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ES normativie akti [1]

REGULA (EK) Nr. 178/2002 - ES partikas likums
REGULA (EK) Nr. 852/2004 - par partikas produktu higiénu

REGULA (EK) Nr. 853/2004 par ipasajiem higiénas noteikumiem
dzivnieku izcelsmes partikai

REGULA (EK) Nr. 2073/2005 par mikrobiologiskajiem kritérijiem

REGULA (EK) Nr. 1881/2006 par piesarnotaju maksimali
pielaujamo koncentraciju partikas produktos

EK METODISKI NORADIJUMI péc HACCP principiem izveidoto
proceduru istenosanai...

REGULA (ES) Nr. 1169/2011 par partikas produktu informacijas
sniegSanu patérétajiem
u.c.




Regula 178/2002 [1]
.‘

8. pants Patérétaju interesu aizsardziba

Partikas aprites tiesibu aktu mérkis ir aizsargat patérétaju
intereses, un ar tiem patérétajiem nodrosina pamatu, lai izdaritu
uz informaciju balstitu izvéli attieciba uz partikas produktiem, ko

vini lieto uztura. To mérkis ir novérst:

a) krapniecisku vai maldinosu praksi

b) partikas produktu viltoSanu
c) jebkuru citu praksi, kas var maldinat patérétaju.



Regula 178/2002 [2]

Nosakot, vai partika var kaitét veselibai, nem v:

U parastos apstaklus, kados patérétajs lieto pért?u,un apstaklus
razosanas, parstrades un izplatisanas posmos

4 informaciju, ko sniedz patérétajam (markéjums, reklama u.c.)

 iespéjamo tilitéjo un/vai istermina un/vai ilgtermina ietekmi
un ietekmi uz nakamajam paaudzém

[ iespéjamo kumulativo toksisko iedarbibu

 dazadu patérétaju grupu veselibas jutigumu (bérni,
griutnieces..)

4 vai partika cilvéku uztura nav lietojama piesarnojuma dél, ko
radijis kads sveskermenis vai kas cits, vai pusanas, bojasanas
vai triidésanas dél...
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Partikas produktu nekaitigums [1]

Nekaitigas un veseligas partikas briva aprite ir batisks iekséja
tirgus aspekts, un ta ievérojami uzlabo iedzivotaju veselibu un
labklajibu, ka ari vinu socialas un ekonomiskas intereses

(Reg. 178/2002, preambula (1)).

Partikas produktu nekaitigums - nevar nodarit nopietnas
sekas cilvéku veselibai, lietojot uztura, gan no momentalas
ietekmes (saindéSanas gadijumi), ta ari ilgstosas iedarbibas
rezultata (kancerogénie, toksiskie savienojumi).

Nekaitiga partika - partika, kas normalos vai paredzamos
lietoSanas apstaklos nenodara kaitéjumu cilvéka veselibai,
dzivibai vai videi (PAUL 1.pants) un Regulas 178/2002 14.pants



Partikas produktu nekaitigums [2]

= WHO:

Partikas droSsums (food safety) — parlieciba, ka partika neradis
kaitéjumu patérétajam, ja ta ir sagatavota un / vai lietota saskana ar tas
paredzéto izmantosanu

Partikas higiéna (food hygiene) — visi nosacijumi un pasakumi, kas
vajadzigi, lai nodroSinatu partikas drosumu un derigumu visos partikas
kédes posmos

= 1SO 9000:2005:

Partikas kvalitate — atbilstiba noteiktam prasibam vai kopéjie produkta
vai pakalpojuma raksturotaji (parametri), kas spéj apmierinat noteiktas
vai iedomatas vajadzibas (ISO 9000:2005).

* Regula 2073/2005:

Partikas nekaitiguma kritérijs — kritérijs, kas nosaka produkta vai
partikas produktu partijas pienemamibu, to pieméro tirgu laistajiem
produktiem )



Regula 2073/2005 [1]

KOMISIJAS REGULA (EK) Nr. 2073/2005 (2005. gada 15.

novembris) par partikas produktu mikrobiologiskajiem

kritérijiem

v Partikas produktos nedrikst bt mikroorganismi, to toksini
vai metaboliti tados daudzumos, kas rada nepienemamu

ris

v Mi

Ku cilvéka veselibai...
krobiologiskie kritériji lauj secinat, cik piepemami ir

partikas produkti, to razosana, apstrade un izplatidana.

