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. o Proovivétmise eesmargid
Mitmel pdhjusel:

e enesekontrolli raames proovide analiiisimine
o kestvuskatsed toidupatogeenide ja / vOi riknemist
pohjustavate = mikroorganismide  kasvudinaamika
uurimiseks;
o mikrobioloogiliste toiduohutus- ja protsessi
higieenikriteeriumide taitmise kontrollimiseks;
o Uksikute toidupartiide vastavuse kontrollimiseks;
o lldise teabe saamiseks toitude mikrobioloogilise
seisundi kohta;
o mikroorganismide seire tootmiskeskkonnas
kaitlemistingimuste olukorra hindamiseks;
e toidujarelevalve raames proovide analllsimine



Mikroobide arvukuse Epidemioloogilised
vahendamine andmed
(nt kuumtootlusel)

Tooraine:

Mikroobide
Mikroobide

ja esinemine k
IGpptase
Ristsaastumine toidus

Mikroobide
tlekandumine

Tootmiskeskkond: Lopptoote
mikroobide anallttsimine
esinemine ja hulgad I |

¥ Y
Valideerimine Verifitseerimine

(andmed mikroobide esialgse taseme, Glekandumise
ja kdrvaldamise vGi vastuvdetavale tasemele vahendamise kohta)

Zwietering et al., 2016 Food Control

Toiduproovid

* Toorainest proovivotmine aitab vadlja selgitada
voimalikud ohud
* Tooraine seire voib aidata voimalikult varakult

tuvastada tarnija-poolseid probleeme

* Toiduproovide votmine tootmisprotsessi erinevates

etappides:
* tootmisetapi (nt pastdriseerimine,
fermenteerimine) moju toorainest

mikrobioloogiliste ohtude kdrvaldamiseks /
vahendamiseks



Toiduproovid

* LOpptoote anallilisimine
* kogu toiduohutuse juhtimissisteemi  toimimise
kontrollimiseks kui on pohjust arvata, et KKP ei ole
kontrolli all / ristsaastumise oht
* Ohjemeetemete valideerimine mingi muudatuste
sisseviimise jarel (nt uus tooraine, muudatus
tootmistingimustes vm)

Tootmiskeskkond

* Tootmiskeskkond on tavaliselt suur
* Mitmeid ristsaastumise  voimalused (toiduga
kokkupuutuvad pinnad, personali kded, 6hk, vesi jms)

Seire eesmargid:
* Kaitlemistingimuste olukorra lldiseks hindamiseks;
* konkreetsete tootmisetapi vOi kogu tootmisprotsessi
hiigieeni hindamine
* KKP-s kindlal tootmisetapil
* Mikroobide voimalike lilekandeteede selgitamine
nt uue tootmisliini kdivitamisel, pakendi muutmisel ...
* Toendolisemate kontaminatsiooniallikate valjaselgitamine
* Ohtlike tendentside avastamiseks
* Puhastus- ja desinfitseerimisprogrammi tulemuslikkuse
hindamiseks jm



Proovivotupunktid tootmisliinil valida, et oleks voimalik
moodta konkreetsete tootmisetappide vOi kogu
tootmisprotsessi hiigieeni

Proovivott kogu tootmisliini ulatuses: kergesti ja raskesti
ligipdasetavad kohtad (augud, praod ..), vOimalusel
seade lahti votta

Higieeniproovide votmine kindlaksmaaratud kohtadest
tootmises nt iganadalaselt

varieerida konkreetset proovivétu aega (nadalapaey,
kellaaeg), et proov kajastaks tootmisprotsessi erinevates
etappides esinevaid tingimusi

NB! Hinnata ka pakkematerjali / -seadmete MB puhtust

Tootmiskeskkond

Proovivott

* toiduga otseselt kokkupuutuvatelt pindadelt
(téopinnad ja seadmed)

* toiduga otseselt mittekokkupuutuvatelt pindadelt
tootmises (seinad, porandad, aravoolud, konveierid
jm)

* tootlemise abivahendid (surudhk, jaa, vesi,
aravooluvesi jm)



Tootmise hligieenilist taset iseloomustav mikrobioota jaguneb
vastavalt keskkonna tingimustele:

Nt Salmonella spp ja L. monocytogenes tuvastamise
tO0endosuse suurendamiseks peab kogu proovivotuala olema

termofiilsed mikroorganismid — kasvavad ja paljunevad
eelistatult kdrgematel temperatuuridel (optimaalne
temperatuur 45-60°C);

mesofiilsed mikroorganismid — arenemisvoimelised ka
toatemperatuuridel (optimaalne temperatuur 20-44 °C);

psuhrofiilsed mikroorganismid — elu ja arenemisvéimelised
madalatel temperatuuridel (arenevad temperatuuri
vahemikus 5-15°C);

psihrotroofsed mikroorganismid —nii mesofiilseid kui
psuhrofiilsed mikroorganisme, arenevad 7°C ja madalamal
temperatuuril

Tootmiskeskkond

* Proovide votmisel tootmises toiduga kokkupuutuvatelt

ja toiduga mittekokkupuutuvatelt pindadelt

maaratlege, kui suurelt pindalalt proov voetakse (nt 20

cm,? 100 cm? vm).

(25 cm? pinnalt véetud ja 25 ml lahjendis lahjendatud
pinnaproovist 1 ml algsuspensiooni vastab 1 cm?)

kkk

NB! Proovivotuala suurus voib soltuda otsitavast
patogeenist

nii suur kui voimalik ( 100 cm?2...1000 cm? kuni 3000 cm?)

3 0.

3 $ii




Proovide votmise protseduurid Listeria monocytogenes
tuvastamiseks toidutootlemisaladelt ja seadmetelt EL
Listeria monocytogenes'e referentlabor juhendis

Toidutootlemisaladelt ja seadmetelt pusiva L.
monocytogenes tlve tuvastamise tdendaosuse
suurendamiseks tuleb proove votta tootlemise ajal
vahemalt kaks tundi parast tootmise algust voi

tootmistsiikli [dpus enne koristamist ja desinfitseerimist
EURL, 2012: ,Guidelines on sampling

the food processing area and

equipment for the detection of  anses :} u EURLLm
Listeria monocytogenes”

https://vet.agri.ee/static/body/files/2796.EURL%20Listeria%20monocyt%20pinnaproovide%20
V%F5tmise%20juhend%20%20%28t%F51ge%29%202017.pdf

EESTI STANDARD 5-EN IS0 18593:2018

Avaldatud eesti keeles: september 2018
Jéustunud Eesti standardina: september 2018

TOIDUAHELA MIKROBIOLOOGIA
Pinnaproovide votmise horisontaalmeetodid

Microbiology of the food chain

Horizontal methods for surface sampling
(ISO 18593:2018)


https://vet.agri.ee/static/body/files/2796.EURL Listeria monocyt pinnaproovide v%F5tmise juhend  (t%F5lge) 2017.pdf

Ohu mikrobioloogilised analiiisid

* maaratleda proovivotukohad / ruumi osad
* seadmete avatud osadelt, kus on voimalik toodangu

saastumine ohuvoolude kaudu;

* koht, kus toit pakendatakse;
* kohad, kus liigub palju t6o6tajaid

» fikseerida proovivotuaeg (nt 15 minutit, 30 voi 60
minutit)

S66tmed: PCA ja DRBC

Proovivdtusagedus nt 1x kuus
Kontaminatsioonikahtluse korral sagedamini

Mikrobiaalsed piirnormid peab iga to6stus enda jaoks ise
paika panema

Proovivotukava

* Selgelt sOnastatud proovivotmise eesmargid, sh ara
toodud

Noutavad anallitsid (keemia, mikrobioloogia);
kehtivad mikrobiaalsed piirmaarad;

Konkreetsed toidud, partiid ja pinnad/seadmed jm
millest/millelt proovid votta;

Asjakohased toidu ja hligieeniproovide
mikrobioloogilisteks analtulsideks proovide
vOtmise metoodikad

* Proovivotmise sagedus ;

* Proovivotumeetodid;

* Proovi suurus, koostis ja arv;



Proovivotukava

* Koht vdi proovivotuala ja aeg proovide votmiseks;

* Proovivotmiseks vajalikud toovahendid ja nende
kaitlemine;

* Proovide unikaalse identifitseerimise ja margistamise
nouded;

* Proovide pakendamis-, sailitamis-, hoiustamis- ja
transpordiprotseduurid;

* Proove anallilsiva laboratooriumi andmed;

* Andmete sdilitamise stisteem

Taimne tooraine

* Saastumise allikad: vaetamine, koristusjargne kaitlemine,
hoiustamine

* Rist-saastumise allikad t66stuses:
tikeldamine, pesemine, loputamine, ndrutamine ja
pakendamine

Taimse (varskelt IGigatud materjalil) pesemine (k.a.
desinfektantidega) ei eemalda baktereid (6huldhed,
|Gikepinnad, parod)

lemine kattekude

Mikroobid jaasalati
Shuldhedes
Hoiustatud: 25°C 24 h.



