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KOMISSION SUOSITUS,

annettu 1 piivini maaliskuuta 2005,

virallista elintarvikkeiden tarkastusta koskevasta yhteensovitetusta ohjelmasta vuodeksi 2005

(ETA:n kannalta merkityksellinen teksti)
(2005/175/EY)

EUROOPAN YHTEISOJEN KOMISSIO, joka
ottaa huomioon Euroopan yhteison perustamissopimuksen,

ottaa huomioon virallisesta elintarvikkeiden tarkastuksesta 14
pdivind kesikuuta 1989 annetun neuvoston direktiivin
89/397/ETY (') ja erityisesti sen 14 artiklan 3 kohdan,

on kuullut elintarvikeketjua ja eldinten terveyttd kisittelevad py-
syvda komiteaa

sekd katsoo seuraavaa:

(1)  Sisamarkkinoiden moitteettoman toiminnan vuoksi on
tarpeen yhteison tasolla luoda yhteensovitettuja elintar-
vikkeiden tarkastusohjelmia, joilla parannetaan jasenvalti-
oissa toteutettavien tarkastusten toimeenpanon yhdenmu-
kaisuutta.

(2)  Tallaisissa ohjelmissa olisi korostettava yhteison elintarvi-
kelainsddddnnon noudattamista, silli se on erityisesti
suunniteltu  kansanterveyden suojelua, kuluttajansuojaa
ja hyvin kauppatavan varmistamista varten.

(3)  Direktiivissd 89/397/ETY sdddetddn elintarvikkeiden viral-
listen tarkastuksien, mukaan lukien jisenvaltioiden toimi-
valtaisten ~viranomaisten suorittamien tarkastuksien,
yleiset periaatteet. Direktiivissd sdddetddn myos, ettd ko-
missio antaa joka vuosi suosituksen yhteensovitetusta tar-
kastusohjelmasta seuraavaksi vuodeksi.

(4)  Rehujen virallista tarkastusta koskevasta yhteensovitetusta
ohjelmasta vuonna 2004 19 pdivind joulukuuta 2003
annetussa komission suosituksessa (2) esitetddn suosituk-
sia virallista elintarvikkeiden tarkastusta koskevasta yh-
teensovitetusta ohjelmasta, johon kuuluu my6s raakamai-
dosta tai termisoidusta maidosta valmistettujen juustojen
bakteriologisen turvallisuuden arvioiminen. Tdma selvitys

() EYVL L 186, 30.6.1989, s. 23.
() EUVL L 6, 10.1.2004, s. 29.

olisi laajennettava koskemaan myos muita pastoroidusta
maidosta valmistettuja juustoryhmis, jotta voitaisiin tehdd
tarkoituksenmukaiset johtopaitokset niiden tuotteiden
turvallisuudesta.

(5)  Virallista elintarvikkeiden tarkastusta koskevista lisitoi-
menpiteistd 29 pdivand lokakuuta 1993 annettu neuvos-
ton direktiivi 93/99/ETY (}) tdydentdd direktiivissd
89/397[ETY asetettuja sddntojd. Direktiivissd sdddetddn,
ettd direktiivin 89/397/ETY 7 artiklassa tarkoitetut jasen-
maiden viralliset laboratoriot noudattavat eurooppalaisen
standardin EN 45000 -sarjan kriteereitd. Kyseinen sarja
korvattiin sittemmin EN ISO 17025:2000 -sarjalla.

(6)  Yhteensovitettujen ohjelmien toimeenpano ei rajoita
muita jdsenmaiden suorittamia virallisia tarkastuksia,
jotka kuuluvat kansallisten tarkistusohjelmien piiriin.

(7)  Kansallisten ohjelmien ja yhteensovitettujen ohjelmien sa-
manaikaisesta toimeenpanosta voidaan saada tietoja ja
kokemuksia, joita voidaan kayttdd tulevan tarkastustoi-
minnan ja lainsddddnnén perustana,

SUOSITTELEE:

1. Jasenvaltioiden olisi vuonna 2005 tehtdva tarkastuksia, joihin
sisdltyy soveltuvin osin ndytteiden ottaminen ja niiden labo-
ratorioanalyysi, ja joiden tavoitteena on:

a) arvioida pastoroidusta maidosta valmistettujen juustojen
bakteriologista turvallisuutta (jatkoa rehujen virallista tar-
kastusta koskevasta yhteensovitetusta ohjelmasta vuonna
2004 19 piivinid joulukuuta 2003 annetun komission
suosituksen mukaisesti vuonna 2004 aloitetulle yhteen-
sovitetulle ohjelmalle);

b) arvioida sekasalaattien bakteriologista turvallisuutta Liste-
ria monocytogenes -bakteerien osalta;

() EYVL L 290, 24.11.1993, s. 14. Direktiivi sellaisena kuin se on

viimeksi muutettuna Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksella
(EY) N:o 1882/2003 (EUVL L 284, 31.10.2003, s. 1).
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¢) arvioida siipikarjanlihan turvallisuutta, laatua ja merkin-
tojd vedenpidityskyvyn edistimiseksi kdytettyjen aineiden
osalta;

d) arvioida imeviisille ja pikkulapsille tarkoitettujen elintar-
vikkeiden turvallisuutta nitraatti- ja patuliinipitoisuuksien
osalta.

