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SISSEJUHATUS

Toidukiillus kaubalettidel on jétnud meile mulje, et pdllumajandustootmisega on kdik
korras ja muretsemiseks pole mingit pohjust. Paraku on selline mulje petlik, sest
maailma rahvastiku kiire kasvu tottu on toidupuudus juba praegu tegelik ja tdsine
probleem, mis ei ole veel Euroopasse joudnud.

Vaadates Eesti lihasektori olukorda, tuleb tddeda, et kodumaine lihatoodang Kattis
viimati siseturu vajaduse 1993. aastal. Naiteks 2009. aastal oli Eestis linnu-, veise- ja
sealihaga isevarustamine vastavalt 50, 90 ja 100%. Kiiilikuliha tootmise kohta ei
peeta isegi statistikat, sest selle osa turul on niivord marginaalne. Turundudluse
rahuldamiseks tuleb lihatooteid importida ehk teisisdnu see t606 ja todtasu, mida oleks
voimalik kohapeal teenida, liigub Eestist vélja.

Pollumajandustootjal tuleb tahes voi tahtmata olla efektiivne, et konkurentsis piisida.
Suurtootjal on madala omahinna ja suurte koguste tottu lihtsam ka oma toodangut
turustada. POllumajanduslikust suurtootmisest mairgatavalt enam on voimalik
maaelanikkonda rakendada mahe- ja viiketootmises. Mahetootmine piisib pohiliselt
kolmel tugisambal, millest tiks on riiklikud toetused, teine vajaliku inim- ja
maaressursi olemasolu ning kolmas elanikkonna ndudlus mahetoodete jérele. Neist
viimast vOib pidada ka kdige olulisemaks. Tarbijate hulk, kes peab mahetooteid
tervislikumaks, virskemaks ja péritolult maératletumaks, kasvab aasta-aastalt nii
Euroopas kui meil Eestis.

Mahe- ja viiketootmist pidurdab enamasti kohaliku maheturu piiratus. Eraldatusest
tulenevalt pole suudetud vélja kujundada ka laiemat turunduse infrastruktuuri, mis
voimaldab tooteid suuremates linnades vajalikul madral miitia. Olulisemaks
probleemiks on mahetoodangu kesine nomenklatuur, mis piirdub sisuliselt esmaste
taimekasvatussaadustega. Vihesel méiral voib turult leida ka maheliha ja -toorpiima.
Kohapealsete to6tlemisvdimaluste loomist tulebki pidada koige tdhtsamaks
pollumajandusliku tootmise kasvu ja tasuvuse eeltingimuseks. Praegu katkeb
tooteahel enamasti mahetoorme kohalt.

Moistlikuks lahenduseks oleks mahe- ja viiketootjate toorme kohapealne
vadrindamine toodeteks. Efektiivsuse parandamise liheks voimaluseks on toodelda
erinevaid tootegruppe (piima-, liha- ja taimsed tooted) iihes tootlemiskeskuses. See
vajab aga eelnevalt t3sist analiiiisi ja tulevikuperspektiividega arvestamist.

Infomaterjal on abiks mahe- ja viiketootjatele ning neile, kes soovivad arendada voi
luua lihatootlemisettevotet. Siin on toodud palju seadustest tulenevaid ndudeid ja ka
teadusuuringuid, mis annavad lihanduse entusiastile pohiteadmised valdkonnas
orienteerumiseks. Siivenedes tekib kindlasti palju tdiendavaid kiisimusi, mille korral
on otstarbekas poorduda juba vastavate erialade spetsialistide poole. Soovime edu ja
pealehakkamist neile, kes lihanduse valdkonna arengutes kaasa liitia soovivad.

NB! Infomaterjal kajastab kehtivaid 6igusakte seisuga 1.11.2011.
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Mahepollumajandusliku toote ettevalmistamise (tootlemise) nouded tulenevad
peamiselt jirgmistest digusaktidest

Noukogu méirus (EU) nr 834/2007, 28. juuni 2007, mahepdllumajandusliku tootmise
ning mahepdllumajanduslike toodete mérgistamise ja midruse (EMU) nr 2092/91
kehtetuks tunnistamise kohta — kasutatud lithend 834/2007

Komisjoni miirus (EU) nr 889/2008. 5. september 2008, millega kehtestatakse
ndukogu miiruse (EU) nr 834/2007 (mahepdllumajandusliku tootmise ning
mahepdllumajanduslike toodete méirgistamise kohta) iiksikasjalikud rakenduseeskirjad
seoses mahepdllumajandusliku tootmise, mérgistamise ja kontrolliga — kasutatud

liihend 889/2008

Euroopa Parlamendi ja ndukogu médrus (EU) nr 1333/2008, 16. detsember 2008 |,
toidu lisaainete kohta EMPs kohaldatav tekst — kasutatud lithend 1333/2008

Vabariigi Valitsuse 7.03.2000. a méidrus 81 .. Toidus lubatud lisaainete loetelu ja
piirnormid toidugruppide kaupa, lisaainete kasutamise tingimused ja viisid ning
lisaainete mérgistamise ja muul viisil teabe edastamise erinduded ja kord — kasutatud
lithend VV 81

Vabariigi Valitsuse 19. detsembri 2003. a miirus 324 ..Toidu mérgistusele esitatavad

nduded ja mirgistamise ning muul viisil teabe edastamise kord — kasutatud lihend
VV 324

Vabariigi Valitsuse 30.aprilli 2004 a méiirus nr 165 . Toidulisandi koostis- ja

kvaliteedinduded ning maérgistamise ja muul viisil teabe edastamise erinduded® —
kasutatud lihend VV 165

Vabariigi Valitsuse 27. augusti 2002. a maéadruses nr 275 ..Toidutoorme ja toidu
ioniseeriva Kkiirgusega tOo0tlemise ning sel viisil td0deldud toidutoorme ja toidu
margistamise ja muul viisil teabe edastamise erinduded‘ — kasutatud lihend VV 275



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:338:0004:0017:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:338:0004:0017:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:338:0004:0017:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2006R1881:20100701:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2006R1881:20100701:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2009:314:0010:0012:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2009:314:0010:0012:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2009:314:0010:0012:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:32:32001R0999:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:32:32001R0999:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:32:32001R0999:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:189:0001:0023:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:189:0001:0023:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:189:0001:0023:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:250:0001:0084:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:250:0001:0084:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:250:0001:0084:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:250:0001:0084:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0016:01:ET:HTML
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2008:354:0016:01:ET:HTML
https://www.riigiteataja.ee/akt/128032011004
https://www.riigiteataja.ee/akt/128032011004
https://www.riigiteataja.ee/akt/128032011004
https://www.riigiteataja.ee/akt/13184311
https://www.riigiteataja.ee/akt/13184311
https://www.riigiteataja.ee/akt/13183847?leiaKehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/13183847?leiaKehtiv
https://www.riigiteataja.ee/akt/702246
https://www.riigiteataja.ee/akt/702246
https://www.riigiteataja.ee/akt/702246

Mahepdllumajanduse seadus — kasutatud lithend MpS

Pollumajandusministri maarused:
Mahepodllumajandusliku tootmise nduded — 20. veebruari 2009. a méaidrus nr 25 —
kasutatud liithend POM 25

Mahepollumajanduse valdkonnas tegutsemiseks tunnustamise taotlemine ja taotluse
menetlemise kord — 20. veebruari 2009. a méérus nr 26 — kasutatud lihend POM 26

Mahepdllumajandusele viitava mirgi etalonkirjeldus ja mérgi kasutamise kord — 5.
detsembri 2006. a mésrus nr 105 — kasutatud lithend POM 105

Mahepollumajanduse valdkonnas tegutseva isiku iile jarelevalvet teostavate asutuste
koodid — 5. detsembri 2006. a méirus nr 106 — kasutatud lithend POM 106

Riimpade Kklassifitseerimisega seotud 6igusaktide loetelu

Pollumajandusministri  26. aprilli  2004. a médrus nr 67 .,.Seariimpade
kvaliteediklasside tdpsemad nduded ning nduetele vastavuse maéadramise ulatus,
meetodid ja kord ning riimpade kvaliteediklasse maédrava isiku tunnustamise
taotlemise ja taotluse menetlemise tipsem kord“ — kasutatud lithend POM 67

Pollumajandusministri  26.  aprilli  2004. a médrus nr 69 .. Veiserimpade
kvaliteediklasside tipsemad nduded ning nduetele vastavuse madramise ulatus ja kord
ning riimpade kvaliteediklasse maédrava isiku tunnustamise taotlemise ja taotluse
menetlemise tipsem kord* — kasutatud lithend POM 69

Pollumajandusministri = 26. aprilli  2004. a méddrus nr 68 ., Lambariimpade
kvaliteediklasside tipsemad nduded ning nduetele vastavuse midramise ulatus ja kord
ning rimpade kvaliteediklasse médédrava isiku tunnustamise taotlemise ja taotluse
menetlemise tipsem kord* — kasutatud lithend POM 68

Noukogu mairus (EU) nr 1183/2006, 24. juuli 2006, iihenduse tdiskasvanud veiste
rumpade klassifitseerimisskaala kohta (kodifitseeritud versioon) — kasutatud luhend
1183/2006

Noukogu miirus (EMU) nr 2137/92. 23. juuli 1992, mis kisitleb lambariimpade
ihenduse liigitusskaalat ja méiédratleb iihenduse virskete voi  kiilmutatud
lambariimpade _standardkvaliteedi ning laiendab méirust (EMU) nr 338/91 —
kasutatud lihend 2137/92

Noukogu médrus (EMU) nr 3220/84, 13. november 1984, millega méiratakse
kindlaks ithenduse searimpade liigitusskaala — kasutatud lithend 3220/84

Komisjoni otsus, 12. aprill 2005, seariimpade liigitusmeetodite lubamise kohta Eestis
(teatavaks tehtud numbri K(2005) 1099 all) — kasutatud lithend 2005/308/EU
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https://www.riigiteataja.ee/akt/13318633
https://www.riigiteataja.ee/akt/13326208
https://www.riigiteataja.ee/akt/13286017
https://www.riigiteataja.ee/akt/13286017
https://www.riigiteataja.ee/akt/12759709
https://www.riigiteataja.ee/akt/13242497
https://www.riigiteataja.ee/akt/13242497
https://www.riigiteataja.ee/akt/954136
https://www.riigiteataja.ee/akt/954136
https://www.riigiteataja.ee/akt/954136
https://www.riigiteataja.ee/akt/954136
https://www.riigiteataja.ee/akt/954121
https://www.riigiteataja.ee/akt/954121
https://www.riigiteataja.ee/akt/954121
https://www.riigiteataja.ee/akt/954121
https://www.riigiteataja.ee/akt/954103
https://www.riigiteataja.ee/akt/954103
https://www.riigiteataja.ee/akt/954103
https://www.riigiteataja.ee/akt/954103
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2006:214:0001:0006:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2006:214:0001:0006:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:13:31992R2137:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:13:31992R2137:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:13:31992R2137:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:06:31984R3220:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:06:31984R3220:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:098:0044:0046:ET:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:098:0044:0046:ET:PDF

Investeeringutoetuste taotlemise voimalused viike- ja mahetootjatele liha-
tootlemise arendamiseks

Pollumajandusministri 27. juuli 2010. a médrus nr 85 “Pollumajandustoodetele ja
mittepuidulistele metsasaadustele lisandvadrtuse andmise investeeringutoetuse
saamise nduded, toetuse taotlemise ja taotluse menetlemise tdpsem kord* — kasutatud
liihend POM 85

Pollumajandusministri 8. septembri 2010 méérus nr 89 “Mikropdllumajandusettevotte
arendamise investeeringutoetuse saamise nouded, toetuse taotlemise ja taotluse
menetlemise tdpsem kord‘ — kasutatud lihend POM 89

Pollumajandusministri 22. detsembri 2010 méérus nr 119 ..Maapiirkonnas
majandustegevuse mitmekesistamise investeeringutoetuse saamise nouded, toetuse
taotlemise ja taotluse menetlemise tapsem kord* — kasutatud lihend POM 119

Ehitusseadus

11


https://www.riigiteataja.ee/akt/104112010010
https://www.riigiteataja.ee/akt/104112010010
https://www.riigiteataja.ee/akt/104112010010
https://www.riigiteataja.ee/akt/116062011003
https://www.riigiteataja.ee/akt/116062011003
https://www.riigiteataja.ee/akt/116062011003
https://www.riigiteataja.ee/akt/119052011008
https://www.riigiteataja.ee/akt/119052011008
https://www.riigiteataja.ee/akt/119052011008
https://www.riigiteataja.ee/akt/110032011005

MAHELIHA TOOTMISE JA TOOTLEMISE ERIPARA
Liha mahetootlemise nouded

Mahetootlemisettevote peab jargima kdoiki vastava toidu tootmisega seotud
Oigusaktide nodudeid, millele lisanduvad mahetdotlemisega seotud nduded.
Mahepollumajandust reguleerivates digusaktides kuulub to6tlemine termini
,ettevalmistamine‘ alla.

Et tegelda saaks mahetootlemisega, peab ettevote esmalt olema toiduseaduse alusel
kas teavitatud voi tunnustatud. Dokumendid tunnustamiseks nii toidu kui ka
mahepdllumajanduse seaduse alusel voib esitada samaaegselt.

Mahepodllumajanduse nduded ei reguleeri iiksikasjalikult tootlemismeetodeid (v.a
ioniseeriva kiirguse kasutamise keeld). Kiill aga voib tdotlemismeetodite valikut
mdjutada lubatud lisa- ja abiainete piiratud nimekiri.

Kéesolev peatiikk pdhineb VTA juhendmaterjalil ,,Mahetoodete ettevalmistamise
nouded. Toitlustusettevottes mahetoodete ettevalmistamise nouded” (VTA juhend).
Tunnustamise taotluse ja sellega kaasnevate dokumentide tiitmise juhendit vt VTA
veebilehelt Ettevotte tunnustamise dokumentatsiooni koostamise juhend.

Ettevotte tunnustamine mahepoéllumajanduse seaduse alusel

Kui soovitakse toodangut maérgistada ja turustada viitega mahepdllumajandusele,
tuleb ettevote enne mahetddtlemise alustamist tunnustada mahepdllumajanduse
seaduse alusel.

Viitamiseks loetakse mis tahes mérget mahepdllumajandusele toote pakendil, sh ka
nditeks ainult toote koostisosade loetelus mirgitud sona ,,maheveiseliha®.

Mahepdllumajanduse seaduse alusel tunnustab ettevotteid Veterinaar- ja Toiduamet
(VTA).

Uhes ettevdttes on vdimalik valmistada nii mahe- kui ka tavatoodangut. Nii niiteks
vOib tavatdotlemisettevote oma tootenimistusse lisada mahetooted voi alustav ettevote
korraga planeerida nii mahe- kui ka tavatoodangu valmistamise.

Nii toiduseaduse kui ka mahepdllumajanduse seaduse alusel tunnustamiseks vajalikud
dokumendid voib esitada VTA-le iiheaegselt. Oluline on, et selgelt oleks eristatav
mahepdllumajanduse seadusega ndutav informatsioon.

Tunnustamiseks tuleb ettevotte asukohajargsele VTA kohalikule asutusele esitada
vormikohane taotlus, vajalikud andmed ja dokumendid (vt Ettevotte tunnustamise
dokumentatsiooni koostamise juhend) ning tasuda riigildiv (2011. a 31,95 €)
rahandusministeeriumile. Riigildivu tuleb maksta ka igal tunnustuse saamisele
jargneval aastal jarelevalvetoimingute eest.
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http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1669.V%E4ikek%E4itlejatele_08_04_2011.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1669.V%E4ikek%E4itlejatele_08_04_2011.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1433.Juhendtunnustamisedokumentatsioonikoostamine.pdf
http://www.vet.agri.ee/
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1433.Juhendtunnustamisedokumentatsioonikoostamine.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1433.Juhendtunnustamisedokumentatsioonikoostamine.pdf

Mahepdllumajandusliku todtlemisega tegelemisel tuleb igal aastal 1. veebruariks
esitada VTA kohalikule asutusele vabas vormis kirjalik kinnitus tegevuse jatkamise
kohta ning andmed ettevottes eelmisel aastal toodetud mahepdollumajanduslike
tootegruppide ja toodangu mahu kohta.

Tunnustamise taotlusele lisatavad vajalikud andmed ja dokumendid (POM 26, § 8):

1) toote voi tootegrupi nimetus ja andmed toote koostisosade, nende paritolu ja tootes
kasutatava koguse kohta;

2) kditlemisprotsessi tehnoloogiline skeem ja andmed kasutatavate tehnoloogiliste
votete kohta;

3) andmed tegeliku tootmisvoimsuse ning ette valmistada kavatsetavate toodete ja
eeldatava toodangumahu kohta;

4) nende meetmete kirjeldus, millega tagatakse mahepdollumajandusliku toote
nduetekohane ettevalmistamine;

5) mérgistuse ndidis;

6) muud vajalikud andmed (VTA juhend).

Punktid 1 ja 2 sisalduvad ka ettevotte enesekontrolliplaanis, mis tuleb koostada juba
toiduseaduse alusel teavitamiseks vOi tunnustamiseks. Seega on mdistlik nendes
punktides noutava info kajastamist arvesse voOtta juba enesekontrolliplaani
koostamisel. Oluline on, et koostisosade puhul tuleks selgelt vilja nende péritolu (kas
mahepdllumajanduslik, mittemahepdllumajanduslik voi mittepdllumajanduslik) ja
kogus tootes (nt 100 g kohta).

Tootlemisvoimsus (punkt 3) ndidatakse tootegrupi kaupa nii aastas kui ka lithema
perioodi (nidal, kuu) kohta.

Meetmete  puhul, millega tagatakse mahepdllumajanduse  nduetekohane
ettevalmistamine (punkt 4), Kirjeldatakse ettevalmistamise eri etappidel teostatavaid
toiminguid nduete tiitmiseks (kauba vastuvotmine, ladustamine, puhastusplaan jne),
samuti kirjeldatakse, kuidas personal omandab mahepdllumajanduse alased teadmised
(spetsiaalne koolitus voi to6djuhend).

Kui ettevottes tegeldakse nii mahe- kui ka tavatoodete valmistamisega, peab kindlasti
kirjeldama, kuidas tagatakse mahe- ja tavatoodete/tooraine segunemise ja
mahetoodete saastumise viltimine vastuvOotmisel, ladustamisel, to6tlemisel,
pakendamisel, mérgistamisel ja veol. Kui mahe- ja tavatoodete ettevalmistamine ei
toimu eraldi ruumides, vaid samades ruumides eri ajal, siis kirjeldatakse ruumide ja
sisseseade puhastamist enne mahetoodete ettevalmistamist.

Teave margistuse kohta (punkt 5) sisaldab mirgistuse kirjeldust ning sellel esitatavat
teavet (etiketi kavand). Mérgistusel peavad olema tdidetud Vabariigi Valitsuse 19.
detsembri 2003. a maéddruse nr 324 ,Toidu margistusele esitatavad nduded ja
margistamise ning muul viisil teabe edastamise kord* nduded ja kinni tuleb pidada
mahepdllumajanduse seaduse alusel kehtestatud mérgistamise nduetest.

Maheettevottel on voimalik ka teatud teenused sisse osta allhanke korras
tavaettevottest, mis ei ole mahetddtlejana tunnustatud. Kolmandate isikutega
(allhankijatega) solmitud lepinguga holmatava mahepdllumajandusliku tootmisega
seotud toimingu puhul (nt tapmisteenus tavatapamajas) peavad lepingud enne
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mahetunnustamist taotleva ettevotte esmast kontrolli olema sdlmitud ja ettevottes
kontrollimise ajal kittesaadavad. Samuti peavad kohapeal olemas olema jargmised
andmed: allhankijate nimed koos nende tegevuste kirjelduste ning kontrollasutuste
nimedega, kes nende tegevust kontrollivad; allhankijate kirjalik ndusolek selle kohta,
et nende ettevotte suhtes kohaldatakse mahepdllumajanduslikku kontrollsiisteemi;
koiki  liksuse tasandil voetavaid meetmeid, muu hulgas ka asjakohast
raamatupidamisdokumentide siisteemi, et tagada voimalus jélgida ettevdtja poolt
turuleviidud toodete jOoudmist vastavalt vajadusele kas tarnijani, miiiijani,
kaubasaajani voi ostjani jne) (889/2008 artikkel 86).

Ettevottes arvestuse pidamise eesmdrk on kindlustada mahetoodete jélgitavus ja
vOimaldada hinnata ettevottesse vastu voetavate, seal ladustavate ja sealt
vidljastatavate mahetoodete koguste vastavust. Arvestuse pidamise dokumendid
peavad olema ettevottes kohapeal ning muude raamatupidamisdokumentide hulgast
kergesti leitavad ja eristuvad.

Iga punkti all ndutavad andmed on detailselt lahti kirjutatud VTA juhendis
mahepollumajandusliku toote ettevalmistamise valdkonnas tunnustamise taotlusele
lisatavate andmete ja dokumentide koostamiseks.

Tunnustamise kdigus hindab VTA ettevotte vastavust mahepdllumajanduse nouetele.
Kontrollitakse nii dokumente kui ka ettevotte tegevust kohapeal. Juhul kui kéitlemine
vastab nouetele, siis ettevote tunnustatakse. Tunnustatud ettevote kantakse
mahepollumajanduse registrisse.

Juba tunnustatud ettevdtet kontrollivad VTA kohaliku asutuse jarelevalveametnikud
kohapeal vastavalt tegevusalale minimaalselt iiks kord aastas.

Nouded mahepollumajandusliku toote ettevalmistamisel (tapmisel,
tootlemisel)

Loomade tapmisel tuleb ldhtuda madruse 834/2007 artiklist 14, madrusest 853/2004,
loomakaitseseadusest ning  pdllumajandusministri  madrustest, vt  peatiikki
TAPALOOMADE ALGTOOTLEMINE. Kiitleja peab tagama toidu jilgitavuse
maédruse 178/2002 artikli 18 kohaselt (TS §23).

Tootlemise nduded kdivad eelkdige toote koostisosade kohta. Médruses 889/2008 on
toodud kasutada lubatud toodete ja ainete nimekiri.

Mahetodtlemisel ei tohi kasutada geneetiliselt muundatud organisme (GMO) ega neist
koosnevaid ega neid sisaldavaid tooteid, samuti ei tohi kasutada ioniseerivat kiirgust.

Mahepdllumajanduse nduded ei reguleeri iiksikasjalikult todtlemismeetodeid (v.a

ioniseeriva  kiirguse  kasutamise  keeld) ega ka nt puhastus- ja
desinfitseerimisvahendite kasutust.
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Sétestatud on, et tdddeldud toidu tootmisel ei kasutata aineid ega muid meetodeid, mis
taastaksid mahepollumajandusliku toidu to6tlemisel ja ladustamisel kaduma ldinud
omadusi, parandaksid konealuste toodete toGtlemisel esinenud hooletuse tagajirgi voi
voiksid olla eksitavad toodete tegeliku laadi osas (834/2007, artikkel 19, 16ige 3).

Soovitatav on ldhtuda sellest, et to6tlemisprotsessis tooraine vairtus voimalikult vihe
langeks (vitamiinide sdilimine jms). Ka puhastus- ja desinfitseerimisvahendite valikul
voOiks eelistada 6koloogilisi vahendeid, mida on voimalik osta dkopoodidest.

Kui samas ettevottes valmistatakse nii mahe- kui ka tavatoitu, tuleb tagada, et
mahetoit ei seguneks ega saastuks tavatoiduga. Tava- ja mahetoitu tuleb valmistada
gjaliselt voi ruumiliselt lahus.

Téhtis on jalgitavus: mahetooraine ja mahetoidu iile tuleb pidada arvestust ning
ettevottes peavad olema dokumendid tooraine paritolu kohta.

Koostis

Tootes voivad sisalduda nii pdllumajanduslikud (mahe- ja mittemahe) kui ka
mittepdllumajanduslikud  (lisaained, 1dhna- ja maitseained, sool, joogivesi,
mikroorganismid, vitamiinid, aminohapped, lammastikiihendid ning mineraalained)
koostisosad.

Kui viidatakse mahepdllumajandusele toote miitiginimetuses (nt "Mahevorst"), voib
lisaks mahekoostisosadele tootes sisalduda kuni 5% mittemahepdllumajanduslikke
koostisosi, mis on loetletud médruse 889/2008 IX lisas. Lubatud tavakoostisosade
nimekirjas on vaid sellised nimetused, mida pole Euroopa Liidu turul
mahetoodanguna saada. Tavakoostisosi, mida pole selles lisas loetletud, kasutada ei
vOi. Sama koostisosa ei tohi kasutada tootes nii mahe- kui ka tavapdraselt toodetuna.
Samuti vOib tootes kasutada mittepdllumajanduslikke koostisosi (abi- ja lisaained),
mis on loetletud VIII lisas.

Mahetootlemisel kasutada lubatud ainete loetelus on vaid vidike hulk lisaaineid ja teisi
toidu valmistamiseks kasutatavaid aineid, mida tavaliselt ei tarvitata iseseisva toiduna.
Enamasti on need looduses esinevad ained, nagu nditeks sidrun-, dun- ja piimhape,
pektiin, agar. Lisaained on sageli vajalikud, et tagada toote struktuur ja sdilivus. Nii
on nditeks mahelihatoodetes lubatud naatriumnitrit ja kaaliumnitraat, mille kasutamise
tervislikkuse iile arutletakse ka tavatoodangu puhul.

Lisaainete ja toidulisandite kasutamisel tuleb ldhtuda Euroopa parlamendi ja ndukogu
madruse 1333/2008 ja VV 81 nduetest ning margistatakse vastavalt mdarusele VV
165. (NB! Méirus nr 1333/2008 on ladhitulevikus muutmisel).

Mahetootlemisel ei tohi kasutada geneetiliselt muundatud organisme (GMO) ega neist
koosnevaid ja neid sisaldavaid tooteid (834/2007, artikkel 9). Tootleja peab juba
toorainet ostes voi lepingut sdlmides olema veendunud, et tooraine miiiija teab GMO-
keelu nouet. Tooraine miilija peab kindlustama, et erineva kvaliteediga partiide
segunemist vOi saastumist ei juhtu ei tootmise, transpordi ega ladustamise ajal.

GMOde sisalduse osas voib usaldada toote etiketti voi muud sellega kaasas olevat

dokumenti. V3ib eeldada, et kui ostetud toit ei ole GMOdele viitavalt mérgistatud voi
sellega ei ole kaasas vastavaid dokumente, siis ei ole nende tootmisel GMOsid ega
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GMOdest toodetud tooteid kasutatud, kui ei ole saadud muud teavet selle kohta, et
konealuste toodete mérgistus ei ole digusaktidega kooskolas.

Vastutus selle eest, et GMO keeldu jargitakse, lasub mahetoéotlejal. Kahtluse puhul, et
toode on valmistatud GMOdest GMOde abil toodetud, peab ise kiisima miiiijalt
Kinnitust, et tarnitud tooted ei ole GMOdest ega GMOde abil toodetud, kasutades
madruse 889/2008 XIII lisas olevat naidist. Kahtluse korral ei tohi toorainet kasutada
enne, kui Kinnitus tooraine kohta on saadud.

Mahepdllumajandusliku  toidu ning mahepdllumajanduslikus toidus kasutatud
toormaterjalide tootlemisel on keelatud kasutada ioniseerivat kiirgust.

Nagu GMO keelu jargimine nii ka kiiritamiskeelu jargmine pdhineb arvestuse
pidamise ning dokumentatsiooni ja toodete segunemise ja saastumise valtimise
kohustuse tditmisel. Nouded, mis peavad olema kiiritatud toidu maérgistamisel
tdidetud, on toodud médruses VV 275.

Mirgistus
Lisaks toiduseaduse alusel noutavale margistusele peab mahetoodetel olema ka viide
mahepollumajanduse kohta.

Alati peab mirgistusel olema jérelevalveasutuse, Veterinaar- ja Toiduameti kood EE-
OKO- 02 (nr 834/2007, artikkel 24). See esitatakse margistusel tootleja nime ja
kontaktandmete juures.

Miiiigipakendis mahetoidul on kohustuslik kasutada ELi mahetoote logo (joonis 1),
millele lisatakse alati viimast tootmis- voi ettevalmistusetappi kontrolliva
jarelevalveasutuse kood ja tdhistus toote pdllumajanduslike koostisosade tootmiskoha
kohta.

Kui kasutatakse ELi mahetoote logo, siis peab jarelevalveasutuse kood asuma logoga
samal vaateviljal (pakendi iihel kiiljel korraga ndhtavad) ja logoga samal vaateviljal
vahetult koodi all peab asuma tdhistus pdllumajanduslike koostisosade tootmiskoha
kohta (joonis 1).

Tooraine tootmiskoha viite lubatud variandid:

» L, ELi pdllumajandus®, kui toote pdllumajanduslik tooraine on toodetud ELis.
Néiteks marineeritud liha, milles on Eestis toodetud sealiha ja Saksamaal toodetud
marinaadisegu;

+ ,ELi-viline podllumajandus®, kui toote pdllumajanduslik tooraine on toodetud
kolmandates riikides. Lihatoodetel on see suhteliselt haruldane variant;

» ,ELi-sisene/-viline podllumajandus®, kui osa pollumajanduslikust toorainest on
toodetud ELis, osa kolmandates riikides. Naiteks Saslokk, milles on Eestis
toodetud liha ja Argentiina rapsioli;

*  “Eesti pOllumajandus®, kui koik pdllumajanduslikud toorained, millest toode
koosneb, on toodetud Eestis. Naiteks, kui miitiakse virsket Eestis toodetud liha.