Marjad, puu- ja kdogiviljad
* Primaarne MF (indigeenne)

* Sekundaarne MF (muld, tuul, tolm, vihm, putukad,
linnud)

Saasteallikaks keskkonnast parit patogeenid:

-mullaga seotud bakterid (CI. botulinum, L. monocytogenes)
-fekaalidega seotud bakterid (Salmonella, E. coli, Shigella spp,
Cronobacter spp).

-parmseened ja hallitusseened (nt Byssochlamys elutseb

mullas, puuviljadel, viljalihas)

Nt USA 2015 Listeria Taimse toorainega seotud patogeene

monocytogenes salatiga, Salmonella enterica Staphylococcus aureus
9 osariiki 1 tootja, STEC, k.a Escherichia coli 0157 Clostridium botulinum
pakkis ?ri.ne:vaid brande Shigella sonnei Vibrio cholerae
izr:aa dz;:;randas Yersinia pseudotuberculosis Campylobacter jejuni
Listeria monocytogenes Cronobacter spp
Pudeliveed

Pudeliveest leidud mikroobiperekondade esindajaid

Achromobacter Cytophaga Ochrobactrum
Acinetobacter Enterobacter Pasteurella
Actinomyces Enterococcus Providencia
Aeromonas Flavobacterium Pseudomonas
Alcaligenes Flexibacter Serratia
Arthrobacter Gluconacetobacter Sphaerotilus
Bacillus Klebsiella Staphylococcus
Bordetella Leptothrix Stenotrophomonas
Caulobacter Micrococcus Streptococcus
Chromobacterium Moraxella Vibrio
Corynebacterium Mycobacterium Xanthomonas
Citrobacter Nocardia Yersinia

Source: Edberg et al. (1997), Moore et al. (2002), Venieri et al. (2006), Warburton (1993).

Parish, 2009



Mahlad

Monus keskkond hallitustele-parmidele ja
happetolerantsetele bakteritele: "

kdrge suhkrusisaldus, happesus
Mahla saastumine: kehvasti pestud tooraine, inimesed,
seadmed

Ounamahlast leitud: Salmonella spp., E.coli, Staph.
aureus (allikas: muld, farm, inimene, seadmed) -
happeline keskkond ei soodusta patogeenide kasvu
Kriitiline on sailitustemperatuur

Riknemise tunnused: pinnakile, hagusus, Idhna-
maisevead, gaas (pakend punnitab), sade

Pastoriseeritud jookide ja puuviljakonservide

riknemine
Eeldus:

1. Pastoriseerimine (92°C 10 sec) havitab

2. happetolerantsed mikroobid on kuumatundlikud

3. eoseid moodustavate bakterite eosed ei idane pH 4,6
juures

4. Pudelitesse ja purkidesse villitud joogis piirab
hapnikupuudus (nt hallituse) kasvu

- Enamus parme, hallitusi ja happelembeseid baktereid ei
paljune
Pastoriseerimise jargsed kontaminandid

* Pseudomonas spp ja enterobakterid
* Piimhappebakterid nii puuviljamahlades kui
koogiviljamahlades (nt tomatimahl)

10



Pastoriseeritud jookide ja puuviljakonservide
riknemine

Parmid: Saccharomyces ja Zygosaccharomyces, termilise
tootluse suhtes vastupidavad

Hallitusseened * Kuumtootluse lleelamine,
» Pastoriseerimise jargne saastumine,
* Pakendid, eriti kiulised papipdhised pakendid

Mikotoksiinide tootmine

Ounamahlatoodetes: patuliin

Erinevad hallitused voimelised tootma,
ounad-pirnid: allikaks P. expansum
Toodab patuliini ka +16°C, optimaalne pH: 4,0; aw 0,99,

NB! (EU) nr 1881/2006,
Millega satestatakse teatavate saasteainete
piirnormid toiduainetes

W Patuliini valtimine ja vahendamine
] duntest valmistatud toodetes

https://www.agri.ee/sites/default/files/content/valj
aanded/2017/valjaanne-2017-patuliini-
valtimine.pdf

Mikotoksiinid

https://www.agri.ee/et/mukotoksiinid

11


https://www.agri.ee/sites/default/files/content/valjaanded/2017/valjaanne-2017-patuliini-valtimine.pdf
https://www.agri.ee/et/mukotoksiinid

Karastusjookide riknemine

* Elusate mikroobide sattumine jooki
* Mikroobide metaboliitide Ullekandumine toorainega

Elusad mikroobid:

* Vajalik kriitiline iduarv joogis (10°>-10° CFU/ml)
* Kasv

* Happetolerantsus

* CO, tolerantus

* Madal hapniku -/ toitainetevajadus

* Tootespestiifilised kasvavad ka GMP toodetud jookides,
* Tehnoloogiline dpardus
—lisaks teised mikroobid tootmis kekkonnast jm

Karastusjookide riknemine

Parmid- tlupiline karastusjookide riknemise pdhjus
Leidub tootmiskeskkonnas, toormel jm

Kasv pH vahemikus pH 1,5...8,5

Kuumakindlad askospoorid

Aidikhape,
Alkoholi taseme tous ule lubatud piiri
Pektinoltis
Hagusus , sade
Taluvad bensoaate, sorbaate, sulfaate
— tee vabaks teistele mikroobidele

12



Karastusjookide riknemine

Tootmiskeskkonas leiduvad

Group 1 - Fermenta-
tive and preservative-|
resistant

Group 2 - Spoilage and
hygiene indicators

Group 3 - Hygiene
indicators

Group 4 - Aliens

Dekkera anomala Candida davenportii Aureobasidium pullulans Kluyveromyces
lactis

D. bruxellensis C. parapsilopsis Candida sake K. marxianus

D. naardenensis Debaryomyces hansenii C. solani

Saccharomyces cere- | Hanseniaspora uvarum C. tropicalis

visiae (atypical)

S. exiguus Issatchenkia orientalis Clavispora lusitaniae
Schizosaccharomyces | Lodderomyces elongispo-  Cryptococcus albidus
pombe rus

Zygosaccharomyces Pichia anomala Cryptococcus laurentii
bailii

Z. bisporus P. membranifaciens Debaryomyces etchellsii
Z. lentus Saccharomyces bayanus  Rhodotorula glutinis

Z. rouxii S. cerevisiae

Reference: Davenport 2006.