. Vaikka niytteiden oton jaftai tarkastusten tiheyttd ei tidssd
suosituksessa aseteta, jasenvaltioiden olisi varmistettava, ettd
se on riittdvé yleiskasityksen saamiseksi tarkastelun kohteesta
kussakin jasenvaltiossa.

. Jasenvaltioiden olisi toimitettava pyydetyt tiedot tdimén suo-
situksen liitteissd I-IV olevien lomakkeiden muodossa tulos-
ten vertailukelpoisuuden parantamiseksi. Tiedot ja niitd kos-
keva selvitys, joka sisiltdd maininnan tuloksista ja toteute-
tuista noudattamisen valvontatoimenpiteistd, olisi toimitet-
tava komissiolle 1 pdivddn toukokuuta 2006 mennessi.

. Vuoden 2005 yhteensovitetun ohjelman mukaisesti analysoi-
tavat elintarvikkeet olisi toimitettava direktiivin 93/99/ETY 3
artiklan mukaisiin virallisiin laboratorioihin. Jos jasenvaltiossa
ei kuitenkaan ole jonkin tidssd suosituksessa mainitun analyy-
sin tekemiseen pystyvaa laboratoriota, jasenvaltio voi nimeti
muun laboratorion, jolla on analyysien tekemiseen tarvittava
kapasiteetti.

. Pastoroidusta maidosta valmistettujen juustojen bakteriologi-
nen turvallisuus

5.1 Vuoden 2005 yhteensovitetun ohjelman soveltamisala

Ohjelman timin osan tavoitteena on jatkaa vuonna
2004 kyseisen vuoden yhteensovitetun ohjelman mu-
kaisesti aloitettua mikrobiologista selvitystd, joka keskit-
tyi raakamaidosta tai termisoidusta maidosta valmistet-
tuihin juustoihin, jotta voitaisiin kattaa my6s termisoin-
tia voimakkaammin lampokisitellystd maidosta (eli pas-
toroidusta maidosta) valmistetut juustot. Yhteensovite-
tun ohjelman laajentamista suositellaan, jotta juustojen
turvallisuudesta voitaisiin tehdd tarkoituksenmukaiset
johtopaitokset. Selvityksen tulokset analysoidaan ja an-
netaan tiedoksi yhdessd vuoden 2004 selvityksen tulos-
ten kanssa, jotta saadaan kokonaiskuva kyseisestd alasta.

5.2 Niytteenotto ja analyysimenetelmé

Selvityksissd olisi tarkasteltava pastoroidusta maidosta
valmistettuja tuoreita, pehmeitd ja puolikovia juustoja.
Jasenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten on otet-
tava tuotteista, my0s tuontituotteista, edustavia ndytteitd
sekd tuotannossa ettd vihittdiskaupassa Salmonella- ja
Listeria monocytogenes -bakteerien esiintymisen selvittd-
miseksi samoin kuin Staphylococcus aureus- ja Escherichia
coli -organismien kokonaismairdn maédrittamiseksi. Jos

loydetddn Listeria monocytogenes -bakteereja, niiden luku-
médrd on mainittava. Vahittdiskauppavaiheessa otetta-
vista ndytteistd voidaan tarkastaa ainoastaan Salmo-
nella-bakteerien esiintyminen sekd Listeria monocytogenes
-bakteerien maird. Kunkin néytteen on oltava painol-
taan vahintddn 100 grammaa tai yksi kokonainen
juusto, jos se painaa alle 100 grammaa. Naytteitd on
kisiteltavd hygieenisesti, ne on sijoitettava kylmasdilioi-
hin ja ldhetettdva valittomasti analysoitaviksi laboratori-
oon.

Laboratorioiden olisi voitava kiyttdd valitsemaansa me-
netelmii, kunhan sen tehokkuus vastaa tavoitetta. Sal-
monellan osoittamiseen suositellaan kuitenkin viimei-
sintd versiota standardista ISO 6785 tai EN/ISO 6579,
Listeria  monocytogenesin osoittamiseen viimeisintd ver-
siota standardista EN/ISO 11290-1 ja 2, Staphylococcus
aureusin lukumiirin madrittimiseen viimeisintd versiota
standardista EN/ISO 6888-1 tai 2 ja Escherichia colin
lukumairin mairittimiseen viimeisintd versiota standar-
dista ISO 11866-2,3 tai ISO 16649-1,2. Muita vastaavia
toimivaltaisten viranomaisten tunnustamia menetelmii
voidaan myoés kayttdd.

Naytteenoton laajuus olisi jatettdvd jdsenvaltioiden toi-
mivaltaisten viranomaisten paitettivaksi.

Niiden tarkastusten tulokset kirjataan liitteessd 1 olevien
raporttilomakkeiden mallin mukaan.