Mi

krobiologisko kritériju izmantogana ir uz HACCP balstito

proceduru un citu higiénas kontroles pasakumu ieviesanas
neatnemama sastavdala



Regula 2073/2005 [ 2]

v’ Partikas nekaitigums jano
(ievieSot labas higiénas praksi, lietojot uz HACCP principiem balstitas
proceduras).

v" Mikrobiologiskos kritérijus lieto HACCP procedlru un citu higiénas
kontroles pasakumu validacijai un verifikacijai.

v Uznémuma janosaka mikrobiologiskie kritériji, kas apstiprina procesu
pienemamibu, un partikas nekaitiguma/kvalitates robezvértibas, ko
parsniedzot, partikas produkts ir jaatzist par nepienemami
piesarnotu.

v" Janodrosina atbilstiba mikrobiologiskajiem kritérijiem, kas ietver
kritérijiem noteikto vértibu parbaudi, nemot paraugus, veicot analizes
un istenojot korektivus pasakumus saskana ar partikas aprites tiesibu
aktiem un kompetentas iestades noradijumiem.




Regula 2073/2005 [3]

v" Janosaka izpildes pasakumi attieciba uz analitiskar ystarp,
ja nepiecieSams, attieciba uz mérijumu nenotakﬂbu,?gu nemsanas
planu, mikrobiologiskam robezvértibam, analitisko vienibu skaitu, kam ir
jaatbilst Sim robezvértibam.

v" Janosaka izpildes pasakumi attieciba uz partikas produktiem, uz kuriem
attiecas konkrétais kritérijs, partikas kédes posmiem, kuros ir spéka
konkrétais kritérijs, ka ar1 korektivam darbibam.

v" Javeic izejvielu, higiénas, temperatiras un deriguma laika kontrole
procesu un produktu atbilstibas pienemamibas noteiksanai.

v" Paraugu nemsana razosanas un parstrades vidé ir noderiga, identificéjot
un novérsot patogéno mikroorganismu klatbatni partika.

v" Partikas nozares dalibniekiem ir pasiem jalemj, cik biezi tiem ir janem
paraugi un javeic analizes atbilstigi uz HACCP principiem balstitam

proceduram un citam higiénas kontroles proceduram.
9




Regula 2073/2005 [4]
3. pants Visparigas prah

= Partikas nozares dalibnieki nodrosina, ka partikas produkti atbilst
attiecigajiem mikrobiologiskajiem kritérijiem (I pielikums)

= |steno pasakumus, kas balstas uz HACCP proceddram

" |zejvielu un partikas produktu piegade, apstrade un parstrade tiek veikta
atbilstoSi procesa higiénas kritérijiem

= partikas nekaitiguma kritériji ir spéka visu produktu deriguma laiku

= partikas uznémums péc vajadzibas veic pétijumus saskana ar Il pielikumu,
lai parbauditu atbilstibu kritérijiem deriguma laika

9. pants Tendencu analizes

Partikas nozares dalibnieki analizé testu rezultatu tendences. Lai novérstu
mikrobiologisko draudu rasanos, konstatéjot neapmierinosu rezultatu
tendenci, tie péc iespéjas atrak isteno atbilstoSus pasakumus, lai stavokli
uzlabotu. o



Regulas 2073/2005 | pielikums

1. nodala Partikas nekaitiguma kritériji

2. nodala Procesa higiénas kritériji
21.Galauntasprodukti.......coviiiiiiiiiiiiiii i -

2.2. Piensunpienaprodukti.........ccoiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinanes
2.3.0luprodukti......ccoviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiititititteceanns

2.4. Zivsaimniecibasprodukti........cooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinenen

2.5. Darzeni, augliuntoprodukti..........cciviiiiiiiiiiiiiiianea

3. nodala Paraugu nemsanas un testa paraugu sagatavosanas noteikumi

3.1. Visparéjie paraugu nemsanas un testa paraugu sagatavosanas noteikumi.

3.2. Bakteriologisko paraugu nemsana kautuvés un telpas, kuras razo malto
galuun galasizstradajumus...........coiiiiiiiiiiiiiiin.n,

3.3. Digstu paraugu nemsanas noteikumi.. .....................

1



Regulas 2073/2005 | pielikums

—

Partikas nekaitiguma kritériji Citi mikroorganismi, kas ietekmé
— Listeria monocytogenes produktu nekaitigumu un kvalitati
— Salmonella
— Stafilokoku enterotoksini — Proteus
— Enterobakter sakazakii — Sulficéjosas klostridijas
— E. coli — B.cereus
— Histamins — Enterokoki
Procesa higiénas kritériji — Ps. Aeroginosa
— Aerobo koloniju skaits — Raugi
— Enterobacteriaceae — Pelejumi
— E.coli — Citi

— Koagulazes pozitivie stafilokoki

12



Regulas 2073/2005 Il pielikums

3. panta 2. punkta minétajos pétijumos ietilpst:

— produkta fizikali kimisko ipasibu specifikacijas, pieméram, pH, aw, sals saturs,
konservantu koncentracija un iepakojuma sistémas tips, nemot véra uzglabasanas un
parstrades apstaklus, piesarnosanas iespé&jas un prognozéjamo deriguma laiku;

— esosas zinatniskas literatiras un pétijumu datu par konkréta mikroorganisma augsanu un
izdzivoSanu izpéte.