Karastusjookide riknemine

* Eostega bakterid
Alicyclobacillus : karboniseeritud mahlad, limonaadid,
jaateed, isotoonilised veed.
Desoaine / ravimi I6hn, hagu, sade

VTT RESEARCH NOTES 2599

Bacillus spp ja Clostridium spp — tulpilised
kdogiviljamahlas
— Segamahlades (kdogivilja+ puuviljamahl+kuidained)

olulised

— karastusjookides ei paljune, eosed jadvad tootes

elujouliseks

Clostridium butyricum,Cl. sporogenes: siirupite riknemine

13



Karastusjookide riknemine

* Piimhappebakterid
« Aidikhappebakterid (Acetobacter spp, Gluconobacter spp)
Piim-, dadik-, merivaikhape, etanool, diatsetdiil, venimine, hdagu
* Enterobakterid ( Klebsiella, Citrobacter, Serratia)

gaasi teke, maitsevead, venimine, vaavliihendid
* Propionibacterium cyclohexanicum,

kasv ktlmkapitemperatuuril, (3adik- ja piimhape)

* Hallitused. Kuumakindlad liigid (Byssochlamys spp,
Neosartorya spp, Talaromyces spp) —
kontsentraatides, plreedes, puuviljakonservides,
maitsestatud veed, marmelaad

Maitse muutused, gaas, mikotoksiinid,

Karastusjookide terviseriskid

Patogeenid happelistes ja karboniseeritud jookides ei
paljune, aga on vdimelised elu jaama.

Coca-cola tlupi jookides: E. coli, Salmonella enterica,
Listeria monocytogenes , Staphylococcus aureus,
Pseudomonas aeruginosa

Vahese mulliga, kdrgema pH-ga, suure
mahlasisaldusega joogid, mis sarnanevad mahlaga
terviseohtlikumad

Eksootiliste lisanditega joogid terviseohtlikumad

14



Mesi

Bakterite kasvu inhibeerivaid komponente,
Mee aw 0,54...0,75. Higroskoopne, imab vett

Riknemise ks pohjuseid: ebakorrektsed sailitustingimused

(lahtised kaaned)

Enim levinud kontaminandid : osmofiilsed parmid

(Zygosaccharomyces spp)

Hallitusi vahesel maaral (Ascosphaera spp, Aspergillus spp,

Cephalosporium spp, Penicillium spp)

Leitud ka baktereid : sh B. cereus, B. pumilus; Staph aureus

Tervisekiskid:
* C. botulinum A ja B (laste botulism!)
* Salmonella ssp.

S. dublin ja S. typhimurium vdimeline sdilima 28 kuud,

S. enteritidis >23 kuu, S. typhi >4 kuu
Mee sailitamisel ei paljune

Mesi
Table 6 Microorganisms isolated from honey!

Fungi
Bacteria Yeasts Molds
Alcaligenes Ascosphaera Aspergillus
Bacillus Debarvomyces Atichia
Bacteridium (sic) Hansenula Bettsia alvei
Bacterium (sic) Lipomyces Cephalosporium
Brevibacterium Nematospora Chaetomium
Clostridium Qosporidium Coniothecium
Enterobacter Pichia Hormiscium
Flavobacterium Rhodotorula Penicillium
Klebsiella Saccharomyces Peronosporaceae
Micrococcus Schizosaccharomyces Peyronelia
Neisseria Schwanniomyces Triposporium
Proteus Trichosporon Uredianceae
Pseudomonas Torula Ustilaginaceae
Xanthomonas Torulopsis

Zygosaccharomyces

ISnowdon and Cliver (1996).

15



Olle riknemine
Mikrobioloogiliselt suhteliselt stabiilne jook (etanool, humal,
COo, M, O,4).
Patogeenid (nt Salmonella spp, Staph aureus) dlut ei armasta.
Enterobacteriaceae varases fermentatsioonistaadiumis:
Hafnia alvei, Cirobacter freundii, Klebsiella spp ja
Enterobacter spp.
Metsikud parmid (Saccharomyces, Brettanomyces, Dekkera):
kultuurparmi allasurumine, hagusus ja maitsemuutused,
etanooli kasutamine

Aidikhappebakterid (Acetobacter spp, Gluconobacter spp):
etanooli oksudatsioon dadikhappeks, veeks, CO, lima;
Hallitused: Aspergillus, Penicillium, Fusarium,
Helminthosporium , Alternaria

Ollejaagid toostuses!

Olle riknemine

Beer spoilage bacteria

Rod-shaped Cocci
Gram-positive Lactobacillus spp. Pediococcus spp.
bacteria Lb. brevis P damnosus
Lb. brevisimilis P, dextrinicus
Lb. buchneri P inopinatus

Lb. casei
Lb. coryneformis Micrococcus sp.
Lb. curvatus M. kristinae
Lb. lindneri
Lb. malefermentans
Lb. parabuchneri
Lb. plantarum

Gram-negative Pectinatus spp. Megasphaera sp.

bacteria P. cerevisiiphilus M. cerevisiae

P. frisingensis
P. sp. DSM20764

Selenomonas sp.

S. lacticifex
Zymophilus sp.

Z. raffinosivorans

Zymomonas sp.
Z. mobilis

Sakamoto, Konings, (20032

16



Olle riknemine
LAB: Pediococcus - 0Olle ,sartisiinihaigus” (happesus,
hagu, diatsetil)

Amuloluutilised piimhappebakterid : lima, olle
venimine,

Gram- bakterid: diatsetiitli, madamuna [6hn

Parmid: hudrofobiinid (gushing efekt), liigne gaasi teke

Megasphaera cerevisiae sp. nov.

* Gram-negative obligaatne anaeroob, kokk

* Koos Pectinatus spp nuhtlus dlletootmise hilisemates
staadiumites, sekundaarne kontaminatsioon, eriti lahjades
Olledes, taluvad hasti pH 4, 1; ei pdlga ka kangemaid marke

Olle riknemine

Megasphaera cerevisiae sp. nov.

* Taluvad hasti humalat

 Tekitavad: vaavlithendid (nt H,S) ja SCFA,
palderjanhape, isopalderjanhape

Megasphaera cerevisiae sp. nov. / Pectinatus spp
Olletoodstuses aeroobseste tingimustes , aerolsoolidega
lendamas teeb nad eriti ohtlikuks

Biokile havitamine, kasutades jarjestikuseid kuuma Na
OH-d, lammastikhapet ja happelist vesinikperoksiidi
CIP happeline pesu: PAA (paradadikhape) ja Cl, (kloriin)
Ainult leelisepesu voib jadda vaheseks

17



Siidri riknemine
Happeline keskkond ei soodusta patogeenide kasvu, enamus
peab vastu moned tunnid.

Ounamabhlast ja pastdriseerimata siidrist leitud:
Salmonella spp., E.coli (sh O157:H7), Staph. aureus

Tavaline pastoriseerimine ei mdjuta happe ja kuumakindlaid
liike nagu Alicyclobacillus spp.

Acetobacter (alkoholi-tolerantne)ja Gluconobacter
(suhkrulembelisem) (siidripGhised liigid: A. pasteurianus ja G.
oxydans) voivad maitsedefekte tekitada hapniku olemasolul
igas tootmise faasis, taluvad hasti SO, P8hjustavad nn
siidrihaigust (cider sickness)

| . ; Siider
NB! Biogeensed amiini .
g Heterofermentatiivsed
Biogenic Amine Producer piimhapebakterid
Lactobacillus paracollinoides
Lactobacillus hilgardii Toiduohutuse seisukohast
Histamine Lactobacillus diolivorans ohtlikumad on histamiin ja

Lactobacillus collinoides

: tliramiin,
Qenococcus oeni

Putrestsiin ja kadaveriin

Lactobacillus collinoides
Oenococcus oeni
Lactobacillus brevis
Putrescine Lactobacillus mali Vastumeetemed:
Leiconostoc mesenteroides « kiipsemad puuviljad (BA
Pediococcus paroulus .
prekursorAH vahem),

voimendavad nende toimet

Lactobacillus paracollinoides
NPT * Starterkultuurid ilma AH
Sporolactobacillus sp.