6. Sekasalaattien bakteriologinen turvallisuus Listeria monocyto-

genes -bakteerin osalta
6.1 Vuoden 2005 yhteensovitetun ohjelman soveltamisala

Viime vuosina sellaisenaan syotivien elintarvikkeiden,
kuten raakoja kasviksia sekd muita ainesosia kuten lihaa
tai mereneldvid sisiltivien sekasalaattien, kulutus on
kasvanut. Tillaiset tuotteet voivat aiheuttaa kansanter-
veydellisen riskin, jos niissd esiintyy patogeenisid bak-
teereja, kuten Listeria monocytogenes -bakteeria. Erityisten
hygieniatoimenpiteiden toimeenpano, mukaan lukien
tuoreuden ja lampotilan asianmukainen valvonta, on
olennaista tuotteissa mahdollisesti esiintyvien patogee-
nisten bakteerien lisddntymisen valttimiseksi ja kansan-
terveyden turvaamiseksi.

Ohjelman tdmédn osan tavoitteena on arvioida raakoja
kasviksia sekd muita ainesosia kuten lihaa tai merenela-
vid sisdltdvien valmissalaattien mikrobiologista turvalli-
suutta Listeria monocytogenes -bakteerien osalta, jotta voi-
daan edistdd kuluttajien suojelun korkeaa tasoa ja keritid
tietoa ndiden bakteerien esiintyvyydestd tillaisissa tuot-
teissa.
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6.2 Naytteenotto ja analyysimenetelma

Selvityksissd on tarkasteltava esipakattuja raakoja kas-
viksia sisdltavid sekasalaatteja, jotka sisiltavit my6s lihaa
tai kalaa tai muita aineksia,

a) joita ei ole lampokasitelty lopullisessa pakkaukses-
saan;

b) jotka vaativat kylmavarastointia;

c) jotka on tarkoitettu syotdviksi tai jotka voidaan
syodi ilman etukiteen suoritettua limpokisittelyd.

Jasenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten on otet-
tava tuotteista ndytteitd vahittdiskaupassa, mieluiten su-
permarketeissa, Listeria monocytogenes -organismien esiin-
tymisen selvittimiseksi ja kokonaismddrin médrittimi-
seksi. Yksi avaamaton pakkaus muodostaa yhden néyt-
teen. Ndytteet, jotka otetaan mieluiten tuotteista joiden
viimeinen kayttopdiva lahestyy, on sijoitettava kylmasii-
livihin ja ldhetettdvd valittomasti analysoitaviksi labora-
torioon. Tuotteiden varastointilimpétila ja sdilyvyysaika
olisi kirjattava ylos niytteenottoajankohtana ja tiedot
tulisi liittdd selvitysraporttiin, joka tdydentdd timin sel-
vityksen tuloksia.

Laboratoriossa ndyte tulisi kisitelld niin, ettd kaikki ai-
nesosat sekoittuvat varmasti kunnolla.

Listeria monocytogenes -bakteerin osoittamiseen ja sen lu-
kumdirin médrittimiseen suositellaan viimeisintd ver-
siota standardista EN/ISO 11290-1 ja 2. Laboratorioi-
den olisi kuitenkin voitava kdyttdd valitsemaansa mene-
telmédd edellyttden, ettd sen tehokkuus vastaa tavoitetta.

Naytteenoton laajuus olisi jatettdvd jasenvaltioiden toi-
mivaltaisten viranomaisten paitettavaksi.

Naiden tarkastusten tulokset kirjataan liitteessd II ole-
vien raporttilomakkeiden mallin mukaan.

7.2

kiytetddn vedenpidatyskyvyn edistimiseksi siipikarjanli-
hassa ja siipikarjanlihavalmisteissa.

Terveyttd koskevista ongelmista tuoreen siipikarjanlihan
tuottamisessa ja kaupassa 15 pdivand helmikuuta 1971
annetun neuvoston direktiivin 71/118/ETY (!) 5 artiklan
1 alakohdassa kielletddn tuoreen siipikarjanlihan mark-
kinoille saattaminen, jos siind on kaytetty vedenpidatys-
kykya edistavid aineita.

Tuore komission yksikoiden valmisteluasiakirja (SEK
(2004) 1130) on kiinnittdnyt jasenvaltioiden huomiota
sithen, ettd vaikka vedenpidityskyvyn edistimiseksi kdy-
tetyt aineet ovat sallittuja siipikarjanlihavalmisteille ja
-tuotteille, niiden kdyton on oltava jisenmaiden hyvak-
symien hyvien menettelytapojen ja hyvien tuotantota-
pojen mukaisia ja noudatettava kuluttajien terveyden
suojelemiseksi laadittuja sdant6jd, mukaan lukien elin-
tarvikkeiden merkint6ja koskevia sddntojd, myytavaksi
tarkoitettujen elintarvikkeiden merkint6ja, esillepanoa
ja mainontaa koskevan jisenvaltioiden lainsdddinnon
lahentdmisestd 20 pdivind maaliskuuta 2000 annetun
Euroopan parlamentin  ja neuvoston direktiivin
2000/13/EY (3 mukaisesti.

