NACIONALINIS MAISTO IR VETERINARIJOS RIZIKOS

VERTINIMO INSTITUTAS

MAISTO PRODUKTU TINKAMUMO VARTOTI TERMINU NUSTATYMO
GAIRES

Vilnius, 2016



Santrauka

Kiekvienas maisto produktas turi savo mikrobiologini, cheminj, funkcini ir juslini
(organoleptinj) tinkamumo vartoti terming. Tinkamumo vartoti terminas yra labai svarbus maisto
saugai ir kokybei, todél tiek ji nustatant ir zenklinant, tiek jau patickus maista rinkai, turi bati
itraukti visi maisto grandinés dalyviai.

Tinkamumo vartoti terminas — tai maisto verslo operatoriaus (gamintojo) pateikiama
informacija apie tai, kiek maisto produktas iSliks saugus ji laikant nurodytomis salygomis.

Tinkamumo vartoti terminas zenklinamas kaip ,tinka vartoti iki“ (greitai gendantiems
maisto produktams) arba maziausia tinkamumo vartoti trukmé, kuri Zenklinama kaip ,,Geriausias iki
... (81 nuoroda reiSkia, kad produktas per visa nurodyta laikotarpi iSliks optimalios buklés, pvz.,
nebus pasengs, ir daugiausiai siejamas su maisto kokybe: skoniu, tekstiira, aromatu, iSvaizda).

Visi maisto produktai pasizymi individualiomis unikaliomis savybémis, kurios itakoja
produkto tinkamumo vartoti terming. Maisto savybés (charakteristikos) skirstomos i vidines ir
iSorines.

Vidinés maisto savybés priklauso nuo produkto sudéties, tai yra — sudedamyjy daliy ir
receptliros. ISorinés savybés yra tos, kurios priklauso nuo iSoriniy perdirbimo aplinkos faktoriy,
turin¢iy itakos produkto saugai, pvz., laikymo temperatiira ir pakuoté. Vienos savybés pailgina
tinkamumo vartoti termina, kitos — sutrumpina, todél maisto verslo operatoriui svarbu i$siaiskinti
kurios maisto produkto savybés svarbios maisto produkto saugai ir turi jtakos tinkamumo vartoti
terminui.

Dazniausiai pasirenkamas biidas tinkamumo vartoti terminui nustatyti yra tinkamumo
vartoti_termino_nustatymo_studijos. Prie§ pradedant tinkamumo vartoti termino nustatymo
studija, ji turi buti tinkamai sudaryta ir suplanuota. Pagrindiniai studijos elementai yra studijos
trukmeé, meéginiy atrinkimo daznumas ir atlickami tyrimai. DaZniausiai pasirenkami tyrimai yra

vartoti nustatymo termino testus (ASLT).

Maisto produkty savybés kinta dél ivairiy veiksniy — mikrobiologiniy, cheminiy pokyciu,
produkto vidiniy ar iSoriniy savybiy ir pan.

Siose gairése pateikiami pagrindiniai maisto tinkamumo vartoti termina lemiantys
veiksniai, maisto gedimo mechanizmai bei bendrieji principai, kaip maisto verslo operatoriai turéty
nusistatyti ir patikrinti (verifikuoti) tinkamumo vartoti terminus, taip pat pateikti tinkamumo vartoti
terminy nustatymo pavyzdziai bei rekomenduotina aktuali literatira, apzvelgta kity Saliy
naudojamos metodikos bei praktika nustatant produkty tinkamumo vartoti terminus, pateikti
tinkamumo vartoti termino nustatymo studiju principai, kuo vadovaujantis gamintojai gali
nusistatyti tinkamumo vartoti terminus.
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1. Skyrius. Teisés akty reikalavimai. Bendrosios nuostatos

1.1. Ivadas

Maisto tinkamumo vartoti terminas yra laikotarpis, kuriuo maistas iSlieka saugus ir
kokybiskas ji paskirstant, laikant (saugant) ir naudojant numatytomis salygomis.

Kiekvienas maisto produktas turi savo mikrobiologini, cheminij, funkcini ir juslini
(organoleptini) tinkamumo vartoti terming. Tinkamumo vartoti terminas yra labai svarbus maisto
saugai ir kokybei, todél tiek ji nustatant ir Zenklinant, tiek jau patiekus maista rinkai turi biiti itraukti
visi maisto grandinés dalyviai.

Maisto sauga ir kokybe lemia daugybé jvairiy veiksniy, todél néra vieno budo kaip nustatyti
maisto tinkamumo vartoti termina. Siose gairése pateikiami pagrindiniai maisto tinkamumo vartoti
terming lemiantys veiksniai, maisto gedimo mechanizmai bei bendrieji principai kaip maisto verslo
operatoriai turéty nusistatyti ir patikrinti (verifikuoti) tinkamumo vartoti terminus.

1.2. Kas atsakingas uZ tinkamumo vartoti termino nustatymaq?

Lietuvos higienos normos HN 15:2005 ,,Maisto higiena“, patvirtintos Lietuvos Respublikos
sveikatos apsaugos ministro 2005 m. rugs¢jo 1 d. isakymu Nr. V-675 , D¢l Lietuvos higienos
normos HN 15:2005 ,,Maisto higiena“ patvirtinimo* (toliau — HN 15:2005 ,,Maisto higiena®), 29
punkte nustatyta: ,,Tinkamumo vartoti terminai turi garantuoti maisto sauga ir kokybe¢ nurodytomis
laikymo salygomis. Tinkamumo vartoti terminus nustato maisto gamintojas, remdamasis
laboratoriniy tyrimy duomenimis.*

Atsakomybé uz tinkamumo vartoti termino nustatyma paprastai tenka gamintojui arba
pakuotojui, taciau, priklausomai nuo aplinkybiy, §i atsakomybé gali tekti pakartotinai maista
pakuojantiems, vie$ojo maitinimo jmonéms, didmenininkams ir kt. Tinkamumo vartoti termino
nustatymas ir patikrinimas (verifikavimas) yra neatskiriama kiekvieno maisto produkto kiirimo
proceso dalis. Maisto verslo operatoriaus pareiga yra iSanalizuoti ir jvertinti ar ju pagamintas
maistas nekels pavojaus sveikatai ir iSliks kokybiskas visa numatoma tinkamumo vartoti termino
laikotarpi. Siekiant tinkamai nustatyti maisto tinkamumo vartoti termina, maisto verslo operatoriui
reikia iSanalizuoti produkta ir nustatyti galimus rizikos veiksnius (mikrobiologinius, cheminius,
fizinius) bei nustatyti maisto kokybinius rodiklius (spalva, konsistencija, kvapa, skonj, drégme ir
pan.), kurie turi islikti (nepakisti) viso numatomo tinkamumo vartoti termino metu. Nustatant
maisto tinkamumo vartoti terming reikia surinkti tinkamus irodymus ir juos dokumentuoti.

1.3. Bendrieji reikalavimai maisto saugai

Tinkamumo vartoti termino nurodymas yra vienas svarbiausiy vartotojui pateikiamos
informacijos apie maista vienety, tiesiogiai susijes su maisto sauga.

Pagrindiniame Europos Sajungos maisto saugos teisés akte — 2002 m. sausio 28 d. Europos
Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 178/2002, nustatanCiame maistui skirty teisés akty
bendruosius principus ir reikalavimus, jsteigian¢iame FEuropos maisto saugos tarnyba ir
nustatan¢iame su maisto saugos klausimais susijusias procediras (OL 2004 m. specialusis leidimas,
15 skyrius, 6 tomas, p. 463) (toliau — Reglamentas (EB) Nr. 178/2002) nurodoma, kad uz tiekiamo {



rinka maisto produkto kokybe ir sauga bei pateikiamos ant produkto pakuotés informacijos turini
yra atsakingas gamintojas ar subjektas, teikiantis produkta i rinka.

Reglamento (EB) Nr. 178/2002 14 straipsnio 1 dalyje nurodoma: ,,nesaugus maistas i rinka
nepateikiamas®. Sio straipsnio 2 ir 3 dalyje nurodoma, kad maistas laikomas nesaugus, jei manoma,
kad jis kenkia sveikatai arba netinka Zmonéms vartoti. Nustatant, ar maistas yra nesaugus,
atsizvelgiama {:

a) iprastas salygas, kuriomis vartotojas §i maista vartoja, ir 1 jo vartojimo salygas
kiekviename maisto gamybos, perdirbimo bei paskirstymo etape ir

b) i vartotojui suteikta informacija apie tai, kad reikia vengti konkretaus maisto produkto ar
produkty kategorijos neigiamo poveikio sveikatai, jskaitant informacija etiketéje ir kita vartotojo
daZniausiai gaunama informacija.

Reglamento (EB) Nr. 178/2002 17 straipsnio 1 dalyje nustatyta, kad maisto verslo
operatoriai visuose su ju kontroliuojamu verslu susijusiuose gamybos, perdirbimo ir paskirstymo
etapuose uztikrina, kad maistas atitikty su ju veikla susijusius maisto produktus reglamentuojanciuy
istatymy reikalavimus ir tikrina, kad $iy reikalavimy baty laikomasi.

Maisto saugai uztikrinti Europos Sajungos teisés aktai nustato prievol¢ maisto verslo
operatoriams vykdyti savikontrolés programas, kurioms reikalavimai pateikti 2004 m. balandzio 29
d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamente (EB) Nr. 852/2004 dél maisto produkty higienos (OL
2004 m. specialusis leidimas, 13 skyrius, 34 tomas, p. 319) (toliau — Reglamentas (EB) Nr.
852/2004). Reglamento (EB) Nr. 852/2004 preambulés 8 dalyje nurodoma: ,Norint uztikrinti
maisto sauguma nuo pirminio maisto paruoSimo vietos iki ir iskaitant jo pateikima i rinka bei
eksportui, blitinas integruotas pozitiris. Visi maisto tvarkymo subjektai turéty uztikrinti, kad maisto
saugos reikalavimy laikymuisi visoje maisto grandinéje nebiity daroma jokiy kompromisy.”. Sis
integruotas poziiris igyvendinamas per Reglamento (EB) Nr. 852/2004 5 straipsnio 1 dalyje
nurodytas maisto tvarkymo subjekty diegiamas, jgyvendinamas ir vykdomas nuolatines procediras,
paremtas rizikos veiksniy analizés ir svarbiy valdymo tasky (RVASVT) principais. Reglamento
(EB) Nr. 852/2004 1 straipsnio 1 a dalyje pabréziama, kad pirminé atsakomybé uz maisto sauga
tenka maisto tvarkymo subjektui.

Lietuvos standartuose, kuriy dalis jau nebegalioja nurodyta laikymo temperatiira ir tai, kad
tinkamumo vartoti termina, kuris turi uZtikrinti produkto sauga ir kokybg, nustato gamintojas.

1.3.1. Reikalavimai mazy kiekiy gamintojams

Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos (toliau — VMVT) duomenimis, Lietuvoje mazus
kiekius gaminan¢ioms jmonéms, kai Kkuriais atvejais taikomi supaprastinti reikalavimai.
Reikalavimai nustatyti Sioms produkty grupéms:

v' PaukS¢iy ir kiSkiniy gyviny Sviezios mésos tiekimo mazais kiekiais vietinei rinkai
reikalavimai (patvirtinti VMVT 2012 m. vasario 13 d. ijsakymu Nr. B1-126). Taikomi $vieZios
mésos mazais kiekiais tiekéjams, kurie gyviiny laikymo vietoje augina paukscius ir kiskinius
gyvinus ir per savait¢ paskerdZia ne daugiau kaip 150 paukSciy ar kiskiniy gyviny. 2016 m.
registruoti 22 mazais kiekiais paukséiy ir kiSkiniy mésos tiekéjai. Produkcija — Sviezia paukStiena,
triusiena.

v Zuvininkystés produkty, tiekiamy mazais kiekiais vietinei rinkai, veterinarijos
reikalavimai (patvirtinti VMVT 2015 m. liepos 23 d. jsakymu Nr. B1-724). Taikomi:



a)  mazais kiekiais gaudomy zuvy tiekéjams, kurie vienos Zzvejybos metu ar akvakultiiros
gyviny tikyje per viena kalendoring dieng sugauna ne daugiau kaip 150 kg zuvy;

Registruoti 148 mazais kiekiais gaudomy Zuvy tiekéjai. Produkcija — §viezia zuvis.

b)  mazais kiekiais gaminamy zuvininkystés produkty tiekéjams, kuriy patalpose per
vieng kalendoring diena iSdarin¢jama ir (ar) perdirbama ne daugiau kaip 150 kg Zuvininkystés
produkty.

Registruoti 42 mazais kickiais zuvininkystés produkty tiekéjai. Produkcija — sudyti, karstai ir
Saltai rukyti, vytinti zuvininkystés produktai.

Zuvininkystéms produktams reikalavimy 35 punkte nurodyta ,,Zuvininkystés produktai turi
buti laikomi temperatiiroje, nustatytoje gamintojo patvirtintuose dokumentuose ir Siuose
Reikalavimuose. Tinkamumo vartoti terming nurodo gamintojas remdamasis atliktais
laboratoriniais tyrimais®.

v" Reikalavimai pieno produkty gamybai tikiuose ir jy pardavimui (patvirtinti VMVT
2008 m. balandzio 24 d. jsakymu Nr. B1-251; 2010 m. balandzio 7 d. jsakymo Nr. B1-143 nauja
redakcija). Taikomi pieno produkty gamintojams, gaminantiems ne daugiau kaip 1000 kg Zalio
pieno per dieng bei parduodantiems savo tikyje pagamintus pieno produktus tiesiogiai vartotojams.

Registruoti apie 400 mazais kiekiais pieno produkty tiekéjai. Produkcija — pienas, grietiné,
varske, varSkés suriai, jogurtas ir kt.

Vadovaujantis auk$¢iau jvardinto teisés akto nuostatomis yra numatyta, kad “tinka vartoti
iki” terminas pienui ir jo produktams yra 24 val. po gamybos proceso pabaigos, jeigu néra atlikto
tyrimo rezultato, irodancio kita tinkamumo vartoti termina.

Zalio pieno, atialdyto iki +6 °C temperatiiros, tinkamumo vartoti terminas — ne ilgesnis kaip
24 valandos po melzimo.

Sveikatos apsaugos ministerijos ir Zemés tikio ministerijos 1996 m. balandzio 16 d. jsakyme
Nr. 207/163 apibrézti galutinés meésos ir pieno produkty trukmés normatyvai. Pieno produktams
pateikiami tokie trukmeés normatyvai: pasterizuoto pieno ir grietin¢leés, iSfasuoty i daugiasluoksne
kartoning tara ir nepralaidZias Sviesai polietileno pléveles, leistas naudoti Sveikatos apsaugos
ministerijos, galutiné vartojimo trukmé — iki 72 val.; saldziy varSkés stiriy, jpakuoty | apvalkalus i$
celiuliozinés plévelés, pergamento, polimerinés plévelés ar kity Sveikatos apsaugos ministerijos
leisty medziagy, galutiné vartojimo trukmé — iki 7 pary; Saldziy varSkés siiriy, vakuumiskai
ipakuoty 1 polimering plévele, leista naudoti Sveikatos apsaugos ministerijos, galutiné vartojimo
trukmeé — 1ki 10 pary; varskes striy, ipakuoty | polimering plévelg, pergamenta ar kitas Sveikatos
apsaugos ministerijos leistas medZiagas, galutiné vartojimo trukmeé — iki 3 pary; varSkés striy,
vakuumiskai ipakuoty i polimering plévele, leista naudoti Sveikatos apsaugos ministerijos, galuting
vartojimo trukmé — iki 6 pary; varskés ir glaistyty varSkés streliy, iSfasuoty i kaSiruota folija,
galutiné vartojimo trukmé — iki 3 pary. [sakyme nurodoma, kad pieno produktai turi biti laikomi
esant ne Zemesnei kaip 0° C ir ne aukstesnei kaip 8° C temperatiirai, o galutiné vartojimo trukme
skai¢iuojama nuo technologinio proceso pabaigos.

Taip pat, Zemés ir misky tikio ministerijos 1997 m. geguzés 12 d. jsakymu Nr. 284 , Dél
pieno produkty vartojimo trukmés nustatymo* patvirtinti kefyro, riigpienio, grietinés, varskés ir jos
gaminiy bei sviesto vartojimo trukmés rodikliai. Pateikiami tokie vartojimo trukmés terminai:



Kefyro ir ragpienio, isfasuoto i daugiasluoksne kartoning tara — 4 paros, polimerinés plévelés
maiselius — 3 paros, hermetiskus polimerinius indelius — 5 paros; grietinés, i$fasuotos i stiklainius,
uzsukamus metaliniais dangteliais — 6 paros, stiklinius indelius su aliumininés folijos dangteliais — 4
paros, hermetiskus polimerinius indelius — 6 paros, daugiasluoksng kartoning tara — 5 paros,
polimerinés plévelés maiSelius — 4 paros; varskés, iSfasuotos | pergamenta — 3 paros, hermetiskus
polimerinius indelius — 5 paros, bidonus (skiriama vieSojo maitinimo ir specialios paskirties
Istaigoms) — 3 paros, polimeriniy medziagy maisSus (skiriama vieSojo maitinimo ir specialios
paskirties istaigoms) — 3 paros; saldziy varSkés sureliy, iSfasuoty i kaSiruota folija — 3 paros,
pergamenta — 3 paros. Sviesto A16-N, iSfasuoto | pergamenta ir laikomo minus 3-5° C
temperattiroje — 20 pary, plius 3-6° C temperatiiroje — 10 pary; A16-N, iSfasuoto i kaSiruota folija ir
laikomo minus 3-50C temperatiroje — 30 pary, plius 3-6° C temperatiroje — 15 pary; A20-N,
iSfasuoto | pergamenta ir laikomo minus 3-5° C temperatiiroje — 20 pary, plius 3-60C temperattroje
— 10 pary; A20-N, isfasuoto i kaSiruota folija ir laikomo minus 3-5° C temperatiroje — 30 paruy,
plius 3-6° C temperatiiroje — 15 pary. [sakyme nurodyti pieno produktai, i$skyrus sviesta, turi biiti
laikomi ne zemesné¢je kaip 0° C ir ne aukStesnéje kaip 8° C temperatiiroje, Vartojimo trukme
skai¢iuojama nuo technologijos proceso pabaigos.

Laukiniy medZiojamyjy gyviiny mésos tiekimo mazais kiekiais vietinei rinkai
veterinarijos reikalavimai (patvirtinti VMVT 2005 m. gruodzio 29 d. isakymu Nr. B1-725).
Taikomi sumedzioty laukiniy medZiojamyju gyviiny mésos mazy kiekiy gamintojams, kurie
tiekiami tiesiogiai galutiniam vartotojui ir/ar mazmeninés prekybos subjektams, tiekiantiems juos
tiesiogiai galutiniam vartotojui. Mazi kiekiai - medZiotojo per viena medzioklés sezong sumedziotas
laukiniy medziojamyju gyviinu skaicius, kuris negali virSyti 50 vienety sumedzioty laukiniy
kanopiniy bei kity maistui sumedzioty sausumos zinduoliy, iSskyrus kiskinius, ar 250 vienety
sumedzioty laukiniy pauksciy ir kiSkiniy. Registruoti 2 mazais kiekiais medziojamyjuy gyviiny
meésos tiekéjai. Produkcija — Sviezia zZvériena.

Atlikus tikrinima po skerdimo, stambiyjy laukiniy gyviiny mésa laikoma ne auks$tesnéje nei
+7°C, smulkiyjy laukiniy gyviiny ir laukiniy pauks$¢iy meésa — ne aukStesnéje nei +4°C
temperatiiroje, subproduktai ir iSpjaustyta laukiniy gyviiny meésa — ne aukStesnéje nei +3°C
temperatiiroje. SvieZios uzsaldytos laukiniy gyviiny mésos vidaus temperatiira turi biti ne aukstesné
kaip -12°C, giliai uz8aldytos — ne aukstesné kaip -18°C.

v' Vietinei rinkai mazais kiekiais gaminamy ir tieckiamy mésos gaminiy ir pusgaminiy
veterinarijos reikalavimai (patvirtinti VMVT 2015 m. liepos 23 d. jsakymu Nr. B1-723). Taikomi
mazais kiekiais gaminamy meésos gaminiy ir (ar) pusgaminiy tiekéjams, kurie savo patalpose per
savaite 1§ savo vardu registruoty tikiniy gyviny, auginty savo tikyje ne maziau kaip pusg viso ju
auginimo laikotarpio ir paskersty veterinarini patvirtinima turiniose skerdyklose, mésos ir (ar)
papildomai isigytos (ne daugiau kaip 20 proc.) tikiniy gyviny meésos i§ veterinarinj patvirtinima
turinéiy skerdykly ir (ar) mésos iSpjaustymo imoniy, ir (ar) mésos perdirbimo imoniy, ir (ar) i$
tkininky pagamina ir patiekia vietinei rinkai ne daugiau kaip 500 kg mésos gaminiy ir ne daugiau
kaip 200 kg mésos pusgaminiy.

Registruoti 20 mazais kiekiais gaminamy mésos gaminiy ir (ar) pusgaminiy tiekéjai.
Produkcija — sadyti, karStai ir Saltai rokyti, virti, vytinti mésos gaminiai (deSros ir deSrelés,

......

desrelés.

Mésos gaminiams ir pusgaminiams néra apibrézta kaip tinkamumo vartoti terminus turéty
nustatyti gamintojai, nes skirtingos gamybos zaliavos, skirtingi produktai, skirtingos gamybos
salygos ir paciy gamintojy skirtingas atsakomybés supratimas del saugaus produkto gamybos.
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Zaliava mésos produkty gamybai turi biiti transportuojama tinkamomis higienos salygomis
ir saugoma ne aukstesnéje kaip 7 °C temperatiiroje, subproduktai — ne aukstesnéje kaip 3 °C
temperatiiroje, ir paukstiena — ne aukstesnéje kaip 4 °C temperaturoje.

Pagaminti mésos gaminiai turi biti laikomi tokioje temperatiiroje, kaip nurodyta Meésos
gaminiy standarte. AtSaldytus mésos pusgaminius galima laikyti ne aukStesné¢je kaip 4 °C,
suSaldytus — ne aukstesnéje kaip —18 °C temperatiiroje.

Sveikatos apsaugos ministerijos ir Zemés iikio ministerijos 1996 m. balandZio 16 d. jsakyme
Nr. 207/163 apibrézti galutinés mésos ir pieno produkty trukmés normatyvai. Pavyzdziui, virty
desry, supjaustyty gabalais, galutiné vartojimo trukmé iki 8 pary, desreliy — iki 7 pary. Isakyme
pabréziama, kad virtos deSros ir deSrelés turi biiti laikomos patalpoje, kurioje temperatiira ne
zemesné kaip 0° C ir ne aukstesné kaip 6° C ir santykiné oro drégmé 75-90 %, 0 virtos desros ir
desrelés imonéje laikomos ne ilgiau kaip tre¢dali auksciau nurodytos vartojimo trukmeés.

[Simtiniais atvejais ribota laika leidziama nesilaikyti temperatiiros kontrolés rezimo ruoSiant,
kraunant, vezant | sandélius, dedant | vitrinas ar patiekiant maista vartotojams, jeigu toks
temperattiros kontrolés rezimo nesilaikymas nekelia rizikos mésos produkty saugai ir jeigu
temperatiira mésos produkty viduje nepakils daugiau kaip 3 °C.

v' Vietinei rinkai mazais kiekiais tiekiamy viSty KkiauSiniy veterinarijos reikalavimai
(patvirtinti VMVT 2016 m. balandzio 26 d. isakymu Nr. B1-339). Taikomi vietinei rinkai mazais
kiekiais tiekiamy kiauSiniy tiekéjams, laikantiems nuo 51 iki 2000 visty dedekliy ir ju sudétus
kiausinius mazais kiekiais tiekiantiems galutiniams vartotojams gamybos vietoje, i namus arba
turgavietése, kurios nuo gamybos vietos nutolg ne toliau kaip 100 km atstumu. Registruoti 3
subjektai.

Vadovaujantis 2008 m. birzelio 23 d. Reglamento (EB) Nr. 589/2008, kuriuo
nustatomos i§samios Tarybos reglamento (EB) Nr. 1234/2007 jgyvendinimo taisyklés dé¢l prekybos
kiauSiniais standarty (OL 2008 L 163, p. 6), nuostatomis, tinkamumo vartoti terminas yra ne
ilgesnis kaip 28 dienos nuo kiausiniyu padéjimo dienos. Kaip speciali laikymo (saugojimo)
salyga pagal Direktyvos 2000/13/EB 3 straipsnio 1 dalies 6 punkta — nuoroda vartotojams nupirktus
kiauSinius laikyti Saltai.

v' Mazais kiekiais surenkamy Lietuvos Respublikos rinkai tickiamy arbatZoliy ir / ar
prieskoniy tvarkymo reikalavimai, patvirtinti Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos
direktoriaus 2008 m. rugséjo 11 d. jsakymu Nr. B1-468 “Dél Mazais kiekiais surenkamy Lietuvos
Respublikos rinkai tiekiamy arbatzoliy ir/ar prieskoniy tvarkymo reikalavimy patvirtinimo” (Mazas
kiekis — vieno sezono metu surenkamy, sudziovinamy ir rinkai tiekiamy arbatzoliy ir / ar prieskoniy
kiekis ne didesnis kaip 500 kg).

v' Mazais kiekiais vietinei rinkai tiekiamy pirminiy produkty, i§skyrus gyviininius
produktus, tvarkymo reikalavimai, patvirtinti Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos
direktoriaus 2016 m. birzelio 29 d. isakymu Nr. B1-486 ,,Dél mazais kiekiais vietinei rinkai
tiekiamy pirminiy produkty, i8skyrus gyviininius produktus, tvarkymo reikalavimy patvirtinimo”
(Mazas kiekis — vieno sezono metu pagaminamas ir patiekiamas rinkai pirminiy produkty kiekis,
kuris yra ne didesnis nei nustatytas Reikalavimy 1 priede).