Lactobacillus brevis dekarboksulaasse aktiivsuseta,
Tyramine Lactobacillus diolivorans * vlimelised BA lagundama

Qenococeus oent

Pediococcus parvulus Cousin et al., 2017

18



Siidri riknemine
NB! mukotoksiinid
Aspergillus spp, Fusarium spp ja Penicillium spp

Ounamahlatoodetes: patuliin

Erinevad hallitused voimelised tootma,
ounad-pirnid: allikaks P. expansum
Toodab patuliini ka +16°C, optimaalne pH: 4,0; aw 0.99,

Patuliin ebastabiilne, laguneb kaarimisel.
Ohtlik on nn magusa siidri puhul, kui lisatakse dunamabhla

Allikas: marjad Veini riknemine

Veini riknemise 3 voimalust:
marjade kvaliteet, kddrimise ajal, sdilitamise ajal
Vigastatud marjadel plahvatuslik mikroobide arenemine
Marjad sisaldavad &dadikhapet, glitserooli (parmid!)
« Aidikhappebakterid (aeroobne riknemine) :
- etanooli konverteerimine aadikhappeks
* Metsikud parmid (Saccharomyces, Candida, Zygosaccharomyces,
Brettanomyces, Dekkera) (aeroobne riknemine) :
- etanooli oksiidatsioon,
- atseetaldehild ja suhkur— dadikhape
* piimhappebakterid,

19



Veini riknemine

* Malolaktiline kddrimine, dunhappe muutumine piimhappeks,
teisene kdarimine, gaasi teke: Oenococcus oeni, LAB, pediokokid

* Venimine : laktobatsillid, Leuconostoc spp, Pediococcus damnosus
tekitatud EPS (B-D-gliikaan, gliikoosi homopolimeer)

* Venimine / gaas: LAB (OHEL, Leuconostoc spp)

* Venimine + diatsettitili / estri maitse (fruktoos >mannitool): LAB

* ,Piimhappemaitse”, kibe: LB OHEL; Dekkera/Brettanomyces

* hobusehigi Idhn: Brettanomyces

* Terav dadikhappe maitse: laktobatsillid (OHEL), aadik-
happebakterid (Acetobacter, Gluconobacter, Gluconoacetobacter)

* Mousy: LB OHEL (L hildardii, L. brevis, L. buchneri,

L. cellobiosus, Pediococcus spp, Leuc. mesenteroides, Oenococcus

oeni ); Dekkera/Brettanomyces

Substraadiks etanool, L-lUsiin, L-ornitiin, metalli-ioonid.
Parmid vajavad maitsevea tekitamiseks hapnikku

Veini riknemine
NB!
Piimhappebakterid: biogeensed amiinid (histamiin)
Hallitused: Aspergillus ja Penicillium: mikotoksiinid
(Ochratoxin A- kartsionogeen! )

NB! (EU) nr 1881/2006,
Millega satestatakse teatavate saasteainete piirnormid
toiduainetes

Vastumeetemed

Sanitatsioon, korralik toore, steriilne taara

Korrektsete kadritamistemperatuuride jargimine
Selitamine, filtreerimine

Valtida veini pinna kokkupuudet 6huga, inertgaasi lisamine,
SO, taseme hoidmine 20...25 mg/I
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Terad ja jahu

Viljast leitud Pseudomonas spp, Micrococccus spp,
Lactobacillus spp ja Bacillus spp., hallitus (103-10%/g),
hallituste spoore 10* /g.

Kasv, kui niiskusesiladus > 17%

Leib, sai

Reeglina stabiilne toode. Klipsetamine havitab spoorid ja
vegetatiivsed rakud. Koorik ei soodusta mikroobide

kasvu.
Parmid
Pichia butonii, “chalk mould”, tekib leiva pinnale_ enne

hallitusi a
SN g

Leib, sai

Hallitused
Tootmise jargne saastumine: 6hk, pinnas, seadmed.
Enamus eelistab aw >08,
Rhizopus spp. (eelkdige Rhizopus stolonifer), Mucor
spp., Penicillium spp., Aspergillus spp. ja Monilia
sitophilia Eurotium spp. - esimene tulija, tee vabaks
teistele (niiskuse taseme tous).

Vastumeetmeid: sorbaat, propioonhape
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Leib, sai
Leiva venimine: puuviljaldhn (a /a liklips ananass), varvi
muutus, limaniidid
Bacillus subtilis (B. licheniformis, B.megaterium ,
B. cereus)
Ensiimaatiline aktiivsus: kuumakindel amilaas
Eosed taluvad kuumust,
Saasteallikas: jahu, eriti kliirikkam jahu; pagariparm,
tekstuuriparandajad, tootmiskeskkond (6hk, seadmed)
* patside liiga lahestikune paigutus loob ideaalse sooja ja
niiske keskkonna pikemaks.
* Alakiipsetamine

5‘

Leib Idheb venima 12 h jooksul,
Vastumeetmed:

dadikhappe kasutamine, Ca-atsetaat, Ca -propionaat

Kondiitritooted, kreemid, taidised

Korge aw tooted tundlikud riknemisele

* Kaarimine: piimhappebakterid,

* Parmidele mdnus keskkond. Candida spp, Pichia spp,
Saccharomyces spp, Debaromyces spp

eriti Zygosaccharomyces bailii madalama aw korral < 0,7

Suudab taluda osmootset stressi, ei hairi sool ega suhkur,

armastab madalat pH-d

* Tekstuuriprobleemid
Lima: Pseudomonas spp, Leuconostoc spp, Bacillus spp

Saateallikas tooraine - pahklid, suhkur, Zelatiin,
piima- ja munapdhised lisandid,
vahemal maaral tootmiskeskkond
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Sokolaad

Peaks olema suhteliselt ohutu: madal veeaktiivsus,
antimikroobsete omadustega koostisosad, kuumtootlus
Saasteallikas: tooraine- kakao, piim, munad, pahklid

Esimene Salmonella spp puhag 1970-te alguses

* Rasvane ja kdrge suhkrusisaldusega koostis kaitseb
mikroobirakke nii tootes ja mao labimisel.

* Salmonella spp kuumakindlus madala aw puhul parem

Ekstermofiilsed hallitused (Chrysosporium farinicola — kakao,
ploomid, mesi; Chrysosporium xerophilum - pahkliSokolaad),
Neosortorya glabra (kondiitritooted)

Chrysosporium farinicola kasvab ka kilmikutemperatuuril
Eostega bakterid (Bacillus spp)

* Etanoolija gaasi produktsioon

Saateallikas- pahklid, suhkur, kakao-oad, vahemal maaral
tootmiskeskkond

Siirupid

Suhkur: algselt suhkrupeedi / suhkrurooga seotud liigid
havivad tootlemise kaigus
Jaavad termofiilsed spoore moodustavad liigid

Vee lisamine loob soodsama keskkonna parmidele ja
hallitustele
Saasteallikas: tootmiskeskkond, seadmed, pakendid

Riknenud siirupi pakend punnitab (klaaspakend voib
plahvatada), varvimuutused, silmnahtav hallituste kasv
siirupi pinnakihis.
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Munad, munatooted

Saastuvad kohe peale munemist, (kloaak, keskkond,
putukad)

Lactobacillus spp, Micrococcus spp.; Streptococcus spp
Enterobakterid, kokid (sh Staph aureus), LAB,

Muna sisemuse saastumise soltub

kana tervisest ja munakoore kvaliteedist,

muna vanusest, (sdilitamisel bakterite arv tduseb
munapoorides)

hoiustamistingimustest,

muna puhastamisest (lilepesemine / pliihkimine)

(Pastoriseeritud) munavalge / tdismuna

Téendoline saasteallikas: munakoored
Munavalge mikroobidele ebasobiv keskkond:

leeliseline, toitainete vaene, viskoosne

Pastoriseerimata tooted: enterobkaterid (Enterobacter sp.,
Escherichia sp., Serratia sp., Shigella sp.)
Pastoriseerimine hivitab enamuse

«  Uksikutes proovides ellujiijaid, eelkdige (Escherichia ssp.,
enterokokid)

* Kuumale vastupidavad liigid /tiived (Enterococcus spp.,
Salmonella spp, Bacillus cereus (pastoriseeritud tdismuna)

Pastoriseerimsise jargne saastumine (Pseudomonas ssp,
enterobakterid)

Ohud
amilolitiline, lipoltdtiline ja proteolidtiline aktiivsus
Potentsiaalne patogeensus
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Pagariparm

Tootmisprotsessis - eoseid moodustavad bakterid

(nt Bacillus licheniformis, B. fumarioli, B. cereus , B. badius, B.
coagulans, B. subtilis, B.pumilus,

Brevibacillus agri, Paenibacillus glucanolyticus; P. lautus; |
Alicyclobacillus acidocaldarius;)

b

* Tootmise jargne kontaminatsioon (nt pakkimine) -
Salmonella spp , Staphlococcus spp.