Ohjelman timdn osan tavoitteena on varmistaa yh-
teison tasolla direktiivin 93/99/ETY moitteeton tdytin-
toonpano vedenpidityskykyd edistivien aineiden kiyton
osalta jadhdytetyssd ja jaddytetyssa siipikarjanlihassa (ka-
nanrinta) sekd pakastetuissa siipikarjanliha (kananrinta) -
valmisteissa, jotta voidaan edistdd kuluttajien suojelua ja
tarkistaa asianmukaiset merkinnit.

Niytteenotto ja analyysimenetelma

Jasenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten olisi nou-
datettava liitteessd V kuvattua analyyttistd tutkimus-
suunnitelmaa ndytteenoton, analysoinnin ja tulosten las-
kemisen osalta.

On suositeltavaa keskittdd ndytteenotto jaadytetyn ka-
nanrinnan tukkukauppaan sekd jadhdytetyn ja jaddyte-
tyn kananrinnan viahittdiskauppaan. Niytteenoton laa-
juus olisi jatettdva jasenvaltioiden toimivaltaisten viran-
omaisten paatettavaksi.

7. Siipikarjanlihan turvallisuus, laatu ja merkinnit vedenpiditys-

Niiden tarkastusten tulokset kirjataan liitteessd IIT ole-
kyvyn edistimiseksi kiytettyjen aineiden osalta

vien raporttilomakkeiden mallin mukaan.

7.1 Vuoden 2005 yhteensovitetun ohjelman soveltamisala —_—— e , o

() EYVL L 55, 8.3.1971, s. 23. Direktiivi sellaisena kuin se on viimeksi
Viime aikoina tietyissi jisenvaltioissa  suoritettu mu}uét)ettuna asetuksella (EY) N:o 807/2003 (EUVL L 122, 16.5.2003,
ndytteenotto on osoittanut, ettd huomattavasta osasta () EYVL L 109, 6.5.2000, s. 29. Direktiivi sellaisena kuin se on viimek-
markkinoille saatetuista tuotteista 16ytyy kohtuuttomia si muutettuna direktiivilli 2003/89/EY (EUVL L 308, 25.11.2003, s.

madrid lisittyd vettd ja hydrolisoituja proteiineja, joita 15).
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8. Imeviisille ja pikkulapsille tarkoitettujen elintarvikkeiden tur-
vallisuus nitraatti- ja patuliinipitoisuuksien ja osalta

8.1

8.2

Vuoden 2005 yhteensovitetun ohjelman soveltamisala

Elintarvikkeet, joiden vieraiden aineiden pitoisuudet ylit-
tavat toksikologisesti hyviksyttivin tason, voivat muo-
dostaa mahdollisen riskin kansanterveydelle varsinkin
erityisen alttiiden véestoryhmien, kuten imeviisten ja
pikkulasten, osalta. Vieraiden aineiden pitoisuuksia voi-
daan vihentdd noudattamalla hyvid tuotantotapoja tai
hyvid maatalouskdytintoja.

Kansanterveyden suojelemiseksi erityiset nitraatti- ja pa-
tuliinipitoisuuksien enimmaéismédrit imeviisille ja pik-
kulapsille tarkoitetuissa elintarvikkeissa on sdddetty tiet-
tyjen elintarvikkeissa olevien vieraiden aineiden enim-
méisméddrien vahvistamisesta 8 pdivind maaliskuuta
2001 annetussa komission asetuksessa (EY) N:o
4662001 () sekd asetuksen (EY) N:o 466/2001 muut-
tamisesta imeviisille ja pikkulapsille tarkoitettujen elin-
tarvikkeiden nitraattipitoisuuden osalta 7 pdivind huh-
tikuuta 2004 annetussa komission asetuksessa (EY) N:o
655/2004 ().

Ohjelman tdman osan tavoitteena on varmistaa, ettei
markkinoille saatetuissa imeviisille ja pikkulapsille tar-
koitetuissa elintarvikkeissa ylitetd yhteison lainsdadin-
nossd vahvistettuja nitraatti- ja patuliinipitoisuuksien
enimmdismaarid, jotta voidaan taata kuluttajansuojelun
korkea taso.

Niytteenotto ja analyysimenetelmd

Jasenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten on otet-
tava imeviisille ja pikkulapsille tarkoitetuista elintarvik-
keista edustavia ndytteitd, erityisesti elintarvikkeista,
jotka sisiltavat porkkanaa, perunaa, lehtivihanneksia ja
omenatuotteita, erityisesti vdhittdiskaupassa, sekd tarvit-

(") EYVL L 77, 16.3.2001, s. 1. Asetus sellaisena kuin se on viimeksi
muutettuna asetuksella (EY) N:o 208/2005 (EUVL L 34, 8.2.2005,

s. 3).

() EUVL L 104, 8.4.2004, s. 48.

taessa myOs tuotannossa ja tuonnin yhteydessd, nitraat-
tien esiintymisen selvittimiseksi elintarvikkeissa, jotka
sisdltavat porkkanaa, perunaa tai lehtivihanneksia, sekd
patuliinin esiintymisen selvittimiseksi elintarvikkeissa,
jotka sisaltavit muita omenatuotteita kuin viljapohjaisia
valmisteita.

