LIITE 2 SAILYVYYDEN MAARITTAMINEN

Sailyvyyskokeessa tehdaan Taulukon 1 mukaisesti kustakin tuoteryhmaésté X-kirjaimella merkityt analyysit.

Taulukko 1. Sdilyvyyskoe tietyista kalastustuotteista..

Tuoteryhma LAmminsavu Puolisdilyke Kylméasavu Graavi Tayssailyke Eines Muu
Sailyvyyskokeen 6°Cc? 6 °C 6°c? 6°C? Huoneenlampd 6°C Yleensa 6 °C
aikainen lampdtila

Aistinvarainen arviointi X X2 X X X X
Kokonaisbakteerit X X X X X
Happar_er_lus (pH) ja X 2 X X

vesiaktiivisuus (a,)

Listeria monocytogenes X X X X3 X3
Maitohappobakteeerit X9 X9
Bacillus cereus X X
Escherichia coli X ®
Koagulaasipositiiviset X7
stafylokokit

Inkubointitutkimus X®

2 Tyhjidpakattuja tuotteita sailytetaan testauksen aikana puolet suunnitellusta myyntiajasta +3 °C:ssa ja loppuaika +6 °C:ssa.
2 Maaritettaessa sailyvyysaikaa puolisailykkeen aistinvarainen arviointi voidaan tehda aikaisintaan 1-2 kk kuluttua, kunhan tuote-eraa seurataan suunnitellun
myyntiajan loppuun asti. Myyntiaikaa muutetaan tarvittaessa. Heti valmistuksen jalkeen mitataan myés pH ja a,, -arvot
¥ Arvioi Listeria monocytogenes -bakteerin kasvumahdollisuuksia kohdan L2 (alla) avulla.

* Jos tuote on pakattu suojakaasuun, tutki myos maitohappobakteerit
% Ellet ole varma jaédhdyttdmisprosessin nopeudesta, tutki myds Bacillus cereus.

® Tee Escherichia coli -tutkimukset, jos valmistat tai myyt kuorettomia rapuja kypsennettyna.
") Jos tuotetta kasitellaan prosessin aikana paljon, tutki myds koagulaasipositiiviset stafylokokit. Tee analyysi my6s siina tapauksessa, etté valmistat tai myyt
kuorettomia rapuja kypsennettyna.

® Inkubointitutkimuksessa sdilyketta sailytetdan ennen kokonaisbakteerien tutkimista joko 7 paivaa 37 °C:ssa tai 10 paivaa 35 °C:ssa
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LIITE 2 SAILYVYYDEN MAARITTAMINEN

Uuden tuotteen sailyvyysajan tutkiminen yksinkertaisimmillaan

Sailyvyystutkimus:

S1. Maarittele sailyvyysaika aikaisemman kokemuksen perusteella

S2. Tutkituta tuote aistinvaraisesti ja teetd kokonaisbakteerimaaritys kolmesta eri valmistuseran tuotteesta taman arvioimasi sailyvyysajan
mukaan.

S3. Muuta sailyvyysaikaa tulosten mukaan.

S4. Seuraa sailyvyysaikaa siten, etta jokainen tuote tulee tutkittua kolmen vuoden aikana = séilyvyysajan seuranta

Listeriariskin arvioiminen ja listeriatutkimukset:

L1. Teeta listeriatutkimus sailyvyysajan maarittdmisen yhteydessa

Huomaa, etté Listeria monocytogenes -bakteeri ei muodosta riskia tuotteissa
- joiden myyntiaika on korkeintaan 5 paivaa

- jotka on kuumennettu ja joita ei kasitella kuumennuksen jalkeen

L2. Tutkituta samalla myds tuotteen happamuus (pH) ja vesiaktiivisuus (ay)
Listeria monocytogenes -bakteeri ei lisddnny jos
- pHalle44

- awalle 0,92

Listeria monocytogenes -bakteeri ei mytdskaan lisaanny tuotteissa joissa
- pHon4,4-5,0 jaay,onvalilla 0,92 - 0,94

L3. Arvioi naiden tulosten ja tuotteen ominaisuuksien perusteella, mika on tuotteen listeriariski

L4. Tee naytteenottosuunnitelma, jonka mukaan seuraat listeriaa Taulukon 1 mukaisesti = listeriaseuranta
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Taulukossa 1 on havainnollistettu Eviran ohjeen 10501/1 edellyttamid naytemaaria. Naytteenottotiheys on sidottu tuotannon maaraan ja riskiin.
Jos tuotanto on alle 30 000 kg vuodessa, niin merkittavan riskin tuotteista otetaan 6 naytetta vuosittain. Merkittavan riskin tuotteita ovat
tyhjiopakattu graavikala ja kylmasavukala, kohtalaisen riskin tuotteita lamminsavukala ja kalapyorykat. Pienen riskin tuotteita ovat
kalastustuotteet, joiden myyntiaika on alle 5 vrk tai pH alle 4,4 tai a,, alle 0,92 tai pH on 4,4 -5,0 ja a, 0,92-0,94. Pienen riskin tuotteisiin
sovelletaan raja-arvoa 100 pmy/g ja tuotteet tutkitaan viimeisena kayttdajankohtana. Tuotteen pH ja vesiaktiivisuuden tietdminen on edellytys
sille, etta tuote voidaan maaritella pienen riskin tuotteeksi silloin, kun tuotteen myyntiaika on yli 5 vrk.

