna enligt del 1 i avsnitt IX i bilaga Il
till férordning (EG) nr 852/2004.

Denna véagledning baseras framst pa forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien, sarskilt
bestammelserna i delarna 2" och 5° (forsta meningen) i kapitel IX i bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004.

Enligt dessa bestammelser ska ostmaterial som inte uppfyller specifikationerna forvaras under lampliga
forhallanden och temperaturer som forhindrar (ytterligare) forskamning och skyddar mot (ytterligare)
kontaminering.

* Artikel 14.3 a.

Nar man faststéller om ett livsmedel inte &r sdkert ska man ta hansyn till konsumenternas normala anvandningsférhallanden, och till alla
stadier i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan.

® Artikel 14.5

Nar man faststéller om ett livsmedel &r otjanligt som ménniskofdda ska det tas hansyn till om livsmedlet ar olampligt som ménniskoftda
i enlighet med dess avsedda anvandningsomrade, eftersom det kan vara férorenat antingen genom frammande &mnen eller pa annat
satt, eller genom forruttnelse, forsdmring eller nedbrytning.

® Kapitel IX del 1 i bilaga II:
Livsmedelsforetagare far inte acceptera ravaror eller ingredienser, andra an levande djur, eller andra material som anvands vid
bearbetning av livsmedel, som veterligen &r, eller rimligen kan antas vara, kontaminerade med parasiter, patogena mikroorganismer,
giftiga amnen, nedbrytningsprodukter eller frammande amnen i sddan omfattning att slutprodukten — efter det att
livsmedelsféretagarna har tillampat normala hygieniska sorterings- och/eller berednings- eller bearbetningsférfaranden — fortfarande
ar otjanlig som méanniskofdda.

" Del 2 i kapitel IX i bilaga II:

Ravaror och alla ingredienser som forvaras pa ett livsmedelsforetag ska forvaras under lampliga férhallanden som férhindrar
férskamning och skyddar mot kontaminering.

8 Del 5 i kapitel IX i bilaga II:
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Det huvudsakliga syftet med denna vagledning &r att tillhandahdlla operativa medel for att hjalpa
livsmedelsféretagare i livsmedelskedjan med hantering, lagring och transport av ostmaterial som inte
uppfyller specifikationerna, fram till vidare bearbetning.

KAPITEL 4 BEDOMNING AV OM HURUVIDA OSTMATERIAL AR
LAMPLIGT SOM RAVARA FOR VIDARE LIVSMEDELSBEARBETNING

Tanken med detta avsnitt ar att ge vagledning till livsmedelsforetag som atervinner och salufér ostmaterial
for industrianvandning som ravara for vidarebearbetade livsmedel.

En grundlaggande hygienprincip &r att inga ravaror ska anvandas for livsmedelsframstélining om detta leder
till att livsmedlet blir skadligt for halsan eller pa annat satt otjanligt som manniskoféda om det konsumeras i
rimligen forvantade mangder. For att faststélla om en ravara ar lamplig for livsmedelsframstallning ska man
darfor bade ta hansyn till ravarans natur och kvalitet och de hanterings- och bearbetningsforfaranden som
genomfors fore och/eller under framstallningen. Ostmaterialets lamplighet for vidare bearbetning beror pa
hur materialet &r beskaffat.

For att se till att ostmaterial som anses vara olampligt for direkt konsumtion men lampligt for vidare
bearbetning till livsmedel inte kommer in i livsmedelskedjan (igen) som &tfardiga livsmedel, ska
ostmaterialets avsedda anvandningsomrade anges i foliedokumenten eller i markningen. Livsmedelsféretag
som sléapper ut eller salufor osten for vidare bearbetning till livsmedel ska bedéma om varje parti ar lampligt
for sddan vidare bearbetning. Resultaten av bedémningen och motiveringen till besluten ska registreras.
Véagledning om bedémning av de vanligaste osttyperna ges nedan.

Ostmaterial som inte uppfyller specifikationerna bedéms fran fall till fall. |1 praktiken kan mer an en typ av
awvikelse férekomma (t.ex. referensprover (avsnitt 4.3) som Overskrider méarkta béast foére-datum). Alla typer
av avvikelser ska alltid beaktas i bedémningen av ostens lamplighet. Informationen i detta kapitel om den
vagledning som ges i kapitel 5 sammanfattas i bilagan.

4.1 Mognadslagrad och icke mognadslagrad ost avsedd for direkt forbrukning

4.1.1 Beddémning

Mognadslagrad (inkl. mégelost) och icke mognadslagrad ost slapps ut p4 marknaden som hel ost, eventuellt
inslagen, och som fardigférpackad hel, skuren, hackad eller riven ost.

Osten kan bel?:iggas9 fore, under eller efter mognadsprocessen.

De mogelarter som oftast anvands i framstéllningen av mdgelost ar arter av Penicillium (sérskilt P.
camembertii och P. roquefortii) samt Geotrichium (sarskilt G. candidum). | en del ostar anvands olika
mogelarter som aven kan forekomma naturligt, sdsom traditionellt lagrad cheddar, Gammelost (Mucor),
Tomme-ost (Mucor, Cladosporium, Epicoccum, Sporothrichum) eller Saint Nectaire (Mucor, Cladosporium,
Epicoccum, Sporothrichum).

Exempel pa ostar som &r avsedda for direkt forbrukning namns aven i andra delar av kapitel 4 for att vid
behov specificera kraven for hantering av produkten som ravara.
4.1.2 Vagledning

Ost som &r avsedd for direkt forbrukning ar lamplig for vidare bearbetning utan begransningar. Se avsnitt
5.1-5.3 fér vagledning om hantering fore utsl&ppande och under transport och lagring.

Belaggningsmaterial maste bevaras intakt under lagring och transport och far inte avliagsnas forran
omedelbart fore det att osten ska anvandas.

° Om belaggning anvéands under mogningen &r syftet att reglera ostens fukthalt och skydda den mot mikroorganismer. Om osten
belaggs efter mogning &r syftet att skydda den mot mikroorganismer och annan kontaminering och mot fysiska skador under transport
och distribution och/eller att ge osten ett sérskilt utseende (t.ex. farg).

Belaggningar bestar av annat material &n ost (medan ostskorpa ar ost). Ostbelaggningar kan besta av

o folie, mycket ofta polyvinylacetat, men dven av andra konstgjorda material eller material som bestar av naturliga ingredienser som

bidrar till att reglera fukthalten under mognad och skyddar osten mot mikroorganismer (t.ex. mognadsfilm),

e ett lager, oftast vax, paraffin eller plast, som normalt &r ogenomtrénglig mot fukt.
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4.2 Returer fran grossistforetag och detaljhandlare

4.2.1 Beddmning
Fardigforpackad ost eller ostbitar som returneras fran grossister kan vara lampliga for vidare bearbetning.

Tva aspekter bor 6vervagas i bedomningen av denna mdjlighet. a) Den réttsliga aspekten av hantering av
livsmedel av animaliskt ursprung (sadant livsmedel ska vara godkéant enligt férordning (EG) nr 853/ 2004 om
faststéllande av sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung), och b) sékerhetsaspekten, som
omfattas av sarskild lagstiftning (forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel).
Bada har vissa begransningar.

A) Endast féretag som ar godkanda enligt forordning (EG) nr 853/2004 har ratt att saluféra ost.
Distributionsterminaler, oavsett vem som ager dem, anses utgdra detaljhandelsverksamhet enligt
férordning (EG) nr 178/2002. Som en allman regel behéver detaljhandelsverksamhet inte godkannas
enligt forordning (EG) nr 853/2004. | forordning (EG) nr 853/2004 namns dock tva specifika
situationer dar det kan se annorlunda ut.

1) Enligt artikel 1.5 b i i forordning (EG) nr 853/2004 galler forordningens bestammelser aven
detaljhandlare som levererar livsmedel av animaliskt ursprung for andra verksamheter &n endast
lagring och transport av sadant livsmedel. Detaljhandelsanlaggningar, sarskilt
distributionsterminaler och distributionscentrum, som endast lagrar ost i originalférpackningar
och vid ratt temperatur, kan, &ven om de &r registrerade men inte godkanda enligt forordning
(EG) nr 853/2004, leverera ost till godkénda anlaggningar.

2) Enligt artikel 1.5 ¢ i samma forordning far medlemsstaterna anta nationella bestammelser for att
tillampa kraven i denna férordning pa de detaljhandelsanlaggningar belagna pa deras territorium
som forordningen inte &r tillamplig pa enligt artikel 1.5 a eller b. | medlemsstater dar
detaljhandelsanlaggningar godkanns enligt férordning (EG) nr 853/2004 kan ost anvandas for
vidare bearbetning nar den endast har hanterats i den godk&nda delen av anlaggningen.

B) Returer av ost fran distributionsterminaler utgor inte en risk s& lange som férpackningen inte har
brutits och de lagringsforhallanden som tillverkaren anger i markningen foljs. Andra fragor i samband
med returnerat material behandlas fran fall till fall. Den enda réattsliga begransningen ar
livsmedelssakerhetskriterierna i forordning (EG) nr2073/2005, enligt vilka returer fran
detaljhandelsanlaggningar inte ar tillatna.

4.2.2 Vagledning

Om saédana returer &r kontaminerade och/eller héallbarhetstiden har ©verskridits, bor en
lamplighetsbedémning goras enligt de relevanta avsnitten i denna vagledning.

Fardigforpackad ost eller ostbitar som inte uppfyller livsmedelssakerhetskriterierna i forordning (EG)
nr 2073/2005 kan inte returneras fran detaljhandlarna (artikel 7 i férordningen).

Se avsnitten 5.1-5.3 for vagledning om hantering fore utslappande och under transport och lagring.

4.3 Prover avsedda for testning och analys

4.3.1 Beddmning
Det finns olika typer av prover som ar avsedda for testning och analys:

a) (Ooppnade) referensprover med angiven hallbarhetstid som forvaras under kontrollerade kylda
lagringsforhallanden vid tillverkningsanlaggningarna s att inte livsmedelssakerheten aventyras. Dessa
prover overskrider dock sannolikt den angivna hallbarhetstiden, se avsnitt 4.12. Om information blir
tillganglig (t.ex. klagomal frdn marknaden) om att ostprovets sdkerhet kan ha &ventyrats ska det
motsvarande referensprovet analyseras med avseende pa alla aspekter som kan vara orsaken till denna
avvikelse.

b) (Odppnade) accelererade prover med angiven hallbarhetstid som forvaras enligt forhojda kontrollerade
lagringsforhallanden vid tillverkningsanlaggningarna bor genomgad en fullstandig riskbedomning
avseende livsmedelssakerhet.
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c) Rester av prover som anvands for professionell sensorisk testning kan vara lampliga om sékerheten
uppratthalls under lagring, hantering och vidare distribution, och om den sensoriska testningen utfors vid
en anlaggning som ar godkéand enligt férordning (EG) nr 853/2004.

d) Nar det galler laboratorieprover for analys kan en liknande metod anvandas for o6ppnade prover som
halls i kontrollerad kylforvaring.

e) Laboratorieprover som har Oppnats i laboratorieanlaggningarna anses ha avlagsnats fran
livsmedelskedjan och far darfor inte aterinforas i livsmedelskedjan. Rester fran testning och analys ska
bortskaffas och anvandas enligt bestammelserna i férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska
biprodukter).

4.3.2 Vagledning

Processen att ta ost fran produktionslinjer och lagringsanlaggningar fér anvandning som referensprover
andrar inte ostens art eller aventyrar livsmedelssakerheten.

Ooppnade referensprover (se a ovan) kan anvandas utan begransningar om de férvaras under kontrollerade
forhallanden vid tillverkningsanlaggningarna. Om information blir tillganglig (t.ex. klagomal frAn marknaden)
om att ostprovets sékerhet kan ha &ventyrats ska det motsvarande referensprovet dock analyseras med
avseende pa alla aspekter som kan vara orsaken till denna avvikelse. Dessa prover Gverskrider sannolikt
den angivna hallbarhetstiden, se avsnitt 4.12.

Ooppnade accelererade referensprover med angiven hallbarhetstid (se b ovan) boér genomgéa en fullstandig
riskbedémning avseende livsmedelssakerhet fore vidare anvandning.

En liknande metod som for referensprover kan anvandas for odppnade laboratorieprover for analys (se ¢
ovan) som halls i kontrollerad kylférvaring. Prover som har 6ppnats i laboratorieanlaggningarna anses dock
ha avlagsnats fran livsmedelskedjan och kan darfor inte aterinforas i livsmedelskedjan. Rester fran testning
och analys ska bortskaffas och anvéndas enligt bestimmelserna i férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska
biprodukter).

Prover som anvands for sensorisk testning (se d ovan) kan, trots kortvariga temperaturjusteringar enligt
testningsprotokollen, ofta fortfarande atervinnas under forutsattning att de aterfors till lampliga
lagringsforhallanden och har hanterats pa ett hygieniskt satt. Dessa aspekter maste dock utvarderas
separat.

Se avsnitten 5.1-5.3 for vagledning om hantering fore utslappande och under transport och lagring.

4.4 Ost som inte uppfyller kvalitetsspecifikationerna

4.4.1 Beddémning

Det finns manga olika skal, bade kvalitetsrelaterade och kommersiella, till att ost inte anses vara lamplig for
direkt forbrukning. Nagra exempel anges nedan:

Avvikelser frin kommersiella hélspecifikationer

Oobnskad utveckling av mikroorganismer i ost kan leda till att icke-16slig gas (t.ex. vatgas) eller alltfér mycket
gas bildas, vilket i sin tur leder till att osten far manga hal och/eller att halen ar alltfér stora.

Vit kristalliserad yta

Vita (icke-mikrobiska) lager eller flackar pa ostens yta kan forekomma, vilket vanligen beror pa
kalciumextrakt eller kristalliserade aminosyror. Detta kan férekomma hos lagrad ost med langt gangen
nedbrytning av proteiner. Sadan utveckling &r inte skadlig.

4.4.2 Vagledning

Ost med avvikelser enligt avsnitt 4.4.1 ar lamplig for vidare bearbetning.

Nar den mikroorganism som orsakar avvikelsen fran de kommersiella kvalitetsspecifikationerna identifieras
som potentiellt skadlig och organismen inte kan avlagsnas eller minskas till godtagbara nivaer vid ytterligare
behandling maste materialet bortskaffas och anvandas enligt férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska
biprodukter).

Se avsnitten 5.1-5.3 for vagledning om hantering fére utslappande och under transport och lagring.

10



EDA/Eucolait Vagledning om hantering av ost som ravara, antagen den 1 februari 2018

4.5 Fysiskt kontaminerad ost

4.5.1 Beddmning

Ost kan oavsiktligt kontamineras med frammande material, trots god hygienpraxis. Typen av férorenande
amne, ostmassans fasthet och om kontamineringen férekommer pa ytan eller inne i ostmassan &ar faktorer
som kan vara avgorande for att avlagsna kontamineringen eller rétta till avvikelsen pa annat satt.

Om typen av kontaminering inte kan identifieras &ar osten inte [amplig for vidare bearbetning.

Om det frammande materialet kan avlagsnas &r osten daremot lamplig for vidare bearbetning.

4.5.2 Vagledning

Ost som har kontaminerats med glas och hardplast ska avlagsnas fran livsmedelskedjan och bortskaffas och
anvandas enligt bestammelserna i férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Ost som har kontaminerats med losa metallbitar kan anvandas om metallbitarna kan avlagsnas fore eller
under vidare bearbetning och pa villkor att metoden for aviagsnande godtas av den behoriga myndigheten. |
annat fall ska materialet bortskaffas och anvandas enligt bestammelserna i férordning (EG) nr 1069/2009
(animaliska biprodukter).

Végledning om bortskaffande ges i avsnitt 5.4.8. Se avsnitten 5.1-5.3 for vagledning om hantering fore
utslappande och under transport och lagring.

Om det frammande materialets art ar okénd/inte angiven ska osten bortskaffas och anvédndas enligt
bestdmmelserna i férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

4.6 Kemiskt kontaminerad ost

4.6.1 Beddémning

Kemisk kontaminering av ost forekommer oftast i ett tidigt skede i livsmedelskedjan (primarproduktion). Det
ar darfor oftast mer effektivt att testa mjolken (t.ex. bekdmpningsmedelsrester, dioxiner osv.) och inte
atfardiga livsmedel for att dokumentera efterlevnad av de rattsliga kraven. Om sédana fororenande amnen
forekommer i mjélken finns de sannolikt ocksa i ostmassan.

Kemisk kontaminering kan dock uppsta under bearbetning eller genom att eventuellt olampliga ingredienser
tillsatts (t.ex. natamycin vid ett djup pa upp till 5 mm). Kemikalier kan dessutom migrera fran
belaggningsmaterial, ostvax och férpackningsmaterial, vilket bor kontrolleras.

4.6.2 Vagledning

Ost som har kontaminerats med kemikalier som paverkar livsmedelssakerheten i mangder som Gverskrider
de hogsta tilldtna nivaerna eller gransvardena for hogsta tillatna resthalter (MRL-varden) enligt férordning
(EG) nr 1881/2006, far inte anvandas som ravara for livsmedelsproduktion och ska bortskaffas och
anvandas enligt bestammelserna i forordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

| héndelse av kemisk kontaminering av ost ar det den livsmedelsforetagare som osten finns hos vid
tidpunkten for den (eventuella) kontamineringen som har ansvar for att géra eventuella bedémningar. Det
kan vara det livsmedelsforetag som framstallde osten, den anlaggning dar osten atervinns, anvandaren av
det atervunna ostmaterialet eller ostlagringsanlaggningen, om osten lagras vid en separat anlaggning. Om
det ror sig om flyktiga kemiska amnen bor analyser utféras innan kemikalien avdunstar till en niva under
detektionsgransen. Ost som misstanks vara kontaminerad med kemiskt spill ska bortskaffas och anvandas
enligt bestammelserna i forordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Belaggningar, vax och forpackningsmaterial ska vara sakra fér den avsedda anvandningen. Principen i
artikel 3.1 i férordning (EG) nr 1935/2004" om material och produkter avsedda att komma i kontakt med

1% Artikel 3.1: Material och produkter, inbegripet aktiva och intelligenta material och produkter, skall tillverkas i enlighet med god

tillverkningssed sa att de under normala eller férutsebara anvandningsférhallanden inte 6verfor sina bestandsdelar till
livsmedel i sddana kvantiteter som skulle kunna

a) utgodra en fara fér manniskors hélsa, eller

b) medféra en oacceptabel forandring av livsmedlens sammansattning, eller

c) medfdora en forsamring av deras organoleptiska egenskaper.