Ja nepiecieSams, balstoties uz iepriekS minétajiem pétijumiem, partikas nozares dalibnieks
veic papildu pétijumus, tostarp:

— prognozéjosu matematisku modeléSanu konkrétajam partikas produktam, izmantojot
attieciga mikroorganisma kritiskos augSanas vai izdzivoSanas faktorus produkta;

— testus, lai noteiktu atbilstoSi uzséta mikroorganisma spéju augt vai izdzivot produkta
dazados sapratigi paredzamos uzglabasanas apstaklos;

— pétijumus, lai novértétu, ka attiecigie mikroorganismi, kas var atrasties produkta ta
deriguma laika laika, aug un izdzivo sapratigi paredzamos izplatiSanas, uzglabasanas un
lietoSanas apstaklos.

lepriekS minétajos pétijumos ir janem véra mainigums, kas izriet no produkta, attiecigajiem
mikroorganismiem, ka ari parstrades un uzglabasanas apstakliem.



Definicijas (1)

. “derlguma laiks” ir vai nu periods, ,
“izlietot lidz”, vai ari minimalais “deriguma termins” ka
definéts attieciga}os normativajos aktos (Regula 2073/2005)

= Uzglabasanas laiks: periods, kura produkts saglaba savu
mikrobiologisko drosibu un organoleptiskas ipasibas noteiktaja
uzglabasanas temperatura. Tas ir balstits uz partikas produkta
identificétiem apdraudéjumiem, siltuma vai citu saglabasanas,
apstrades, iepakosanas veidiem un citiem faktoriem, kas
ietekmé apdraudéjumus, kas var but lietoti (CODE OF
PRACTICE FOR FISH AND FISHERY PRODUCTS CAC/RCP 52-
2003, Codex Alimentarius).

14



Definicijas (2)

= “lIzlietot lidz” datums: datums, péc kura prcm nedrikst but
patéréts. To nosaka no razosanas dienas, izmantojot produktu
uzglabasanas laiku, kas veidots ar drosibas rezervi, ko nosaka
razotajs (CODE OF HYGIENIC PRACTICE FOR REFRIGERATED
PACKAGED FOODS WITH EXTENDED SHELF LIFE CAC/RCP 46-
(1999), Codex Alimentarius)

= ieteicams lidz...”, ja ietilpst dienas un ,,ieteicams lidz... beigam”
ménesa un gada norades (minimalais deriguma termins)

= Y“jzlietot lidz datums” so deriguma terminu pieskir produktiem,
kas no mikrobiologiska viedokla ir atrbojigi un péc ta beigas
produktus lietot nav atlauts (galigais deriguma termins)
(Regulas Nr.1169/2011, X pielikums)



Definicijas (3)

Regulas 1169/2011 X pielikums
Minimalais deriguma termins nav janorada:

v — svaigiem augliem un darzeniem, ari kartupeliem, kas nav mizoti, griezti vai
lidzigi apstradati; si atkdape neattiecas uz diedzétam séklam un lidzigiem produktiem,
pieméram, uz paksaugu dzinumiem,

v" — viniem, likiera viniem, dzirkstoSiem viniem, aromatizétiem viniem un lidzigiem
produktiem, ko iegust no augliem, iznemot vinogas, un dzérieniem, kuru KN kods ir
2206 00 un kuri iegati no vinogam vai vinogu misas,

v — dzérieniem, kuru spirta tilpumkoncentracija ir vienada ar vai lielaka neka 10 ¥%,

v — maizes vai konditorejas izstradajumiem, ko, nemot véra to ipatnibas, parasti
patéreé 24 stundu laika péc izgatavosanas,

v — etikim,
v — varamajam salim,

v" — cukuram cieta veid3,
v" — saldumiem, kas sastav gandriz vienigi no aromatizéta un/vai iekrasota cukura,
v" — koslajamai gumijai un lidzigiem koslajamiem produktiem.