Enamus liikuvad, biokilet moodustavad, tugeva

ensUmaatilise aktiivsusega (amulaasid, pektinaasid)

Osa potentsiaalsed patogeenid

Zelatiin
Loomset paritolu toode.
Proteollitilised mikroobid
* Clostridium spp
* Bacillus cereus, B.coagulans, B. fumarioli, B.
sonorensis,
B. amyloliquefaciens, B. licheniformis, B. subtilis,
B. pumilus, B. gelatini, B. thermoamylovorans,
* Anoxybacillus contaminans, A. flavithermus,
* Brevibacillus agri, B.borstelensis,
* Geobacillus stearothermophilus.
* enterobakterid sh E.coli ja Coli-laadsed, Salmonella

spp
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Maitseained

Enamasti eostega bakterid: Bacillus spp ja Clostridium
spp aga ka hallitused / parmid ja enterobakterid (nt
Klebsiella pneumoniae, Enterobacter cloacae)

Cronobacter spp (leitud ka puuviljadelt, aedviljadelt,
kaunviljadelt, leivast, riisist)

Tootmiskeskkonnast
Ohtlik on maitseainete lisamine peale kuumutamist.
Puhanguid EL, USA-s, Uus-Meremaal jm

Sh Salmonella enterica subspecies enterica ja
Bacillus spp

VETERINAAR- JA TOIDUAMET

Hiigieenipakett &
https://vet.agri.ee/?op=body&id=812

Hiigieenipaketi vétmesdnad on:

- Rakendada “laudast lauani” pohimote, ehk toiduohutuse alane kontroll terve toiduahela ulatuses.

- Ohtude ohje labi HACCP siisteemi (Ohtude analiiis ja kriitilised kontrollpunktid) kéigile toitu kaitlevatele
ettovitjatele, ot kindlaks teha iga etapp nende tegevuses, mis voib olla kriitiline toiduohutuse seisukohalt
ning kindlustada, ot adekvaatsed ohutust tagavad protseduurid on loodud, rakendatud, toimivad ja
korraparaselt lilevaadatud.

- Teatavate toitu kaitlevate ettovotete registreerimine véi tunnustamine.

- Heado tootmis-ja hiigieenitavade juhendite arendamine HACCP siisteemi pohimétete rakendamiseks toitu
kaitlevates ottevotetes.

- Satestada erinduded, et tagada paindlikkus nduete tditmise osas toidu suhtes, mis on toodetud kaugetes

piirkondades (korgmaed, kauged saared) ja traditsioonilisele toidule.
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MAAELUMINISTEERIUM

https://www.agri.ee/et/eesmargid-
tegevused/toiduohutus/bioloogiline-
ohutus/mikrobioloogilised-nouded

Mikrobioloogilised nduded

Toidu sisse sattudes véivad soovimatud bakterid, haIIlt

d ja muud mikr

d toidu puhtust ja kvaliteeti rikkuda ning muuta selle

tarbija tervisele ohtlikuks. Seetdttu ei tohi

ega nende toksiine koguses, mis seaks ohtu inimese tervise.

Toidu k di nlng ulatuse on I

ja nende jaoks (nt lla, Listeria

rohkem ei tohi

ja histamiin)

ehk lubatud toidus.

mikroorganismi toidus leiduda ei toidu tootmisel ega kogu selle séilimise aja Jooksul.

Piirnormid on kehtestatud Komisjoni maarusega (EU) nr 2073/2005 kohta. kirjeldatud
ja Euroopa T (EFSA) uurimuste alusel,
Piirnormid on ol Codex Shimétete ja g
Jérelevalvet mikrobioloogiliste nduete téitmise iile teeb Veterinaar- ja Toiduamet.
gl p on Euroopa Liidu 3 toidu mikrobi iliste proovide vStmise ja analiiisimise juhise. Juhis annab

TOIDU- JA HUGIEENI-
PROOVIDE VOTMINE

mikrobioloogilisteks analiiiisideks

ning proovide analiiiisimine

RETTL

BioCC OU
Tartu 2018

https://toiduteave.ee/wp-

content/uploads/2018/09/BioCC_mikrobiol
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1.3,
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-B

Muudetud:
Euroopa Liidu Teataja
No page date

M1 KOMISJONI MAARUS (EU) nr L 322 12 7.12.2007
1441/2007, 5. detsember 2007,

M2 KOMISJONI MAARUS (EL) nr L 107 9 29.4.2010
365/2010, 28. aprill 2010,

M3 KOMISJONI MAARUS (EL) nr L 281 niide parandus C2:
1086/2011, 27. oktoober 2011, Terves dokumendis

s KOMISION MAARUS (EL)Lar L 88 | Asendatakse ,,enterobakterid”
209/2013, 11. marts 2013, . .

jérgmisega:

Parandatud: ,Enterobacteriaceae “

C1 Parandus, EUT L 278, 10.10.20086, |k 32 (207372005)

»C2 Parandus, EUT L 174, 9.7.2010, |k 54 (1441/2007)

»C3 Parandus, EUT L 084, 23.3.2013, Ik 29 (1441/2007)

~ca™ Niiode: Lehekiiljel 18 1. peatiiki tabeli joonealuse markuse nr 8 esimene lause

»C5 »Tooteid, mille pH = 4,4 v&i a, = 0,92, tooteid, mille pH = 5,0 ja a, = 0,94, tooteid

»C6 kolblikkusajaga kuni 5 pdeva peetakse automaatselt sellesse rithma kuuluvaks.”
asendatakse jargmisega: ,,Tooteid, mille pH < 4,4 vai a, < 0,92, tooteid, mille pH < 5,0 ja a, <
0,94, tooteid kdlblikkusajaga kuni 5 paeva peetakse automaatselt sellesse rithma kuuluvaks.”

"B

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 2073/2005,
15. november 2005,
toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta
(EMPs kohaldatav tekst)
(EUT L 338, 22.12.2005, p.1)

KOMISJONI MAARUS (EU) nr 2073/2005,
15. november 2005,

EUROOPA UHENDUSTE KOMISJON,

vottes arvesse Euroopa Uhenduse asutamislepingut,

vottes arvesse Euroopa Parlamendi ja ndukogu 29. aprilli 2004. aasta maarust (EU) nr 852/2004 toiduainete higieeni

kohta

(1) eriti selle artikii 4 I5iget 4 ja artiklit 12,

ning arvestades jargmist:

(1

@)

(©)

Toidualaste digusnormide (ks p&hieesmarke on rahvatervise kaitse, nagu
on sétestatud Euroopa Parlamendi ja nbukogu 28. jaanuari 2002. aasta
maéruses (EU) nr 178/2002, millega satestatakse toidualaste digusnormide
Uldised pdhimdtted ja nduded, asutatakse Euroopa Toiduohutusamet ja

kehtestatakse toidu ohutusega seotud menetlused ( 2 ). Toiduainete
mikrobioloogilised ohuallikad on inimestel toidupdhiste haiguste (ks
peamisi pShjusi.

Toiduained ei tohi sisaldada mikroorganisme, nende toksiine voi metaboliite
koguses, mis seab ohtu inimeste tervise.