11
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livsmedel bor tillampas. Tillverkaren bor inhamta information om mineraloljors art och inneh&ll™ och eventuell
anvandning av natamycin. Denna information ska anges i atféljande dokument (se avsnitt 5.1.3 b).

4.7 Ost som har kontaminerats med jast

4.7.1 Beddmning

Jast anses inte vara skadlig. Infektioner hos manniskor uppstar vanligen pa grund av overforing pa andra
séatt (skarsar och andra sar).

Efsa drog slutsatsen att &ven om jast ingar i manga livsmedels och dryckers mikroflora ar de sallan (om
nagonsin) orsaken till utbrott eller livsmedelsburna sjukdomar®.

Ost som har kontaminerats med jast som vanligen férekommer i ost™ utgor inte ett problem for
livsmedelssékerheten.
4.7.2 Vagledning

Sadana produkter kan klassificeras som bortgallrade av kvalitetsskal (se avsnitt 4.4), men kan
vidarebearbetas utan begrénsningar.

Se avsnitten 5.1-5.3 for vagledning om hantering fore utslappande och under transport och lagring.
4.8 Ost som Overskrider etablerade (mikrobiologiska) processhygienkriterier

4.8.1 Beddmning

Koagulaspositiva stafylokocker

Ett processhygienkriterium har faststallts for ost i fraiga om koagulaspositiva stafylokocker (férordning (EG)
nr 2073/2005 i dess &ndrade lydelse). Det kriteriet &r dock relaterat till sékerhetskriteriet for
stafylokockenterotoxiner. Det ar allméant vedertaget att det inte rader nagon risk for toxinbildning om nivaerna
av S. aureus halls under 100 000 cfu/g.

S. aureus vaxer vanligen inte hos halvhard, hard och extra hard lagrad ost. Sadan ost kan anvéandas for
vidare bearbetning om det ar dokumenterat att nivaerna inte éverstiger 100 000 cfu/g. Fér andra osttyper
kravs en sarskild bedomning av ostens historia och eventuell framvaxt under efterféljande transport och
lagring.

Andra processhygienkriterier

Ett processhygienkriterium har faststallts for ost i friga om mikroorganismen E. coli (forordning (EG)
nr 2073/2005 i dess @ndrade lydelse). Enskilda osttillverkare kan ha infort alternativa och/eller ytterligare
hygienindikatorkriterier, t.ex. kolibakterier/Enterobacteriaceae eller termoduriska bakterier. Overskridande av
dessa kriterier utgor inte en halsofara (och ger darfor inte upphov till aterkallanden eller begréansningar av
utslappandet pa marknaden av det berorda ostmaterialet for direkt forbrukning).

Séadan ost kan alltsa anvandas for vidare bearbetning utan begransningar.

4.8.2 Vagledning

Koagulaspositiva stafylokocker

Nar orsaken till avvikelsen beror pa att kriteriet for koagulaspositiva stafylokocker har Gverskridits kravs
sarskilda atgarder under transport, lagring och vidare bearbetning for att undvika toxinbildning tills det
vidarebearbetade livsmedlet konsumeras. Atgarderna syftar till att kontrollera tillvaxten om osten &r mottaglig
for tillvaxt av stafylokocker (se avsnitten 5.1-5.3 och 5.4.6 fér vagledning om hantering fére utslappande pa
marknaden och under transport och lagring), och varmebehandling vid vidare bearbetning for att minska

Det finns tva huvudgrupper av mineraloljor. Den ena ar mineralolja med mattade kolvdten, som bestar av alkaner och cykliska
alkaner, och den andra mineralolja med aromatiska kolvaten, som bestar av aromatiska kolvaten. Mineralolja med aromatiska
kolvaten kan vara cancerframkallande och anvandningen i livsmedel bor darfér minimeras. Narmare uppgifter finns i Efsas
vetenskapliga yttrande Mineral Oil Hydrocarbons in Food, EFSA Journal 2012;10(6):2704.

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

De vanligaste ar Kluyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae och Debaryomyces hansensi.
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antalet stafylokocker i den vidarebearbetade slutprodukten (se avsnitt 5.4.6 for vagledning om
varmebehandling).

Ost dar nivdn ar eller har varit 6ver 10° cfulg far dock endast vidarebearbetas om inga
stafylokockenterotoxiner har patraffats.

Ost dar stafylokockenterotoxiner har patraffats far inte anvandas i livsmedel (varmebehandlingen forstér inte
toxinerna helt), och sadant ostmaterial ska bortskaffas och anvandas enligt bestammelserna i férordning
(EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Andra processhygienkriterier

Se avsnitten 5.1-5.3 for vagledning om hantering fére utslappande och under transport och lagring.

Ost dar extremt hdga nivaer av hygienindikatorer har patraffats bor inte slappas om inte en bedémning av
eventuell férekomst av patogena mikroorganismer har utférts.

4.9 Overskridande av etablerade (mikrobiologiska)
livsmedelsséakerhetskriterier

4.9.1 Bedémning

Livsmedelssékerhetskriterier har faststéllts (forordning (EG) nr 2073/2005 i dess andrade lydelse) for Listeria
monocytogenes (all ost), Salmonella (ost framstalld av mjolk som inte har genomgatt varmebehandling som
atminstone motsvarar pastorisering) och for stafylokockenterotoxiner (all ost).

Enskilda osttillverkare, med ansvar for en sarskild osts sakerhet, kan ha infort alternativa och/eller ytterligare
livsmedelssakerhetskriterier enligt HACCP-principerna. Overskridande av dessa kriterier utgér dven en
halsofara (och ger darfor upphov till aterkallanden eller begransningar av utslappandet pa marknaden av det
berdrda ostmaterialet).

4.9.2 Vagledning

Ost som o6verskrider kriterierna for Listeria monocytogenes och salmonella och som annu inte har natt
detaljhandelsledet (se avsnitt 4.2) kan slappas for vidare bearbetning under férutsattning att transport och
anvandning sker under kontrollerade forhallanden (férebyggande av ytterligare tillvaxt, varmebehandling
under vidare bearbetning och tydlig markning som ost avsedd for vidare bearbetning med varmebehandling).
Se avsnitten 5.1-5.3 for vagledning om hantering foére utslappande och under transport och lagring.

Ost dar stafylokockenterotoxiner har patraffats far inte anvandas i livsmedel (varmebehandlingen forstor inte
toxinerna helt), och sadant ostmaterial ska bortskaffas och anvandas enligt bestammelserna i férordning
(EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Ost som overskrider andra livsmedelssékerhetskriterier som rér patogener som inte producerar toxiner i
osten (vilket ostillverkaren har konstaterat) kan anvandas for vidare bearbetning enligt samma villkor som for
listerios och salmonella.

4.10 Ost med odnskade moégelkolonier

4.10.1 Bedémning

Ost kan innehalla oonskat mogel (kontaminering). Mogelkontaminering orsakas ofta av korskontaminering
fran andra produktionslinjer eller lager som anvands for framstalining av mogelost och/eller fran
miljoféroreningar. Eftersom mogel finns éverallt kan man férvanta sig att de flesta ostar innehaller mégel. Om
mogelost bearbetas, mognas eller forvaras tillsammans med annan ost i samma anlaggning &r
mdogelkontaminering nastan oundviklig.

Om mdglet far vaxa uppkommer synbara kolonier (mdgelflackar) och blir synliga vid mangder pa > 10* cfulg
(Lund m.fl., 2000).

Mdogelkontaminering ar ett estetiskt problem, men kan ocksd utgéra en halsorisk.
Livsmedelssakerhetsrelaterade risker uppstar dock endast om madglet bildar mykotoxiner.
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Mykofloran hos annan ost an moégelost bestar vanligen av mogel fran arter som anvands som startkulturer
(se ovan), och ett begransat antal andra arter av Penicillium™.

Ost som ar kontaminerad med mdgelarter som traditionellt anvands i framstéliningen av mogelost (se avsnitt
4.1.1) utgor folkhalsorisker som motsvarar folkhélsoriskerna med mdogelost. Det mesta av odnskat vitt och
blatt mogel som uppstar i ost kommer fran sadana arter.

Ost som ar kontaminerad med andra moégelarter kraver en sarskild bedémning av huruvida den &r lamplig for
vidare bearbetning till livsmedel, sarskilt for att se till att det finns kontroller for att minimera risken for
mykotoxinbildning. Ost med synligt mogel av den héar typen kan anvandas for vidare bearbetning om
atgarder vidtas for att kontrollera mdglet sa att mykotoxinbildning undviks.

Tillsatser av smakamnen kan leda till att olika mogelarter uppstar. De kan vaxa i osten, aven om sé inte alltid
ar fallet. Detta galler sarskilt torkade orter, kryddor och frukter. Om osten ingdr i ett livsmedel med
smakamnen kravs en sarskild bedémning for att faststdlla om eventuella ytterligare mogelarter kan ha
overforts som sannolikt producerar mykotoxiner i osten, och om det kravs ytterligare kontroller férutom de
befintliga kontrollerna fér att minimera risken for mykotoxinbildning.

4.10.2 Strategi for moégelkontroll
Synligt mogel pa ost &r en inneboende egenskap hos ett antal ostsorter.

Synligt mogel innebar inte alltid att osten innehaller mykotoxiner, men det ar en indikator pa okad
sannolikhet for toxinbildning. Férekomst av synligt mégel medfér endast problem fér livsmedelssékerheten
om mykotoxiner produceras av oonskat mogel i en sadan utstrackning att de kan innebara allvarlig skada for
manniskors héalsa. Livsmedelssakerhetsmalet ar darfor att forhindra toxinbildning, och det uppnds genom

maogelkontroll.
Mdogelkontroll baseras pé féljande fakta:

a) Mykotoxiner &r sekundéara metaboliter av vissa mogelarter/mdgelstammar, vilket innebar att de inte
spelar in i den normala metabolismen hos tillvéxten av kolonier.

b) Toxinproduktion har inget samband med mdgeltillvaxt. Sannolikheten fér toxinbildning 6kar med
temperaturen och syretillférseln, och koncentrationen av toxiner, om de férekommer, 6kar enligt
forhallandet ostens yta—volym.

c) Alla stammar av samma art kan inte producera mykotoxiner, inte ens under normala férhallanden. Hos
de stammar som kan producera mykotoxiner skiljer sig forhallandena ofta fran de forhallanden som
mojliggor tillvaxt (toxinbildning kraver ofta forhallanden med hiéga temperaturer).

d) Om mykotoxiner utvecklas bildas de av mogelfilament och finns darfor nara ytan. Hos vissa harda (<
60 % vattenhalt i fettfri ostsubstans (MFFB)lS) och alla harda och extraharda ostar sprids inte
mykotoxiner som bildas néara ytan vidare in i osten. Sannolikheten for spridning ar storre i ost med hégre
fukthalt.

e) Maogel som forekommer i ost behdver syre for att vaxa. Tillvaxten beror dven pa temperatur, tid, fukthalt
och andra faktorer.

f)  Ost som &r kontaminerad med mdogelarter som &r sékra att anvanda for mogelosttyper (startkulturer
eller sekundéra mjolkkulturer) innebaér inte lika stor risk som kontaminering fran andra mégeltyper.
4.10.3 Strategi for moégelkontroll

| linje med vad som s&gs ovan bestar strategin for riskbaserad mogelkontroll, frAn inkop till slutanvandning,
av foljande delar:

a) Fokusera pa andra mogelarter &n sddana som férekommer i mejeriprodukter (o6nskat mégel).

4 penicillium-arter star vanligen fér 70-90 % av de arter som patraffas i ost, medan Aspergillus-arter (A. versicolor, A. flavus, A. niger,
A. paraciticus) svarar for 4-8 % av de patraffade arterna. Ibland kan arter av Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum,),
Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S. brevicaulis) och Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum) forekomma.

De arter som inte anvands i startkulturer och utvecklas till synliga kolonier under kylférvaring hor nastan alltid till Penicillium-arterna,
(vanligen P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P. commune, P. discolor, P. expansum, P. nalgiovense, P.
solitum, P. verrucosum, P. viridicatum och P. verrucusum), eftersom de till skillnad fr&n annan relevant mykoflora kan véxa vid laga
temperaturer. Bland dessa &r P. commune och P. nalgiovense vanligast.

P. commune och vissa icke-penicilliumarter, sdsom C. cladosporoides, C. herbarum och négra arter av Phoma (t.ex. Phoma glomerata)
ger upphov till s& kallat tradmdgel, eftersom de véxer vid l1aga temperaturer och tal ldga syrenivaer.

15 Fukt pa fettfria ytor.
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b) Minimera forekomsten av synligt mogel (tillvaxtkontrolldtgarder, t.ex. lag temperatur, begransad
syretillforsel, 1ag ytfukthalt).

c) Halla mogelpopulationerna unga (atgarder for att kontrollera kolonins alder, t.ex. tillvaxtkontroll (se b
ovan) och avlagsnande av kolonier innan de mognar).

d) Tillampa forsiktighetsatgarder for att ytterligare oka séakerheten om andra atgarder misslyckas. Har ingar
atgarder for att kontrollera risken for spridning av mykotoxiner (om de férekommer) fran ostens yta till
innermaterialet och/eller till slutprodukten, sdsom forhallandet ostens yta—volym, ostens struktur och
minskade koncentrationer av eventuella mykotoxiner som anda har bildats.

Om denna strategi folis ar det ingen mening med att analysera ravaror eller produkter som har
vidarebearbetats for att se om de innehaller mykotoxiner eftersom sannolikheten for upptackt ar ytterst liten.
Anvandning av ytterligare analytiska metoder och Kkalibrering av mykotoxiner leder bara till att
testningsstrategin blir opraktisk.

Néarmare uppgifter ges i bilaga Il: Vetenskaplig dokumentation fér kontroll av mégel och mykotoxiner i ost.

4.10.4 Vagledning for livsmedelsforetag som atervinner ost
I denna véagledning gors atskillnad mellan féljande kategorier av mégel:

A. Mogelarter som vanligen anvands vid framstallning av mégelost (se avsnitt 4.1.1)

Osten kan anvandas om den har forvarats kallt, om det kan styrkas att mégelkolonierna sannolikt harror fran
korskontaminering med kanda startkulturer som anvénds vid framstéallining eller lagring av mdgelost. Detta
kan antas vara fallet om osten har framstéllts eller lagrats inom samma anlaggning dar mdogelosten
framstalls. Det ar tillverkarens ansvar att bedoma om sa ar fallet, och i sa fall lamna denna information. Om
information om arten av mdgelkolonier inte finns tillgénglig ska osten hanteras enligt den vagledning som
ges i del B nedan.

B. Mdgelarter dar det inte kan styrkas att de vanligen anvands i framstéllningen av moégelost
a) Ost med hard/extra hard struktur (vattenhalt i fettfri ostsubstans (MFFB) < 56 %"®):

Om inte mer &n omkring 10 %* av ytan ar tdckt med mogel kan osten slappas, under forutséattning att
e materialet kylférvaras

e och ytan skyddas.

Om mer &n omkring 10 %' av ytan ar tackt med maogel kan osten slappas, under forutsattning att

e den kontaminerade ytan avlagsnas innan osten slapps,

e materialet kylférvaras,

e och ytan skyddas.

b) Andra ostar:

Om inte mer an omkring 10 %' av ytan ar tackt med mdagel kan ostmaterialet slappas, under forutsattning
att

e den kontaminerade ytan avlagsnas innan osten slapps,
e materialet kylférvaras
e och ytan skyddas.

Spridningen av mogel till ostens innandéme (t.ex. via halens struktur) ska beaktas vid bedémningen av den
maogeltackta ytan.

Om det endast finns mindre flackar pa ytan kan osten slappas, under férutsattning att
o flackarna i allmanhet inte &r stérre an 2—3 cm i diameter,

e kolonierna skrapas av innan osten slapps,

'8 Fukt pa fettfria ytor.

7 Kontroll med en exakt procentandel ar inte praktiskt. Benamningen "omkring” anvands darfor for att ange att en toleransniva av
procentandelen ar tillaten.
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e materialet kylférvaras
e och ytan skyddas.

C: Mogelarter som hérror fran smakamnen (t.ex. orter, kryddor och frukt)

Om beddmningen av sddan smaksatt ost (se avsnitt 4.10.1) visar att det finns mogelarter som kan producera
mykotoxiner i osten bor den inte anvandas, utan ska bortskaffas och anvédndas enligt bestammelserna i
férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Detta kan géras som ett mellanliggande steg av ett annat livsmedelsforetag.

Bortskaffandet blir mer effektivt om ostblocken ar storre (se avsnitt 5.4.8), och beror pad om maglet sitter s&
att det ar latt att avlagsna. For material dar forhallandet mellan kontaminerad yta och ostmassa ar stort krévs
en bedémning av om det ar genomférbart att avlagsna moglet. Ostar som ar for sma for att det ska vara
mojligt att avlagsna moglet och/eller har mogelfilament som tranger in djupt langs osthalen ska inte
Overvéagas for avliagsnande av mogel.