Tooraine tootmiskoha tdhistusel v3ib arvestamata jétta koostisosad, mille tildmass ei
iileta 2% pollumajanduslikku péritolu toorainete ildmassist.
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Koostisosade tootmiskoha tédhistus ei tohi olla vérvi, suuruse ega kirja poolest
silmatorkavam kui toote miiliginimetus.

ELi mahetoote logo tohib kasutada mahetoodetel, mis on toodetud vastavalt ELI
madruste nouetele. Kui mone loomaliigi (nt kiiiilikud, vutid) puhul ei ole kehtestatud
ELi ndudeid ja rakendatakse siseriiklikke ndudeid, siis ei tohi toodetele lisada ELi
mahetoote logo. ELi logo ei kasutata ka toodetel, mis sisaldavad viahem kui 95%
mahepollumajanduslikke koostisosi.

ELi mahetoote logo peab olema vdhemalt 9 mm kdrgune ja vdhemalt 13,5 mm laiune
ning korguse ja laiuse suhe peab alati olema 1:1,5. Véga véikestel pakenditel voib
logo suurust erandkorras vihendada nii, et kdrgus on 6 mm ja laius 9 mm. Logo tuleb
kasutada tema originaalvirvis, mis Pantone vérvistandardi etalonvirvi jargi on
Pantone roheline nr 376 ja neljavarvitriiki kasutamisel roheline (50% tsiiaan (sinine) +
100% kollane). Samas on vérvilahenduste puhul lubatud moned erandid:

* ELi mahetoote logo voib kasutada ka mustvalgena, kuid ainult siis, Kkui
vérviline logo ei ole praktiliselt rakendatav;

* kui pakendi vdi maérgise taustavirv on tume, vOib siimboleid kasutada
negatiivis, kasutades pakendi v0i mérgise taustavirvi;

» kui kasutatakse vérvilist siimbolit varvilisel taustal, mistottu siimbolit on raske
eristada, vOib siimboli limbritseda joonega, et suurendada selle kontrasti
taustavirviga;

» teatavatel juhtudel, kui pakendil esitatud teave on iihevirviline, voib ELi
mahetoote logo kasutada samavirvilisena (nt valgel taustal sinine triikk);

* kui ELi mahetoote logo paigutatakse koos Eesti siseriikliku 6komaérgiga, voib
ka ELi logo olla sama virvi, mis Eesti okomark;

* ELi mahetoodete logo voib kombineerida mahepdllumajandusele viitavate
graafiliste voi tekstielementidega, tingimusel, et need ei muuda logo olemust.

Lisainfo ELi mahetoote logo kasutamistingimuste kohta ja allalaaditav formaat on
leitav Euroopa Komisjoni mahepdllumajandust tutvustavalt veebilehelt voi Maheklubi
veebilehelt.

EE-OKO-02
Eesti pollumajandus

Joonis 1. Euroopa Liidu mahepéllumajandusliku tootmise logo koos kohustuslike tahistega
(mis peavad olema logoga samal vaatevaljal (toote Uhel kdiljel): jarelevalveasutuse
koodnumber ja toote péritolukoha tahistus

KONT;
) ko(
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Joonis 2. Eestis kasutatav mahepdllumajandusele viitav mark ehk 6komark, mille kasutamine
on vabatahtlik

See, kuidas pakendil mahepdllumajandusele viidata, sdltub mahepollumajanduslike
koostisosade kogusest tootes. Mahepdllumajanduslike koostisosade kogus arvutatakse
suhtena pollumajanduslikult toodetud koostisosadesse.

A. Toodeldud toiduainete puhul voib viidata mahepdllumajandusele toote
miiiiginimetuses, kasutades sonu ,,mahe®, ,0ko*, ,0koloogiline“, kui toote
pollumajanduslikest koostisosadest on vdhemalt 95% mahepdllumajanduslikult
toodetud ning toode vastab mahet66tlemise nduetele (834/2007 artikkel 19).

Miiiigipakendis tootel on kohustuslik kasutada ELi logo (joonis 1). Kasutada voib
Eesti riiklikku 6komirki (joonis 2). Okomirk peab vastama etalonile (POM 105).
Mairki voib kasutada ka mustvalgena. Minimaalset modtu ei ole kehtestatud, kuid
mirk peab olema pakendile kantud selgelt, mis vdimaldab seda muust kaubast
eristada.

B. T66deldud toidu puhul vaib viidata mahepéllumajandusele ainult koostisosade
loetelus, kui mahekoostisosi on toidus alla 95%, vOi kasutatakse
mittemahepdllumajanduslikku koostisosa, mis ei ole mairgitud méédruse 889/2008
lisas.

Toiduaine peab vastama miiruse 834/2007 artikli 19 16ike 2 punktide a, b ja d
nduetele:

a) toote valmistamiseks kasutatakse peamiselt pdllumajanduslikku péritolu koostisosi;
tegemaks kindlaks, kas toode on valmistatud peamiselt pdllumajanduslikku péritolu
koostisosadest, ei voeta arvesse sellele lisatud vett ja keedusoola;

b) lisandeid, abiaineid, I0hna- ja maitseaineid, mikroorganisme ja ensiilime
sisaldavaid valmistisi, mineraale, mikroelemente, vitamiine ning aminohappeid ja teisi
mikrotoitaineid kasutatakse toiduainetes konkreetsel toitumisalasel eesmairgil ainult
juhul, kui nende kasutamine mahepdllumajanduslikus tootmises on artikli 21 kohaselt
lubatud;

d) mahepdllumajanduslik koostisosa ei voi esineda koos sama koostisosaga, mis ei ole
mahepdllumajanduslik vdi on tileminekujargus mahepdllumajanduslikule tootmisele.

Koostisosade loetelus vdib sama toote puhul viidet mahepdllumajandusele esitada
mitmel viisil, néiteks:

Suitsuvorst

Koostis: veiseliha* 60%, sealiha 30%, seapekk, tarklis, keedusool (max 2,2%),
viirtsid, viirtsi ekstraktid, acerola kirsi pulber, maitseained.

*kontrollitud mahepdllumajandusest

Mahepdllumajanduslike koostisosade koguprotsent 60%.

Suitsuvorst

Koostis: maheveiseliha 60%, sealiha 30%, seapekk, tirklis, keedusool (max 2,2%),
viirtsid, viirtsi ekstraktid, acerola Kirsi pulber, maitseained.

Mahepodllumajanduslike koostisosade koguprotsent 60%
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C. Toodeldud toidu puhul, mille pohiliseks koostisosaks on jahi- voi kalastussaadus ja
kodik muud pollumajanduslikud koostisosad pirinevad mahepdllumajandusest, voib
viidata mahedale koostisosade loetelus ja miiiiginimetusega samal viljal, Kkui
toiduaine vastab madruses 834/2007 artikli 19 1dikele 1 ja 16ike 2 punktide a, b ja d
nduetele.

Koostisosade loetelus naidatakse dra, millised koostisosad on
mahepollumajanduslikud. Punktides B ja C nimetatud téddeldud toidul voib
mahepdllumajanduslikule tootmismeetodile viidata iiksnes seoses

mahepollumajanduslike koostisosadega ning koostisosade loetelus néidatakse é&ra
mahepollumajanduslike  koostisosade koguprotsent pdllumajanduslikku  péritolu
koostisosade tildkogusest (“X% pollumajanduslikke koostisosi
mahepdllumajandusest™).

Moisted ja eelmises 10igus osutatud protsentuaalne osakaal peab olema sama vérvi ja
suurusega ning samasuguses kirjas kui muud koostisosade loetelus esitatud téhised.
Need tdhised ei tohi virvi, suuruse ega kirja poolest olla silmatorkavamad kui toote
miiiiginimetus. Kasutada ei tohi 6komérki, ELi mahetoote logo ega lisada tootenimele

sona ,;mahe”, ,,0ko” ega ,,0koloogiline”. Mirgistusel peab olema kontrollasutuse
kood.

Kuidas arvutada mahetooraine protsenti?

Mahetooraine osakaalu arvutatakse protsentides koostisosade kaalu jérgi.
e Arvestatakse ainult pollumajanduslikke koostisosi. Nt soola arvesse ei voeta.
e Valmistusprotsessi kdigus lisatud vo1 koostisosa todtlemiseks kasutatavat vett
arvesse ei voeta.

Néide 1

Koostisosa A 45 g

Koostisosa B 50 g

KoostisosaC 5 g

Lisatud vesi 10 g

A, B ja C on pdllumajanduslikud koostisosad, kokku 100 g.

A ja B on mahepdllumajanduslikud koostisosad, kokku 95 g.

C on tavapollumajanduslik koostisosa, mis on méaédruse 889/2008 IX lisas, kokku 5 g.
Mittepdllumajanduslik koostisosa vesi, mida protsendi arvustamisel arvesse ei vdeta,
10 g.

Valem: (A +B): (A+B + C) x 100

(45 +50) : (45 + 50 + 5) x 100 = 95%

Vaib kasutada ELi ja/voi Eesti mérke ning tootenimes sonu ,,mahe” voi ,,0ko” vOi
,»okoloogiline”.

Naide 2

Koostisosa A 25 g

Koostisosa B 15 g

Koostisosa C 20 g

A, B ja C on pdllumajanduslikud koostisosad, kokku 60 g.
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A ja B on mahepollumajanduslikud koostisosad, kokku 40 g.

C on tavapdllumajanduslik koostisosa, mis on miiruse (EU) nr 889/2008 1X lisas,
kokku 20 g.

Valem: (A+B):(A+B+C)x100

(25 +15) : (25 + 15 + 20) x 100 = 67%

Viidet mahedale voib kasutada iiksnes koostisosade loetelus.

Segunemise ja saastumise valtimine

Mahe ja tavapiraselt toodetud/toodeldud tooteid tuleb hoida eraldi nii transpordil,
ladustamisel kui ka tootlemisel, nii et oleks vélistatud nende segunemine.

Kogumine (889/2008, artikkel 30). Mahepollumajanduslike ja
mittemahepdllumajanduslike toodete samaaegsel kogumisel tuleb votta kasutusele
asjakohased meetmed, et dra hoida nende segi- vOi vahetusseminek
mittemahepdllumajanduslike toodetega ja tagada mahepdllumajanduslike toodete
identifitseerimine. Kiitleja peab hoidma toodete kogumispédevade, -tundide, - ahela
ning vastuvotukuupdevade ja -aegadega seotud teabe kontrolliasutusele
kéttesaadavana.

Tootlemine (834/2007, artikkel 19, 16ige 1. 889/2008, artikkel 26). Kui samas
ettevottes valmistatakse mahe- ja mittemahetooteid, siis tuleb seda teha ajaliselt voi
ruumiliselt lahus ehk teisisonu, samal ajal ei tohi samades ruumides valmistada mahe-
ja mittemahetoodangut. Pérast mittemahetoodangu valmistamist tuleb kdik pinnad
hoolikalt puhastada. Seadmete ja ndude puhtust kontrollitakse enne mahetoodete
tootlemise alustamist. Kditleja peab rakendama koiki ettevaatusabindusid, et viltida
lubamatute ainete ja toodetega saastumise ohtu.

Ladustamisel (889/2008, artikkel 35) peab olema tagatud partiide identifitseerimine
ning tuleb dra hoida toodete segiminek voi saastumine toodete ja/voi ainetega, mis ei
vasta mahepdllumajandusliku tootmise eeskirjadele. Mahetooted peavad olema igal
ajal selgelt identifitseeritavad.

Mahetoodete jaoks vdiksid olla kas eraldi laoruumid voi selgesti mérgistatud osad
laoruumis vOi eraldatakse mahetoodete ja tavatoodete ladustamine ajaliselt.
Kasutusele tuleb votta koik vajalikud meetmed, et identifitseerida partiisid ning
viltida nende segi- vOi vahetusseminekut mittemahepdllumajanduslike toodetega.
Samuti tuleb enne mahepdllumajandustoodete to6tlemise alustamist kasutada
puhastusmeetmeid, mille tohusus on kontrollitud (kiitleja peab need kirjalikult
fikseerima). Toodete transpordil peavad tooted olema pakendites, konteinerites voi
soidukites, mis on suletud viisil, mis ei voimalda margistust muutmata voi rikkumata
asendada sisu teise tootega, ning on varustatud nduetekohase etiketiga. (889/2008,
artikkel 31). Transportimise ajal peab olema vilistatud mahepdllumajanduslike- ja
tavatoodete omavahel segunemine. Toodete kogumisel ja vastuvotmisel teistest
iiksustest voi ettevotetest kontrollitakse pakendite ja konteinerite suletust.

Toote mérgistus peab vastama méadruse 834/2007 nduetele ja sellele lisaks peab tootel
olema nduetekohane etikett, millele on margitud:
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tootja vOi valmistaja nimi ja aadress ning toote omaniku vOi miilija nimi ja
aadress (kui erineb valmistaja omast),

* toote nimetus ja viide mahepdllumajanduslikule tootmisviisile,

» jarelevalvet teostava jirelevalveasutuse (Pollumajandusamet voi VTA) kood,
partii tunnus/number.

Osutatud andmed voivad olla esitatud ka saatedokumendil, tingimusel, et
saatedokument on toote pakendi, konteineri vOi soOidukiga iiheselt seostatav.
Saatedokumenti on margitud tarnija ja/vdi transportija andmed. Toodete
vastuvotmisel kolmandatest riikidest (importides) tuleb tdita madruse 889/2008 artikli
34 ndudeid.

Arvestuse pidamine

Arvestuse pidamise eesmirk on kindlustada mahetoodete jilgitavus ning vdimaldada
hinnata ettevottesse vastuvOetavate, seal ladustatavate, toddeldavate ning
viljastatavate mahetoodete koguste vastavust.

Jarelevalve teostamise voimaldamiseks peavad mahetooteid kisitlevad dokumendid ja
arvestuse pidamine olema kergelt muude (mittemahepdllumajanduslikke tooteid
puudutavate) raamatupidamisdokumentide hulgast leitavad ja eristatavad. Lao- ja
finantsarvestuse pidamise dokumendid peavad asuma ettevdttes kohapeal
(ettevalmistamise kohas).

Eraldi tuleb pidada arvestust mahepdllumajandusliku ja mittemahepdllumajandusliku
toote ettevalmistamise kohta ning kogutakse vihemalt jirgmised andmed (POM 25).

Vastuvotmisel dokumenteeritakse:

* mahe- ja mittemahepdllumajanduslike koostisosade ning muude koostisosade ja
abiainete

o nimetus voi liik,

o kogus,

o toomise pdev,

o tootmiskoht (péritolu),

o tootja, turustaja ja vedaja;

+ tdendusmaterjal, et ettevottesse toodud koostisosad ja abiained vastavad méérustes
nr 834/2007 ja nr 889/2008 sitestatud nduetele (nt kiitlejale viljastatud tdendav
dokument; tunnustamise otsus, mirge saatelehel/arvel vm).

Dokumenteeritakse andmed vastuvoetud koostisosade ja muu sellesarnase kasutamise

kohta. Vajadusel tuleb kauba tarnijalt nduda miiiija kinnitust, et tooteid ei ole toodetud

GMOdest ega GMOde abil vai ei ole toddeldud ioniseeriva kiirgusega.

Tootlemisel dokumenteeritakse
« ettevalmistatud toote nimetus,
» kogus,
» Kkoostis,
» valmistamise aeg.
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Turustamisel dokumenteeritakse
* toote nimetus voi liik,
» kogus,
+ koostis,
 vajadusel partiinumber,
* saaja (vahendaja nimi, ostja, néiteks jaemiiiik otse tarbijale),
* turustamise pdev.
Arvestuse pidamisest peab olema vdimalik tuvastada
1) mahetoodete tarnijat, miitijat voi eksportijat;
2) ettevottesse tarnitavate mahepdllumajandustoodete nimetused ja nende kogused;
3) tooruumides ladustatud mahetoorainet ning juba valmistooteid ja nende
koguseid,
4) tooted ja nende kogused, mis on ettevottest vélja saadetud.

Vajaduse Kkorral peab arvestuse pidamine véimaldama saada iilevaate ka tootes
kasutatavate tavapiraselt toodetud toodete, lisaainete ja valmistamise abiainete
litkumise ja koguste kohta ettevottes ja toote partiides.

Mahejérelevalve alla kuuluv ettevote peab koostama arvestuse pidamise nii, et oleks
voimalik kokku viia ettevottesse saabunud tooraine, dra kasutatud tooraine ja
ettevottest vdljastatud toodete kogused ehk tootmise sisendite ja véljundite bilanss.

Viikeettevottes pole nende andmete vordlemine otstarbekohane partiide kaupa, vaid
seda voib algandmete pohjal teha iiks kord kvartalis voi aastas.

Loomset péritolu toidu mahetddtlemisel lubatud koostisosad, abiained ja muud tooted
on toodud mairuse (EU) 889/2008 VI1II lisas.
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LIHA KVALITEET JA SEDA MOJUTAVAD TEGURID

Mis on liha kvaliteet? Kas see on liha védrvus, liha struktuur, Ornus, marmorsus,
valgusisaldus, tai ja peki jaotumine lihas? Igal juhul on tarbijal omad kriteeriumid seoses
liha kvaliteediga. Tootja on sunnitud nende ja paljude teiste kriteeriumidega arvestama,
sest tootja eesmérk on toodetu miiiia nii, et tarbija ei nuriseks. Kindel on asjaolu, et ainult
kvaliteetne toodang on hésti miitidav. Toote kvaliteet ei kujune mitte selle hindamisel,
vaid tootmisprotsessi erinevate etappide kaigus (vt joonis 3). Liha ja lihatoodete
kvaliteedi hindamisel tuleb arvestada kogu nn kvaliteediahelat:

e tapale toodud loom peab vastama tapaloomale esitatavatele nduetele: tervislik
seisund, naha puhtus, toitumusaste jne;

e tapamajast/kiilmhoonest viljastatav riimp peab vastama noduetele, mis tagavad
kvaliteetse lihaldikuse: temperatuur, pinna hiigieeninduetele vastavus, to6tlemise
kvaliteet jne;

e 1digatud liha kvaliteet peab olema kooskdlas kaupluse voi lihatdostuse nduetega;

e miiligis olev liha vOi toode peab vastama ostja soovidele ja oodatavale
kvaliteeditasemele.

Tapaklpse looma mass Nuuma kestus / Odpaevane

Pullmullikad Nuumsead Broilerid » juurdekasv

650 kg 115 kg 1,7 kg Pullmullikad Nuumsead Broilerid
440 pdeva 180 padeva 35 paeva
1450 g 650 g 50 g

Kehamassi vahenemine: naljadieet,
v vedu, tapaeelne hoidmine — ca 5%
Tapaeelne mass (suurim pullmullikatel)

?

Tapasaadused, loomsed
kérvalsaadused

Tapasooja rimba mass
Pullmullikad Nuumsead Broilerid

Tapasaagis
370 kg 87 kg 12kg | Pullmulikad Nuumsead Broilerid
60% 80% 75%

| Jahutuskadu, ca 2%

Jahutatud rimba mass
Pullmullikad Nuumsead Broilerid
368 kg 85 kg 1,15 kg

Kaod laagerdumisel (jahutatuna

hoidmisel), lihaldikuses (varieeruvad)

A 4

Liha maugiks

Joonis 3. Tapalooma vaarindamise skeem

Liha kvaliteet on koigi tema omaduste ja nditajate summa, miS on olulised selle
toitevdirtuse, vastuvoetavuse, inimese tervise ja liha tootlemise seisukohalt. Uldiselt
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voib liha kvaliteeti mdjutavad tegurid kogu tootmisahelas jaotada neljaks suureks

rithmaks (vt joonis 4).

Liha kvaliteeti mojutavad tegurid

kogu tootmisahelas

Geneetilised Tootmis-tehnilised Tapaeelsed Tapajargsed
Toug / Tapavanus Naljutamine Kupatamine
genotudp Tapaeelne Vedu Jahutamine
(péarilikkuse mass Tapaeelne Liha valmimine
maoju) Sd6tmine hoidmine (tapajargne
Kategooria Nuumain- Ajamine glikolus)
Sugu tensiivsus uimastamisele Higieen

Pidamine Uimastamine

Veretustamine

Joonis 4. Liha kvaliteeti mdjutavad tegurid

Lihatoostusele on viirtuslikumad suurema lihasaagisega tdud, s.o loomad, kelle
lihaskoerikkad kehaosad (seljaosa, tagasingid) on histi arenenud. Siin méngib olulist
rolli geneetika.

Olenevalt soost eristatakse kastreerimata isasloomade, kastreeritud isasloomade ja
emasloomade liha. Naiteks pullide liha sisaldab rohkem lihaskude kui lehmade ja
hirgade liha. Looma sugu avaldab moju ka liha keemilisele koostisele: valkude,
rasva- ja ekstraktiivainete sisaldusele, nii on lehmalihas vihem gliikogeeni kui hérja-
vo1 pullilihas.

Tapasaagis oleneb looma liigist, tdust, soost, vanusest, toitumusest, tapmise ja
algtootlemise tehnoloogiast. Veistest eelistab lihatoostus heas toitumuses lihatdugu
loomi, nende tapasaagis ja rimba lihaskoesisaldus on suuremad, liha kvaliteet parem.
Olulisteks kriteeriumideks lihatoostuse jaoks on tapalooma elusmass, tapasaagis, luude
osakaal riimbas (tabel 1).

Tabel 1. Tapasaagis ja luude osakaal rimbas

Loomaliik Tapasaagis, % Tapasaagis, % Luude osakaal riimbas, %
(Qualitat von Fleisch (ENSV-s (Qualitat von Fleisch und
und Fleischwaren, 2007) | kehtinud) Fleischwaren, 2007)

Sead 80 62-75 11-12

Veised 50-60 39-52 14-17

Lambad/kitsed | 44-53 41-50 15-24

Kalkunid 80-84 20-25

Kanabroilerid, | 73-75 18-20

pardid, haned

Kuulikud 55-58 10-13
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Liha kvaliteedinditajad vdib grupeerida nelja rithma (vt joonis 5):
e toitevédrtust iseloomustavad néitajad;
e tehnoloogilised niitajad;
e sensoorne hinnang;
e sanitaarhiigieenilised niitajad.

Ténapdeval lisandub siia ka liha eetiline kvaliteet. Tapalooma tuleb kohelda
tileskasvatamisel (farmides) ja hiljem to6tlemisel (tapmisel) humaanselt, st piinadeta,
jalgides loomakaitse pohimotet — looma tuleb séddsta vilditavatest fliiisilistest ja
vaimsetest kannatustest. Eelnev haakub hédsti nn rohelise maailmavaatega e

mahetootmise ja mahelihaga.

Liha kvaliteedinaitajad (liha kvaliteedi hindamise alused)

Toitumisfisio- Tehnoloogilised Sensoorsed Sanitaar-
loogilised naitajad naitajad hlgieenilised
naitajad néitajao’I
Toitevaartus Tootlemisvaartus Toiduks tarbimise Tervislikkus
nt nt vaartus nt
¢ valgud e veesidumis- nt mikrobiaalne
e rasvad vOime/vee- varske liha: saastatus,
e mineraal- hoidmisvdime e Varvus tervist kahjustavate
ained ¢ konsistents/ e marmorsus ainete ja&gid lihas:
o vitamiinid struktuur e lihamahla ¢ antibiootikumid,
e varvus hoidmisvdime e hormoonid,
e pH-vaartus Kulinaarselt o toksilised
e rasvasisaldus téédeldud liha: raskemetallid,
¢ sidekoesisaldus e mahlasus o pestitsiidid,
e Ornus o aflatoksiinid jne
e aroom/maitse
e |Bhn

Joonis 5. Liha kvaliteedinaitajad

Liha kui toit koosneb pdhilistest toitainetest — valkudest, rasvadest ja vdhesel mééral
stisivesikutest ning on oluliseks organismi energiaallikaks. Tabelites 2 ja 3 on toodud
sea- ja veiseliha erinevate toitainete energiasisaldus 100 g vérskes lihas.

Tabel 2. Sealiha valgu-, rasva- ja energiasisaldus 100 g varskes lihas

Tuki nimetus Valku, g Rasva, g Energiasisaldus, kJ/kcal
Snitsel (tagatiiki pehme liha) 22,2 1,9 445/106

Filee 22,0 2,0 445/106

Steik (praeldik nimme piirkonnast) 22,5 2,1 455/108

Pahkeltiikk 21,8 2,4 455/108

Kondiga karbonaad 214 7,5 642/153

Abatukk 20,2 9,7 670/168

Esikoot 20,4 10,8 752/179

Tagakoot 19,0 12,2 780/186

Ribitukk grillimiseks 17,8 21,1 1097/261
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Tabel 3. Veiseliha valgu-, rasva- ja energiasisaldus 100 g varskes lihas

Tiiki nimetus Valku, g Rasva, g Energiasisaldus, kJ/kcal
Ulemine tikk (ristluutiikk) 21,1 3,0 465/111
Valistikk (hdbetiikk) 21,7 2,6 460/110
Sisetiikk 21,8 3,2 485/116
Pahkeltikk (kiljetukk) 20,8 2,9 456/109
Olatiikk (valefilee) 20,2 2,4 429/103
Filee 21,2 4,0 504/121
Seljaosa (rostbiif) 22,4 4,5 542/130
Turjatikk 20,2 8,9 671/161
Kaelatikk 19,3 8,1 625/150
Abatikk 18,8 8,5 632/151
Rinnatukk 17,0 21,3 1086/260

Liha kvaliteeti méjutavad tapaeelsed tegurid

Liha kvaliteeti mojutavad tapaeelselt tapaeelne néljutamine, tapaloomade vedu,
tapaeelne  hoidmine, ajamine uimastamisele, uimastamine, veretustamine.
Uksikasjalikumalt vaadeldakse kdiki neid tegureid vastavate peatiikkide juures.

Liha kvaliteeti méjutavad tapajiargsed tegurid

Jahutamisel méjutavad liha kvaliteeti oluliselt liha ja viliskeskkonna omavaheline
seos ning muutused, mida kutsuvad esile liha koefermendid. Liha ja véliskeskkonna
vastastikune mgju tingib liha koostisosade oksiideerumist/hapendumist (reageerimine
ohuhapnikuga), mis pohjustab rasvkoe kibedaks muutumist. Liha pind virvub
esimestel sdilituspidevadel erepunaseks oksiimiioglobiini tekkimise tottu miioglobiinist
ohuhapniku toimel. Edaspidi litha tumeneb, muutub punakaspruuniks metmiioglobiini
tekkimise ja lihapigmentide kogunemise tdttu liha pinnal.

Ohu suhtelise niiskuse mdju on kahesugune. Esiteks oleneb dhu suhtelisest niiskusest
mikroorganismide arengu kiirus liha pinnal. Teiseks oleneb 6hu suhtelisest niiskusest
liha pinna kuivamise Kiirus. Liha on seda vastupidavam mikroorganismide toimele,
mida kuivem ta pind on. Seepdrast piiiitakse liha jahutamisel tekitada selle pinnale
kuivamiskoorik, mis moodustub pindmise sidekoelise kile kuivamisel.
Kuivamiskoorik takistab ka mikroorganismide tungimist liha siigavusse.

Kiilmakangestus. Uuringud néitavad, et pdrast tapmist kiiresti mahajahutatud veise-
ja lambaliha ei saavuta ka pdrast pikka laagerdumist niisugust ornust kui aeglaselt
jahutatud liha. Optimaalne Ornus saavutatakse siis, kui lihased pole kontraheerunud
enne surmakangestuse saabumist. Liha kiire jahutamine alla 10-12 °C pdhjustab
lihaste tugeva krambi, mis liha valmimise kdigus ei vihene. Seepérast jahutatakse liha
nii, et esimese 10 tunni jooksul ei langeks temperatuur lihas alla 10-12 °C. See
soovitus kehtib kulinaarseks tarbeks toodetava veise- ja lambaliha kohta.
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Liha valmimine (tapajiargne gliikoliiiis). Lihases sisalduv gliikogeen muutub
aeroobsetes tingimustes (sh hingamise korral) veeks ja CO,-ks; anaeroobsetes
tingimustes (nditeks tapajargselt) gliikoliiiisi teel piimhappeks.

Elusas loomas anaeroobsetes tingimustes lihastes tekkinud piimhape transporditakse
lihastest

e maksa, kus ta resiinteesitakse gliikoosiks ja glitkogeeniks voi

e siidamesse, kus ta muutub veeks ja CO,-ks.

Veretustatud loomas pole enam tsirkulatsioonisiisteemi, piimhape jdib lihastesse ja
hakkab seal kogunema. Piimhape koguneb seni, kuni peaaegu kogu lihastes sisalduv
glilkogeen on lagunenud ja pH langenud nii madalale tasemele, et gliikoliiiisi
pohjustavad ensiilimid inaktiveeruvad. Tapasoojas lihas peaks gliikogeenisisaldus
olema suur (keskmise toitumusega veiste lihas on 460 mg%, lahjade veiste lihas aga
190 mg% glilkogeeni, sealiha gliikkogeenisisaldus voib olla 215-952 mg%).
Gliikogeen soodustab surmakangestuse ning liha edasise valmimise protsesside
normaalset kulgu.

Pikaajalises elupuhuses stressis olnud loomade liha sisaldab vihe gliikogeeni
(glikogeenivarud on aeglaselt dra kulutatud). Et tapmise ajal pole lihastes gliikogeent,
siis pole ka gliikoliiiisi ja ei moodustu piimhapet, mis vdhendaks liha pH-d.
Tulemuseks on DFD-liha (DFD = ingl dark — tume, firm — tuim, dry — kuiv).
e Lihastes moodustub vihe piimhapet:
o tithine pH vdhenemine, moni kiimnendik. Liha pH on suurem kui 6,0,
sageli tile 6,6;

o tume, tuim ja kuiv liha;

o lihal on hea veesidumisvoime;

o liha siilivus on halb.