VMVT turimais duomenimis, dauguma smulkiy duonos ir konditerijos gamintojuy vis dar
naudojasi nebegaliojanciais standartais. Daugelis gamintojy vadovaujasi vieSojo maitinimo
patiekaly terminais — 24 val. Dalis gamintoju daro mikrobiologinius tyrimus pagal Lietuvos
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higienos norma HN 26:2006 ,,Maisto produkty mikrobiologiniai kriterijai, patvirtintos Lietuvos
Respublikos sveikatos apsaugos ministro 2006 m. kovo 9 d. isakymu Nr. V-168, (tik kreminiams
gaminiams dél tinkamumo vartoti terminuy). Daugelyje yra nustatytas terminas visy risiu
kreminiams gaminiams — 5 paros. [monés, kurios atliko tyrimus, nusistaté terming — 10 pary
gaminiams su augalinés grietinélés kremu. Kiti turi patvirtintus tyrimus — 3 paros.

VMVT duomenimis, §iuo metu mazy kiekiy gamintojai produkty tinkamumo vartoti
terming nusistato patys:

- pagal informacija senuose standartuose;

- patikrina (jvertina jusliSkai) ar produktai nesugenda laikant juos namuose tam tikra
laikotarpi nurodytoje temperattroje;

- ,hukopijuoja” tinkamumo vartoti terminus nuo kity gamintoju panasios grupés
produkty, remiasi uzsienio tyrimais;

- vadovaujasi tradicine imonés patirtimi, kuri vykdoma daugybe mety senose imonése
tam tikram nuo seno gaminamam gaminiui;

- vykdo tinkamumo vartoti termino nustatymo eksperimenta, vezé produkta i
laboratorija, atliko tyrima, stebéjo rezultaty dinamika, seké produkto laboratoriniy parametry eiga
iki orientacinio nustatyto tinkamumo vartoti termino pabaigos, taciau tokiy imoniy nedaug,
atlieckama produktams, kuriy tinkamumo vartoti terminai neilgi;

- vadovaujasi Kauno technologijos universiteto Maisto instituto mokslininky patirtimi,
taip pat jvertina savo jmonés mechanizavimo lygi: ranky darbo procediiry buvima ar nebuvima,
gamybos automatizavimo pasiekima, naujy moksliSkai pagristu technologijy sukiirima (pvz., idiegta
nepertraukiama greitai oksiduojancio produkto iSpilstymo linija, apsauganti nuo oro patekimo i
pakuotg), pasiekta imonés higienos biiklg, specialisty patirtimi, receptiiry tobulumu;

- moksliniu pagrindu pagal patvirtintas uzsienio metodikas sudaringja tinkamumo
vartoti termino modeli, skaifiuoja pagal specialias sudétingas formules tikimybeg uztikrinti
tinkamumo vartoti termino nustatyma.

Kai kurie gamintojai atlieka produkty laboratorinius jusliniy ir mikrobiologiniy rodikliy
tyrimus.

Nustatant tinkamumo vartoti terminus mazos, vidutinés imonés ir didieji gamintojai turi
pasitvirting imonés standartus, receptiiras, technologinius apraSymus ir vadovaujasi senais
standartais, kurie nebegalioja.

1.3.2. Kity Saliy patirtis nustatant produkto tinkamumo vartoti terming

2015 m. Nacionalinis maisto ir veterinarijos rizikos vertinimo institutas, dalyvaudamas
Europos maisto saugos tarnybos (EFSA) moksliniy tinkly veiklose, pateiké uzklausima kity Saliy
atstovams dél naudojamu tinkamumo vartoti terminy nustatymo metodiky. Dauguma Saliy
atsakeé, kad vieningy procediiry kaip nustatyti produkto tinkamumeo vartoti termina néra bei
pabrézé, kad uz produkto tinkamumo vartoti termino nustatymg atsakomybé tenka maisto
verslo operatoriui, kuris prie§ nustatydamas termina turi iSanalizuoti produktg ir jvertinti
galimus_mikrobiologinius, cheminius, fizinius rizikos veiksnius, taip pat nustatyti maisto
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kokybinius rodiklius (spalva, konsistencija, kvapa, skonj, drégme ir pan.), kurie turi iSlikti
(nepakisti) viso numatomo tinkamumo vartoti termino metu.

Pavyzdziui, Kipre dvi valstybinés tarnybos atlicka L. monocytogenes tyrimus (ne
tinkamumo vartoti termino nustatymui). Veterinarijos tarnybos atsakingos uz gyviinini maista bei
Kipre gaminamy siiriy, mésos produkty bei rukytos zuvies gamybos proceso pabaigoje atlieckamus
L. monocytogenes tyrimus. Valstybiné laboratorija atsakinga uz mazmening prekyba bei L.
monocytogenes tyrimus vietinéje bei importuojamoje ilgo Salto laikymo auks$Ciau minétoje
produkcijoje. Jeigu aptinkama L. monocytogenes, taCiau kiekiai mazesni uz 100 ksv/g,
kompetentingos institucijos (Visuomeneés sveikatos tarnybos bei veterinarijos tarnybos) reikalauja i$
gamintojy bet kokiy tinkamumo vartoti termino nustatymui atlikty tyrimy (studiju), kuriuos
gamintojai atliko siekiant jrodyti, kad L. monocytogenes kiekis nevirSys teisés aktuose leidziamy
kiekiy per visa produkto tinkamumo vartoti termina. Jeigu gamintojas tokiy jrodymuy negali pateikti,
kompetentingos institucijos nurodo gamintojui / importuotojui atSaukti produkta, kuris
pripazistamas kaip neatitinkantis reikalavimu, i$ rinkos.

Lenkijoje gamintojas atsakingas uz produkto tinkamumo vartoti termino nustatyma. Jis
nusprendzia kaip tai padaryti. Specialiy procediiry ar kriterijy nustatant produkto tinkamumo vartoti
terming Lenkijoje néra.

Pranciizijoje taip pat maisto verslo operatoriai atsakingi uz produkto tinkamumo vartoti
termino nustatyma. Jie turi atsizvelgti {:

e produkto fiziko-chemines charakteristikas, perdirbimo salygas, pagristai numatytas
platinimo, laikymo ir naudojimo salygas;

e csamus mokslinés literatiros duomenis, susijusius su susiripinima kelianciy
mikroorganizmy augimu ir iSlikimu;

e papildomy tinkamumo vartoti termino nustatymo tyrimy (studijy) rezultatus (isSikiy
tyrimai, patvarumo tyrimai ar prognozavimo modeliavimas).

Visi jrankiai aprasyti standartuose ir techninése gairése pranciizy kalba. Taip pat galima
vadovautis Europos Sajungos referentinés Listeria monocytogenes laboratorijos parengtu techniniu
rekomendaciniu dokumentu del gatavy maisto produkty laikymo termino nustatymo, atsizvelgiant |
Listeria monocytogenes rizika, tyrimy pagal 2005 m. lapkri¢io 15 d. Komisijos reglamento (EB) Nr.
2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy (OL 2005 L 338, p. 1). Siuo metu
Pranciizijos institucijos rengia rekomendacini dokumenta dél maisto tinkamumo vartoti termino
nustatymo patvirtinimo bei patikrinimo, jtraukiant atvejy tyrimus del galimy priemoniy naudojimo
ir sprendimy diagramos, rodancios visapusiska pozitrj.

Austrija nacionaliniy dokumenty neturi, kadangi tai gamintojo atsakomybé. Tinkamumo
vartoti termino kontrolé: pavyzdziui, kai Zenklinimo etiketéje pateiktos salygos 4-7° C, tada
produktas laikomas 7° C temperatiiroje, 0 tinkamumo vartoti termino pabaiga mikrobiologiniai
tyrimai.

Oficialaus dokumento tinkamumo vartoti termino nustatymui Ispanijoje taip pat néra.
Ispanijos Tarnybos darbo grupé kartu su regioninémis kompetentingomis institucijomis rengia
rekomendacini dokumenta valstybiniams maisto istaigy aplinkos pavir§iy méginiy tyrimams dél L.
monocytogenes.

Siose gairése iSanalizuota ir apzvelgta Jungtinés Karalystés, Airijos, Naujosios Zelandijos,
Ispanijos ir kity Saliy patirtis. Daugumoje Saliuy galioja panasi produkto tinkamumo vartoti termino
nustatymo praktika, kurios svarbiausi aspektai apzvelgti Siose gairése.



13

1.4. Tinkamumo vartoti terminq lemiantys veiksniai

Visi maisto produktai pasizymi individualiomis unikaliomis savybémis, kurios itakoja
produkto tinkamumo vartoti terming. Maisto produkto savybés, pradedant sudedamyjuy daliy
pasirinkimu, gamyba ir baigiant pateikimu galutiniam vartotojui, turés jtakos tinkamumo vartoti
terminui.

Vienos savybés pailgina tinkamumo vartoti termina, kitos — sutrumpina, todél maisto verslo
operatoriui svarbu iSsiaiskinti, kurios maisto produkto savybés svarbios maisto produkto saugai ir
turi jtakos tinkamumo vartoti terminui.

Visi maisto produktai, praé¢jus tam tikram laikui, genda. Gedimo pradzios laikas yra labai
skirtingas ir nulemtas daugybés priezas¢iy. Kai kurios bakterijos, mielés ir pelésiai, augdami ir
daugindamiesi maiste, gali ji sugadinti ar sukelti apsinuodijima maistu. Laikas, per kuri
mikroorganizmai gali paveikti maista, priklauso nuo ju kiekio maiste, nuo to, kada produktas
pagamintas, nuo galimos tolimesnés produkto tarSos pakavimo, laikymo (saugojimo) ar kitokio
tvarkymo metu. Tinkamumo vartoti trukmei labai svarbi laikymo (saugojimo) temperatira ir laikas
bei produkto risis — drégnas maistas dazniausiai sugenda greiiau nei sausas. Tinkamumo vartoti
termino pabaiga dazniausiai grindziama mikroorganizmy Kiekiu maiste. Kitais atvejais, tinkamumo
vartoti termino pabaiga nustatoma pagal jusliniy, fizikiniy ar cheminiy rodikliy pablogéjima.

Drégmés pokyciai (padidéjimas ar sumazéjimas) gali jtakoti maistiniy medziagy kieki,
produkto apkartima ar spalvos pakitima. Pavyzdziui, daug vandens turintys produktai yra gera terpé
mikroorganizmas daugintis. Ilgai laikomuose maisto produktuose vyksta mikroorganizmy
dauginimosi procesai, kurie padaro produkta netinkama vartoti. Produktus gadina ir pac¢iy produkty
fermentai bei maiste vykstantys cheminiai procesai. Norint produktus kuo ilgiau iSlaikyti
nepakitusius, jie yra konservuojami (dziovinami, Saldomi, stidomi, konservuojami cukrumi,
cheminémis medziagomis, marinuojami, sulfituojami, konservuojami aukSta temperatira,
sterilizuojami ir t. t) Maisto gedimui svarbios mielés ir pelésiai bei vizualinis stebéjimas,
pavyzdziui, vaisiams ir darZovéms.

Cheminiai poky¢iai gali jtakoti skonio, spalvos, maistiniy medziagy kiekiy pakitimus. Dél
Sviesos sukelty pokyc€iy, produktas gali apkarsti, netekti vitaminy bei prarasti natiralia spalva.
Temperatiiros pokyc¢iai padidina ar sumaZzina produkty gedimo greiti. Maisto produkto pakuotés
pazeidimas gali produkta padaryti paZeidZiama mikrobiniam ir kitam gedimui. Pavyzdziui,
skardiniy pradiirimai ar plastikiniy maiseliy plySimai leidZia mikroorganizmams patekti | maista.

Produkto charakteringos juslinés (organoleptinés) savybés nustatomos jusliniais tyrimais.
Jusliniy tyrimy metu jvertinamas pakuotés iSorinis vaizdas bei atlickamas paties produkto juslinis
vertinimas.

IS esmes, tinkamumo vartoti termino nustatymo atsakomybé tenka gamintojui arba
pakuotojui (fasuotojui). Tinkamumo vartoti termino vertinimas ir testavimas yra neatskiriama
kiekvieno produkto kiirimo programos dalis. Maisto gamintojas turéty zinoti savo tinkamumo
vartoti termino bandymy ir vertinimo galimybes. Siekiant atitikti nustatytus 2005 m. lapkric¢io 15 d.
Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy (OL 2005
L 338, p. 1) (toliau — Komisijos reglamentas (EB) Nr. 2073/2005) taikomus maisto saugos
reikalavimus, maisto verslo operatoriams atliekant tinkamumo vartoti terminy tyrimus gali tekti
vadovautis Reglamento II priedu. Pavyzdziui, jis taikomas gataviems maisto produktams (RTE),
kuriuose gali daugintis Listeria monocytogenes, ir kurie gali sukelti Listeria monocytogenes rizika
visuomenes sveikatai.



14

Dauguma maisto gedimy gali buti paaiskinta vienu ar daugiau mechanizmy:
Drégmeés ir/arba vandens gary judéjimas;

Fizinis medziagy judéjimas (iSskyrus drégme ir vandens garus);
Sviesos sukelti poky¢iai;

Cheminiai ir/ar biocheminiai poky¢iai;

Mikrobiologiniai pokyciai;

Kiti mechanizmai.

Gedimo mechanizmo zinojimas yra pirmas tinkamumo vartoti termino nustatymo zingsnis.
Maisto produkty gedimui ir tinkamumo vartoti terminui jtakos turi daugybé faktoriy. Galutinio
produkto savybés ir aplinka, kurioje jis gaminamas, laikomas, iSskirstomas ir
vartojamas/naudojamas yra faktoriai, darantys jtaka tinkamumo vartoti terminui. Sie faktoriai gali
buti suskirstyti i vidinius, iSorinius bei kitus faktorius, placiau aprasytus 2 skyriuje.

1.5. Tinkamumeo vartoti termino Zenklinimas

Tinkamumo vartoti termino nurodymo Zenklinant maisto produkta paskirtis — uztikrinti, kad
vartotojai gauty tinkama informacija ir saugiai vartoty maisto produktus. Tai maisto verslo
operatoriaus (gamintojo) pateikiama informacija apie tai, kick maisto produktas iSliks saugus ji
laikant nurodytomis salygomis.

Komisijos reglamento (EB) Nr. 2073/2005 2 straipsnio f dalyje tinkamumo vartoti terminas
apibréziamas taip: ,,tinkamumo vartoti terminas®“ yra laikotarpis, atitinkantis laikotarp;j iki ,,tinka
vartoti iki“ arba maziausia tinkamumo vartoti trukmé, kaip nustatyta atitinkamuose Direktyvos
2000/13/EB 9 ir 10 straipsniuose.

Kaip vartotojams turi buti pateikiama informacija apie tinkamumo vartoti terming, nustato
2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) Nr. 1169/2011 dél
informacijos apie maista teikimo vartotojams, kuriuo i§ dalies kei¢iami Europos Parlamento ir
Tarybos reglamentai (EB) Nr. 1924/2006 ir (EB) Nr. 1925/2006 bei kuriuo panaikinami Komisijos
direktyva 87/250/EEB, Tarybos direktyva 90/496/EEB, Komisijos direktyva 1999/10/EB, Europos
Parlamento ir Tarybos direktyva 2000/13/EB, Komisijos direktyvos 2002/67/EB ir 2008/5/EB bei
Komisijos reglamentas (EB) Nr. 608/2004 (OL 2011 L 304, p. 18) (toliau — Reglamentas (ES) Nr.
1169/2011). Reglamente nurodoma, kad zenklinant maisto produktus nurodomas minimalus
tinkamumo vartoti terminas arba nuoroda ,,Tinka vartoti iki ...* (data).

Pagrindiniai principai, kuriais turi remtis maisto verslo operatoriai, pasirinkdami tinkamumo
vartoti termino nurodymo biida pateikti Siy gairiy 1 priede.

1.5.1. Minimalus tinkamumo vartoti terminas

Minimalus maisto tinkamumo vartoti terminas yra data, iki kurios tinkamai laikomas
produktas iSlaiko savo specifines savybes. Jis Zymimas nuoroda ,,Tinka vartoti iki...“, kuri reiskia
data, iki kurios produktas gali baiti saugiai suvartotas. Minimalus tinkamumo vartoti terminas
nurodomas prie§ data raSant zodzius ,,Geriausias iki ... (kai datoje nurodoma diena) arba
»Qeriausias iki ... (data) pabaigos®. Jeigu data pazyméta kitoje vietoje, Salia minéty Zodziy
pateikiama nuoroda i tai, kurioje etiketés vietoje ji yra. Data raSoma neuzkoduota forma §ia tvarka:
diena, ménuo ir, jei taikoma, metai. Maisto produktams, kurie negali biti laikomi ilgiau kaip 3
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ménesius, pakanka nurodyti dieng ir ménesi, tiems, kurie laikomi 3 — 18 ménesiy, pakanka nurodyti
ménesj ir metus, o tiems, kurie gali biiti laikomi ilgiau kaip 18 ménesiu — pakanka nurodyti metus.
Pavyzdziui, uzrasas ,,Geriausias iki 06 12 reiskia, kad minimalus produkto tinkamumo vartoti
terminas yra iki gruodzio 6 d., o uzrasas ,,Geriausias iki 03 2013 pabaigos* reiskia, kad minimalus
produkto tinkamumo vartoti terminas yra iki 2013 m. kovo mén. pabaigos.

Minimalaus tinkamumo vartoti termino nereikalaujama nurodyti Siy produkty:

. nelupty, nesmulkinty arba panaSiai neapdoroty Svieziy vaisiy ir darzoviy, iskaitant
bulves; $i nukrypti leidZianti nuostata netaikoma daigintoms sé¢kloms ir kitiems panaSiems
produktams, pvz., ankstiniy augaly daigams,

. vyny, likeriniy, putojan¢iy, aromatinty vyny ir panaSiy produkty, gauty i§ kito nei
vynuogés vaisiaus, ir gérimy, klasifikuojamy KN 2206 00 subpozicijoje, gauty iS vynuogiuy ar
vynuogiy misos,

. gerimy, kuriy alkoholio koncentracija tiirio procentais yra 10 % arba didesne,

. kepiniy arba miltiniy konditerijos gaminiy, kurie, atsizvelgiant i ju sudéti, paprastai
suvartojami per 24 valandas nuo pagaminimo,

i acto,

. valgomosios druskos,

. kietojo cukraus,

. konditerijos gaminiy, susidedanciy beveik vien i§ aromatinto ir (arba) dazyto cukraus,
. Kramtomosios gumos ir panasiy kramtomujy produkty.

Daugumai maisto produkty pateikiamas minimalus tinkamumo vartoti terminas ir tai reiskia,
kad produktas per visa nurodyta laikotarpi iSliks optimalios biiklés, pvz., nebus pasengs, ir
daugiausiai siejamas su maisto kokybe: skoniu, tekstiira, aromatu, i§vaizda. Gamintojas, pasibaigus
tinkamumo vartoti terminui, uz produkto sauga ir jo kokybinius rodiklius neatsako, taciau,
produktai, kuriy terminas ,,Geriausias iki ...“ pasibaiggs, dar gali buti kurj laika vartojami namy
salygomis paties vartotojo sprendimu. Siuo atveju bitina jsitikinti ar produktas, ar jo pakuoté
nepazeisti (pavyzdZiui, sukiuzusi ar rudZiy paZeista skardin¢), néra gedimo pozymiy (pavyzdZziui,
pelésio). Siu maisto produkty kokybinés savybés gali biiti pakitusios, pavyzdziui, silpnesnis
aromatas.

1.5.2. Nuoroda ,,Tinka vartoti iki ... (data)*

Maisto produkty, kurie mikrobiologiniu pozitriu yra greitai gendantys ir dél to per trumpa
laika gali staiga sukelti pavojy zmoniy sveikatai, atveju minimalaus tinkamumo vartoti terminas
kei¢iamas nuoroda ,,Tinka vartoti iki ... (data)“. Pragjus datai ,,Tinka vartoti iki ... (data)* maisto
produktas laikomas nesaugiu ir jo negalima nei parduoti, nei vartoti. Si data taikoma parduoti
skirtam produktui, pvz., jei nurodyta atSaldytam maisto produktui, produktas neturi biiti
uzSaldomas. Jeigu maistas prie§ vartojant turi biiti paruoSiamas, pvz., mésos pusgaminiai, reiskia,
kad maista reikia paruosti (pvz., mésa iskepti) iki pasibaigiant nurodytai datai. Sia nuoroda taip pat
zenklinami maisto produktai, kurie {prastai vartojami ar skirti vartoti be papildomo paruos§imo, tai
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yra gatavi maisto produktai, arba kai taikomas toks maisto produkty paruoSimas, kuris
nepakankamas, kad sunaikinty tame maiste galin€ius biiti patogeninius mikroorganizmus ir toksinus
ar metabolitus.

Tais atvejais, kai maisto produktus butina laikyti ir (arba) vartoti ypatingomis salygomis,
turi buti nurodomos laikymo ar vartojimo salygos. Siekiant uztikrinti, kad atidarius pakuotg maisto
produktas biity tinkamai saugomas arba vartojamas, prireikus nurodomos laikymo salygos ir (arba)
vartojimo laikotarpis.

Gatavo maisto (tai yra to, kuri gamintojas skiria tiesioginiam zmoniy vartojimui ir kurio
nereikia iSvirti arba kitaip perdirbti, kad biity paSalintas arba iki priimtino lygio sumazintas
atitinkamy mikroorganizmy kiekis) atveju, maisto produkto gamintojas turi nuspresti ar produktas
tinka vartoti be papildomo terminio apdorojimo ar kito maisto saugai uztikrinti reikalingo
paruosimo.

Nuoroda ,,Tinka vartoti iki... (data)* dazniausiai pateikiama pieno produktams (iskaitant,
pavyzdziui, i§ pieno pagamintus desertus), gataviems maisto produktams (pavyzdziui, vartojimui
paruostiems mésos ar Zuvies gaminiams, sumustiniams, salotoms), pusfabrikaciams (pavyzdziui,
pagamintiems i$ (ar kuriy sudétyje yra) mésos, ar zuvies) ir kt.

1.6. Maisto, kurio tinkamumo vartoti terminas pasibaiges, tiekimas rinkai

HN 15:2005 ,,Maisto higiena“ 29 punkte nustatyta: ,,Parduoti maista, kai jo tinkamumo
vartoti terminas pasibaiggs, draudziama.*

Valstybinés maisto ir veterinarijos tarnybos direktoriaus 2016 m. rugpjicio 26 d. jsakymu
Nr. B1-678 ,,D¢l Labdarai ir paramai skirto maisto tvarkymo apraso patvirtinimo® numatyta, kad
tam tikrais atvejais, tinkamumo vartoti terminas gali biiti prat¢siamas nustatytam laikui, kai maistas
skiriamas labdarai ar paramai.
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2. Skyrius. Produkto savybés (charakteristikos),
itakojancios tinkamumo vartoti terming

Visi maisto produktai pasizymi individualiomis unikaliomis savybémis, kurios itakoja
produkto tinkamumo vartoti terming. Maisto savybés, pradedant sudedamyjy daliy pasirinkimu,
gamyba ir baigiant pateikimu galutiniam vartotojui, turés itakos tinkamumo vartoti terminui.

Vienos savybés pailgina tinkamumo vartoti termina, kitos — sutrumpina, todél maisto verslo
operatoriui svarbu iSsiaiskinti kurios maisto produkto savybés svarbios maisto produkto saugai ir
turi jtakos tinkamumo vartoti terminui.

Maisto savybés (charakteristikos) skirstomos i:

1. Vidines;

2. ISorines.

Vidinés maisto savybés priklauso nuo produkto sudéties, tai yra — sudedamyjy daliy ir
receptiiros. ISorinés savybés yra tos, kurios priklauso nuo iSoriniy perdirbimo aplinkos faktoriy,
turin¢iy itakos produkto saugai, pvz., laikymo temperatiira ir pakuoté. 1 lentel¢je pateikiamos
dazniausios maisto vidings ir iSorinés savybeés.