Det maste finnas atgarder for att skydda osten fran ytterligare kontaminering och mogeltillvéxt innan den
slapps, sarskilt om ytan inte tacks av en torrskorpa. Nar moglet har avlagsnats maste osten skyddas sa
snabbt som mdjligt genom vakuumférpackning och forpackning i modifierad atmosfar (se avsnitt 5.4.8).
Alternativt kan materialet frysas.

Tillvaxten maste kontrolleras under paféljande transport och lagring (se avsnitten 5.2 och 5.3.2).
Ost som inte uppfyller ovanstdende krav ska bortskaffas och anvandas enligt lagstiftningen om animaliska
biprodukter.

4.11 Ost som atervinns fran produktionslinjer

4.11.1 Beddémning

Ostkanter/bortskurna bitar

Bortskurna bitar av 6verflodig ost under férpackning, skivning och skarning samt ost som fastnar vid
skarredskap, pa transportband osv. ar lampliga for vidare bearbetning.

Det ar viktigt att tdnka pa att ost som fastnar vid skarredskap och transportband kan vara kontaminerade
med frammande material (n6tning frAn banden, material fran belaggningar). Om s& ar fallet ska materialet
beddmas enligt beskrivningen i avsnitt 4.5.

Nar det galler storre bitar (> 1 kg) av fasta, harda och extra harda ostar skars eller skrapas mogelflackar ofta
bort for att aterge osten dess utseende. Sadan ost ar lamplig for vidare bearbetning.

| frdga om de bortskurna mogelbitarna, se avsnitt 4.10.
Ostmassa

Ostmassa kan atervinnas fran ystningstankar, ror och farskost (t.ex. separatorer) och ar lamplig for vidare
bearbetning.

Ost som sopas upp fran golvet

Ost som sopas upp fran golvet ar inte lamplig for vidare bearbetning och ska bortskaffas och anvandas enligt
bestammelserna i férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Anmarkning: Uppfangningsbrickor som placeras pa golvet omfattas inte av detta.

4.11.2 Vagledning

Se avsnitten 5.1-5.3 for vagledning om hantering foére utslappande och under transport och lagring. Om
ostmassan inte anvands inom en kort tid (fyra dagar i kylforvaring) bor den genomga varmebehandling fore
anvandning.

4.12 Overskridande av aldersspecifikationerna

4.12.1 Bedémning

Hallbarhet ska faststallas for fardigforpackade produkter. Faktorer som ska beaktas &ar avsett
anvandningsomrade och rimligen forutsebara transport- och lagringforhallanden vid efterféliande led i
livsmedelskedjan, inbegripet eventuell vidare behandling och lagringsrekommendationer i markningen.
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Hallbarhetsuppgifter for livsmedel kan presenteras i tva former enligt féljande:

e Minsta hallbarhetstid (b&st fore-datum) som anger nar livsmedlet vid korrekt lagring borjar forlora sina
séarskilda (kvalitetsméassiga) egenskaper. Livsmedlet kan fortfarande vara fullstandigt sakert och
tillfredsstéllande &ven efter detta datum.

Hallbarheten for manga lagrade ostar, sarskilt hel fast, hard och extra hard lagrad ost, kan vara flera ar
eftersom sadana ostar kan fortsatta att mogna tills proteiner (och fett) bryts ned fullstandigt, och fortfarande
vara lampliga som livsmedel.

Den hallbarhetstid som anges for ost &ar ofta bast fore-datum och motsvarar framst osttypens
smakegenskaper (sortegenskaper eller konsumentinformation, t.ex. ”mild”)ls.

e Utgangsdatum (”anvand senast”, “utgar”) anvands endast fér mycket lattférdarvliga livsmedel och for
att ange att det kan utgéra en omedelbar mikrobiologisk fara fér ménniskors halsa. Mycket lattférdérvliga
livsmedel far inte séljas efter detta datum eftersom de kan utgéra en omedelbar fara for manniskors
héalsa.

4.12.2 Vagledning

Ost som har Overskridit den faststéllda hallbarhetstiden (bast fore-datumet) kan vidarebearbetas under
forutsattning att en bedc‘jmning19 av eventuella andra avvikelser visar att materialet ar lampligt for vidare
bearbetning.

Ost som har overskridit det faststallda bast fore-datumet kan inte sldppas for vidare bearbetning och ska
bortskaffas och anvéandas enligt bestémmelserna i férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).
Se avsnitten 5.1-5.3 for vagledning om hantering fore utslappande och under transport och lagring.

4.13 Mj6lkkvalster (ostor)

4.13.1 Beddmning

Mjoblkkvalster (ostor) (Acarus siro linnaeus) ar ett relativt stort, genomskinligt och parlvitt kvalster (0,30-0,66
mm) med kraftiga, starkt fargade och latt krokta ben och fargade mundelar. Hanar och honor ar likartade,
forutom att honorna ar storre. Det kan ta flera manader innan kvalstret utvecklas fran &agg till vuxen i
kyltemperaturer, och fyra till fem veckor vid 15 °C, men vid 24 °C tar det bara ungefar tva veckor.

Hos ett fatal osttyper ar mjolkkvalster den tekniska agenten for mognad. Hos andra ostar anses kvalster
utgora skadedjursangrepp. Under lagringen av de sisthamnda osttyperna kontrolleras mjolkkvalster genom
system for skadedjursbekdmpning, bland annat reng6ring, dammsugning, skurning av ytor, férebyggande av
angrepp och vaxbelaggning pa ostarna.

4.13.2 Vagledning

Kvalsterangripen ost bor skéras av, bortskaffas och anvdndas som kategori 3-material enligt
bestammelserna i férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Icke-angripna delar av osten ar lampliga for vidare bearbetning. Se avsnitten 5.1-5.3 for vagledning om
hantering fore utslappande och under transport och lagring.

4.14 Férsamring

4.14.1 Bedémning

Skadegdrare.

Forekomst av skadedjur sdsom fluglarver innebar att osten inte &ar lamplig for vidare anvandning i
livsmedelskedjan. Sadan ost ska darfor bortskaffas och anvandas enligt bestammelserna i férordning (EG)
nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Forsamringar i sammansattningen

¥ Manga osttyper har inte en teknisk hallbarhetstid, men Codex-mérkningsreglerna tillater att hallbarhetsdatumet erséatts med
tillverkningsdatumet for lagrad fast, h&rd och extra hard ost som inte ar mogelostar och inte &r avsedda att séljas som hela ostar till
slutkonsumenterna.

19 Sensorisk/organoleptisk testning samt vid behov ytterligare undersdkning/testning enligt denna véagledning.
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| och med att osten aldras kan dess bestandsdelar (protein, fetter osv.) brytas ned nastan fullstandigt. Da
skapas vatskeextrakt och osten avger en saregen lukt (ammoniak osv.). Sadana férsamringar &r ofarliga
(och ibland till och med dnskade) och hindrar inte vidare bearbetning till livsmedel. Extrema forsamringar ar
dock inte 6nskvarda, &ven om de inte &r farliga.

4.14.2 Vagledning

Skadegorare.

Bortskaffande och anvandning enligt bestdmmelserna i forordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska
biprodukter). Synliga spar (exkrement, avgnagda bitar osv.) frdn moss och rattor innebéar att den drabbade
osten maste bortskaffas.

Foérsdmringar i sammanséattningen

Ost med extrema forsamringar ska bortskaffas och anvandas enligt bestammelserna i férordning (EG)
nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Om osten till exempel utvecklar en obehaglig smak och lukt och pa& annat satt ser onormal ut utan anledning,
kan nagot ha skett under nedbrytningen. Sadan ost ska bortskaffas och anvandas enligt bestammelserna i
forordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter). Det kan krévas erfarenhet for att gora en korrekt
bedémning av lukt och smak i sadana situationer.

Personal med ansvar for sortering av ost bor darfor ha nédvandig kompetens, bland annat utbildning i
sensorisk testning och klassificering av ost. De bor ocksé ha genomgatt utbildning pa arbetsplatsen.
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KAPITEL 5 BEREDNING, HANTERING, BEHANDLING OCH ANVANDNING
AV ATERVUNNEN OST FOR VIDARE BEARBETNING TILL LIVSMEDEL

Detta kapitel avser endast ravaror som har bedémts vara lampliga enligt kapitel 4.

Vagledningen om bearbetning for utslappande riktas till livsmedelsféretag som atervinner ost fran
produktions-/distributionslinjer for industriell anvandning. Specifika beredningssteg kan laggas ut pa andra
livsmedelsforetag och/eller utforas av andra livsmedelsforetag i livsmedelskedjan. De atgarder som
rekommenderas i denna vagledning ar avsedda att tillampas i de tidiga stegen i livsmedelskedjan pa ost som
ravara for vidarebearbetning till livsmedel.

Véagledningen om hantering och lagring riktas till alla livsmedelsféretag som bedriver sddan verksamhet.
Atervunnen ost ska generellt behandlas s& att materialet forblir lampligt fér det avsedda bruket. Om detta
inte uppnas ska osten genomga en férnyad bedémning enligt kapitel 4.

Vagledningen om behandling riktas till livsmedelsféretag som mottar atervunnen ost och anvander den som
ravara for vidare bearbetning och/eller behandlar den som mellanprodukt innan den anvands som ravara.
Specifika behandlingssteg kan dock laggas ut pa andra livsmedelsféretag och/eller utféras av andra
livsmedelsforetag i livsmedelskedjan. De atgarder som rekommenderas i denna vagledning ar avsedda att
tillampas i livsmedelskedjan p& ost som ravara for vidarebearbetning till livsmedel.

De olika typerna av avvikelser behandlas fran fall till fall. | praktiken kan mer an en typ av avvikelse
forekomma samtidigt (t.ex. synligt mogel pa ostmassa som atervunnits fran produktionslinjen). Alla typer av
avvikelser ska alltid beaktas i bedomningen av den atervunna ostens lamplighet.

Informationen i detta kapitel om den vagledning som ges i kapitel 4 sammanfattas i bilagan.

Eftersom det knappast ar mojligt att undvika mikrobiell tillvaxt i all tervunnen ost under transport och lagring
ar de mikrobiella kriterierna for beddmningen av materialets lamplighet vid kéllan (kapitel 4) normalt
strangare an motsvarande mikrobiella kriterier fér beddmningen av materialet vid anvandningspunkten som
ravara i vidarebearbetat livsmedel. Tillvaxt av patogena bakterier forekommer inte hos halvharda och harda
ostar.

5.1 Allmanna atgarder som ska vidtas innan osten slapps ut som ravara for
vidare bearbetning

5.1.1 Skydd av 6ppna ytor fore transport

Oppna ytor pa atervunnen ost ska skyddas for att minimera (ytterligare) kontaminering och utveckling av
synligt mégel under lagring och transport.

Atervunnen ost med intakt férpackning (t.ex. returer frAn grossistféretag), med en intakt torrskorpa (t.ex.
harda Emmentalostar) eller med intakt belaggning behéver inte forpackas ytterligare under hantering,
transport och lagring.

Ost med bruten forpackning, skorpa eller belaggning méaste packas om, svepas in eller p& annat satt
skyddas mot kontaminering under transport och lagring. Frysning ger tillréckligt skydd mot mikrobiell tillvaxt
pa och inuti osten.

Sarskilda atgarder for mogelkontaminerad ost behandlas i avsnitt 5.4.8.

5.1.2 Fysisk hantering

Atervunnen ost ska behandlas sd att inte fysiska skador p& den skyddande ostytan uppstar (férpackning,
belaggning eller torrskorpa).

Torrskorpan, férpackningen och belaggningen méaste hallas intakt.

Ostyta som har varit i kontakt med golv ska alltid bortskaffas och anvandas enligt bestdmmelserna i
férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Sarskilt vakuumférpackningar och folie som osten far mogna i ska behandlas med forsiktighet for att undvika
att pasarna gar sonder (vilket leder till att moglet far tillgang till syre). Brutna ostférpackningar ska slangas
om de inte anvands for vidare bearbetning sa snabbt som mdjligt eller fryses ned fore vidare lagring.
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5.1.3 Sarskilda atgarder som ska vidtas for vissa produkter

a) Ost som endast ar lamplig for vidare bearbetning

Ost som inte ar lamplig for direkt konsumtion utan endast for vidare bearbetning ska identifieras som ost
som endast ar avsedd for vidare bearbetning pa ett lampligt sprak pa behallaren (t.ex. lastpallar,
stéllningar osv.), och/eller i atféljiande dokument for att garantera sparbarhet till den ursprungliga tillverkaren.
Det ar aven viktigt att ostmaterial som har 6verskridit det faststallda hallbarhetsdatumet upptacks, sarskilt om
forpackningen ar datummarkt, for att undvika eventuella missforstand om materialets status och avsedda
bruk.

Om sadan atervunnen ost lagras i anlaggningar tillsammans med andra livsmedel méste den hallas separat
fran andra ravaror. Det omrade déar osten forvaras ska vara tydligt markt for att undvika eventuella misstag
rorande ostens art och avsedda bruk.

b) Kompletterande upplysningar

| vissa fall ar det nodvandigt att lamna kompletterande upplysningar i atféliande dokument, sa att de
anlaggningar som tar emot materialet vet hur de ska hantera, bereda och behandla ravaran pa lampligt satt.

Detta &r sarskilt viktigt i foljande fall:

¢ Om kontaminering med metall har orsakat avklassificeringen (se avsnitt 4.5). De anldggningar som
vidarebearbetar materialet behéver dven saddana upplysningar for att se till att de har ratt utrustning for
att undanroja eventuella faror.

¢ Information om mineraloljor och natamycin i belaggningsmaterial och/eller vax ar likaséd nodvandig for att
se till att atervunnen ost hanteras, behandlas och anvéands pa lampligt satt i de paféljande stegen i
livsmedelskedjan (se avsnitt 4.6).

e Om bakteriell kontaminering har orsakat avklassificeringen (se avsnitten 4.8 och 4.9). Har kravs
information sa att anlaggningarna tillampar korrekta hanteringsforfaranden for att kontrollera ytterligare
spridning och tillvaxt samt l[amplig varmebehandling enligt féljande:

e Om osten har Overskridit, sannolikt kan overskrida eller tidigare har Overskridit nivan 10° cfu/g av
koagulaspositiva stafylokocker.

e Om osten ar kontaminerad med patogena bakterier &r sddan information nodvandig for att genomféra
hanteringsforfaranden foér kontroll av tillvaxt, lamplig varmebehandling och foér att forebygga
korskontaminering i alla senare steg i processen.

e Om osten innehaller ytterst htga nivaer av hygienindikatorer, sdsom E. coli eller kolibakterier.

¢ Enligt avsnitt 4.10.4 ska information om att synligt mégel sannolikt kommer fran [... (ange mogelarter)...]
som anvands i tillverkningen av [... (ange ostsortens namn)...] anges.

¢ Information om att materialet ska genomga varmebehandling for att bli sakert maste lamnas om osten
har kontaminerats bakteriellt med organismer som méste reduceras betydligt. Sddana upplysningar ska
ingd i forklaringen om avsett bruk, enligt foljande: “Livsmedelsmaterial endast fér vidare
védrmebehandling.”

Tillverkaren ska alltid underratta efterfoliande steg i livsmedelskedjan (via atfoliande dokument och/eller
markning) om temperaturférhallanden for lagring och transport av materialet enligt faroanalysen och, om det
ar nodvandigt att uppratthalla eller kontrollera materialets mikrobiologiska lamplighet, langsta transport-
/lagringstid fore vidare bearbetning. Dessa uppgifter bor baseras pa vagledningen i avsnitten 5.3.2 och 5.4.5
om hur materialets lamplighet for vidare bearbetning uppratthalls under transport och lagring.

Ost som har kasserats i livsmedelskedjan och darfor bortskaffas och anvands pa andra satt ska markas
enligt kraven i férordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

5.2 Allmanna atgarder under lagring och transport

Atervunnen ost ska lagras och transporteras vid de temperaturer som anges av de livsmedelsféretag som
ansvarar for framstéllningen.

Forpackningsmaterial och mjukplast sdsom folie for mognad ska hallas intakt under lagring och transport och
far inte tas bort forran omedelbart fére anvandning, sarskilt om materialet bidrar till att skydda ytan fran
kontaminering och/eller ytterligare forsamring (ett undantag ar om materialet halls nedfryst).

Allt forpackningsmaterial och all mjukplast sdsom folie for mognad ska tas bort fore anvandning.
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Om livsmedelsforetaget i det féregdende steget i livsmedelskedjan har angett en tidsbegransning for nar den
atervunna osten ska genomga vidare bearbetning maste foretagen i efterféljande steg ta hansyn till detta.
Om inga sadana uppgifter anges bor materialet genomga en hallbarhetsbedémning. Vid problem kan
materialet frysas for att férhindra ytterligare forsémringar av kvaliteten.

Tillverkaren kan ange att mikrobiologiskt stabil ost kan transporteras vid temperaturer upp till 15 °C.

De flesta icke-mognadslagrade ostar®®, ostmassor, ostkanter och avskurna ostbitar har reducerad
mikrobiologisk stabilitet och maste lagras under svala forhallanden. Temperaturen far inte Gverstiga den
temperatur som har angetts av tillverkaren. Kortvariga avvikelser fran temperaturkraven utgor inte ett
mikrobiologiskt problem, och hodgre temperaturer kan medges, till exempel vid korta transporter,
lastning/avlastning och forflyttningar inom livsmedelsanlaggningen.

Informationen (avsnitt 5.1.3) ska atfélja den &tervunna osten under lagring och transport.