Olulisemaks PSE-liha (PSE = ingl pale — kahvatu/hele, soft — pehme, exudative —
vesine) tekkepohjuseks on viga kiire gliikoliilis ja sellega kaasnev pH vdhenemine.
Sealihas on suhteliselt palju glilkogeeni. Kui stressitundlik siga saab tapaeelselt,
nditeks transpordi ajal, &dgeda lithiajalise tugeva stressi, siis sellega kaasneb
gliilkogeenivarude paiskamine lihastesse ning vahetult pérast tapmist nende kiire
lagunemine (kiire gliikoliiis).
PSE-liha:
e lihastes on tapajdrgselt palju piimhapet:
o pH on vihenenud 5,8-n1 voi alla selle iihe tunni méddumisel tapmisest,
st pH; <5,8;
o halb veesidumisvoime (valkude denaturatsioon: suhteliselt happeline
keskkond + korge temperatuur);
o kahvatu/hele, pehme, vesine liha;
o suur tilkumiskadu liha jahutamisel, sdilitamisel.

Riimba hiigieeninduetele vastavus on viga oluline liha ja lihatoodete sdilivuse
seisukohalt. See oleneb tootmise tildisest hiigieenilisest tasemest, tooliste viljadppest jne.
Lihakehade algtootlemisel on kriitilisteks etappideks, mille puhul on riimba saastamise
oht kdige suurem, veretustamine, niilgimine ja siseelundite eemaldamine.
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LIHA VARSKUS JA SELLE MAARAMINE

Kui tekib kahtlus liha virskuse suhtes, siis uuritakse seda organoleptiliselt, keemiliselt
ja mikroskoopiliselt. Jargnevalt on kirjeldatud liha varskuse madramise organoleptilist
meetodit.

Keeduprooviga selgitatakse vilja meeleorganite abil vdimalikult erinevaid 16hnu
ja/voi maitseid lihas. Voora 16hna voi maitse pdhjused voivad olla:

e erinevad haigused loomal, nditeks uriiniainevahetuse héired,
looma mao-soolekanali kahjustus;
looma vale s66tmine tapaeelselt (nt kalajahuga);
loomale manustatud ravimid (nt tugevaldhnaline sees- vdi vilispidine ravim);
lihakehast hilinenud soolekomplekti eemaldamine;
liha ladustamisest voi transpordist tekkinud (nt sdilitus umbsetes ladudes voi
koos 16hnavate ainetega).

Analiiiisitakse visuaalselt lihatiiki/riimba vérvust, lihaste, rasvkoe ja kodluste
vélimust, konsistentsi, 16hna. Pédrast liha kuumt66tlemist hinnatakse keeduliha 16hna
ja/vdi maitset ning puljongi ldbipaistvust, virvust, rasva vilisilmet, 16hna ja/voi
maitset.

Prooviks voetakse 150 g tiikid nii riimba/poolriimba esi- kui ka tagaosast. Riimba
esiosast vOetakse proov Olavarre lihastikust ja tagaosast reie sisepoole lihastikust
voimalikult vaagnaluu ldhedalt. Proovid voetakse sellistest kohtadest, kus ei ole
paikseid muutusi. Proove tuleb vdtta nii, et riimpa {ileliia ei rikutaks.

Toore liha hindamine. Liha vérvuse tingivad pohiliselt kaks valku — miioglobiin ja
hemoglobiin. Hiidroliitisil 16hustuvad nad lihtvalguks globiiniks ja mittevalguliseks
véarvaineks heemiks. Heem on liha puhul erilise téhtsusega, kuna heemis sisalduva
rauaiooni oksiideerumisaste méadrab liha véarvuse varjundi. Kui miioglobiiniga tihineb
hapnikumolekul, tekib helepunane oksiimiioglobiin. Helepunast virvust peetakse
iseloomulikuks viga vérskele lihale. Kuna okslimiioglobiin tekib hapniku toimel, siis
teda sisaldub vaid paari millimeetri siigavuses lihapinnast. Seespool on purpurpunane
miioglobiin. Miioglobiini ithinemisel véadvelvesinikuga hapniku juuresolekul
moodustub kollakasrohelist vérvi sulfomiioglobiin, mis on iseloomulik riknenud
lihale. Lihaste vdlimust ja vérvust hinnatakse lihaste ning lihaskiudude vaatlemisel
stigavamates kihtides, kusjuures 1dige peab olema virskelt tehtud. Miératakse liha
kleepuvus ja 16ikepinna niiskus, asetades 16ikepinnale filterpaberi.

Liha konsistentsi hinnatakse lihale sdrmega vajutades. Seejuures jélgitakse lohukese
taastumise kiirust. Lohna hinnatakse esmalt liha pinnalt. Seejdrel tehakse skalpelliga
lihasse sisseldige ja mdadratakse I0hn siigavamates kihtides. Samas hinnatakse ka
rasvkude ja kddluseid. Palpeerides méadratakse kodluste elastsus ja tihedus. Rasvkoe
hindamisel pooratakse tdhelepanu selle virvusele, ldohnale, konsistentsile. Liha
varskusastmete iseloomustus on toodud tabelites 4 ja 5.

Keedetud liha hindamine. Lihatiikk asetatakse keedupotti, valatakse peale kiilm vesi
vahekorras 1 : 3 ja keedetakse 1,5 tundi ndrgal kuumusel kaane all, et véltida
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lenduvate aromaatsete {iihendite kadu. Kohe pérast keema hakkamist, hiljem
perioodiliselt, eemaldatakse puljongi pinnalt vaht, et véltida sademe ja peente helveste
teket puljongis. Pool tundi enne keetmise 10ppu lisatakse keedusoola 1% voetud vee
massi kohta. Parast keetmist voetakse liha puljongist vélja ja jahutatakse temperatuuril
3040 °C. Lihast eraldatakse rasv- ja sidekude. lgale assessorile antakse 3040 ¢
tikkike, mis asetatakse 40 kraadini kuumutatud taldrikule.

Puljongi hindamisel lastakse sellel seista, kuni helbed on sadestunud, ja serveeritakse
klaasides 150-200 ml portsjonitena temperatuuril 40 °C. Virske liha puljong on
labipaistev ja aromaatne; kahtlase vilimusega puljong on kergelt higune ja 16hnaga,
mis ei ole omane virskele puljongile; mittevdrske puljong on hdgune, suurte helveste
hulgaga ning terava ebameeldiva I6hnaga.

Liha loetakse virskeks, kui organoleptilised omadused ja keeduproov (puljongi
vilimus, vérvus, konsistents, 10hn, samuti ldbipaistvus) vastavad vérske liha
vastavatele nditajatele. Liha vérskus hinnatakse kahtlaseks, kui esinevad norgad
organoleptilised muutused: selle pind on niiske, kergelt kleepuv, tumenenud, lihaste
16ikepind kergelt kleepuv ja tumepunase vérvusega, kiilmutatud lihal eritub
16ikepindadelt hédgust lihamahla, liha I6hn kergelt hapukas ndrga lappunud
varjundiga; puljong ldbipaistev v0i hdgune ndrga mittevirske liha 16hnaga. Liha
tunnistatakse kolbmatuks, kui tehakse kindlaks jdrgmised muutused: liha pind on
kaetud lima voi hallitusega, lihaste 16ikepinnad on niisked, kleepuvad, punakaspruuni
virvusega, kiilmutatud lihal valgub hidgune lihamahl, lihal on roisuline 16hn, puljong
higune, tugevalt helbeline ja tugevalt ebameeldiva lI0hnaga.

Keeduproov. 20 + 0,2 g kididridega peenestatud liha kaalutakse 200 ml koonilisse
keedukolbi ja kallatakse peale 60 ml destilleeritud vett, segatakse ja kaetakse kolvisuu
uuriklaasi voi vatikorgiga. Asetatakse elektripliidile ja viiakse kolvi sisu keema kuni
vahu ileskerkimiseni, seejarel eemaldatakse kolb pliidilt. Puljongi 16hn maératakse
kuumutamise kéigus eralduva auru testimisega haistmisorganite abil (nuusutamisega)
vahetult pirast uuriklaasi eemaldamist. Puljongi lébipaistvuse midramiseks kallatakse
25 ml mahutavusega mootsilindrisse puljongit ja hinnatakse visuaalselt 1abipaistvust.

Liha I6hn ja maitse, selle intensiivsus olenevad looma liigist ning soost. Voimalikud
korvalldhnad: ammoniaagi, atsetooni, hapukas, hallituse, juurvilja, virske heina, rohu,
silo, vaigu, kala, ravimi, B-vitamiini, metalli, kuldi, sdnniku, soolestiku, uriini,
lappunud, méida/roisu, loomalauda, mairdeainete 16hn.

Liha pH midramine. Liha pH maéiratakse pH-meetri abil vesileotises, mis on
valmistatud vahekorras 1 : 10. Segu lastakse seista 30 minutit, seda aeg-ajalt segades,
seejarel filtreeritakse 1abi paberfiltri.

Kui liha pHys < 6,1, siis liha sdilivus on hea; kui pHys = 6,1-6,4 on sdilivus
keskmine; kui pH24 = 6,5-6,7, on sdilivus halb; kui pH24 > 6,7, on séilivus vaga halb.

Liha pH-vaartuse mootmiseks voib kasutada ka nt toiduainetdostuses kasutatavat pH-

meetrit Testo 205, mis on varustatud torkeanduriga, anduri kaitsmega ja hoidikuga.
Mododuriistal on automaatne termokompensatsioon, mdodtepiirkonnaks 6-50 °C.
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Tabel 4. Jahutatud liha varskuse organoleptiline maaramine (XKypasckas jt, 1985)

Naitaja Liha iseloomustus
Varske Kahtlase varskusega Riknenud
1 2 3 4
Valimus Rimba pind kaetud kuivamiskoorikuga, heleroosa Kohati pind niiske, kergelt kleepuv; Tugevalt kuivanud; kaetud limaga;
vOi punakasroosa varvusega tumenenud hallikaspruun varvus; kaetud
hallitusseentega
Lihaste Varske |6ikekoha pind on kergelt niiske, kuid mitte Jatab filterpaberile niiske jalje; kergelt Niiske, kleepuv; punakaspruuni
ristldige kleepuv, ei jata filterpaberile niisket jalge; varvus on | kleepuv; tumepunase varvusega lihamahl | varvusega; kilmutatud lihal valgub
omane kindlale lihaliigile: veiselihal helepunasest on sogane I6ikepinnalt hagust lihamahla
kuni tumepunaseni, sealihal heleroosast kuni
punaseni, lambalihal punasest kuni kirsipunaseni
Konsis- Léikepind on tihe ja vetruv, sérmega vajutatud Loikepind on vahem tihe ja vetruv, Loikepinnal liha rebenenud
tents lohuke taastub kiiresti vajutusel tekkinud lohuke ei taastu nii (rasitud); sdbrmega vajutatud lohuke
kiiresti (umbes Uihe minuti jooksul); rasv ei taastu; rasv on pehme
on pehme
Léhn Meeldiv, omane kindlale lihaliigile Kergelt hapukas vdi umbunud I16hna Hapu, umbunud véi kergelt
varjundiga. Sligavamates kohtades madalbhnaline ka lihaskoe
roiskunud I6hn puudub sugavamates kohtades
Rasvkude | Veise rasvkude on valge, kollakas voi kollane; kéva | Rasvkoel on matthallikas varjund; kergelt | Omab matthallikat varjundit;
konsistentsiga, surumisel pudeneb. Sea rasvkude kleepuv; vdib olla kergelt rdasunud 16hn searasv voib olla kaetud vahese
on valge vdi kergelt roosaka varvusega, on pehme, hallitusseente kihiga; 16hn hapukas
elastne. Lamba rasvkude on valget varvi, tiheda Pealispind limane
konsistentsiga Raasunud
Rasvkude ei tohi olla rédsunud I6hnaga
Kondiudi Taidab kogu torukondi 66nsust, on elastne ja Tuleb veidi kondi aarte kiljest lahti Ei tida torukondi kogu ddnsust.
kollase varvusega. Murdekohas on laikiv, ei tule Varskest Gdist pehmem ja tumedam Pehme ja maardelise
kondi aarte kiiljest lahti Mattvalge voi halli varvusega konsistentsiga. Tume varvus,
Murdekohas ei oma laiget teravate varjunditega, sagedamini
maardunud hall
Kéb6lused | Vetruvad, tihedad, liigeste pind sile, laikiv. Liigeste Vahem tihedad; varvuselt mattvalkjad; Pehmenenud; hallikat varvi; liigeste

suinoviaalvedelik on lIabipaistev

ligeste pealispind on kergelt kaetud
limaga. Liigeste siinoviaalvedelik on
sogane

pealispind kaetud tugevasti limaga
Liigeste sunoviaalvedelik on
vesimédataoline
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1

2

3

4

Puljong

Labipaistev, aromaatne. Meeldiva I6hnaga rasv;
pinnale kogunevad suured rasvatilgad

Sogane, mittearomaatne, sageli
kopitanud liha kdrvalmaitsega.

Lappunud, roiskunud I6hn.
Rasvatilku peaaegu ei ole. Rasva

kérvalmaitsega

Rasvatilgad pinnal on vaikesed ja

I6hn ja maitse réasunud

Tabel 5. Kilmutatud ja sulatatud liha varskuse organoleptiline maaramine (P)Kypasckas jt, 1985)

Naitaja Liha iseloomustus
Kalmutatud Sulatatud Korduvalt kilmutatud liha
Valimus Rimba pealispind on normaalse varvusega, | Rimba pealispind on punane. Rimba pealispind on punane. Rasvkude on

eredama varjundiga kui jahutatud lihal.
Raiepind on roosakashall. Sérmega voi
sooja noaga kokkupuutumise kohas ilmub
erepunane laik

Rasvkoe varvus on punakas.
Raiekoha pealispind on
Uhetasane, tugevalt niiske
(margab sdérmi); lihast tilgub
punakat lihamahla

punakas. Raiepind on tumepunane. Sérmega
vOi sooja noaga kokkupuute kohal varvus ei
muutu

Konsistents

Liha on kdva kui jaa; kdva esemega
koputamisel annab selge kdla

Mitteelastne liha; sdrmega
surumisel kujunenud lohk ei
tasandu. Konsistents on
taignataoline

Nagu kilmutatud lihal

Léhn Kilmutatud liha I6hna ei tunne. Liha Lihal on niiskuse 16hn Nagu kilmutatud lihal
sulamisel ilmub kindlale lihaliigile
iseloomulik 16hn. Vahesel maaral on
niiskuse 16hna; ilma valminud lihale
iseloomuliku I6hnata
Rasvkude Rasvkoe varvus valge kuni helekollane; Rasvkude on pehme, vesine, Rasvkude on telliskivipunast varvust; muidu
sigade ja lammaste rasvkude on valge osaliselt erepunaseks varvunud sama nagu sulatatud liha rasvkoel
Kddlused Kdd6lused on valged, lubjahelgiga Kddlused on pehmed, kobedad, Kddlused on erepunased
erepunased
Puljong Puljong on sogane, ohtra hallpunase Sama Sama

vahuga, puudub jahutatud, valminud
lihapuljongile iseloomulik aroom
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TAPALOOMADE VEDU

Tapaloomade vedu. Transpordil tekitatakse tapaloomadele erakordset, stressi
pohjustavat koormust. Seetdttu halveneb liha kvaliteet ja liiheneb tema sidilivusaeg.
Transpordi kahjulik mdju on eriti suur, kui loomi pekstakse, liigselt arritatakse ja
kurnatakse. Tagajirjeks on

e elusmassikaod;

e verevalumid aba, selja, puusa vOi reie piirkonnas 166kide, miiksude,

jalahoopide tottu;

e sisemised verejooksud luumurdude tottu;

e mittetdielik veretustamine;

o hilisem vere tilkumine lihakehast;

e suur mikroobidesisaldus lihas;

e gliikkogeeni defitsiit liha valmimisel, mis halvendab oluliselt liha kvaliteeti.

Erutatud, stressis loomadel tekib tugev verevool lihastesse, mille veresooned on
tditunud verega ning mis pohjustab halvema veretustamise. Eriti véikestes veresoontes
(kapillaarides) sisaldub tavalisest enam verd. Veretustamisel jdéb see osaliselt
lihakehasse ning tilgub pidevalt vilja tootlemise kdigus.

Pérast vedu soovitatakse sigu veega piserdada, mille tottu véikesed veresooned
tombuvad kokku ja veri voolab keha sisemusse suurematesse veresoontesse. Need
tithjenevad veretustamisel tdielikumalt kui kapillaarid. Suur kogus jadkiilma vett voib
esile kutsuda aga stidamerabanduse.

Veo kahjulike mojude viltimise voimalusi loomadel

Termin “stress” on tulnud inglise keelest, kus ta tihendab pinget, pingeseisundit.
Stress on organismi eriline fiisioloogiline reaktsioon vastuseks sise- voi
véliskeskkonna ebameeldivatele faktoritele. Loomadel esineb kaks stressi vormi:
psiihholoogiline — uus keskkond, kontakt inimestega, kohtlemine; fiisioloogiline —
nilg, janu, visimus, vigastused, viga suured temperatuurikdikumised.

Loomade kaitsmine stressi eest:

o ettevaatlik loomade peale- ja mahalaadimine;

e ajamisel kasutada lubatud vahendeid;

e pikkade teekondade viltimine.
Inimesed, kes ndevad loomas elusolendit, mitte kaupa, kdituvad oigesti. Loomade
ajamisel tuleb eelnevalt labi kaaluda koik tegevused, k.a abipersonal (ajamisteed,
labipadsude sulgemine, koidikud, loomade eraldamine jne).

Tegevused, millele kindlasti tihelepanu poorata
e Raiikida loomadega, enne kui neile liiheneda!
e Mitte vedada tiiss6odetud ega haigeid loomi.
e Mitte laadida veovahendit liiga tdis. Muretseda allapanu veovahendisse.
Hoolitseda, et loomadel oleks piisavalt dhku (ventilatsioonisiisteem).
e Mitte sdita autoga liiga kiiresti, eriti kurvides.

Uldised nduded veovahendile ning loomade veole sitestab loomakaitseseaduse 6.
peatiikk ning iiksikasjalikumad nouded loomade veole on toodud méaruses 1/2005.
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Veo iilldnéuded:

e loomad tuleb vedada sihtkohta viivitamata, kdige lithemat teed pidi, arvestades
loomade heaolu;

e vedamistingimusi kontrollitakse veo kdigus regulaarselt;

e veovahendite konstruktsioon, ehitus, korrashoid ja kasutamine peavad viltima
loomade vigastumist ja kannatusi ning tagama nende ohutuse;

e peale- ja mahalaadimisscadeldised peavad olema nduetekohaselt
konstrueeritud ja ehitatud; neid tuleb hoida korras ja kasutada nii, et vélditud
oleks loomade vigastamine ning tagatud loomade ohutus;

e Joomi hooldaval personalil peab olema asjakohane viljadpe ja oskused ning
nad ei tohi kasutada oma iilesannete tditmisel végivalda ega muid tarbetut
hirmu, vigastusi voi kannatusi pdhjustavaid meetodeid;

e loomadel peab olema piisavalt porandapinda ja veoruum kiillaldase korgusega,
arvestades loomade suurust.

Veo korraldamine

e Veod kaugemale kui 65 km, kuid kestusega alla 8 tunni.

Veoluba tiitip 1 ei kehti pika teekonna korral (viljastab VTA, vt Taotlus veoloa
viéljastamiseks).

e Piddevustunnistus — st, et vedajad peavad olema lédbinud vastava koolituse.
Vedajate kédsutuses peab olema nduetele vastav personal, seadmed ja vahendid, mis
vOimaldavad tdita maddruse noudeid.

e Veod kestusega iile 8 tunni.

Veoluba tiitip 2 kehtib kdigil teekondadel, kaasa arvatud pikad teekonnad.
Pédevustunnistus.

Veovahendi vastavussertifikaat (vt Taotlus transpordivahendi vastavussertifikaadi
viéljastamiseks).

o Piisavas koguses sdota.

Veoruumisisene jootmissiisteem.
Ventilatsioonisiisteem (temp 5-30 °C).
Temperatuuri kontroll- ja registreerimissiisteem.
Satelliitnavigatsioonisiisteem.

@)
@)
@)
@)

Loomade kohtlemine ajamisel ja transportimisel. Loomade vedamisel on kdige
olulisem  ajamine. Ebadigete ajamisvotete kasutamine pdhjustab loomadele
lisastressi, mille tagajérjel loomad muutuvad nérviliseks ja vdivad kéituda
ettearvamatult.

Kogu protsessi viltel on inimene loomale stressoriks. Treenimata, vdikestest farmidest
parinevad loomad saavad liihikese aja véltel suure fiisioloogilise ja psiihholoogilise
koormuse:

e mitmekordne keskkonnavahetus lilhikese aja jooksul (farm-veovahend,
veovahend-tapamaja loomalaut, tapamaja loomalaut-kogumisaedik-ajamiskaik
uimastamisele);

e tundmatud keskkonnategurid seoses valgustuse ja virvuse mojuga, 16hn, miira
ja erineva kattega pdrandad;

e vihene aeg piisavaks orienteerumiseks ja iimbruskonnaga tutvumiseks;
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e flisioloogiline iilekoormus hetkelisest kiirest litkumisest, stressist jagusaamine
ja katse orienteeruda;

e ehmatus ajamisvahendi kasutamisest ja teistest inimese toimingutest;

o Kkokkupaigutamine vdoraste loomadega.

Iga looma {imber on kujuteldav piirkond ehk looma isiklik ala (motteline ring timber
looma), mida ta piliiab sdilitada. Seda ringi {mber looma nimetatakse
pogenemistsooniks (joonis 6). Kui minna liiga siigavale pdgenemistsooni sisse,
pliiab loom minema pidseda kas eest dra joostes vOi tagasi pOdrates ja inimesest
modda joostes. Kui loom iiritab tagasi poorata, tuleb ajajal taanduda ja kui inimene
jouab pogenemistsoonist vilja, peaks loom seisma jddma. Veistel sOltub
pogenemistsoon sellest, kuivord harjunud on nad inimestega, nditeks piimalehmale
vOib vahetult ldheneda, tal puudub efektiivne pdgenemistsoon.

Pogenemistsooni
valimine piir

Tasakaalupunkt

Ajaja positsioon looma
lilkuma suunamiseks

Ajaja positsioon
looma peatamiseks

Pimetsoon

Joonis 6. Pdgenemistsooni kasutamine looma liikumise juhtimiseks

Looma liikumise juhtimiseks tuleks asuda esmalt pdgenemistsooni piirile, looma taha
veidi kiilje peale:

o et loom liiguks edasi, astuda pdgenemistsooni ja peatuda kohe piiri juures,

o edasilitkumise Idpetamiseks astuda pdgenemistsooni piiridest vilja,

o kui minna tasakaalupunkti, peaks loom jdéma paigale,

o samad pohimotted kehtivad loomagrupi ajamisel.

Tasakaalupunkt/-joon asub looma 0la juures. Kui ajaja on tasakaalujoonest tagapool,
liigub loom ettepoole; kui ajaja on tasakaalujoonest eespool, liigub loom tagasi; kui

ajaja on tasakaalujoonel, jadb loom seisma.

Loomade ajamisel tuleks arvestada ka loomaliikide eripéra.
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Lambad

Veised

Lambad on kiskjate saakloomaks ja nende meeled on arenenud ohu suhtes
valvel olema.

Lammastel on hésti lai ndgemisvéli, nad nidevad 270° ulatuses ja suudavad
ndha viga kaugel asuvaid liikuvaid, kuid mitte paigalseisvaid objekte.
Lammastel on terav kuulmine ning ndrk miira on nende litkumaajamisel
kasulik, kuid tugev miira tekitab stressi.

Lammastel on viga tugev karjainstinkt, nad liiguvad hésti riihmas.

Lammas ldheb meelsasti iilespoole.

Lambad on suhteliselt kergesti juhitavad, kuid tdiskasvanud jdarad voivad
muutuda agressiivseks.

Hirmununa muutuvad lambad kangekaelseks ning torguvad liikumast.

Veiste ndgemispiirkond on kuni 310°, selja taha jadb pime punkt, kuhu nad ei
nde, seega mitte ldheneda veistele selja tagant. Otse ette ndevad veised viga
selgelt, kuid neil on halb siigavustaju, kontrastsete esemete ees porkuvad nad
tagasi.

Veistel on tugev Kkarjainstinkt ja nad moodustavad grupi sees hierarhia.
Erinevate gruppide kokkupaigutamisel voivad puhkeda voitlused.

Veised on suured ja tugevad, kuid liiguvad, vaatamata oma suurusele ja
kogukusele, Kiiresti.

Veised on hea haistmisega, tunnevad &ra kuni 90 liigikaaslast; nad uurivad
uusi ja ebatavalisi asju ninaga nuusutades.

Veistel on hea kuulmismeel, karjumise ja tugeva miira peale nad &rrituvad.
Ajamisel saab kasutada ka asjaolu, et veised piitiavad jdada rithma, kuid neid
on raske ajada korraga liiga suures rithmas.

Pullid vdivad agressiivseks muutuda.

Looduslikult parinevad sead metsakeskkonnast ja vastavalt sellele on arenenud
nende meeled.

Sigadel on lai ndgemispiirkond (310°), kuid teatud tougudel vdivad seda
piirata rippuvad korvad.

Sead on hea haistmisega, neile meeldib ringi tuhnida ja uut imbrust uurida.
Sead on hea kuulmisega.

Sead suhtlevad omavahel keeruka rohkimistest ja vingumistest koosneva
hiilitsemise abil.

Sead liiguvad rithmades, kuid nad ei jargne iiksteisele nii hésti kui veised voi
lambad; seetdttu tuleks neid hoida kontrollitava suurusega riihmades
(sobivaim rithma suurus on 15 siga).

Kergem on sigu ainult juhtida ja lasta neil ise tee leida; kui rithma eesmised
loomad peatuvad, on mottetu ja ebadige tagumisi loomi tagant sundida.

Laadimine. Loomade laadimisel tuleb arvestada loomade liiki, grupi suurust, vanust,
seniseid pidamistingimusi jne. Vo&imaluse korral tuleb loomade transportimisel
sdilitada selline situatsioon, millega nad on harjunud. Tuleb kdrvaldada potentsiaalsed
hdirivad esemed ning kasutatav veok peab olema kutsuv. Kdik loomad liiguvad
meelsasti pimedast valgema suunas ja seda saab kergesti kasutada, muutes ajamisteed
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hdmaramaks ja valgustades autokasti. Samas tuleb arvestada, et tehisvalguses
kasvanud loomad kardavad eredat pdikesevalgust.

Enne vedu tuleks loomi kindlasti inimestega harjutada, kas voi jalutades 1&bi nende
sulgude ja karjamaade, podramata loomadele otsest tdhelepanu. Samuti vdhendab
hilisemaid probleeme see, kui harjutada loomi seostama inimest toiduga.

Sageli korvaldatakse hiirivad tegurid, kuid unustatakse, et saab lisada ka tuttavaid
asju. Tuttavaid olukordi saab luua ka varasema Opetamise kaudu. Kui lammaste voi
veiste puhkeala oli kaetud pdohuga ja nad seostavad seda turvalise ja rahuliku
keskkonnaga, siis ldhevad nad meelsamini ka veokisse, kus on maha pandud pohk.
Kui loomad on harjunud oma liikumisteedel {iletama puitsildu, siis on ka puidust
laadimisplatvorm nende jaoks turvaline ning laadimine stressivabam.

Oluline on laadimisteede kaldenurk. Veiste jaoks ei ole 20-kraadine kallak veel
probleemiks, kuid see ei tohiks olla suurem. Sigadele vdib 30-kraadise kalde all olev
platvorm nédida seinana ning nad vdivad keelduda modda seda litkumast.
Maksimaalseks kaldenurgaks loetakse kdikide liikide puhul 20 kraadi, kuid soovitatav
on horisontaalne veokisse minek.

Laadimine ldheb kiiremini ning on védiksema stressiga loomadele ja inimestele, kui
loomad liiguvad iihtlase voona. Kui esimesed veised vdi lambad on hakanud veokisse
minema, siis teised jirgnevad kiiresti. Korraga tuleb ajamisteele ja
laadimisplatvormile suunata loomad, kes tdesti veokisse ka mahuvad.

Sigade puhul tuleb ka arvestada, et nad ei pruugi kogu ajamisteekonna jooksul liikuda
tihtse karjana ja ajamine ei kulge enam iihtlase voona. Néhes sobiva suurusega pragu
vOi1 auku ajamistee seinas, voivad paar looma otsustada sealtkaudu edasi minna. Seega
tuleb jélgida piirete seisukorda ning ehitust.

Tuleb viltida loomade paanikasse sattumist ning karjast eraldumist. Kui iiks loom on
eraldunud ning teda ei suudeta digeaegselt peatada, on soovitav teda ignoreerida,
jalgides, et tal on vdimalik karjaga taas tihineda. Sageli nad seda ka teevad.

Kui loomad jiddvad ajamiskédiku seisma, sunnitakse neid elektriliste, mehaaniliste ja
akustiliste ajamisvahendite (elektripiits, spetsiaalsed ajamisvahendid, hiitided) abil
uuesti litkuma. Sageli kasutatakse ajamisvahendeid koikide loomade peal, kes jadvad
ajaja tegevusraadiusesse. Elektrilise ajamisvahendi kasutamine on loomale valus ja
flisioloogiliselt viga koormav. Tagajdrjeks on paanikareaktsioon ning sellest tingitud
liha kvaliteedi langus. Eriti mottetu on elektrilooki anda loomale, kellel pole
pogenemisvoimalust, st ees pole vaba teed. Esimene elektriline torge suurendab
stidame 160gisagedust 40 166gilt minutis 70 166gini minutis, neljanda torke jérel
touseb siidame 166gisagedus kuni 100 166gini minutis. Nagu sigadel nii ka veistel
kutsub elektrilise ajamisvahendi kasutamine esile rahulolematust véljendava
héilitsuse.