1 lentelé. Maisto vidinés ir iSorinés savybés

Vidinés ISorinés

pH ir rtgstingumas* Temperatiira (gamybos, laikymo, paskirstymo ir
pardavimo)*

Vandens aktyvumas (a,)* Pakuoté*
Redokso potencialas (Ep) Dujy atmosfera
Natiiraliis barjerai Reliatyvus drégnis
Maistiné sudétis Maisto perdirbimas
Antimikrobinés medziagos Gera gamybos ir higienos praktika
Mikroflora Istoriniai duomenys**
Sudedamyjy daliy mikrobiologiné kokybé Laikymas ir paskirstymas
Maisto sudétis ir receptiira Vartotojy jproc¢iai
Maisto sandara ir struktiira RVASVT paremtos procediiros

* daugumai maisto verslo operatoriy svarbiausios vidinés ir iSorinés savybés yra maisto produkto pH, vandens
aktyvumas, laikymo temperatiira ir pakuoté

** priklausomai nuo duomeny, gali biiti susij¢ su vidinémis maisto produkto savybémis

Visi mikroorganizmai turi minimalius/maksimalius ir optimalius reikalavimus jy i§likimui ir
dauginimuisi maisto produkte. Maisto vidiniy ir iSoriniy savybiy matavimas ir apraSymas padés
maisto verslo operatoriui nustatyti kokie mikroorganizmai (ypa¢ ligas sukeliantys, t. V.,
patogeniniai) gali iSlikti ir daugintis ju gaminamame maisto produkte. Tai leis maisto verslo
operatoriui kontroliuoti maisto sauga tinkamumo vartoti termino laikotarpiu apsaugant ar
sumazinant specifiniy patogeniniy mikroorganizmy i$likima ir dauginimasi.
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Tam, kad maisto produktas iSlikty saugus per visa numatyta tinkamumo vartoti terming ir
siekiant apsaugoti nuo mikroorganizmy islikimo ir dauginimosi, dazniausiai reikia derinti jvairias
maisto produkto vidines ir iSorines savybes. Tai leidzia uztikrinti tinkama specifiniuy patogeny ir
tinkamumo vartoti termino pastovumo kontrolg. Kai kurios vidinés ir iSorinés savybes gali biiti
tvardijamos kaip uzkertancios kelia mikroorganizmy islikimui ir dauginimuisi per visa tinkamumo
vartoti laikotarpi. Atidziai parinktas ir stebimas vidiniy ir iSoriniy savybiy derinys gali sulétinti ar
sustabdyti mikroorganizmy dauginimasi maisto produkte. Pavyzdziui, laikoma, kad nuo Listeria
monocytogenes dauginimosi maisto produkte apsaugo Sios maisto produkto savybés:

*pH <4.,4; arba

» vandens aktyvumas < 0,92; arba

* pH < 5,0 ir vandens aktyvumas < 0,94;
* maisto produkto uzsaldymas.

Tam tikros vidinés ir iSorinés produkto savybés gali atlikti apsauginiy priemoniy (barjery)
vaidmenj ir maisto saugos uztikrinimui RVASVT principais paremty procediiry metu gali biiti
pasirinktos kaip svarbiis valdymo taskai. Kai maisto verslo operatorius neturi pakankamai techniniy
ziniy ar resursy vidinéms ir iSorinéms maisto produkto savybéms nustatyti, rekomenduojama
pasitelkti specialistus.

2.1. Vidinés savybés
2.1.1. pH ir ragstingumas

pH ir rigStingumas yra labai svarbios maisto produkto vidinés savybeés, itakojancios
mikroorganizmy dauginimasi i§ i$likima maisto produkte. pH parodo produkto riigS§tinguma ar
Sarminguma skaléje nuo 0 iki 14. Kai pH yra 7, produktas yra neutralus, kai pH mazesnis nei 7 —
rugstinis, o pH didesnis uz 7 — Sarminis.

pH skalé yra logaritmine, ir tai reiSkia, kad pH keiciantis viena padala, produktas yra deSimt
karty riigStesnis ar Sarmingesnis, pvz., produktas, kurio pH yra 6, yra deSimt karty rtigstesnis uz ta,
kurio pH yra 7. Mikroorganizmy dauginimosi ir ilikimo poZitiriu, pH verté apibidinama kaip
minimali, maksimali bei mikroorganizmu dauginimuisi ir iSlikimui optimali pH verté. Dauguma
mikroorganizmy geriausiai dauginasi kai pH artimas neutraliam, t.y., 7.

Rutininis pH matavimas yra {prastas visoje maisto pramon¢je ir daZniausiai atliekamas
kiSeniniais, rankiniais ar laboratoriniais pH matuokliais. Didesnése maisto tvarkymo imonése taip
pat naudojami maisto gamybos jrangoje montuojami pH matavimo aparatai.

Daugelyje maisto produkty pH kinta dél mikroorganizmy aktyvumo, produkto sudéties ir
pan. Darzoviy, Sviezios mesos, vistienos, kai kuriy striu pH ypac linkes kisti.

Tai, kokia rugstis naudojama maisto produkty gamyboje, turi jtakos mikroorganizmy
iSlikimui ir dauginimuisi. Organinés rigstys, tokios kaip acto, sorbo, propiono ir benzoiné paprastai
suardo mikroorganizmy lasteliy membranas. Didesné nei 0,1 % acto rtigSties koncentracija slopina
kai kuriy maisto patogeny augima ir yra placiai naudojama padazy ir marinaty gamyboje, daznai
derinant su pasterizacija. Sorbo ir benzoin¢ riigstys tradiciSkai naudojamos gérimy pramonéje
mieliy ir pelésiy kontrolei.
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Tais atvejais, kai pH yra kontroliné maisto saugos ir tinkamumo vartoti termino savybé, ji
turi biiti reguliariai kontroliuojama, pageidautina — kiekvienoje partijoje. 2 lenteléje pateikiamos kai
kuriy daznai vartojamy maisto produkty pH.

2 lentelé. Kai kuriy daZnai vartojamy maisto produkty pH

Maisto produktas pH

Kepimo milteliai >8

Vanduo 7,0

Sviezi kiauginiai 70-78
Sviezi véziagyviai 6,6 —7,0
Sviezia Zuvis 6,6 — 6,8
Karvés pienas 6,2—-7,3
Sviestas 6,1-6,4
Sviezia kiauliena / bulves 6,0-6,2
Sviezia paukstiena 58-6,0
Soniné 56-6,6
Sviezi jautienos didkepsniai 5,5—5,9
Konservuotos darzoveés 54-6,5
Duona 53-5,8
Bananai 45-51
Varskés siris / jogurtas / majonezas 4,245
Pomidorai / alus / vynas 4,0-45
Obuoliai / vaisiy sultys 3,8-4,0
Pomidory padazas 3,638
Actas 20-25
Citriny sultys 20-22

2.1.2. Vandens aktyvumas

Vandens aktyvumas (aw) parodo kiek maisto produkte yra laisvo (nesuri§to su maisto
molekulémis) vandens, t. y., maiste esan¢io vandens, palaikan¢io mikroorganizmy dauginimasi.
Vandens aktyvumas iSreiSkiamas skal¢je nuo O (reiSkiancio, kad yra 0 % vandens) iki 1
(reiSkiancio, kad yra 100 % vandens).

Maisto pramonéje vandens aktyvumo matavimas néra taip daznai naudojamas kaip pH
matavimas. Visgi, vystantis instrumentiniams tyrimams, Sie matavimai vis labiau populiaréja.
DazZniausiai matuojamas maceruoty maisto produkty vandens aktyvumas.

Vandens aktyvumas néra tas pats kaip drégmés kiekis maisto produkte. Daug drégmeés
turin¢iy maisto produkty vandens aktyvumas nebiitinai yra didelis. Pvz., dZzemy drégmé yra didelé,
taciau ji yra suriSta su cukrumi ir negali biiti panaudota mikroorganizmuy dauginimuisi, todél dzemy
vandens aktyvumas yra mazas.

Cukrus, o ypatingai druska, naudojami maisto konservavimui, nes jie sumazina vandens
aktyvuma suriSdami laisva vandenj ir todél Sis negali biiti panaudotas mikroorganizmy dauginimuisi
(pvz., cukrus dzemuose) arba mikroorganizmai paveikiami osmosiniu slégiu tiesiogiai (pvz.,
druska, naudojama stirymams vytintos mésos gamyboje).
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Vandens aktyvumui svarbus maisto perdirbimas, pvz., dZziovinimas, uzSaldymas, vytinimas
ar virimas / kepimas, o tai turi itakos mikroorganizmy galimybei daugintis bei, atitinkamai,
produkto saugai ir tinkamumo vartoti terminui.

Druskos koncentracija maisto vandeningoje fazéje (angl. concentration of salt in the
aqueous or water phase (WPS) jtakoja maisto vandens aktyvuma. WPS (g/100 ml) apskaic¢iuojama
pagal formule:

% WPS = druskos % « 100
0 ~ druskos % + drégmés %

Naudojantis Zemiau pateikta formule, galima panaudoti WPS vandens aktyvumui nustatyti,
jeigu nenaudojami tiesioginiai vandens aktyvumo matavimai:

Vandens aktyvumas = [1 — (WPS x 0.0052471)] — (0.00012206 x WPS?)

Kaip ir pH, mikroorganizmy dauginimosi pozitiriu vandens aktyvumo verté apibudinama
kaip minimali, maksimali bei optimali mikroorganizmy dauginimuisi ir iSlikimui. Dauguma
mikroorganizmy negali daugintis esant vandens aktyvumui maZesniam kaip 0,60, o esant
vandens aktyvumui didesniam kaip 0,90 dauginasi dauguma mikroorganizmy.

Bakteriju dauginimuisi reikalingas didesnis vandens aktyvumas nei mieliy ar pelésiy.
Daugumai, bet ne visoms, maisto patogeninéms bakterijoms reikia didesnio nei 0,91 vandens
aktyvumo. Pvz., Clostridium botulinum dauginimuisi ir toksiny gamybai minimalus vandens
aktyvumas turi buti 0,94. Taciau nustatyta, kad Staphylococcus aureus dauginasi ir esant vandens
aktyvumui 0,8320.

Kaip ir pH, vandens aktyvumas gali keistis priklausomai nuo mikroorganizmy aktyvumo,
produkto sudéties ir receptiiros. Kai vandens aktyvumas yra kontroliné maisto saugos ir tinkamumo
vartoti termino savybé, jis turi buti reguliariai kontroliuojamas, pageidautina — kiekvienoje partijoje.
3 lenteléje pateikiamas kai kuriy daznai vartojamuy maisto produkty vandens aktyvumas.
Pateikiamos vertes esant 20° C temperatiirai.

3 lentelé. Kai kuriy daZnai vartojamy maisto produkty vandens aktyvumas

Maisto produktas Vandens aktyvumas
Distiliuotas vanduo 1,0
Sviezia mésa, paukstiena, zuvis ir kiauSiniai >0,98
Sviezi vaisiai ir darzoveés > 0,98
SvieZias pienas > 0,98
Vaisiy ir darzoviy sultys > 0,98
Vytinta mésa, Sviezia duona >0,93-0,98
Sausos ir fermentuotos deSrelés, sausi siiriai, margarinas, >0,80-0,93
vaisiy sul¢iy koncentratai ir klevy sirupas
Sojos padazas (priklausomai nuo druskos koncentracijos) 0,70 — 0,80
Dziovinta mésa > 0,65
Dziovinti vaisiai, dzemai, medus ir miltai > 0,60 - 0,85
Sausainiai, makaronai, traskuciai >0,30-0,60
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Kiausiniy milteliai 0,40 — 0,50
Dziovintos darzovés, sriubos, sausi pusryciai ir pieno >0,20-0,30
milteliai

Kavos milteliai <0,20

2.1.3. Redokso potencialas

Maisto produkty redokso potencialas (E;) nulemia kokie mikroorganizmai dauginsis tame
maisto produkte. Tai priklauso nuo to, ar mikroorganizmy dauginimuisi deguonis reikalingas
(aerobiniai mikroorganizmai), ar nereikalingas (anaerobiniai mikroorganizmai).

Redokso potencialas matuojamas milivoltais (mV). Judantys elektronai sukelia elektros
srove, kuri gali buti iSmatuojama. Kadangi redokso potencialas priklauso nuo maisto produkto pH,
matuojant redokso potenciala turi biiti pateikiama nuoroda ir i produkto pH.

Reguliarus redokso potencialo matavimas yra nesudétingas ir dazniausiai taikomas esant pH
7,0.

Pagal deguonies poreikj ir maisto redokso potenciala mikroorganizmai gali buti skirstomi {
Sias grupes:

» aerobiniai mikroorganizmai, kuriy dauginimuisi reikalingas deguonis ir jie gali augti esant
redokso potencialui nuo +300 iki +500 mV;

« fakultatyviniai anaerobiniai mikroorganizmai, kurie dauginasi tiek su deguonimi, tiek ir be
Jo, esant redokso potencialui nuo +300 iki -100 mV;

» anaerobiniai mikroorganizmai, kuriy dauginimuisi nereikia deguonies ir jie dauginasi esant
redokso potencialui nuo +100 iki <-250 mV;

+ mikroaerofiliniai mikroorganizmai, kuriy dauginimuisi reikia mazai deguonies ir jie gali
daugintis esant redokso potencialui nuo +100 iki < -250 mV.

Redokso potenciala gali jtakoti maisto cheminé sudétis bei perdirbimo ir laikymo salygos,
pvz., laikymas ore arba modifikuotoje atmosferoje. Maisto produktai, laikomi aerobinémis
salygomis paprastai turi didesni redokso potenciala nei tie maisto produktai, kurie laikomi
anaerobinémis salygomis, pvz., konservuoti maisto produktai.

Redokso potencialas ypa¢ svarbus aplinkos poveikiui atspariy maisto produkty maisto
saugai, pvz., rikytai desrai, fermentuotai ir dziovintai mésai. Kaip ir pH bei vandens aktyvumas,
maisto produkty redokso potencialas yra jvairus.

Nerekomenduojama, kad maisto verslo operatoriai redokso potencialo matavimus naudoty
kaip vieninteli maisto saugos Kriteriju, todél, kad jis yra labai jvairus ir matavimai néra labai tikslis.
4 lenteléje pateikiamas daznai vartojamy maisto produkty redokso potencialas.

4 lentelé. DaZnai vartojamy maisto produkty redokso potencialas

Maisto produktas Redokso potencialas

Vaisiai / augalinis maistas, pvz., vaisiy sultys +300 iki +400

Smulkinta mésa, pvz., malta jautiena +200
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Visa ar kieta (whole or solid) mésa, pvz., -200
didkepsnis

Siriai -20 iki -200
Konservuoti maisto produktai -130 iki -550

2.1.4. Naturalas barjerai

Kai kurie maisto produktai (riesutai, kiausiniai, darzovés, vaisiai, zuvis ir kt.) turi daugiau ar
maziau nuo iSorinés tarSos apsaugancius natiralius barjerus ar apvalkalus. Tai kevalai, kriauklés,
odelés, membranos ir kt. Siy barjery efektyvumas apsaugant nuo tarSos labai jvairus, o kai kurie
netgi gali prisidéti prie mikroorganizmy dauginimosi, ypac tais atvejais, jei tas nattralus barjeras
buvo pazeistas. Pavyzdziui, vistos kiauSinis yra sterilus, taciau jo lukstas labai uztersStas, todél bet
koks luksto pazeidimas gali uztersti mikroorganizmais kiausinio vidu.

Rekomenduojama, kad maisto verslo operatoriai prie$ paSalindami nuo maisto produkto
nataralius barjerus, tinkamai sumazinty tar$a mikroorganizmais, pvz., plauty, filtruoty, nulupty ar
pan.

2.1.5. Maistinés medzZiagos

Mikroorganizmy dauginimuisi ir medziagy apykaitai reikalingos tam tikros maistinés
medZziagos, tai yra baltymai, riebalai, cukriis, mineralinés medziagos, vitaminai ir kt. Skirtingiems
mikroorganizmams S$iy medziagy poreikis yra skirtingas. Todél priklausomai nuo to, kokiy
maistiniy medziagy yra maisto produkte, mikroorganizmy dauginimasis bus skirtingas. Paprastai
bakterijoms reikia daugiau maistiniy medziagy nei mieléms ar pelésiams. Virusai ir pirmuonys
maisto produktuose neauga.

2.1.6. Antimikrobinés medzZiagos

Kai kuriy maisto produkty sudétyje yra antimikrobiniy medZiagy, slopinanciy
mikroorganizmy dauginimasi ar apsauganc¢iy nuo jo. Antimikrobinés medZiagos jvairios, skiriasi ir
ju antimikrobinis aktyvumas. Kai kurios antimikrobinés medziagos natiiraliai aptinkamos maisto
produktuose, pvz., ¢esnakuose ir svoginuose — alicinas, kiauSiniuose ir piene — lizocimas. Kai
kurios antimikrobinés medziagos gali susidaryti maisto produkto perdirbimo proceso metu, pvz.,
rikant maisto produktus susidaro fenoliai, fermentacijos metu — bakteriocinai. Kai kurios
antimikrobinés medziagos Kkaip maisto priedai gali buti pridedamos i maisto produktus, kad
pailginty tinkamumo vartoti termina ir/arba slopinty patogeniniy mikroorganizmy dauginimasi
(pavyzdZiui, lizocimas brandintuose siiriuose).

2.1.7. Mikroflora

Visi maisto produktai turi tam tikra nattralia mikroflora, t. y., tam tikra tam tikry
mikroorganizmy kieki. | kai kuriuos maisto produktus mikroorganizmy pridedama technologinio
proceso metu, pvz., gaminant siirj ar jogurta i piena pridedama pieno bakterijy (laktobakterijy).

Maisto produkte esantys kai kurie mikroorganizmai, pvz., pieno rigsties bakterijos, gali
apsaugoti ar slopinti patogeniniy mikroorganizmy dauginimasi. Tai jos gali padaryti arba
,peraugdamos* patogeninius mikroorganizmus, t. y., suvartodamos ju dauginimuisi reikalingas
maistines medZiagas, ir/arba pagamindamos medZiagas, kurios maisto produkte slopinty ar
apsaugoty nuo patogeny augimo; pastarasis procesas vadinamas konkurenciniu slopinimu (angl.
competitive inhibition).
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2.1.8. Mikrobiologiné sudedamyjy daliy kokybé

Mikrobiologiné sudedamyju daliy kokybé reikSminga maisto produkto tinkamumo vartoti
terminui. Maisto verslo operatoriai turi jvertinti tai, kad kiekviena sudedamoji dalis yra potencialus
terS¢jas. Todel maisto produkto su numatytu tinkamumo vartoti terminu saugai labai svarbu, kad
sudedamosios dalys (zaliavos) atitikty maisto saugos ir higienos teisés akty reikalavimus.
Rekomenduojama, kad reikalavimai sudedamuyjy daliy mikrobiologinei kokybei biity numatyti
maisto verslo operatoriaus ir tiekéjo sutartyje. Rekomenduojama, kad maisto verslo operatoriai
turéty rasyting tiekéjo patvirtinimo procediira, reiSkiancia, kad zaliavos gaunamos tik i§ patvirtinty
tiekéju.

Vanduo ir ledas, naudojami maisto produkto gamyboje tiek kaip sudedamosios dalys, tiek
gamybos proceso metu, turi atitikti geriamajam vandeniui keliamus reikalavimus.

2.1.9. Maisto sudétis, receptiira, sandara ir struktira

Maisto sudétis, receptiira, sandara ir struktara (formulation, composition, structure and
assembly of food) turi jtakos maisto saugai ir tinkamumo vartoti terminui. Kai kurie maisto
produktai yra nevientisos struktiiros, heterogeniski ir todél vidinés tam tikros maisto produkto dalies
savybés bus skirtingos nuo viso maisto produkto vidiniy savybiy (5 lentelé).

5 lentelé. Kai kuriy maisto produkty sudétis, receptura, sandara, turintys jtakos maisto
saugai ir tinkamumo vartoti terminui (pavyzdZziai)

Situacija

Pavyzdziai

Gamybos klaida
Sudedamoji dalis pasalinta ar idétas neteisingas

kiekis

Gamindamas virta kumpi, maisto verslo
operatorius i tirpala idéjo netiksly druskos kieki,
todel produktas tapo jautresnis patogeny
dauginimuisi ir sutrumpéjo tinkamumo vartoti
terminas

Produkto vystymo klaida

D¢l produkto sudedamyjy daliy savybiy kai
kurie komponentai, pvz., vanduo, riebalai,
migruoja i§ produkto

Strio padazas sluoksniuojasi, nes néra
emulsiklio. Todél nukencia maisto sauga ir
trumpg¢ja tinkamumo vartoti terminas

Sudedamuyjy daliy kokybé
IS dviejuy skirtingy tiekéjy gauty sudedamyjy
daliy mikrobiologiné kokyb¢ skirtinga

Zalio visGiuko tiekéjas nevykdo uzsakymo.
Maisto verslo operatorius uzZsisako viSciuka i§
kito, nepatvirtinto, tiekéjo. Tac¢iau naujo tiekéjo
vis§¢iuky mikrobiologiné kokybe blogesné, todél
galutinio produkto tinkamumo vartoti terminas
sutrumpéja.

Sudedamyjy daliy kokybé
Derinami skirtingos mikrobiologinés kokybés
produktai

Raikytas ~ supakuotas  fermentinis  siiris
naudojamas gaminant supakuotg siirio ir kumpio
sumustini. Maisto verslo operatorius kepta
kumpi pjausto neSvaria raikymo maSina, todél
kyla grésmé maisto saugai, sutrumpéja produkto
tinkamumo vartoti terminas.

Produkto sudéties keitimas (reformuliavimas)
Sudedamoji dalis kei¢iama kita (alternatyvia)
sudedamaja dalimi

Maisto verslo operatorius siekia pagaminti
lazdyny rieSuty skonio jogurta be cukraus.

Gautas lazdyny rieSuty skoni jogurtui
suteikiantis miSinys  skardin¢je, saldintas
dirbtiniu  saldikliu. Sis miSinys apdorotas

terminiu budu, kuris nesunaikina Clostridium
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botulinum. Be to, aspartamu saldinto miSinio
vandens aktyvumas yra didesnis nei saldinto
sacharoze (cukrumi), tod¢l yra galimybé augti
Clostridium botulinum sporoms ir formuotis
toksinams tiek pa¢iame gaminyje, tiek jogurte.

2.2. ISorinés savybés
2.2.1. Temperatiira

Daugumos maisto produkty, ypatingai ty, kuriy laikymui reikalingas Saldymas, sauga ir
tinkamumo vartoti terminas labai priklauso nuo temperattiros. Mikroorganizmai gali daugintis esant
labai jvairiai temperatiirai ir pagal tai jie skirstomi i:

* psichrotropinius, t. y., kuriy dauginimosi optimali temperattira 20-30° C, nors dauguma ju
gali i8likti gyvybingi ir net augti esant 5° C ar Zemesnei temperatiirai,

» mezofiliniai, t. y., kuriy dauginimosi optimali temperatiira 30—40° C, nors dauguma jy gali
i8likti ir net daugintis esant 20—40° C;

« termofiliniai, t. y., kuriy dauginimosi optimali temperatiira 55-65° C, nors dauguma jy gali
i8likti ir net daugintis esant 45° C, ta¢iau ne Zemesng¢je 30° C temperatiiroje.

Kadangi temperatiira gali reikSmingai pakeisti tinkamumo vartoti terming, maisto verslo
operatoriai visuose maisto gamybos, laikymo, paskirstymo ir naudojimo etapuose turi ja rlipestingai
kontroliuoti, matuoti ir dokumentuoti. Maisto verslo operatoriai turi atsizvelgti i tai, ar gali biiti
pazeistas temperatiiroS rezimas maisto laikymo, paskirstymo ar vartojimo etapuose, nes tyrimai
rodo, kad vartotoju namuose esanciy Saldytuvy temperatiira neretai btina aukstesné nei 5° C.

2.2.2. Dujy atmosfera

Maisto produkta supanti dujy atmosfera ir jos sudétis turi jtakos tinkamumo vartoti terminui.
Paprastai tam, kad pailginti tinkamumo vartoti termina, duju atmosfera ir jos sudétis keiiama
naudojant pakavima modifikuotoje atmosferoje, t. Y., pripildant dujy arba vakuumuojant.

Vakuumuojant i§ pakuotés pasalinamas maisto produkta supantis oras ir pakuoté uzdaroma,
joje paliekant labai mazai oro. Pakuojant modifikuotoje atmosferoje, taip pat paSalinamas maisto
produkta supantis oras ir iki uzdarant pakuotg jis pakei¢iamas dujomis ar dujy misiniu, pvz.,
deguonimi, anglies dioksidu ar azotu.

Pratgsiant tinkamumo vartoti terming vakuumuojant ar naudojant modifikuota atmosfera
paprastai reikia kontroliuoti temperatiira ir kitas maisto produkto savybes, pvz., pH. Maisto saugai
taip pat turi jtakos specifiné dujy sudétis, pakavimo medziagos bei jrenginiai. Pavyzdziui, kai
pakuoté yra pralaidi, vaisiai ir darZoveés ,.kvépuodami® gali pakeisti dujuy sudéti pakuot¢je, ir tai
savo ruoztu darys jtaka mikroorganizmy dauginimuisi ir produkty saugai tinkamumo vartoti
laikotarpiu.