Det ar viktigt att atervunnen ost kan sparas bakat och framat, fran den ursg)rungliga tillverkaren till
slutanvandaren. For att bidra till en effektiv sparbarhet ska eventuella registreringar** av osten som "ost som
ravara for vidare bearbetning” kopplas till det partinummer som har angetts av leverantoren.

Eventuell korskontaminering fran material som &ar mottagligt for tillvaxt av patogener bor beaktas i
hanteringen av kontaminerat material och néar det galler hanteringen (inklusive rengéring) av lagrings- och
bearbetningslokaler samt under transport.

Sarskilda atgarder for mikrobiologiskt kontaminerad ost behandlas i avsnitt 5.4.

5.3 Allmanna atgarder vid anlaggningen for vidare bearbetning

5.3.1 Mottagande

Nar materialet tas emot ska det inspekteras visuellt innan det anvands eller lagras for beslut om det kan
godtas och om eventuella begransningar géller for anvandningen.

Foéljande uppgifter ska registreras vid mottagandet:

e Typ avravara.

e Den atervunna ostens visuella skick (t.ex. synligt mogel, kvalster, smuts osv.).
e Fodrpackningens och mognadsfoliens skick.

o Uppgifter om anvandning, typ av eventuell kontaminering och behandling.

e Sparbarhetsinformation.

Ost som ar avsedd for vidare bearbetning bor kunna sparas tillbaka till den ursprungliga tillverkaren. Om
detta inte ar mojligt far den inte vidarebearbetas, utan ska bortskaffas och anvandas enligt bestammelserna i
forordning (EG) nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Om det rader tvivel om huruvida osten har atervunnits, hanterats, transporterats och/eller lagrats enligt
denna vagledning ska den avvisas eller bortskaffas och anvandas enligt bestammelserna i férordning (EG)
nr 1069/2009. Materialet maste avvisas om det till exempel inte star klart om nivan for koagulaspositiva
stafylokocker 6verskrider eller troligen har dverskridit 10° cfu/g.

Alla avvisade partier och skélet till att de avvisats ska registreras.

Om den atervunna osten inte har hanterats pa ett satt som gor att materialets lamplighet for det avsedda
bruket uppratthalls eller kontrolleras maste det genomga en férnyad bedémning enligt kapitel 4.

Eventuella registreringar av osten som “ost som ravara for vidare bearbetning” ska kopplas till det
partinummer som har angetts av leverantoren.

Sarskilda atgarder for mikrobiologiskt kontaminerad ost behandlas i avsnitt 5.4.

5.3.2 Lagring

Endast material med hallbarhet for vidare bearbetning ska lagras (se kapitel 4 for vagledning).

% Ost som har férpackats med varmeforslutning eller liknande metoder som utgdr mikrobiologisk behandling efter jasning omfattas inte.
A Se kommissionens genomférandeférordning (EU) nr 931/2011
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Annat material som har genomgatt mottagningskontrollen ska inte lagras, utan anvandas s snabbt som
mojligt.

Forpackningsmaterial och folie for mognad maste hallas intakta under lagring och far inte tas bort forran
omedelbart fére anvandning.

Informationen (avsnitt 5.1.3) ska atfélja den atervunna osten under lagring.

Ost for lagring ska behandlas sa att inte fysiska skador pa den skyddande ostytan uppstar (férpackning,
belaggning eller torrskorpa). Torrskorpan, forpackningen och belaggningen maste hallas intakt. Sarskilt
vakuumforpackningar och folie for mognad ska behandlas med forsiktighet for att undvika att pasarna géar
sonder, eftersom moglet da far tillgang till syre. Brutna forpackningar ska forseglas igen eller omforpackas
om inte materialet anvands for vidare bearbetning utan drojsmal.

Eventuell korskontaminering bor beaktas i planeringen och underhdllet (inklusive rengdring) av
lagringsanlaggningarna.

Information om lagringstemperatur finns i avsnitt 5.2.

Om osten har kort hallbarhetstid som kan paverka livsmedelsséakerheten och materialets lamplighet kréavs
lageromsattning enligt principen "forst in, forst ut” eller andra [dmpliga strategier, sa att de aldsta bitarna tas
forst. Personalen bor anvisas att anvanda de &ldsta bitarna forst. Partierna ska kodas for korrekt
lageromsattning.

Forlangd lagring av atervunnen ost (t.ex. for sensoriska syften) ska baseras pa validering av historiska
uppgifter och praktiska erfarenheter.

5.3.3 Anvéndning

Allt férpackningsmaterial och all mjukplast, inklusive folie for mognad, ska tas bort fore anvandning.
5.4 Sarskilda atgarder enligt osttyp

5.4.1 Ost med beladggning, vaxad ost eller forpackad ost

Lagring och transport

Belaggningar, vax och forpackningsmaterial maste hallas intakta under lagring och transport.

Hantering vid bestdammelseorten och behandling fére anvandning

Belaggningar, vax och forpackningsmaterial maste hallas intakta under lagring och far inte tas bort forran
omedelbart fére anvandning.

Belaggningar, vax och forpackningsmaterial ska tas bort fére anvandning, till exempel genom att skala,
borsta eller gnida av det. Ostens livsmedelsséakerhet far inte paverkas av oacceptabla nivaer av kemiska
amnen som ar farliga for livsmedel, sdsom natamycin och mineraloljor22 i belaggningar, vax och
forpackningsmaterial. Om beldaggningar och vax innehaller natamycin ska minst 5 mm tas bort. Om
borttagandet sker genom en sarskild varmebaserad process ar det viktigt att se till att natamycin och
mineraloljor i beldggningar, vax och férpackningsmaterial inte dverfors till osten.

Borttaget beldggningsmaterial ska bortskaffas och anvéndas enligt bestimmelserna i forordning (EG)
nr 1069/2009 (animaliska biprodukter).

Se avsnitt 4.6 for narmare information.

5.4.2 Oren ost

Behandling fére anvandning

Orena flackar p& ostens yta eller skorpa maste skaras, tvattas, borstas eller skrubbas av enligt god
hygienpraxis.

Eventuell korskontaminering bor beaktas i planeringen och genomférandet av borttagningsforfarandena.

2 Det finns tva huvudgrupper av mineraloljor. Den ena ar mineralolja med mattade kolvaten, som bestar av alkaner och cykliska
alkaner, och den andra mineralolja med aromatiska kolvaten, som bestar av aromatiska kolvaten. Mineralolja med aromatiska
kolvdten kan vara cancerframkallande och anvandningen i livsmedel b6r darfor minimeras. Narmare uppgifter finns i Efsas
vetenskapliga yttrande Mineral Oil Hydrocarbons in Food, EFSA Journal 2012;10(6):2704.

22



EDA/Eucolait Vagledning om hantering av ost som ravara, antagen den 1 februari 2018

5.4.3 Ost med fysiskt farliga féroreningar

Mottagning och behandling fére anvandning

Ost som &r fororenad med farliga fragment far endast godtas om det finns installerad utrustning som kan
avlagsna sadana fragment (t.ex. magnetfalt, silar eller filter) och den behériga myndigheten har godkant
utrustningen som lamplig for d&ndamalet, eventuellt kombinerat med en sarskild sorteringsmetod som
avlagsnar kontaminerat material.

Metall avlagsnas med hjalp av kontrollatgarder, till exempel

o filter-/silstorlek,

e de magnetiska separatorernas eller filtrens kénslighet.

Avlagsnandet av metall kan kontrolleras med hjélp av metalldetektorer eller rontgen.

Kontroller ar sarskilt viktiga om osten misstanks innehalla metallféremal.

5.4.4 Jastkontaminerad ost

Jastkontaminering foranleder inga sarskilda begransningar, forutom de atgarder som kravs for att kontrollera
avvikande smak (omfattas inte av denna vagledning).

Nar det galler livsmedelssékerheten kan de tids- och temperaturkriterier som normalt anvands for
motsvarande ost som uppfyller specifikationerna tillampas.
5.4.5 Bakteriekontaminerad ost— allméanna atgarder

Lagring och transport

Bakterietillvaxt kan vanligen minimeras genom tids- och temperaturkontrollza. Detta ar sarskilt viktigt om det
finns en rimlig sannolikhet for att bakterierna kan producera toxiner (t.ex. S. aureus) i osten. Om sa ar fallet
kravs snabb behandling eller lagring i temperaturer som inte tillater tillvaxt.

5.4.6 Ost som Overskrider de mikrobiologiska kriterierna fér hygienindikatorerna (inklusive
processhygienkriterier)

Koagulaspositiva stafylokocker

Ost som har valts fér anvandning som ravara for vidare bearbetning p& grund av att det mikrobiologiska
kriteriet for koagulaspositiva stafylokocker har éverskridits maste testas for att kontrollera att nivaerna inte
overskrider 10° cfu/g. Om s ar fallet ska materialet testas for forekomst av stafylokockenterotoxiner
(franvaro i 25 g, n = 5, ¢ = 0 ska visas enligt forordning (EG) nr 2073/2005).

Om stafylokockenterotoxiner upptacks ska osten bortskaffas och anvandas enligt lagstiftningen om
animaliska biprodukter.

For material som overskrider kriteriet for koagulaspositiva stafylokocker kravs tid- och temperaturkontroll for
att undvika ytterligare tillvaxt och pa sa satt minska sannolikheten for att stafylokockenterotoxiner bildas. Den
lagsta temperaturen for tillvaxt av S. aureus &r 5,7 °C. Om materialet férvaras under den temperaturen
spelar tiden ingen roll.

Integrerad behandling for att sdkerstélla [amplighet

Ost som 6verskrider det mikrobiologiska kriteriet foér koagulaspositiva stafylokocker:

e Atervunnen ost méaste genomgéa varmebehandling som ger en loggminskning p& minst 8 Log,, cfu/g,
vilket motsvarar forvaring av materialet vid en temperatur pa minst 76 °C i 15 sekunder eller 80 °C i 6
sekunder®.

e Varmebehandlingen ska dvervakas och kontrolleras enligt vad som galler for utrustningen i fraga.

= Temperaturen kan aldrig 6vervagas enskilt. Tidsaspekten ar lika viktig i den mikrobiella kontrollen.
 Baserat p& D-varden for S. aureus i mjolk (Firstenberg-Eden m.fl.: Death and Injury of Staphylococcus aureus during thermal

treatment of milk, Canadian Journal of Microbiology 23 (1977), s. 1034-1037), med ytterligare +3 °C for att kompensera for hdgre
halter av fett, torrsubstans och salt (enligt rekommendation frn amerikanska livsmedelsverket).
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e Varmebehandling kan utféras fore vidare bearbetning eller som ett integrerat processteg i
framstéllningen av vidarebearbetade produkter.

e Alternativ teknik (t.ex. hogtrycksteknik) med samma effekt (minskningar pd minst 8 Logi, cfu/g av S.
aureus) kan tillampas.

e Slutprodukter som framstalls av atervunnen ost av denna typ maste regelbundet testas for forekomst av
stafylokockenterotoxiner.

Ost som 6verskrider andra hygienindikatorer

Normalt behovs inga sarskilda begransningar, forutom de atgarder som kravs for att kontrollera avvikande
smak (omfattas inte av denna vagledning). Nar det géller livsmedelssdkerheten kan de tids- och
temperaturkriterier som normalt anvands fér motsvarande ost som uppfyller specifikationerna tillampas. Ost
dar extremt hoga nivaer av hygienindikatorer har patraffats bor dock inte anvandas om inte en bedémning av
eventuell férekomst av patogena mikroorganismer har utforts.

Aven om det inte ar ett lagstadgat krav rekommenderas varmebehandling av atervunnen ost som
overskrider de mikrobiologiska kriterierna for processhygienindikatorerna. E. coli &r relativt kanslig for varme,
sa det ar tillrackligt med en liknande varmebehandling som den som rekommenderas for koagulaspositiva
stafylokocker eller L. monocytogenes.

5.4.7 Ost som Overskrider de mikrobiologiska kriterierna for patogener (inklusive
livsmedelssakerhetskriterier)

Tid- och temperaturkontroll kravs for att kontrollera ytterligare tillvéaxt och sakerstalla att den
varmebehandling som tillampats under vidarebearbetningen verkligen eliminerar patogenerna. Tidsaspekten
ar viktig for att kontrollera L. monocytogenes hos material som &ar mottagligt for tillvaxt av listeria vid
frysningstemperaturer. Ost som ar kontaminerad med denna patogen ska darfor transporteras till sin
destination s& snabbt som mdjligt. Detta galler inte material som inte ar mottagligt for tillvaxt,

men samma tillvagagangssatt ska tillampas for andra patogener.

Eftersom den lagsta temperaturen for tillvéxt av salmonella &ar 5,7 °C spelar det ingen roll hur lange
salmonellakontaminerad ost lagras om temperaturen halls under 6 °C.

Eventuell korskontaminering av material som &r mottagligt for tillvéxt av patogener bér beaktas vid hantering
av kontaminerat material och skotsel (inklusive rengdring) av lagrings- och bearbetningsanlaggningar.

Integrerad behandling for att sdkerstélla [amplighet

e Atervunnen ost méaste genomga varmebehandling som ger en minskning p& minst 8 Logo cfu/g.

e For L. monocytogenes motsvarar detta att osten halls i en temperatur pa minst 75 °C i 15 sekunder eller
80 °C i 3 sekunder®.

o For salmonella ger varmebehandling motsvarande pastérisering samma effekt med stor marginal.

e For ost som har avskilts for vidare bearbetning pa grund av att kriterierna for andra patogener har
overskridits bor man dokumentera de tids- och temperaturkombinationer som anvénds for varje patogen
for att uppna en minskning pa 8 Loga, cfu/g.

Varmebehandling kan utféras fore vidare bearbetning eller som ett integrerat processteg i framstéllningen av
vidarebearbetade produkter.

Alternativ teknik (t.ex. hogtrycksteknik) med samma effekt (minskningar pa minst 8 Logi, cfu/g) kan
tillampas.

Varmebehandlingen ska évervakas och kontrolleras enligt vad som géller for utrustningen i fraga.

5.4.8 Mogelkontaminerad ost
Forebyggande atgarder fore utslappande

a) Avldgsnande av synliga mégelkulturer

% Baserat p& D-varden for L. monocytogenes i mjélk (Combase-uppgifter) med ytterligare +3 °C for att kompensera for hogre halter av
fett, torrsubstans och salt (enligt rekommendation fran amerikanska livsmedelsverket).
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Livsmedelsforetagen maste ha atgarder for att forhindra mogelspridning. Ostar som ar for sma for att det ska
vara mojligt att avlagsna moglet och/eller har mogelfilament som tréanger in djupt langs osthalen ska inte
Overvéagas for avliagsnande av mogel.

Sma mogelkolonier pa ytan kan skrapas av. Om storre (men fa) mdgelkolonier avlagsnas maste minst 1,3
'UAT . . . 26 . . . . o

cm pa djupet skaras av, aven runtom flacken™. Missfargat material runt flacken ska ocksa tas bort. Om ytan

ar mycket moglig ska minst 1,3 cm pa djupet avlagsnas. | praktiken bor 2—-3 cm skéaras av for att allt mogel

ska avlagsnas. Om atervunnen ost blir moglig nar den lagras i temperaturer 6ver 7 °C, maste dock minst 2

cm avlagsnas.

Mdglet bor avlagsnas forsiktigt for att minimera risken fér att den avtéckta ostytan kontamineras. Den yta
som exponeras nar mogel avlagsnas maste skyddas genom vakuumférpackning eller forpackning i
modifierad atmosfar om osten inte har frysts.

b) Vakuumférpackning eller férpackning i modifierad atmosféar

Vakuumfdérpackning minskar luftmangden i férpackningen som forseglar den hermetiskt s& att ett nastan
perfekt vakuum bildas inuti.

Generellt férebyggs mogeltilivaxt med en kombination av 6ver 50 % koldioxid och mindre an 1 % syre.
Eftersom koldioxid oftast bildas av osten inuti férpackningen ar huvudsyftet med férpackningsprocessen att
avlagsna syret.

Atervunnen ost med begynnande utveckling av synligt mégel behéver inte vakuumférpackas om
mogelkolonierna kan avlagsnas pa ett effektivt satt (se ovan) och materialet transporteras till sin destination
och vidarebearbetas sa snabbt som mdjligt. Om det rader risk for att synliga mogelkolonier utvecklas under
transport och lagring pa atervunnen ost som inte ar moglig vid transporttidpunkten, ska osten dock
vakuumforpackas sé& snabbt som majligt fore transporten. Tidsfaktorn ar viktig eftersom visst (syreberoende)
mogel fortsatter att vaxa tills en kontrollerad atmosfar bildas inuti férpackningen.

Vakuumforpackningsutrustningen ska vara tillrackligt effektiv (t.ex. elektriska pumpsystem) sa att
luftinnehallet ar Iagt och pasarna kan sluta sig snavt kring materialet. Om material vakuumforpackas i burk
ska en vakuumventil anvandas.

Pasarna ska vara av ett material som bildar en syrebarriéar och vara tillrackligt flexibla. Pasar och férseglingar
(varmeforseglingar) maste vara tillrackligt starka for att skydda materialet om forpackningen oavsiktligt gar
sonder (mogelutveckling i vakuumforpackningar beror nastan alltid pa att padsen har gatt sonder eller pa
otillracklig forsegling).

Forpackning i modifierad atmosfar &r ett alternativ till vakuumférpackning. Har anvénds endast koldioxid eller
koldioxid i kombination med kvave for att uppa mindre &an 0,5 % syre.

Atgarder vid lagring och transport

Svamptillvaxt kan vanligen minimeras genom tid- och temperaturkontroll27, vilket ar sarskilt viktigt om
svampen i fraga inte elimineras under vidare bearbetning eller om det finns en rimlig sannolikhet for att de
berérda mikroorganismerna kan producera toxiner under den tid de finns i den atervunna osten. Detta galler
sarskilda svampstammar som kan producera toxiner i livsmedel nar det rader forhallanden som stimulerar en
sadan utveckling.