EL-is on sdtestatud, et elektrilodoke andvate vahendite kasutamist tuleb piirata nii palju
kui vdimalik. Neid vahendeid vdib kasutada ainult tdiskasvanud veiste ja tdiskasvanud
sigade puhul, kes keelduvad liikumast, ja ainult siis, kui neil on ees ruumi, kuhu
litkuda. Elektriloogi kestus ei tohi iiletada 1 sekundit (1/2005), need 166gid peavad
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olema nouetekohaste ajavahemikega ja neid tohib anda ainult tagakeha lihastesse.
Praktikas voib siiski sageli ndha, et elektrilooki andva vahendiga puudutatakse sea
seljaosa, sest ajajale on nii mugavam. Loomakaitse seisukohalt voiks mehaanilist
ajamisvahendit kasutada pdikleva looma juhtimiseks (160giks vastu ajamiskdiku).
Ulemaéraselt vali hiil on seejuures keelatud. Siga, kes seisatab ajamiskdigus, voiks
ajamisvahendiga kergelt suruda, mitte liilia, et suunata teda soovitud teele. Kirjanduse
andmetel suurendab elektripiitsa kasutamine loomade ajamisel verevalumite teket,
puusaluumurde ning sigadel ka PSE-liha teket. Soovitav on kasutada patareidel
tootavat elektripiitsa, sellel on kaks elektroodi ning elektrilodk on lokaliseeritud.

Tapaeelne niljutamine e paast vihendab looma organismis gliikogeenivaru ja
energia moodustumist veo- ja tapacelsel ajal. Niljutamisel vdheneb ka siidame
166gisagedus, tiihja mao korral on hingamine kergem ja kehas kogunenud veri jaotub
tihtlasemalt veresoontesse.

Sigade tapaeelsel néljutamisel alaneb nende elusmass 0,12 kuni 0,20% tunnis, mis
toimub pdhiliselt seedetrakti sisaldise vdhenemise arvel. Transpordil vdheneb sigade
elusmass 0,06 kuni 0,11%. Liihiajaline tapacelne néljutamine vdhendab monevorra
elusmassi, kuid lihamassile see moju ei avalda. Kaheteistkiimne tunni eest antud sdota
on sea maos veel jarel 1/4—1/3. Teadlased soovitavad tapaeelse niljutamise kestuseks
sigadel 8-18 tundi sdltuvalt transpordi kestusest ning ka hoidmisajast tapamaja
loomalaudas. Veiste ja lammaste s66tmise voib 10petada 20 tundi enne tapmist. Pikk
néljutusperiood ja suured energiakaod pdhjustavad DFD-liha tekkimise.

Veovahendid. Koigile loomade veovahenditele kohaldatavad sitted (véljavote
1/2005).

1.1. Veovahendid, konteinerid ja nende Kkinnitused konstrueeritakse, ehitatakse,
hoitakse korras ja neid kaitatakse selliselt, et

a) viltida loomade vigastusi ja kannatusi ning tagada loomade ohutus; kaitsta loomi
halbade ilmastikutingimuste ja darmuslike temperatuuride eest;

¢) neid saab puhastada ja desinfitseerida;

d) véltida loomade pdogenemist voi viljakukkumist; veovahendid peavad vastu pidama
liikumispingetele;

e) tagada ohu kvaliteet ja hulk vastavalt veetava loomaliigi vajadustele;

f) need vdimaldavad juurdepédédsu loomade kontrollimiseks ja hooldamiseks;

g) porandapind on libisemiskindel; porandapind minimeerib uriini ja véljaheidete
lekkimise;

1) need on varustatud valgustiga, mis voimaldab loomade piisavat kontrolli ja
hooldamist vedamise ajal.

1.2. Loomade veoruumi sees ja igal vahelael peab olema piisavalt ruumi, tagamaks
nduetekohast ventilatsiooni loomade kohal, kui nad on loomulikus seisvas asendis,
kusjuures mingil juhul ei tohi piirata nende loomulikku liikumist.

1.4. Vaheseinad (joonis 8) peavad olema piisavalt tugevad talumaks loomade kaalu.
Kinnitused peavad vdimaldama kiiret ja hdlpsat loomade késitsemist.

2.1. Loomi vedavad soidukid peavad olema selgelt ja ndhtavalt tihistatud viitega
elusloomade veole, vilja arvatud, kui loomi veetakse téhistatud konteinerites.

2.2. Maanteesdidukid peavad olema varustatud sobivate peale- ja
mahalaadimisseadeldistega.
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Joonis 8. Vaheseintega sektsioonideks jaotatud veoruum (foto Kadi Karjus)

Soovitatav veoruumi korgus peaks olema 25 cm iile looma turja kdrguse, noorpullidel
mitte 50 cm {le turja korguse. Esi- ja kiilgseintes olevad Shutusavad voiksid olla
sigade veol 40 cm korgusel, lammastele 60 cm ja veistele 130 cm kdrgusel.
Sundventilatsiooni korral voiks 6hu litkumiskiirus olla vihemalt 0,1 m/s.

Temperatuur. Veoruumi pdrand tuleks katta mérja liiva vOi saepuruga, et sigadel
oleks vOimalus end jahutada, kui GShutemperatuur iiletab 15 °C. Kui loomade
vedamise ajal on temperatuur 27 °C voi enam, tuleks loomi enne veega piserdada.

38



Kuuma ilmaga ei kipu loomad pikali heitma. Kdrge temperatuuri ja Ohuniiskuse
korral on sigade vedamine ohtlik nende ndrga termoregulatsiooni tottu. Suvel tuleks
sigade vedu korraldada 66sel vo1 varahommikul. Kui see pole voimalik, tuleb jilgida,
et veokis oleks tagatud piisav ventilatsioon. Jaheda ilmaga (Ohutemperatuur alla
15°C) tuleks veoki porand katta kuiva pdhu voOi saepuruga, mis vidhendab
soojakadusid veokis. Ohutemperatuuril miinus 12 °C ei soovitata kasutada veokeid,
mille karkass on ehitatud alumiiniumist. Selle temperatuuri juures peavad olema
suletud koik ventilatsiooniavad. Tuleks véltida loomade kiilmakahjustusi; need
halvendavad ka riimba kvaliteeti. Ekstreemsete ilmastikutingimuste korral (< —20 °C
voi > +30 °C) soovitatakse tapasigade vedu éra jitta.

Laadimistihedus. Teadlased pakuvad erinevaid laadimistihedusi, véltimaks
transpordi kestel loomade omavahelist kisklemist ja liiga tihedast paigutamisest
tekkinud iiksteise tallamist. Kui veokis on iihele loomale 100 kg eluskaalu kohta
ruumi ile 0,35 m? on oht vigastuste tekkeks. Kahjustusi vdivad pdhjustada nii
loomad iiksteisele kui ka autojuhi sdidustiil. Seega peab 100 kg elusmassiga sigade
tarnspordil iihele loomale olema vdimaldatud porandapinda vihemalt 0,35 m®. Ruumi
vajadus suureneb 10% vorra dhutemperatuuri tdusuga ja tiheda liitklusega maanteel
soites, kuna see pohjustab ventilatsiooni halvenemist. Kuuma ilmaga ei tohi kasutada
allapanuks pohku. Kui temperatuur, loomade tihedus, allapanu ja juhi sdidumaneer on
oiged, siis loomad lamavad peatselt pérast laadimist. Sead on madala raskuskeskmega
ning seetottu on ka nende kukkumisoht vdiksem, lamades on nende ohutus veelgi
enam tagatud.

Samas vOib ka liiga hdre paigutus olla kahjulik. Kui katse kdigus laaditi 400 kg
elusmassiga veised tihedusega 0,9; 1,2 ja 1,4 m? looma kohta, siis veo ajal kukkusid ja
said verevalumeid ainult hdredalt paigutatud veised. Veised vajavad lamama
heitmiseks ja piisti tousmiseks suhteliselt palju ruumi. Kdrge raskuskeskme tottu on
neil keeruline horeda tihedusega laadimise korral piisti seista.

Sageli ei pOorata tdhelepanu asendile, mida loomad sdidu ajal sooviksid votta. On
tdhele pandud, et loomad iiritavad olla risti sOidusuunaga voi kergelt diagonaalis,
peaga litkumise suunas. Asendeid vahetades ja veokis litkudes vdivad loomad muuta
veoki raskuskeset kdige ebasobivamal hetkel (poordel, pidurdamisel). Kui vedada
véikest arvu veiseid (pulle) vaheseintega veokilatrites, siis tuleks sulgude rajamisel
loomade kdige mugavamat asendit samuti arvestada.

Ka lammastel on raskuskese suhteliselt madalal ja ka véike laadimistihedus ei peaks
olema probleemiks. Samas eelistavad nad tugeva karjainstinkti tottu stressiolukorras
(mida vedu ilmselgelt on) tihedalt kokku koguneda. See vdib olla ohtlik auto
pidurdamisel, kui ddrmised loomad kukuvad ning iilejddnud liiguvad neile peale.

Seega peab laadimistihedus olema optimaalne, mis aitaks loomadel {iksteise najal
tasakaalu hoida ning vdheneks kukkumise tdendosus, samas minimeerides liigsest
tihedusest tingitud stressi. Soovituslikud laadimistihedused on toodud tabelis 4,
millest selgub, et kdige vidiksemat laadimistihedust soovitatakse Euroopa Liidus.
Tapsemad ruuminduded Euroopa Liidus loomade transpordil on toodud ndukogu
madruses 1/2005 (I lisa, VII peatiikk). Naitena on toodud tabelis 6 sigade, veiste,
lammaste laadimistinedused alla kaheksa tunni kestval veol ning tabelis 7
kodulindude konteineris vedamisel kasutatav tihedus.
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Tabel 6. Minimaalne ruumivajadus autoga veol

Z

Loomaliik Kehamass, kg Loomale pinda, m
Siga 100 0,42
Veis (sarvedeta) 500 1,35
Lammas (plgatud) 40 0,27

Tabel 7. Minimaalne pdrandapind kodulindude vedamisel konteineris

Kategooria Pindala cm” tibu kohta
Uhepéevased tibud 21-25

Kodulinnud, v.a Uhepéaevased tibud: Pindala cm” kg kohta
kaal kg

<1,6 180-200

1,6 kuni <3 160

3 kuni<5 115

>5 105

Need arvud vdivad varieeruda, soltuvalt mitte ainult lindude kaalust ja suurusest, vaid
ka nende fiitisilisest seisundist, ilmastikutingimustest ja eeldatavast veo kestusest.

Kui loomadega konteinerid paigaldatakse veovahendis tiksteise peale, tuleb rakendada
vajalikke ettevaatusabindusid, et
e viltida (kodulindude, kiililikute voi karusloomade puhul piirata) uriini ja
véljaheidete langemist allpool asuvatele loomadele;
e tagada konteinerite stabiilsus;
e tagada piisav ventilatsioon.

Kodulindude veole on médaruses 853/2004 kehtestatud jargmised nouded: kogumise ja
transpordi ajal tuleb loomi késitseda hoolikalt, neile asjatuid kannatusi pShjustamata.
e Lindude tapamajja kohaletoimetamiseks kasutatavad puurid ja moodulid, kui
selliseid kasutatakse, peavad olema valmistatud mittekorrodeeruvast
materjalist ning olema kergesti puhastatavad ja desinfitseeritavad.
e Vahetult pirast tiilhjendamist ja vajadusel enne uuesti kasutamist tuleb
elusloomade  kogumiseks ja kohaletoimetamiseks kasutatud kogu
seadmestikku puhastada, pesta ja desinfitseerida.

Transpordi kestus. On leitud, et sigadel, kelle vedu kestis 15 minutit, on oluliselt
madalama pHy4 Longissimus dorsi kui sigadel, keda transporditi 3 tundi. Jarelikult
sigadel, keda transporditakse lithikest aega, on tendents PSE-liha tekkele vdrreldes
nendega, keda veetakse kaugemalt. Pikema teekonna (iile 3 tunni kestvat) paremat
moju liha kvaliteedile pdhjendatakse sellega, et loomadel tekkib kohanemine veokis ja
see mojub kui puhkeaeg. Mitmed autorid on véitnud, et umbes iihe tunni méodumisel
transpordi algusest heidavad loomad pikali. Eeskitt lamavad rohkem orikad.
Aastaaeg, mil loomade vedu toimub, mdjutab loomade kditumist veol. Kuni 6 tundi
kestva veo puhul suvel lamab 71% sigadest, talvel seevastu 55,3%.

Mahalaadimine. Veokilt mahalaadimisel tuleb arvestada samu pohimdtteid kui
pealelaadimisel. Uksi avades tuleb jilgida, et loom ei toetaks vastu ust ja loomad ei
oleks kogunenud luugi juurde. Vajadusel tuleb oodata, kuni loomad rahunevad. Kui
mahalaadimise teed on valgustatud ning puuduvad héirivad objektid, siis vidljuvad
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loomad veokist suhteliselt kiiresti ning hea meelega. Oluline on kaldtee turvalisus ja
kaldenurk, sest kiiresti ja tiheda rithmana liikudes vdivad loomad kergesti kukkuda.
Vastavalt méérusele 1/2005 on lubatud kalle:

e veistele ja lammastele kuni 26°34° (50%);

e sigadele ja vasikatele kuni 20° (36,4%);
alates kaldenurgast 10° ja rohkem (17,6%) peab kaldtee olema varustatud
liistudega, mis vdimaldavad loomadel raskusteta tiles voi alla ronida.

Joonis 9. Veiste mahalaadirhine'
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TAPALOOMADE ALGTOOTLEMINE

Tapaloomade vastuvétmine tapamajas

Loomade iileandmine-vastuvotmine. Toidukiitlejad peavad tagama, et:

a) loomad on nouetekohaselt mérgistatud;

b) partiiga on kaasas toiduohutusalane teatis paritolufarmist;

¢) loomad ei ole périt farmist voi alalt, millele on kehtestatud loomatauditorjealane
keeld voi kitsendus;

d) loomad on puhtad ja terved,;

e) loomade heaolu tapamajja saabumisel on rahuldav (853/2004, 1l lisa, Il jagu).

Loomade tapaeelne hoidmine

Vastuvoetud loomad paigutatakse sulgudesse voi ldastatakse. Loomade tapaeelsel
hoidmisel tuleb juhinduda loomakaitseseadusest ning selle raames kehtestatud
pdllumajandusministri méirusest POM 45. Loomad peavad olema kaitstud kahjulike
ilmastikumojude eest, mis meie kliimatingimustes nduab soojustatud ehitist.

Laudas peab ventilatsioonisiisteem tasakaalustama temperatuuri- ja
Ohuniiskuse koikumised.

Laudas peavad olema mittelibisevad porandad, sdnniku ja pesuvee pideva
dravoolu voimalusega.

Loomalauda seinad, vaheseinad, porandad, uksed, sulgude piirded peavad
olema vastupidavad, siledad (ei tohi pdhjustada loomade vigastusi),
voimaldamaks puhastamist, pesemist ja desinfitseerimist.

Laudas peab olema piisav valgustus, et oleks vOimalik igal ajal loomi
kontrollida.

Loomal peab olema vdimalus saada pidevalt joogivett temale sobivast
seadmest.

Kui loomi peetakse sulus tile 60, siis tuleb tagada neile s66t ja allapanu.

Lauda sulud peavad olema tugeva konstruktsiooniga ning loomade
paigutamiseks ja veterinaarkontrolli tegemiseks kergesti juurdepdédsetavad,
sulud peavad voimaldama iga loomapartii eraldatuse, loomade vodimaliku
limberpaigutamise ja takistusteta tapale ajamise. Koik sulud peavad olema
nummerdatud.

Kui loomad on 15astatud, peab see olema tehtud viisil, mis voimaldab loomal
olla puhkeasendis vastavalt tema liigi eripdrale.

Haiguskahtlaste ja haigete loomade isoleerimiseks peab laudas olema
lukustatav sulg, millel on kdrged téispiirded, mis vélistavad kontakti teiste
loomadega. Selle sulu védrav peab olema voredeta ja kiillalt korge.
Isolaatorsulu kanalisatsioon peab voimaldama eraldi heitvee kogumise.

Vedamisel voi tapamajja saabudes haigestunud, ndrgad voi vigastunud loomad tuleb
kohe hadatappa. Hiadatapmine tuleb teha nii, et ei pdhjustata loomale asjatut valu ega
kannatusi. Liikumisvdimetud loomad tuleb hddatappa kohas, kus nad on, voi vedada
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tapmiskohta, kui see ei pohjusta neile valu ja kannatusi. Liikumisvdoimetu looma
vedamiseks vo0ib kasutada kéru voi litkuvat platvormi.

Joonis 11. Lammaste tapaeelne hoidmine

Tapaliini tookorraldusest

Algtootlemise liini eraldamine puhtaks ja mustaks alaks on keskne tapahiigieeni
printsiip. Tavaliselt on lihakehal saastunud nahk, karvkate, seedeorganid,
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hingamisteed. Tervete loomade teised koed on mikroobivabad, sest elusa looma vere
valgelibled ja antikehad kontrollivad nakkuslike tegurite olemasolu organismis. Need
elusa organismi kaitsemehhanismid kaovad veretustamisega, seetdttu tuleb pérast
veretustamist votta kiiresti kasutusele abindud, mis takistaksid ja vdhendaksid liha
saastumist mikroorganismidega.

KINNIPEETUD LIHA
LAB. KONTROLLIKS max 7 °C

&)

MUST ALA PUHAS ALA E TOIDUKOLBLIK LIHA :‘__
o P

-_ @

- =

Loomalaut Uimastamine, veratus- Siseelundite 5' > ]
tamine, harjaste eamal- ezmaldamine & Jahutusruum -
damina/ndlgiming o o

= -

5 5

o o

RUPSID, VERI max 3 °C
TOIDUKOLBMATU LIHA

Joonis 12. Tapaliini eraldamine puhtaks ja mustaks alaks

Seadmete ja liinide paigutus, tiksikute toooperatsioonide korraldus, pesemis- ja
desinfitseerimiskohtade paiknevus peab olema selline, et oleks valditud lihakehade,
tapasaaduste saastumine. Todetapid peavad olema jérjestatud mustemalt poolelt
puhtamale poolele.

Veiste algtootlemise liinil loetakse musta ja puhta poole mdtteliseks piiriks naha
niilgimise 10petamist; sigade algtodtlemise liinil lihakeha harjastest puhastamise
16petamist. Tapamajas peab olema puhas ja must pool teineteisest eraldatud nii, et ei
oleks liha saastumise ohtu. Ventilatsioonidhk ja heitveed tuleks mustalt poolelt édra
suunata nii, et need ei satuks puhtale poolele. Ka to6tajad ei voi litkuda puhta ja musta
ala vahel edasi-tagasi.

Uimastamine. Esimeseks etapiks looma tapmisel on uimastamine, mille tulemusena
loom muutub teadvusetuks. Tapaloom peab jddma teadvusetuks kuni veretustamise
16puni. Uimastamise ajaks tuleb loom fikseerida, see véldib looma rabelemise
uimastamise ajal, tagab uimastamise kvaliteedi ja tootaja ohutuse. Looma ajamine
fikseerimiskohale = peab  toimuma  rahulikult,  véltides looma  stressi.
Fikseerimisseadmed peavad olema projekteeritud selliselt, et loom ei vigastaks end
seadmesse minekul; uimastamise ajal peab loom olema suhteliselt liikumatu, see
vOimaldab mehaanilise ja elektrilise uimastamise puhul suunata uimastusloogi
(ptistolipoldi, elektroodi) tapselt vajalikku kohta.
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Loom tuleb uimastada voimalikult kiiresti ja valutult véltimaks looma liigset
piinlemist ja kannatusi. Viltida tuleb selliseid uimastusmeetodeid, mis voiksid
pohjustada kudede kahjustusi iilemédrase vererdhu tousu voi ndrvide stimuleerimise
tottu. Liigne rabelemine (tdmblemine) ka teadvusetus olukorras voib pohjustada
verevalumeid lihastes voi teistes kudedes. Oigusaktidega on méiratud uimastamise
meetodid, mis voimaldavad miinimumini vdhendada looma stressi ja kudede
kahjustust. Eestis reguleerib seda valdkonda pdllumajandusministri masrus POM 35,
mille kohaselt on lubatud uimastamismeetodid (§ 5):

1) uimastamine poltpiistoliga otsmikuluud lébival viisil,

2) uimastamine ajupdrutuse tekitamisega ehk otsmikuluud mittelébival viisil;

3) elektriline uimastamine;

4) uimastamine siisinikdioksiidi manustamisega.

Kéesolevas materjalis kisitletakse pdhjalikumalt elektrilist ~ ja poltpiistoliga
uimastamist, sest neid meetodeid kasutatakse viikeettevotetes. Uimastamine
stisinikdioksiidiga on mottekas ainult suurettevotetes.

Looma tohib uimastada, kui sellele jargneb kohe veretustamine. Vajaduse korral tuleb
looma liikumist enne uimastamist piirata. Looma ei tohi ajada uimastamispaika ega
tema pead fikseerida enne, kui uimastamist teostav isik on viivitamata valmis
toiminguks ning seejarel kohe ka looma veretustama. Uimastatud looma ei tohi jétta

uimastamispaika. Looma voib uimastada ja verctustada veterinaararst voi asjakohase
koolituse 1dbinud isik (POM 35, § 2).

Uimastamisvahendid tuleb hoida puhtana ja to6korras. Uimastamispaigas peab varuks
olema teine nduetekohane uimastusvahend.

Elektrilisi uimastusvahendeid tuleb kasutada sihipéraselt, mitte looma litkumise
piiramiseks voi litkuma sundimiseks. Nimetatud vahenditest ei tohi anda loomale
elektrilooke enne uimastamist.

Elektrilisel uimastamisvahendil peab olema seade, mis moddab elektritakistust ja
vilistab to6tamise korrast dra vahendiga. Lisaks peab elektrilisel uimastamisvahendil
olema kuuldavat v41 ndhtavat signaali andev seade, mis nditab toime kestust. Samuti
tuleb elektriline uimastamisvahend ithendada seadmega, mis nditab voolutugevust ja
elektrilaengu suurust ning on uimastajale selgelt nihtav (POM 35, § 3).

Looma litkumist piiravaid seadmeid vOib jaotada statsionaarseks ja konveieri tiilipi.
Statsionaarset ehk uimastamisboksi/-sulgu kasutatakse suurloomade fikseerimisel;
viikese vOimsusega ettevotetes ka sigade ning lammaste/kitsede fikseerimiseks.
Konveierseadmeid kasutatakse suure voimsusega tapamajades.

NB! Alates 1. jaanuarist 2013 hakkab kehtima otsekohalduv ngukogu méirus
(EU) nr 1099/2009, 24. september 2009, loomade kaitse kohta surmamisel.
Sellega seoses muudetakse ka Eesti 6igusakte.
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Sigade algtootlemine

Elektriline uimastamine. Sigade elektrilisel uimastamisel tuleb tihe sekundi jooksul
saavutada voolutugevus 1,3 A ning mojuaeg vihemalt kolm sekundit (POM 35, 2002,

§9).

Sigade uimastamiseks madalapingelise elektrivooluga kasutatakse kdige sagedamini
elektritange. Elektritangid asetatakse nii, et tangide otstes asuvad elektroodid
surutakse looma vélistest kuulmekéikudest ettepoole. Elektroodid vdib asetada ka nii,
et iiks elektrood pea iilemisse ossa, teine kori alla, 1dhtudes pohimottest, et elektrivool
1abiks looma aju (joonis 13).

Joonis 13. Elektroodide paigutus elektrilisel uimastamisel ainult pead labiva meetodi korral.
Joonisel toodud positsioonid: 1 — vaga hea, 2 ja 4 — aktsepteeritavad, 3 ja 5 on ebasobivad,
sest vool ei labi aju

Elektrivooluga uimastamisel esineb sageli luumurdusid ja verevalumeid lihastesse,
kopsudesse, liha muutub tuimaks, liheneb siilivusaeg. Tappverevalumid voivad
esineda kogu lihakehal kdikides lihastes, enam tagaosas (tagasingis) ja abapiirkonnas,
eriti eelneva fikseerimise korral uimastussulus. Uimastamisel tuleb ldhtuda jargnevast.

Uimastusvahendi elektroodid peavad olema puhtad (kdige suurem on takistus
pea ja elektroodide vahel). Iga kiimnenda sea jdrel puhastada elektroode
nditeks harjaga.

Kontrollida elektroodide otste teravust (kui tungivad nahast labi, voolutakistus
viheneb).

Uimastatavad loomad tuleks mairjaks teha vaid uimastamiskohalt, {ileni mérjal
loomal levib elektrivool iile keha pinna, voib pdhjustada nahaaluseid
punktverevalumeid ning anda liihiajalisi elektrilooke teistele sigadele
tiletdidetud uimastussulus (uimastussulu kasutamisel tohib seal olla ainult iiks
loom korraga).

Kontaktide vale asetus ainult pead lidbiva elektrivooluga uimastamisel —
uimastusvool ei liigu voi liigub ainult osaliselt 1dbi aju voi hoopis ajust médda
— loomale tekitatakse piinu, jirgneb tugev rabelemine, sest uimastusefekti ei
saavutata vOi saavutatakse osaliselt; viga tdendoliselt tekivad verevalumid ja
ka luumurrud.

Elektroodide positsiooni ei tohi muuta, mitmekordne lihaste stimuleerimine
pohjustab luumurdusid, verevalumeid.
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e Et saavutada voolutugevus 1,3 A esimese sekundi jooksul, peaks olema voolu
pinge 250 V (takistus 192 oomi).

e Elektroodide ndutav pealhoidmise aeg on minimaalselt kolm sekundit.
Elektroode vdiks peal hoida nditeks viis sekundit, sest siis rapsib loom
jalgadega vihem ning lihtsam on 14bi viia jargnevaid toiminguid.

e Praktikas on tdpset voolutugevust raske médrata, sest tuleks arvestada looma
individuaalset tundlikkust; looma vanus, looma mass, peki paksus,
joomisvoimalus enne uimastamist, karvkatte paksus, naha paksus, kuiv voi
mirg nahk, nahal oleva vee mineraalainete v3i soolasisaldus, karvkatte
olukord, mustus — raskendavad voolu labitungimist kohtades, kuhu elektroodid
asetatakse. Kuiva nahaga seal on voolutakistus kaks korda suurem kui mirja
nahaga seal, paksu seljapekiga sigadel on suurem elektrivoolu takistus. Sigu,
kellel on olnud pidev juurdepéés veele, on kergem uimastada.

e Voolupinge suurenemisega lithendatakse uimastamise aega — suureneb
veretustamise Kiirus ja efektiivsus.

e Ulemiira pikaajaline kontaktide pealhoidmine pdhjustab lihaste viga tugevad
ja pikka aega viltavad kokkutdmbed. Tulemuseks on Iuumurrud koos
verevalumitega timbritsevatesse lihastesse.

Uimastamine poltpiistoliga otsmikuluud ldbival viisil. Sea uimastuskoht (joonis
14) asub silmade korgusele tdmmatud mottelise horisontaalse joone keskpunktist
2,5 cm vorra korgemal. Kuldi uimastuskoht paikneb silmade korgusele tdmmatud
mottelise horisontaaljoone keskpunktist 5 cm vorra korgemal ja sellest veidi korval
(POM 35, § 7).

Sigade uimastamine poltpiistoliga pole soovitatav. Uimastusjargne tooniline faas on
viga liihike, 3—5 sekundit, sellele jirgnevad véga tugevad lihaste tdmblused ning
raske on lihakeha tdsta rippteele ja torgata. Sama probleem on ka seenekujulise
otsakuga poltpiistoli kasutamisel. Kirjanduses soovitatakse sigu poltpiistoliga
uimastada ainult hidatapmise korral.

Joonis 14. Sea uimastuskoht poltpistoliga uimastamisel

Lihakeha tostmine rippteele. Pirast uimastamist asetatakse looma tagajala timber
allapoole hiippeliigest kettsilmus, keti teises otsas olev riputuskonks asetatakse telfri
kiilge. Kett tuleb jala imber asetada hoolikalt; keti vale asetus vdi looma ebaiihtlase
kiirusega tostmine v3ib pdhjustada verevalumite tekkimist. Telfer tdstab uimastatud
sea rippteele, kust ta liikatakse veretustamiskohale. Viikeettevotetes kasutatakse
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sageli loomade algtootlemisel telfrit; veretustamiseks tostetakse uimastatud siga telfri
abil uimastamisboksist veretustamiskohale.

Sigade veretustamine
e Kui sead on uimastatud siisinikdioksiidiga voi poltpiistoliga otsmikuluud
labistaval viisil, peab veretustamist alustama 60 sekundi jooksul pérast
uimastamist.
e Kui sead on uimastatud elektriliselt, tuleb veretustamist alustada 20 sekundi
jooksul parast uimastamist (POM 35, § 12).

Kui sea verd toiduks ei koguta, siis veretustatakse 20-22 cm pikkuse noaga, millega
torgatakse kaela alumisse ossa umbes kolme sorme kaugusel rinnaku servast suunaga
parasoole poole ja Idigatakse ldbi siidame ees asuvad suured veresooned (joonis 15).
Oige torke korral purskub veri torkeavast tugeva joana. Liiga suur torkehaav
pohjustab aga suure hulga verise lihas- ja rasvkoe eemaldamist kaela korrastamisel.
Viga viltuse torkamise, nn dlga torkamise korral on tagajirjeks suured vereklombid
ribide piirkonnas. Toiduks kasutatavat verd kogutakse sigadelt 0dnesnoaga 8—12
sekundi jooksul. Sigade veretustamise tildkestus on 6-8 minutit. Torkamise ja sellele
jargneva toooperatsiooni ajavahe on vdhemalt 6 minutit. Eralduv veri kogutakse
(joonis 16) ning viiakse loomsete korvalsaaduste kogumiskonteinerisse.