Partikas deriguma noteiksanas posmi

Pamatizejvielu/ — .
primaro produktu Izejvielu un citu materialu

razotajs Citi piegadataji kvalitate .(a_tb_ils_tiba

\ / specifikacijai
atbilstoSa deriguma termina
noteikSana

Razotajs

l

Vairumtirgotajs

l

Mazumtirgotajs
1 skaidra un neparprotama
informacija par uzglabasanas

Patérétajs un lietosanas nosacijumiem

17

transportésanas un
uzglabasanas apstaklu
nodrosinasana/

uzglabasanas apstaklu
nodrosinasana

BER




Partikas piesarnojums

Biologiskais Kimiskais Fiziskais
e Baktérijas » Neorganiskie piesarnotaji- ¢ Metala
o \/irusi smagie metali skaidas
e Prioni e Organiskie piesarnotdiji I: o Stikli
¢ Peléjumi mikotoksini, nitrozamini, e Smiltis
e Raugi nitrati, dio.ks_t'ni, furani, o Siki
o Alges be”.ZO(C.‘)P”’e”S akmentini
o Paraiti, OAthelfw_elas L e Radionuklidi
mikroskopiski veterinarmediciniskie U.C.

preparati, augu
aizsardzibas lidzekli,
pdrtikas vai baribas
piedevas ...

viensuni u.c.
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Partikas bojasanas iemesli ir:

v'mitruma vai adens, tvaika migracija (uzkrasanas vai zudumi)

v'partikas produktu sastavdalu sadaliSanas (pieméram
skabekla un garsas — aromata savienojumi)

v'lzmainas, kuras ir ietekméjusas dienas gaisma vai
maksligais apgaismojums

v'kimiskas un biokimiskas izmainas

v'mikrobiologiskas izmainas

v citas izmailjas (pieméram bojats iepakojums, fizikala bojasands u.c.)

19



Galvenie partikas izejvielu

piesdarnosanas celi

. Neatlauto krasvielu, konservantu, antio
atlauto piedevu lietosana palielinatas devas.

. Jaunu netradicionalo tehnologiju izmantosana, partikas vai atsevisku
partikas izejvielu izmantosana, kas tiek iegitas mikrobiologiskas vai
kimiskas sintézes rezultata.

. Lauksaimniecibas kultaru, dzivnieku izcelsmes produktu piesarnosanas
ar pesticidiem, augu aizsardzibas lidzekliem, veterinaro zalu atliekam.

. Higiénas prasibu parkapsana augu izcelsmes produktu primaraja
razosana.

. Neatlauto baribas piedevu, konservantu, augsanas stimulatoru

profilakses un arstniecibas preparatu lietoSana vai to parmériga
lietoSana.

20



Galvenie partikas izejvielu

piesdarnosanas celi

6. Toksisko vielu migracija partika vai tas izeiwe?— no partikas
aprikojuma, traukiem, taras, iepakojuma sakara ar neatlauto poliméro,
gumijas un metala materialu izmantosanu.

7- Endogéno toksisko savienojumu izveide partika siltumapstrades,
apstarosanas, cepsanas, citu apstrades metozu izmantosanas laika
(akrilamids, benz(o)piréns, PAO u.c.)

8. Higiénas prasibu parkapumi tehnologiskajos procesos, kas noved pie
bakterialo toksinu izveides (mikotoksini, botulisma toksini, stafilokoku
toksini, histamins u.c.).

9. Toksisko vielu noklusana partika, t.sk. radionuklidu no apkartéjas
vides (augsne, adens u.c.).
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PATHOGENIC MICRO-ORGANISMS

&,
i th
bivalwve molluscs P fruit and wegetables yeqj?wngm:
[ cephalopods I herks and spices asy,. fefr;@(7
I c=reals and bakery products meat (other than poultory) Ss,
Il cocoa, coffee and tea Il milk and milk products
M confectionery Il non-alcoholic beverages
P crustaceans and products thersof Il nuts, nut products and se=ds . . 6o
Ml dictetic foods Bl other food productmixed 1 Vi€ta — biologisks
M eggs and egg products poultry meat 0 s
[ fish prepared dishes and snacks 2 vieta Iv(lmISks
3 vieta - fizisks
Bacilius cersuws
Campylobacter
Emterobacter sakazakil
Eschanchia coll B |
Lsterta marocytogenes E—
mycobecterium tuberculosts
norowinss -
Sarcocysils spp

shigedla sonim=l E
a

10 200 0 40 =1 G0 LY ao
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Deriguma termina uzdevumi