Seuraavassa yhteison lainsddddnnossid mdédriteltyja nayt-
teenotto- ja madritysmenetelmii suositellaan nitraatti- ja
patuliinipitoisuuksien virallista tarkastusta varten:

— Nitraattien osalta komission direktiivi
2002/63[EY (), annettu 11 piivdnd heindkuuta
2002, yhteison néytteenottomenettelyistd kasvi- ja
eldinperdisten tuotteiden torjunta-ainejadmien viral-
lisessa tarkastuksessa ja direktiivin 79/700/ETY ku-
moamisesta;

— Patuliinin osalta komission direktiivi 2003/78/EY (%),
annettu 11 pidivind elokuuta 2003, ndytteenotto- ja
médritysmenetelmistd elintarvikkeiden patuliinipitoi-
suuksien virallista tarkastusta varten.

Naytteenoton laajuus olisi jitettdvd jdsenvaltioiden toi-
mivaltaisten viranomaisten paitettdvaksi.

Niiden tarkastusten tulokset kirjataan liitteessd IV ole-
vaa mallia kdyttden.

Tehty Brysselissd 1 pdivind maaliskuuta 2005.

()
()

E
E

Komission puolesta
Markos KYPRIANOU
Komission jdsen

YVL L 187, 16.7.2002, s. 30.
UVL L 203, 12.8.2003, s. 40.
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LIITE I

PASTOROIDUSTA MAIDOSTA VALMISTETTUJEN JUUSTOJEN BAKTERIOLOGINEN TURVALLISUUS

Jisenvaltio:

Bakteeriryhmiit/
kriteeri (1)

Niytteenotto-
vaihe

Tuote
tunnistus

Naytteiden
madrd

Analyysin tulokset (?)

H

Toteutetut toi-
menpiteet
(mddra ja
luonne) (%)

Salmonella spp.
n=5 ¢=0
Ei lainkaan
25 grammassa

Tuotanto

kypsyttdma-
ton pehmed
(tuore) juusto

kypsytetty
pehmed
juusto

puolikova
juusto

Vihittais-
kauppa

kypsyttama-
ton pehmed
(tuore) juusto

kypsytetty
pehmed
juusto

puolikova
juusto

Staphylococcus
aureus
n=5 ¢=2
m=100 cfufg
M=1 000 cfu/g

Tuotanto

kypsyttdma-
ton pehmed
(tuore) juusto

kypsytetty
pehmed
juusto

puolikova
juusto

Vihittais-
kauppa

kypsyttama-
ton pehmed
(tuore) juusto

kypsytetty
pehmed
juusto

puolikova
juusto

Escherichia coli
n=5 c=2
m=100 cfufg
M=1 000 cfu/g

Tuotanto

kypsyttdma-
ton pehmed
(tuore) juusto

kypsytetty
pehmed
juusto

puolikova
juusto

Vihittais-
kauppa

kypsyttdma-
ton pehmed
(tuore) juusto

kypsytetty
pehmed
juusto

puolikova
juusto
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Bakteeriryhmiit/
kriteeri (1)

Naytteenotto-
vaihe

Tuote
tunnistus

Naytteiden
madrd

Analyysin tulokset (%)

H

Toteutetut toi-
menpiteet
(maird ja
luonne) ()

EE

Es

< 100
cfulg

> 100
cfulg

Listeria
monocytogenes
n=5 c=0
Ei lainkaan
25 grammassa

Tuotanto

kypsyttima-
ton pehmed
(tuore) juusto

kypsytetty
pehmed
juusto

puolikova
juusto

Vihittiis-
kauppa

kypsyttima-
ton pehmed
(tuore) juusto

kypsytetty
pehmed
juusto

puolikova
juusto

(") Naytteiden lukumiird (n) voi olla pienempi, kun ne otetaan vihittdiskauppavaiheessa. Jos mairdd vihennetddn, se on mainittava

raportissa.

() T = tyydyttavd, H = hyvaksyttiva, E = epatyydyttavd; Listeria monocytogenes bakteerin osalta EE = ei esiinny, Es = esiintyy. Staphylococcus

aureus ja Escherichia coli: tulosta pidetddn tyydyttiving, jos kaikki havaitut arvot ovat M tai yli ¢ arvoa on m:n ja M:n valilld

(®) Noudattamisen valvontatoimenpiteitd lueteltaessa suositellaan kéytettivin seuraavia luokkia: suullinen varoitus, kirjallinen varoitus,

sisdisen laaduntarkkailun tehostamisvaatimus, tuotteen poisvetimisvaatimus, hallinnollinen seuraamus, oikeustoimi, muu.
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LITE 11
SEKASALAATTIEN MIKROBIOLOGINEN TURVALLISUUS
(Listeria monocytogenes bakteerin osalta)
Jisenvaltio:

Analyysin tulokset .
Bakteeriset — Naytteiden : A e Tote'utetut tor-
: Tuote tunnistetiedot () o Detektio 25 grammassa Lukumdadrin mddrittiminen cfu/g menpiteet (madrd

patogeenit méird ia Tuonne) (2

Ei esiinny Esiintyy <10 10-99 100-999 21 000 J

Listeria mono-
cytogenes

() Tuote tulisi tunnistaa sen péiasiallisten ainesosien perusteella.
() Noudattamisen valvontatoimenpiteitd lueteltaessa suositellaan kiytettdvin seuraavia luokkia: suullinen varoitus, kirjallinen varoitus, sisdisen laaduntarkkailun tehostamis-
vaatimus, tuotteen poisvetimisvaatimus, hallinnollinen seuraamus, oikeustoimi, muu.
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LIITE IV

IMEVAISILLE JA PIKKULAPSILLE TARKOITETTUJEN ELINTARVIKKEIDEN TURVALLISUUS NITRAATTI- JA
PATULIINIPITOISUUKSIEN OSALTA

Jasenvaltio:

1. NITRAATTI

Naytteenotto-
vaihe

Tuote

Niytteiden
madrd

Analyysin tulokset (mg/kg)

<100 100-150

151-200

>200

Toteutetut
toimenpiteet
(méird ja luonne) ()

Vihittéis-
kauppa

Tuotanto

Tuonti
(tarvittaessa)

2. PATULIINI

Naytteenotto-
vaihe

Tuote

Naytteiden
madrd

Analyysin

tulokset (ug/kg)

<10

10-25

>25

Toteutetut
toimenpiteet
(méird ja luonne) ()

Vihittais-
kauppa

Tuotanto

Tuonti
(tarvittaessa)

(") Noudattamisen valvontatoimenpiteitd lueteltaessa suositellaan kdytettdvin seuraavia luokkia: suullinen varoitus, kirjallinen varoitus,
sisdisen laaduntarkkailun tehostamisvaatimus, tuotteen poisvetimisvaatimus, hallinnollinen seuraamus, oikeustoimi, muu.
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LIITE V
ANALYYSIMENETELMA

Menettely kananrintavalmisteiden kanapitoisuuden tai lisityn veden pitoisuuden seki kollageenipohjaisten

proteenien pitoisuuden miiritykseen
TUORE KANANRINTA (JAAHDYTETTY TAI JAADYTETTY)

Jos kananrintaan ei ole lisitty proteiineja, stabilointiaineita tai muita aineita, kdytetddn lisityn veden pitoisuuden mai-
rittdmiseksi virallista EY:n menetelmdd vieraan veden pitoisuuden maédrittimiseksi (komission asetus (ETY) N:o
1538/91 (!)). Néytteen viahimmdiskoko virallista menetelmdd kaytettdessd on viisi nahatonta kananrintaa. Lisityn veden
pitoisuus madritellddn graafisesta esityksestd, jossa luuttoman, nahattoman kananrinnan vesi/proteiinisuhdetta verrataan
vieraan veden pitoisuuteen (kuvio 1). Vesi/proteiinisuhde luuttomalle, nahattomalle kananrinnalle, johon ei ole lisitty
vettd, on 3,28 ja kun vierasta vetti on 2 prosenttia (luuttomalle, nahattomalle kananrinnalle sallittu enimmaismédra)
vesi[proteiinisuhde on 3,40.

JAADYTETYT KANANRINTAVALMISTEET

1. Naytteiden vastaanotto ja varastoiminen

1.1 Tukkukaupassa jokainen ndyte koostuu yleensd yhdestd 10 kilon pakkauksesta jaddytettyd luutonta ja naha-
tonta kananrintatuotetta. Vahittdiskaupassa otettava vihimmaismaird on viisi luutonta ja nahatonta kananrin-
taa, joissa on sama viimeinen kdyttopdivd tai eramerkinti.

1.2 Kun ndytteet vastaanotetaan, ne olisi tarkistettava sen varmistamiseksi, ettd yksikdan pakkaus ei ole vaurioi-
tunut ja ettd ndytteet ovat hyvin jddssd (jos on kyse pakastetuista tuotteista).

1.3 Kun ndytteet vastaanotetaan, ne tulisi sdilyttdd jaadytettyind (-18°C % 4°C) ennen analysointia.

2. Tavoite ja soveltamisala

2.1 Tatd menetelmdd kdytetddn luuttomien, nahattomien kananrintatuotteiden kanapitoisuuden (ja erotuksen
kautta lisityn veden pitoisuuden) sekd kollageeni-pohjaisten proteiinien pitoisuuden maddrittimiseen. Siihen
liittyy kosteusprosentin sekd valkuaisainetypen, tuhkan, rasvan ja hydroksiproliinin pitoisuuksien maarittdmi-
nen.