Joonis 15. Torkekoht sigade veretustamisel vertikaalselt. Torge teha kaela keskjoonel umbes
kolme sérme laiuselt rinnakuluust allpool

3

Joonis 16. Vere kogumine
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Nahaga sigade kupatamine ja nahapinna puhastamine harjastest. Kupatamise
ajal toimuvad karvanddpsus ja karvasibulas fiiiisikalised muutused, mille tagajérjel
harjase kinnitusjoud vdheneb. Kupatusreziimist tuleb rangelt kinni pidada: ettenéhtust
korgemal temperatuuril ja pikema aja jooksul kupatamisel (liigkupatamine) toimub
naha valkude koagulatsioon ning kollageeni lagunemine, karvasibulad kinnituvad
veelgi tugevamini ja harjaseid on raske eemaldada. Nahk muutub pehmeks ja nahas
voivad tekkida I6hed. Harjaste eemaldamine on raske ka nn alakupatamise korral.
Kupatamise 10pu midramiseks kontrollitakse harjaste lahtisust seljal, peal ja
kubemeosas, kus nad on kdige tugevamini kinnitunud. Harjaste tugevus, tdpsemalt
Oeldes harjaste tihedus, sdltub ka aastaajast. Nii on harjaste viljarebimiseks vajalik
joud siigisel ja talvel oluliselt suurem kui varakevadel ja suvel. See tdhendab et
kupatamistingimusi  (aeg, temperatuur) tuleb siigisel ja talvel kohandada.
Kupatamiseks on mitmesuguseid meetodeid. Lihtsaim kasutatav meetod on
kupatamine vannis temperatuuril 58-62 °C (optimaalne 60 °C, 6 minutit).
Kupatusvanni  vett peab vahetama maiddrdumise korral. Enamik meie
véaiketapamajadest kasutab kombineeritud seadet kupatus-kaapmasinat, kus sea
lihakeha kupatatakse ja puhastatakse harjastest (joonis 17). Telfri abil lastakse
lihakeha kupatus-kaapmasinasse.

Joonis 17. Sea lihakeha laskmine kupatus-kaapmasinasse telfri abil

Kupatusvannist tostetakse lihakehad kaapmasinasse. Kaapmasina todtavateks osadeks
on kummiga kaetud metallkaabitsatega trumlid. Trumlite pddrlemisel poorleb ka
lihakeha, kusjuures kaabitsad annavad lihakehale elastseid 160ke. Kaabitsa
kokkupuutel lihakehaga rakendatakse joudu tihtlaselt nii nahale kui ka harjastele.
Kuna harjased on jdigemad, nahk aga elastsem, venib nahk vélja ja kiillaldase jou
korral tdmmatakse harjased vilja. Kaapimise kestus on 25-30 sekundit. Kaapmasinast
laaditakse lihakehad vastuvdtulauale, kus toimub vajaduse korral jarelpuhastus
kellukesekujulise kaabitsa v3i noaga (joonis 18).

Pérast kupatamist-kaapimist tehakse vastuvotulaual/kupatus-kaapmasinas noaga 2 cm
sisseldiked tagajalgade varvastepainutajate kodluste taha (tagakoot jddb terveks) voi
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Achilleuse koodluste taha ning lihakeha tagajalgadesse asetatakse jalapuu, lihakeha
tostetakse rippteele voi telfri abil vertikaalasendisse ning jirgneb lihakeha
korvetamine gaasipdleti voi leeklambiga (joonis 19).

Joonis 18. Sea lihakeha kasitsi jarelpuhastus. Eraldatakse ka sérad

Korvetamine kestab 7-20 sekundit. Kdrvetamise téhtsus ei seisne mitte ainult hea
kaubandusliku vdlimuse andmises, vaid korvetamisega desinfitseeritakse nii riimba
pinda kui ka karvanéépse, kus leidub mikroorganisme.

Joonis 19. Lihakeha kdrvetamine horisontaalasendis

50



Nahapinna 16plik puhastamine. Korvetamise jérel pestakse lihakeha kiilma veega
voolikust ning puhastatakse kdrbenud harjaste jadkidest noaga kaapides. Pérast seda
protsessi peab nahapind olema vigastamata ja harjasteta ning iihtlase heleda
véarvusega, ilma tumedate voi kollakate kdrvetusjilgedeta.

Lihakeha miirgistamine. Lihakehale kantakse totlemise jarjekorranumber, kuupdev
templijdljendina.

[LNO)

MUST ALA (TSOON)

PUHAS ALA (TSOON)

444

Siseelundite eemaldamine

Puhta ala motteline piir sigade algtdotlemisel algab siseelundite eemaldamisega. Selle
kdigus ei tohi vigastada magu, sooli ega maéirida lihakeha pinda seedekulgla
sisaldisega. Eraldatud sisikond ei tohi kokku puutuda tooplatvormi ega pdrandaga,
(seda ei tohi lohistada modda pdrandat). Siseelundid tuleb eemaldada vodimalikult
kiiresti, hiljemalt 45 minuti jooksul pérast looma uimastamist.

Ko6huoone avamine. KShudone avamine emasloomadel algab 15ikega ldbi naha ja
peki alates kdrgeimast punktist tagajalgade vahel, 16igatakse alla kuni rinnakuni, kuid
ei 10igata 1dbi kdige sisemist kdhuseina. Loige tuleb teha tdpselt piki kdhu keskjoont.
Noatera keeratakse iilespoole ja ldigatakse 1dbi sisemine kohusein piki kohu
valgejoont. Lodiget alustatakse kubeme kohalt suunaga iiles. Keerates noa teraga
allapoole ning hoides noa kdepidet kdhuddnes, 16igatakse 1dbi sisemine kdhusein kuni
rinnakuni.

Kohuoone avamine orikatel algab 16ikega 1dbi naha ja peki alates kdrgeimast punktist
tagajalgade vahel ning Idigatakse alla kuni rinnakuni, kuid 14bi ei 1digata koige
sisemist kohuseina. Loige tuleb teha tédpselt piki kohu keskjoont. Orikatel
vabastatakse kusiti sellest lilaltpoolt, 10igates nii, et avaneb vélimine tupp, milles ta
asub. Eesnaha kott vabastatakse hiljem. Seejérel avatakse kohusein. Loiget alustatakse
kubeme kohalt ja jitkatakse iilespoole. Jargnevalt saab eraldada reieosade lihased.
Seda tehakse iihe 10ikega voimalikult lihedalt keskmele nii, et reieosi eraldavad
koodlused jaguneksid mdlema tiiki vahel vordselt. Tehakse 10ige 1dbi vaagnaluu,
kahjustamata all asuvat pérasoolt. Pérast seda on voimalik eemaldada kusejuha (joonis
20). Kui seda tehakse varem, ei ole kusejuha vdimalik eemaldada tdispikkuses.
Seejdrel tehakse 16ige 1dbi kdhuseina rinnakuni. Kdige sisemine membraan, mis katab
sooli, tuleb kdega 1dbi suruda.

Noorkultidel ja kultidel tehakse 16iked nahka kahelt poolt munandeid kuni pérakuni,
suunaga enda poole. Viltida tuleb sisseldikeid lihastesse. Voetakse kidega kinni naha
alt vabanenud munanditest ning tdmmatakse need vilja ja eraldatakse munandid,
16igates 1dbi peenise ja munanditevahelise juha. Munandid kogutakse loomsete
korvalsaaduste kogumise konteinerisse.

Seejdrel tehakse 16ige 14bi naha ja peki kuni rinnakuni, 1dbi 16ikamata kdige sisemist
kohuseina. Loige tuleb teha tédpselt piki kohu valgejoont. Voetakse kdega kinni
peenisest ning tdmmates kitt allapoole vabastatakse ta rasvkoest. Ldigatakse peenis
lihakeha kiiljest lahti. Voetakse kinni peenisest ning tostetakse see voimalikult korgele
tagatiiki kohale, 10igatakse 1dbi peenisejuur. Peenis kogutakse loomsete
korvalsaaduste konteinerisse.
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Joonis 20. Kusejuha eemaldamine

Keerates noa teraga {ilespoole, ldigatakse l4bi sisemine kohusein piki kohu
valgejoont. Loiget alustatakse 10—15 cm tagatiikist altpoolt suunaga {iles. Keerates
noa teraga allapoole ning hoides noa kdepidet kohuddnes, ldigatakse 1dbi sisemine
kdhusein kuni rinnakuni. Kési viiakse kohuddne paremalt poolt maksani ning
eemaldatakse sapipdis, mis kogutakse loomsete korvalsaaduste konteinerisse.
Kokkuvétlikult toimingud:

e avatakse kdht modda kohu valgejoont;

o reieosad eraldatakse teineteisest;

e vaagnaliidus ldigatakse lahti;

e eemaldatakse suguelundid (isasloomadelt).

Pirakukrooni lahtiloikamine ja sulgemine

Parakukrooni voib lahti 1digata noaga voi pérakupiistoliga. Noaga lahtildikamisel
tehakse ringikujuline 16ige timber pérasoole otsa nii, et ei vigastataks pérasoolt, kuid
10igatakse lahti pédrasoole kaudaalne ots (joonis 21). Oluline on asetada nuga
sabajuure ldhedale nii, et soole lihased ldigatakse lahti selgrooliilidest. Seejérel
asetatakse pérakukroonile kilekott, mis suletakse kummirdngaga.

Mao ja soolekomplekti eemaldamine. Magu tdmmatakse kohuddnest ithe kdega
vilja, soogitoru ldigatakse lahti umbes kahe sentimeetri kauguselt maost ning magu
tostetakse vastuvotulauale. Seejdrel 1digatakse lahti sidemed pédrasoole ja selgroo
vahel ning tdmmatakse lahti péarasool. Peensoolekinnis 16igatakse katki vaagnadone
poolt ja eemaldatakse soolestik, mis asetatakse vastuvOtulauale/kasti
veterinaarkontrolliks.
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Joonis 22. Pérna eemaldamine

Rinnakuluu poolitamine. Rinnaku peal olev rasv- ja lihaskude ldigatakse labi
keskjoonelt. Kaelaosa ldigatakse 1ébi torkeavast 1dualuuni, vigastamata keelt. Seejérel
poolitatakse rinnakuluu ketassaega voi noaga mooda keskjoont.

Ploomirasva ja vahelihase lahtitbmbamine. Ploomirasv tdstetakse iiles nii, et
vahelihas on ndha. Vahelihase voib noorematel nuumsigadel lahti rebida, vanematel
tuleb see lahti 15igata. Esimesel juhul 16igatakse vahelihas lahti 4—5 cm ulatuses nii
lahedalt rinna- ja kohuddnele kui voimalik, vigastamata kelmet. Seejarel tommatakse
parema voi vasaku kidega vahelihas ning ploomirasv lahti.

Neerude vabastamine Kkilest. Molemasse neeru tehakse pikisuunaline 1dige,

sealjuures minimaalselt neeru vigastades, ning surutakse neerud rasvkoest ja kilest
vilja. Neerud jddvad rippu lihakeha kiilge veterinaarseks kontrolliks.
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Liivri eemaldamine. Liiver (stida, kopsud, hingetoru, s6dgitoru, maks ja vahelihas
nende loomulikus tihenduses) tdmmatakse rinnaddnest vélja tdies ulatuses kuni
keelejuureni. Kummalegi poole keelt keeleluu véliskiiljele tehakse sisseldige
voimalikult luu 1dhedalt. Keel eemaldatakse 10plikult 16ikega lébi keele alumise poole.
Keele lahtildikamisel ei tohi vigastada tonsille. Kui seda kogemata tehakse, tuleb nuga
steriliseerida. Liiver asetatakse konksudega ratasraamile/seinal olevale konksule/
alusele veterinaarseks kontrolliks.

Lihakeha poolitamine

Sigade lihakehad saetakse pooleks elektri- voi pneumaatiliste saagidega. T66
kergendamiseks on saagidel vasturaskused. Saagimisjoon peab olema iihtlane, ei tohi
jaada terveid selgrooliilisid iihele poole, selgrookanal peab olema korralikult avatud,
et sealt oleks voimalik eraldada seljaaju.

Lihakeha kuivkorrastus:
e k3hudonest eemaldatakse ploomirasv;
e eemaldatakse neerud,
e Idigatakse dra rippuvad rasvkoejdénused, 1dikamata jéetakse ainult tihedasti
litbuv rasvkude;
16igatakse dra saba viimase ristluuliili ja esimese sabaliili vahelt;
korrastatakse torkehaav;
selgrookanalist eemaldatakse seljaaju (joonis 23), peaaju ja tonsillid,;
16igatakse dra silmad ja kdrva kuulmekdigud;
16igatakse dra abstsessid, verevalumid, mehaaniline mustus.

K

Joonis 23. Seljaaju eemaldamine selgrookanalist

Veiste algtootlemine

Vt peatikk ENESEKONTEOLLI RAKENDAMINE- JA HACCP SUSTEEMIST
LIHAKAITLEMISETTEVOTTES, alapunkt tapaveiste algtodtlemise tehnoloogiline
skeem.
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Lammaste ja kitsede algtootlemine

Uimastamine
Lubatud uimastamismeetodid: uimastamine poltpiistoliga ja elektriline uimastamine.

Elektriline uimastamine. Vastavalt mairusele (POM 35, § 9) tuleb lammaste, kitsede
elektrilisel uimastamisel saavutada iihe sekundi jooksul voolutugevus 1,0 A, kitse- ja
lambatalle uimastamisel 0,6 A ning sdilitada seda voolutugevust vdhemalt kolm
sekundit.

Lammaste/kitsede kasitsi uimastamisel kasutatakse elektritange, mis asetatakse nii, et
kontaktid suruvad koljuluu modlemale poolele (kdrva ja silma vahel) — elektrivool
labib ainult pead (joonis 24). Oluline on, et elektrivool ldbiks peaaju. Sageli
kasutatakse lammaste uimastamisel sigade uimastamiseks ettendhtud elektritange, mis
loomakaitse seisukohast on lubamatu, sest villa tottu on elektroodide otsene kontakt
nahaga takistatud ning ei saavutata ndutavat voolutugevust, et tagada kohene looma
teadvusetus. Lammaste uimastamisel tuleks kasutada spetsiaalsete elektroodidega
tange. Parema efekti saavutamiseks tuleb nahk/vill elektroodide kohalt mérjaks kasta
voi vill dra ldigata.

Joonis 24. Elektroodide paigalduskohad elektrilisel uimastamisel, elektrivool 1abib ainult pead

Uimastamine poltpiistoliga otsmikuluud ldbival viisil. Lamba ja Kkitse
uimastamiskoht (joonis 25) on pea korgeim punkt. Poltpiistol suunatakse
uimastamisel 16uapédrade suunas. Lamba- ja kitsetalle uimastamiskoht on pealae ja
silmade korgusele tdmmatud motteliste horisontaaljoonte vahelise joone keskpunktist
veidi allpool. Sarvedega lamba ja kitse uimastamisel tuleb poltpiistol asetada sarvede
vahelise joone taha ja suunata suu poole. (POM 35, § 7). Kuklalohku pole lubatud
uimastuslasku sooritada. Lammas fikseeritakse suurte tapavoimsuste korral V-
kujulises konveieris vOi1 kohu alt toetaval konveieril. Viikese vOimsusega
tapamajades/-punktides fikseeritakse loom vastavas boksis voi aedikus.

.
M
oy

Joonis 25. Uimastamiskohad lambal/kitsel poltpustoliga uimastamisel
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Kui lammas on o&igesti uimastatud, kangestuvad lihased kohe ning ta kukub
porandale; silmavaade peaks olema fikseerunud ja klaasistunud; ei esine silma
sarvkesta refleksi; puuduvad riitmilised hingamisliigutused; mdnda aega jétkub
stidametegevus. Lambal kestab liikumatuse faas mehaanilisel uimastamisel 10 — 15
sekundit, pdrast seda hakkab ta jalgadega tugevasti pekslema. Soovitatav on
koidikkett asetada litkumatuse faasi ajal. Loom pole korralikult uimastatud, kui
ilmneb positiivne silmarefleks ja voib tdheldada korrapérast hingamist ning kui loom
plitiab parast mahakukkumist uuesti piisti tousta.

Oigusaktidega on midratud Shu surve surudhupiistoli kasutamisel, milleks on
minimaalselt 9 baari. Lohkeainega padrunitega tootava piistoli kasutamisel tuleb
arvestada, et rohelised padrunid (ndrk laeng) on ette nihtud lammaste uimastamiseks.

Pérast uimastamist laaditakse lammas uimastusboksist vastuvotulauale, mis peab
olema sile, et véltida nahavigastusi. Lamba tdstmiseks rippteele pannakse keti iiks ots
timber tagajala hiippeliigesest veidi allapoole, keti teises otsas olev konks asetatakse
telfri kiilge ja loom tdstetakse rippteele. Kett tuleb hoolikalt asetada jala iimber, sest
keti vale asetus voi ebaiihtlase kiirusega tdstmisel tekib oht, et loom kukub telfrilt
maha.

Veretustamine ja vere kogumine. Tapmise protsessi pohiosa on uimastamise ja
torkamise vaheline aeg, st aeg alates uimastamise algusest kuni esimese vere
ilmumiseni torkehaavast.
e Kui lammas on uimastatud poltpiistoliga otsmikuluud ldbival viisil, peab
veretustamist alustama 60 sekundi jooksul pérast uimastamist.
e Kui lammas on uimastatud elektriliselt vOi poltpiistoliga ajupdrutuse
tekitamisega ehk otsmikuluud mitteldbival viisil, tuleb veretustamist alustada
20 sekundi jooksul pérast uimastamist (POM 35, § 12).

Veretustamisel peab viljavoolava vere koguma ndusse ning valama loomsete
korvalsaaduste kogumise konteinerisse. Enne ning pérast torkamist tuleb
veretustamise nuga steriliseerida. Lammaste verd toiduks ei koguta. Veretustamine
kestab 5-6 minutit.

Veretustamisel kasutatakse kahepoolset teravat nuga (pikkus 15 cm) kahel viisil:
e noaga torgatakse lébi kaela alumine osa, tungitakse rinnaddnde esimese-teise
roideni ning 1digatakse 14bi unearter ja kigiveen;
o tehakse torge kdrva ldhedalt sellise arvestusega, et nuga moddub kaelaliilide
lahedalt ning véljub teise korva ldhedal; sellise torkega on vodimalik avada
kaela veresooned sd0gitoru vigastamata.

Lihakeha niilgimine. Lammaste nahad niilitakse vaibana. Naha niilgimise
mehhaniseerimisel on kasutusel rebimisprintsiip. Lammaste niilgimist ei ole vdimalik
tdielikult mehhaniseerida, kuna lihakeha eri osade niilgimiseks vajatakse erineva
suurusega joudu. Nahk niilitakse algul kisitsi ja pdrast mehaaniliselt. Lammastel on
késitsi niilgimise pindala keskmiselt 40% kogu lihakehapinnast.

Kiisitsi niillgimine. Késitsi niilgimiseks kasutatakse kumera teraga nuga. Lammas on
tommatud koidikketiga rippteele iihte tagajalga pidi. Niilgimist alustatakse sellest

tagajalast, mis ei ole koidikketi kiiljes. Tehakse ringldige hiippeliigese juures ning
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pikildige jala sisekiilge modda kuni vaagnaliiduseni, paljastatakse Achilleuse kodlus,
eraldatakse tagajalg hiippeliigesest (kannaliigesest) ning riputatakse tagajalg
Achilleuse kooluse taha tehtud ava pidi rippteele. Samuti niilitakse teine jalg ning
riputatakse rippteele.

Lihakeha eesosa mugavamaks niilgimiseks kinnitatakse lammaste esijalad abirippteele
(joonis 26), mis on paralleelne pdhirippteega, voi kasutatakse abiseadet, mis tdstab
lihakeha horisontaalasendisse esijalgadest. Nahk 1digatakse lahti kaela keskjoonelt,
nilitakse kael. Pérast seda niilitakse nahk esijalgadelt, 16igatakse nahk 1dbi piki kogu
jala sisekiilge kuni rinnakuni. Nahk esijala sdrgatsiliigesest kuni abaluudeni niilitakse
jala iilemise ja vilise kiilje 10ikejoont modda. Niilitakse rinnaosa ning seejdrel
eraldatakse rusikaga surudes nahk lihakeha kohu- ja kiiljeosalt.

Joonis 26. Esijalgade kinnitamine abirippteele

Loigatakse lahti s6ogitoru ja hingetoru kogu kaela pikkuses ning seotakse s6dgitoru
ots sO0lme, takistamaks soogitorust mao sisaldise viljavoolamist. Seejérel eraldatakse
esijalad randmeliigesest ning lihakeha lastakse tagasi vertikaalasendisse.

Eraldatakse pea kuklaluu ja esimese kaelaliili vahelt.

Loigatakse ringikujuliselt lahti koed paraku iimbert, tehakse pikildige saba sisepoolele
kuni parakuni ja niilitakse nahk pikildike timbert mone sentimeetri laiuselt. Seejérel
rebitakse tlilejaddnud nahk sabalt kisitsi.

Loigatakse lahti nahk reieosa sisepoolelt ning kdhu valgejoont moédda nabani.
Eraldatakse oinaste munandikotid. Niilitakse nahk reieosalt, kubemenahk 1digatakse
lahti umbes 6 cm laiuselt kohu valgejoonest. Seejirel niilitakse tagaosa tdiendavalt
kisitsi, et oleks parem kinnitada nahka trummelseadme kiilge ning seda sealt
eemaldada.

Mehaaniline niilgimine. Nahk niilitakse kas tagaosa poolt pea poole vdi vastupidi.
Tagaosa poolt pea poole niilgimisel tehakse tagaosa tdiendav niilgimine. Tagajalgadelt
niilitud naha kiilge kinnitatakse kettsilmused ja haagitakse poodrleva trumli kiilge
(joonis 27). Niilgimiskvaliteedi tagamiseks peab naha niilgimine toimuma sujuvalt,
ilma jonksude ja peatusteta.
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Joonis 27. Lammaste/kitsede nilgimine trumli tilpi seadmega

Eesosa poolt tagaosa poole niilgimisel niilitakse eesosa tdiendavalt. Lihakeha
fikseeritakse esijalgadest. Niilgimisseadme kiilge kinnitatakse esiosalt niilitud nahk.
Eemaldatakse esijalad randmeliigesest. Lihakehad mérgistatakse to6tlemise jirjekorra
numbriga.

o

MUST ALA (TSOON)

PUHAS ALA (TSOON)

Uil

Siseelundite eemaldamine

Pirasoole lahtiloikamine. Pirakukrooni lihased Idigatakse ldbi, vigastamata
pérasoolt ja limbritsevaid lihaseid. Lahtildigatud pérasool tdmmatakse véljapoole,
likatakse soole sisu keskosa poole, seotakse pérasoole otsa sdlm, mis ei lase soole
sisul vélja padseda ning lihakeha saastada.

Isasloomadelt 10igatakse é&ra suguti ning emasloomadelt udar. Siseelundite
eemaldamiseks tehakse 10ige piki kohu valgejoont. Seejirel 10igatakse noaga lahti
rasvik ja eraldatakse. Pérast seda tommatakse pérasool alla, eraldatakse selgroo
kiiljest ja loigatakse 1dbi sidemed; hoides magu (vatsa) korvale, tommatakse kaelast ja
rinnadonest vélja soogitoru, molema kidega rebitakse lahti sooltesidemed ja kogu
seedetrakt eraldatakse kohudonest ning asetatakse kasti vdi soolte vastuvotulauale
veterinaarseks kontrolliks.

Eraldatakse liiver (siida, kopsud, hingekdri, maks ja 0sa vahelihasest), milleks tehakse
noaga ringikujuline 18ige rinnaddne seinte juures ning ldigatakse lahti vahelihas,
kaelast vOetakse vélja hingekdri; hingekori venitades 1digatakse 1dbi sidemed, mis
hoiavad kinni liivrit. Liiver vdetakse vélja ja asetatakse hingekdri pidi konksule voi
plastkasti veterinaarseks kontrolliks.

Lammaste lihakehi iildjuhul ei poolitata. Poolitada tuleb iile 12 kuu vanuste lammaste
lihakehad, et eraldada seljaaju.
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Lihakeha korrastamine. Lodigatakse dra kohudonest rippuvad rasvkoe jadnused,
tihedasti liibuv rasvkude jietakse 16ikamata. Seejédrel eemaldatakse saba kuuenda ja
seitsmenda sabaliili vahelt ja korrastatakse kaelaldige, kusjuures narmad 1digatakse
dra kogu kaela pikkuses. Lopetuseks I1digatakse é&ra abstsessid, verevalumid,
nahatiikikesed ja mehaaniline mustus. Vajadusel riimbad vormitakse, et muuta nad
kompaktsemaks ja paremini kasutada kiilmhoone mahtu. Selleks tehakse 1diked
kaelalihastesse ja asetatakse esijalgade otsad lihaste vahele voi seotakse jalad kaela
kiilge noorist valmistatud silmusega.

Lindude algtootlemine

Toidukditlejad peavad tagama, et nende tapamajade ehitus, projektlahendus ja
sisseseade, kus tapetakse kodulinde voi janeselisi, vastavad ettendhtud tingimustele.
Neil peab olema ruum voi kaetud ala loomade vastuvdtuks ja nende tapaeelseks

kontrollimiseks (853/2004).

Tapaeelse pidamise ajal hoitakse maismaalinde ilma s6omata 8—12 tund, veelinde 4-8
tundi. Juurdepéddsu veele ei piirata. Kuna linnud v3ib saata kohe tapaliinile, siis
tapaeelne néljutus peab toimuma farmis.

Uimastamine i
Uimastuseelselt iiles riputada on lubatud ainult kodulinde ja kiiiilikuid (POM 35, § 4).

Elektriline uimastamine on kdige sagedamini kasutatav meetod lindude uimastamisel.
Kasutatakse:

1) ainult pead labivat elektrivoolu (vdikese vdimsusega tapamajades). Minimaalne
soovitatav  voolutugevus elektrilisel uimastamisel, kui kasutatakse 50 Hz
vahelduvvoolu:

e 0,4 A kalkunil,

e 0,24 A kanal ja broileril,

e 0,4 Ajaanalinnul.

Uimastamise ajal tuleb ettendihtud voolutugevus saavutada iihe sekundiga.
Voolutugevust tuleb siilitada vihemalt kolme sekundi jooksul (POM 35, § 9). Enne
uimastamist peab kindlasti reguleerima aparaadi korguse vastavalt téodeldavatele
lindudele, nii et linnu pea puutuks kokku laetud elektroodidega.

2) uimastamist vesivannis. Elektrilist uimastamist vesivannis kasutatakse
kodulindude, vilja arvatud jaanalinnud, uimastamiseks. Ettevottes peab varuks olema
nduetekohane manuaalne uimastamisvahend. Lindude elektriliseks uimastamiseks
kasutatav vesivann peab olema uimastatava linnu liigile sobiva suuruse ja siigavusega
ning lindude toimetamisel vesivanni ei tohi vesi sellest {ile voolata. Veetase vannis
peab olema reguleeritav ja ulatuma iile koigi uimastatavate lindude peade. Vees olev
elektrood peab ulatuma kogu vesivanni pikkusesse (POM 35, § 10).

Minimaalne soovitatav voolutugevus linnu kohta elektrilisel uimastamisel vesivannis:
e 150 mA kalkunitel;
e 120 mA kanadel ja broileritel;
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e 130 mA hanedel, partidel;
e 50 mA vuttidel (POM 35, § 10).
Uimastamise kestus on 4 sekundit.

Kasutades elektrilist uimastamist vesivannis, tuleb kontrollida, kas
linnud on korralikult riputatud,;

linnud on maha rahunenud enne uimastusaparaati;

pea satub esimesena vette;

voolu- ja pingetugevus on piisav.

Kui kodulindude veretustamiseks kasutatakse automaatset kaelaldikurit, siis peab
varuks olema nduetekohane manuaalne tapmisvahend.

Uimastamise efektiivsuse kindlakstegemine (50 Hz vooluga uimastamisel)
Kontraktsioon uimastamise ajal: lind hoiab pead {ilespoole, tiivad sirutuvad, keha
15tvub jark-jargult. Uimastatud linnu tunnused on:

e |5tv lihakeha;

e puudub hingamine;

e puudub silma pilgutuse reaktsioon;

e silma pupill laienenud.

Elektriline uimastamine pdhjustab
e tippverevalumeid, luumurdusid;
¢ hilisema surmakangestuse tekkimise.

Veretustamine

Tapmine peab toimuma nii, et oleks kindlustatud vdimalikult téielik veretustamine.
Vastasel juhul halveneb liha kvaliteet: verest mittekiillaldaselt tiihjunud linnu nahk on
kohati punakas ja eriti tiibade all on maérgata verega tdidetud veresooni, mistottu
halveneb siilivus. Sobivaim moment veretustamiseks on kohe péarast uimastamist, kui
vererdhk on koige kdrgem.

Téhtis on viltida veresoonte ldbiloikamisel 16ikekoha saastumist. Mikroobid, mis
voivad sattuda 10ikekohale méadrdunud nugadelt, dhust vOi muust saasteallikast,
kanduvad vereringega kogu kehas laiali ja paljunevad véga kiiresti.