Reglamente (ES) Nr. 1169/2011 nurodoma, kad Zzenklinant maisto produktus, kuriy
vartojimo trukmeé pratgsta jiems pakuoti naudojant dujas, leistinas pagal 2008 m. gruodzio 16 d.
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Europos Parlamento ir Tarybos reglamenta (EB) Nr. 1333/2008 dél maisto priedy (OL 2008 L 354,
p. 161) turi biiti nurodoma: ,,supakuotas naudojant apsaugines dujas*.

Rekomenduojama, kad zenklinime biity pateikta informacija, kad atidarius pakuote
nurodytas tinkamumao vartoti terminas netaikomas. Maisto produktams, supakuotiems vakuuminése
pakuotése ar modifikuotoje atmosferoje, rekomenduojama pateikti vartojimo instrukcija kaip greitai
maisto produktas turéty buti suvartojamas atidarius pakuot¢ bei maisto produkto laikymo
temperatiira atidarius pakuote.

2.2.3. Santykiné drégmé

Santykiné drégmé yra drégmés koncentracija maisto produkta supancioje aplinkoje. [prastai
tarp maisto produkto ir ji supancios atmosferos vyksta drégmés apykaita tol, kol pasiekiama
pusiausvyra tarp maisto ir ji supancios atmosferos. Santykin¢ drégmé turi jtakos maisto produkto
vandens aktyvumui ir { tai turi atsizvelgti maisto verslo operatorius. Kai kurie maisto produktai yra
sausi, pvz., gruiduy produktai, kiti — drégnesni, pvz., kepti mésos gaminiai, treti — turintys daug
drégmés, pvz., atvésinta sriuba. Ir jeigu, pvz., gridy produktai bus laikomi drégnoje aplinkoje,
padidés ju vandens aktyvumas.

Santykiné drégmé labai svarbi ir laikant (saugant) bei paskirstant maisto produktus.
Dazniausiai, esant zemai laikymo temperatiirai tam, kad uztikrinti maisto produkto savybes, reikia
didesnés santykinés drégmés.

2.2.4. Pakavimas

Pakuoté padeda kontroliuoti maisto produkto duju atmosfera ir santyking drégme. Taciau
pakuoéiy savybés duju ir vandens pralaidumui yra skirtingos ir tai turi jtakos produkty saugai ir
tinkamumo vartoti terminui.

Maisto produktams, supakuotiems | nepralaidzias pakuotes, aplinkos santykiné¢ drégmé néra
svarbi tinkamumo vartoti terminui. Ta¢iau maisto produktams, kuriy tinkamumo vartoti terminui
svarbi drégmé (jos padidéjimas ar praradimas) ar jei maisto produktas supakuotas i drégmei jautria
pakuote, santykinés drégmés matavimas yra svarbus nustatant produkto tinkamumo vartoti termina.
Pakuotés pasirinkimas ir naudojimas daZnai reikalauja specialios {rangos, medZiagy ir apmokyto
personalo.

Maisto verslo operatoriai prie§ pasirinkdami specialia pakavimo technologija turi
pasiriipinti, kad atitinkamas pakuociy tiekéjas suteikty eksperting pagalba (konsultacijas) del maisto
produkty saugos ir atitikties teisés akty reikalavimams.

2.2.5. Maisto produkty perdirbimas

Yra gausybé maisto produkty perdirbimo biidy, taciau visy jy pagrindiniai tikslai yra:

1.  maisto produkto juslinés savybeés,

2. maisto sauga,

3. tinkamumo vartoti terminas.
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Visiems jprastos technologijos, tokios kaip apdorojimas kar$¢iu, pvz., virimas ar
pasterizacija sunaikina patogeninius mikroorganizmus ir sumazina dauguma kity mikroorganizmu.
Tai turi teigiamos jtakos produkto saugai bei pailgina tinkamumo vartoti termina.

Dazniausiai apdorojimas kar$¢iu néra stiprus ir negali sunaikinti visy mikroorganizmy, ju
spory ar toksiny, ta¢iau sunaikina specifinius mikroorganizmus ar sumazina ju skaiciy.

Dauguma maisto patogeniniy mikroorganizmy néra atsparts kar$¢iui ir lengvai ziista
normaliomis virimo salygomis. Visgi patogeniniy mikroorganizmy atsparumas kar$¢iui yra
skirtingas ir taip pat priklauso nuo vidiniy produkto savybiu, pvz., druskos ir riebaly kiekio, pH,
konkuruojanc¢iy mikroorganizmuy buvimo ir kt.

Kaip taisyklé, apdorojimas karS$¢iu turi buti pakankamas, kad karStis pasiekty maisto
produkto viduri ar storiausia dali ir sumazinty tikslinius patogeninius mikroorganizmus 6 log
ciklais, t.y., 6 kartus, pvz., gramui — nuo 1 milijono iki 1.

Paprastai gyvybingy Listeria monocytogenes lasteliu 6 log ciklais sumazéja maisto produkto
viduryje ar storiausioje vietoje pasiekus 75° C temperatiira arba atitinkama temperatiiros/laiko
derinj.

Kitos perdirbimo technologijos, pvz., aukstas slégis, rikymas, fermentacija, konservavimas,
vytinimas, dziovinimas, atSaldymas, uzSaldymas ir kt. gali pakeisti maisto produkto vidines ar
iSorines savybes ir sulétinti mikroorganizmy augima ar pasirinktinai leisti augti kai kuriems jy. Dél
kai kuriy maisto perdirbimo biidy, pvz., natiiralaus rikymo, susidaro mikroorganizmy augima
slopinancios antimikrobinés medziagos.

2.2.6. Laikymas, paskirstymas ir naudojimas

Maisto produkto sauga ir tinkamumo vartoti terminas priklauso nuo to, kaip maisto
produktas bus laikomas, paskirstomas ir naudojamas vartotojy. Reali maisto produkty laikymo,
paskirstymo bei naudojimo temperatiira yra labai svarbi, 1 ja turi atsizvelgti maisto verslo
operatoriai, nustatydami tinkamumo vartoti termina.

Jeigu nustatant maisto produkto tinkamumo vartoti terming nebus atsizvelgta | galimus /
tikétinus temperatiiros rezimo pazeidimus, bus neteisingai {vertintas mikroorganizmy, ypac
patogeniniy, dauginimasis ir neteisingai nustatytas produkty tinkamumo vartoti terminas.

Maisto verslo operatoriai negali kontroliuoti vartotoju iprociy, taciau nustatydami produkty
tinkamumo vartoti terming turi atsiZvelgti { juos, Zenklinant maisto produktus etiketése pateikti
aiSkias vartojimo instrukcijas ir laikymo salygas. Maisto zenklinimo teisés aktai (Reglamento (ES)
Nr. 1169/2011 9 straipsnis) nustato, kad privaloma nurodyti ,,visas specialias laikymo ir (arba)
vartojimo salygas‘ bei ,,vartojimo instrukcija, jei be jos biity sudétinga teisingai vartoti §j maisto
produkta‘.

2.2.7. Gera gamybos ir higienos praktika

Maisto verslo operatoriai kiekviename gamybos, perdirbimo ir paskirstymo etape,
igyvendindami RVASVT principais paremtas procediiras ir geros higienos praktika, imasi
priemoniy, kad uZtikrinty, jog ju kontroliuojamy zaliavy ir maisto produkty tiekimas, tvarkymas ir
perdirbimas vykdomas igyvendinant proceso higienos kriterijus bei, ar jy pagristai numatomomis
paskirstymo, laikymo ir naudojimo salygomis biity galima igyvendinti produkto tinkamumo vartoti
laikotarpiu taikytinus maisto saugos Kriterijus.
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Kartu su priemonémis, skirtomis kontroliuoti mikroorganizmams maisto produktuose, turi
biiti taikomos ir priemonés, skirtos tarSos rizikos ir kryzminés tarSos i§ maisto gamybos aplinkos
mazinimui. Gera higienos praktika bei RVASVT paremty procediiry parengimas ir idiegimas yra
maisto saugos ir tinkamumo vartoti terminy nustatymo pagrindas.

2.2.8. Istoriniai duomenys

Istoriniai duomenys yra svarbi maisto verslo operatoriy disponuojamos dokumentacijos
dalis.

Kai kuriy duomeny dokumentavimas yra privalomas pagal teisés aktus, kiti duomenys
gaunami 1§ maisto verslo operatoriy vykdomo monitoringo ir atlieckamy tyrimu kaip kokybés
kontrolés procediry dalis ir kt. Sie duomenys gali bati naudojami maisto saugos uztikrinimui
patikrinti maisto verslo operatoriy atliekama kontrolg.

2.2.9. RVASVT principais paremtos procediiros (maisto saugos vadybos sistemos)

2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (EB) Nr. 852/2004 dél
maisto produkty higienos (OL 2004 m. specialusis leidimas, 13 skyrius, 34 tomas, p. 319) nustato,
kad visi maisto verslo operatoriai, i§skyrus vykdancius i§vardyta pirming maisto produkty gamyba,
turi diegti, igyvendinti ir vykdyti nuolating procediira ar procediiras, paremtas RVASVT principais.

RVASVT principais paremtos procediiros — tai sisteminis maisto saugos poziiiris, apimantis
potencialiy rizikos veiksniy identifikavima ir ju priezitra bei kontrolg.

Atliekant rizikos veiksniy analiz¢ iSsiaiSkinamos maisto produkty vidinés ir iSorinés
savybés, pvz., temperatiira ir pH, jos gali biiti jvardijamos kaip RVASVT sistemos svarbiis valdymo
taskai.

Tokiu atveju nustatomos kritinés svarbiy valdymo tasky ribos, ju monitoringas. Taigi
nuosekliai ir sistemingai taikomos RVASVT principais paremtos procediiros sumazins ar apsaugos
nuo galimy rizikos veiksniy ir uztikrins maisto sauga per visa jo tinkamumo vartoti termina.

2.2.10. Moksliné¢ literatara

Kai nustatomos maisto produkto vidinés ir iSorinés savybés, §i informacija gali buti
naudojama duomeny palyginimui dél patogeniniy mikroorganizmy islikimo ir dauginimosi su
duomenimis, pateiktais mokslingje literatiiroje.

Moksliniuose Zurnaluose, knygose, pramonei skirtuose vadovuose, mokslo istaigy ir
institucijy teikiamoje informacijoje ir kt. yra duomeny apie maisto sauga, patogeninius
mikroorganizmus, gamyba, tinkamumo vartoti terminus. 6 lentel¢je pateikiamos mokslinéje
literatiiroje aprasomy pagrindiniy maisto patogeny augimo charakteristikos. Si_informacija_gali
buti naudinga maisto verslo operatoriams nustatant jy gaminamiems maisto produktams
aktualius patogenus.

Lenteléje pateikiamos pagrindiniy maisto patogeny augimo charakteristikos. Pateiktos vertés
apytikslés, naudotinos tik kaip rekomendacinés. Patogenai gali augti ir kitokiomis salygomis. Per
maista gali plisti taip pat ir virusai, pvz., hepatito A, norovirusas, pirmuonys, pvz.,
Cryptosporidium, Giardia. Jie nejtraukti i lentelg, kadangi jie nesidaugina maiste, juy daiginimuisi
reikalingas Seimininkas.
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Temperatir pH Vandens (%) Dujy atmosfera
a (°C) aktyvumas Druska’
(aw) . o .
Patogenas Min (optimalus) Max Min Max Galimas Maisto pavyzdziai
Galimas dauginimasis Galimas Galimas dauginimasis
dauginimasis | dauginimasis
Salmonella spp.* 5(35-43)47 | 3,8(7-7,5)9,5 0,94 4 Fakultatyviné KiauSiniai, mésos produktai, nepasterizuoti
pieno produktai, daigintos séklos, vaisiai,
darzovés, Sokoladas, kudikiy maistas,
prieskoniai, prieskoniniai augalai ir kt.
Clostridium botulinum | 10 (35-40) 42 | <4,6(7) 8 > 0,94 10 Anaerobiné Maistas skardinése, vakuuminiame
(proteolitiné) ipakavime, modifikuotoje  atmosferoje,
Clostridium  botulinum | 3(28-30) 35 | <5,0(7) 8 > 0,97 5 Anaerobiné stiklainiuose, t. y. mazai deguonies
(neproteolitiné) turincioje aplinkoje
Staphylococcus aureus 10 (40-45) 48 | 4 (7-8) 9,6 0,837 10 Fakultatyviné Kiausiniai, viStiena, mésos produktai, pieno
produktai, konditerija, salotos, sumustiniai ir
kt.
Campylobacter spp. 32 (42-43) 45 | 4,9 (6,5-7,5) 9 > 0,98 15 Mikroaerofiliné | Vistiena, nepasterizuotas pienas ir pieno
produktai
Yersinia enterocolitica -1,3 (25-37) | 4,2(7,2) 9,6 0,94 7 Fakultatyviné Sviezia ~meésa (ypa¢  kiauliena) ir
42 nepasterizuotas pienas ir pieno produktai
Listeria monocytogenes® | -1,5 (30-37) | 4,2 (7) 9,5 0,90 12 Fakultatyviné AtSaldytas, gatavas maistas
45
Clostridium perfringens® | 10 (43-47) 50 | 5,5 (7,2) 9 0,93 6 Anaerobiné Virti mésos gaminiai, padazai, sultiniai,
sriubos
Shiga toxin (STEC) or | 6,5 (30-40) | 3,6 (6-7) 9 0,95 >6,5 Fakultatyviné Mésa, vistiena, nepasterizuoti  pieno
Verocytotoxin(VTEC) 45 produktai, obuoliy sultys, daigintos séklos,
producing Escherichia salotos, darzovés, neparuosStas geriamasis
coli® vanduo ir Kt.
Bacillus cereus® 4 (30-40)55 | 5(6-7)8,8 0,93 7,5 Fakultatyviné Virti ryZziai, prieskoniai, skysti miSiniai
naujagimiams
Vibrio parahaemolyticus | 5 (37) 43 4,8(7,8-8,6) 11 | 0,94 8 Fakultatyviné Zuvis ir moliuskai
Cronobacter spp. ! 55(39,4)45 | 3,89 (5-9) Néra | 0,2 8 91 Fakultatyviné Sausi misiniai kudikiams, maistas
duomeny kaudikiams, tolesnio maitinimo kudikiy
misiniai

! Dauguma serotipy neauga < 7° C temperatiiroje
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2 Aerobinémis salygomis. Maziausia verté augimui anaerobinémis salygomis yra 0,92 — > 0,99. Maziausias vandens aktyvumas ir pH toksinams
susidaryti — atitinkamai 0,88 ir 4,5.

% paprastai laikoma, kad L. monocytogenes nesidaugina gatavuose maisto produktuose, kuriy pH < 4,4 arba vandens aktyvumas < 0,92, arba pH <
5,0 ir vandens aktyvumas < 0,94. L. monocytogenes, priklausomai nuo produkto ir kity aplinkybiy, islicka gyvybinga esant -18° C
temperatiiroje, esant pH 3,3 — 4,2, vandens aktyvumui — < 0,90 ir kai druskos yra 20%.

* Dauguma protriikiy dél C. perfringens dauginimosi kyla, kai maistas atSaldomas per létai ar maistas laikomas ne aldytuve.

®> STEC/VTEC dauginimosi savybés panasios visy E. coli serogrupiy, taciau E. coli O157:H7 ir kity STEC/VTEC $tamy atsparumas rig§tims gali
buti skirtingas.

® B. cereus sukelia 2 riisiy susirgimus: 1) intoksikacijos sukelta vémima, kurio priezastis — maiste susidares toksinas cereulidas. Toksinas yra
labai atsparus ir iSlicka gyvybingas esant 126° C temperatirai 90 minuciy. Toksinas nesusidaro, jei temperatira zemesné nei 10° C; 2)
viduriavima sukelianti infekcija, kurios priezastis — enterotoksing gaminanéios i organizma patekusios bakterijy lastelés. Sis toksinas
inaktyvuojamas pakaitinus iki 56° C temperatiiros 5 minutes.

’ Cronobacter spp. atsparios idZitivimui esant jvairiam vandens aktyvumui (nuo 0,25 iki 0,86). Atliktas tyrimas produktus laikant 12 meén.:
patogenas geriau i§gyveno sausuose misiniuose ir gridy produktuose, esant mazam vandens aktyvumui (nuo 0,25 iki 0,30) nei kai vandens
aktyvumas buvo didesnis (nuo 0,69 iki 0,82).

® Esant tokiam vandens aktyvumui, gali iSlikti gyvybingi kiidikiy miSiniuose.

® Druska isreiksta natrio chlorido maisto vandeningoje fazéje procentais.
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3. Maisto produkty gedimo mechanizmai

Visy maisto produkty kokybé po tam tikro laiko prastéja. Dazniausiai tuo pa¢iu metu vyksta
daugiau nei vienas maisto gedimo mechanizmas arba vienas mechanizmas gali sukelti kita kokybés
blogéjimo ir/ar maisto gedimo mechanizma (7 lentelé¢). Maisto blogéjimo mechanizmy zinojimas ir
supratimas leidzia maisto verslo operatoriui juos identifikuoti ir kontroliuoti veiksnius, turincius
itakos maisto tinkamumo vartoti terminui. Nors nejmanoma visiSkai uzkirsti kelio pablogéjimo
atsiradimui, taciau gali biiti priimtos priemonés, leidziancios gedima uzdelsti ar sumazinti jo masta
ir maisto produktui suteikti komerciskai patraukly tinkamumo vartoti termina.

7 lentelé. Maisto blogéjimo ir gedimo pagrindinis modelis

Aplinka Pakavimas Maistas
Drégmés ar vandens gary | Produkto-pakuotés saveika Fiziniai poky¢iai
judéjimas
Kiti fiziniai judéjimai Pakuotés migracija Mikrobiologiniai poky¢iai
Deguonies sukelti poky¢iai Vyniojimas Cheminiai/biocheminiai
pokyciai
Sviesos sukelti poky¢iai Nepakankamas pakavimas | Fiziniai-cheminiai pokyc¢iai

(atsitiktinis ar tyC€inis)

Temperatiiros/drégmes
poveikio poky¢iai

Kenkéjy atsiradimas

Dauguma maisto gedimy gali biiti paaiskinta vienu ar keliais nurodytais mechanizmais:

. Drégmeés ir/arba vandens gary judéjimas, lydintis ju padidéjima ar sumaz¢jima;

. Fizinis medZziagy jud¢jimas (iSskyrus drégmg ir vandens garus), pavyzdziui, deguonis,
kvapas, skonis;

. Sviesos sukelti poky¢iai — tai pakitimai, kuriuos sukelia ar inicijuoja dienos §viesa ir
dirbtiné Sviesa;

o Cheminiai ir/ar biocheminiai poky¢iai;

. Mikrobiologiniai poky¢iai,

o Kiti mechanizmai ir/ar poky¢iai, sukeliantys maisto gedima vienu ar daugiau minéty
mechanizmy, pavyzdZziui, pakuotg pazeidzia vabzdZiai.

3.1. Fiziniai pokyciai ir mechanizmai
3.1.1. Drégmés ir vandens gary judéjimas

Vanduo yra daugumos maisto produkty pagrindinis ir vienas i§ svarbiausiy komponenty.
Mikrobiologiniu poZiiiriu vanduo (tiksliau — vandens aktyvumas) yra vienas 1§ svarbiausiy veiksniy,
kuris nusako ar {vyks mikroorganizmy augimas. Taip pat svarbu, kad dalis vandens turi jtakos
fizinéms ir juslinéms maisto savybéms, t. y., plastiSkumui, traSkumui, mink$tumui, nelankstumui,
dzitivimui, strukttiros palaikymui ir kristalizacijai. Vadinasi, dauguma maisto produkty yra jautriis
drégmés didéjimui, mazéjimui ar Kitimui.
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3.1.2. Fizinis medziagy judéjimas, iSskyrus drégme ir vandens garus

Siy medziagy judéjimas turi jtakos maisto saugai ir kokybei, taip pat jo tinkamumo vartoti
terminui. Pateiksime keleta pavyzdziu:

o visi maisto produktai laikui bégant praranda jiems budinga aromata / skoni,
pavyzdziui, difuzijos, garavimo arba cheminio skilimo metu;

. anglies dioksido sumaz¢jimas 1 PET butelius iSpilstytuose gazuotuose gérimuose.
Aplinkos temperatiiroje 6 ménesius laikant pusés litro gazuoto gérimo butelj galima prarasti iki 60
proc. karbonaty (karbonatai — H,CO3 druskos);

. pakuotés gali rezorbuoti limonena ir kitus aromatinius junginius, todél, pavyzdziui,
apelsiny sultys gali prarasti savo intensyvuy citrusini skoni;

. monomerai, priedai ir sunkieji metalai gali migruoti i§ pakuotés | maisto produktus ir
taip sukelti maisto produkto saugos ir / ar kokybés problemu.

3.1.3. Kristalizacija

Kietos konsistencijos maisto produktai gali biiti arba beformiai / vaiskiis (pavyzdziui, Kietai
virti saldumynai ar saldainiai ir pieno milteliai), arba kristaliniai (pavyzdziui, Sokoladas, ledinukai,
sviestas ir ledai). Sios mikrostruktiros turi didele jtaka vartotoju suvokimui ir $iy produkty
priimtinumui bei vaidina svarby vaidmenj nustatant produkty tinkamumo vartoti termina.

3.1.4. Emulsijos destabilizacija ir pasiskirstymas

Emulsinti maisto produktai yra sudétingos medziagos. Emulsijos — tai dispersijos i$ dviejy
nesimaiSan¢iy skys¢iy, kai vienas skystis isisklaido i atskirus laselius. Sios emulsijos gali biti
aliejaus vandenyje (O / W) emulsijos, pavyzdZiui, pienas, grietinélé ar majonezas ir vandens aliejuje
(W / O) emulsijos, pavyzdziui, sviestas, margarinas ir kiti riebaly uztepai. Emulsijos yra i§
prigimties termodinamiskai nestabilios, todél jos turi buti kinetiskai stabilizuotos, tai yra
homogenizuotos. DaZznai kartu naudojami stabilizatoriai ir emulsikliai norint pasiekti reikiama
tinkamumo vartoti termina. Maisto emulsikliai ir stabilizatoriai apima maZamolekulines aktyvias
pavirsiaus medziagas (pvz., lecitinai), baltymus (pvz., natrio kazeinatas) ir tirStiklius (pvz.,
alginatas).

3.1.5. Sinerezé maiste (Zelé konsistencija), jskaitant krakmolo retrogradiacija

Sinerez¢ yra nepageidaujamas reiskinys, kai i§ kiety ir pusiau kiety maisto produkty, tokiy
kaip dZzemai, zel¢, padazai, jogurtai, surimi, mésos ir sojos gaminiai, iSsiskiria skysciai. Sia
problema gali padéti iSspresti vaSkinis kukurtizy pagrindo krakmolas; jis taip pat iSlieka stabilus
uzSaldant ir atSildant maisto produktus. Krakmolas daznai dedamas { maisto produktus
sutirStinimuli, stabilizavimui ir tam, kad modifikuoti tekstiira.

3.2. Cheminiai ir / ar biocheminiai pokydiai

Cheminis gedimas daZniausiai apibiidinamas kaip skonio ir spalvos pakitimas d¢l
oksidacijos, apsvitinimo, lipolizés ir $ilumos. Sie poky¢iai gali atsirasti dél §viesos, metalo jony ar
kar$¢io maisto perdirbimo arba laikymo metu. Cheminiai procesai gali sukelti ir fizinius poky¢ius,
pavyzdziui, padidéjusi klampuma, suzel¢jima (virtima zelinés konsistencijos), sedimentacija ar
spalvos poky¢ius.
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Maisto laikymo metu atsirandanciy iSvaizdos defekty pasireiSkimui yra svarbios
biochemingés reakcijos:

. lipidy oksidacija gali sukelti esminiy riebaly riigs¢iy sumazéjima ir apkartima. Sis
reiskinys yra susijes su fermentine oksidacija, lipolize ir spalvos blukimu;

. nefermentinis ir fermentinis rudavimas gali paveikti maisto spalva, skoni ir
aromata, maisting vertg bei gali prisidéti prie tariamai toksisky junginiy (akrilamido) formavimosi,

° hidrolizé, lipolizé ir proteolizé gali sukelti skonio, teksturos, vitaminy kiekiu
pokycius ir kartaus skonio atsiradima;

o atskyrimas ir suzeléjimas (virtimas zelinés konsistencCijos) yra fizinis reiskinys,
susijes su sedimentacija, Kremingumo, gelio bei tekstiiros poky¢ciais.

Pirmieji du procesai paprastai apibiidina daugumos maisto produkty cheminius gedimus.

3.2.1. Atvésinimo metu atsirandantys pazZeidimai

Atvésinimas yra pagrindiné priemon¢ prailginti Svieziy vaisiy ir darzoviy saugojimo laika ir
nutolinti blogéjimo pozymius, tokius kaip pelésiy augimas. Deja, daugelis atograzy ir subtropiky
vaisiy ir darzoviy yra jautrlis zemai temperatiirai ir taip pazeidziami (kai laikoma Zemiau nei 10 —
15° C temperatiiroje). Saldyklos kartu su terminiu apdorojimu, temperatiiriniu kondicionavimu
(agurkams ir bananams), kintané¢iu Sildymu (obuoliams ir kaulavaisiams), modifikuotomis ir
kontroliuojamos atmosferos talpyklomis (avokadams ir persikams) ir salicilaty naudojimu
(pomidorams) gali biiti sékmingai naudojamos, siekiant pagerinti maisto produkty tolerancija
vésinimo zalai ir pasiekti priimting galiojimo laika.

