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NAKKUSKAHTLASE TOIDUKÕLBLIKU VÄRSKE LIHA ERIMÄRGISTUS JA LUBATUD TÖÖTLEMISREŽIIMIDE LOETELU

1. Nakkuskahtlase toidukõlbliku värske liha erimärgistus

Nakkuskahtlane toidukõlblik liha märgistatakse põllumajandusministri 21. oktoobri 1999. a määruses nr 24 «Värske liha hügieeninõuete eeskirja,
arvestuskohustuse täitmise tingimuste ja korra ning loomsetele saadustele ja nende käitlemisele veterinaarnõuete kehtestamine» (RTL 1999, 151, 2145;
2000, 138, 2198; 2001, 130, 1871; 2002, 138, 2028; 2003, 108, 1703; 2004, 52, 893; 129, 1997) toidukõlblikuks tunnistatud lihale ette nähtud
tervisemärgiga, millele kantakse kohe tervisemärgi kontuure kattev «X».

2. Lubatud töötlemisrežiimid

Kasutamise ulatus Töötlemisrežiim

1. Nakkuskahtlane toidukõlblik liha 1.1. Kuumtöötlemine hermeetiliselt suletud konteineris, mille käigus saavutatakse v Fc väärtus ≥3,00, mis

vastab Clostridium botulinum’i spooride ellujäämise tõenäosusele ≤1×1012 konteineri kohta. Fc on suvaline
väärtus, mida kasutatakse kuumtöötluse steriliseeriva toime iseloomustamiseks. Näiteks Fc >3,00 tähendab
kuumtöötluse režiimi sama steriliseeriva toime saavutamiseni nagu kuumutamisel toote sisetemperatuurini
vähemalt 133 °C kogu toote ulatuses vähemalt 20 minutit 3-baarilise rõhu all, mille juures osakeste
läbimõõt enne töötlemist ei ületa 5 sentimeetrit.

2. Nakkuskahtlane toidukõlblik liha, mis
pärineb ettevõttest ning juhul, kui Eestis
on viimase 12 kuu jooksul esinenud
sigade aafrika katku, siis piirkonnast,
millele ei ole kehtestatud loomataudi
esinemisest tingitud kitsendusi.
 

2.1. Kuumtöötlemine lihale, mille käigus:
2.1.1. lihast eemaldatakse täielikult luud ja suuremad lümfisõlmed ning iga lihatükk suletakse eraldi hermeetiliselt
müügipakendisse;

2.1.2. toodet hoitakse 60 °C juures vähemalt 4 tunni vältel, mille jooksul toote sisetemperatuur peab vähemalt 30 minuti jooksul
olema ≥70 °C;

2.1.3. toodetest valitakse tüüpproovid, mille kuumutamistemperatuuri jälgitakse pidevalt; mõõtmised peavad olema sooritatud
automaatsete seadmete abil, mis võimaldavad registreerida nii suuremate lihatükkide sisetemperatuuri kui ka temperatuuri
kuumutusseadmete sees.

3. Nakkuskahtlane toidukõlblik liha
loomadelt, kes ei pärine nakatunud
ettevõttest.

3.1. Kuumtöötlemine teisiti kui punktis 2.1 toodu, eeldades et toote sisetemperatuuriks on saavutatud
vähemalt 70 °C.
3.2. Töötlemine ilma luudeta alla 5,5 kg sinkidele. Töötlemine seisneb naturaalses fermentatsioonis ja valmimises vähemalt
üheksa kuu jooksul, mille tagajärjel:

Aw – on mitte rohkem kui 0,93

pH – on mitte rohkem kui 6.

3. Ettevõtted, kus kohaldatakse punktides 1.1 ja 2.1 esitatud töötlemisrežiime, peavad omama vastavaid temperatuurijälgimise seadmeid ning olema
Veterinaar- ja Toiduameti poolt saanud loa selliseks käitlemiseks.
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