Toostuses  kasutatakse  lindude puhul  viljastveretustamist  (joonis  28).
Viljastveretustamise korral painutatakse linnu pea kiiljele ja tehakse 16ige alaldualuu
ja korvaava taha suunaga ldualuu poole. Loigatakse 1dbi unearteri ndotiivi ja kdgiveen.
Ldige ei tohi olla liiga pikk véltimaks pea enneaegset rebenemist edasise to6tlemise
kéigus, maismaalindudel ei tohi 15ige olla pikem kui 10-15 mm,; veelindudel 20-25
mm.
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Joonis 28. Loikekoht kana valjastveretustamisel. 1 — kagiveeni ja unearteri katkildikamine; a —
suulagi, b — kagiveenid, c — kagiveen ja unearter, d — kdrvalapp, e — alaldug

Veretustamisliini all on verekogumise renn. Veretustamine kestab kanadel ja
parlkanadel 90-120 sekundit, hanedel, partidel ja kalkunitel 150-180 sekundit. Tuleb
pliida saavutada tdielikku veretustamist, sest veresoontesse jddnud veri on hea
toitekeskkond mikroorganismidele. Halvasti veretustatud riimpadel on lihaskude
osaliselt voi1 taielikult tume, eriti tiibadel.

Veretustamise ala eraldatakse vaheseinaga jargnevatest tootmisettappidest.

Kitkumine (sulgede eraldamine)

Sulgede kitkumine on lindude t66tlemisel kdige tdomahukam tegevus. Eriti tugevasti
on kinni veelindude sulestik. Sulgede eemaldamisel voib kergesti rikkuda riimba
kvaliteeti naharebenditega. Tapetud maismaalindude kupatamine vees ja veelindude
tootlemine aurukambris lihtsustab tunduvalt seda toimingut.

Sulgede kitkumisel on vaja iiletada sulgede kinnitusjoud, mille suurus oleneb sulgede
asendist sulenddpsudes. Suled jaotatakse kinnitusjou jérgi kolme rithma: suursuled
(hoosuled ja tiilirsuled), keskmised suled (linnu keha katvad suled ja véikesed
titvasuled) ning viikesed suled (niitsuled, udusuled). Sulgede suurusest ja asukohast
oleneb nende eemaldamisviis ning sulgede kinnitusjdust nende kitkumisjoud. Sulgede
kinnitusjou vihendamiseks kasutatakse linnu lihakeha kupatamist.

Kanade kupatamisel temperatuuril 50 °C 60 sekundi jooksul véhenes sulgede
kinnitusjoud 1% vorra esialgsest, temperatuuril 63 °C 60 sekundi viltel aga 89%
vorra. Maismaalindude tootlemisel kupatatakse lindu kuumas vees tervikuna.
Kupatamisreziim oleneb lindude liigist, vanusest, sulestiku olukorrast ja
kasutatavatest seadmetest: kanad 52—54 °C, kanapojad 51-53 °C, kalkunid 51-54 °C;
aeg 90-120 sekundit.

Soovitatav kupatamise temperatuur on 50-52 °C. Sellisel temperatuuril ei toimu naha
denatureerumist, epidermis jadb rikkumata kuni jargneva sulgede eemaldamiseni ning
Kitkutud rimbal on nahk loomuliku vérvusega. Korgema temperatuuri kasutamine
(umbes 58 °C) tekitab epidermisekihi pdletuse ja see eemaldatakse jargneva
kitkumisega, kuigi kitkumisautomaat vdib olla digesti reguleeritud. Ulekupatatud
nahk toodab seroosvedelikku, mis ohuga kokkupuutel jirk-jdrgult tahkestub ja
pohjustab kahjustatud nahapinnal pruuni virvuse tekke. Selline po6rdumatu virvuse
muutus pdhjustab riimpade véljapraakimise.
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Kupatusvannid asuvad konveieriliini all, kupatamise kestust saab reguleerida
konveieri liikumiskiiruse voi kupatusvanni pikkuse muutmisega. Vee temperatuuri
reguleeritakse automaatselt termoregulaatoritega. Kupatamise kvaliteet oleneb
reziimist kinnipidamisest, seadmete digest ekspluatatsioonist. Kupatusvann tdidetakse
veega nii palju, et riputi alumine osa oleks veetasemest 50 mm voOrra korgemal,
toodeldav lind sukeldub tiielikult vette. Vett vahetatakse kupatusvannis vastavalt
vajadusele, hinnates kupatusvee puhtust.

Lihakehade jahtumisel pérast kupatamist suureneb sulgede kinnitusjoud, taastudes
15-20 minuti pérast peaaegu tiielikult esialgse suuruseni. Seepérast ongi oluline, et
suled kitkutakse voimalikult kiiresti parast kupatamist.

Suled eraldatakse vastavate seadmete abil, kasutades rihveldatud, mittekulunud
kummisormi. Jarelejddnud suled, suletiiikad ja niitsuled péranipul ja tiibadel tuleb
eemaldada jdrelpuhastamisel kdsitsi. Kitkumisprotsess kestab ligikaudu 30 sekundit.
Sageli tdheldatavad punased tiivaotsad voivad olla pdhjustatud sulgede kitkumisest,
kus jadkveri masseeritakse kitkumissdrmede poolt tiivaotstesse.

Veelindudelt udusulgede eemaldamiseks kasutatakse vaha. Pérast sulgede
eelkitkumist kastetakse veelindude lihakehad vahavanni (max 60 °C), seejérel
jahutatakse nad veevannis. Tardunud vahamassiga koos eraldatakse sulgede jadnused.
Liiga kuum vaha v3ib pohjustada muutusi naha vélimuses.

Joonis 29. Vaikeettevottele sobiv sulgede eraldamise seade (tsentrifuugi péhi ja kiiljed on
varustatud kummist srmedega)

Siseelundite eemaldamine, lihakeha korrastamine

Pérast sulgede eraldamist 16igatakse lihakehalt dra jalad. Jalad eemaldatakse sddreluu
ja jooksmeluu vahelise liigese (hiippeliigese) kohalt. Lahkamis-puhastusliinile
riputatakse lihakehad kolmest kohast (kael ja mdlemad jalad sddreluust) voi kahest
kohast (tiibadest). Kolmest kohast riputamise korral asub lihakeha horisontaalselt,
selg allapoole, selles asendis on mugav siseelundeid vilja tdmmata ning teha
veterinaarsanitaarset {ilevaatust.
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Lihakehade lahkamiseks tehakse ringldige limber kloaagi. Kitsa terava noaga
l16igatakse 1dabi nahk kloaagi iimber. Vasaku kde kahe esimese sormega voetakse kinni
paranipust, hoides lihakeha seljaga enda poole. Loiget alustatakse paranipu juurest ja
1digatakse vastu kellaosuti liikkumise suunda umbes 30 mm diameetriga ava.
Loikamisel ei tohi vigastada sooli. Pérast 1diget tdmmatakse kloaak ja osa jimesoolt
ettevaatlikult vélja.

Kohuoone avamine. Vasaku kdega voetakse kinni reite ja tiibade vahelt ning
hoitakse lihakeha kohuga iilespoole. Parema kiega alustatakse noaga (tera iilespoole)
voi kéddridega kohudodne avamist kloaagi juurest ja 1digatakse rinnaluu kiilu suunas,
hoides pisut vasakule. Kd&husein tuleb ldbi 15igata ettevaatlikult, siseelundeid
vigastamata.

Siseelundite viljavotmine. Vasaku kédega voetakse tiibade kohalt kinni, hoides
peopesa vastu riimba selga (esimene sorm on suunatud paremalt poolt kaela suunas) ja
tostetakse lihakeha horisontaalasendisse rinnaga iilespoole. Edasi viiakse parema kée
sormed, peopesa iilespoole, kohuddnde siseelundite alla. Seejirel voetakse
siseelunditest kinni ning kerge tdmbega paremale iiles enda suunas tdmmatakse nad
kdhuddnest vilja ning jietakse lihakeha vasakule poolele rippuma. Oigesti vilja
voetud siseelunditel on koige peal siida, siis maks, lihasmagu ja sooled.

Lindude lahkamisel tuleb lihakeha avada nii, et oleks voimalik kontrollida
siseelundeid ja kehaddsi. Siseelundid voib kontrollimiseks jétta lihakeha kiilge voi
eemaldada, tagades elundite ja lihakeha identifitseeritavuse (koherentsuse).

Sellises asendis toimub veterinaarsanitaarne kontroll. Toidukodlbmatud siseelundid
suunatakse loomsete korvalsaaduste kogumise ndusse/konteinerisse, samuti
eraldatakse toidukdlbmatuks tunnistatud riimbad ja riimbaosad vastavalt veterinaarse
ekspertiisi otsusele. Pérast veterinaarset kontrolli eraldatakse siseelundid, v.a neerud.
Seedeelundite eemaldamisel tuleb hoiduda nende vigastamisest ning riimba
saastumisest mao ja soolestiku sisuga.

Siidame eemaldamine. Vasaku kée kerge tdmbega rebitakse siida siseelundite kiiljest
lahti ja asetatakse kogumisndusse.

Maksa eemaldamine. Parema kde sdrmed asetatakse maksa ja sapipdie vahele,
vasaku kdega voetakse maks ja rebitakse ettevaatlikult lahti. Eriti on vaja jilgida, et
sapipdis ei puruneks. Eraldatud maks asetatakse vastavasse kogumisndusse. Mdnikord
kogutakse siida ja maks koos.

Soolte ja lihasmao eemaldamine. Pirast maksa eraldamist vdetakse kéega
siseelundid ja tOommatakse ettevaatlikult véljapoole. Kas noaga voi kiddridega
16igatakse lihasmagu lihakeha kiiljest lahti, seejdrel 1digatakse ta lahti soolte kiiljest.
Sooled asetatakse loomsete korvalsaaduste kogumise ndusse, lithasmagu aga eraldi
edasiseks tootlemiseks.

Pea eemaldamine. Pidrast siidame, maksa, lihasmao ja soolte viljavotmist

vabastatakse pea riputi kiiljest ja 1digatakse ta lihakeha kiiljest dra teise kaelaliili
kohalt. Pea asetatakse vastavasse kogumisndusse.
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Pugu, hingetoru ja soogitoru eemaldamine. Lihakeha pooratakse seljaga tootaja
poole. Vasakult poolt umbes 3-5 cm kaugusel seljast tehakse kaelale pikildige iilevalt
alla. Lébi tekkinud ava vabastatakse hingetoru, seejirel tommatakse see koos pugu ja
sO0gitoruga vélja ja asetatakse loomsete kdrvalsaaduste kogumise ndusse.

Naha tombamine kaelalt ja kaela eemaldamine. Vasaku kdega voetakse kinni
kaelast ja paremaga nahast ning tommatakse jarsu liigutusega nahk kaelalt dra. Kael
1digatakse dra dlgade joonel kas noaga voi pneumaatiliste kdaridega.

Toimingute jarjekorda lahkamisel voib ka muuta. Néiteks parast lahkamisliinile
riputamist tehakse kaelale pikildige ja eemaldatakse nahk kaelalt, 16igates 1dbi pea
juurest. Edasi vabastatakse timbritsevate kudede kiiljest hingetoru, s6dgitoru ja pugu,
kuid lihakehast neid ei eemaldata.

Riimbad ja toiduks kasutatavad tapasaadused pestakse enne jahutamisele suunamist
hoolikalt kiilma veega.

Jahutamine
Pérast siseelundite eemaldamist ja pesemist on lihakeha temperatuur umbes 30 °C.
Riimba ja rupside jahutamine on vajalik, et tagada ndutav sdilivus. Linnuriimbad tuleb
jahutada viivitamatult temperatuurini vdhemalt +4 °C, tapasaadused (rupsid) +3 °C-ni
(853/2004). Liha jahutamise piirajad alates jahutamise algusest kuni lihasisese
temperatuurini +4 °C:

e 4 tunni jooksul alla 2,5 kg massiga riimbad;

e 8 tunni jooksul riimbad massiga 2,5 kuni 5 kg;

e 12 tunni jooksul riimbad massiga iile 5 kg.

Jahutamiseks voib kasutada kolme meetodit:
e sukeljahutamine vastuvoolu pohimottel veevannis,
e Ohk-vesipiserdusjahutamine,
e Ohkjahutamine.

Hiigieenilisemad jahutamismeetodid on &hkpiserdus- ja &hkjahutus. Ohk-vesi-
piserdusjahutusel jahutatakse kiilmaveedusi ja kiilma dhu abil. Ohkjahutamise korral
kiilma dhuvoo toimel tuleb jélgida, et kupatustemperatuur oleks madalam kui 54 °C
(epidermis jadb nahale alles). Vastasel juhul pohjustab ohkjahutus nahapinna
pruunikaks véarvumist. Sulamiskadu ohkjahutuse puhul ei tohi iiletada 1,5% ja
ohkpiserdusjahutuse korral 3,3%.

Voorveesisaldus linnuriimpades tohib olla (2891/93):
e (0% ohkjahutusel,
e 2.0% ohk-vesipiserdusjahutusel,
e 4,5% sukeljahutusel.

Sukeljahutamine. Riimpade jahutamisel vesivannis tuleb riimbad enne pesta
piserdamise teel, kasutades jargmist veekogust:

e 1,51, kui riimba kaal on alla 2,5 kg;

e 2,51, kui riimba kaal on 2,5-5 Kkg;

e 3,51, kui riimba kaal on iile 5 kg.
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Jahutusvannis voi -seadeldise vannides peab vesi pidevalt vahetuma ja riimbad peavad
liikkuma vastuvoolu. Vannivee temperatuur riimpade sisenemiskohas ei tohi olla iile
16 °C ja viljumiskohas tile 4 °C. Riimbad peab kiiresti jahutama ja riimba
temperatuur (vdhemalt 4 °C) tuleb saavutada voimalikult lithikese aja jooksul.
Sukeljahutamisel kasutatavad minimaalsed veekogused:

e 251, kui riimba kaal on alla 2,5 kg;

e 41, kui riimba kaal on 2,5 kuni 5 kg;

e 61, kui riimba kaal on iile 5 kg.

Pakendamine ja siilitamine

Linnuriimbad, -jaotustiikid ja linnulihatooted séilitatakse jahutatuna voi kiilmutatuna.
Jahutatuna siilitatakse linnuliha temperatuuridel —1 °C kuni +4 °C ja 6hu suhtelisel
niiskusesisaldusel 85-95%. Siilituskestus vdib olla 7 pdeva alates tapmisest kuni
tarbijale miiligini. Kiilmakett peab olema tagatud kuni tarbijani. Liha kvaliteedi
seisukohalt on parim séilitustemperatuur 0 kuni —1 °C.

Pakendamiseks peab olema eraldiasuv ruum temperatuuriga mitte iile 12 °C. Pakendid
tuuakse ruumi jaokaupa; enne ruumi toomist peavad pakendid olema komplekteeritud
vOi Umbrisest vabastatud. Pakendid peavad olema nduetekohaselt margistatud
identifitseerimismargiga.

Kiilmutatakse peamiselt kiilma ohuga temperatuuridel —30 °C kuni —40 °C.
Kiilmutatuks loetakse liha, mille sisetemperatuur on langenud —18 °C. Kiilmutatud
liha séilitusruumis voib olla temperatuur minimaalselt —18 °C.

Kiilmutamisel toimuvad lihastes seda suuremad muutused, mida aeglasemalt protsess
kulgeb. Rakkudes eraldub vesi valkudest ning ldheb iile rakkudevahelisse ruumi ja
moodustab seal jddkristalle. Aeglaselt kiilmutades tekivad riimba rakkude vahele
suured kristallid, kuid liha omadused on paremad, kui rakkude vahel on viikesed
kristallid. Seetdttu on kiire siigavkiilmutamine kiilmadhuvoolus (Sokkjahutusseade)
enam kasutatav. Jahutatud riimpi kiilmutatakse 2—3 tundi.

Partide, hanede, supikanade riimpade depoorasvades toimuvad pérast pikka sdilitust
muutused. Autooksiidatsiooni tottu tekivad kiillastumata rasvhapetes {ihendid, mis
vérsketes rasvades ei esine. Liiga pikaajaliselt siilitatud veelindude liha muutub
kibedaks. Seetottu on soovitatav hane- ja pardiliha sdilitada madalamatel
temperatuuridel kui broileriliha. Soovituslikud siilitusajad kirjanduse pohjal on
toodud tabelis 8.

Tabel 8. Kilmutatud linnuliha maksimaalsed séilitusajad

Siilitustemperatuur, °C Sailituskestus, kuud

Broileririmbad -18 6

21 9

-28 12
Veelinnuriimbad, -18 6
supikanariimbad 21 7

-28 11
Kalkunirimbad -18 7

21 8

-28 12
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Senised uuringud on tdestanud, et stigavkiilmutatuna sdilitamine pdhjustab linnulihas
ainult vdikesi muutusi (autoliiiitilised protsessid pidurduvad). Pérast sulatamist jatkub
valmimisprotsess. Liiga kaua kiilmutatuna séilitamine pohjustab liha kuivamist ja
muutusi rasvades. Nahk tumeneb ja dhukese nahaaluse rasvakihi puhul muutub lihas
olgjaks ja kuivaks. Kuivamise erivormiks on kiilmakodrve. Kuivamise eest kaitseb
koige paremini {ihtlane nahaalune rasvakiht ja pakendamine veeauru
mitteldbilaskvasse kilesse. Kui iiletatakse sidilitusaega voi on sdilitustemperatuur liiga
kdrge, tekivad tootel korvallohn ja -maitse (roisu, kala, kibe) ning toode v3ib osutuda
s60miskolbmatuks.

Linnuliha turustamine, kui see on toodetud farmi juures asuvas tapamajas
viikeses koguses (POM 127):
e viike kogus on vihem kui 10 000 kodulinnult périnev liha aastas;
e liha on lubatud turustada jaanuaris, veebruaris, maértsis, aprillis, oktoobris,
novembris ja detsembris;
e broilerkodulindude liha on toitlustusettevotjale lubatud turustada aastaringselt;
e volitatud veterinaararst kontrollib liha ja méarab selle toidukdlblikkuse;
e liha védljastamisel turustamiseks ei voi jahutatud liha temperatuur olla iile 4 °C.

Kiiiilikute algtootlemine

Joonis 30. Kiitlikute pidamine tootmisfarmis

Enne tapmist hoitakse kiiiilikuid s6omata 12 tundi, et seedekulgla tiihjeneks
sisaldisest. Kiitilikute tapaeelsel hoidmisel tapamajas tuleb arvestada, et nad on viga
tundlikud tdmbetuule ja niiske 6hu suhtes.

Juhul kui viairindatakse ka nahku, soovitatakse nahavigastuste véltimiseks panna
kiitilikud tihekaupa puuridesse.
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Kiulik tostetakse puurist vélja ja riputatakse tagajalgupidi liinile. Uimastuseelselt tiles
riputada on lubatud ainult kodulinde ja kiiiilikuid (POM 35, § 4).

Uimastamine

Uimastamine poltpiistoliga otsmikuluud ldbival viisil. Poltpiistol tuleb looma
otsmikuluule asetada uimastamiskohta nii, et aparaadis asuv polt tungiks peaajusse.
Uimastaja peab kontrollima, et polt oleks péarast igat lasku tdies pikkuses tagasi
tommatud. Kiililiku uimastamiskoht on pea kdrgeim punkt (joonis 32). Poltpiistol
suunatakse luapirade suunas (POM 35, § 7).

Joonis 31. Poltpistol kiilikute uimastamiseks (firma Westfalia)

Uimastamine ajuporutuse tekitamisega ehk otsmikuluud mitteldbival viisil on lubatud
ainult selleks otstarbeks ettenihtud mehaanilise seadme 160giga koljule. Uimastaja
peab kindlustama seadme kasutamise asendi ja 166gitugevuse, mis on kooskdlas tootja
instruktsioonidega ja tagab uimastamise ilma koljuluu murdudeta. Viikeste
kiiiilikupartiide puhul v3ib looma uimastada ka talle muu sobiva vahendiga péhe liilies
(joonis 33) nii, et loom kaotab teadvuse ja jiib teadvusetuks kuni surmani (POM 35,

§8).

Joonis 32. Kuuliku uimastamiskoht poltpUstoliga uimastamisel

Joonis 33. Kulikute uimastamine 166giga
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Elektrilise uimastamise korral tuleb elektroodid asetada loomale pdhe nii, et vool
labiks aju, samuti tuleb tagada elektroodide kontakt looma nahaga. Vajadusel tuleb
piisava kontakti saavutamiseks eemaldada liigne karvkate vOi niisutada nahka.
Elektroodide asetamisel looma péhe tuleb need paigutada vilistest kuulmekéikudest
ettepoole. Kui kasutatakse 50 Hz vahelduvvoolu, siis on soovitatav voolutugevus
kiiiilikule 0,3 A. Uimastamise ajal tuleb ettendhtud voolutugevus saavutada iihe
sekundiga ja voolutugevust siilitada vihemalt kolme sekundi jooksul (POM 35, § 9).

Veretustamine
Veretustamist tuleb alustada vOimalikult kiiresti pdrast uimastamist ning see peab
olema kiire ja tdielik. Loom tuleb veretustada enne tema teadvusele tulekut.
e Kui loom on uimastatud poltpiistoliga, peab veretustamist alustama 60 sekundi
jooksul parast uimastamisest.
e Kui looma on uimastatud elektriliselt voi ajupdrutuse tekitamisega ehk
otsmikuluud mitteldbival viisil, tuleb veretustamist alustada 20 sekundi
jooksul parast uimastamist.

Kiiilikute veretustamisel 15igatakse 1dbi alaloual olevad unearterid, mis annab kdige
taielikuma veretustamise. Tagajalgupidi ilesriputatud kitlikul venitatakse alamokk
16uast eemale ja tehakse 16ikehammaste kohal noaga 2-4 cm siligavune torge naha alla.
Seejdrel tommatakse nuga vilja, viiakse noatorke avasse kdOverad kédriotsad ja
1digatakse unearterid alaldual 1dbi. Kui kasutada histi teravat nuga, saab unearterid ka
sellega 1dbi 16igata. Veretustamine toimub 2—2,5 minuti jooksul.

Niilgimine

Kiitilikunahad niilitakse tupena. Niilgimist alustatakse ringldikega timber tagajalgade
hiippeliigeste, tehakse pikildiked tagajalgade sisekiiljele parakuni ja saba alumisele
poolele. Ldigete tegemisel peab jdlgima, et lihased jddksid vigastamata. Seejérel
rebitakse nahk tagajalgadelt ja sabalt ning tdmmatakse ta tupena lihakehalt maha. Kui
nahk on niilitud esimeste jalgadeni, 10igatakse eesjalad dra randmeliigesest, naha
niilgimist jatkatakse korvakohredeni.

Korvakdhred 1digatakse 1ébi, nahk rebitakse pealt, 1digates katki naha silmade timbert,
nina ja mokkade juurest. Lihakeha kiilge jddnud korvakdhrede tiikid loigatakse éra.
Nahad suunatakse edasisele tootlemisele voi kogutakse loomsete korvalsaaduste
kogumiskonteinerisse. Niilgimisel tuleb jélgida, et ei vigastataks nahaalust rasvkude.
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Joonis 34. Kuiliku lihakeha nulgimise etapid
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Siseelundite eemaldamine

Lahkamiseks tehakse viike 15ige kohuseina vaagnaluu juures, tdmmatakse eemale
kohusein ja 1digatakse see lahti valgejoont modda kuni rinnaluuni. Ldigatakse
ettevaatlikult dra kuse- ja sapipdis. Eraldatakse soolestik ja magu. Kiiiiliku pea
16igatakse dra kuklaluu ja esimese kaelaliili vahelt, eemaldatakse liiver (siida, maks,
kopsud, hingetoru ja sodgitoru). Siida, maks ja kopsud — tapasaadused — véljastatakse
toiduks jahutatult voi kiilmutatult. Neerud ja neerurasv jaetakse lihakeha kiilge.

Lihakeha korrastamine
Loigatakse dra tagajalad hiippeliigesest ja korrastatakse lihakeha. Kuivkorrastuse
kéigus 16igatakse dra verevalumid, puhastatakse kaelalgige.

Kiiiillikuriimpade  kiilmtootlemine, pakendamine ja pakkimine. Kui
kiitilikurimbad véljastatakse jahutatult, hoitakse neid jahutuskambris temperatuuril 0—
1 °C (Shu suhteline niiskus 95%), kuni lihastesisene temperatuur langeb 4 °C-ni.
Jahutatud kiitilikuliha siilitatakse temperatuuril +2...+4 °C, dhu suhteline niiskus 80—
85%, kuni 48 tundi.

Joonis 35. Kldlikurimpade pakkimine Itaalias

Kui kiitilikurimbad véljastatakse Kilesse pakendatuna, siis toimitakse jargnevalt.
Jahutatud riimbad keeratakse rOngasse, tagajalad asetatakse rinnaddnde. Riimbad
surutakse koonusekujulise seadme kaudu kilekotti, eraldatakse ohk ja klipsitakse kott.
Kiles kiiilikuriimbad kaalutakse iikshaaval, etiketitakse ja suunatakse pakkimisele
kastidesse.

Kiillmutamisele kuuluvad riimbad suunatakse viivitamatult kiilmutuskambritesse, kus
on temperatuur —18 °C. Kiilmutatud kiitilikuliha voib séilitada temperatuuril —18 °C,
ohu suhtelise niiskuse juures 80—90% kuni 6 kuud (pakendamata) ning pakendatuna
kuni 10 kuud.

Kiiiilikuliha pH on tiks tund pérast tapmist 6,1-6,8 ja 24 tundi pérast tapmist 5,6-6,2.

Kiilikuliha keedukadu on 36-39%. Tabelis 9 on toodud kiiilikute algtodtlemise
valjatulekud.
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Tabel 9. Kudlikute algtédtlemise valjatulekud

Selgitus Keskmine vaartus
Elusmass Kaal enne tapmist 2,5 kuni 3,5 kg
Rimba mass (neerudega) Eraldatud on pea, eesjalad 1,27 kuni 1,85 kg

randmeliigesest, tagajalad
hlppeliigesest, siseorganid

Tapasaagis Rimba massi ja elusmassi 58 kuni 62%
suhe

Tapasaadused Siida, maks 5,0 kuni 7,0%

Loomsed kdrvalsaadused Veri, nahk, kapad, soolestik ca 36%

ja magu, suguorganid

Kiiiilikuliha turustamine, kui see on toodetud farmi juures asuvas tapamajas
viiikeses koguses (POM 127):
o viike kogus on vihem kui 3000 jéneseliselt parinev liha aastas;
e liha on lubatud turustada jaanuaris, veebruaris, martsis, aprillis, oktoobris,
novembris ja detsembris;
e lihakiililikute ja liha-nahakiiiilikute liha on toitlustusettevotjale lubatud
turustada aastaringselt;
e volitatud veterinaararst kontrollib liha ja méérab selle toidukolblikkuse;
e liha védljastamisel turustamiseks ei voi jahutatud liha temperatuur olla iile 4 °C.

Nahkade tootlemine

Niilitud nahad puhastatakse liha- ja rasvatiikkidest (saba poolt pea suunas) ja
koolustest naha pinda vigastamata. Nahad riputatakse silmaavasid pidi jahtumiseks
tihe tunni jooksul. Kuumenemise valtimiseks ei tohi nahku asetada virna.

Joonis 36. Kiullikunahkade kuivatamine

Jahtunud nahad tdommatakse reguleeritavale venituspuule sirgu, karvakate sissepoole,
nii et kiiljed asuksid venituspuul, koht ja selg oleksid keskel. Nahk peab asuma puul
simmeetriliselt, ilma kortsude ja kurdudeta. Nahku ei tohi liigselt vdlja venitada,
sellega kaasneks naha kvaliteedi langus (nahk muutub liiga 6hukeseks ja hapraks).
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Nahk kinnitatakse 4-6 kohast peenikeste naeltega. Nahad kuivatatakse kambris, kus
temperatuur on 30-53 °C ja Shu suhteline niiskus 45-60%. Kuivatatud nahk peab
olema elastne ega tohi murduda. Normaalselt kuivatatud nahkade veesisaldus on 14—
16%.

Riimpade mérgistamine tervisemérgiga

Igale riimbale, pool- vdi veerandriimbale vdi igale riimbatiikile (kui poolriimp on
16igatud kolmeks tiikiks), mis saadetakse realiseerimiseks v&i toostuslikuks
tootlemiseks, asetab riiklik veterinaararst tervisemargi templijéljendid (joonis 37).

Joonis 37. Tervisemark seariimbal

Jineselistele (Lagomorphos) (janesed, kiiilikud, nérilised), kodulindudele,
silerinnalistele lindudele tervisemérki riimbale ei kanta. Identifitseerimisméark
kantakse:
e vahetult tootele voi toote limbrisele vdi pakendile voi
e prinditud etiketile, mis kinnitatakse tootele/ iimbrisele/ pakendile (853/2004
artikkel 5, lisa 11, I jagu).

Tapamajast lihaldikuse ettevottesse (osakonda) saadetavate iile 30 kuu vanuste veiste
lilisambaga riimbad, poolrimbad v0i riimbaosad ja {ile 12 kuu vanuste
lammaste/kitsede poolitamata (seljaajuga) riimbad kannavad templijéljendit ,,TSE”,
tdhekorgused vihemalt 30 mm. Templijédljend kantakse riimba seljapiirkonda (riimba
molemale poolele), pool- ja veerandriimpadel nii, et igal tiikil oleks iiks templijaljend.