3.2.2. Oksidacija
3.2.2.1. Riebaly ir aliejy oksidacija

Riebaly ir alieju oksidacija maisto produkto kvapa ir skoni padaro nemaloniais, todé¢l
produktas tampa nepriimtinas vartotojui. Oksidacinis aitrumas (kartais vadinama auto oksidacija)
yra cheminé reakcija su mazo aktyvumo energijos Saltiniu, todé¢l jo negalima sustabdyti sumaZinant
laikymo aplinkos temperatiira. Oksidacija gali atsirasti pagal viena i§ dviejuy mechanizmy —
klasikinis laisvyjy radikaly mechanizmas, apimantis katalizacija (pvz., vario jony, kurie gali veikti
tamsoje) arba foto oksidacijos mechanizmas esant dirgikliams (pvz., mioglobino, kuris atsiranda dél
zalingo Sviesos poveikio). Pirmasis produktas abiem atvejais yra lipidy hidroperoksidas, kuris pats
savaime yra bekvapis, taciau jis skyla | maZesnes molekules, kurios ir suteikia apkartusi skonj. Yra
dar treCias oksidacijos mechanizmas — lipoksigenazés marSrutas. Manoma, kad fermentas
lipoksigenaz¢ yra placiai paplitgs tiek gyviininiame, tiek augaliniame maiste, pavyzdZiui, griduose
(kvie€iy, mieziy, kukurtizy), aliejiniuose augaluose (sojos, Zemés rieSuty) ir zuvyse. Oksidacijos
metu susidaro tarpinis hidroperoksidas, kuris ilgainiui ir sukelia skonio poky¢ius.

Oksidacijos aitrumas sumazina produkty maisting vertg, nes susidar¢ laisvieji radikalai ir
peroksidai suardo maiste esancias polinesociasias riebaly riigstis bei riebaluose tirpius vitaminus A
ir E.
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3.2.2.2. Baltymy oksidacija

Baltymuy oksidacija gali biiti apibréziama kaip baltymo pokyc¢iai reaguojant su ivairiomis
deguonies formomis (ROS), iskaitant laisvuosius radikalus ir ne radikaly grupes, pavyzdziui, lipidu
irfar cukraus oksidacijos reakciju metu susidariusiy Salutiniy produkty vandenilio peroksido ir
baltymy modifikacijos. Baltymuy oksidacija vyksta maisto saugojimo metu. Didelis deguonies
kiekis, Sviesa ir temperatiira — lipidy oksidacijai itakos turintys veiksniai taip pat turi itakos baltymy
oksidacijos reakcijoms maisto produktuose.

3.2.2.3. Maisto pigmenty oksidacija

Visi natiiraliis pigmentai yra nestabiliis. Nors naturalios spalvos praradimas ar pokytis
maiste nebiitinai reiSkia jo maistinés vertés sumaz¢jima, taciau spalvos indélis i maisto produkty
1Svaizda ir priimtinuma vartotojams yra labai svarbus. Geras pavyzdys yra Sviezios mésos spalva,
kuri priklauso nuo mioglobino, kuris gali biti trijy formuy, t.y., raudonas oksimioglobinas, violetinis
redukuotas mioglobinas ir rudas metmioglobinas. Mésos spalvos pakitima sukelia oksimioglobino ir
mioglobino oksidacija. Todél mésos spalvos stabilumas daznai yra mésos tinkamumo vartoti
termino ir Sviezumo indikatorius.

3.2.2.4. Vitaminy oksidacija

Vitaminai yra viena i§ nedaugelio maisto komponenty grupiy, kuriy sumazéjima per tam
tikra laiko perioda galima kiekybiskai iSmatuoti. Chemiskai jie yra nevienalyté grupé junginiy,
kurie neturi struktiiriniy funkcijy, susijusiy su gedimo procesu. Jungtinéje Karalystéje ir ES yra 13
leidziamy naudoti vitaminy — 4 riebaluose tirpts ir 9 tirplis vandenyje, kartu su juy referencinémis
mitybinémis vertémis, nurodytomis Reglamento (ES) Nr. 1169/2011 I1I priedo A dalyje (vitaminy
ir mineraliniy medziagy kasdien suvartojami orientaciniai kiekiai (suaugusiems)). Yra Zinoma
daugelis veiksniy, kurie turi ijtakos vitaminy stabilumui — temperatiira, drégmé, deguonis, pH,
Sviesa. Daugelis vitaminy yra jautriis deguoniui ir Sviesai (pavyzdziui, vandens pagrindo vitaminas
C (L-askorbo rugsties), riebaluose tirpus vitaminas A). Maisto produkty papildyty vitaminais,
pavyzdZiui, javainiy ir funkciniy gérimy sportininkams, etiketése vitaminy kiekiai nurodomi tokie,
kokie turi biiti kol pakuoté neatidaryta. Todél pardavimo momentas gali biiti traktuojamas kaip
tinkamumo vartoti termino pabaiga. Siekiant patenkinti teiginius etiketéje, gamintojai, atsizvelgiant
1 vitaminy sumaz¢jimo laika, prideda vitaminy daugiau nei nurodyta ant etiketeés.

3.2.2.5. Skonio ir kvapo oksidacija

Uz skonio ir aromato pablogéjima maisto laikymo metu atsakingi cheminiai pokyciai
{vairiems maisto produktams yra skirtingi. Esama Ziniy, kad buidingo skonio ir aromato praradimas
maisto laikymo metu yra kombinuotas cheminiy pokyciy rezultatas.

3.2.3. Hidrolizé
3.2.3.1. Aspartamo hidrolizée

Aspartamas yra didelio intensyvumo saldiklis, dazniausiai naudojamas gaiviyjy gérimy ir
kity mazai energijos (be kalorijy) turin¢iy produkty gamyboje. Jo skonis panaSus 1 sacharozés, bet
yra mazdaug 200 karty saldesnis. Todél jis gali buti naudojamas kaip vienintelis saldiklis
nealkoholiniy gérimy gamyboje, taiau daznai naudojamas ir miSinyje su kitais saldikliais ir cukrais
(pavyzdziui, fruktoze). Esant tinkamai temperatiirai ir pH, jis létai hidrolizuojasi i ji sudarancias
amino ragstis, L-asparto rugstj, L-fenilalaning, todél palaipsniui mazéja ju saldumas. Sis
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laipsniskas saldumo maz¢jimas gali tapti galiojimo laika ribojanciu veiksniu. Sausuose gérimuose,
kuriuose drégmes kiekis yra mazas, aspartamas yra stabilus kelis metus.

3.2.3.2. Aliejy ir riebaly hidrolizé

Trigliceridy (aliejai ir riebalai) hidrolizés metu, esant drégmei, fermentas iSskiria trumposios
grandinés (C6-C10) laisvasias riebaly riigstis, kurios turi stipry kvapa. Hidrolizéje dalyvaujantis
fermentas paprastai yra laisvoji lipazé ar esterazé. Hidrolizinis aitrumas daugiausia atsiranda
produktuose, kuriu pagrinda sudaro laury aliejai, tokie kaip palmiu branduoliy arba kokosuy.
Atsiradusios laisvosios riebaly riigstys sudaro didelius kiekius dekano, lauro ir miristo riigséiu,
kurios turi muilo aromata. Tod¢l hidrolizinis aitrumas yra daznai vadinamas muiluotu aitrumu.
Lipazés taip pat yra randama jvairiy javy griduose ir malimo produktuose, pavyzdziui, rupiuose
kvieCiuose, kvieiy sélenose, avizose, ruduosiuose ryziuose ir ryziy sélenose. Terminis apdorojimas
iprastai inaktyvuoja fermenta ir stabilizuoja Siuos produktus, kas, deja, netinka rudiems ir pilno
grido kvieCiams. Kai aitrumas atsiranda pieno produktuose, tai dazniausiai dél prastos pieno
kokybés arba mikrobinés tarSos atsiradusios produkto perdirbimo metu arba po jo. Fermenty
sukeltos hidrolizés poky¢iai gali atsirasti mésoje arba jos riebaluose, kur yra mikroorganizmams
augti tinkama terpé, taCiau tai néra labai dazni ir iprasti reiskiniai mésoje.

Lipidy oksidacija yra viena i§ labiausiai paplitusiy maisto gedimo priezas¢iy. Nesoc¢iuosius
riebalus oksiduoja auto oksidacijos laisvieji radikalai. Grandining reakcija katalizuoja susidarg
reakcijos produktai.

Maisto produktuose, kuriy sudétyje yra riebaly, pavyzdziui, piene, gali ivykti keleta lipolizés
sukelty cheminiy ir fiziniy poky¢iu. Lipolizé gali biiti apibréziama Kaip lipazés sukelta fermentiné
riebaly hidrolizé. Be to, reakcijos produktai, ypac susidares laisvyju riebiyjuy rugséiy kiekis, sukelia
skonio pakitima, dar vadinama apkartimu.

Riebaly stabilizavimas yra pagristas fiziniais metodais (temperatiiros ir apSvietimo kontrolé
laikymo metu) ir antioksidanty naudojimu. Tai reiSkia, kad yra daug maisto produkty ar maisto
ingredienty, kurie savo sudétyje turi komponenty su antioksidacinémis savybémis. Gerai Zinomy
natiraliy antioksidanty pavyzdziai — askorbo rtgstis, vitaminas E (tokoferoliai), karotinoidai ir
flavonoidai. Antioksidantai slopina lipidy oksidacija, veikdami kaip vandenilio arba elektrony
donorai ir kiSdamiesi i radikaly grandining reakcija suformuojant atskirus ne radikaly junginius.

3.2.4. Nefermentinis rudavimas

Nefermentinis rudavimas yra daugelio dzZiovinty maisto produkty kokybeés rodiklis.
Tokiuose produktuose kaip kepiniai, kava, melasas ir pan., rudavimas yra pageidautinas. Taciau
kituose maisto produktuose jis néra pageidautinas, nes sumazina maisting verte arba produkto
kokybg. Rudavimas apima maistinés vertés sumaz¢jima dél baltymy netekimo, aromato praradima,
nepageidaujamos spalvos atsiradima, tirpumo sumazéjima, tekstiiros pokyCius,  vitaminy
sumazéjima ir padidéjusi rugstinguma

Nefermentinis rudavimas priklauso nuo ivairiy cheminiy reakcijy, vykstanciy maisto
perdirbimo ir saugojimo metu. Jis susij¢s su rudy junginiy ir lakiyjy medziagy formavimusi, kurie
turi jtakos sensorinei (juslinei) maisto kokybei. Nefermentinis rudavimas yra i§ dalies susij¢s su
Mailardo reakcija. Tai apima daugybg sudétingy reakcijy, kurioms jtakos turi daug jvairiy veiksniy
(substraty pobidis, laiko / temperatiiros kombinacijos, pH, vandens aktyvumas ar inhibitoriy
buvimas).
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Mailardo reakcija yra gerai zinomas nefermentinio rudavimo pavyzdys. Ji taip pat apima
karamelizacija (cukraus rudavima), cheming fenoliy oksidacija ir maderizacija (oksidacijos forma,
kuri baltam vynui suteikia rusva spalva ir karamelizuota skonj). Trumpai tariant, tai apima aldehido
ir amino reakcija, nors i§ tikryjy apima daug reakcijy. Mailardo reakcijos greitis didéja didéjant
temperattrai, Sildymo trukmei bei esant laisvyjy aminy ir aldehido grupiy. Vandens aktyvumas (ay)
turi jtakos kondensacijos ir dehidratacijos reakcijoms, kurios vaidina svarby vaidmeni Mailardo
reakcijos metu.

Nefermentinio rudavimo kontrolés ir prevencijos priemonés pagristos fizikiniy-cheminiy
veiksniy valdymu (sutrumpinti laika ir temperatira, sumazinanti pH) arba inhibitoriu pridéjimu,
pavyzdziui, sulfity, kurie vilkina pigmenty buvima, sutvarkant tarpinius reakcijos produktus ir pan.
Be to, sulfitai veikia pries fermentinj rudavima ir mikroorganizmy augima. Taigi, jie yra naudojami
kaip konservantai vynuogiy sultyse, vyne, dziovintuose vaisiuose ir koncentruotose sultyse.

3.2.5. Fermentinis rudavimas

Fermentinis rudavimas yra apibréziamas kaip fenolio junginiy fermentin¢ transformacija i
spalvotus polimerus, kai pirmajame etape dalyvauja deguonis. Siy reakciju rezultatas — tamsis
pigmentai — dar zinomi kaip melaninas

Daugumai vartotojy fermentinis rudavimas yra nepageidaujamas ir gali apriboti tinkamumo
vartoti termina tokiuose produktuose, kaip supjaustyti saloty lapai ir Svieziy vaisiy salotos.
Svarbiausi veiksniai, lemiantys fermentini vaisiy ir darZoviy rudavima yra veikliosios fenolazés ir
fenoliniy junginiy buvimas, pH, temperatiira ir audiniy pricinamumas deguoniui. Geriausios
fermentinio rudavimo kontrolés procediiros padeda prailginti tinkamumo vartoti terming. Tam yra
taikomos fizinés ir cheminés priemonés. Sios priemonés jvairiems maisto produktams skiriasi.

Kadangi fermentinis rudavimas gali sukelti dideliy nuostoliy Zemés tkyje, tod¢l pagrindiniai
kontrolés ir prevencijos mechanizmai yra labai svarbiis. Sie mechanizmai yra pagristi veikimu pries
fermentus, produkty reakcijas ir pan. Ju naudojimas priklauso nuo konkre¢iy maisto produkty, taip
pat nuo maistinés vertés, techniniy, ekonominiy, sensoriniy ar etiniy aspekty.

Pavyzdziui, terminis apdorojimas — pasterizacija, kuri yra veiksminga siekiant denatiiruoti
fermenta ir taip stabdyti rudavimo procesa, negali biiti taikoma SvieZiems vaisiams ir darZoviy
salotoms. Taciau, ananasai gali buti sékmingai supakuoti { CO, praturtinta atmosfera, ribojancia
deguonies patekima. Labai sékmingai ir placiai naudojamas metodas kontroliuoti fermentini
rudavima yra rudavima stabdantys sulfitiniai priedai, pavyzdziui, natrio metabisulfitas, kuris yra
alergenas. Iki $iol efektyviausi ir saugiausi fermentinio rudavimo inhibitoriai yra L-askorbo rugstis
(vitaminas C) ir jos izomerai bei dariniai. Fermentinis rudavimas kartais yra pageidautinas, nes jis
gali pagerinti organoleptines kai kuriy produkty savybes, pavyzdziui, razinose ir fermentuotoje
zoleliy arbatoje.

3.2.6. Maisto ir pakuotés saveika

Labiausiai iStirta maisto-pakuotés saveika yra tarp maisto produkty ir konservy skardiniy.
Cia vyksta elektrocheminés reakcijos, susijusios su elektrodais ir elektrolitais. Vykstanti reakcija
priklauso nuo daugelio veiksniy — metaly kiekio ir tipo, maisto tipo, oro pakuotéje buvimo ar
nebuvimo. [prastai reikia vengti i§ skardos issiskirianCiy medziagy, taciau jos labai svarbios geram
kai kuriy maisto produkty supakavimui, pavyzdziui, balty vaisiy, kurie yra linke dél oksidacijos
keisti spalva ir skoni.
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Grybai, Sparagai, bulvés ir morkos dazniausiai yra supakuojami i skardines. Produktai, kuriy
sudétyje yra antocianiniy pigmenty (pvz., vySnios ir braskés), yra pakuojamos i lakuotus
konteinerius, nes iStirpgs alavas sukelia spalvos pokyc¢ius, todél produktas tampa nepatrauklus
vartotojams. ES alavo kieki maisto produktuose reglamentuoja 2006 m. gruodzio 19 d. Komisijos
reglamentas (EB) Nr. 1881/2006, nustatantis didZziausias leistinas tam tikry terSaly maisto
produktuose koncentracijas (OL 2006 L 364, p. 5), kuris draudzia parduoti ar importuoti bet kokius
maisto produktus, kuriuose yra alavo daugiau kaip 200 mg/kg.

3.3. Sviesos sukelti pokyciai

I8skiriami $ie $viesos sukeliamy poky¢iu mechanizmams svarbiis veiksniai:

. Sviesos bangos ilgis, pavyzdziui, UV arba regimoji Sviesa;
. intensyvumas;
. poveikio trukmé;

. maisto produkto sugertis;

. jautruma sukelian¢iy medziagy, pavyzdziui, chlorofily ir riboflavino, atsiradimas
(skatina katalizacijos reakcijos pradzia);

. aplinkos temperatiira;

. esamas deguonies kiekis.

Konkretiis pokyciai priklauso nuo maisto produkto. Geriausiai Zinomi Sviesos sukelti ar
paskatinti poky¢iai:

. Kai kuriy vitaminy foto oksidacija. PavyzdZiui, askorbo riigStis greitai suyra
dalyvaujant deguoniui ir Sviesai. Vitaminy skilimas didéja didéjant Sviesos intensyvumui tol, kol
yra deguonies. Sias reakcijas taip pat pagreitina riboflavinas, kuris veikia kaip foto
sensibilizatoriaus.

. Sviesos sukelta pieno oksidacija. Siais laikais labai retas reiskinys. Jis vyksta, kai
Sviezias pienas yra paliekamas saulés Sviesoje. Pieno riebaluy oksidacija sukelia nemalony pieno
kvapa, panasy i kartono.

. Azoto oksido pigmenty foto oksidacija virto kumpio produktuose. Esant net
minimaliam deguonies Kiekiui, saulés Sviesa sukelia azoto oksido pigmenty foto oksidacija, todél
pakinta produkty spalva. Buvo jrodyta, kad pakuojant maisto produktus naudojamos deguoni
absorbuojancios medziagos apsaugo nuo maisto produkty spalvos suprastéjimo.

. Sviesos paspartintas oksidacinis maisto produkty apkartimas. Ilgalaikis dirbtinés
Sviesos poveikis (pvz., nuo fluorescencinés Sviesos lempos, naudojamos prekybos centruose)
drégnoje aplinkoje gali sukelti bulviy traskuciu skonio pokycius (kartuma) dar prie§ atsirandant
tekstiiros pokyc¢iam dél sugertos aplinkoje esancios drégmes. Dél to dauguma siriy uzkandziy
pakuotés turi Sviesos barjera, pavyzdziui, metalizuota plévelg. Tas pats principas ilga laika buvo
sékmingai taikomas duonos gaminiy pakuotéms, pavyzdziui, sausainiams, siekiant izoliuoti nuo
Sviesos ir sumazinti deguonies patekima.
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. Aspartamo foto skilimas. Be to, kad tai didelio intensyvumo saldiklis, aspartamas taip
pat turi skonj gerinanc¢iy savybiu. Jo stabilumas skys¢iuose yra ribotas, o skilima gerokai pagreitina
Sviesa. Foto skilimas yra proporcingas Sviesos intensyvumui.

Spalvos blukimas dé¢l jautrumo Sviesai. Dazai dedami | maisto produktus daugiausia
dekoratyviniais tikslais, siekiant pagerinti patraukluma vartotojams ar atkurti perdirbimo metu
prarastas spalvas. Dauguma | nattiralias panasios (pvz., riboflavinas (geltona)) ar nattiraliai gautos
spalvos (pvz., kurkuminas (geltona) ir chlorofilo (Zalias)) yra jautrios Sviesai, tod¢l pradeda blukti.
Spalvy nestabilumas apriboja ju naudojima Saldytuose ar trumpo galiojimo laiko produktuose.
Dazniausiai pridedama leidziamy dirbtiniy dazikliy, kurie paprastai yra labiau stabilts. Lietuvoje i
maisto produktus dedami tik leidziami vartoti maisto priedai, o juy kiekiai, atsizvelgiant i galima
poveiki zmoniy sveikatai, yra ribojami. Lietuvoje naudojami tik Europos Sajungos teisés aktais
patvirtinti maisto priedai, o ju kiekiai grieztai reglamentuojami pagal produkty grupes. Maisto
priedy kiekius reglamentuoja 2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas
(EB) Nr. 1333/2008 dél maisto priedy (OL 2008 L 354, p. 161).

3.4. Mikrobiologiniai pokyciai

Visi maisto produktai, ypa¢ drégni, yra geras pagrindas mikrobiologiniam augimui, kuris
lemia maisto gedima arba apsinuodijima maistu.

Mikroorganizmy augimui turintys jtakos veiksniai:

. maisto produktams budingos savybés (pvz., maistinés medziagos, pH, bendras
rigStingumas, vandens aktyvumas, struktiira, konservanty ir natiiraliy antimikrobiniy medziagy
buvimas);

. iSoriniai veiksniai (pvz., aplinkos temperatiira, santykiné¢ oro drégmé, dujiné
atmosfera);

. perdirbimo veiksniai (pvz., kaitinimas, Saldymas, pakavimas);

. Nnumanomi veiksniai (pvz., fiziologiniai poZymiai, tokie kaip mikroorganizmy

specifinis augimo greitis ir saveikia su kitais mikroorganizmais).

3.4.1. Biologinés ir mikrobiologinés maisto infekcijos

Dauguma per maista plintanciy ligy sukelia bakterijos, kuriomis buvo uzkrésti augalai ir
gyvinai arba jos pateko | maista jo ruo$§imo metu. Be mikrobiologini pavojy maisto produktuose
sukelian¢iy patogeniniy bakterijy, yra ir kity biologiniy pavojy, kuriy reikéty nepamirsti:

. makroparazitai, pavyzdziui, Trichinella spiralis ir trematodai;

. pirmuonys, pavyzdziui, Sarcocystis spp., Giardia lamblia ir Cryptosporidium parvum;

. mikotoksinus gaminantys grybai, pavyzdziui, Aspergillus flavus;

. virusai, pavyzdziui, Hepatito A virusai, ir mazi apvalios struktiiros virusai,

. prionai, pavyzdziui, galvijy sporaginés encefalopatijos.
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Per maista plintanéiy ligy galima iSvengti. Todél pirmasis prioritetas kiekviename
tinkamumo vartoti termino nustatymo tyrime turi biiti maisto saugos vertinimas pagal biologinius ir
mikrobiologinius aspektus. Yra paskelbta daug prieinamos informacijos, kuri gali padéti atlikti
maiste esanCiy patogeny analiz¢. ComBase yra laisvai prieinama internetiné bazé (internetiné
prieiga:  http://www.combase.cc/index.php/en/), kuri suteikia priéjima prie tarptautiniy
mikrobiologinés rizikos duomeny, kurie neabejotinai padés palengvinti pavojaus identifikavima ir
uztikrinti rizikos veiksniy analizés ir svarbiyju valdymo tasku (RVASVT) sistemos vykdyma.
Ypatingas démesys turi biiti skiriamas tikslinei populiacijai, kuriai gaminys bus skirtas:

e vaikai iki 5 mety amziaus;
e néscios moterys;
e Vyresnio amziaus zmongés (vir§ 65 mety amziaus);
e slaugos namy ar kity su prieziiira susijusiy institucijy gyventojai,
e imuninés sistemos sutrikimy turintys asmenys;
e asmenys, vartojantys imunosupresinius vaistus (po organo transplantacijos);
e gydomi nuo vézio asmenys;
e zmongs, uzsikréte AIDS sukelianéiu ZIV virusu.
3.4.2. Mikrobiologinis gedimas
Maisto mikrobiologini gedima sukeliantys mikroorganizmai skirstomi i $ias grupes:

. Gram neigiamos, spory neformuojancios, lazdelés formos bakterijos. Pseudomonas
spp. yra viena i$ labiausiai paplitusiy organizmuy, ypac aerobinémis salygomis laikomuose maisto
produktuose, kuriuose yra didelis vandens kiekis ir aukStas nattralus pH, pavyzdziui, SvieZiai
pagaminta raudona meésa, zuvis, paukStiena, pienas ir pieno produktai. TarSai biidingas pakitgs
kvapas, matomos gleivés ir pigmentuotas augimas. Pseudomonas genties keturios rasys — P.
fluorescens, P. viridiflava, P. fragi ir P. lundensis, daznai kartu su Shewanella putrefaciens ir
Xanthomonas campestris, yra atsakingos uz didele dali sugedusiy augalinés ir gyviininés kilmés
maisto produkty.

o Gram teigiamos, sporas sudarancios bakterijos. Tai apima Bacillus ir Clostridium spp..
Jos gali i8gyventi termini apdorojima. Gerai zinoma Bacillus cereus bakterija, kuri gali augti 5° C
arba Zemesnéje temperatiiroje ir gaminti fermentus, kurie sukelia pieno sutraukima (susidaro
var§ke) ir grietinélés plévelés susidaryma piene. Clostridium spp. negali augti 5° C arba Zemesnéje
temperatiiroje. Siek tiek auk3tesnéje temperatiiroje gali gaminti dujas, sukeliandias ,,vélyva
i$siptitima‘ kietuosiuose stiriuose nokinimo metu.