Kyld transport och lagring forhindrar inte mogelutvecklingen, men kontrollerar daremot tillvéaxten och
minimerar i synnerhet risken foér mykotoxinbildning.

Darfor ska sarskilda tids- och temperaturkriterier tillampas pa atervunnen ost med synliga mogelkolonier,
avlagsnade mogelkolonier eller dkad risk fér utveckling av synliga mogelkolonier, med hénsyn till lagsta
temperatur for tillvaxt respektive produktion av toxiner®".

% studier om migration av mykotoxiner i ost visar sallan rorelser storre an 1,3 cm in i osten.
" Temperaturen kan aldrig dvervagas enskilt. Tidsaspekten ar lika viktig i den mikrobiella kontrollen.

%8 Rapporterade lagsta temperaturer for tillvaxt och produktion av toxiner sammanfattas i nedanstaende tabell. Det ar viktigt att tanka pa
att de undersokningar som ligger till grund for dessa uppgifter ar relativt begransade. Resultaten av liknande undersdkningar &r
knappast jamfdrbara, och temperatur ar bara en aspekt av toxinproduktion.

Mikroorganism Lagsta temperatur for tillvaxt Lagsta temperatur forotoxmproduknon
Beroende pa toxin

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 (vid 25 % CO?) 12 °C
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Sadan atervunnen ost ska i forekommande fall transporteras till sin destination s& snabbt som mdjligt. De
tids- och temperaturférhallanden som tillampas ska styrkas av en faroanalys.

Endast ett fatal mogelarter producerar toxiner vid laga temperaturer och ackumulering av saddana toxiner i
ost paverkas av flera variabler, sdsom temperatur, vattenaktivitet (aw), pH och tid. Generellt sett anses
relativ fuktighet och temperatur vara de mest kritiska faktorerna. Sannolikheten fér mykotoxinproduktion &r
lagre an under laboratorieforhallanden, och ju lagre temperaturer desto mindre risk. Generellt sett ar det
mojligt att forebygga mogeltillvdxt med kyld lagring i kombination med fdrpackningsformat som
vakuumforpackning och férpackning i modifierad atmosfar, som ger en forhallandevis hog koncentration av
koldioxid (> 50 %) och/eller en l&g koncentration av kvarvarande syre (< 0,5 %).

Det ar darfor viktigt att sddant material forvaras i temperaturer under 6 °C tills det bearbetas.

Hantering och behandling for att ater gora ost lamplig for konsumtion

Trots de atgarder som vidtagits vid materialets ursprung och under transport kan mégel anda vaxa, utveckla
synliga kolonier eller sprida sig pa ostens yta, eller tranga in i innandémet via luftpassage som hal.

Om den atervunna osten har beretts, hanterats och lagrats enligt rekommendationerna i denna vagledning
ar sannolikheten for forekomst av mykotoxiner ytterst lag, och om mykotoxiner trots allt forekommer ar
nivaerna mycket laga.

Moglig ost ska hanteras enligt féljande:

a) Om leverantdren anger att synliga mdgelarter sannolikt &r arter som vanligen anvands vid framstélining
av mogelost (se avsnitt 4.10.4) kan materialet anvédndas i méangder som inte dverskrider 10 % av de
ingdende ravarorna, och under forutsattning att en effektiv varmebehandling tillampas under
vidarebearbetningen (se nedan). Om osten &r Overvaxt kan det av sensoriska skal vara lampligt att
avlagsna allt ytmaterial fére anvandning.

b) Om de uppgifter som anges i a) ovan inte finns tillgangliga kan materialet anvandas enligt féljande:
e Ost med hard/extra hard struktur (vattenhalt i fettfri ostsubstans (MFFB) < 56 %):

I méangder som inte dverskrider 10 % av de ingaende ravarorna, under férutsattning att
— andelen av den yta som ar tackt med synligt mdgel inte ar stérre &n 10 %, och
— vidarebearbetningen omfattar en effektiv varmebehandling (se nedan).

Om en stdrre yta ar tackt ska synligt mogel avlagsnas fére anvandning genom att det skars bort till ett
djup p& minst 1,3 cm.

e Andra ostar:

| obegransade mangder, forutsatt att synligt mégel avlagsnas fére anvandning genom att det skars bort
till ett djup pa minst 1,3 cm. Mindre flackar pa ytan (som inte &r stérre an 2—3 cm) kan dock skrapas av.
| praktiken bér 2—3 cm skéras av for att allt mdgel ska avlagsnas.

Ost som inte uppfyller ovanstaende indikationer efter det att mogel tagits bort ska bortskaffas och anvandas
enligt lagstiftningen om animaliska biprodukter.

Brutna vakuumférpackningar och lagringsfolie ska avvisas, eller om de inte &r mogliga, vidarebearbetas sa
shabbt som majligt.

Mogel elimineras latt genom varme, medan koncentrationer av mykotoxiner kan minskas men inte elimineras
med varme. De vetenskapliga uppgifterna om varmeforstéring av mykotoxiner ar ytterst begréansade, vilket
innebar att det endast finns standardmetoder fér varmebehandling.

Bearbetningen maste omfatta varmebehandling som effektivt forstor alla filament. Eftersom det saknas
vetenskapliga belagg for att lagre processkriterier ar lampliga, bor standardkriteriet p& minst 75 °C under
minst 1 minut tillAmpas.

P. crustosum 2°C 4°C

P. cyclopium 0°C

(= P. aurantiogriseum) 16 °C

P. expansum 0°C > 4 °C*

P. nalgiovense 10 °C (vid 25 % COZ) Ej tillgangligt
P. verrucosum 0°C 10 °C (vid 25 % CO?) 0°C

* Rapporterad lagsta temperatur avspeglar de faktiska forhallandena i undersokningen. Den verkliga lagsta temperaturen har darfor inte
kunnat faststéllas.
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KAPITEL 6 GENOMFORANDE

6.1 Livsmedelsforetagare

Enligt forordning (EG) nr 852/2004 ska de forfaranden, atgarder och kontroller som anges i denna
vagledning genomféras inom ramen fér HACCP-baserade system fér hantering av livsmedelsséakerhet som
utformas och drivs av livsmedelsféretagen enligt vad som ar lampligt for deras verksamhet i frdga om
atervinning, hantering, transport, lagring och anvandning av atervunnen ost som ravara.

Alla parametrar och férfaranden inom ramen for beslutsprocessen i den dagliga driften bér dokumenteras.

Effektiva sparbarhetssystem ar viktiga for bade kommersiella partner och myndigheter for att sakerstalla och
darefter dokumentera att atervunnen ost anvands som avsett. Det ar livsmedelsforetagen som parti for parti
bedomer materialets lamplighet for vidare bearbetning. Sparbarhet bor sékerstéllas bade framat och bakat,
fran atervinning tills osten anvands som ingrediens i slutprodukten.

Parterna bor éverenskomma att denna vagledning ska foljas i sina avtal.

6.2 Tredjepartsrevisioner

Overensstammelse med denna végledning kontrolleras genom en revision av den dokumentation som
lAmnas av livsmedelsforetagen, kompletterat med fysiska inspektioner av anldggningarna. Kompletterande
uppgifter behover inhamtas fran tidigare och/eller senare steg i livsmedelskedjan som ett led i
Overensstammelsekontrollen.
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BILAGA | TILL VAGLEDNINGEN OM OST SOM RAVARA

Oversikt av anvandning, hantering och behandling av atervunnen ost fér vidare bearbetning.

Typ av
ravara

1. Ost avsedd
for direkt
forbrukning

2
Fardigforpack
ad ost eller
ostbitar som
returnerats
frén
marknaden
eller fran
detaljhandeln

30

Atgéarder fore utslappande

Atgarder fére anvandning

Undergrup _ o
och t Hantering . Beddmnin
P av yp g Atgéarder under g av
Beddmning av iy i . - : .
avvikelse/ 1Amoli 9 Atféljande |!agring och transport Hantering och lamplighet Sarskild
defekt anvan%n?ng Yiskvdd Forebyggan | information lagring for behandling
y de atgarder anvandnin
g
“ ; Avlagsna
s Forvara vid den temperatur 3 ~ : .
Ingen sarskild : o Hall torrskorpor, forpackningsmaterial
1.1 Utan information kravs. | 2SN eniigt de tidsgrénser férpackningar och fére anvandning.
belaggning Sl U BT 237 belaggningar intakta fram 5
tillverkaren. Se 5.2. . ) o Avlagsna orena
. . . till faktisk anvandning. flackar
Undvik fysisk skada pa HAll torrskoroor —=
Lamplig for vidare ostens skyddande yta och f6roacknin zfr o’ch Avlggsn_a ;
bearbetning. Forpackning om Kravs inte. Eventuellt hall torrskorpor, belgi nin %r intakta fram | LAMPlig. belaggningsmaterialet
Se4.1. osten inte redan &r innehall av forpackningar och il fagligt;isk agmvan v fore anvandning
1.2 Ost med forpackad, fryst mineraloljor och | belaggningar intakta. Se 9. (skala, borsta eller
elaggni och/eller skyddad av natamycin som | 5.1.2, Skydda mot skrubba av eller
belaggning ; 4 ants i korskontaminering tillg
en intakt torrskorpa alvansy Skydda mot OrSKO " ilampa en
eller belaggning. Se pelaggnlngsmate korskontaminering Lamplig lageromsaéttning. varmebe}serad
51.1 rial och/eller vax. Se 5.3.2. borttagningsprocess).
Sl Se 5.2 och 5.3.2. Se5.4.1
2.1 Fran q i
grossistféretag un dv'tk e Sl Forvara vid den temperatur | Forvara vid den
och pl? c(;z enj ; h som anges i méarkningen temperatur som anges i
detaljhandlare f\é}I/I to?rr;k?)r};/)c?roc (eller i &tfoljande dokument). | méarkningen (eller i
som &r forpackningar och Undvik fysisk skada p& atfoljande dokument). Avlagsna forpackning
godkanda belaggningar Spérbarhet till | ostens skyddande yta och | Hall torrskorpor, och
enligt Lamplig for vidare i L den ursprungliga | hall torrskorpor, férpackningar och L belaggningsmaterial
g plig intakta. Se 5.1.2. Kravs inte. tillverkaren. Lamplig.

férordning
(EG)

nr 853/2004
enligt
punkterna A
och B i avsnitt

bearbetning.

4.2.1.

forpackningar och
beléggningar intakta. Se
5.1.2.

Skydda mot
korskontaminering.

Se 5.2 och 5.3.2.

belaggningar intakta fram
till faktisk anvandning.
Skydda mot
korskontaminering.
Lamplig lageromsattning.
Se 5.3.2.

fore anvandning. Se
54.1.
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Typ av
ravara

Undergrup
p och typ
av
avvikelse/
defekt

Atgéarder fore utslappande

Beddmning av
lamplig
anvandning

Hantering

2.2 Fran andra
detaljhandlare
(forsaljningss
tallen)

Ej tillatet enligt
gallande lagstiftning.

31

Forebyggan

VTR E de atgarder

Atféljande
information

Atgéarder under
lagring och transport

Atgarder fére anvandning

Hantering och
lagring

Beddmnin
g av
lamplighet
for
anvandnin

g

Sarskild
behandling
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Typ av
ravara

3. Prover
avsedda for
och

testning
analys

32

Undergrup

p och typ
av

avvikelse/d
efekt

3.a)
Referensprover
med angiven
hallbarhetstid
som forvaras
under
kontrollerade
kylda
lagringsforhalla
nden vid
tillverkningsanla
ggningarna.

3.b) O6ppnade
accelererade
referensprover
med angiven
hallbarhetstid
som lagrats
under forhéjda
kontrollerade
lagringsforhalla
nden vid
tillverkningsanla
ggningarna.

3.c) Rester av
prover som
anvands for
professionell
sensorisk
testning.

3.d) Odppnade
laboratorieprov
er som
kylforvaras
under
kontrollerade
forhallanden.

Atgéarder fore utslappande

Atgéarder under

Atgarder fére anvandning

Hantering aari h Beddmning
Bedémning av o agring oc . v .
edq nga Atféljande t t Hantering och .a Sarskild
lamplig Foreb and | information ranspor lagrin T e behandlin
anvandning Ytskydd e &t yz'gr%er gring for 9
9 anvandning
Lamplig for vidare
bearbetning.
Se 4.3.
Undvik fysisk skada
pa ostens skyddande
yta och hall
torrskorpor,
forpackningar och Forvara vid den temperatur | Lo oo
belaggningar intakta. Avsedd och enligt de tidsgranser temperatur som anges i |
andni .ex. Avlagsna
sesd2 ﬁir\]/\;?:gggl]ge;ntdg;t Eﬁ\griirr:r? getis av Er;?_rllfni':jgeg (I‘("‘"er i ) fdrpa?ckningar, orena
P atfoljande dokument). :
o wdare_ » Undvik fysisk skada pa Hélljtorrskor or, gatl;!(ar QCh ial
Lampliga for vidare bearbetning”. ostens skyddande ytaoch | ¢ S =0 ;r och f__e aggnl_ngjmaterla
bearbetning till Kravs inte. hall torrskorpor, P o Lamplig. QIS eI e,

livsmedel om en
fullstandig
livsmedelssakerhet
sutvardering stoder
detta.

Se 4.3.

Forpackning om
osten inte redan ar
forpackad, fryst
och/eller skyddad av
en intakt torrskorpa
eller belaggning.

Se5.1.1.

Undvik fysisk skada

pa ostens skyddande
Lamplig for vidare | yta och hall
bearbetning. torrskorpor,

Se 4.3.

forpackningar och
belaggningar intakta.
Se 5.1.2.

Sparbarhet till
den ursprungliga
tillverkaren.

Se 5.1.3.

forpackningar och
belaggningar intakta. Se
5.1.2.

Skydda mot
korskontaminering.

Se 5.2 0ch 5.3.2.

belaggningar intakta fram
till faktisk anvandning.
Skydda mot
korskontaminering
Lamplig lageromsattning.
Se 5.3.2.

Forvara vid den
temperatur som
anges i markningen
(eller i atféljande
dokument).
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3.e) Rester frén
laboratorieprov

er som har Enligt lagstiftningen om animaliska biprodukter.

Oppnats i
laboratorierna.

Atgéarder fore utslappande Atgéarder fére anvandning
Undergrup
T p och typ Hantering Atgafdef under Bedémning
yp av av Bedémning a: lagring och a
3 | \" i . \') " .
el ikelse/d omning Atféljande t t Hantering och R Sarskild
nllislss lamplig ) . . T ek . lamplighet .
efekt anvandning Yiskydd Forgbyggand information lagring for behandling
e atgarder anvandning
4.1 Felaktig
struktur
4.2 Strukturella
defekter (t.ex.
hal) ( Forpackning om
osten inte redan ar Forvara vid den temperatur | o L4000
4.3 Vit forpackad, fryst och enligt de tidsgranser temperatur som anges i .
(kristalliserad) och/eller skyddad av som har angetts av méarkningen (eller i Avlagsna
yta en intakt torrskorpa tillverkaren. o forpackningar, orena
ller belaggnin . . . atfoljande dokument). flackar och
. : Gt s e ) | srskild Undvik fysisk skada p& . -l O :
4. Ost som inte 4.4 Avvikande Se5.1.1. Ingen sarskild g e HAll torrs_korpor, belaggningsmaterial
uppfyller smak Lamplig for vidare Kravs inte information kravs. hall torrskorpor fﬁfpackr.ungarloch Lamoli fore anvandning.
kvalitetsspecifik , ¢ bearbetning. - : forpackningar och belaggningar intakta fram pig. Férvara vid den
B —— S.ammanséittnin Uondwk fysisk skada belaganinoar intakta. Se till faktisk anvandning. temperatur som
pa ostens skyddande Cfgimng) | TS (| ERR e
gen uppfyller yta och hall 5.1.2. Skyddamot ”g : atfoland 9
inte kraven torrskorpor Skydda mot kc.?rskc?ntamlnenng. . Ej% l?ljr%:tng jande
4.6 Evsiska forpackningar och korskontaminering. Lamplig lageromséttning. :
-0 FysI - b . Se 5.3.2
skador pa eller belaggningar intakta. Se 5.2 0ch 5.3.2, e
deformerade Se 5.1.2.
forpackningar
eller ostar
4.7 Felmarkta Andring(ar) i
material markningen.

5.1 Ej angett Ej lamplig for vidare
frammande bearbetning.
material Bortskaffas och
anvands som
animalisk biprodukt.
Se 4.5.

5. Fysiskt

kontaminerad

ost 5.2 Glas eller
hardplast

Enligt lagstiftningen om animaliska biprodukter.
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5.3 Metall

Undergrup
p och typ
e av
avvikelse/d
efekt

Faststallda
hogsta tillatna
nivaer eller
MRL-varden
overskrids

6. Kemiskt
kontaminerad
ost

7 Ost som har
kontaminerats
med jast
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Lamplig for vidare
bearbetning om

Forpackning om
osten inte redan ar
forpackad, fryst
och/eller skyddad av
en intakt torrskorpa
eller belaggning.

Anvandning, t.ex.
"livsmedel endast
for vidare
bearbetning” och
en angivelse av

Forvara vid den temperatur
och enligt de tidsgranser
som har angetts av
tillverkaren.