Joonis 38. Ule 30 kuu vanuste veiste lilisambaga riimbad, poolrimbad véi rimbaosad
kannavad templijaljendit , TSE”
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Riimpade Kklassifitseerimine

Riimpade Kklassifitseerimiskohustus

Pollumajandusministri médruse alusel laieneb seariimpade SEUROP-siisteemi
rakendamise kohustus tapamajadele, kus tapetakse rohkem kui 150 nuumsiga voi
noorkulti nidalas aasta keskmisena. Tailihasisaldus tuleb médrata riimpadel, mis
kaaluvad 60 kuni 120 kilogrammi — alla ja {iile selle kaaluvate riimpade puhul ei
pruugi Euroopa Komisjoni poolt Eestis kasutamiseks lubatud tailihasisalduse
midramise meetodid enam usaldusvdirset tulemust anda. Veiseid tuleb hakata
klassifitseerima to0stuses, mille tapavdimsus on suurem kui 75 looma nidalas aasta
keskmisena, ning lambaid siis, kui aastane tapavoimsus iiletab 500 lammast.

Tapamajadele, mille tapavoimsus on eelnimetatust vdiksem, siisteemi rakendamise
kohustus ei laiene, kiill aga voib seda teha vabatahtlikult. Kui ettevite soovib ise
hakata veise-, lamba- ja/vdi seariimpasid klassifitseerima, koolitatakse VTA poolt
klassifitseerijad vélja ning VTA jérelevalveametnik hakkab perioodiliselt sooritama
etteteatamata kontrollvisiite, kindlustamaks loomade tarnijatele, et ettevote tdidab
vastavaid ndudeid.

Algtootlemisele kuluv aeg

Algtootlemiseks kuluv ajavahemik nii veise kui lamba veretustamisest kuni riimba
kaalumise hetkeni peab olema mitte ronkem kui 60 minutit ning seariimpadel 45
minutit. Kuna lihakeha algtotlemise kdigus eraldub sellest aurustumise ja tilkumise
teel niiskust ning seeldbi vdheneb riimba kaal, siis selle ajalimiidi olulisel iiletamisel
viheneb riimba eest saadav tasu. Olukorras, kus ettevdte ei ole nditeks tapaliini
tehnilisest omapdrast ldhtuvalt voimeline seatud ajalimiidist kinni pidama, tuleb
rakendada koefitsienti, millega korrigeeritakse saadud kaalutist, eesmargiga viltida
rahalise kahju tekitamist loomakasvatajale. Searlimpade SEUROP-klassifitseerimist
reguleerivas mééruses on sdtestatud, et iga 15 minuti vorra seatud algtodtlemise
ajalimiidi iiletamisel tuleb saadavat kaalutist suurendada 0,1% vorra.

Riimbakorrastuse standard

Riimbakorrastusele ehk viimistlusele on seatud kindlad nduded eesmaérgiga
defineerida iihtne riimba viimistlusaste — milline peab vilja ndgema riimp kaalumisel.

Veiseriimp on tapetud veise terve keha pirast veretustamist ja niilgimist ning millelt
on eraldatud:
e siseelundid, sh neerud,
neeru- ja vaagnarasv,
vahelihase e diafragma kddluseline ja lihaseline osa,
suguelundid ja nende juurde kuuluvad lihased isasloomadel ning
emasloomadel udar ja udararasv,
seljaaju,
kubemevoldi rasvkude,
tagaosa sisetiiki seespoolne rasvkude,
kégiveen ja seda timbritsev rasvkude,
pea kuklaluu ja esimese kaelaliili vahelt,
esijalad kdmblaliigesest,
tagajalad kanna-poialiigesest,
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e saba viimase ristluuliili ja esimese sabaliili vahelt.

Lambariimp on tapalooma terve keha pérast veretustamist ja niilgimist, millelt on
eraldatud:
e siseelundid, sh maks ja liiver,
e neerud, neeru- ja vaagnarasv (erinevalt EL-i standardist Eestis need
eraldatakse),
e pea kuklaluu ja esimese kaelaliili vahelt,
esijalad kamblaliigesest,
tagajalad kanna-poialiigesest,
saba 6. ja 7. sabaliili vahelt,
nisad,
suguelundid.

Seariimp on tapetud sea lihakeha, mis on veretustatud ning millelt on eemaldatud:
e siseelundid, sh neerud,

neeru- ja siserasv,

harjased,

sorad,

suguelundid,

keel,

pea- ja seljaaju,

diafragma.

Olenemata miiruse (EMU) nr 3220/84 artikli 2 15ikes 1 viidatud standardesitusviisist,
on Eestis lubatud seariimpi enne kaalumist ja liigitamist esitada ilma pea, esijalgade ja
sabata. Selleks et kehtestada seariimpade noteeringud vorreldaval alusel, korrutatakse
registreeritav tapamass 1,07-ga.

Algtootlemise kdigus tuleb jélgida, et erinevate toooperatsioonide sooritamisel ei
eraldataks riimbast rohkem kudesid kui standardviimistlusega ettendhtud, kuna sellisel
juhul tekitatakse kahju iiheaegselt nii loomakasvatajale kui lihatdostusettevottele.

Joonis 39. Lihakusklassi S, E, U, R, O ja P kuuluvad veiserimbad
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Joonis 40. Lihakusklassi S, E, U, R, O ja P kuuluvad lambariimbad

Pohjalikuma informatsiooni leiab:

Aivar Alt ,,Seariimpade algtootlemine ja klassifitseerimine SEUROP-siisteemi pohjal‘
Aivar Alt ,Veise- ja lambariimpade algtootlemine ja klassifitseerimine SEUROP-
siisteemi pohiselt™

Tapahiigieen

e Tapale votta puhta nahaga loomi. Sigu pesta enne tapmist.
Répased/sonnikused loomad tappa vahetuse 10pus.

e Jilgida, et uimastatud loom maanduks (veereks, rulluks) kuivale pinnale (mitte
madrjale, sOnnikusele).

e Torge veretustamiseks teha voimalikult hiigieeniliselt, et mustus ei satuks
vereringesse vOi torkehaava timbruse lihasse. Kasutada kahte nuga. Esimesega
teha 10ige nahasse ja asetada seejdrel sterilisaatorisse, teisega (puhtaga)
torgata/loigata ldbi veresooned.

e Toiduotstarbeks kasutatav veri koguda puhaste vahenditega. Sigade tapmisel
teha torge steriilse ddnesnoaga (joonis 41), veiste tapmisel sooritada eelldige
ning seejarel torgata steriilse 00nesnoaga (rinnatorge Vvt joonist 42).

e Niilgimisel véltida sisseldikeid lihastesse.

e Niilgimisel tuleb l1diked noaga teha nii, et mustus nahalt ei sattuks lihakehale
(litkuda noaga seestpoolt viljapoole).

e Niilgimisel tuleb jélgida, et naha vilispind ei puutuks kokku lihaga.

e Mehaanilise niilgimise ajal on oht, et niilgimise 16pus jdrsult vabanenud nahk
pendeldub vastu lihakeha vO1 nahalt pudeneb mustust lihakehale.

e Nahad ei tohi puutuda vastu pdrandat niilgimise ajal voi parast niilgimist.
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e Korvanumber peab jddma lihakeha juurde, néiteks panna kdrvanumber
kilekotti ning kinnitada see lihakehale.
e Niilitud lihakehad ei tohi kokku puutuda niilgimata lihakehadega.

1 234

Joonis 41. Toiduvere kogumine 66nesnoaga. 1 — uriin, 2 — mustus, 3 — sulg, 4 — veri, 5 —
higieeniliselt kogutud veri

Joonis 42. Torkekoht veistel toiduvere kogumisel

Joonis 43. Kiiljeosalt nilitud naha katmine paberiga kaitsmaks liha saastumist
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Lahkamine peab toimuma vdimalikult kiiresti, mitte hiljem kui 45 minutit
pdrast uimastamist, rituaaltapmise korral mitte hiljem kui 30 minutit pérast
veretustamist.

Seedetrakt tuleb eraldada nii, et lihale ei satuks pérasoole voi sodgitoru
sisaldis. Sigadel pole vaja s6ogitoru sulgeda. Ei tohi vigastada (katki torgata,
16igata) seedetrakti.

Veiste tapmisel tuleb sulgeda (ligeerida) sd6gitoru. Selleks tuleb sodgitoru
vabastada teda kinnihoidvatest kudedest ja sulgeda kaela voi rinnaku juures.
Sulgurina vo0ib kasutada spetsiaalvahendit (tavaliselt kummirdngas voi
plastklamber), et eraldada sdogitoru ja vats ning takistada maosisaldise
lekkimist. Soogitoru eraldamiseks kasutatakse roostevabast terasest varrast.
Varda tihes otsas on kédepide, teises otsas avatud silinder. Vardal voib
kdepideme juures olla ka pééstik. Pééstikule vajutamisel vabaneb automaatselt
sulgur (nditeks kummirdngas), mis suleb s66gitoru.

Péraku sulgemine. Ala piraku timber on ringikujuliselt lahtildigatud ja niilitud.
Tootaja 16ikab ringikujuliselt lahti parakukrooni, nii et ei vigastaks pérasoolt.
Plastkoti ja kummirdnga abil sulgeb paraku.

Veise udar eemaldada nii, et koik limfisdlmed jadvad udara kiilge ja et piim ei
pritsiks lihakehale ega seadmetele.

Eraldatud sisikond ei tohi kokku puutuda porandaga, seda ei tohi lohistada
porandat mooda.

Saastunud riimp voi riimbaosa tuleb eemaldada to6tlemisliinilt varurippteele ja
puhastada kuivmeetodil. Saastunud siseelundid tuleb puhastada ja téodelda
eraldi.

Lahkamisel eemaldatud siseelundid ja riimbaosad peavad olema kas
margistatud voi peab nende kuuluvus riimba juurde olema kindlaks médratav
muul viisil.

Lihakeha kiilge ei ole lubatud riputada tooriistu ja -vahendeid, kaitseriietust,
pesemisvahendeid; ka siseelundite, rasvkoe riputamine lihakeha kiilge ei ole
lubatud.

Toidukdlbmatuks tunnistatud voi kahtlusalused lihakehad tuleb to6tlemisliinilt
eemaldada haruripptee abil, mis ei tohi ristuda tootlemisliiniga.

Toovahendeid ja kisi tuleb pesta ning toovahendeid desinfitseerida pérast
jargmisi toooperatsioone:

naha sisseldike tegemine enne veretustamist;

veretustamine;

sarvede eemaldamine;

peanaha lahtildikamine, tagajalgade ja iihel esijalgadest naha lahtildikamine,
esijalalt, rinnalt, pealt ja kaelalt naha niilgimisel;

pea eraldamine riimbast;

sOogitoru kinnisidumine;

esi- ja tagajalgade eemaldamine;

parasoole lahtildikamine, Kinnisidumine;

udara eemaldamine;

esijalgade kinnitamine niilgimiseks ja naha niilgimine;

kohudone ja rindkere avamine;

lahkamine: soolte, liivri ja teiste elundite ning rasvkoe eraldamine;
riimba poolitamine ja puhastamine.
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Nende tdéooperatsioonide 1dbiviimise kohtade vahetus liheduses peavad olema kite ja
toovahendite pesemis- ja desinfitseerimiskohad. Iga kasutuskorra jdrel tuleb pesta ja
desinfitseerida to6vahendid:
e naha niilgimisel rimpade kinnitusketid;
e rlimba ja siseelundite transportimise konksud voi rullkonksud;
e vorstikestaks toodeldavate soolte transportdori lindid ja kausid;
e seedeelundite, liivri ja teiste riimbaosade kogumise ja transportimise vahendid
(transportddrid, kirud jt);
e toidukdlbmatu liha ja loomsete korvalsaaduste kogumisndud enne nende
toomist taparuumi.

Dussi voi voolikust tulevat surve all olevat vett voib kasutada pdllede, noude,
seadmete ja ruumide pesemiseks, kui riimbad ja siseelundid on vdhemalt viie meetri
kaugusel pesemiskohast. Voolikute kasutamine kite ja tddvahendite (noad, giljotiinid,
saed jt) pesemiseks ei ole lubatud.

Tapamaja seadmeid, liine ja ruume pestakse ja desinfitseeritakse pérast tootlemise
1opetamist ja todtlemise ajal viisil, et pesemisvesi ja desinfitseerimislahus ei pritsiks
lihale ja tapasaadustele. Ruumi peab puhta hoidma kogu to6tamisaja kestel.

Toovahendeid (noad, noateritajad jt) peab pesema ja desinfitseerima regulaarselt
selleks ettendhtud vahenditega, kusjuures nugadel ja teritajatel desinfitseeritakse ka
kdepidemed; nugade korraks kuuma vette asetamist ei loeta desinfitseerimiseks.
Steriliseerida vdhemalt 82 °C vees mone sekundi jooksul. Todtlemisprotsessis
kasutatakse kahte nuga, seejuures iiks nugadest on desinfitseerimisel ja teisega
tootatakse. Nuge ja teritajaid peab pesema pdhjalikult enne Idunavaheajale
suundumist ning téopdeva lopus, pestud todvahendid desinfitseeritakse alati.
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LOOMSETE KORVALSAADUSTE KAITLEMINE

Loomsete korvalsaaduste kditlemisel 1dhtutakse alljargnevatest Euroopa parlamendi ja
ndukogu ning komisjoni maarustest:
e 1069/2009;

o 142/2011;
e 999/2001;
e 852/2004;
e 853/2004.

Moisted ja liigitamine kategooriatesse

Miiruses nr 1069/2009/EU toodud mdisteid:

loomsed korvalsaadused — loomade terved kehad voi nende osad, loomsed saadused
voi muud loomset péritolu saadused, mis ei ole ette ndhtud inimtoiduks, sh
munarakud, embriiod ja sperma;

loomsetest korvalsaadustest saadud tooted — tooted, mis on saadud loomsete
korvalsaaduste iihe voi mitme to6tlemise voi tootlusetapi tulemusena;

loomsed saadused — loomsed tooted, nagu need on mairatletud méiruse (EU) nr
853/2004 1 lisa punktis 8.1;

transmissiivsed spongioossed entsefalopaatiad (TSEde) — koik transmissiivsed
spongioossed entsefalopaatiad, nagu on mératletud méiruse (EU) nr 999/2001 artikli
3 16ike 1 punktis a;

méiratletud riskiteguriga materjal — méératletud riskiteguriga materjal, nagu on
méiratletud miiruse (EU) nr 999/2001 artikli 3 1dike 1 punktis g;

rohu all steriliseerimine — loomsete korvalsaaduste tootlemine pérast seda, kui
peenestamise tulemusena ei ole osakesed suuremad kui 50 millimeetrit, vidhemalt 20
minuti jooksul katkematult sisetemperatuuril iile 133 °C ja védhemalt 3 baarise
absoluutrdhu all.

Hullulehmatdbi (BSE — bovine spongiform encephalopathy) on veiste nakkushaigus,
millesse nakatumise korral loom sureb nérvikoe kahjustumise tottu. Haiguse
pOhjustajaks ja nakkuse {ilekandjaks on valguosake ehk prioon. Sarnaseid
nakkuslikust valguosakesest pOhjustatud haigusi esineb peale veiste ka teistel
loomadel, nagu niditeks lammastel, kassidel ja naaritsatel. Lammaste puhul on vastava
haiguse nimetus skreipi. Erinevatel loomadel esinevat valguosakestest pohjustatud
haigust nimetatakse {ildnimetusega TSE (transmissible spongiform encephalopathy) —
nakkav ajukoe késnjas kahjustus, mille tagajarjel ajukoe rakud hivivad.

BSE avastati esimest korda 1986. aastal Uhendkuningriigis. 1990ndatel levis haigus
seal pea koikide karjade seas, mistottu surmati miljoneid loomi. Haigust on avastatud
koigist Euroopa Liidu litkmesriikidest, vélja arvatud Balti riigid.

Loomsed korvalsaadused vdivad périneda loomakasvatusettevotetest, tapamajadest,
lihaloikusettevotetest, virske liha miiligipunktidest voOi kauplustest. Loomsed
korvalsaadused liigitatakse kategooriatesse vastavalt inimeste ja loomade terviseriski
tasemele. Kategooriatesse liigitamisega maidratakse ka kindlaks, missugune ettevote
missugust kategooriat voib toddelda ning missugustele nduetele peab ettevote
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vastama. Siit tuleneb ka Idpp-produkti edasise kasutamise vodimalus. Loomsed
korvalsaadused liigitatakse kolme kategooriasse. Esimese kategooria loomsed
korvalsaadused on koige korgema riskiastmega ja kolmanda kategooria
korvalsaadused kodige madalama riskiastmega.

Esimese kategooria loomsed korvalsaadused on.
e loomade terved kehad ja kdik kehaosad, sh toornahad, nahad:
o koik transmissiivse spongiformse entsefalopaatia (TSE) kahtlased voi
positiivse diagnoosiga loomad;

e madratletud riskiteguriga materjal;

e Joomsed korvalsaadused loomadest, kelle suhtes on kasutatud keelatud
ravimeid,

e heitvete tootlemisel kogutud loomne materjal, kanalisatsiooni setted,
rasvapuiiiduri jadgid jne, kui toddeldakse méératletud riskiteguriga materjali,

e kui 1. kategooria materjal on segunenud 2. ja/voi 3. kategooria materjali voi
nende molemaga, sealhulgas igasugune materjal, mis on ette ndhtud
tootlemiseks 1. kategooria todtlemisettevottes.

Teise kategooria loomsed korvalsaadused on:

e sonnik, loomade seedekulgla sisu;

e heitvete loomsed jddtmed tapamajadest (v.a tapamajad, kus korvaldatakse
maédratletud riskiteguriga materjali);

e Jloomsed korvalsaadused, mis sisaldavad ravimite ja saasteainete jddke iile
lubatud taseme (direktiiv 96/23/EU artikkel 15 1dige 3);

e Jloomsed saadused, mis on neis esinevate vOOrkehade tOttu tunnistatud
inimtoiduks kolbmatuks;

¢ kolmandatest riikidest périnevad ja imporditud loomsed saadused, kui need ei
vasta Euroopa Liidu odigusaktide nduetele (vdlja arvatud 1. kategooria
materjal);

e 2.ja 3. kategooria materjali segu;

e loomsed korvalsaadused, mis ei kuulu 1. voi 3. kategooria materjali hulka.

Kolmanda kategooria loomsed korvalsaadused on:

e loomade kehaosad (ka lindude pead), mis on ldbinud veterinaarkontrolli ja
tunnistatud inimtoiduks kolblikuks, kuid mida ei kasutata inimtoiduks
kaubanduslikel, esteetilistel ja muudel sarnastel pohjustel;

e terveks tunnistatud loomadelt parinevad korvalsaadused (nahk, sorad, sarved,
seaharjased, suled, vill, karvad ja karusnahk, platsenta, kabja ja sora 16ikmed);

e veri, mis on saadud tapamajas tapetud pdllumajandusloomadelt, kellel pole
inimestele ega loomadele esinevaid nakkushaiguste nédhte ning kes on
tapaeelse kontrolli 1dbinud ja tunnistatud inimtoiduks kolblikeks;

e inimtoiduks ettendhtud toodete tootmisel tekkinud kdrvalsaadused, sealhulgas
rasvatustatud kondid ja kdrned;

e Joomsed saadused voO1 loomseid saadusi sisaldav toit, mis ei ole enam ette
ndhtud inimtoiduks &rilistel kaalutlustel, tootmis- vO1 pakendamisdefektide voi
muude puuduste tottu, mis ei pohjusta inimeste ja loomade terviseriske
(nditeks valel temperatuuril hoiustatud, katkise pakendiga, ,,parim enne” voi
,»kOlblik kuni” tdhtaja {iletanud loomse péritoluga tooted);

e jne.
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1. kategooria materjali moodustab pohiliselt méiratletud riskiteguriga materjal
(999/2001, V lisa):
veised

e dile 12 kuu vanuste loomade seljaaju ja kolju, sealhulgas aju ja silmad ning
vilja arvatud alaloug;

e iile 30 kuu vanuste loomade selgroog, viélja arvatud sabaliilid, kaela-, rinna- ja
nimmeliilide 0ga- ja ristjitked ning mediaansed ristluuharjad ja ristluutiivad,
kuid sealhulgas spinaalganglion;

e igas vanuses loomade mandlid, soolestik kaksteistsormiksoolest kuni
pérasooleni ja soolekinnisti;

lambad/kitsed

e dile 12 kuu vanuste voi igemest viljunud jadvldikehambaga loomade kolju,
sealhulgas aju ja silmad, mandlid ja seljaaju;

e igas vanuses loomade porn ja niudesool.

Seega kuuluvad siia organid ja koed, mis vdivad loomade TSE-sse nakatumise korral
kdige enam sisaldada prioone, ning need tuleb kindlasti toiduahelast eemaldada. Selle
kindlustamiseks tuleb juba pérast miératletud riskiteguriga materjali eemaldamist
lihakehast/rlimbast see maérgistada véarviga, briljantsinisega FCF (E 133), mis ei
muuda vérvi ka pdrast materjali kuumtootlemist. 1. kategooria materjali hulka
kuuluvad ka loomsed korvalsaadused, mis sisaldavad keelatud ravimeid voi
keskkonna saasteaineid iile Ilubatud taseme (orgaanilised klooriiihendid, sh
poliikloreeritud difeniiiilid; orgaanilised fosforiiihendid; miikotoksiinid jne).

2. kategooria materjali moodustavad pohiliselt seedetrakti sisu, sonnik, heitvete
loomsed jddtmed tootlemisettevotetest. Siia kuuluvad ka ravimite ja saasteainete (nt
antibiootikumid, anthelmintikumid, koktsidiostaatikumid) jddke iile lubatud taseme
sisaldavad loomsed korvalsaadused.

3. kategooria materjali moodustavad loomade kehaosad, mis on ldbinud
veterinaarkontrolli ja tunnistatud inimtoiduks kdlblikuks, kuid mida ei kasutata
inimtoiduks kaubanduslikel, esteetilistel ja muudel sarnastel pohjustel (nt
suguorganid, kusepdis, hingekori jne).

Suur osa loomseid korvalsaadusi, mis kommertslikel kaalutlustel pole moeldud
inimtoiduks, tekib veel lihaldikusosakonnas ning vorstide-sinkide tootlemisel. See
grupp loomseid korvalsaadusi kuulub peamiselt 3. kategooriasse. Lihaldikusest:
korrastamisjddtmed riimpade vastuvOtmiselt (verevalumid, templijdljendid,
midrdunud kohad, nahatiikikesed), siirimis-, sortimisjddtmed (sidemed, sooned,
koolused, korrastusjddtmed, verevalumid, sisemised abstsessid, seanisad,
tootlemisvigadega  kamaratiikid, porandale  kukkunud lihatiikid, toiduks
mittekasutatavad kondid). Vorstide tootmiselt: soolte tiikikesed, vorstisegu jéédgid,
porandale kukkunud vorstisegu, praakvorstid péarast kuumtdotlemist.

Tabelites 10, 11 ja 12 on toodud tapasaaduste ja loomsete kdrvalsaaduste véljatulekud

protsentides tapasooja riimba kohta (andmed périnevad saksakeelsest kirjandusest,
seega on need keskmised tulemused Saksamaal).
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Tabel 10. Veiste algtddtlemisel saadavate tapasaaduste ja loomsete kdrvalsaaduste
valjatulekud tapasooja rimba massist (%-des) (Arneth, 2003)

Pull- Lehmad | Lehm- Harjad Veised
mullikad mullikad (kokku)
Elusmass, kg 592,5 502,2 451,6 559,9 540,9
Tapamass (tapasoe), kg | 348,9 275,0 257,1 321,9 311,0
Tapasaadused
Siseelundid (kokku) 5,04 6,23 5,74 5,48 5,50
Keel 0,44 0,81 0,48 0,48 0,56
Kopsud 0,86 0,97 0,89 0,84 0,88
Sida 0,63 0,83 0,67 0,63 0,69
Maks 1,71 2,26 1,98 1,80 1,91
Neerud 0,28 0,42 0,32 0,29 0,33
Sodgitoru 0,14 0,30 0,14 0,13 0,20
Hingekdri 0,64 0,34 0,88 0,91 0,59
KorisGIm 0,34 0,30 0,38 0,40 0,34
Maod (sisaldiseta) kokku | 4,07 7,02 4,52 4,07 5,10
Vats (sisaldiseta) 2,53 3,63 2,84 2,58 2,94
Libedik (sisaldiseta) 0,49 1,21 0,54 0,49 0,73
Kiidekas (sisaldiseta) | 1,05 2,18 1,14 1,00 1,43
P&rn 0,30 0,32 0,34 0,31 0,31
Veri 5,51 6,19 4,75 512 5,58
Lihas- ja rasvkoe |6iked 4,84 6,30 8,48 8,46 7,25
Kokku 19,76 | 26,06 23,83 23,44 23,74
3. kategooria loomsed korvalsaadused
Kusepdis 0,11 0,12 0,07 0,09 0,10
Nahk pealt 2,54 2,12 2,01 1,84 2,29
Nahk 14,19 | 12,55 13,59 13,68 13,54
Jalad 3,44 3,49 3,51 3,64 3,47
Sapip6bis (tihi) 0,04 0,09 0,07 0,05 0,07
Sarved 0,18 0,13
Suguorganid 0,60 1,40 0,43 0,15 0,82
Kokku 20,92 | 19,95 19,68 19,58 20,29
2. kategooria loomsed korvalsaadused
Magude/sooletrakti 18,90 23,02 17,10 16,00 18,62
sisaldis
1. kategooria loomsed koérvalsaadused
Pea 4,29 5,13 4,37 4,32 4,77
Silmad 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
Sooled (sisaldiseta) 2,61 3,67 3,14 2,86 3,05
Soolterasv/rasvik 3,51 4,35 6,81 6,00 3,48
Kokku 10,45 | 13,19 14,36 13,22 11,34

Téhelepanu tuleb pdorata mao-soolekomplekti liigitamisele. Kui magude ja
soolekomplekt sisaldab méératletud riskiteguriga materjali, kuulub ta 1. kategooriasse,
kui magude ja soolekomplekt ei sisalda médratletud riskiteguriga materjali ja ei ole
tithjendatud, kuulub ta 2. kategooriasse, ning tithjendatud magude ja soolekomplekt
ilma méératletud riskiteguriga materjalita kuulub 3. kategooriasse.

e Miletsejalistelt parinevad sooled: veiste sooled ja lammaste ning kitsede
niudesooled on mairatletud riskiteguriga materjal (EU miirus 999/2001),
liigitatakse 1. kategooria materjaliks.

e Tiihjendamata maod, sooled teistelt loomaliikidelt, sddgitorud, poied. Et
sooltesisaldis kuulub 2. kategooriasse, siis liigitatakse need organid 2.
kategooriasse.
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Tabel 11. Vasikate, lammaste/kitsede ja sigade algtddtlemisel saadavate tapasaaduste ja
loomsete kérvalsaaduste valjatulekud tapasooja rimba massist (%-des) (Arneth, 2003)

Vasikad Lambad/kitsed Sead
Elusmass (kg) 240 37,7 1125
Rimba mass (tapasoe, kg) 140,5 19,2 90,0
Tapasaadused
Siseelundid kokku 8,40 8,17 3,25
Keel 0,55 0,93 0,33
Kopsud 1,44 2,27 0,57
Sida 1,04 1,38 0,35
Maks 2,93 3,59 1,90
Neerud 0,63
Soédgitoru 0,18 2,04 (s6ogitoru+ | 0,74 (sddgitoru+
Hingekari 1,22 hingekdri+ hingekdri+
Koris6Im 0,41 Kéris6lm) Kdrisdlm)
Maod (sisaldiseta) kokku 5,02 7,51 1,00
Vats (sisaldiseta) 3,40
Libedik (sisaldiseta) 0,62
Voérkmik (sisaldiseta) 1,00
Sooled sisaldiseta (lambad/kitsed 3,05 4,61
niudesooleta)
P&rn 0,42 0,17
Veri 5,84 6,78 3,94
Soolterasv/rasvik 4,58
Aju ja seljaaju 0,16
Neeru- ja soolterasv 1,40
Neerud/ploomirasv/vahelihas jne 2,66
Jalad 4,07
Harknaare 0,63
Kokku 24,38 32,13 17,83
3. kategooria loomsed korvalsaadused
Pois 0,20 0,12 0,11
Pea 5,26
Peanahk 2,50
Jalad 3,39
Nahk 14,34 12,90
Sapipbis 0,06 (tdhi) 0,18 (tais)
Sarved 0,54
Harjased/sérad 0,56
Soolte sleim 0,91
Suguorganid 0,91 1,54 0,70
Silmad 0,04 0,20 0,05
Kdrva kuulmekaik 0,19
Pankreas 0,16
Kokku 23,31 18,69 2,86
2. kategooria loomsed kdérvalsaadused
| Seedetrakti sisaldis | 14,86 | 34,60 | 4,60
1. kategoria loomsed kérvalsaadused
Pea 9,11
Pea- ja seljaaju 0,16
Silmad 0,20
Pdrn 0,45
Niudesool 1,52
Sooled (tuhjendatud) 4,65
Soolterasv/rasvik 4,35
Kokku 9,00 11,44
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e Tiihjendatud, kuid puhastamata maod, sooled, sddgitorud, pdied kuuluvad 3.
kategooriasse.

e Tiihjendatud, puhastatud maod vdib liigitada tapasaadusteks (rupsideks), kui
loom tapaeelsel iilevaatusel ja tooraine on tunnistatud inimtoiduks kolblikuks
vastavalt ithenduse digusaktidele.

Ka vere liigitamisel on mitmeid vdimalusi. Veri liigitatakse 1. kategooriasse: kui ta
parineb TSE-kahtlase vOi positiivse diagnoosiga loomadelt; kui parineb loomadelt,
kelle organid sisaldavad keelatud ravimeid, keskkonna saasteaineid iile lubatud
taseme; kui veri on segunenud heitveega, mis sisaldab maéaratletud riskiteguriga
materjali. 2. kategooriasse liigitatakse veri, mis ei kuulu 1. ega 3. kategooriasse:
tilekanduvate haigustega loomade veri, taudikahtluse korral tapetud loomade veri. 3.
kategooriasse maératakse toidukolblik veri, kuid seda ei kasutata toidu otstarbel.