. Pieno rigSties bakterijos (LAB). Tipiskiausios Sios grupés bakterijos yra
Lactobacillus, Streptococcus, Leuconostoc ir Pediococcus spp. Jos gadina maisto produktus
fermentuodamos cukry, todél susidaro pieno riigStys, gleivés ir anglies dioksidas, taip pat sukelia
pH maz¢jima, spalvos pokyc€ius ir paSalinius kvapus. Geriausia LAB, kaip pagrindini gedima
sukelianCius organizmus, rekomenduojama tirti maisto produktuose, kuriuose yra mazas deguonies
kiekis, pavyzdZiui, vakuumas arba modifikuota atmosfera, mazas pH ir Zema temperatira.
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. Kitos gram teigiamos bakterijos. Brochothrix thermosphacta kartais gali buti ant
Sviezios mésos. Padaznéjus modifikuotos atmosferos (MAP) ir vakuuminio pakavimo naudojimui,
B. thermosphacta tampa dominuojanc¢ia mikroflora ir sukelia skonio pokyc¢ius.

. Enterobakterijos. Sia $eima sudaro didelé¢ grupé gram neigiamy, spory nesudaranéiy,
fakultatyviniy anaerobiniy bakteriju, kurios labiau Zinomos dél svarbos visuomenés sveikatai nei
del ju vaidmens maisto gedime. Nepaisant to, kai kurie i§ labiausiai paplitusiy gedimo rusiy gali
bti tiesiogiai susieti su enterobakterijomis. Pavyzdziui, Escherichia coli ir Kiti Enterobacteriaceae
nariai gali fermentuoti laktozg ir sukelti kietyjy striy, pvz., ¢ederio, iSsipiitima. Serratia spp. ir
Proteus spp. gali augti vytintoje mésoje ir gaminti lakiuosius junginius.

. Mielés ir pelésiai. Nors paprastai auga léCiau nei bakterijos, juos galima rasti
{vairiausioje aplinkoje ir apimancius platy pavirSiy. Jie yra santykinai tolerantiski mazam pH,
mazam vandens aktyvumui, Zemai temperatiirai ir tam tikry konservanty buvimui. Tod¢l jie gali
uztersti daugybg ivairiausiy maisto produkty ir gérimy, sukeldami, pavyzdziui:

o vaisiy puvima,
o pigmentuota augima (kepiniuose);

o cukraus fermentacija, kurios metu susidaro rugstys, dujos arba alkoholis (daug
cukraus turin¢iuose produktuose (gazuotuose gérimuose, dzemuose ir prezervuose);

o kvapo pasikeitima alkoholiniuose gérimuose (aluje, vyne, sidre).

Aerobiniy kolonijy skai¢ius (ACC) yra kokybés, o ne saugos rodiklis ir negali tiesiogiai
prisidéti prie paruos$to vartoti maisto (RTE) saugos vertinimo.

ACC gali biti naudojamas kaip bendro kokybés vertinimo dalis, jskaitant produktus su
pratgstu tinkamumo vartoti terminu, kaip, pavyzdZiui, gali biti naudojamas kaip gamintojo
tinkamumo vartoti termino tyrimy programos dalis:

. jei ACC vir$ija numanoma riba, prie§ pradedant tolimesnius tyrimus reikia i$siaiskinti,
kokie tai mikroorganizmai, ir kokie ju kiekiai;

. nustatyti dideli kiekiai gali rodyti kokybés trikumus ir galima prasta temperatiiros
kontrolg, tod¢l jie turi biiti iStirti.

ACC lygis priklauso nuo gamybos proceso risies ir apdorojimo trukmés, nuo produkto
tvarkymo ir laikymo. Pavyzdziui, i§ karto po pasterizacijos proceso produktuose jprastai biina
maziau nei 10* ksv/g ACC, tuo tarpu naudojant efektyvesnius apdorojimo kars$¢iu metodus, tokius
kaip kepimas, skrudinimas ir pan., ACC kiekis iprastai bina maZesnis nei 10° Kksv/g.
Konservuotuose produktuose, kurie yra mikrobiologiskai stabilis esant tinkamai aplinkos
temperatiirai, gyvybingy mikroorganizmy paprastai néra, bet kartais gali iSlikti termofiliniy sporuy,
priklausomai nuo apdoroéj imo karSciu proceso.

Mazesnis nei 10° ksv/g ACC paprastai rodo misria flora. ACC, kiekis virSijantis §j lygi,
paprastai rodo, jog yra dominuojantis organizmas, todél maisto produkto priimtinumas ir
organoleptiné (jusliné) kokybé priklausys nuo to, koks organizmas dominuoja. Mésos produkty
flora dazniausiai sudaro pieno riigSties bakterijos (dazniausiai laktobakterijos ir streptokokai), kurie
gali daugintis ir esant Zemai temperatirai. Gedimas galiausiai prasideda esant mazdaug 10° ksv/g
dél pieno rugsties gamybos. Jei vyraujantis organizmas ar organizmuy grupé yra sudaryti i§
gramneigiamy bakterijy, gedimas gali biiti pastebimas jau esant 10" — 10° ksv/g (pseudomonos
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linkusios gaminti ydas ir gleives bei sukelti spalvos pokyc¢ius, o kitos gramneigiamos bakterijos
dazniausiai gamina gleives). Mielés gali sukelti gedima esant Siek tick maZesniam kiekiui (10° — 10
ksv/g), dél rugsciu ir duju gamybos. Jei nustatomas didelis kiekis Bacillus spp., galima jtarti, kad
bakterijos pakliuvo su pipirais ar kitais prieskoniais, kurie buvo idéti po terminio apdorojimo, todél
svarbu iStirti visa paruo$imo procesa.

Svieziuose, Zaliuose paruostuose Valgg/ti maisto produktuose, pavyzdziui, darzoviy salotose,
ACC kiekis gali biiti daug didesnis (lO6 — 10° ksv/g). Tokie maisto produktai bus linke greitai gesti
ir tai greitai pasimatys vizualiai, tod¢l tinkamumo vartoti terminas bus trumpas. Sios nuostatos taip
pat taikomos ir Kietiems produktas (pavyzdziui, ryziams, makaronams), kuriuose bus Svieziy
darzoviy. Zalia mésa ir Zuvis, kuri valgoma neapdorota arba Saltai rikyta, taip pat turés apie 10° —
10" ksv/ g ACC, taciau marinuoti produktai gali turéti mazesnius kiekius dél marinato rtigStingumo
(iSskyrus atvejus kai jie yra sugedg). Kai kurie maisto produktai, tokie kaip fermentuoti meésos,
7uvies, darzoviy ir daugumos rii§iy siirio gaminiai, gaunami pridedant raugo kultiiry bakterijy. Sios
bakterijos tampa dominuojancia flora, nes fermentacijos metu susidariusi rigstiné terpé tampa
nepalanki kitoms bakterijoms, todél $iy bakterijy biina labai mazi kiekiai.

ACC tyrimy rezultaty tam tikruose paruoStuose vartoti maisto produktuose aiSkinimas
pateiktas 2 priede.

3.5. Su perdirbimu susijes gedimas

Natiiraliai maistas yra greitai gendantis. Pokyc¢iai vyksta natiraliai visuose maisto
produktuose, kai jie yra tvarkomi ir saugomi gamintojy, mazmenininky ir pirkéjy. Pasikeitimai gali
biti greiti, kaip zalios mésos ir Zuvies gedimai arba gedimo pozymiai gali atsirasti per keleta dieny
ar savaiCiy — pavyzdziui, duona pradeda pelyti, sausainiai tampa sutrosk¢ ir minksti, o mésos
produktai pradeda skleisti nemalony kvapa ir tampa glitts. Kai kuriy maisto produkty, pavyzdziui,
dziovinty produkty, kokybés pablogéjimas gali pasireiksti tik po ménesiy ar net mety saugojimo.
Sie maisto produktai yra apibadinami kaip stabils.

Perdirbimas. Perdirbimas apima viska nuo maiSymo, stidymo, rikymo, fermentacijos,
kaitinimo (terminio apdorojimo), auSinimo ir atSaldymo iki dehidratavimo, uzSaldymo ir
sterilizacijos kar§¢iu. Proceso pasirinkimas kei¢ia galutinio produkto tinkamumo vartoti termina.
Pavyzdziui, ultra aukStoje temperatiiroje apdorotas pienas (UAT) turi ilgesni galiojimo laika nei
pasterizuotas pienas, nes terminis apdorojimas yra daug stipresnis.

Norint pasiekti vienoda produkto iSvaizda, skoni, galiojimo laika ir pan., svarbu, kad
sudedamyjuy daliy kiekiai, kokybé ir apdorojimo etapai visada biity tokie patys. Tai uZtikrina
rasytinis receptas ar schema, kuri suteikia tikslia informacija apie tai, kas turi buti padaryta
kiekviename Zingsnyje (ypac laikas ir temperatiira).

Negalima taikyti kito produkto galiojimo laiko nezinant ar visi ju proceso zingsniai
(auginimas, gamyba, platinimas ir pardavimas) yra tokie patys. Net nedideli laiko ar temperatiiros
svyravimai gali nesunaikinti gedimo ir apsinuodijima maistu sukelian¢iy organizmy.

Pakavimas. Pakuoté turi apsaugoti produkta nuo uzterSimo visais tolimesniais etapais,
iskaitant platinima, pardavima ir laikyma. Pakuoté taip pat gali biti tarSos Saltinis, jei néra
laikomasi higienos ja gaminant ir laikant (saugant).

Laikymas (saugojimas). Laikymo (saugojimo) temperatiira yra svarbi, nes ji gali sulétinti
mikroorganizmy, kurie yra svarbiis maisto saugai ir kokybei, augima. Kiti svarbiis faktoriai —
drégmé, Sviesa, fizinis apdirbimas, Salia esantys produktai, kurie gali sugadinti maisto produktus
arba apsaugoti nuo grauziky, pauksciy ir vabzdziy.
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Rekomenduotina naudoti temperatiiros duomenu kaupiklius, siekiant uztikrinti teisinga
kontrolg, nes temperattiry svyravimai gali paveikti greitai gendanc¢iy produkty tinkamumo vartoti
termina.

3.6. Kiti mechanizmai

. Maisto produkty uzterSimas grauzikais ir vabzdzials (pvz., kruopos neturi bati
uzterStos mikroorganizmais ir jy veiklos produkty kiekiais, kurie virSyty nepavojinga zmoniy
sveikatai lygi; miltuose uzkréstumas aruodiniais kenké¢jais neleidZziamas bet kurioje ju vystymosi
stadijoje. Tai nustatyta Lietuvos Respublikos Zemés tikio ministro 2001 m. kovo 8 d. jsakyme Nr.
52 ,,Dél privalomuyju griidy, milty ir kruopy kokybés reikalavimuy®.

. Kvapiosios medziagos ir kvapai i§ Salia laikomu stipry kvapa turinciy maisto
produkty. Pagal Lietuvos Respublikos zemes tikio ministro 2014 m. spalio 28 d. jsakyma Nr. 3D-
794 ,,Dél duonos ir pyrago kepiniy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo technologinio
reglamento ir miltinés konditerijos gaminiy apibiidinimo, gamybos ir prekinio pateikimo techninio
reglamento patvirtinimo®, kepiniy skonis ir kvapas turi biiti budingas atitinkamos rtsies kepiniams,
be pasalinio kvapo ir skonio.
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4. Skyrius. Maisto produkto laboratorinés kontrolés
planavimas tinkamumo vartoti terminui nustatyti

Maisto produkto saugos poziiiriu ir tinkamumo vartoti terminui nustatyti dazniausiai
naudojami mikrobiologiniai tyrimo metodai. Mikrobiologiniai tyrimo metodai taip pat naudojami
maisto produkto kokybei jvertinti, jie daznai derinami su maisto saugos tyrimais.

Tinkamumo vartoti terminui nustatyti naudojami du laboratoriniy tyrimy tipai: tinkamumo
vartoti termino nustatymo studijos ir i$Sukiy testai. Taip pat kartais naudojami pagreitinto
tinkamumo vartoti termino testai (ASLT) (Accelerated shelf life testing), kurie sutrumpina laika,
reikalinga jvertinti tinkamumo vartoti terminui.

Tinkamumo vartoti terminy nustatymo pavyzdziai pateikti $iy gairiy 3 priede.
4.1. Tinkamumo vartoti termino nustatymo studijos

Tinkamumo vartoti termino nustatymo studijos yra dazniausiai pasirenkamas biidas
tinkamumo vartoti terminui nustatyti. Prie§ pradedant tinkamumo vartoti termino nustatymo studija,
Ji turi biiti tinkamai sudaryta ir suplanuota. Labai svarbu tinkamos méginiy laikymo salygos, tyrimy
trukmé, meéginiy skaicius, atliekamy tyrimy spektras. Pagrindiniai studijos elementai yra studijos
trukmé, meéginiy atrinkimo daznumas ir atliekami tyrimai. Dazniausiai pasirenkami tyrimai yra

Kai tinkamumo vartoti termino nustatymo studija yra specialiai skirta L. monocytogenes
maisto produkte, studija turi buti atlickama vadovaujantis Europos Sajungos referentinés Listeria
monocytogenes laboratorijos parengtu techniniu rekomendaciniu dokumentu dél gatavy maisto
produkty laikymo termino nustatymo, atsizvelgiant { Listeria monocytogenes rizika, tyrimy pagal
2005 m. lapkri¢io 15 d. Reglamenta (EB) Nr. 2073/2005 dé¢l maisto produkty mikrobiologiniy
kriteriju.

Visais kitas atvejais maisto verslo operatorius turi taikyti zemiau aprasyty 12 geros praktikos
Zingsniy:

1.  Tinkamai parinkti tirlamus meéginius;

2. Nustatyti studijos trukme;

3. Nustatyti studijos salygas;

4. Nustatyti tyrimy daZznuma;

5. Nustatyti méginiy, kuriems bus atliekami tyrimai, skaiciy;

6.  Pasirinkti tyrimy laboratorija;

7. Nustatyti tyrimus tinkamumo vartoti terminui nustatyti;

8.  Atlikti tinkamumo vartoti termino nustatymo studija ir ja dokumentuoti;

9.  Tinkamai interpretuoti rezultatus ir nustatyti tinkamumo vartoti termina;
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10. Taikyti saugumo ribas;

11. Pazenklinti tinkamumo vartoti termina;

12.  Vykdyti monitoringa ir tikrinimus (verifikuoti).
4.1.1. Tiriamy méginiy tinkamas parinkimas

Tyrimui atrenkami maisto produkto méginiai turi buti pagaminti pagal ,,blogiausia“
scenarijy, t. y., sudedamosios dalys, gamybos salygos turi buti parinktos kiek imanoma ar leistina
blogesnés. Tokiu atveju tinkamumo vartoti studijos rezultatai bus tinkami komercinés gamybos
produktui.

4.1.2. Studijos trukmé

Studijos trukmé turi biti ilgesné nei numatomas produkto tinkamumo vartoti terminas.
Pavyzdziui, jei numatomas tinkamumo vartoti terminas yra 28 dienos, tyrimai turéty trukti 28
dienas ir papildomai 7 dienas. Jei pasibaigus Siam laikotarpiui produktui nustatyti mikrobiologiniai
Kriterijai atitinka reikalavimus, tyrimas gali biiti tgsiamas tol, kol jie neatitiks.

Tam tikrais atvejais nustatyti mikrobiologiniai kriterijai gali neatitikti iki pasibaigiant
numatomam tinkamumo vartoti terminui. Tokiu atveju tyrimas nutraukiamas ir pasirenkamas
trumpesnis tinkamumo vartoti terminas arba perziiirimos ir kei¢iamos produkto zaliavos, sudétis,
gamybos technologija, pakuoté ar kt. ir atlickamos naujos studijos tinkamumo vartoti terminui
nustatyti.

4.1.3. Studijos salygos

Norint tinkamai nustatyti tinkamumo vartoti terming, reikia parinkti tokias laboratorines
salygas, kurios atspindéty realias ar numanomas maisto produkto laikymo, paskirstymo ir vartojimo
salygas, pvz., temperatiira.

Maisto produktai turi biiti laikomi realia (fakting) situacija atspindincioje temperatiiroje, net
jeigu ji neatitinka rekomenduojamos produkty laikymo temperatiros. Pavyzdziui, vartotojui
patariama atSaldytus maisto produktus laikyti < 5° C temperatiiroje, taciau to ne visuomet paisoma.
Tinkamumo vartoti termino nustatymo studijos metu maisto verslo operatorius gali pats parinkti
laikymo temperatiira, atsizvelgdamas i1 vartotoju jprocius. Rekomenduojama laikymo trukme dalinti
1 tris etapus: platinimo, mazmeninés prekybos ir laikymo pas vartotoja, dvi treciasias laiko laikant
6° C ir viena trecigja 8° C temperaturoje. Taigi, jei meéginys biity laikomas 3 dienas, jis iki atliekant
tyrimus 2 dienas buty laikomas 6° C temperatiroje ir 1 diena — 8° C temperatiiroje arba,
atitinkamai, je1 méginys bty laikomas 6 dienas, jis iki atliekant tyrimus 4 dienas bty laitkomas 6°
C temperatiiroje ir 2 dienas — 8° C temperatiiroje.

4.1.4. Tyrimy daZnumas

Tyrimy daznumas studijos metu turi buti pasirenkamas atsizvelgus { patirtj tiriant panasius
maisto produktus.

Pagrindiné greitai gendanciy maisto produkty ir gatavy maisto produkty gedimo prieZastis
yra mikroorganizmy dauginimasis, todél siekiant maisto produkty tinkamumo vartoti termino
nustatymo tikslumo, biitina daznai atlikti mikrobiologinius tyrimus. DaZniausiai tyrimams atlikti
pasirenkama 7—-10 tolygiais intervalais iSdéstyty tasku (priklausomai nuo studijos, $is skai¢ius gali



44

buti ir kitoks). Méginiu atrinkimas ir tyrimai turéty buti iSdéstomi intervalais kas 15-20 procenty
numatomo tinkamumo vartoti termino. Tokiu biidu tyrimy trukmé sudaryty 115-120 procenty
numatomo tinkamumo vartoti termino. Pavyzdziui, jeigu numatomas tinkamumo vartoti terminas
yra 30 dieny, tyrimai turéty biiti atliekami 0, 6, 12, 18, 24, 30 ir 36 diena.

Greitai gendantis maistas, kuriam numatomas 7 dieny tinkamumo vartoti terminas galéty
buti tiriamas kasdien, o ne taip greitai gendantys maisto produktai gali bati tiriami ir 1-2 kartus per
savaite.

4.1.5. Méginiy, kuriems bus atliekami tyrimai, skaicius

Maisto produkte mikroorganizmai pasiskirsto netolygiai, todél atliekant tyrimus tinkamumo
vartoti terminui nustatyti labai svarbu, kad kiekviename tyrimy intervale bty pasirinktas
pakankamas méginiy skaicius.

Sprendziant dél méginiy skaiciaus, reikia atsizvelgti { maisto verslo operatoriaus gaminamos
maisto produkto partijos dydi.

Tarptautiné maisto mikrobiologinés specifikacijos komisija (ICMSF) parengé iSsamy
mikrobiologiniy méginiy émimo plany vadova, kuri gali naudoti maisto verslo operatoriai nustatant
produkto sauga ir tinkamumo vartoti terming (internetiné prieiga: http://www.icmsf.org/).

Jeigu nenustatyta kitaip, maisto produkto tinkamumo vartoti terminui nustatyti Kiekvienu
intervalu rekomenduojama atrinkti ir tirti bent 3 méginius i§ 3 skirtingy partijy. Tai leisty uztikrinti,
kad produktai reprezentuoja gaminama maisto produkta. Kuo daugiau méginiy bus istirta kiekvienu
intervalu, tuo patikimesnis rezultatas.

4.1.6. Tyrimy laboratorijos pasirinkimas

Laboratorija tinkamumo vartoti terminui nustatyti pasirenka maisto verslo operatorius.
Rekomenduojama, kad tyrimai biity atliekami atitinkamiems tyrimams akredituotose ar atestuotose
laboratorijose.

4.1.7. Tyrimai tinkamumo vartoti terminui nustatyti

Tinkamumo vartoti terminui nustatyti individualiai kiekvienam produktui turi buti

savybes turi biiti vertinamas skonis, kvapas, iSvaizda, tekstiira ir kitos charakteristikos.

D¢l labai didelés maisto produkty jvairovés neimanoma jvardinti visy mikrobiologiniy
tyrimy, naudojamy tinkamumo vartoti terminui nustatyti. Patogeniniai mikroorganizmai, kuriy
galime tikétis maisto produkte, priklauso nuo maisto produkto vidiniy ir iSoriniy savybiy.

Ne visus patogeninius mikroorganizmus visuose maisto produktuose visuomet reikia tirti (4
lentelé). Aktualius patogeninius mikroorganizmus maisto verslo operatorius turi identifikuoti
atlikdamas rizikos veiksniy analiz¢ RVASVT principais parengty procediiry metu. Maisto produkty
mikrobiologiniai kriterijai turi atitikti teisés akty reikalavimus.

DaZniausiai tirlamy mikroorganizmy grupés yra mezofilinés aerobinés bakterijos,
koliforminés bakterijos, mielés, pienartigS§tés bakterijos, ir kai kurie indikatoriniai mikroorganizmai,
pvz., E. coli, Staphylococcus aureus, sporas produkuojancios bakterijos termiskai apdorotuose
produktuose (Bacillus spp., Clostridium spp.).


http://www.icmsf.org/
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Sprendima dél specialiy mikrobiologiniy tyrimy turi priimti apmokytas maisto
mikrobiologas arba toks sprendimas priimamas konsultuojantis su kompetentinga institucija.
Pastarosios konsultacijos rekomenduojamos tais atvejais, kai maisto verslo operatorius neturi
pakankamai iStekliy, kad galéty priimti sprendima kokius mikrobiologinius tyrimus reikia atlikti
maisto produkto tinkamumao vartoti termino nustatymui.

Rekomenduojama visiems mikrobiologiniams tyrimams taikyti pripazintus pamatinius
metodus.

Reglamente (EB) Nr. 2073/2005 nurodyti mikrobiologiniai kriterijai ir jiems nustatyti
tyrimuy metodai. Maisto verslo operatoriai gali naudoti kitas méginiy émimo procediiras ir tyrimy
metodus, jeigu kompetentingai institucijai pateikiami jrodymai, kad jos yra lygiavertés pamatinéms.

Be mikrobiologiniy tyrimuy, turi biity atlieckami ir specifiniy produkto charakteristiku, pvz.,
pH, tyrimai, kai galima tikétis juy poky¢iy tinkamumo vartoti termino eigoje.

Tyrimus rekomenduojama atlikti trimis skirtingomis laikymo salygomis: numatytomis
maisto verslo operatoriaus (komercinémis salygomis), pazeistomis laikymo salygomis (pvz.,
pazeidus SalCio granding) ir tarpinémis tarp anksCiau nurodyty. Laikymo temperatiira turi biiti
kontroliuojama.

4.1.8. Tinkamumo vartoti termino nustatymo studijos eiga ir dokumentavimas

Turi buti uztikrinama, kad visi méginiai buty laikomi nustatytomis salygomis, o tyrimai
atliekami atitinkamais intervalais.

Rekomenduojama, kad visi duomenys, susije¢ su méginiais, ju laikymo salygomis,
atliekamais tyrimais, procediiromis, rezultatais ir pan., biity dokumentuoti. Visi dokumentai turi
buti pildomi taip, kad, esant reikalui, biity nedelsiant prieinami maisto verslo operatoriui ir
kompetentingai institucijai.

4.1.9. Rezultaty interpretavimas ir tinkamumo vartoti termino nustatymas

Tinkamumo vartoti termino nustatymo studijos rezultatai atspindi nattralia maisto produkto
tarSa. TacCiau maisto verslo operatoriai turi zinoti, kad net ir esant ,,neigiamiems® (patenkinamiems)
rezultatams néra garantuojama, kad maisto produkty siunta, i§ kurios imti méginiai, néra uztersta,
kadangi uZterStoje siuntoje maZza tikimybé nustatyti patogeninius mikroorganizmus, pradZioje biina
nedidelis mikrobiniy lasteliy skaiCius ir jos netolygiai pasiskirstg maisto produkte.

Tyrimy rezultatus turi interpretuoti tik apmokyti mikrobiologai, konsultuodamiesi su
tyrimus atlikusia laboratorija. Kai kuriais atvejais patariama konsultuotis ir su kompetentinga
institucija.