Undvik fysisk skada pa
ostens skyddande yta och
hall torrskorpor,

Forvara vid den
temperatur som anges i
markningen (eller i
atfoljande dokument).
Hall torrskorpor,
forpackningar och
belaggningar intakta fram

Avlagsna alla
fragment fore eller
under
vidarebearbetningen
genom metoder som
godtas av den
behoriga

kontamineringsty | & kni h . / i
fragmenten kan = 5'_1'1' . Kravs inte. gsty orpackningar oc till faktisk anvandning. Lamplig. myndigheten.
) Undvik fysisk skada p. beldggningar intakta. Se o
avlagsnas. 5 ostens skvddande Sparbarhet  till | 5.1.2. Tydlig mérkning av det Metalldetektorer bor
Jta och hall den  ursprungliga | Skydda mot BRI G anvandas pd
torrskorpor, tillverkaren. korskontaminering. UG I, slutprodukterna ﬁm
forpackningar och Se 5.2 och 5.3.2. Egyrsi%?]trgr%tinering ionsr:;?gr‘“amlsstan S
belaggningar intakta. Se5.13. Tydlig markning av det o e metallforemal
Se5.1.2 lagri o .. Lamplig lageromsattning.
1.2, agrlngsomr__ade dar Se539. bearbetas.
materialet forvaras. Se5.43.
Atgéarder fore utslappande Atgéarder fére anvandning
Hantering AtlgéirQer un(r:i]er Beddémning
Bedémning av . agring oc : av o
Iampligg Atféljande transport Hantering och e Sarskild
anvandning Yiskydd Foérebyggand | information lagring 61 behandling
e atgarder anvandning

Ej lamplig for vidare
bearbetning.
Bortskaffas och
anvands som
animalisk biprodukt.
Se 4.6.

Lamplig for vidare
bearbetning.

Forpackning om
osten inte redan ar
forpackad, fryst
och/eller skyddad av
en intakt torrskorpa
eller belaggning.

Se5.1.1.

Undvik fysisk skada
pa ostens skyddande
yta och hall
torrskorpor,
forpackningar och
belaggningar intakta.

Se 5.1.2.

Kravs inte.

Enligt lagstiftningen om animaliska biprodukter.

Spérbarhet till
den ursprungliga
tillverkaren.

Forvara vid den temperatur
och enligt de tidsgranser
som har angetts av
tillverkaren.

Undvik fysisk skada pa
ostens skyddande yta och
hall torrskorpor,
forpackningar och
belaggningar intakta. Se
5.1.2.

Skydda mot
korskontaminering.

Se 5.2 0ch 5.3.2.

Forvara vid den

temperatur och enligt de
tidsgranser som har
angetts av tillverkaren.
Hall torrskorpor,
forpackningar och
belaggningar intakta fram
till faktisk anvandning.
Skydda mot
korskontaminering.
Lamplig lageromsattning.
Se 5.3.2.

Lamplig.

Kravs inte.
Se 5.4.4.




EDA/Eucolait Vagledning om hantering av ost som ravara, antagen den 1 februari 2018

Typ av
ravara

8. Ost som
overskrider de
mikrobiologis

ka
processhygien
kriterierna
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Atgéarder fore utslappande

Atgarder fére anvéandning

Undergrupp .
och typ av Hantering AtlgarQer un(rj]er Bedémning
X oo agring oc
avvikelse/d Bedgmnmg av Atféljande transport Hantering och L Sarskild
efekt lamplig i} inf : laari lamplighet behand|i
anvandning Yiskydd For?byggan information agring f6r ehandling
de atgarder .. .
anvandning
Testa
materialet for

Lamplig for vidare
bearbetning om
vardet inte ar hogre
an 100 000 cfu/g.

8.1 MC for
koagulaspositiv
a stafylokocker

har 6verskridits OSfiets

overskrider 100 000
cfu/g ar lamplig for
vidare bearbetning
om den konstateras
vara fri frdn
stafylokockenteroto
xiner.

Se 4.8.

Forpackning om osten
inte redan ar férpackad,
fryst och/eller skyddad
av en intakt torrskorpa
eller belaggning.
Se5.1.1.

Undvik fysisk skada pa
ostens skyddande yta
och hall torrskorpor,
férpackningar och
belaggningar intakta.
Se 5.1.2.

Angivelse av typ
av kontaminering.

Sparbarhet till

Kravs inte. "
den ursprungliga
tillverkaren.

Se 5.1.3.
Anvandning, t.ex.
"livesmedel endast
for vidare

Testa for bearbetning” och

forekomst av en angivelse av

stafylokockent | kontamineringsty

erotoxiner. p

Sparbarhet till
den ursprungliga
tillverkaren.

Se 5.1.3.

Hall nedfryst i temperaturer

under 6 °C tills materialet
nar den slutliga
bestammelseorten.

Om osten ar mottaglig for
tillvaxt av S. aureus innan
den mottas av
anlaggningen bor den
transporteras till
bestammelseorten sa
snabbt som mdjligt for att
lagras vid temperaturer
under 5,7 °C (se 5.4.6).
Tydlig méarkning av det
lagringsomrade dar
materialet forvaras.
Skydda andra produkter
fran att bli kontaminerade
med S. aureus.

Hall torrskorpor,
forpackningar och
belaggningar intakta fram
till faktisk anvandning.
Hall materialet nedfryst i
temperaturer under 6 °C.
Lamplig lageromsattning.
Se 5.3.2. Om osten &r
mottaglig for tillvaxt av S.
aureus bor den anvandas
sa snabbt som mojligt.
Skydda andra produkter
fran att bli kontaminerade
med S. aureus.

forekomst av
koagulaspositiv
a stafylokocker.
Om vardet ar
hogre an 10°,
testa for
forekomst av
stafylokockente
rotoxiner. Om
toxin upptacks
ska osten
bortskaffas och
anvandas enligt
lagstiftningen
om animaliska
biprodukter.

Om osten
lagras fore
anvandning,
testa for
férekomst av
stafylokockente
rotoxiner. Om
toxin upptacks
ska osten
bortskaffas
enligt
lagstiftningen
om animaliska
biprodukter

Varmebehandling
(eller motsvarande
behandling) som ger
en loggreduktion pa
minst 8 av
koagulaspositiva
stafylokocker.




EDA/Eucolait Vagledning

8.2 MC for
andra
hygienindikator

er har
overskridits

om hantering av ost som ravara, antagen den 1 februari 2018

Lamplig for vidare
bearbetning.
Se 4.8.

Forpackning om osten
inte redan ar férpackad,
fryst och/eller skyddad
av en intakt torrskorpa
eller belaggning.

Se 5.1.1.

Undvik fysisk skada pa
ostens skyddande yta

Kravs inte.

Vid extremt hdga
nivaer, en
angivelse av
typen av
kontaminering.

Sparbarhet till
den ursprungliga

Forvara vid den temperatur
och enligt de tidsgranser
som har angetts av
tillverkaren.

Undvik fysisk skada pa
ostens skyddande yta och
hall torrskorpor,
forpackningar och
belaggningar intakta. Se

Forvara vid den
temperatur och enligt de
tidsgranser som har
angetts av tillverkaren.

Hall torrskorpor,
forpackningar och
belaggningar intakta fram
till faktisk anvandning.

Lamplig.

| fraga om
processhygienindikat
orer t.ex. E. coli,
enterobakterier,
kolibakterier osv.):
Varmebehandling
(eller motsvarande
behandling) som ger
en loggreduktion pa

och hall torrskorpor, tillverkaren 5.1.2. Skydda mot minst 8 av
férpackningar och Se5.13 ' Skydda mot korskontaminering. koagulaspositiva
belaggningar intakta. B Korskontaminering Lamplig lageromséttning. stafylokocker
Se 5.1.2. ; Se 5.3.2. och/eller L.
Se 5.2 och 5.3.2. monocytogenes.
Atgarder fére utslappande Atgérder fore anvandning
Undergrupp .
Typ av och typ av Hantering AtlgarQer unger Bedémning
4 i Beddmning av s agring oc . av oL
ravara avvikelse/d mning Atféljande transport Hantering och o Sarskild
efekt lamplig ) inf . laari lamplighet behandli
anvandning Yiskydd Forebyggand | Information agring for ehandling
e atgarder . .
anvandning
Hall nedfryst i temperaturer
under 6 °C tills materialet
nar den slutliga
bestammelseorten. HAll torrskorpor
Férpackning om Ulitizppicti ] forpackningar och
osten inte redan &r L bestammelseorten ska ske | pejaggningar intakta fram
forpackad, fryst Anvandning, t.ex. | sa snabbt som mojligt. Vid | | faktisk anvandning.
9.0 0 och/eller skyddad av I_!vsr_'nedel ERCE t_)ghov"bor en Ianfg; ta Hall materialet nedfryst
ove de 9.1 0 en intakt torrskorpa for wdarg tidsgrans anges for att under i temperaturer Varmebehandi
obiolog i eller belaagnin bearbetning” och | sakerstélla detta. X armebehandling
3 ottagiig 1o Lamplig for vidare | ¢ e 1 ggning. en angivelse av | Undvik fysisk skada pa ur.]der .6 C. o (eller motsvarande
ede bt av Ce bearbetning. eo-Lt Kravs inte. kontamineringsty | ostens skyddande yta och | LamPlig lageromsattning. |\ . ojiey EEMEiE) ST Ei
O > patogen so S Undvik fysisk skada p. hall torrskorpor Se 5.3.2. Ostmaterialet en loggreduktion pa
3 orsa " pa ostens skyddande Sparbarhet till frpackningar och bor anvandas sé snabbt minst 8 av de berérda
e else yta och hall : belagani intakta. S som mdgjligt. patogenerna.
00rga torrskorpor den ursprungliga 5e1azggn|ngar intakta. Se
- P tillverkaren. 1.2,
forpackningar och Se51.3. Tydlig mérkning av det Skydda andra produkter
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belaggningar intakta.
Se5.1.2.

lagringsomrade dar
materialet forvaras.
Skydda andra produkter
fran att bli kontaminerade
med patogener.

Se 5.20ch 5.3.2.

fran att bli kontaminerade
med S. aureus och
patogener.




EDA/Eucolait Vagledning

9.1 Ost som
inte ar
mottaglig for
tillvaxt av den

patogen som
orsakar
avvikelsen

om hantering av ost som ravara, antagen den 1 februari 2018

Forvara vid den temperatur
och enligt de tidsgranser
som har angetts av
tillverkaren.

Undvik fysisk skada pa
ostens skyddande yta och
hall torrskorpor,
forpackningar och
belaggningar intakta. Se
5.1.2.

Tydlig méarkning av det
lagringsomrade dar
materialet forvaras.
Skydda andra produkter
fran att bli kontaminerade
med patogener.

Se 5.2 och 5.3.2.

Forvara vid den
temperatur och enligt de
tidsgranser som har
angetts av tillverkaren.
Hall torrskorpor,
forpackningar och
belaggningar intakta fram
till faktisk anvandning.
Skydda mot
korskontaminering.
Lamplig lageromsattning.
Se 5.3.2.

Lamplig.

Typ av
rdvara

Undergrup
p och typ
av
avvikelse/d
efekt

Atgarder fére utslappande

Beddmning av
lamplig
anvandning

Hantering

Ytskydd

Foérebyggan
de atgarder

Atféljande
information

Atgarder under
lagring och transport

Atgéarder fére anvandning

Hantering och
lagring

Beddmning
av
lamplighet
for
anvandnin
9

Sarskild
behandling

37




10. Ost med
odnskade
mogelkolonier

EDA/Eucolait Vagledning

om hantering av ost som ravara, antagen den 1 februari 2018

10.1 Synliga
mogelkolonier
som sannolikt
ar arter som
normalt
anvands i
S EMLEN Se 4.10.1.
av mogelost

bearbetning.

Lamplig for vidare

Forpackning om osten
inte redan ar
forpackad, fryst
och/eller skyddad av
en intakt torrskorpa
eller belaggning.

Se 5.1.1 och 5.4.8.

Kravs inte.

Avsedd
anvandning, t.ex.
"livsmedel endast
for vidare
varmebehandling
Sparbarhet till
den ursprungliga
tillverkaren.

Se 5.1.3.

Angivelse av
vilka mogelarter
som mest
sannolikt orsakar
kontamineringen.

Hall nedfryst i temperaturer
under 6 °C tills materialet nar
den slutliga
bestammelseorten.

Transport till
bestammelseorten ska ske
s& snabbt som mdjligt. Vid
behov bor en langsta
tidsgréns anges for att
sakerstélla detta.

Undvik fysisk skada pa
ostens skyddande yta och
hall torrskorpor,
forpackningar och
belaggningar intakta. Se
5.1.2. Hantera med
forsiktighet for att undvika att
vakuumforpackningen bryts.
Se 5.2 och 5.3.2.

Tydlig markning av det
lagringsomrade dar
materialet forvaras.

Hall materialet nedfryst i

temperaturer under 6 °C.

Undvik fysisk skada pa | Mdagligt

ostens skyddande yta material far inte
och hall torrskorpor, Overskrida
forpackningar och 10 % av de
belaggningar intakta. Se | ingdende
5.1.2. Hantera med radvaror som
forsiktighet for att anvands.
undvika att

vakuumférpackningen Om det finns

bryts.

Tydlig mérkning av det
lagringsomrade dar
materialet forvaras.

Lamplig lageromsattning.

Se 5.3.2.

alltfor mycket
maogel pa ytan
ska det
avlagsnas. Se
5.4.8.

Varmebehandli
ng vid minst 75
°C iminst 1
minut.

Typ av
rdvara

Undergrupp och typ av
avvikelse/defekt

Atgéarder fore utslappande

Atgéarder fére anvandning

Hantering . Atgéarder under
Beddmning Atféljand lagring och _
av lamplig . & transport Hantering
anvandning Ytskydd szg?gygr%ir: Infoorrr]‘natl och lagring

Beddmning
av
lamplighet Sarskild
for behandling
anvandnin
g
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EDA/Eucolait Vagledning om hantering

10. Ost med
odnskade

mogelkolonier
(forts.)

Typ av
rdvara

Hard och extra

hard ost dar inte

mer an omkring
10 % av ytan ar
tackt av mogel

10.2 Synligt
mogel dar
det inte kan
styrkas att de
vanligen
anvands i
framstallning
en av
mogelost
(dvs. som
inte omfattas
av 10.1)

Hard och extra
hard ost dar
omkring > 10 %
av ytan ar tackt
av mogel

Andra ostar dér
< omkring 10 %
av ytan ar tackt
av mogel

Annan ost med
endast sma
flackar pa ytan
(<2-3cmi
diameter)

Undergrupp och typ av
avvikelse/defekt

av ost som ravara, antagen den 1 februari 2018

Om det inte finns en

Maogligt material

skyddande skorpa eller om £2r inte Varmebehandli
den har tagits bort, och om Sverskrida ng vid minst 75
materialet inte &r fryst bor det °C i minst 1
o et 10 % av de :
sa snabbt som mgjligt Avsedd S minut.
vakuumforpackas eller anvandnin ré?/aror som Om mer an
férpackas i en modifierad ¢ eX ing, eV 10 % av ytan
atmosfar i tillrackligt starka Kravs inte “iivs.m edel Andelen .av ar tackt, ska 2—
pasar med effektiv forsegling. ' N Hantera med g 3 cm pa djupet
endast for . s . materialets yta
Se 5.4.8 b. . Hall nedfryst i forsiktighet for Som &r tackt av den
Undvik fysisk skada pa ostens .. temperaturer under 6 °C | att undvika att " kontaminerade
2 varmebehan | . . med synligt
skyddande yta och hall dling” tills materialet nar den vakuumforpack mogel far inte ytan
torrskorpor, férpackningar och S égb. het slutliga ningen bryts. Everala avlagsnas. Se
beldggningar intakta. Se >parbarhe besta | t v ! 5.4.8.
estdmmelseorten. ®
till den . . 10 %.
5.1.2. e e Forvara inte
tillvzrka?er? Transport till brutna Lamplig, om
. ' bestammelseorten ska | vakuumférpack | synligt mogel . .
Om materialet inte ar fryst bor leggznande SESIE, ske s& snabbt som ningar om de har avlagsnats i ?g;lggvtléncsiggls
Lamolia 5 det s& snabbt som majligt 3 méjligt. Vid behov bor inte ar frysta. sa stor . 49
amplig for o kontaminerade w . . . till ett djup av
. vakuumférpackas eller en langsta tidsgrans utstréackning
vidare - ! e ytan (se 5.4.8 - 5 u 2 . . 2-3 cm. Se
bearbetnin férpackas i en modifierad a) anges for att sakerstalla | Hall materialet | som det ar 548
9- atmosfar i tillrackligt starka ' detta. nedfryst i praktiskt T
Se 4.10.4 pasar med effektiv férsegling. temperaturer majligt.
R Se 5.4.8b. Hantera med forsiktighet | under 6 °C. Lamplig, om
Undvik fysisk skada pa ostens for att undvika att Tydlig synligt mégel Synliat mégel
skyddande yta och hall Den Avsedd vakuumférpackningen markning av har avlagsnats i slza ag\lllé s?las
torrskorpor, férpackningar och | kontaminerade anvandnin bryts. det sa stor il ett d'ug -~
belaggningar intakta. Se ytan ska 9 lagringsomrade | utstrackning Jup
. t.ex. . s p . " 2-3 cm. Se
5.1.2. avlagsnas, se Mlivsmedel Tydlig méarkning av det | dar materialet | som det ar 548
5.4.8. endast for lagringsomrade dar férvaras. praktiskt T
vidare materialet forvaras. Lamplig majligt.
Forpackning om osten inte virmebehan lageromsattnin
redan ar forpackad, fryst dling” g. Se 5.3.2.
] ing”.
och/eller skyddad av en intakt Sparbarhet
torrskorpa eller belaggning. tillp - Lamplig, om det | Skrapa bort
Se5.1.1. Skrapa bort ITETGTEE inte finns nagot | mogelflackar.
Undvik fysisk skada pa ostens | alla flackar. tillvgrka?er? synligt mogel Se 5.4.8.
skyddande yta och hall Se513. kvar.
torrskorpor, férpackningar och R
beléaggningar intakta. Se
5.1.2.
Atgéarder fore utslappande Atgéarder fére anvandning
Hantering Atgarder under Beddmning
Bedsmning Atfoljand lagring och _ av _
- : e t t Hantering | lamplighet Sarskild
av lamplig . } ranspor _ ! .
anvandning viskvdd Forebyggan | informati och lagring for behandling
y de atgarder on anvandnin
g
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EDA/Eucolait Vagledning om hantering

av ost som ravara, antagen den 1 februari 2018

Lamplig om en
sarskild
beddmning visar
att eventuella
andra mogelarter
kan kontrolleras
genom de
atgarder som
odnskade redan finns for att

maogelkolonier se till att risken

(forts.) for T
mykotoxinbildnin

g minimeras.
Se 4.10.4.
Bortskaffas och
anvands som
animalisk
biprodukt

10.3 Ost kombinerad med
smakamnen (t.ex. orter, kryddor

10. Ost med och frukt)

Ost som inte uppfyller 10.1,
10.2 eller 10.3

11.1 Ostkanter, bortskurna bitar

Lampliga for
vidare
bearbetning.