3.  Periaate

3.1 Néenndinen rasvaton kanapitoisuus mddritelldin valkuaisainetypen pitoisuuden ja luuttomalle, nahattomalle
kananrinnalle mddritellyn typpikertoimen avulla (9. jakso). Jos kananrintaan on lisitty kollageenipohjaisia
proteiineja, tdytyy ndiden proteiinien osuus vihentdd valkuaisainetypen kokonaismaaristd. Kokonaiskanapitoi-
suus saadaan lisddmalld rasvapitoisuus rasvattomaan kanapitoisuuteen. Lisityn veden pitoisuus voidaan maii-
ritelld vahentimalld sadasta kaikki kana-ainesosat (kanapitoisuus, tuhka ja hiilihydraatit).

4. Terveys ja turvallisuus

4.1 Menetelmissd kdytetddn laitteita, jotka mahdollisesti voivat olla ihmisille vaarallisia, kuten suuritehoista liha-
myllyd sekd homogenisaattoria, joten asianmukaisia varotoimenpiteitd olisi noudatettava.

5.  Alustavat koulutusvaatimukset

5.1 Vaatimuksena on koulutus teollisuuden kidyttoon tarkoitetun teurastuslaitteiston kdytosta.

6. Vilineisto

6.1 Vaa'at, joiden punnitustarkkuus on parempi kuin * 0,1 grammaa.
6.2 Suuritehoinen lihamylly ja/tai sekoitin, joiden avulla on mahdollista homogenisoida jéiset kananrinnat.

Huomautus: Mitddn lihamyllymerkkid ei suositella, mutta kdytetyn lihamyllyn on oltava riittdvin tehokas jaddytetyn ja
pakastetun kanan jauhamiseen sellaisten homogeenisten ndytteiden saamiseksi, jotka vastaavat 4 millimetrin
ret’illd varustetun levyn sisaltdvin lihamyllyn avulla saatavia néytteitd.

(") EYVL L 143, 7.6.1991, s. 11. Asetus sellaisena kuin se on viimeksi muutettuna asetuksella (EY) N:o 814/2004 (EUVL L 153,
30.4.2004, s. 1).
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6.3

6.4

6.5

6.6

ISO 1442:1997 (BS 4401 — 3:1997) -standardin mukaisesti tehtdvain vesipitoisuuden méiritykseen madritelty
vélineisto.

ISO 937:1978 (BS 4401 — 2:1980) -standardin mukaisesti tehtidvddn proteiinipitoisuuden mdadritykseen maa-
ritelty valineisto.

I1SO 936:1998 (BS 4401 — 1:1998) -standardin mukaisesti tehtdvdan tuhkapitoisuuden maaritykseen méritelty
valineisto.

BS 4401 - 4:1970 -standardin mukaisesti tehtdvddn rasvan kokonaispitoisuuden mddritykseen miiritelty
vilineisto.

6.7 1SO 3496:1994 (BS 4401 — 11:1995) -standardin mukaisesti tehtavdin hydroksiproliinipitoisuuden méérityk-
seen mddritelty vilineisto.
Menettely

Huomautus: Ndyte on sdilytettavd jdisend kunnes aloitetaan alla olevien 7.1-7.10 kohtien mukaiset analyysit.

7.1

7.2

7.3

7.4

7.5

7.6

7.7

7.8

7.9

7.10

Nayte poistetaan pakkauksesta ja asetetaan isolle, etukiteen puhdistetulle muovitarjottimelle, joka on paallys-
tetty foliolla kosteudenmenetyksen ehkdisemiseksi.

Niyte jauhetaan tai homogenoidaan pienemmissi osissa ja palautetaan sitten muovitarjottimelle. Tatd prosessia
jatketaan, kunnes koko ndyte on jauhettu/homogenoitu.

Kaikki jauhetut niytteen osat sekoitetaan yhteen isolla, puhtaalla muovilusikalla varmistaen, etti myos tippu-
neet pisarat tulevat mukaan.

Tukkukaupan ndytteiden osalta otetaan kahden kilon painoinen osa niytteestd, vahittdiskaupan néytteiden
osalta koko niyte, jos se painaa alle kaksi kiloa, ja se homogenoidaan hienoksi tehosekoittimessa tai
monitoimikoneessa.

Huomautus: Naytteestd jaljelle jadvat kahdeksan kiloa voidaan havittdd.

Kahden kilon ndytteestd otetaan kaksi 50 gramman kokoista osaa ja ne siirretddn sopivan kokoiseen siilyty-
sastiaan, siltd varalta, ettd vaaditaan DNA-ndytettd. Loput néytteestd asetetaan puhtaaseen, etiketilld varustet-
tuun muovipussiin. Néytteen voi myos kdytdnnon syistd jakaa 200 gramman osiin. Néytteet, joita ei toimiteta
saman tien analysoitavaksi, on sdilytettdvd jdisend.

Homogenoidusta materiaalista otetaan néyte ja sen kosteuspitoisuus madritellddn ISO 1442 -standardin mukai-
sesti.

Homogenoidusta materiaalista otetaan néyte ja sen typpipitoisuus mddritellidn ISO 937 -standardin (tai vas-
taavan) mukaisesti.

Homogenoidusta materiaalista otetaan néyte ja sen tuhkapitoisuus mdadritellddn I1SO 936 -standardin mukai-
sesti.