Tinkamumo vartoti termino nustatymo studijos tam tikru metu atlikty tyrimy rezultatai
pradés artéti ar neatitiks teisés akty reikalavimy ir/arba numatyty tyrimy rodikliy. Naudojantis Siais
rezultatais, o taip pat kitais duomenimis, pvz., vidinémis ir iSorinémis savybémis, maisto verslo
operatorius turi nustatyti tinkama produkto tinkamumo vartoti termina, uZtikrinanti maisto produkto
sauga. Jei tyrimy rezultatai nepatenkinami ar nepakankami, gali reikéti atlikti daugiau tyrimy. Kai
kuriais atvejais, jeigu nepavyksta pasiekti numatyto ar tikimosi produkto tinkamumo vartoti
termino, gali reikéti pakeisti produkto sudéti ar gamyba.
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Maisto sauga turi biiti uztikrinama taikant prevencinj poziiiri, apimantj produkta ir gamybos
procesus, taikant RVASVT principais paremta geros higienos ir geros gamybos praktika ir
procediiras. Siuo metu visuotinai priimtina, kad vien tik maisto produkty laboratoriniais tyrimais
negalima garantuoti produkty saugos. Visgi, specifiniy mikroorganizmy tyrimai yra naudingi
nustatant tinkamumo vartoti termina ir jos tikrinimui (verifikavimui).

4.1.10. Saugumo riby taikymas

Jeigu maisto produkto charakteristikos turi jtakos tinkamumo vartoti termino tikslumui ir
atkuriamumui, negalima tikétis, kad tinkamumo vartoti terminas bus visomis aplinkybémis
nuosekliai tikslus ir atkartojamas. Tinkamumo vartoti terminas néra absoliutus dydis — jis niekada
nesibaigia tiksliai tam tikru laiku, termino pabaiga yra i$sidésCiusi tam tikrose ribose. Tinkamumo
vartoti terminui turi buti tatkomos saugumo ribos, kurias maisto verslo operatorius nustato jvertings
numatomas gamybos, laikymo, paskirstymo ir vartojimo salygas.

Neimanoma nustatyti tiksliy saugumo riby visiems maisto produktams, kadangi jos
skirtingiems maisto produktams bus kitokios. Nustatant saugumo ribas reikia atsizvelgti | galimus
maisto produkty savybiy poky¢ius, pvz., pH, laikymo temperattra.

Taikant saugumo ribas, tinkamumo vartoti terminas sutrumpés, taciau tai leis maisto verslo
operatoriui atsizvelgti 1 numanomas naudojimo salygas, kurios gali itakoti produkto sauga ir
tinkamumo vartoti termina. Saugumo ribuy pasirinkimo pagrinda maisto verslo operatorius turi
dokumentuoti, ji nurodyti produkto kokybés dokumentuose ir Zenklinime.

4.1.11. Tinkamumo vartoti termino Zenklinimas
Tinkamumo vartoti termino nurodymo zenklinant maisto produkta aptartas 1.5 skyriuje.
4.1.12. Monitoringas ir tikrinimas (verifikavimas)

Paprastai, jei maisto produktas ar jo gamybos procesas nekei¢iamas, darby tinkamumo
vartoti terminui nustatyti nereikia kartoti. Kadangi laikui bégant gali atsirasti tam tikry pokyciy,
patariama periodiSkai tikrinti produkto sauga ir tinkamumo vartoti termino trukmg. Maisto saugos ir
tinkamumo vartoti termino patikrinimui maisto verslo operatorius turi atrinkti maisto produkto
meéginius jvairiuose paskirstymo grandinés etapuose, taip pat tiriant vartotoju skundus.

4.2. IsSukiy testai (challenge testing)

Siekiant uztikrinti maisto mikrobiologing sauga, gali biiti naudojami gerai Zinomi per maista
plintanéiy patogeny mikrobiologinio prognozavimo kompiuteriniai modeliai. Tai naujai sukurta
studijy sritis, sujungianti mikrobiologijos, matematikos, statistikos elementus ir informacing sistema
bei technologija, siekiant sukurti matematiniy lyg€iu modulius, apibiidinan¢ius ir numatancius
mikroorganizmy augima ir mazéjima pagal atitinkamai nustatytas aplinkos salygas.

IsSukiy testai nustato, ar patogenai gali augti ir / ar iSgyventi maiste, ir jeigu taip, kaip greitai jie
augs, pvz., augimo potencialas. I8stikiy testai taip pat nustato ir patvirtina maisto produkty sauga per
nustatyta tinkamumo vartoti termina.
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Zemiau pateikiami kai Kurie gerai zinomy mikrobiologinio prognozavimo kompiuteriniy
modeliai pavyzdziai:

1. Maisto Mikromodelis (Food MicroModel). Tai buvo didelis daugiacentris,
nacionaliniu lygiu koordinuotas 5 mety moksliniy tyrimy projektas (1989-1994), kurj inicijavo ir
finansavo tuometinés Jungtinés Karalystés Zemés tkio, Zuvininkystés ir maisto (ZUZMM)
ministerija.

2.  ComBase (www.combase.cc). ComBase yra laisvai prieinama internetiniu pagrindu
veikianti sistema, siekiant gerinti:

a. mikrobiologing maisto sauga;

b.  maisto sukiirima, gamyba, laikyma (saugojima) ir mazmening prekyba;
C. mikrobiologinés saugos ir stabilumo uztikrinimo kaina;

d.  maisto mikrobiologinés rizikos vertinima.

ComBase susideda i8 dviejy dideliy daliy ir Saltiniy:

. Sistemiskai sutvarkyta duomeny bazé apie kiekybini mikrobinj atsaka | maisto aplinka
su daugiau nei 50 000 jrasy. Si bazé yra nuolat atnaujinama.

. Iteisinty per maista plintan¢iy organizmy augimo ir i§gyvenimo jvairiose aplinkose
prognozavimo modeliy rinkinys. Jis apima augimo modelius, terminio inaktyvinimo modelius,
neterminio iSgyvenamumo modelius, Clostridium perfringens augimo numatymas ir ,,salmoneliy
kiauSinyje* modelis.

3.  Patogeny modeliavimo programa (PMP). Tai patogeny prognozavimo modeliavimo
programa, sukurta pagal USDA, kuri yra prieinama nemokamai internete ir galima atsisiysti adresu
http://www.ars.usda.gov/services/docs.htm?docid=6786 . Dauguma PMP modeliy yra augimo
modeliai, bet yra ir kitokiy. Visi modeliai remiasi placiais eksperimentiniais duomenimis apie
mikrobinj funkcionavima skystose mikrobiologinése terpése ir maiste. 8 lenteléje pateikiami
modeliy tipai ir bakterijy sarasas.

8 lentelé. Patogeny modeliavimo programoje esantys modeliai ir bakterijos

Modelio tipas Bakterijos
Augimo Aeromonas hydrophila
I$gyvenamumas (neterminis inaktyvavimas) Bacillus cereus
Terminis inaktyvavimas Clostridium perfringens
Vésinimas Escherichia coli (O157:H7)
Perkélimas Listeria monocytogenes

Salmonella dublin
Salmonella enteritidis
Salmonella hadar
Salmonella kentucky
Salmonella typhimurium
Salmonella spp.
Shigella flexneri



http://www.combase.cc/
http://www.ars.usda.gov/services/docs.htm?docid=6786
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Staphylococcus aureus
Yersinia pseudotuberculosis

4.  Prognozé / spéjimas (Forecast). Tai prognozavimo modeliy rinkinys, kuriuos parengé
Campden ir Chorleywood Maisto tyrimy asociacija, dabar zZinoma kaip Campden BRI, Jungtinéje
Karalystéje, kuri gali buti naudojama siekiant jvertinti mikrobiologinio gedimo lygius (ar mastus)
arba tikétina stabiluma maisto produktuose. Prognozavimo/spéjimo sistemoje ijtraukti modeliai
zuvims, mésai, Svieziems produktams bei mieléms vaisiuose ir gérimuose, taip pat modeliy, svarbiy
rigtiniam maistui. Si sistema yra mokama.

5.  Pseudomonas prognozavimas. Tai temperatiirinés funkcijos integracijos (NPD)
programiné jranga, kuria sukiiré Tasmanijos (Austrija) Zemés tikio mokslo universitetas. Ji remiasi
temperatiros, vandens aktyvumo ir pH poveikio psichotropiniam gedimo pseudomony augimo
tempui, drégnuose baltyminguose maisto produktuose, modeliavimu. Programiné iranga buvo
komercializuota ir parduodama Australijoje kaip Food Spoilage Predictor. Ji gali bati naudojama
prognozuoti mésos, zuvies, paukstienos ar pieno produkty likusi tinkamumo vartoti termina,
grindziama surinkta informacija apie temperatiiros pokyc¢ius ir Sviesos duomeny kaupikliais.
Programiné iranga taip pat gali biiti naudojamas prognozuoti bendra tinkamumo vartoti termina,
remiantis fiksuota temperatura.

6. ERH CALC™. Tai yra dalis kompiuterizuotos ,,Cake Expert System“ sistemos,
skirtos kepiniuy pramonei, kuria ikaré Jungtinés Karalystés Malimo ir kepimo tyrimy asociacija
(Milling and Baking Research Association). Ji leidzia vartotojams imituoti miltiniy konditerijos
gaminiy sukiirima ir greitai apskaiciuoti teorini vidutini santykini drégnuma ir taip ivertinti MFSLs
(1 pav.). Pilna sistema yra prieinama per Campden BRI.

[JERH CALC 2.0 | _ (O] X]
Help
Product Name Recipe 1715 records
Organic Chocolate cake INEGNG ~187.000 B8
7 high fructose syrup 55% 33.400
Recipe results egg whole liquid 126.000
Recipe weight 699.290g marg 40.000
Total moisture 246.135g non-fat milk powder 7.000
. o untreated flour 100.000
Moisture Io;s 6.00% besking piadied 2240
Baked weight 667.333g sodium bicarbonate 3.400
Moisture content 31.06% salt 2.800
ERH (Aw=0.8819) 88.19% cocoa 40.000
00% gum (guar) 0.350
EEChiangs L gum (xanthan) 0.700
starchgs ;o 40.000
MFSL @21Cfom : flavouring (liquid) 3400 ~|
ERH 6 Days ~« ERH or Client ingredients detected “*
Total MFSL 6 Days Further Processing
Help Quit Restart Print Save Sort

1 pav. Kepiniy be pelésiy tinkamumo vartoti termino modeliavimas

7. Juros gérybiy gedimo ir saugos prognozavimas. Prading Sios programos versija
sukiir¢ Danijos Zuvininkystés tyrimy institutas. Programingje jrangoje yra dviejy tipy modeliai:
santykinis gedimo lygio modelis (RRS) ir mikrobiologinio gedimo (MS) modelis. Naujausia
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programinés jrangos versija buvo Zymiai i$plésta. [ ja jeina augimo ir augimo riby modeliai, skirti
monocitogeninéms listerijoms, ir modeliai, skirti prognozuoti Morganella psychrotolerans ir
Morganella morganii augima ir histamino formavima. Ja galima parsisiysti nemokamai i§ Danijos
techninio universiteto Nacionalinio vandens iStekliy instituto tinklalapio. Internetiné prieiga:
http://sssp.dtuaqua.dk/ .

8. MicroFit. Tai atskira programa, skirta analizuoti mikroby augimo duomentis. Ji leidzia
vartotojui palyginti konkreCius augimo tempus tarp jvairiy bakteriju augimo kreiviy ir jvertinti
statistinj reikSminguma. Ji buvo prieinama nemokamai keleta mety, ta¢iau jau nebéra remiama IFR.
Su MicroFit analizé gali bati atliekama naudojant DMFit, kuri yra ComBase dalis.

9.  Sym’Previus (Www.symprevius.org). Sym'Previus yra internetinis mikrobiologinés
prognozes sprendimy priémimo priemoniy rinkinys. Siekiant jgyti neribota pri¢jima prie visuy Siy
programinés irangos irankiy, reikia susimokéti metini narystés mokesti. Sym'Previus turimi
moduliai:

o Tikimybinis modelis

. RVASVT pagalba

. Augimo sasajos — augimo ir neaugimo sasajy modeliavimo modulis
o Augimo simuliacijos modelis

. Augimo kreivés pritaikymo jrankis

o Terminio sunaikinimo simuliavimo modulis

o Bakterijy iSgyvenamumo simuliacijos modelis

. Duomeny bazés.

10. Purac® Listeria kontrolés modelis 2012. Galima internetiné prieiga
http://www.purac.com/EN/Food/Calculators/Listeria-Control-Model.aspx. Rekomenduotina
vadovautis Europos Sajungos referentinés Listeria monocytogenes laboratorijos parengtu techniniu
rekomendaciniu dokumentu dél gatavy maisto produkty laikymo termino nustatymo, atsizvelgiant 1
Listeria monocytogenes rizika, tyrimy pagal 2005 m. lapkri¢io 15 d. Reglamenta (EB) Nr.
2073/2005 dél maisto produkty mikrobiologiniy kriteriju. Naujausia dokumento versija galima per
interneting prieiga: https://eurl-listeria.anses.fr/

4.3. Pagreitinto tinkamumo vartoti termino nustatymo testai

Pagreitinto tinkamumao vartoti termino testai (ASLT) naudojami siekiant sutrumpinti laika,
reikalinga ivertinti tinkamumo vartoti terminui. Sie testai naudingi ilgo galiojimo produkty (nuo
keliy ménesiuy iki keliy mety) termino nustatymui.

Labiausiai paplit¢ ASLT remiasi maisto laikymu aukS$tesnéje temperatiiroje. Daroma
prielaida, kad saugant maisto produktus (ar gérimus) aukStesnéje temperatiiroje, bet koks neigiamas
poveikis gali pasireiksti anksCiau. Pagal gautus rezultatus jvertinamas produkto tinkamumo vartoti
terminas normaliomis salygomis.


http://sssp.dtuaqua.dk/
file:///C:/Users/Indre/AppData/Local/Temp/www.symprevius.org
http://www.purac.com/EN/Food/Calculators/Listeria-Control-Model.aspx
https://eurl-listeria.anses.fr/

50

ASLT pavyzdziai:

. Inkubuoti maista skardinése 55° C temperatiiroje 4-5 dienas (termofiliniy bakterijy
nustatymui).

° Inkubuoti mazai ir vidutiniSkai riigSty konservuota skardinése maista 37° C
temperatiiroje maziausiai savaite laiko (iSmatuoti skardinés i$siptitima).

. Pyragus ir kepinius laikyti 27° C temperatiiroje (75 % santykiné drégme) (skirta
nustatyti tinkamumo vartoti terming pagal pelésiy atsiradima).

. Laikyti aly 27° C temperatiiroje (iStiriamas bendras gedimas).

. Sokolada ir $okoladu dengtus gaminius laikyti 28° C temperatiiroje (70 % santykiné
drégmé) (istirti atsirandancia balta danga).

. Schaal krosnelés testas (60—70° C temperatiiroje), skirtas maistinio aliejaus stabilumui
istirti.

. Auksto slégio ir temperatiiros iSlaikymas naudojant OXIPRES instrumenta (Mikrolab
Aarhus A/S, Denmark), skirta nustatyti aliejaus stabiluma heterogeniskuose produktuose, tokiuose
kaip bulviy traskuciai, margarinai ar sausainiai. Naudojant §i metoda nereikia i$skirti aliejaus 1§ Siy
produkty pries atliekant testa.

Sie testai yra riboti. Jie specifiski produktams, todél ju rezultaty interpretacija turi biti
atsargi, pagrista detaliomis Ziniomis ir moksliniais principais. Pavyzdziui:

. Kai temperatiira pakyla (arba nukrinta), gali atsirasti fiziniai poky¢iai (pvz., kietieji
riebalai pradeda lydytis, vanduo virsta ledu).

. Nors temperatiira yra daznai dominuojantis veiksnys ir todél naudojamas kaip
greitinimo faktorius, maisto produkty saugojimas esant pastoviai auksStesnei temperatiirai kartu su
Zemesne nei jprasta santykine drégme gali sukelti netikéty rezultaty. Pavyzdziui, pelésiy augimas
ant duonos gali buiti atidétas ar net iSvengtas, jei duona yra laikoma 37° C temperatiroje, Kali
santykiné drégmé yra 70 % arba mazesné.

. Saldymo metu reaguojanéios medziagos yra sukoncentruotos i nesusalusia maisto
produkto dali (pvz., susaldytos mésos), dé¢l ko padaugéja reakcijy, pavyzdziui, lipidy oksidacija net
taikant sumazinta temperatiira.

. Maisto gedimo pokyc€iai aukStoje temperatiiroje gali buti klaidingi ir stebinantys.
Pavyzdziui, visuotinai Zinoma, kad Saldyty maisto produkty, kuriy sudétyje yra pomidory, kokybeé
pablogéja dél karotinoidy oksidacijos, kuri sukelia produkto spalvos kitima — nuo raudonos iki
geltonos; Sis poveikis yra apibuidinamas kaip pigmento blukimas.

. Pagreitinto nustatymo testai yra ribotai naudojami trumpo galiojimo laiko atSaldytiems
maisto produktams, nes skirtingoje temperattiroje btudinga skirtinga gedima sukelianti mikroflora.
Be to, d¢l trumpo produkty galiojimo laiko pagreitinty testy poreikis labai sumazéja.



o1

. Nuo temperatiiros priklausancio pablogéjimo modelis (Arrhenius model) turi tik viena
konstanta, dél ko jis labai populiarus, bet jis tinkamas tik paprastos cheminés sudéties produktams,
nes realybéje maisto produktai yra kompleksiniai.

Nustac¢ius maisto produkty gedimo biuidus, galiojimo laiko tyrime pagrindinis uzdavinys yra
kaip jmanoma tiksliau i$siaiskinti specifines laikymo salygas ir momenta, kai produktas tampa arba
nesaugus, arba nepriimtinas tiksliniams vartotojams.

Gamintojai turi patys nustatyti tinkamumo vartoti termina naudodami mikrobiologinius
tyrimus, chemines analizes, fizinius testus ir Zinoma tinkamai parengtus juslinius jvertinimus.
Jusliniai tyrimai yra populiariausia priemoné padedanti nustatyti tinkamumo vartoti termino

pabaiga.



52

Apibendrinimas ir iSvados

Maisto saugos ir nustatytos kokybés uztikrinimas yra du pagrindiniai priimtino tinkamumo
vartoti termino aspektai. Su sauga susij¢ klausimai visada svarbesni uz klausimus, susijusius su
produkto kokybe. Produktu méginiy laikymas (saugojimas) apibréztomis salygomis iSlicka
labiausiai paplites tinkamumo vartoti termino nustatymo biidas. Supratimas apie maisto gedimuy
mechanizmus ir jtakojancius veiksnius yra labai svarbiis tinkamumo vartoti termino nustatymui,
priezitrai bei prat¢gsimuli.

Gamintojai naudoja vis jvairesnes technologijas ir naujas sudedamasias dalis kuriant maisto
produktus, ta¢iau véliau susiduria su milziniSkais sunkumais bandant jvertinti ar pagaminto
produkto savybés isliks visq numatyta tinkamumo vartoti terming. Produkto kiiréjui vienas esminiy
reikalavimy yra suprasti kaip produkta itakoja cheminiai ir fiziniai veiksniai, atsirandantys laikymo
(saugojimo) metu, ir kaip juos gali jtakoti vidiné aplinka, kurig sukuria pakavimo sistemos, bei
iSorin¢ aplinka, kurioje maistas yra laikomas.

Tinkamumo vartoti termino pabaiga dazniausiai grindziama mikroorganizmy kiekiu maiste.
Kitais atvejais, tinkamumo vartoti termino pabaiga nustatoma pagal jusliniy, fizikiniy ar cheminiy
rodikliy pablogéjima. Siekiant uztikrinti maisto mikrobiologing sauga, pasaulyje placiai naudojami
per maista plintan¢iy patogenu mikrobiologinio prognozavimo kompiuteriniai modeliai. Padidéjes
prognozavimo modeliy naudojimas prisideda prie didesnio pasitikéjimo mikrobiologiniu produkty
tinkamumo  vartoti terminu, skatina placiau taikyti prognozavimo mikrobiologija.
Mikrobiologiniame modeliavime pasiekta didelé pazanga, tatiau vis dar truksta praktikos kituose
pokyc¢iuose, iskaitant jusliniy (organoleptiniy) maisto produkty savybiy poky¢ius.

Europos Sajungoje vieningos procediiros kaip nustatyti produkto tinkamumo vartoti terming
néra. Mokslinéje literatiiroje iSskiriami pagrindiniai esminiai aspektai nustatant produkto
tinkamumo vartoti terming:

e Maisto produkty klasifikavimas { trumpo, vidutinio ir ilgo galiojimo terminus yra
savavaliSkas ir nepagristas.

e Vadovaujantis Europos Sajungos teisés aktais, maisto produktai skirstomi 1 dvi
kategorijas: produktai, kuriems tinkama ,,tinka vartoti iki* data ir kiti su ,,geriausias iki* data.

e Atsakingai suplanuoti ir fvykdyti laikymo tyrimai apibréZtomis salygomis yra daZniausias
ir tiesioginis biidas nustatyti produkto tinkamumo vartoti termina.

e Nustatant tinkamumo vartoti terming turéty buti atsizvelgiama 1 visus maisto gamybos
etapus.

¢ Informacija ir duomenys apie panaudotas Zaliavas, produkto sudéti ir struktiira, sandara,
perdirbimo technologijas, pakuotes, aplinkos higiena, laikymo (saugojimo) ir paskirstymo
procediiras bei tvarkyma ir naudojima vartotoju namuose, taip pat teisés akty reikalavimai — Visi
labai svarbiis aspektai nustatant termina.

e Prasmingas ir patikimas termino nustatymas galimas tik tada, kai {vertinami visi aukS$¢iau
pateikti aspektai.
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e RVASVT sistemos taikymas gamyboje padeda jvertinti tinkamumo vartoti termino
trukme bei taikyti priemones (per svarbiuosius valdymo taskus), kad produkto savybés islikty
(nepakisty) viso numatomo tinkamumo vartoti termino metu.

Tinkamumo vartoti terminas néra absoliutus dydis — jis niekada nesibaigia tiksliai tam tikru
laiku, termino pabaiga iSsidésCiusi tam tikrose ribose. Tinkamumo vartoti terminui turi buti
taikomos saugumo ribos, kurias maisto verslo operatorius nustato jvertings numatomas gamybos,
laikymo, paskirstymo ir vartojimo salygas.

Siose gairése pateikti pagrindiniai maisto tinkamumo vartoti termina lemiantys veiksniai,
maisto gedimo mechanizmai bei bendrieji principai, kaip maisto verslo operatoriai turéty nusistatyti
ir patikrinti (verifikuoti) tinkamumo vartoti terminus, taip pat pateikti tinkamumo vartoti terminy
nustatymo pavyzdziai bei rekomenduotina aktuali literatiira, apzvelgtos kity Saliy naudojamos
metodikos bei praktika nustatant produkty tinkamumo vartoti terminus, reikalavimai mazy kiekiy
gamintojams, pateikti tinkamumo vartoti termino nustatymo studijy principai, kuo vadovaujantis
gamintojai gali nusistatyti tinkamumo vartoti terminus.

Nustatant tinkamumo vartoti terminus mazos, vidutinés imonés ir didieji gamintojai turi
pasitvirting imonés standartus, receptiiras, technologinius apraSymus ir vadovaujasi senais
standartais, kurie nebegalioja.

Pazymétina, kad didelés ir mazus kiekius gaminancios imonés turi skirtingas galimybes ir
salygas nustatyti tinkamumo vartoti terminus. Todél manytina, kad maZy kiekiy gamintojai galéty
taikyti iki dabar nusistovéjusia praktika (vadovautis ilgamete tradicine imonés patirtimi, kuri
vykdoma daugybe mety senose imonése tam tikram nuo seno gaminamam gaminiui; pagal
informacija senuose Standartuose ir pan.) nustatant minimaly produkto tinkamumo vartoti
terming. Taciau panaudojus kitas nei bazines (tradicines) gamybos technologijas, sudedamasias
dalis, pakuotes ar pan., reikéty numatoma tinkamumo vartoti termina pagristi laboratoriniais
tyrimais bei Siose gairése pateiktais tinkamumo vartoti termino nustatymo principais.

Taigi, maisto sauga ir kokybg lemia daugybé ivairiy veiksniy, todél néra vieno biido kaip
Nustatyti maisto tinkamumo vartoti terming. Siekiant bent numatyti bazinius atskiry produkty
grupiy tinkamumo vartoti terminus, bitina atlikti _moksline studija, panaudojant ilgamete
sukaupta patirti, istorinius laboratoriniy tyrimy duomenis, naujuy technologijy principus bei
itraukiant ir maisto produkty pramonés atstovus, technologus ir kitus maisto mikrobiologijos,
chemijos ir kt. srityse kompetentingus specialistus.
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1 priedas. Pagrindiniai principai, kuriais turi remtis maisto verslo operatoriai
pasirinkdami tinkamumo vartoti termino nurodymo buda

1. Nuoroda ,,Tinka vartoti iki ... (data)“ susijusi su maisto sauga, o minimalus tinkamumo
vartoti terminas ,,Geriausias iki ...* siejamas su maisto produkto kokybe.

2. Pasibaigus ,,Tinka vartoti iki ... (data)* nurodytam terminui, produkto vartoti negalima.
Neteisingai nurodyta $i data gali kelti grésme vartotojy sveikatai. Nuoroda ,,Geriausias iki... (data)*
taikytina aplinkos poveikiui atsparesniems maisto produktams, kurie greitai negenda ir todél
netampa nesaugus pasibaigus nurodytam terminui.