11 Ost som
atervinns frén
produktionsli
njer

Se 4.11.
11.2 Ostmassa

Bortskaffas och
anvands som
animalisk
biprodukt

Se 4.11.3.

11.3 Ost som sopas upp fran
golvet

40

Om materialet inte &r fryst bor
det s& snabbt som mojligt
vakuumférpackas eller
férpackas i en modifierad
atmosfar i tillrackligt starka
pasar med effektiv forsegling.
Se 5.4.8h.

Kravs inte.

Enligt lagstiftningen om animaliska

biprodukter.

Ingen sarskild
information
kravs.
Sparbarhet till
den
ursprungliga
tillverkaren.
Se 5.1.3.

Hall nedfryst i
temperaturer under 6 °C
tills materialet nar den
slutliga
bestammelseorten.
Hantera med férsiktighet
for att undvika att
vakuumférpackningen

bryts.

Hantera med
forsiktighet for
att undvika att
vakuumforpack
ningen bryts.
Forvara inte
brutna
vakuumférpack
ningar om de
inte ar frysta.

Hall materialet
nedfryst i
temperaturer
under 6 °C.
Lamplig
lageromsattnin
g. Se 5.3.2.
Ostmassa som
ar mer an fyra
dagar gammal
bor
varmebehandla
s fore eller som
ettledi
bearbetningen.

Enligt lagstiftningen om animaliska

biprodukter.

Lamplig.

Bortskaffande.

Kravs inte.




EDA/Eucolait Vagledning om hantering av ost som ravara, antagen den 1 februari 2018

Atgéarder fore utslappande

Atgarder fére anvandning

Typ av Undergrupp och typ av rantering 51 pligetisiar Undiey B
‘yp g'k F|)p /def K{J Bedomning Atfoljand lagring och , Lo L
ietiEle alEls e v [Eialie el transport Hantering | lamplighet | Sarskild
anvandning viskvdd Forebyggan | informati och lagring for behandling
y de atgarder on anvandnin
g
Forvara vid den .
stgggnin temperatur och enligt _Om me]‘;te”alﬁtcn
Forpackning om osten inte tex 9 |de tidsgranser som har itz ir L e
redan ar forpackad, fryst “iivs.me del angetts av tillverkaren. ;9"3 c;(rp_or,
och/eller skyddad av en intakt Bl Undvik fysisk skada pa oc::rﬁac nday
torrskorpa eller belaggning. o ostens skyddande yta belaggningar
12.1 Ost som overskrider Vidarebearbetnin | Se 5.1.1. o bearbetning”. | °ch hall torrskorpor, intakta fram il . L
" 2 Lo . . o Kravs inte. .. : Lamplig. Kravs inte.
12 Ost som faststéllda hallbarhetsdatum g till livsmedel Undvik fysisk skada p& Sparbarhet til forp_ackr_ungar_och faktisk
dverskrider ostens skyddande yta och den belaggningar intakta. anvandning.
aldersspecifik hall torrskorpor, forpackningar ursprungliga | 5€ 212
ationerna och belaggningar intakta. tillverkaren. | Tydlig mérkning av det LAamoli
Se5.1.2. _—— lagringsomrade dar | dmpy
T materialet férvaras. EIEAEE AR
g. Se 5.3.2.

Bortskaffas och
anvands som
animalisk
biprodukt

Se 4.12.2.

12.2 Ost som overskrider
faststallt bast fore-datum

13 Ost som ar
kontaminerad
med
ostkvalster

Se 5.2 och 5.3.2.

Enligt lagstiftningen om animaliska

biprodukter.

Hantera med

Avsedd férsiktighet for
anvandning, | Forvaravidden att undvika att
Forpackning om osten inte t.ex. temperatur och enligt vakuumforpack
redan ar forpackad, fryst "livsmedel Bl TelGE e 5. ey nl.hgen b_ryts. .
och/eller skyddad av en intakt endast for angetts av tillverkaren. | Férvara inte Avlagsna
torrskorpa eller belaggning. vidare Undvik fysisk skada p& | brutna kontaminerat
Rengjord ost&r | o591, varmebehand | ostens skyddande yta | vakuumférpack Lamplig material.
lamplig for vidare . . . Kravs inte. ling”. och hall torrskorpor, ningar om de ' Varmebehandli
bearbetning. Undvik f)((Slglé skoellda pa . Spérbarhet til forpackningar och inte ar frysta. ng vid minst 75
ﬁglegsrrssk%rpgrn fgr)[gfciﬁingar den pevaualiais, Hall materialet °Ciminst 1
SRUTER TY ; Se 5.1.2. nedfryst i minut.
och belaggningar intakta. ursprungliga o t t
Se512 tilverkaren. | Tydlig markning av det | temperaturer
Se5.1.3. lagringsomrade dar under 6 °C.
materialet forvaras. Lamplig
lageromséttnin
g. Se 5.3.2.
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EDA/Eucolait Vagledning om hantering av ost som ravara, antagen den 1 februari 2018

Angripna delar av
osten bortskaffas

e enfielisa Enligt lagstiftningen om animaliska

biprodukter.

biprodukter.
Se 4.13.

Atgéarder fére utslappande

Atgéarder fére anvandning

14.1 Ost som
kontaminerats
med andra
skadedjur

Bortskaffas och
anvands som
animalisk biprodukt.

Se 4.14.

Forpackning om osten
inte redan ar férpackad,
fryst och/eller skyddad
av en intakt torrskorpa

Enligt lagstiftningen om animaliska biprodukter.

Undergrup
Typ av P 0(;?/ typ o Hantering Atgarder under Bedomning
ravara | .. ikelse/d Bedlgrrgnl”ng av Atféljande | lagring och transport Hantering och l3m al\ll het | Sérskild
efekt anvan?jn?n Viskvdd Férebyggand | information lagring ?@rg behandling
9 y e atgarder . .
anvandning

Avsedd
anvandning, t.ex.
"livsmedel endast

Forvara vid den temperatur
och enligt de tidsgranser som
har angetts av tillverkaren.

14.2 eller belaggning. for vidare Ukn(zj\gk f)(/jsisk ska(:]aheﬁ ostens
ey . q . . - bearbetning SKyadanae yta ocC a
14. Forsamrad  Nedbrytning av [ElylelIsERIIQUIEYS Se 5..1.1. . | kravs inte. e tonskorpor, forpackningar och
ost SIICHETECSE bearbetning. Undvik fysisk skada p& parbarhet till Eaaen e, B
fett ostens skyddande yta den ursprungliga :
och hall torrskorpor, tillverkaren. 5'1'2.' A
férpackningar och Se 5.1.3. Tydlig mérkning av det
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14.3 Obehaglig
smak och lukt

Bortskaffas och
anvands som
animalisk biprodukt.

Se 4.14.

belaggningar intakta.
Se 5.1.2.

lagringsomrade dar materialet
forvaras.

Hantera med forsiktighet
for att undvika att
vakuumférpackningen
bryts.

Forvara inte brutna
vakuumférpackningar om
de inte ar frysta.

Hall materialet nedfryst i
temperaturer under 6 °C.
Lamplig lageromsattning.
Se 5.3.2.

Enligt lagstiftningen om animaliska biprodukter.

Lamplig.




BILAGA Il TILL VAGLEDNINGEN OM OST SOM RAVARA

Vetenskaplig dokumentation for kontroll av mdgel och mykotoxiner i ost.

EDA/Eucolaits vagledning om ost som ravara innehaller riktlinjer for bedémning, beredning, hantering och
anvandning av ost som &r kontaminerad med odnskat mogel.

Har anges vetenskapliga hanvisningar for kontrollstrategin samt ytterligare forsiktighetsatgéarder som en
extra sdkerhetsmarginal for att minimera eventuella risker i samband med ofdrutsedd forekomst av
mykotoxiner vid laga nivaer.

1. SAMMANFATTNING

Forsok som publicerats i den vetenskapliga litteraturen visar tydligt att det ar mojligt att férebygga
mykotoxinbildning i ost fran kontaminerande mdgel genom att kontrollera méglets tillvaxt och de férhallanden
som bidrar till mykotoxinbildning.

Enligt litteraturen &ar de viktigaste mykotoxinerna for ost sterigmatocystin, cyklopiazonsyra, ochratoxin A,
penitrem A, aflatoxin B;/G; och citrinin.

Bland de mogelarter som vaxer pa ost identifierar litteraturen A. versicolor, A. flavus, A. paraciticus, P.
commune, P. nordicum, P. crustosum, P. citrinin och P. verrucosum som de arter som har visat sig kunna
producera dessa toxiner.

Anmarkning: Det mesta av forstksarbetet med mykotoxiner har utférts i rumstemperatur (20—30 °C) under aeroba
forhallanden och genom att odla mdgelarterna isolerat fran osten pa olika typer av agarplattor (dvs. en annan grogrund
an ost).

De relevanta mogelarternas tillvaxt kan kontrolleras genom tre kontrollatgarder: i) ytskydd, ii) begransad
syretillforsel, och iii) 1ag temperatur.

Huruvida mogel som kan producera mykotoxiner verkligen gor det beror p& grogrunden (ost ar en dalig
grogrund) och temperaturen, som normalt & hdgre an de lagsta temperaturerna for tillvaxt. Av rapporter om
forsok med mykotoxinbildning pa ost kan man sluta sig till att mykotoxiner sannolikt inte bildas nar osten
forvaras kallt (dvs. i temperaturer under 9 °C).

EDA/Eucolait-vagledningen inriktas darfor pa forebyggande av mykotoxinbildning av kontaminerande mogel
genom kontroll av tillvaxt och de forhallanden som paverkar mykotoxinbildning, dvs. ytskydd, begransad
syretillférsel och kyld lagring och transport.

Véagledningen innehdller aven ytterligare forsiktighetsatgarder som ger extra sakerhetsmarginaler for att
minimera eventuella risker i samband med oforutsedd forekomst av mykotoxiner i laga nivaer.
Forsiktighetsatgarderna bestar i att

0] skara bort fast mogel/skrapa bort mdgelflackar,
(i) varmebehandling, och
(iii) begransa andelen mdgeltackt yta pa inkommande ost.

Vagledningen om avskéarning baseras pa vetenskapliga rekommendationer och befintlig riskhanteringspraxis
i vissa lander.
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2. FAROIDENTIFIERING

2.1 De flesta kontaminerande mégelarter kan inte producera mykotoxiner?

Synligt mogel innebar inte alltid att osten innehaller mykotoxiner, men det ar en indikator pa 6kad
sannolikhet for toxinbildning.

Ost ar en god grogrund for mogeltillvaxt, men en dalig grogrund for mykotoxinproduktion®. En liten
procentandel (2—15 %) av de mogelarter som vanligen vaxer p& ost kan dock producera mykotoxiner.
Bullerman (1981) fann till exempel att 1,8-12,4 % av de arter som isolerades fran ost kunde producera de
mykotoxiner som vanligen undersoks nar de odlades i optimerade substrat.

Mykofloran hos icke-mognadslagrade ostar kontaminerar oftast moégelarter som anvands som startkulturer.
Foéljande kan observeras for mégelarter som kontaminerar ost:

e Ett begransat antal Penicillium-arter star vanligen for 70-90 %.

o Ett fatal Aspergillus-arter star for 4-8 % (A. versicolor ar den vanligaste.

e Arter av Cladosporium (C. cladosporoides, C. herbarum), Alternaria, Phoma, Scopulariopsis (S.
brevicaulis) och Fusarium (F. dimerum, F. domesticum, F. oxysporum) kan ibland férekomma.

De arter som inte anvands i startkulturer och utvecklas till synliga kolonier under kylférvaring hér nastan alltid
till Penicillium-arterna, (vanligen P. brevicompactum, P. caseifulvum, P. citrinum, P. crysogenum, P.
commune, P. discolor, P. nordicum, P. expansum, P. nalgiovense, P. solitum, P. verrucosum och P.
viridicatum), eftersom de till skillnad frdn annan relevant mykoflora kan véxa vid laga temperaturer.

Bland dessa dominerar P. commune och P. nalgiovense. P. commune ar den vilda typen och ar féregangare
till P. camenbertii®".

P. commune ar mycket benagen att vaxa pa ost (har nédvandiga enzymer). P. commune fbreksgmmer ofta
tillsammans med P. nagliovese, som &r en startkultur som anvands vid framstéllning av salami™.

2.2 Mykotoxinbildning kraver tillvaxt
Det &r viktigt att gora atskillnad mellan svamp som kan isoleras fran ost och svamp som kan véxa.

Lund m.fl. (1995) har visat att svampfloran i tillverkningsmiljder och floran i ost skiljer sig at och att flera
miljorelaterade svampar kan isoleras fran ost, trots att de inte vaxer. Andra har dragit liknande slutsatser®.
Dessa arter overlever frdn svampsporer fran flera olika kallor (miljo, smuts osv.). Ett exempel ar A.
versicolor, som kan dominera miljon i en ostfabrik, men sallan vaxer pa ost®.

Mdgel ar vanligen synligt vid mangder éver 10%/ml till 20%/mI%. Synligt mégel innebar att det véxer (men har
slutat), eller fortfarande véxer.

Det ar viktigt att tanka pa att det mesta av forsoksarbetet med mykotoxiner har utforts i rumstemperatur (20—
30 °C) under aeroba forhallanden och genom att odla mdgelarterna isolerat fran osten pa olika typer av
agarplattor (dvs. en annan grogrund &n ost).

29 Kallor: Bullerman och Olivigni (1974), Bullerman (1979), Bullerman (1981), Scott (1983), Lund m.fl. (1995), Filtenborg m.fl. (1996),
Lépez-Diaz m.fl. (1996), Nielsen m.fl. (1996), Terplan och Kaiser (1996), Larsen m.fl. (2002), Sengun m.fl. (2008).

%0 Larsen m.fl. (2002).

31 Haasum och Nielsen (1998).
32 |Lund m.fl. (1995).

33 Kure m.fl. (2004).

34 Lund m.fl. (1995).

35 Lund m.fl. (1995).
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2.3 Viktiga mykotoxiner

Ost ar en délig grogrund for mykotoxinbildning®®, sarskilt vid lagring i 5—7 °C*’. Forklaringen ar att ost ar rikt
pa protein som innehaller sulfhydryl, sdsom cystein och glutation, och att mjolksyrebakteriernas aktivitet,
som finns i de flesta osttyper, paverkar manga mogelarters formaga att bilda mykotoxin®.

De vanligaste mykotoxiner som &ar stabila i ost ar citrinin, cyklopiazonsyra, penitrem A, roquefortine C,
sterigmatocystin och aflatoxin®®.

Kylférvaring gynnar arter och stammar som kan producera mindre stabila toxiner som penicillinsyra, patulin,
mykofenolsyra, penitrem A och eventuellt &ven ochratoxin, pa bekostnad av arter och stammar som
producerar aflatoxiner och sterigmatocystin. Eftersom de &r instabila &ar det inte sannolikt att penicillinsyra,
patulin och mykofenolsyra forekommer i ndgon storre utstrackning4°.

Sasom anges i en vetenskaplig granskning fran 2008, ar "forekomsten av patulin, penicillinsyra och
mykofenolsyra i sma méangder i ost férmodligen inte sa relevant ur ett folkhalsoperspektiv pa grund av deras

lAga orala toxicitet, medan sterigmatocystin &r mer oroande eftersom det &r cancerframkallande”™".

Northolt drog slutsatsen att det viktigaste toxinet hos mégelkontaminerad ost ar sterigmatocystin”. Detta har
bekraftats av andra®.

Med beaktande av alla tillgangliga referenser ar foljande mykotoxiner mest relevanta for sakerheten hos
mogelkontaminerad ost:

e Sterigmatocystin, som kan produceras av A. versicolor**. Sterigmatocystin hér till de vanligaste
mykotoxiner som upptacks i ost som har moglat™.

e Cyklopiazonsyra, som kan produceras av P. commune®.

e Ochratoxin A, som kan produceras av P. commune*’, P. nordicum®® och P. verrucosum®.

e Penitrem A, som kan produceras av P. crustosum®

e Aflatoxin B;/G; kan produceras av A. flavus och A. paraciticus®".

e Citrinin, som frAmst kan produceras av P. citrinin, men som &ven kan produceras av P. verrucosum®,

Anmarkning: Eventuell forekomst av M; beror sannolikt pa den mjélk som anvants for att framstalla osten.

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

3 palié m.fl. (2010).

39 Taniwaki m.fl. (2001).

40 Bullerman (1981), Stott och Bullerman (1976), Lieu och Bullerman (1977).
*1 Sengun m.fil. (2008).

“2 Northolt m.fl. (1980).

“3 Filtenborg m.fl. (1996).