Maarusega (EU) nr 178/2002 séatestatakse toiduohutuse tildnéuded, mille
kohaselt ei tohi ohtlikku toitu turule viia. Toidukaitlejate kohustus on ohtlik
toit turult korvaldada. Rahvatervise kaitseks ja erinevate tdlgenduste
valtimiseks on vaja kehtestada toidu vastuvbetavuse (htlustatud
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(EU) nr 2073/2005,

toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumite kohta

| LISA Toiduainete mikrobioloogilised kriteeriumid
1.peatikk Toiduohutuskriteeriumid................. 9

2. peatikk Protsessi hiigieenikriteeriumid .. .. .. ... .. 15
2.5 Koogivili, puuvili ja nendest valmistatud tooted .. . 23

3. peatiikk Proovide votmise ja uuritavate proovide
ettevalmistamise eeskirjad . ... .................... 24

Erinevate tdlgenduste valtimiseks on kehtestatud
Toidu vastuvoetavuse lhtlustatud ohutuskriteeriumid

Mikrobioloogiline kriteerium
kriteerium, millega maaratakse kindlaks toote, toidupartii voi
protsessi vastuvdetavus. POhineb mikroobide puudumisel,
esinemisel vOi nende arvul, mikroobide toksiinide voi
ebasoovitavate metaboliitide hulgal toidu massi- VvOi
mahuthiku kohta, pindala- voi partiitihiku kohta.

J v

Toiduohutuskriteerium Protsessi hiigieenikriteerium
Maadrab kindlaks toote vdi Maarab kindlaks tootmis-
toidupartii vastuvdetavuse protsessi vastuvoetava
Kriteeriumit kohaldatakse toimimise. Saastumisvéartus,

turuleviidavate toodete suhtes mille {iletamisel on vaja votta
parandusmeetmeid
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(EU) nr 2073/2005 ) ) o
1. peatikk Toiduohutuskriteeriumid :

1. Toidu liik

2. Mikroorganismid / nende toksiinid, metaboliidid

3. Proovi votukava (n) (C)

4. Piirmaarad (m) (M)

5. Analltiline standardmeetod

6. Kriteeriumi kohaldamise etapp
n = osaproovide arv Gheks uuringuks;
¢ = osaproovide arv, milles uuringu kdigus maaratud mikroorganismide arv g/ ml
jaab m ja M vahele; voi on néitajast m suuremad
m = mikroorganismide kolooniate arv g / ml, mille samavaarse v&i vdaiksema (<)
koguse korral kdigis osaproovides loetakse toit mikrobioloogilistele ndetele
vastavaks;
M = suurim toidus lubatud mikroorganismide kolooniate arv g / ml kohta.
Toit loetakse mikrobioloogilistele nGuetele mittevastavaks ja toidukdlbmatuks, kui
mikroorganismide kolooniate arv enamates kui c jargi lubatud osaproovides on
vOrdne vaartusega M voi sellest suurem (2)

(EU) nr 2073/2005
Toiduohutuskriteeriumid

1.10 Zelatiin ja kollageen

1.14 Munatooted, vilja arvatud tooted, mille puhul tootmisprotsessi vdi
toote koostise tottu salmonella oht puudub

1.15 Toorest muna sisaldavad valmistoidud, vilja arvatud tooted,
mille puhul tootmisprotsessi v3i toote koostise tottu salmonella oht puudub

1.18 Idandatud seemned
1.19 Eelnevalt tiikeldatud puu- ja koogivili
1.20 Pastoriseerimata puuvilja- ja koogiviljamahlad

!

Samonella n=5, C=0; puudub 25 g-s
EN /1SO 6579 (NB! Kasutatakse uusimat versiooni)
kdlblikkusajal turule viidud tooted
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e pH =5.0 fa a_ i

Kriteeriumidele vastavuse korraline kontroll ei ole tavaasjaoludel
kasulik jargmiste valmistoitude puhul:

— mida on L. monocytogenes'e kdrvaldamiseks kuumtoodeldud voi
muul viisil toédeldud, kui saastumine ei ole parast seda tootlemist
voimalik (naiteks 16pp-pakendis kuumtdddeldud tooted),
— varske, I6ikamata ja tootlemata k6ogi- ja puuvili, viljaarvatud
idandatud seemned,
— leib, kiipsised ja sarnased tooted,
— pudeli- voi pakendiveed, karastusjoogid, 6lu, siider, vein, kanged
alkohoolsed joogid ja sarnased tooted,
— suhkur, mesi, kakao ja Sokolaaditooted ning muud kondiitritooted,

(EU) nr 2073/2005 . o
Toiduohutuskriteeriumid

Kontrolli tulemuste tdlgendamine

Salmonella esinemine erinevates toitudes on:

- rahuldav, kui kdoik moodetud vaartused naitavad bakteri
puudumist (<m)

- Mitterahulday, kui bakter avastatakse Gikskdik millises
proovilhikus
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(V) nr 2073/2005

2. peatukk Protsessi hiigieenikriteeriumid:

1. Toidu liik

2. Mikroorganismid / nende toksiinid, metaboliidid
3. Proovi votukava (n) (C)

4. Piirmaarad (m) (M)

5. Analtutiline standardmeetod
6. Kriteeriumi kohaldamise etapp
7. Tegevus mitterahuldava tulemuse korral

(EU) nr 2073/2005

Protsessi hligieenikriteeriumid

2.5.1. Eelnevalt tiikeldatud puu- ja kdogivili
2.5.2. Pastoriseerimata puuvilja- ja koogiviljamahlad

E.coli n=5; C=2; m=100cfu/g; M=1000cfu/g
EN /1SO 16649-1 vGi 2 (NB! uusim versioon)

Tootmisprotsess
Tootmisprotsessi ja tooraine valiku parandamine

15 Kodgivili, puvili ja nendestvalmistatud tooted
y ) Froavid kava () Pirmairad Analititiline Kriteeriumi Tegevus mitterahuldavate
Toidu liik Mikroorganismid . X L .
° " o M standardmeetod () kohaldamise etapp tulemuste korral
25.1 Eelnevalt tikeldarud puv- ja koogivili | E. ol 5 1 100 cfufg | 1000 cfu | SO 16649-1 vii 2 | Tootmisprotsess Tootmishiigieeni ja toorai-
(valmistoode) | nete valiku parandamine
25.2 Pastoriscerimata puuvilia- ja koogivifia- | E. col 5 1 100 cfufg | 1000 cfu | IS0 16649-1 vi 2 | Tootmisprotsess Tootmishiigicen ja toorai-
mahlad (valmistoode) g nete valiku parandamine

("} 0= proovi moodustavate dhikute arv: ¢ = proovi nende fihikutearv, mille vaartused jaivad nitajate m ja M vahele.

) Kasutatakse uusimat standardit.
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(EU) nr 2073/2005

Protsessi hligieenikriteeriumid

2.3.1 Muna tooted
2.5.1. Eelnevalt tukeldatud puu- ja koogivili
2.5.2. Pastoriseerimata puuvilja- ja koogiviljamahlad

!

E.coli n=5; C=2; m=100cfu/g; M=1000cfu/g

EN /1SO 16649-1 voi 2

Tootmisprotsess

Tootmisprotsessi ja tooraine valiku parandamine

Enterobakterid n=5; C=2; m=10cfu/g; M=100cfu/g

ISO 21528-2 (NB! uusim versioon)

Tootmisprotsessi l6pp

Kuumtootlemise tdhususe ja tootlemisjargse saastumise valtimise
kontrollimine

(EU) nr 2073/2005
(EU) nr 1441/2007

Tulemuste tdlgendamine

E. coli naditaja eelnevalt tikeldatud puu- ja koogiviljades
ja pastoriseerimata puuvilja- ja kddgiviljamahlades :

- rahuldav, kui kdik moodetud vaartused on <m

- Vastuvoetav, kui ¢ / n vaartuste piir jadb M ja m vahele

- Mitterahuldav, kui vahemalt ks méddetud vaartustest
on suurem kui M vai kui rohkem kui rohkem kuic /n
vaartusi on naitajate m ja M vahel

34



-B KOMISJONI MAARUS (EU) nr 2073/2005,
15. november 2005,
toiduainete mikrobioloogiliste kriteeriumide kohta
(EMPs kohaldatav tekst)
(EUT L 338, 22.12.2005, p.1)