Homogenoidusta materiaalista otetaan ndyte ja sen rasvapitoisuus mddritellian BS 4401 — 4 -standardin
mukaisesti.

Homogenoidusta materiaalista otetaan ndyte ja sen hydroksiproliinipitoisuus madritellddn 1SO 3496 -standar-
din mukaisesti.

Analyyttinen laadunvalvonta

8.1

Laadunvalvonnan tarkastamiseksi kaikkien laboratorioiden tulisi analysoida kahteen kertaan jokaisesta erdstd
sopiva vertailumateriaali, jonka typpi-, kosteus-, tuhka-, rasva- ja hydroksiproliinipitoisuudet ovat maaratyilld
tasoilla. Hyviksyttivien erien mittaustulokset saavat poiketa madiritellysti arvosta enintiin kahden
keskihajonnan verran. Kaksinkertaisten mdiritysten on oltava menetelmin toistettavuusominaisuuk-
sien rajoissa.

Tulosten laskeminen

Tulosten laskeminen on madritelty Yhdistyneen kuningaskunnan elintarvikestandardiviraston joulukuussa 2001 jul-
kaiseman tiedotuslomakkeen mukaan (Agency Food Surveillance Information Sheet 20/01), joka on viraston Inter-
net-sivuilta seuraavassa osoitteessa:

http:/[www.food.gov.uk/science/surveillance/fsis-2001/20chick



L 59/38 Euroopan unionin virallinen lehti

5.3.2005

9.1

9.2

9.3

9.4

Kanan lihapitoisuuden laskeminen typpikertoimen avulla

Stubbsin ja Moren artikkelin (The Analyst 1919, 44, 125) mukainen menetelmi edellyttdd niytteen typen,
kosteusprosentin, rasvan ja tuhkan pitoisuuksien analysoimista.

Analyysista saatuja tuloksia kiytetddn ensin ndenndisen rasvattoman lihan pitoisuuden médrittdmiseen seuraa-
van kaavan mukaisesti:

NF = analysoitavaan tuotteeseen liittyvd typpikerroin

(3,85 vihirasvaiselle kanan rintalihalle AMC:n suosituksen mukaisesti (Analytical Methods Committee, The
Analyst, 2000, 125, 1359-1366)). Huom.: Tamédn kertoimen on todettu pitevin myds kolmansista maista
tuotuihin kanoihin.

Mitattu rasvapitoisuus lisitddn tdhin lukuun, jotta saadaan kanan ndenndinen kokonaislihapitoisuus:

kanan nienndinen kokonaislihapitoisuus = nienndinen rasvaton kanapitoisuus + rasvapitoisuus
Lisitty kollageeniproteiini

Voidaan katsoa, ettd ndyte sisiltdd kollageenista hydrolysoitua proteiinia, jos mddritelty hydroksiproliinipitoi-

suus on korkeampi kuin vihidrasvaisen kananrinnan normaalitaso (AMC:n tietojen mukaan 0,08 g/100 g — The
Analyst, 2000, 125, 1359-1366).

Ylld mainitussa kanan ndenndisen kokonaislihapitoisuuden madrittelyssd oletetaan, ettd kaikki madritelty typpi
on perdisin kanan lihaksista. Jos ndytteessd todetaan liian suuri méddrd hydroksiproliinia, on tehtdva tarpeelliset
korjaukset.

Kollageenista tulevan typen prosenttimaari lasketaan hydroksiproliinin avulla seuraavan kaavan mukaan:

KOLLAGEENI TYPPI = YLIMAARAINEN HYDROKSIPROLIINI x 1,28

Kollageenista tulevan typen prosenttimddrd vahennetddn sitten typen kokonaisprosenttimédrastd ja kanan
ndenndinen kokonaislihapitoisuus lasketaan ylld mainitulla tavalla.

Lisatty vesi
Lisityn veden méidrd voidaan arvioida vihentdmilld sadasta kanan lihapitoisuus sekd kaikki lisityt aineet

seuraavan kaavan mukaisesti:

lisityn veden prosenttimiiri = 100 — (kanan nienniinen kokonaislihapitoisuus + tuhka + hiilihydraatit
+ muut ainesosat)

Hiilihydraatit = 100 — (proteiini + rasva + tuhka + kosteus)

missd proteiinin kokonaismdird = typen kokonaismddrd x muuntokerroin (6,25)

Ylld mainitun perusteella lisityn veden méird voidaan arvioida seuraavan kaavan mukaan:

lisityn veden prosenttimiird = 100 — (kanan nidenndinen kokonaislihapitoisuus + tuhka + hiilihydraa-
tit)

Mittausepatarkkuus

Keskimairdinen mittausepatarkkuus kanapitoisuuden madrittdmiseksi on arvioitu hieman alle kolmen prosentin
kanapitoisuudesta 95 prosentin luottamustasolla. Tastd johtuen ndytteiden voidaan katsoa olevan vairin mer-
kittyjd, jos mdritelty lihapitoisuus on yli viisi prosenttia ilmoitetun arvon alapuolella.
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