Deriguma termins ir laika p
dsaglaba nekaitigumu, t.i. nevar radit tuliteju kaitéjumu
cilvéka veselibai;
dsaglaba raksturigas organoleptiskas, kimiskas, fizikalas,
mikrobiologiskas un funkcionalas ipasibas;
datbilst informacijai par uzturvertibu, kas sniegta
markéjuma,
JA TIEK IEVEROTI NORADITIE UZGLABASANAS REZIMI
UK, Institute of Food Science and Tehnology, IFST

Jaatbilst markejuma noraditai informacijai par
produkta sastavu, lietoSanas un uzglabasSanas
nosacijumiem u.c.
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Deriguma termina noteiksanas shéma

Produkta koncepcija un specifikacija

ai normativie akti pieprasa noteikt/uzradit markéjuma deriguma terminu

Ja [ Nav parliecibas

\

Vai deriguma termins ir ierobeZots iespéjamas

mikroorganismu vairoSanas, toksinu uzkrasanas rezultata

Deriguma terminu var nenoteikt. LRP
ietvaros tiek rekomendéts to noteikt

\

Ja [ Nav parliecibas

potenciali bistams cilvéka veselibai

Vai no mikrobiologiska viedokla produkts ir atrbojigs,
ar labvéligu vidi mikroorganismu (ipasi patogéno)
izdzivoSanai un pavairosanai, ka rezultata tas var klat

Ne ¢

Tiek noteikts minimalais deriguma
termins “leteicams lidz ................ ”

|

l

Ja [ Nav parliecibas

Janem veéra l
drosibas _[Tiek noteikts galigais deriguma -,
koeficients “termins “lIzlietot lidz ................ ”

Ne

1. Mikrobiologiska testésana
2. “Challenge” testéSana
3. Matematiska modelésana

Papildus metodes, kas tiek
izmantotas deriguma termina
noteikSana un apstiprinasana

Noradits produkta markéjuma
askana ar normativo aktu
rasibam

T~

Food Safety Authority of Ireland Guidancee note
“Determination of Product shelf-life”

Jaiegust parlieciba, ka gala produkta
mikrobiologiskie kritériji atbilst visu
iespéjamo likumdosanas aktu, standartu un

24
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Produkta koncepcija un specifikacija

Specifikacija jaieklauj vismaz:

Pilns produkta apraksts - —
e par sastavu (piem., par izejvielam, sastavdalam, piedevam utt.),

e par struktiiru un fizikalo un kimisko raksturojumu (piem., cieta viela,
Skidra viela, Zeleja, emulsija, mitruma sastavs, pH utt.),

e par apstradi (piem., karsésanu, sasaldésanu, Zavésanu, saliSanu,
kapinasanu utt., un tas pakapi),

e par iesainosanu (piem., hermétisku, vakuumiepakojuma, modificéta
atmosféra),

e par uzglabasanas un izplatisanas nosacijumiem,

e par paredzéto uzglabasanas laiku (piem., ,,izlietot lidz” vai ,,ieteicams
izlietot lidz”),

e par lietosanas instrukcijam,

e par jebkuriem piemérojamiem mikrobiologiskajiem un kimiskajiem
kritérijiem.

25



Faktori, kas ietekmé partikas produktu

deriguma terminu

/

Mikroorganismu C|t| (nemikrobiologiskie)
attistiba mitruma uznemsanda/ zaudésana
— iek3éjie faktori = citu vielu uznemsana/ zaudésana
. ) = kimiskas izmainas
= drejie faktori ’ ’

= UV staru izraisitas izmainas

= mainigas temperaturas izraisitas
izmainas

= fizikala ietekme, temperatira u.c.

= grauzéji un insekti

= uzglabasana blakus produktiem ar
spécigu aromatu

= sajauksana ar citiem produktiem



Produktu kimiskas izmainas
TP EDEERENELE

Oksidacija

partikas
pigmentu

Hidrolitiska Nefermentativs
brinéjums
/ \ Majara reakcija

tavkvielu || aspartima

i —

i



Produktu mikrobiologisko kvalitati

ietekmejosi faktori

Faktori, kas ietekmé mikroorganismu attistibu

AN

NN

"4

izejvielu mikrobiologiska
kvalitate

produkta sastavs, t.sk.
konservantu klatbitne
produkta struktura

pH

adens aktivitate (a,,)
skabekla pieejamiba

citu mikroorganismu
klatbitne

lekséjie

28
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Aréjie

LRP, LHP
HACCP

uzglabasanas temperatura
mitrums

iepakojums
vairumtirdzniecibas prakse
patérétaju prakse



Saistiba starp mikrobiologisko bojasanos,

kvalitates zudumu un uzglabasanas laiku

Kvalitates Bojasanas
indikators indikators
10 1 l 1 T 12
9 - . —
____________ e 7 + 1
Muroorganismu O Ribie S /
daudzums Log sl / Kvantates indekss
10. Kvw g-1 - F 4+ N Pamatsastavaaiass 3%

v

...............................