Muudetud.
Euroopa Liidu Teataja
No page date

-M1 KOMISJONI MAARUS (EU) nr L 322 12 7.12.2007
1441/2007, 5. detsember 2007,

-M2 KOMISJONI MAARUS (EL) nr L 107 9 29.4.2010
365/2010, 28. aprill 2010,

>M3 KOMISJONI MAARUS (EL) nr L 281 7 28.10.2011
KOMISJONI MAARUS (EL) nr L 68 19 12.3.2013
209/2013, 11. marts 2013,

Parandatud:

C1 Parandus, EUT L 278, 10.10.20086, |k 32 (2073/2005)

»C2 Parandus, EUT L 174, 9.7.2010, |k 54 (1441/2007)

»C3 Parandus, EUT L 084, 23.3.2013, |k 29 (1441/2007)

»C4 Parandus, EUT L 084, 23.3.2013, Ik 30 (365/2010)

»C5 Parandus, EUT L 084, 23.3.2013, Ik 30 (1086/2011)

»C6 Parandus, EUT L 086, 26.3.2013, Ik 35 (2073/2005)

(EL) nr 209/2013,
... millega muudetakse maarust (EU) nr 2073/2005 seoses idandite
mikrobioloogiliste kriteeriumide ning kodulinnuriimpadelt ja
varskelt kodulinnulihalt proovide votmise eeskirjadega

2011. aasta mais liidus aset leidnud Shiga-toksiini tootva E. coli
(STEC) puhangute jarel tehti kindlaks, et need puhangud olid
tdendoliselt pdhjustatud idandite tarbimisest.

Shiga-toksiini tootev E. coli (STEC) 0157; 026; 0111; 0103; 0145;

0104:H4 =5, C=0; m ja M: puudub 25 g-s, CEN/ ISO TS 13136

Kolblikkussajal turule viidud tooted
LISA

¢) lisatakse rida 1.29 ja vastavad joonealused mirkused 22 ja 23:

.1.29. Idandid () | Shiga-toksiini tootev E. coli | 5 0 | Puudub 25 | CEN/ISO TS | Kolblikkusajal
(STEC) 0157, 026, O111, grammis 131360 (*) | turule viidud tooted
0103, O145 ja O104H4

(*%) Véttes arvesse Euroopa Liidu referentlaboratooriumi tehtud viimast kohandamist Escherichia coli, sealhulgas verotoksiini tootva
E. coli (VTEC) puhul, et tuvastada STEC Q104:H4
(¥) Vilja arvatud idandid, mida on t6&deldud viisil, mis véimaldab tdhusalt kdrvaldada Salmenella spp. ja STECi.”
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Toidugruppide suhtes esitatavad —
mikrobioloogilised nduded. nr 166 (‘#’* -
(2000) RT 12000, 42, 266. W

Laikoja ja Roasto , 2017

TOIDU SAILIMISAJA MAARAMINE 1l OSA
Mikrobiloogilised naitajad toidugruppide kohta

https://toiduteave.ee/wp-
content/uploads/2017/12/5S%C3%A4ilimisaja-
M%C3%A4%C3%A4ramise-juhend-ll-osa dets-2017.pdf

Sotsiaalministri maarus
Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinGuded ning analiilisimeetodid (2001)
https://www.riigiteataja.ee/akt/13256473?leiaKehtiv :

Proovide vOtmise ja uuritavate proovide
ettevalmistamise eeskirjad

(EU) nr 2073/2005

Kui pole erieeskirju, kasuta ISO standardeid
kehtivad!) voi
Codex Alimentarius
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https://toiduteave.ee/wp-content/uploads/2017/12/S%C3%A4ilimisaja-m%C3%A4%C3%A4ramise-juhend-II-osa_dets-2017.pdf
https://www.riigiteataja.ee/akt/13256473?leiaKehtiv

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/

enich e

CODEX ALIMENTARIUS

International Food Standards

‘ World Food Safety Day

#  AboutCodex CodexTexts Themes mmittees = Meetings | Resources = Publications = News and Events = Login

Standards

Guidelines Latest

== = 93.1995
ard for Contaminants
0od and Feed

Codes of Practice

E-pood EVS Teenused Standardimine Koolitused Hea teada teisipdev, 23 m

Standardite miiiik Esileht » Teenused
Standardi sirvimisteenus

Eesti Standardikeskuse Ostukorv

« Teie ostukorv on hetkel tihi.
lugemisdigus

teenused Logl sisse »

I1sekomplekteeritava
online-kogu

lugemisdigus Kiirviited
Komplekteeritav kogu Standardite mitimine Otsi ja osta standardeid
endustega - Kasutajakonto loomine
+ Standardite miik - EVS muib Eesti, rahvusvaheliste ja mitmete Euroopa riikide Dudised
Standardite monitooring standardimisorganisatsioonide standardeid paberil ja elektroonselt (iksik- ja Dued standardid
Infoteenus sisevorgulitsentsiga). - Uued eestikeelsed standardid
« Standardite paketid - e-poest on vaimalik soetada erinevate valdkondade VS Teataja

standardite pakette. Madgil vaid elektroansel kujul ja allalaetavad ZIP-failina

standardi Standardimisprogramm

lugemisp kasutajakontolt. Kommenteerimisportaal
= Komplekteeritav kogu uuendustega - véimalus soetada vajaminevatest Eesti Teabentue

EVS Teataja standarditest kogu (min 200 standardit) ja kasutada neid asutuse sisevérgus Tagasiside

(min 2 kasutajat). Lisaks vdimalus tellida kogus olevatele standarditele
igakuiselt avaldatavad uuendused.

standardi koostamine ja + Pusiklient - E-poest telltud standardid on kattesaadavad enne arve tasumist.
tolkimine . s ja Gppejdududele 50% soodustust paberil Eesti

standarditele.

WTO teatised Kontaktandmed ja asukoht

Tasuta juhendmaterjalid
standarditega tutvumine ja lugemine

« standardite lugemispunktid - v8imalus tutvuda tasuta Eesti standardite
taistekstidega.

« Online-kogu lugemisBigus - viimalus lugeda Eesti standardite té
eest e-poe keskkonnas.

« Isekomplekteeritava online-kogu lugemisdigus - véimalus lugeda enda poolt
komplekteeritud Eesti standardite kogu taistekste tasu eest e-poe keskkonnas.

« Standardi sirvimine - v8imalus lugeda standardit 24h 2 euro eest e-poe kaudu.

tekste tasu

Standardite uuenduste kohta info avaldamine

= Infoteenus - teavitab standarditega toimunud muutustest valitud tegevusalade
jargi e-kirja teel.
= Standardite moniteoring - teavitab valitud standarditega toiminud muutustest e
kirja teel.
https://www_evs.ee/ « EVS Teataja - Festi Standardikeskuse ametlik véljaanne, mida avaldatakse

igakuiselt EVS veebilehel.
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http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/
https://www.evs.ee/

Analtlsimeetod

Joogivesi:
EVS-EN ISO 19458:
Vee kvaliteet. Proovivott mikrobioloogilisteks uuringuteks

EVS-EN ISO 5667-1:

Proovivott Osa 1 Proovivdtuplaanide koostamisjuhendid ja
proovivotumeetodid

EVS-EN ISO 5667-3:

Vee kvaliteet. Proovivott. Osa 3: Veeproovide konserveerimine ja
kditlemine

EVS-ISO 5667-5: Vee kvaliteet. Proovivott. Osa 5: Juhised
joogivee proovivdtuks veetoostusjaamadest ja veevarustuse
jaotusvorkudest

Sotsiaalministri maarus
Joogivee kvaliteedi- ja kontrollinduded ning analliisimeetodid

(2001)
RT I 2001, 100, 1369 https://www.riigiteataja.ee/akt/13256473?leiaKehtiv .