4 Lund m.fl. (1995).

s Filtenborg (1996), Norholt m.fl. (1980), Taniwaki m.fl. (2001).

% Taniwaki m.fl. (2001), Lund m.fl. (1995).

4 Bullerman (1981).

“8 Larsen m.fl. (2002), Kokkonen m.fl. (2005).

49 Kokkonen m.fl. (2005).

0 Kokkonen m.fl. (2005).

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

2 Bailly m.fl. (2002), Sengun m.fl. (2008), Frisvad och Nielsen (2012), Sweeney och Dobson (1998).
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2.4 Slutsats

Mdgelkontroll av ost kan utformas for att kontrollera de tva viktigaste arterna, namligen
e Penicillin-arter, sarskilt P. commune (= P. cyclopium) och P. nagliovese och

o Aspergillus-arter, sarskilt A. versicolor.

Andra arter i ost som namns i litteraturen kan férekomma i sma mangder men vaxer inte i ndgon storre
utstrackning. De mykotoxiner som de eventuellt kan bilda forekommer darfor inte i nagra storre
koncentrationer.

Man bor darfor inrikta sig pa de viktiga mykotoxinerna sterigmatocystin, cyklopiazonsyra, ochratoxin A,
aflatoxin B1/G1, citrinin och penitrem A. Bland de mdgelarter som véxer pa ost har A. versicolor, A. flavus, A.
paraciticus, P. commune, P. nordicum, P. crustotum, P. citrinin och P. verrucosum visat sig kunna producera
dem.

Andra mykotoxiner som enligt litteraturen har samband med ost férekommer sannolikt i mangder som inte
inverkar p& manniskans halsa.

Baserat pa& forskningsresultaten hittills ar forekomsten av kontaminering med mykotoxiner sannolikt
begransad, dven om osten innehaller mogel.

3. KONTROLL AV MYKOTOXINER

3.1 Faktorer som paverkar mykotoxinbildning

Mykotoxiner ar sekundara metaboliter, vilket innebar att de inte paverkar den normala metabolismen hos
tillvéaxten av kolonier.

Foljande forhallanden kravs for att mykotoxin ska bildas i ost:

e Stammarna ska genetiskt kunna producera mykotoxiner.

e Mdglet ska vara vaxande®.

e De sarskilda forhallandena for toxinbildning under tillvaxt ska forekomma.

Mogeltillvaxt hos ost beror pa temperatur, syretillférsel, koldioxid, fukt och andra faktorer. | likhet med
bakterier har mogelkolonier en fordréjningsfas innan de borjar vaxa™.

For P. expansum faststalldes fordrojningen till 182425 timmar vid 5,2 °C™.
Hos de stammar som kan producera mykotoxiner har toxinproduktion inget samband med mdgeltillvaxt.

Mdglets formaga att bilda mykotoxiner minskar med vattenaktiviteten och ckar med temperaturen, upp till
den optimala tillvaxttemperaturen. Vid hogre temperaturer 4n sa minskar formagan igen ® Generellt ar
vattenaktiviteten hos ost dock for hog for att paverka moglets tillvaxt eller forméga att bilda mykotoxiner.

Syrebakteriernas aktivitet kan ocksa paverka manga mogelarters formaga att bilda mykotoxiner®”.

3.2 Syretillforsel

Mdgel ar aeroba organismer som behover syre for att vaxa. Syret pd ostens yta kan minskas genom
vakuumfdrpackning och férpackning i modifierad atmosfar.

%3 Lund m.fl. (1995).

> Garcia m.fl. (2009).

= Gougouli och Koutsoumanis (2013).

%6 WHO (2002), Amerikanska livsmedelsverket (2005), Takahashi och Yazaki (2007).
>7 Dalié m.fl. (2010).
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Vakuumférpackning rekommenderas, eftersom detta minskar luftméngden i férpackningen och férseglar den
hermetiskt sa att ett nastan perfekt vakuum bildas inuti. Eftersom koldioxid oftast bildas av osten inuti
forpackningen ar huvudsyftet med férpackningsprocessen att avlagsna syret.

Smith m.fl. (1986) har tidigare visat att total inhibition av svamptillvéxt hos férpackade bageriprodukter
endast ar mojlig om det fria utrymmet for O, minskas och halls vid nivaer under 0,4 %.

Den mest omfattande understékningen av mogeltillvaxt och mykotoxinproduktion pa ostyta under
forhallanden med forpackning i modifierad atmosfar utférdes av Taniwaki m.fl. (2001). De drog féljande
slutsatser:

e Forpackning i modifierad atmosfar har en starkt bromsande effekt p& mykotoxinproduktion.

e Cyklopiazonsyra produceras av P. commune vid 25 °C efter 14 dagar, men inte vid 8-10 °C efter en
manad, vilket tyder pa att syran inte bildas vid kylférvaring.

o Uppkomst av cyklopiazonsyra kan férebyggas med hjélp av lamplig férpackning i modifierad atmosfar. O,
< 0,5 % forebygger tillvéxt, medan 20-40 % CO, och 1 % O, minskar produktionen av cyklopiazonsyra till
mycket laga nivaer.

Aflatoxinproduktion av A. flavus och A. paraciticus bromsas genom minskad syretillférsel genom férpackning
i modifierad atmosfar, barriarfilm eller kemiskt avluftningsmedel inuti f(‘jrpackningensg.

Koldioxidens bromsande effekter har tydligt visats av Eliot m.fl. (1998) och Haasum och Nielsen (1998).

3.3 Skydd av dppna ytor

Ostskorpor, beldggningsmaterial och férpackningsmaterial, i synnerhet mognadsfolie och
vakuumfdrpackning, skyddar ostens fuktigare delar och bidrar darfor till att forebygga maogeltillvéxt.
Brutna forpackningar, belaggningar och skorpor ¢kar saledes risken for mogeltillvaxt.

3.4 Temperatur

3.4.1 Penitrem A
Om penitrem A forekommer i ost harrér det sannolikt fran P. crustosum.
Minimiforhallandena for toxinbildning uppges vara 10 °C och a,, 0,92°°.

Man kan darfor dra slutsatsen att penitrem A sannolikt inte bildas i ost som forvaras i < 10 °C.

3.4.2 Ochratoxin A

Om ochratoxin A férekommer i ost harror det sannolikt frin P. commune. Tillvéxt av P. verrucosum kan vara
en annan orsak.

P. commune (= P. cyclopium) behdver en temperatur pa minst 20 °C for att bilda ochratoxin A i ost®, vilket
ar hogre an de normala temperaturerna vid mognad av harda ostar. Trots att P. commune kan vaxa under
kylférvaring (se 1.1) anses risken for att ochratoxin A ska bildas vara ovasentlig, under forutsattning att osten
forvaras kallt.

P. nordicum &r genetiskt mycket lik P. verrucosum och uppfér sig som dessa arter.

| ratt substrat kan P. verrucosum bilda ochratoxin A vid alla tillvéaxttemperaturer, dvs. fran 0-31 °C, med en
optimal temperatur p4 20 °C. Den mangd som bildas sammanfaller med tillvéxtgradenm, vilken i sin tur beror

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

%0 scott (1983).

6L Takahashi och Yazaki (2007).
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p& substrat och temperatur. Den mangd ochratoxin A som kan bildas p& kylférvarad ost ar 1ag®. Ost
forefaller inte vara ett lampligt substrat for att P. verrucosum ska bilda ochratoxin A%,

P. verrucosum patraffas ofta i de tidiga mognadskedena64, och séllan pa fardig ost. Den ar mycket kanslig
for forhsjda koldioxidkoncentrationer och vaxer inte i koncentrationer fran 25 %°°.

Det har rapporterats att mjolksyrebakterier metaboliserar ochratoxin A i olika utstrackning (8—28 %)°°. Andra
rapporterar att halten ochratoxin A halveras efter 48 timmar vid 25 °C®’.

Man kan darfér dra slutsatsen att ochratoxin A sannolikt inte bildas hos fardig ost som kylférvaras.

3.4.3 Sterigmatocystin
Om sterigmatocystin férekommer i ost harror det sannolikt fran A. versicolor.

Undersokningar har visat att A. versicolor inte producerar sterigmatocystin pa ost vid 25 °C (tilsit, edam,
gouda). Detta motsager andra undersoékningar, dar toxinet bildas fran A. versicolor®® som férekommer
naturligt i materialet.

Ingen tillvéxt sker dock under kylférvaring och toxiner bildas inte. Foljande slutsatser fran olika publikationer
styrker detta.

e A. versicolor kan vaxa vid 4 °C och kan dominera mogningslager, men arterna vaxer sallan pa
Ost®

e En lagsta tillvaxttemperatur p& 9 °C har rapporterats’®. Aven om tillvaxt fsrekommer har inga toxiner
patraffats vid kylférvaring”.

e Vid forsok pa olika osttyper kunde man inte pavisa sterigmatocystin efter tillvaxt av den annars
toxinproducerande A. versicolor p& ost som forvarats i sex ménader vid 10 °C%;

e Kylning forhindrar toxinbildning fran Aspergillus73.
e Laga temperaturer (5 °C) forhindrar tillvaxt av A. versicolor och produktion av sterigmatocystin”.
Toxinet forefaller vara ytterst stabilt i ost”.

Man kan darfoér dra slutsatsen att sterigmatocystin sannolikt inte bildas i ost som férvaras i <9 °C.

3.4.4 Cyklopiazonsyra
Om ochratoxin A forekommer i ost harror det sannolikt frAn P. commune.

Denna organism kan producera toxin vid 25 °C, men inte vid kylf('jrvaring76 i<12°C.

62 Takahashi och Yazaki (2007).

63 Kokkonen m.fl. (2005).

64 Lund m.fl. (1995).

& Haasum och Nielsen (1998).

% palié m.fl. (2010).

67 Bullerman (1981).

88 Scott (1983), Northolt m.fl. (1980).
%9 Lund m.fl. (1995).

0 |cMSF (1996).

" Bullerman och Olivigni (1974), Lund m.fl. (1995).
& Terplan och Kaiser (1996).

& Bullerman (1979).

" Bullerman (1981).

> Metwally m.fl. (1997).

78 Taniwaki m.fl. (2001).
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Man kan darfor dra slutsatsen att cyklopiazonsyra sannolikt inte bildas i ost som forvaras i < 12 °C.

3.4.5 Aflatoxin B,/G;
Om aflatoxin B,/G, forekommer i ost harror det sannolikt fran A. flavus eller A. paraciticus.
pH -varden under pH 4,5 gynnar bildande av aflatoxin B; snarare an aflatoxin G,"".

Dessa organismer kan producera I&ga nivaer av aflatoxiner i ost vid rumstemperatur, men inte vid < 10 °C"®
eller <12 °C"”.

Aflatoxiner ar relativt stabila i ost.

Man kan darfoér dra slutsatsen att G; sannolikt inte bildas i ost, och att aflatoxin B, sannolikt inte
bildas i ost som férvaras vid < 10 °C.

3.4.6 Citrinin

Om citranin forekommer i ost harrdr det sannolikt fran P. citrinin eller P. verrucosum.

P. citrinin kan vaxa i temperaturer p& 5-40 °C* (optimal temperatur &r 26—30 °C), men citrinin produceras
endast i temperaturskalan 15-37 °C%. Detta bekraftas ocksa av forsoksarbete med olika osttyper®".

Forsok har visat att stammar av P. verrucosum som kan producera citrinin i kétt inte bildas nér de odlas i
ost®”. Den bristande form&gan att producera citrinin i ost har bekréaftats av andra®.

Man kan darfor dra slutsatsen att citrinin sannolikt inte bildas i ost som férvaras i < 15 °C.

Anmarkning: Om propionsyra férekommer forstor den citrininet®. Propionsyra férekommer hos Emmental, Jarlsberg
och liknande

ostar.

3.5 Slutsats

Tillvaxt av de viktigaste kontaminerande mogelarterna kontrolleras genom
- ytskydd,

- syretillférsel,

- temperaturkontroll.

Mykotoxinbildning forebyggs genom temperaturkontroll.

Huruvida mogel som kan producera mykotoxiner verkligen gér det beror pa grogrunden (ost ar en dalig
grogrund) och pé temperatur, det kravs vanligen hogre temperaturer &n minimitemperaturerna for tillvaxt.

Av rapporter om forsok med mykotoxinbildning pa ost kan man sluta sig till att mykotoxiner
sannolikt inte bildas néar osten forvaras kallt (dvs. i temperaturer under 9 °C).

4. KOMPLETTERANDE FORSIKTIGHETSATGARDER

EDA/Eucolait-vagledningen baseras pa atgarder som férebygger mykotoxinbildning.

Om dessa atgarder vidtas ar risken for forekomst av mykotoxiner mycket 13g.

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

" Sweeney och Dobson (1998).

8 Sweeney och Dobson (1998).

81 Terplan och Kaiser (1996).

82 Takahashi och Yazaki (2007).

83 Lund m.fl. (1995), Kokkonen m.fl. (2005).

8 EMAN (2013).
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Eftersom dessa atgarder anda ger utrymme for en viss osakerhet rekommenderas kompletterande
forsiktighetsatgarder. De kompletterande atgarderna syftar till att minimera risken i samband med eventuell
forekomst av mykotoxiner i &tervunnen ost till féljd av den namnda osakerheten.

4.1 Skéara bort fast mégel/skrapa bort mdogelflackar

Om mykotoxiner utvecklas bildas de av mégelfilament och finns darfor nara ytan®. De bildas framst i
centrum av kolonin®. Hos vissa harda (< 60 % vattenhalt i fettfri ostsubstans (MFFB11)) och alla harda och
extrahdrda ostar sprids inte mykotoxiner som bildas néra ytan vidare in i osten. Sannolikheten for spridning
ar storre i ost med hogre fukthalt.

Ett antal forsok har utforts for att faststélla hur langt mykotoxiner tranger in i osten. Forsoken avser framst
aflatoxiner, aven om nagra férsok har gjorts med sterigmatocystin, ochratoxin A, citrinin, patulin och
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penicillinsyra. Dessa férsok har visat att toxiner normalt haller sig inom 0,5-2 cm fran ostens yta“™'.

| litteraturen forordas generellt att 1-2 cm skars av for att se till att de mykotoxiner som eventuellt har bildats
verkligen avlagsnas.

EDA/Eucolait-vagledningen rekommenderar minst 1,3 cm, vilket baseras pa det brittiska livsmedelsverkets
vagledning om atervinning av ost (2007), amerikanska livsmedelsverkets vagledning (2005) och
vetenskapliga hénvisningargg. | praktiken bor 2—3 cm skaras av for att allt mégel ska avliagsnas med 1,3 cm.

4.2 Varmebehandling

Mykotoxiner ar relativt varmestabila, medan mogel latt elimineras med varme. Eventuella koncentrationer av
mykotoxiner kan minskas med varmebehandling, men de elimineras inte. De vetenskapliga uppgifterna om
varmedestruktion av mykotoxiner ar ytterst begransade. Darfor kan endast en standardmetod tillampas pa
varmebehandling.

Bearbetningen maéaste omfatta steg som sakerstéller en effektiv varmebehandling som forstor alla
mogelfilament for att férhindra att levande celler fran ravaran overfors till slutprodukterna. Eftersom det
saknas vetenskapliga belagg for att lagre processkriterier ar lampliga, bor standardkriteriet pad minst 75 °C
tillampas.

Citrinin bryts ned under halvfuktiga forhallanden vid en temperatur pa omkring140 °c?¥,

4.3 Begransa andelen mogeltackt yta pa inkommande atervunnen ost

Av praktiska skal rekommenderas en hogsta toleransniva for andelen mogelkontaminerad ostyta som ska
anvandas, antingen fore eller efter avskarning. Den valda gransen pa 10 % baseras pa brittiska
livsmedelsverkets vagledning om atervinning av ost (2007).

EDA/Eucolait-vagledningen omfattar begréansningar av andelen anvéand ost som har mdglat, enligt féljande:

1. Fast och mjuk ost. Synligt mogel ska skaras av (flackar kan skrapas av). Det rengjorda materialet
kan anvandas, men i en mangd pa hogst 10 % av de anvanda ravarorna. Denna ytterligare
forsiktighetsatgard har inforts till folid av en 6kad risk for att mykotoxiner som finns pd ytan kan
tranga in i ostens karna.

2. Hard och extra hard ost: Sadan ost med synligt mogel som tacker mindre &n 10 % av ytan kan
anvandas direkt, men ocksa den mangd som anvéands i slutprodukten ska vara mindre an 10 % av
det totala rdostmassan. Denna ytterligare forsiktighetsatgard har inforts av praktiska skal. Eventuella
mykotoxiner férekommer i detta fall i mycket laga koncentrationer. Mangden moglat material som
anvands i detta fall ar < 1% av de anvanda ravarorna (endast 1 %, allt material har ytor (t.ex.
kantbitar, skivor)).

8 FDA (20085).

8 Garcia m.fl. (2009).

87 Bullerman (1981), Scott (1983), Ostry m.fl. (2004).

8 Bullerman (1981), Terplan och Kaiser (1996), Sengun m.fl. (2008).
89 EMAN (2013).
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Dessa forsiktighetsatgarder har inte behandlats i den vetenskapliga litteraturen.

4.4 Slutsats

Ytterligare skyddsatgarder tillampas genom avlagsnande av filament och den storsta delen av mycel dar
maogel blir synligt dver toleransnivaerna, genom varmebehandling och begransad anvandning av
mdogelkontaminerat material.

Om minst 1,3 cm ska skéras av enligt rekommendationerna skars 2—3 cm bort i praktiken. Detta ar tillrackligt
for att avlagsna eventuella mykotoxiner som forekommer i detta skede, trots de andra kontrollerna.

Med hjalp av denna strategi blir risken fran vidarebearbetat livsmedel ovasentlig.
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