@
R

.\' | i

5 // & 0.6

4 - P

ot S I + 04
_// "l '

2] :*,.l 1oz

e Fam I }Q bojasinas

o ' ;'/0

Uzglabasanas laiks (dienas)

5 10 15 20

y

n
n

Pirm3s bojasands pazimes

Australian Food and Grocery Council,

A GUIDE TO THE APPLICATION OF DATE MARKING OF FOOD, 2008




Deriguma termina noteikSana

Organoleptiska novértésana “

O Aréjais izskats

d Konsistence

d Krasa

O Garsa

d Smarza un citi raditaji
Izmanto standartizétas metodes, t.sk. ISO standartus

5492 - termini

6658 — vispariga metodologija

5495 — paru salidzinasanas tests

4120 - trisstura tests

6564 — garsas noteiksanas metodes

8588 - tests “A” — “nav A”
11037 - krasas noteikSana un citi ...




Deriguma termina noteikSana

Netiesas metodes

—  Deriguma termina
paatrinata testésana
(ASLT - Accelerated
Shelf-life testing)

—  Prognozu modelésana
(Predictive modeling)

— lzaicinosa testésana

Tiesas metodes

— Organoleptiska
novértésana

—  Mikrobiologiskie
izmekléjumi

—  Kimiskie izmekléjumi



Deriguma termina testésana

Kimiskie izmeklejumi

4 pH —
4d a,, mitrums

J Mikotoksini

 Dioksini, benz(o)piréms, PAO u.c.

1 Konservantu saturs

 Taukvielu saturs (piesatinato un nepiesatinato
taukskabju % saturs)

 Vitaminu saturs

1 Aspartama saturs

4 Vielas, kas migré no iepakojama materiala

4 Citi
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Deriguma termina testésana

Fizikalie izméginajumi

~—

] Konsistences, struktdras pétiSana
U lepakojuma parbaudes (hermétiskums u.c.)
 Transportésanas, uzglabasanas testi

Mikrobiolog‘ iska testésana

U indikatormikroorganismu (surogatmikroorganismu)
noteiksana

4 patogéno mikroorganismu noteiksana

4 prognozu modelésana
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Deriguma termina noteiksana

Tiesas metodes

Deriguma termina noteiksanas soli izmantojot tieso metodi

1. Bojasanas un/vai bistamibas veidu, iemeslu
identificéSana

g

2. Izmeklésanas testu izvéle

wi

3. Testésanas plana noteiksana

g

4. Deriguma termina noteiksana

Produkts
5. Noteikta deriguma termina parraudziba tayi irgi

34

Pirms produkta
ievietoSanas




Deriguma termina testésana

Tiesas metodes

Izmantojot tieSas metodes, produkta testésana ir japlano nemot véra
rezerves koeficentu

Atrbojigie produkti:

- deriguma termins lidz 7
dienam - 1,5

- deriguma termin$ > 30
dienam - 1,3

- deriguma termins$ < 30
dienam - 1,2
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Citi (neatrbojigi) produkti

1.15

Memooduueckue ykazaHus «CaHumapHo-
anudemu0/102uYecKkan oueHkd 060CHOBAHUS CPOKO8
200HOCMU U yca08ull XpaHeHUs nuwesblx npodykmos» MYK
4.21847-04.



Deriguma termina testésana

Apkartéjas vides apstakli, kurus izmanto testéjot deriguma terminus
Usasaldésana: -18 un zemak (relativais mitrums =100%)

Udzesésana: o lidz + 5°C, max + 8°C (relativais mitrums parasti loti liels)
Unormalie apstakli: + 25°C, (relativais mitrums 75%)

Utropiskie: + 38°C, (relativais mitrums 90%)

Vélams izmantot uzglabasanas temperatiiras paaugstinasanas

principu, testéiot prOdUktu péc uzglabéganas No. of microorganisms per gram (total plate count)
v' optimalos apstaklos
v’ tipveida apstaklos

v" nelabvéligajos apstak|os (drosibas rezerve)

g & & & & a 8§

36 days 2 7 G s ®© 12 W % B’ » 2



Deriguma termina testésana

estésanas period

v" produktiem ar isu uzglabasanas laiku (lidz 1 nedélai) - paragl var bt atlasiti
katru dienu

v" produktiem ar vidéju uzglabasanas laiku (lidz 3 nedélam) - paraugi var bit
atlasiti o, 7, 14, 19, 21 un 25. diena

v’ paraugiem ar lielu uzglabasanas laiku (Iidz 1 gadam) - paraugi var bat atlasiti o,
1,2, 3, 6, 12 un iespéjams 18. ménesi

Parauga lielums - atbilstosi testésanas vajadzibam (periodiskums,
izmantojamais apjoms)

sasaldésana (ja piemérojams)

| Kontrolparaugi <

svaigi sarazotie

¥ ““Shelf life” Dominic Man. 2002.