Taulukko 1. Vuosittainen naytteenottotiheys Listeria monocytogenes -tutkimuksia varten kala-alan laitoksissa Eviran ohjeen 10501/1
mukaan

Tuotantomaara Riskin suuruus

vuodessa (kg) Merkittdva Kohtuullinen Pieni
< 30000 6 3 2
30 000-100 000 12 6 4
> 100 000 24 12 6

Merkittavan ja kohtalaisen riskin tuotteiden tutkimuksessa sovellettava raja-arvo riippuu siita voiko raja-arvo 100 pmy/g ylittyd myyntiaikana. Jos

yritys ei pysty osoittamaan etta raja-arvo 100 pmy/g ei ylity myyntiaikana, kaytetdan raja-arvoa 0 pmy/g ja tuotteet tulee tutkia ennen niiden
lahettamista vahittaismyyntiin. Monissa yrityksissa toimitaankin juuri nain.
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Muut analyysit sailyvyyskokeissa ja seurannassa

Jos valmistat einestyyppisia kalastustuotteita, jotka on pakattu suojakaasuun tai vakuumiin, tutkituta sailyvyyskokeen yhteydessa myos
maitohappobakteerit. Jos niitd on paljon, siséllytd maitohappobakteerien analysointi sdilyvyysajan seurantaan.

Jos valmistat einestyyppisia kalastustuotteita ja tuotteen valmistukseen kuuluu jadhdytysprosessi, mutta et ole aivan varma jaahdytysprosessin
nopeudesta etka tieda onko tuote mahdollisesti useita tunteja 30 - 40 °C :n l[Ampétilassa niin, etta itidlliset mikrobit padsevéat heraamaan,
tutkituta sailyvyyskokeen yhteydessa myds B. cereus -bakteeripitoisuus. Jos se on suuri, siséllytd B. cereus -analysointi sailyvyysajan
seurantaan ja nopeuta jaahdyttamista.

Jos kasittelet tuotetta paljon valmistuksen yhteydessa eika tuotetta kuumenneta enaa kasittelyn jalkeen, tutkituta myods koagulaasipositiiviset
stafylokokit sailyvyystutkimuksen yhteydessa. Jos niitéa on paljon, siséllyta stafylokokkien analysointi séilyvyysajan seurantaan ja kiinnita
huomiota kasihygieniaan.

Jos valmistat puoliséilykkeita tai niiden kaltaisia tuotteita, tutkituta tuotteen happamuus, pH ja vesiaktiivisuus heti valmistuksen jalkeen, ja
teeta aistinvarainen arviointi, pH ja vesiaktiivisuusmittaus sekd muutaman kuukauden sailytyksen jalkeen etta sailyvyysajan lopussa. Sisallyta
pH ja vesiaktiivisuusmittaus sailyvyysajan seurantatutkimuksiin ja pyri varmistamaan tuotteen tasainen laatu seuraamalla reseptia tarkkaan.

Jos valmistat sailykkeita, teeté viljellytutkimus laboratoriossa uusista tuoteryhmista. Kirjaa jokaisen keittoerdn kuumennusaika ja lampdétila. Jata
varastoon (huoneenlampo66n) purkki jokaisesta keittoerasté. Purkkia ei ole tarpeellista tutkia en&é sailytyksen jalkeen. Tarkoitus on varmistaa,
ettd sailykkeen tekeminen on onnistunut ja etté purkki ei aikaa my6ten esimerkiksi pullistu tai painu lommolle. Muutokset sailykepurkin
ulkomuodossa viittaavat prosessin mahdolliseen epaonnistumiseen.

Lisaksi: Muista tutkituttaa suolan maara ja tee oikeat merkinnat. Seuraa suolan méaaraa sailyvyysajan seurantatutkimusten yhteydessa.
Sailyvyyskokeen lampdtila
Sailyvyyskokeissa tulisi kayttaad vahittaismyyntilampaétilaa eli +6 °C. Niiden tuotteiden osalta, joilla vahittdismyyntilampdtilavaatimus on +3 °C

eli vakuumipakatut graavi-, kylmé- ja lAmminsavukala, suositellaan kaytettavaksi puolet myyntiajasta +3°C :n sailytyslampdétilaa ja puolet
myyntiajasta +6 °C :n séilytyslampdtilaa.
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