3. Pagrindiniai principai, kuriais remiantis sprendziama dél tinkamumo vartoti termino
nurodymo, pavaizduoti sprendimy medyje (Zitréti zemiau).



K1: Ar maistas mikrobiologiniu poZifiriu vra greitai gendantis?

. Pvz., pjaustyti vaisiai it
Pvz., sausainiai, miltai, raikyta . . .
duona, aplinkos temperatiirai TAIP e gatavas
atsparus maistas skardinése, maistas, keptivirti mésos
uzzaldytas maistas, fasuotas gaminial, sumuitinial, rikyta
vanduo, UAT pienas, sausi lagiza
makaronai
Ly
K2: Ar tikétina, kad grettar del mukrobiologinny pokyény maistas staiga gali tapti
pavojingas fmoniy sveikatai (pvz., dél mikroorganiznm) danginimosi ar ju pagamintiy
toksiny)?
NE ) o Pz atial - -
Pvz., nepjaustyti vaisiai it 'z, atSaldytas gatavas maistas,
darzovés TATP kepti/virti mésos gaminiai,
summitiniai. rikyta lasisa
K3: Ar tai gatavas maistas (skirtas tiesioginiam vartojimui be papildomo terminio
apdorojimo ar kito biido, kuris efektyviai ik primitine lvgio sumazinty mikroorganizomg
skaiém ar juos pasalinty)?
[ Pvz., &viefia mésa NE TATP |
AN Pvz., keptifvirti pjaustyti
L . mésc_ls_gaminia.i, _
K4: Ar mikrobiologinis nizikos sumustingal, rikyta lasisa
veiksnys 18liks po numatyto kepimo /
virimo ar kitokio apdorojimo?
— Pt-z_., aﬁafd?'tf_s gatavas
Pvz., bandelés, kurias NE TAIP maistas, SvieZia mésa /
reikia papildomai kepti makaronai
Svarstyt: dél zenklimmo ,.Geriausias Svarstyti dél zenklinimo ,, Tinka
iki...(data)* vartoti iki...(data)™

Si diagrama netaikoma maisto produktams, kuriems nereikia nurodyti tinkamumo vartoti
termino bei tiems maisto produktams, kuriy tinkamumo vartoti termino Zenklinima reglamentuoja
specialieji teiseés aktai.
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2 priedas. Aerobiniy kolonijy skaiciaus tyrimy rezultaty interpretavimas tam tikruose paruostuose vartoti maisto produktuose

Rezultatai (ksv/g)

Maisto kategorija Pavyzdziai : i . . 1 .
Patenkinami Ribiniali Nepatenkinami
Stabiluis konservuoti, buteliuose, . . VP
kartoninése pakuotése ir Konservuoti produktai — tunas, lasisa, jautiena, <10 Netaikoma Ziareti d i$nas
maiéeliuosep sriubos, troSkiniai, desertai, vaisiai; UAT produktai 4
Maistas pacamintas i& karto Maistas iSsineSimui, mésainiai, kebabai, desrelés,
ar duotiF; r%/ artoti picos, paruostas maistas (pagamintas/atvésintas <10® 10° - <10° >10°
P arba pagamintas/uzsaldytas)
Pagamintas ir atvésintas maistas, U .
minimaliai tvarkomas prie$ Pyrglgal, desr‘e.les FGSIOJC, $amoso0s, apkepal su jdaru,
pardavima ir suvartojima; vistiena porcijomis; konservugtas kqmpls, . <10° 10*-<107 >107
konservuoti pasterizuoti pasterizuotas maistas, toks kaip vaisiy sultys ir
ot p . y sriubos; desertai
produktai, reikalaujantys Saldymo
L o . Pyragai be pieno kremo, sriubos milteliai, pieno
Kepiniai ir konditeri ien e T
kri?no amaistc:) %;ﬁ[eljiiibe pIENo milteliai, pieno produkty milteliai ir kiti milteliai <10* 10*- <10° >10°
’ paruosti vartoti iStirpinimo ar pasildymo
Pagamintas ir atvésintas maistas, | Pjaustyta mésa, pyrageliai, pastetas, sumusStiniai be ~107. zitireti e
kuris bus dar tvarkomas pries§ saloty, karstai rukyta zuvis, moliuskai, véziagyviai <10’ 10° — <10’ - i’énaé
pardavima ir vartojima iki kitos juros gérybés &
Nefermentuoti pieno gaminiai ir e o T .
desertai. maionezas ir maionezo DaZniausiai pienas ir sviestas, grietin¢le. Ledai,
i aiiaiai terrniékjai $viezias siiris (maskarpone, paneer), saldis pyragai <10’ 10° — <10’ >10’
pagrinco padazal, su pieno kremu
apdoroti padazai
Su padazais, mirkalais ir pastomis | Kopiisty salotos, mirkalai, i§ Zuvies pagaminti <10° 106 — <107 ~107
maiSyti maisto produktai padazai, humusas B
Pratesto tinkamumo vartoti . . 8 wim .-
¢ . . . MAP arba vakuume supakuoti produktai, pvz., >1 ti e
termino maisto produktai, kuriems | - & oa Vakulme stpaxuoli p P <10° 10° — <108 | =10, ziaret
reikalingas atvésinimas mésa, zuvis, vaisiai ir darzovés iSnasa
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bacilli ar Bacillus spp., ar >10® pieno riigsties bakterijy, nebent jy jdéta dél technologiniy tiksly.

9 Zalia paruosta vartoti Zuvis ar Susi, rikyta lasiSa, zolelése marinuota dziovinta <10° 10° — <107
" | mésa, Saltai rikyta Zuvis laSiSa
Konservuoti maisto produktai — | Rauginta ar stidyta zuvis, kiaukutiniai véziagyviai . . o
10. >ETVLOT Maisto produixt ginta ar sudyt >, clauktinlat veziagyvia Netaikoma Netaikoma f iSnaga
rauginti, marinuoti ar sudyti acte, darzovés acte ar aliejuje, Zolelés, prieskoniai
.o . . Vaisiai, uogos, vynuogeés, riesutai, saulégraz . . oy
11. | Dziovintas maistas : >, HOB0S, VYIUOELS, Tiesutal, saucgrazi Netaikoma Netaikoma f iSnasa
séklos, zolelés, prieskoniai, dZziovinta zuvis
Sviezi vaisiai ir darzovés, Sveiki vaisiai, paruostos vaisiy salotos, salotos,
12. | produktai, kuriy sudétyje yra sumustiniai su salotomis, salotos su §vieziomis Netaikoma Netaikoma f iSnasa
Svieziy darzoviy darzovémis
) ... Desros/saliamiai, dZiovinta mésa, rauginti kopistali,
Fermentuota, vytinta, dZiovinta . ’, Y ] _g. p
A . i alyvuogeés, pupeliu varské, cederio siris, . . e
13. | mésa, raugintos darzovés, S e ) . Netaikoma Netaikoma f iSnasa
e fermentuoti pieno gérimai ir sviestas, jogurtas ir
brandinti siiriai
pan.
a Patenkinami rezultatai- nereikalauja imtis jokiy veiksmy
b Ribiniai rezultatai - reikia apsvarstyti zaliavy tiekéjus ir tinkamumo vartoti termino stadijas. Jeigu yra daugiau to paties ribiniy méginio rezultaty, reikty atlikti kity tyrimy.
c nepriimtinas rezultatas - reikia apsvarstyti priezastis
d 1 maisto kategorija. Rezultatas nepatenkinamas jeigu yra sporas sudaranciy anaerobu, ju identifikavimui reikalingi specialts testai. Sporas sudarantys aerobai gali biti jei
maistas gaminamas savo konteineryje, bet mazais kiekiais gali buiti juy zuvies produktuose. Dauguma maisto produkty yra steriliis dél savo ipakavimo, taciau jei maistas
vartojamas po papildomo paruosimo, §ia kategorija vertinti kaip 5-aja.
e Nustatyti dominuojan&ius mikroorganizmus. Nepatenkinamas rezultatas kai (dominuojan¢iy mikroorganizmy) yra >10° mieliy, >10’ gram neigiamy bacilli ar Bacillus spp,
ar >10° pieno ragsties bakteriju.
f Rutiniskai neatlickami AKS (aerobiniy kolonijy skai¢ius) tyrimai. Nepatenkinamas rezultatas kai (dominuojan&iy mikroorganizmy) yra >10° mieliy, >10" gram neigiamy
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3 priedas. Tinkamumo vartoti terminy nustatymo pavyzdziai

1 pavyzdys. Atvésintas patiekalas

Produktas. Atvésintas patiekalas — riekelémis pjaustytos Sviezios bulvés baltame padaze,
apibarstytas tarkuotu striu. Padazo sudétis: grietinélé, modifikuotas kukurtizy krakmolas, malti balti
pipirai, druska. Aliuminio indelyje. Produktas visiSkai iSkeptas, prie§ vartojima reikia paSildyti
pagal pateiktas instrukcijas. Produkto paruoSimas: kepamas kol temperatira produkto viduje
pasiekia 95° C, ne véliau kaip po 30 min atvésinamas iki 5° C per 90 min. Atvésintas produktas
uzdengiamas dangteliu. Temperatiira produkto laikymo, paskirstymo ir pardavimo metu — 8° C.

Gedimo mechanizmai. Tai drégnas paruosStas maistas. Nesterilus. Jei bus uzterstas iSkepus,

dauginsis mikroorganizmai, kurie sukels apsinuodijima ar produkto gedima. Labai svarbu uztikrinti
produkto laikymo temperatiira. Atvésinimas neapsaugo nuo mikroorganizmy dauginimosi, todél
tinkamumo vartoti terminas ribotas. Pagrindiniai gedimo mechanizmai:

e Mikroorganizmy dauginimasis;

e Aromato ir skonio bei tekstiiros pablogé¢jimas, grei¢iausiai dél fizikiniy cheminiy poky¢iy.

Tinkamumo vartoti termino nustatymo tyrimai.

Laikymo sqlygos:

Kontrolé: uzsaldytas —18° C temperatiiroje.

Vidutines: 0-5° C temperatiiroje.

Blogiausios: 8° C temperatiiroje.

Laikymo trukmé: Numatomas tinkamumo vartoti terminas yra 8 dienos, todél bus laikoma
10 dieny laikant 0-5° C temperatiiroje nuo iskepimo laiko.

Tyrimy planas:

Produktas bus tiriamas kasdien, i§ viso 11 karty. Tyrimai:

Mikrobiologinis tyrimas: aerobiniy kolonijy skai¢ius 48 val. (30° C temperatiiroje) ir
enterobakterijos. Tyrimai atliekami 0, 4, 8, 10 dienomis.

Juslinis tyrimas.

Meéginiy skaicius: 4 tyrimams 3 skirtingomis laikymo salygomis reikia 10 méginiy (kadangi
0 dienos tyrimams nereikia tirti skirtingomis laikymo salygomis). 1 méginys reikalingas jusliniams
tyrimams, kas reiskia, jog reiks 31 méginio (t.y. (3 X 11)-2). Taigi, i§ viso reikia 41 méginio.
Rekomenduojama saugoti daugiau méginiy.

Tinkamumo vartoti termino uztikrinimas — RVASVT sistemos taikymas

Pagrindiniai kontrolés etapai:

Tam tikros rusies bulvés isigyjamos pagal patvirtintas specifikacijas. IS kiekvienos partijos
atlickamas bandomasis kepimas. Bulviu riekeliy dydis turi itakos produkto tinkamumo vartoti
trukmei, todél jis kontroliuojamas ir monitoruojamas (stebimas). Kepimo laikas ir temperatira
kontroliuojama ir monitoruojama (stebima). Temperatiira produkto viduryje kepimo metu turi buti
95° C. Atvésinimas kontroliuojamas ir monitoruojamas (Stebimas), kad laikas iSkepus nevirSyty 30
min. ir buty uztikrinama, kad produktas biity atvésintas iki 5° C per 90 min.
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2 pavyzdys. Bulviy traskucdiai.

Produktas. Produktas — paruosti vartoti ploks¢iai supjaustyti kepti bulviy traskuciai,
supakuoti | metalizuotus polipropireno maiselius. Pagaminimo procesas: Sviezios bulvés nulupamos
ir labai plonai supjaustomos pjaustymo masina. Supjaustytos bulvés nuplaunamos, kad pasalinti nuo
pavirSiaus krakmola ir leidziama joms nuvarvéti. Bulviy griezinéliai yra giliai kepami 180° C
karscio ikaitintuose riebaluose 2,5 minutes. ISkepti griezinéliai yra nuvarvinami, pasiidomi ir
supakuojami. Zenklinami ,,geriausias iki“ data.

Gedimo mechanizmai. Dazniausiai drégmé sudaro 1 proc. ir 30 proc. biina aliejus. Kadangi
vandens aktyvumas yra maziau uz 0,6, mikrobiologiniai pokyc¢iai yra nebudingi. Vadovaujantis
publikuota informacija ir patirtimis galimi tokie gedimo mechanizmai:

e Oksidacinis aitrumas (apkartimas)

e Drégmés padidéjimas

Tinkamumo vartoti termino nustatymo tyrimai.

Laikymo sqlygos:

Kontrolé: giliai uzsaldytas —18° C temperatiiroje.

Vidutinés: 20° C temperatiiroje.

Blogiausios: 25° C temperatiiroje.

Laikymo trukmeé: § savaités laikant sausoje aplinkoje.

Tyrimy planas:

Ivertinti produkta kas savaite. Tyrimai bus atlieckami 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 ir 8 savaitémis.
Tyrimai:

Peroksidy nustatymas. Atlickamas dél oksidacinio aitrumo (apkartimo) ivertinimo.

Pakuotés svoris. Padidéjgs pakuotés svoris rodo, kad produkte yra padidéjgs drégmés kiekis.

Juslinis jvertinimas. Juslini jvertinima gali atlikti apmokyti imonés darbuotojai.

Meéginiy skaicius. IS viso 80 meginiy. Pakuotés svérimui ir peroksidy nustatymui reikia 50
pakuociy, nes tyrimus reikia atlikti devynis kartus pagal visas tris laikymo salygas, i8skyrus pirmaji
karta (uztenka po viena pakuotg). 25 pakuodiy reikia jusliniams tyrimams atlikti. Papildomos 5
pakuotés atidedamos hedoniniam testui, kuris yra skirtas nustatyti juslini ekvivalentini taska (end-
point). Jis atliekamas, kai jusliniy tyrimy metu pastebimas rySkus pasikeitimas.

Tinkamumo vartoti termino uZtikrinimas — RVASVT sistemos taikymas.

Pagrindiniai kontrolés etapai:

Aliejaus tiekéjai — aliejus turi biiti perkamas tik tas, kuris turi kokybé specifikacija ir atlikty
tyrimy sertifikata. Kepimo metu svarbiis du aspektai — laikas ir temperattra. Jie turi buti
kontroliuojami. Taip pat butina kontroliuoti aliejaus kokybg, nes per ilgai naudojant ta pati aliejy
suprastéja gaminio kokybeé. Aliejus turi biiti tikrinamas kasdien arba nustatytais intervalais (pvz.,
galima matuoti aliejaus klampuma). ISkepus traSkucCius juose biina labai mazas drégmes kiekis,
todél iki supakuojant jie turi bati laikomi tokiomis salygomis, kurios apsaugoty nuo drégmés
patekimo. Taip pat reikia nepamirsti pakuociy kokybés tikrinimy, nes pazeistoje pakuotéje esantis
produktas praras savo kokybe.

3 pavyzdys. Gazuotas gaivusis gérimas.

Produktas. Paruostas gérimui gazuotas citrusiniy vaisiy skonio gliukozés gérimas,
iSpilstytas i permatomus, apsaugotus nuo UV spinduliy PET (polietileno tereftalato) butelius su
spalvotomis atspausdintomis plastikinémis etiketémis. Kiekis 380 ml. Priklausomai nuo vandens
tiekéjo, vandeni reikia paruosti (filtruoti, suminkStinti, dezinfekuoti ir pan.) ir deaeruoti (paSalinti
oro burbuliukus, kad pagerinti karbonizacija ir iSpilstymo procesa bei kokybg). Sirupo sudétinés
dalys: gliukozés-fruktozés sirupas, citrusiniy vaisiy esencijos emulsija, konservantai,
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antioksidantai, stabilizatoriai ir dazikliai yra sumaiSomi sirupo talpykloje. Po to pakaitinamas iki
85-95° C temperatiiros (30-60s), kad pagerinti mikrobinj stabiluma. Tada sirupas, paruostas vanduo
ir anglies dioksido dujos yra sumaiSomi reikiamomis porcijomis, atvésinami ir gautas gérimas
iSpilstomas i butelius.
Gedimo mechanizmai. Atsizvelgiant | gérimo sudétines dalis, paruoSima, iSpilstyma ir
skelbiamg informacija, galimi Sie gedimo mechanizmai:
e Mikrobiologinis uzterStumas

e Fizinis CO; judéjimas (karbonaty sumazéjimas)
e Fiziniai-cheminiai poky¢iai, susij¢ su skonio ir aromato pablogéjimu ar sumazéjimu, riebiy
komponenty atsiskyrimu ir susidarymu butelio kaklelio.

Tinkamumo vartoti termino nustatymo tyrimai.

Laikymo sqlygos:

Kontrolé: atvésintas iki 4° C temperatiiros.

Vidutines: 20° C temperatiiroje, aplinkoje su fluorascenciniu apSvietimu, kuris imituoja
natiiralia Sviesa arba prekybos centre esantj apSvietima.

Blogiausios arba pagreitintos: 35° C temperatiiroje ir jei reikia imituojant $viesos poveiki.

Laikymo trukmé: 8 ménesiai tinkamoje aplinkoje.

Tyrimy planas:

Tinkamoje aplinkoje laikomi méginiai bus tiriami kas du ménesius, o pakeistoje
temperatiiroje kas pusantro ménesio. Atliekami tyrimai:

Mikrobiologiniai  tyrimai. Tiriamos mielés ir gedimo mikroorganizmai (pvz.,
Zygosaccharomyces bailii ir Alicyclobacillus acidoterrestris).

Karbonaty lygio matavimas. Yra daugybé tinkamy metody.

Juslinis tyrimas. AnalogiSkas minétam antrame pavyzdyje.

Meéginiy skaicius. 18 viso reikalingi 45 buteliai. Trims tyrimams (mikrobiologiniam,
karbonaty nustatymui ir jusliniam tyrimui) reikia po 5 méginius iprastinémis salygomis ir
kontrolinémis salygomis, ir 7 méginiy blogiausiomis (pagreitintomis) salygomis.

Tinkamumo vartoti termino uZtikrinimas — RVASVT sistemos taikymas

Vanduo sudaro 90 proc. gérimo, todél jo kokybé turi biiti nustatyta jmonés standartuose ir
nuolat atliekami rutininiai vandens kokybés tyrimai. Visos sirupui reikalingos sudedamosios dalys
turi buti {sigyjamos tik i§ tuy tiekéjuy, kurie gali pateikti kokybés sertifikatus ir atlikty tyrimy
rezultatus. Pasterizacijos metu labai svarbu kontroliuoti laikaq ir temperatiira. Taip pat reikty
neuzmirs$ti pakuotés kokybés tikrinimy, kad gérimas neprarasty karbonaty dél blogo kamstelio ir
pan.

4 pavyzdys. Padazas

Produktas. ParuosStas vartoti kreminis krieny padazas stikliniame indelyje. Padazas
gaminamas i§ krieny (Svieziy krieny, ju dribsniy ir milteliy), salyklo acto, cukraus sirupo, augalinio
aliejaus, grietin¢lés, druskos, nugriebto pieno milteliy, acto rugsties, pasterizuoty dziovinty
kiauSiniy, stabilizatoriy, garsty¢iy milteliy ir garsty¢iy aliejaus. Visi komponentai reikiamomis
porcijomis pagal receptiiroje nurodyta seka yra sumaiSomi tarpusavyje. SvieZiai pagamintam
padazui atliekami sudéties tyrimai, pavyzdZziui, rigStingumui ir druskos kiekiui. Gavus laboratorijos
atsakyma, galima padaza iSpilstyti { oru i$valytus stiklainius. Stiklainiai zenklinami etiketémis ir
supakuojami tiekimui | parduotuves.
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Gedimo mechanizmai. Remiantis publikuota informacija, vidine technine ekspertize ir
turima patirtimi, numatomi $ie gedimo mechanizmai:
e Mikrobiologiniai pokyciai
e Fiziniai-cheminiai poky¢iai, dél kuriy prarandamas asStrumas ir aromatas bei spalvos
pokyciai.

Tinkamumo vartoti termino nustatymo tyrimai.

Laikymo sqlygos:

Kontrolé: atvésintas iki 4° C temperatiiros.

Vidutinés: 20° C temperatiroje.

Blogiausios: 35° C temperatiiroje.

Laikymo trukmé: 11 ménesiy tinkamoje aplinkoje.

Tyrimy planas:

Tyrimus reikia atlikti kas ménesi.

Mikrobiologinio saugumo ir stabilumo prognozé. Naudojamas CIMSCEE kodas (Europos
ekonominés bendruomenés majonezy ir stalo padazy pramonés komitetas — Committee of the
Industries of Mayonnaises and Table Sauces of the European Economic Community).

Jusliniai tyrimai atlickami tik po to kai turimas mikrobiologiniy tyrimy rezultatas, kad
produktas saugus.

Meéginiy skaicius.

tyrimus trimis laikymo salygomis, i§skyrus pirmaja diena (tereikia vieno meginio).

Tinkamumo vartoti termino uZtikrinimas — RVASVT sistemos taikymas.

Krienai (Sviezi, dribsniais ir milteliais) turi buti gaunami i§ patikimy tiekéju pagal sutartas
specifikacijas. Bitina laikytis receptiiros ir stebéti padazo paruoSimo procesa, kad uztikrinti
produkto mikrobiologini sauguma ir stabiluma. Labai svarbu pagaminta padaza kuo greiciau
iSpilstyti | stiklainius. Todél turi biti nustatomas laikas kiek ilgiausia toki padaza galima laikyti.
Negalint jo tuoj pat iSpilstyti, paruostas padazas turi biti stebimas ir fiksuojama informacija. Turi
biiti numatytas veiksmy planas, jei, pra¢jus maksimaliam laiko limitui, vis dar negalima padaZo
1Spilstyti. Taip pat labai svarbi yra pakuotés kokybé.

5 pavyzdys. Saldytas keptas pyragas

Produktas. Uzsaldytas pieno kremo ir biskvito perteptas pyragélis. Supakuotas i
polipropileno plévelg ir sudétas | kartonines déZutes. Biskvitas gaminamas gerai iSplakus kvietinius
miltus, cukry, pasterizuota kiauSiniy masg, margaring, nenugriebto pieno miltelius, kepimo
miltelius, vandeni ir daziklius, tuomet iSpilstomas i formas ir kepamas. ISkepus biskvita leidziama
jam atvésti, tuomet iSimamas i§ formos ir horizontaliai supjaustomas. Ant biskvito tepama uogiené
ir plaktas pieno kremas, uzdedamas Kitas biskvitas ir gautas pyragélis uzSaldomas ir tuomet
supakuojamas.

Gedimo mechanizmai. Uzsaldymas ir laikymas tokioje aplinkoje sulétina ar net sustabdo
mikroorganizmuy augima. Jei produktas buvo gaminamas tinkamai, néra jokios prasmés ji tirti
mikrobiologiskai. Galimi gedimo mechanizmai:

Fiziniai poky¢iai, tokie kaip drégmés judéjimas tarp gaminio komponenty — biskvito,
uogienés ar pieno kremo.

Fiziniai-cheminiai poky¢iai — biskvito suziedéjimas.
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Tinkamumo vartoti termino nustatymo tyrimai.

Laikymo sqlygos.

Kontrolé: gilus uzsaldymas -30° C temperatiiroje.

Vidutinés: -18° C temperattiroje.

Blogiausios: -12° C temperatiroje (dvieju zvaigzduciy maisto Saldymo kamera), -6° C
(vienos zZvaigzdutés maisto Saldymo kamera), nuo -2° C iki 0° C temperatiroje (ledo gaminimo
skyrius).

Laikymo trukmeé. 18 ménesiy.

Tyrimy planas:

ISpakuoto gaminio svérimas dél drégmeés netekimo. Atliekamas i§ karto po juslinio
ivertinimo.

Juslinis jvertinimas. Gali atlikti imong¢je dirbantys ir apmokyti darbuotojai.

Meéginiy skaicius. 1S viso reiks 28 méginiy. 19 méginiy reikia jvertinti vidutinémis salygomis
laikyta produkta. Ir dar po tris méginius jvertinti blogiausiomis salygomis laikomus produktus.

Tinkamumo vartoti termino uZtikrinimas — RVASVT sistemos taikymas.

Kadangi produktas turi ilga tinkamumo vartoti termina, labai svarbi pakuotés kokybé. Ilgai
laikomas produktas nekokybiskoje pakuotéje praras drégme ir pan., todél pakuotés nuolat turi buti
testuojamos ir ivertinamos. Kadangi produkto kokybé priklauso nuo Sal¢io grandinés i$laikymo, ji
nuolat turi biiti stebima ir fiksuojama, bet siekiama iSvengti bet kokiy jos pokyciu.