Predictive = modeling (prognozu modeléSana) - ir
mikroorganismu prognozéjama atbilde uz dazadiem iekséjiem un

éréiiem faktoriem

Netiesas testéSanas metodes [1]

Tiek izmantota

v
v

DN NN

Produkta sakotnéjas attistibas etapa

Receptlras izmainas gadijuma (L.monocytogenes
attistibu kapinata skinki mainot NaCl koncentraciju no
5% uz 3%)

lesainojuma mainas gadijuma

Tehnologijas izmainu gadijuma

Riska novértésanai

Laika/temperaturas ie’ggekmes noteiksanai



Netiesas testéSanas metodes [2]

Emeiriské modelésana \

Deriguma termins pie 0°C

Deriguma termins pie T(°C) - (Izmantojama-
’ - [1+ 0,1 xT(°C)]?2 1°C lidz +25°C)
Deriguma termins pie 0°C (Tropiski
_ oy o ropiskie
Deriguma termins pie T("C) - Exp [0,12 X T(°C)] apstakli)

Atkariba no temperatiras atras samazinasanas vai
paaugstinaSanas uzglabasanas laika, tas vienkarsaka
forma, var tikt izteikts ka attieciba starp bojasanas
temperatiaru pie 8 no +10 oC un temperataru 6.
Alternativi, tas var tikt izteikts ka:

The Arrhenius Model/
Bell &Labuza, 1994

Qo

B Shelt-life at &
~ Shelf-life at @+ 10 C

Freshness, quality and safety in seafoods, FLAIR-FLOW EUROPE, TECHNICAL MANUAL

F-FE 380A/00 [May 2000], Teagasc
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Microbiological Modelling Programs (mikrobiologiskas

modelésanas programmas)

ComBase - http://www.combase.cc/ - patogénu modeléSanas programma

. Pathogen Modeling Program (PMP) - patogénu modelésanas programma
bezmaksas (ASV) http://www.ars.usda.gov/Services/docs.htm?docid=6786

. Growth Predictor & Perfringens Predictor
http://[www.ifr.ac.uk/safety/GrowthPredictor/

. Sym'Previus (an integrated database and predictive software, in French)
http://www.symprevius.net/

. Calculating the Total grouth of Bacteria in Cooked food Using the FDA Code
Controls (ASV) http://www.hi-tm.com/documents 2001/time-temp-calculations.ttml
. Prediktivas modelésanas apraksti -
http://www.campdenbri.co.uk/services/predictive-microbiological-models.pdf
Process Lethality Determination (Spreadsheet) (ASV). Lauj novértét termiskas
apstrades efektivitati attieciba uz mikroorganismu iznicinasanu
http://www.amif.org/factsand.htm

. Seafood Spoilage Predictor, SSP, bezmaksas (Danija), zvejas produktiem
http://www.dfu.min.dk/mikro/ssp/

. FAO - Assessment and Management of Seafood Safety and Quality ...
http://www.fao.org/docrep/006/y4743e/y4743e00.htm
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NetieSas testéSanas metodes [4]

Bristol)

Lauj modelét produkta kvalitates izmainas

mainigas  temperataras  apstaklos. Tiek

aplukots:

dTransportéSana (attalums, atrums starp FEEEEEEEEEEE =
piegades punktiem, durvju atvérsanas reizes) AREE
QLaika apstakli (t°, relativais mitrums, makonu
daudzums, ultravioletais starojums)

dPartika  (veids, daudzums, sakotnéja T
temperatara) o
Kravas nodalijumu konstrukcijas (izolacijas

veids, biezums)

JAukstuma nodrosinasanas sistépas veids

Organismuskaits1 grama




Netiesas testesanas metodes [9]

ASLT, Accelerated Shelf-life testing (determination)
paatrinata deriguma termina jeb produkta stabilitates noteikSana