Vee mikrobioloogiliste kvaliteedinditajate maaramiseks
peab kasutama alljargnevaid analtiisimeetodeid:

Mikrobioloogilised kvaliteedinaitajad Analiiiisimeetodid
Coli-laadsed bakterid ja Escherichia coli ISO 9308-1
Enterokokid ISO 7899-2

Kasvatatavate mikroorganismide loendamine |EN ISO 6222
— kolooniate arv 22°C ja 37°Cjuures

Pseudomonas aeruginosa prEN I1SO 12780
Clostridium perfringens (k.a eosed) EN 26461-2
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https://www.riigiteataja.ee/akt/13256473?leiaKehtiv

Analtlsimeetod
Toit:
ISO/TS 17728

Toiduahela mikrobioloogia. Proovivotumeetodid toidu- ja
soodaproovide mikrobioloogiliseks anallitsiks.

EVS-EN ISO 6887-4

Toiduahela mikrobioloogia. Katseproovide,
algsuspensiooni ja kimnendlahjenduste ettevalmistamine
mikrobioloogiliseks uuringuks.

Osa 4: Erinevate toodete ettevalmistamise erieeskirjad

Proovide votmise ja analliisimise metoodikad

* EVS-EN ISO 16140 Toiduainete ja loomasdoda
mikrobioloogia. Alternatiivsete meetodite valideerimise
protokoll

* EVS-EN ISO 16140 /A1:2011 Toiduainete ja loomastoda
mikrobioloogia. Alternatiivsete meetodite valideerimise
protokoll - Muudatus 1

Proovi suurus, koostis ja arv
Toiduproovid
Juhinduda seadusandlusest, kui on satestatud konkreetsest
toidust teatud patogeeni maaramiseks proovi moodustavate
dhikute arv
Seadusandluses satestamata mikroobide maaramiseks peaks
proov koosnema mitte vahem kui kolmest osaproovist
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8 PROOVIDEETTEVALMISTAMINE

61 (it

82 Hoppelisedtooted

83 Suure rasvasisadusega toidud, vilia arvafud mangarinid ja miirded (nditeks le 20 %
ogumassist on rasv)

84 Kivad jakuivad footed

9 ERIPROTSEDUURDD.

91 Dehidreeritud jamadala 0,22 touted

911 (it

912 Seadmed

913 Proovide ettevalmistanine
914 Mosuspensioond vamistanuin o 934

915 Tusehstamine 835
916 Veeativsus 3;5
92 l_ahurl.temﬂ‘ljad]‘ak@n‘a]saadusedMglonmasdédad 9.61
93 Telatiin (pulbriiue jalehed) 9:6:2
931 Proovide erfevamistamine 07
932 Algsuspensioon valmistamine 971
94 Margariins mirded 972
941 Proovi votmine 93
942 Katseproovi valmistamine 981
95 Munaja munatooted. 982
951 Virshed terved munad 99
952 Terve munakoore wikrofloora 9-9‘5
953 Siemine mikrofloora 333

EESTI STANDARD

10 EVS-EN ISO 6887-4:2017|
w ;
10 TOIDUAHELA MIKROBIOLOOGIA
[} Katseproovide, algsuspensiooni ja kii dl duste
ettevalmistamine mikrobioloogiliseks uuringuks
I Osa 4: Erinevate toodete ettevalmistamise erieeskirjad
11 Microbiology of the food chain
Preparation of test ples, initial suspension and
11 decimal dilutions for microbiological inati
il Part 4: Specific rules for the preparation of
i miscellaneous products
(IS0 6887-4:2017)
11
Lahtised terved vedelad munad, munavalged ja munakollased 18
Dehidreeritud terve muna ja kuivatatud munavalge. 18
Terve muna mikrofloora (koor koos munakollase ja koos munavalgeg 18
Pagaritooted, kondiitritooted ja koogid 18
Uldist. 18
Proovide ettevalmistamine 18
Varsked puu- ja kddgiviljad (eelpakendatud). 19
Mitut koostisosa sisaldavatest toodetest proovi ettevalmistami 19
Uhte tiifipi puu- voi kodgivilia eelpakendatud tooted 19
Fermenteeritud tooted véi muud tooted, mis sisaldavad elusaid mikroorganisme........... ... 19
Uldist. 9 -
Lajendi 19 .
Joogid (alkohoolsed ja mittealkohoolsed joogid ning pudeliveed, gaseerimata vii gaseeritud).. 20
Uldist 20
Umberpddramise ja segamisega degaseerimine 20
Ultraheli abil degaseerimine 20

Alternatiivsed valgutooted (kuumtoodeldud putukad, telstureeritud taimevalk vii

Proovide anallitsimine

» EttevOtte oma labor: kiire, paindlik, analtiside
usaldusvaarsuse tagamiseks peavad olema juurutatud

protseduurid

* Viline (akrediteeritud labor) : spetsiifilisemad
analllsid, eriaparatuuri ndudvad analtsid

Proovide saatmine toidukaitlemisettevottest
valisesse laboratooriumisse

Hoiatage ette
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Mikrobioloogiliste proovidega kaasnev
dokumentatsioon

* Akrediteeritud laboratooriumitel olemas analliside

kaaskirjade vormid
* Eeltdidetav / tdidetav koha peal

* Kaaskiri sisaldab analtitsimiseks saadetud proovide
Uksikasju (proovivotmise koht, proovide nimetus, arv,
tlup, kogus ja sailitamistingimused, partii numbrid,
proovide votmise kuupaev ja kellaaeg), soovitud
mikrobioloogilised analiisid, lisaks proovide votja /
proovide omaniku andmed.

Mikrobioloogiliste proovidega kaasnev
dokumentatsioon

* Lohakalt taidetud kaaskiri
* tekitab segadust,
* vOib pohjustada anallitsitulemusi mdjutavat ajakulu
vOi
* moned toiduohutuse seisukohalt olulised anallusid
vOivad tegemata jaada

* Proovidega kaasa saadetavad dokumendid (tellimislehed
jm) pakendada kiletaskusse
* mitte transportida lahikontaktis proovidega ja
jaapakkidega
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Proovide transportimine laborisse

Eesmark: sailitada uurimisele saadetavate esindusliku
tooteproovide algne mikrobioloogiline kvaliteet

* Proovid peavad jdudma laboratooriumisse voimalikult
lihikese aja jooksul (eelistatavalt 24h jooksul)

* Proovid, mille transport eeldab madalal temperatuuril
(jahutatult voi kilmutatult) hoidmist,
* saata kilmutusautodes,
* hoida transportimise spetsiaalsetes jahutuskastides.

Proovide pakendamine transpordiks

Jahutamiseks eeljahutatud kilmakehad, (purustatud)

kuiv jaa

Lahtise jaa / jadkuubikute kasutamine vGib pShjustada
* siltide lahtiligunemist,

* (nn veekindla markeriga tehtud) margistuste mahakulumist
* proovimaterjali saastumist jadasulamisveega

Toiduproovide suhe jahutusliksusesse (kuiv ji3,
kiilmakehad) sOltub transpordi tingimustest

* Kulmakasti taitumise astmest

* Transpordiajast

* Vilistemperatuurist

* konkreetset toiduproovist

EVS-EN ISO 6887,

Soovitavad eelkatsetused EVS-EN ISO 7218
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Proovide pakendamine transpordiks

Jahutatud, kuumasid, toatemperatuuril voi kilmutatud
proove ei tohi pakendata samassa
transpordikonteinerisse

Kui proov pole enne kilmutatud, ei tohi seda
transportimiseks kilmutada

Toidud, mille algne temperatuur oli 0°C...+4°C, ei tohi
langeda alla 0°C ja tousta lGle +5°C 24 h transpordi
jooksul
Kui algne temperatuur oli -18°C, ei tohi tdusta lle -18
°C24 h
ei tohi Ule jahtuda (nt < -30°C)

- Valtida otsest kokkupuudet jahutusiliksusega

Proovide pakendamine transpordiks

Stabiilsed tooted Umbritseva 6hu temperatuuril alla
40°C;

Kilmutatud / stgavkilmutatud tooted -15°C,
eelistatult -18°C

Tooted, mis ei ole stabiilsed Umbritseva ©0hu
temperatuuril: 1°C kuni 8°C;

Tampooniproovid: +1 °C...+4°C

EVS-EN I1SO 6887,
EVS-EN ISO 7218;
EVS-1SO 18593
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TANAN!
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