Galvenokart tiek izmantota kimiskas dabas
bojasanas procesu modelésanai

Balstita uz sekojoSiem principiem

Ticami dati par produkta bojasanas procesu, isa laika
perioda butiski paaugstinot uzglabasanas t°

Izmantots kinétiskais modelis (matematisks sistémas
apraksts)

Produkta deriguma termina prognostiskas metodes
izvéle (sakumatruma metode, kinétiska modelésana,
paatrinasanas faktora metode, stikloSanas metode,
kombinéta pieeja)

42

Bojasanasatrums

—®— Eksperimentilie dati

— — — Eksperimentalo datu ekstrapolacija

apstakli

Kinétiskaisfaktors (t°C)
a5



Netiesas testesanas metodes [6]

Izmantosanas pieméri

1as konservétie produkti tiek uzglabati 55°C

ofilo baktériju noteiksana)

eé‘trboiigie konditorejas izstradajumi  tiek

uzglabati 27°C un 75% mitruma (tiek noteikts

produkta deriguma termins bez peléjuma)

= Alus “forsésana” 27°C temperatara (noteikta
visparéja bojasanas)

= Sokolades un ar 3okoladi parklato produktu
uzglabasana 28°C temperatira un 70% mitruma
(tiek pétita “sirmosanas’’ attistiba)

= Ellas uzglabasana 60-70°C temperatira (ellas
stabilitates noteiksana)

= Paaugstinata temperatdra un spiediens (iekarta
OXIPRES ™ Mikrolab Aarhus A/S, Danija) - ellas
stabilitate jauktos produktos bez ellas ekstrakcijas
(kartupelu cipsi, cepumi, margarins) u.c.

43

IzmantosSanas ierobezojumi

Izmantojama galvenokart kimiskas
dabas procesu modelésanai

Netiek izmantota atdzesétiem
produktiem ar isu deriguma
terminu, jo dazadas temperatiras
attistas dazadi mikroorganismi
Izmainas  pie  paaugstinatam
uzglabasanas temperatiram
nesakrit ar realam izmainam
Temperaturas paaugstinasana
izraisa izmainas produkta fizikalaja
stavokli, kas savukart var izraisit
citas reakcijas

Nav izmantojama bez ieguto
rezultatu validacijas



Netiesas testésanas metodes [7]

ASLT

Izmantosanas ierobezojumi - turpinajums

-
= Tiek kontroléti ieprieks noteiktie produkta svarigakie raksturlielumi
(skabums, aromatu zaudésana, mikrobiologiskais stavoklis)

= Paraugi tiek atlasiti ari vairum un mazumtirdzniecibas posmos
= Neapmierinosi testéSanas rezultati, ka ari patérétaju sudzibas, reklamacijas
no izplatiSanas posmiem ir pamatots iemesls noteikta deriguma termina

parskatisanai

= Visa informacija, t.sk. testésSanas rezultati tiek dokumentéti un uzglabati
drosa, bet pieejama vieta, noteiktu laika periodu

= Produkta nekaitigums un kvalitate tiek parraudziti visa ta deriguma
termina laika
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NetieSas testéSanas metodes [8]

“Challenge testing” - izaicino3a (provocéjosa) testésana
-
d Lieto, lai noteiktu ka produkta sastavs un ta uzglabasanas apstakli
var kontrolét patogénu augsanu

d  Partikas produkti tiek inokuléti ar patogéniem mikroorganismiem
vai to surogatiem

d Tiek izmantota produkta receptaras, tehnologiska procesa,
iesainojuma, uzglabasanas un izplatiSanas apstaklu novértésanai
(nosakot deriguma terminu, ka ari termiskas apstrades validésanai
(konservu razosana)

d  Tiek lietota produktiem, kuros ir mikroorganismu vairosanu
veicinoSie apstakli
45




Netiesas testéSanas metodes [9]

“Challenge testing” - izaicino3a (provocéjosa) testésana

testéSanas plana ieklauj:
QMikroorganismu izvéli e
inokulésanas limeni (Stinu daudzums, parasti 10%-10° viena grama; validacijai
10°-107)

Qinokulata sagatavosanu un inokulacijas metodi (tiesa/
injekcija/apsmidzinasana)

dTestésanas ilgums/ biezums

dUzglabasanas apstakli

leguto rezultatu interpretacija ir janem véra kritiska produktu novértésana !!!

Testésanas ilgums un biezums ,,Challenge testing”

= Minimali - deriguma termins

= leteicams - deriguma termins + 1/3 deriguma termina

= Biezums atkarigs no deriguma termina, ne mazak ka 5-7 reizes
deriguma termina laika, sakot ar “o laiku”
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