Veistel moodustavad tapasaadustest/loomsetest kdrvalsaadustest suurima osa nahk,
veri, pea, maod ja siseorganid. Siseorganitest kaalub koige rohkem maks.
Tapasaadused ja 3. kategooria loomsed korvalsaadused on mdlemad enam kui 20%
suurima osakaaluga (tabel 11). Sooliselt on veistel {iksikute komponentide osatihtsus
erinev, suurim on erinevus lehmadel. Vasikad erinevad vihe tdiskasvanud loomadest
(tabel 12). Veiste sugu mojutab aga lihas- ja rasvkoe 1digete ja soolterasva/rasviku
(médaratletud riskiteguriga materjali) osatdhtsust, emasloomadel ja hirgadel on see
suurem (tabel 11). Kitsedel ja lammastel on tapasaaduste osakaal suhteliselt suur
(ligikaudu iiks kolmandik; tabel 12). 3. kategooria loomsete korvalsaaduste osakaal on
véike. Samas on mao-sooltetrakti sisaldise osakaal 35% (2. kategooria) suurem Kui
veistel (u 14%) ja vasikatel. 1. kategooria materjali osakaal veistel on 11 kuni 14%.
Lehmmullikatel on see suurem kui teistel sugudel (suurem
rasviku/soolterasvasisaldus). Lammastel/kitsedel on 1. kategooria materjali osakaal
umbes 11%, vasikatel oluliselt vdiksem (9%).

Tabel 12. Lindude tapasaaduste ja loomsete kdrvalsaaduste valjatulekud tapamassist (%-
des) (Arneth, 2003)

Kanad Broilerikukk Kalkunid Pardid Haned
(broiler)

Elusmass, g 1548 1591 5163 2513 5402
Tapasooja rimba | 1071 1108 3943 1591 3661
mass, g
Tapasaadused
Siseelundid 6,91 7,22 4,85 12,01 8,28
(maks, stida,
lihasmagu (tihi))
Kael 3,83 2,8 3,51 6,6 4,81
Kokku 10,7 10,0 8,4 18,6 13,1
3. kategooria loomsed kérvalsaadused
Veri 4,2 3,61 2,79 5,97 6,01
Suled 8,5 8,48 7,71 10,06 8,41
Jalad 7,85 7,22 3,45 3,58 3,88
Pea 4,2 4,96 2,43 6,73 5,76
Pugu 0,9
Kokku 24,8 25,2 16,4 26,3 24,1
2. kategooria loomsed kérvalsaadused
Sooled sisaldisega | 7,94 7,85 5,88 12,19 9,81
Lihasmao sisaldis | 1,31 0,54 0,3 0,82 0,6
Kokku 9,3 8,4 6,2 13,0 10,4

83




Loomsete korvalsaaduste korvaldamine ja kasutamine (1069/2009)

1. kategooria materjali kdorvaldamine ja kasutamine

kdrvaldatakse jddtmetena pdletamise teel:
o pérast tootlemist ja rohu all steriliseerimist ning saadud materjali
plsivat margistamist;

2. kategooria materjali korvaldamine ja kasutamine

kdrvaldatakse jddtmetena pdletamise teel:

o pérast rohu all steriliseerimist ja saadud materjali piisivat mérgistamist;
ladestatakse tunnustatud priigilasse parast rohu all steriliseerimist ja saadud
materjali plisivat mirgistamist;
kasutatakse orgaaniliste véetiste vOi mullaparandajate tootmiseks, vajaduse
korral pérast rohu all steriliseerimist ja saadud materjali plisivat margistamist;
kompostitakse voi toodeldakse biogaasiks:

o pdrast rohu all steriliseerimist ja saadud materjali pilisivat margistamist

o voi kui tegemist on sonniku, seedekulgla ja selle sisu pérast eelnevat

tootlemist voi ilma eelneva t66tlemiseta;
kasutatakse maa véetamiseks ilma eelneva tootlemiseta, kui tegemist on
sonniku, seedekulgla sisuga.

3. kategooria materjali korvaldamine ja kasutamine

korvaldatakse jddtmetena poletamise teel eeltodtlemisega;

ladestatakse tunnustatud priigilasse parast to6tlemist;

toodeldakse (vajadusel steriliseeritakse rohu all), vélja arvatud lagunenud voi
riknenud materjal:

o kasutatakse karusloomade s66da tootmiseks;

o kasutatakse lemmikloomatoidu tootmiseks,

o kasutatakse orgaaniliste vdetiste voi mullaparandajate tootmiseks;
kasutatakse toore lemmikloomatoidu tootmiseks. Lubatud on tapamajas
tapetud looma toidukolblikuks tunnistatud osad, ka tapajirgsel kontrollil
inimtoiduks kdlbmatuks tunnistatud (aga nakkava haiguse kahtluseta) materjal
(nt torkekohad);

kompostitakse voi toddeldakse biogaasiks;

poletatakse kui kiitus pérast eelnevat tootlemist;

Loomsete korvalsaaduste ja nendest saadud toodete
kasutuspiirangud (1069/2009)

Keelatud on jargmised loomsete korvalsaaduste ja nendest saadud toodete
kasutusviisid:

a) teatavat liiki maismaaloomade, vélja arvatud karusloomade s66tmine toodeldud
loomse valguga, mis on saadud sama liigi loomade kehadest vdi kehaosadest;

b) pollumajandusloomade, vélja arvatud karusloomade s66tmine toidujdatmetega voi
sO0damaterjaliga, mis sisaldab toidujddtmeid voi on saadud toidujdétmetest;
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¢) pdllumajandusloomade s66tmine (kas karjatamise voi haljassédda etteniitmise teel)
haljassd6daga, mis on kasvanud pinnal, mida on vietatud muude orgaaniliste véetiste
vOi mullaparandusainetega kui sonnik, vélja arvatud juhul, kui karjatamine voi
haljassdoda etteniitmine toimub pdrast 21 pédeva pikkuse ooteaja l0ppu, millega
tagatakse inimeste ja loomade terviseriskide ohjamine,

Erandina voib loomseid korvalsaadusi

e kasutada teadustods vOi muul eriotstarbel: paddev asutus voib anda loa
loomsete korvalsaaduste ja nendest saadud toodete kasutamiseks niitustel,
kunstitegevuseks, diagnostikaks, haridus- voi teadustods tingimustel, millega
tagatakse inimeste ja loomade terviseriskide ohjamine;

e kasutada erisodtmise eesmargil: padev asutus vOib anda loa 2. kategooria
materjali kogumiseks ja kasutamiseks, tingimusel, et see on périt loomadelt,
keda ei ole hukatud vdi kes ei ole surnud inimestele vdi loomadele nakkava
haiguse vdi haiguskahtluse tottu, ning 3. kategooria materjali so6tmiseks:

o loomaaialoomadele;

o karusloomadele;

o metsloomadele;

o tunnustatud kasvanduste koertele voi jahikoertele;

o varjupaikades olevatele koertele ja kassidele;

e Pédev asutus voib erandina anda loa:

o korvalistes piirkondades (artikli 8 punkti a alapunktis v ja punkti b
alapunktis ii osutatud) 1. kategooria materjali ning 2. ja 3. kategooria
materjali korvaldamiseks kohapeal ametliku jirelevalve all pdletamise
vOi matmise teel voi muul viisil, millega hoitakse &ra inimeste ja
loomade terviseriskide levik;

e kui tegemist on 2. ja 3. kategooria materjaliga ja kui padev asutus seda lubab,
kasutada biodiinaamiliste preparaatide valmistamiseks ja kasutamiseks
vastavalt madruse 834/2007 artikli 12 1dike 1 punktile c;

e kui tegemist on 3. kategooria materjaliga ja kui padev asutus seda lubab,
kasutada lemmikloomatoiduks.

Loomsete korvalsaaduste kiitlemine lihatoostuses
Lihakditlemise ettevottes tekkivad loomsed korvalsaadused sorteeritakse vastavalt
nende kategooriale ning registreeritakse tekkinud kdrvalsaaduste kategooriate kaupa.
Kui ettevottes on mitu osakonda, nditeks tapamaja, lihaldikus, lihatooted jne, tuleb
igas osakonnas registreerida tekkinud loomsed korvalsaadused kategooriate kaupa:
e niiteks tapamajas 1. kategooria, loetelu, kogused; 2. kategooria, loetelu,
kogused; 3. kategooria, loetelu, kogused.
e samal viisil registreeritakse loomsed korvalsaadused lihaldikuses jt ettevotte
osakondades.
e registreerima peab ka tapamajas tekkinud vere, sdnniku ja seedekulgla
kogused, ettevottesse tagastatava toodangu kogused jne.

Kui ettevottes tekkivaid erineva kategooriaga korvalsaaduseid kogutakse ja
véljastatakse vastavalt korvalsaaduse kategooriale (nt 1. kategooria suunatakse
hdvitamisele esimese kategooria kiitlemise ettevottesse; 2. kategooria suunatakse
tootlemisele teise kategooria kdiitlemise ettevottesse; sonnik/seedetrakti  sisu
sonnikuhoidlasse; 3. Kkategooria suunatakse lemmiklooma toidu to6tlemise
ettevottesse, viljastatakse ettevottest toore lemmikloomatoiduna, todtlemise
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ettevottesse, jne), siis nende kogumisel tekkimiskohas, peab olema vilistatud nende
ristsaastumine (3. kategooria kogumisnousse ei tohi panna 1. ja 2. kategooria materjali
ning 2. kategooria materjali kogumisndusse ¢i tohi panna 1 kategooria materjali).

Loomsed korvalsaadused kogutakse ja hoitakse suletavates, selleks ettendhtud
lekkimiskindlates ndudes, mis on kergesti puhastatavad ja desinfitseeritavad.

Lihakiitlemise ettevottes loomsete korvalsaaduste eraldamise/kogumise kohtades
olevad kogumiskonteinerid voi muud liiki mahutid, mida kasutatakse tekkivate
korvalsaaduste kogumiseks tookohtades, tuleb mairgistada vastavalt tekkiva
korvalsaaduse kategooriale (1. kategooria, 2. kategooria, 3. kategooria).

1., 2., 3. kategooria materjal peab olema identifitseeritav kogumise ja hoidmise ajal,
erineva kategooriaga korvalsaadusi hoitakse eraldi.

Korvalsaaduste kogumis- ja hoiuruumid on puhtad, kahjurite ja loomade sissepéds on
tokestatud, tagatud on korvalsaaduste asjakohane hoidmine. Olenevalt kdrvalsaaduste
kogumiskonteinerite tithjendamise/araviimise sagedusest peavad olema vastavad
hoiutingimused (temperatuur). Kui loomsed korvalsaadused viiakse &ra nende
tekkepéeval, siis jahutatavat hoiuruumi pole vaja; kui loomsed kdrvalsaadused viiakse
dra liks kord nidalas, peab neid koguma jahutatavas ruumis. Véga viikeste loomsete
korvalsaaduste koguste tekkimisel voib neid kiilmutada (eraldi ruumis).

Veovahendid/konteinerid on nduetekohaselt ja selgelt mérgistatud: korvalsaaduste
vastavale kategooriale on ndidatud nduetekohane tekst ja kategooria téhis.
Lihakiitlemisettevottest véljastatavad loomsete korvalsaaduste konteinerid/mahutid
peavad olema maérgistatud korvalsaaduse kategooriaga ja vastava hoiatustekstiga:

e 3. kategooria materjali puhul ,,mitte inimtoiduks”;

e 2. kategooria materjali (v.a sOnnik ja seedetrakti sisu) puhul ,mitte
loomatoiduks”; kui aga 2. kategooria materjal on ette ndhtud midruse nr
1069/2009 artikli 18 1dikes 1 osutatud loomade s66tmiseks, on etiketil méarge
,s00tmiseks ...”, kus punktiiri asemele margitakse selle loomaliigi nimi, kelle
sO0tmiseks materjal on ette ndhtud;

e 1. kategooria materjali puhul ,,ainult kdrvaldamiseks”;

e tootlemata lemmikloomatoidu puhul ,,ainult lemmikloomatoiduks”;

e sarvede, kapjade, sorgade ja muu méaruse nr 142/2011 lisa X1V peatiiki Il jaos
12. osutatud orgaaniliste véetiste ja mullaparandusainete tootmiseks moeldud
materjali puhul ,,mitte inim- ega loomatoiduks”;

e sonniku ja seedetrakti sisu puhul ,,sonnik”;

e teadustdods ja diagnostikas kasutatavate proovide puhul ,kasutamiseks
teadustods ja diagnostikas”;

e kaubandidiste puhul ,,kaubanéidis, mitte inimtoiduks”;

e cksponaatide puhul ,,eksponaat, mitte inimtoiduks”.

Korvalsaaduste ldhetamisel teise liikmesriiki peab, veovahendil/pakendil/konteineril
voi neile kantud etiketil voi siimbolil, olema vastavalt kdrvalsaaduse kategooriale
vérvikood:

e 1. kategooria — must vérv;

e 2. kategooria (v.a sonnik ja seedetrakti sisu) — kollane varv;
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e 3. kategooria — suure sinisesisaldusega roheline varv.

Lihakiitlemise ettevdttes peab olema register, millega tagatakse ettevottest viljastatud
loomsete kdrvalsaaduste jélgitavus. Register peab sisaldama loomsete korvalsaaduste
kohta jargmisi andmeid:

e cttevottest viljastamise kuupdev;

e kogus ja kategooria;

e saaja nimi ja aadress;

e vedaja nimi ja aadress.
Erand: registris ei pea olema andmeid loomsete korvalsaaduste ettevottest
viljastamise kuupdeva kohta, kui ettevottes on kohapeal koikide saadetiste kohta
saatedokumendi koopia, mis esitatakse jirelevalveasutusele koos registri teiste
andmetega.

Viljastatud ~ korvalsaaduste  partiide  kohta  vormistatakse  nduetekohane
kaubadokument. Loomsete korvalsaadute kohta, mida transporditakse Eesti piires,
tuleb saatelehel ndidata vdhemalt jargmised andmed:

e viljastava ettevotte nimi ja tunnustamise number, aadress;

o loomsete korvalsaaduste vilja saatmise kuupéev;

e loomsete korvalsaaduse kirjeldus, kategooria ja vastavalt kategooriale
hoiatustekst (1. kategooria — ainult kdrvaldamiseks; 2. kategooria — (v.a sonnik
ja seedetrakti sisu) ,,mitte loomatoiduks”; kui aga 2. kategooria materjal on
ette ndhtud mairuse nr 1069/2009 artikli 18 16ikes 1 osutatud loomade
s00tmiseks, on etiketil mérge ,,s00tmiseks ...”, kus punktiiri asemele
mirgitakse selle loomaliigi nimi, kelle s06tmiseks materjal on ette ndhtud; 111
kategooria — mitte inimtoiduks, jne);

e viljastatav kogus mahu- voi kaaluiihikutes voi pakendite arvuna,;

e vedaja nimi ja aadress;

e korvalsaaduste vastuvotja nimi ja aadress ning kui ettevote on tunnustatud, siis
tunnustamise number;

e vastutava isiku allkiri.

Saateleht tuleb vormistada kolmes eksemplaris. Korvalsaaduste ldhetamisel teise
liikmesriiki, tuleb ettevottes vormistada 142/2011 lisa VIII peatiikis 11 sétestatud
ndidisele vastav saateleht.

Kiitleja séilitab ettevottes peetavat korvalsaaduste andmeregistrit ja korvalsaaduste
kaubadokumente vihemalt 2 aastat.
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Joonis 44 a. Loomsete koérvalsaaduste to6tlemine ASs Vireen (tunnustatud 1. kategooria
loomsete korvalsaaduste kaitlemiseks)

8

Joonis 44 b. Loomsete kérvalsaaduste to66tlemine Atria Eesti ASs (tunnustatud 2. kategooria
loomsete kdrvalsaaduste kaitlemiseks)
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HUGIEENINOUDED LIHA KAITLEMISEL

Peatiikis on toodud nduded Euroopa Parlamendi ja Noukogu médrustest nr 852/2004
ja 853/2004.

Tootajate hiigieeninduded

Liha kaitlevad tootajad peavad olema terved, ldbima perioodiliselt tervisekontrolli ja
omama kehtivat tervisetoendit.

Uhtegi inimest, kes pdeb sellist haigust vdi on sellise haiguse nakkuse kandja, mis
voib levida toidu kaudu, niiteks infitseerunud (pdletikulised) haavad, nahahaigused,
poletikud voi kohulahtisus, ei tohi lubada toiduga tegelema voi siseneda
toidukésitsemisalasse, kui on voOimalus toidu saastumiseks. Koik nimetatud
probleemidega toidukiitlemisettevottes tootavad isikud, kes vdivad sattuda toiduga
kokkupuutesse, peavad oma haigustest voi siimptomitest ja vdimaluse korral ka nende
pOhjustest toidukéitlejat kohe teavitama.

Virsket liha Kkiitlevate tootajate hiigieeninduded: tootajad peavad virske liha
kaitlemisel tapamajas, lihaldikusel, liha pakkimisel, kiillmhoones, liha véljastamisel ja
veol tditma kogu todaja viltel antud t661digus kehtivaid toohiigieeni ndudeid. Nad
peavad kandma puhast, tervet, kergesti pestavast ja puhastatavast materjalist
jalandusid, peakatteid ja kaitseriietust voi lihekordselt kasutatavat kaitseriietust. See
ndue kehtib ka kdigile kiitlemis- ja hoiuruumides viibijatele. Liha kaitlemise
ruumides, sealhulgas hoiuruumides, todtavate tootajate kaitseriietus peab
(soovituslikult) olema heledas toonis. Tapamajas ja teistes mustades to6ldikudes
tootavad tootajad peavad vahetama kaitseriietust iga vahetuse alguses ja vajadusel ka
tooaja jooksul.

Kaitseriietuses tootamine on lubatud ainult liha kiitlemisruumides. Kaitseriietes ja -
vahendites ei minda tualettruumi, sddklasse voi puhkeruumi. Tookohalt lahkumise
vajadusel riputatakse kaitseriietus selleks ettendhtud kohas nagisse. To6tajatel on vaja
kanda peakatet, millega juuksed on tdielikult kaetud. Kaitsevarustusena ettendhtud
maskid, kindad ja podlled tuleb hoida puhtana té6pédeva jooksul. Liha tiikeldamisel ja
16ikamisel kasutatakse kaitsvaid terasrongastraadist pdllesid ja sdrmikuid voi
puuvillaseid sdrmikuid.

Tootajad, kes kditlevad liha, ei tohi kanda ehteid (kOrvardngad, keed, sGrmused jm),
nende kiiiined peavad olema lithikeseks 10igatud ja ei tohi olla lakitud. Kétele
tooprotsessi kiigus tekkinud vdiksemad haavad ja marrastused tuleb kohe puhastada,
desinfitseerida, siduda ja kaitsta veekindla iimbrisega. Suuremate haavade, samuti
ekseemi vOi muu nahaloobe korral ei ole lubatud tootajal kdidelda vérsket liha.
Tootajad peavad pesema ja desinfitseerima kédsi to0aja alguses enne todle asumist,
puhkepausi vOi 1ounastamise jdrel, pérast tualeti kasutamist, samuti to6tamise ajal
igakordsel kéte méaardumisel.
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Haigete loomade voi nende loomade lihaga kokku puutuvad too6tajad peavad kési ja
toovahendeid pesema ja desinfitseerima korduvalt to6tamise ajal ja enne tookohalt
lahkumist.

Viljaope

Ettevotte juht peab

1) tagama, et to0tajad on vastavalt nende tootegevusele toidu hiigieeni alal juhendatud
ja/voi vélja Opetatud,

2) hoolitsema selle eest, et HACCPi pohimdtete korra viljatodtamise ja haldamise
eest voi asjakohaste juhiste rakendamise eest vastutaval isikul voi isikutel on vastav
HACCPi pdhimdtete kohaldamise alane véljadpe;

3) hoolitsema selle eest, et tootmisprotsessis osalevatele tootajatele korraldatakse
tehnoloogia- ja hiigicenialast koolitust, et on koostatud to6tajate koolituskava, milles
on ette ndhtud koolituse sagedus, maht ja eesmérgid ning médratud koolituses
osalejad.

Hoonete, ruumide, seadmete ja toovahendite hiigieeninouded

Uldnéuded toidukiitlemishoonetele

Toidukiitleja — fiilisiline voi juriidiline isik, kelle iilesandeks on tagada toidualaste
digusnormide nouete tditmine tema kontrollitavas toidukditlemisettevottes. Isiku all
mdistetakse siin driithingut, fliisilisest isikust ettevatjat, mittetulundusiihingut jms.
Turuleviimine — toidu voi s66da valdamine miiiigi eesmérgil, kaasaarvatud miiiigiks
pakkumine ja mis tahes muud liiki tasu eest voitasuta lileandmine ning miiiik,
turustamine ja muud liiki ileandmine.

Toidu Kkiitlemine (kditlemine) — on tegevus (Euroopa Parlamendi ja ndukogu
miiruse (EU) nr 178/2002 artikli 3 1dikes 16 sitestatud) toidu tootmise, tddtlemise ja
turustamise etappides. Tootmis-, t66tlemis- ja turustamisetapid- koik etapid, kaasa
arvatud import, alates toidu esmatootmisest kuni selle hoiustamise, transpordi, miitigi
vOi lOpptarbijale tarnimiseni, ning vajaduse korral s66da importimine, tootmine,
valmistamine, hoiustamine, transport, turustamine, miiiik ja tarnimine.

e Uldnduded toidukditlemishoonetele ei  kehti  miiiigiautomaatidele,
teisaldatavatele ja/vdi ajutistele kditlemiskohtadele nagu miiiigitelgid, -kioskid
ja -veokid, kiitlemiskohtadele, mida pdhiliselt kasutatakse eraclamuna, kuid
kus toimub regulaarne toidu valmistamine miitigiks.

Toidukditlemishooned  peavad olema  puhtad ja  heas  seisukorras.
Toidukéitlemishoonete projektlahendus, planeering, ehitus, asukoht ja suurus peavad
vdimaldama

1) piisavat hooldamist, puhastamist ja/voi desinfitseerimist, véltida voi minimeerida
saastumist Ohu vahendusel ning piisavat tootamisruumi koikide toimingute
hiigieeniliseks teostamiseks;

2) viltida mustuse kogunemist, kokkupuudet toksiliste ainetega, voorkehade sattumist
toitu, kondensatsioonivee v4i soovimatu hallituse teket pindadel;

3) toidu hiigieenilist kéitlemist, sealhulgas kaitset saastumise eest ja eriti kahjuritorjet.
4) vajaduse korral sobiva temperatuurikontrolliga késitsemist ja piisava voimsusega
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hoiutingimusi toiduainete hoidmiseks ettenihtud temperatuuril ning olema
konstrueeritud  temperatuuri  jélgimise ja vajaduse korral registreerimise
voimaldamiseks.

Toidukiitlemishoonetes peab olema piisav hulk tdhusa é&ravoolusiisteemiga
veeklosette. Klosetid ei tohi avaneda otse ruumi, kus késitsetakse toiduaineid. Peab
olema piisav hulk sobivalt paiknevaid valamuid kite pesemiseks. Valamud peavad
olema varustatud kuuma ja kiilma voolava veega, kétepuhastusvahenditega ning
hiigieeniliste kitekuivatusvahenditega. Vajaduse korral peavad toidu (koogiviljad,
puuviljad jne) pesemise iiksused paiknema kétepesukohast eraldi.

Toidukéitlemishoonetes peab olema piisav loomulik vdi mehaaniline ventilatsioon.
Tuleb viltida ©Ohu mehaanilist liikumist saastunud alalt puhtale alale.
Ventilatsioonisiisteemid peavad olema konstrueeritud nii, et filtritele ja muudele
puhastatavatele voi vahetatavatele osadele oleks hea juurdepdds. Sanitaarruumid
peavad olema varustatud piisava loomuliku v0i mehaanilise ventilatsiooniga.
Toidukéitlemishoonetes peab olema piisav looduslik ja/v6i tehislik valgustus.

Aravooluseadmed peavad olema piisavad ettenihtud otstarbel kasutamiseks. Need
peavad olema konstrueeritud ja ehitatud eesméirgiga viltida toiduainete saastumise
riski. Kui dravooluviimarid on téielikult voi osaliselt avatud, peavad need olema
konstrueeritud eesmérgiga viltida jadtmete voolamist saastunud alalt puhta ala poole,
eriti alale, kus 1dpptarbija jaoks kdideldakse toitu, mis voib olla korge riskiastmega.

Vajaduse korral peavad ettevittes olema asjakohased personali riietumiskohad.
Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid ei tohi hoida alas, kus kéideldakse toiduaineid.
Nirilised, linnud, putukad ja teised kahjurid peavad olema héavitatud. Kui ettevottes
on avatavaid aknaid, peavad neil olema kaitsevorgud. Ettevdtte territooriumil ei tohi
loomadel ja lindudel olla voimalik hankida toitu.

Erinduded ruumidele, kus toimub toiduainete valmistamine voi tootlemine

e Nouded ei kehti einestamisruumidele, miiligiautomaatidele, teisaldatavatele
ja/voi ajutistele kiitlemiskohtadele nagu miiiigitelgid, -kioskid ja -veokid,
kéitlemiskohtadele, mida pohiliselt kasutatakse eraelamuna, kuid kus toimub
regulaarne toidu valmistamine miiiigiks.

Ruumides, kus toimub toiduainete valmistamine vo0i to6tlemine (sealhulgas
transpordivahendites olevad ruumid), peavad planeering ja projektlahendus
vOimaldama toidu hiigieenilist kiitlemist, sealhulgas kaitset saastumise Vvastu
toimingute vahel ja ajal.

Porandapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitteimavat,
pestavat ja mittetoksilist materjali vo1 muid materjale, mille sobivust toidukiitleja
suudab jdrelevalveametnikule tdendada. Kui on vaja, peavad porandad vdimaldama
piisavat pinnalt dravoolu.
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Seinapinnad peavad olema heas seisukorras ning kergesti puhastatavad ja vajaduse
korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada veekindlat, mitteimavat, pestavat ja
mittetoksilist materjali ning toimingutest tingitud asjakohase korguseni siledat pinda.

Lagi (voi lagede puudumisel katuse sisepind) ja laealune armatuur peab olema
ehitatud ja viimistletud eesmérgiga véltida mustuse kogunemist ning minimeerida
kondensatsioonivee teket, soovimatu hallituse kasvu ja osakeste pudenemist.

Aknad ja teised avad peavad olema ehitatud nii, et oleks vilditud mustuse
kogunemine. Viliskeskkonda avanevad aknad ja teised avad peavad vajadusel olema
kaetud putukatdrjevorguga, mida saab kergesti eemaldada ja puhastada. Kui avatud
aknad voivad pdhjustada saastumist, peavad aknad olema tootmise ajal suletud ja
fikseeritud.

Uksed peavad olema kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.
Selleks tuleb kasutada sileda ja mitteimava pinnaga materjali voi muid materjale,
mille sobivust toidukditleja suudab jarelevalveametnikule tdendada.

Pinnad (sealhulgas seadmete pinnad) toidukésitsemise alades ja eriti toiduga
kokkupuutuvad pinnad peavad olema heas seisukorras, kergesti puhastatavad ja
vajaduse korral desinfitseeritavad. Selleks tuleb kasutada siledat, pestavat,
korrosioonikindlat ja mittetoksilist materjali vdi muid materjale, mille sobivust
toidukditleja suudab péddevale asutusele tdendada.

Vajaduse korral peavad olema vahendid kéitlemisvahendite ja -Seadmete
puhastamiseks, desinfitseerimiseks ning hoidmiseks. Sellised vahendid peavad olema
valmistatud korrosioonikindlatest materjalidest, need peavad olema Kkergesti
puhastatavad ning neil peab olema piisav kuuma- ja kiillmaveevarustus. Vajadusel
peab olema ette ndhtud toidu pesemise vOimalus. Koik kraanikausid voi muud
vahendid toidu pesemiseks peavad olema piisava kuuma ja/voi kiilma joogivee
varustusega ning need tuleb hoida puhtana ja vajaduse korral desinfitseerida.

Hiigieeninéuded lihakiitlemisettevottes: ettevotte ruume, seadmeid, toovahendeid
ja inventari voib kasutada ainult sihipdraseks tegevuseks voi otstarbeks, milleks
ettevote on tunnustatud. Ettevotte territooriumil, hoonetes ja kditlemisruumides ei ole
lubatud hoida seadmeid, materjale, aineid, kaupu v&i muid vahendeid, mis ei ole
seotud ettevotte tootmistegevusega voi ettevottele vajalikud. Ettevottes ei ole lubatud
hoida ja kasutada lehkavaid aineid, materjale, kergestisiittivaid, purunevaid voi
purunemisel kilde tekitavaid esemeid (klaas, keraamika jm). Ettevdtte territooriumile
ja ruumidesse ei tooda teise ettevotte liha ja tooteid hoiule, kui neid ei kasutata
toorainena voi neid ei pakita (pakendata).

Lihakéitlemise ruumides voivad viibida ainult todprotsessis osalevad tootajad.

Ruumid, seadmed ja to6vahendid peavad olema terved ja todkorras, neid tuleb pesta
ja desinfitseerida pohjalikult iga toOpdeva lopus ja hoida puhtana toSpdeva jooksul.
Ruumid peavad olema puhtad, mustades t6616ikudes tuleb koristada ja pesta ruume ka
tootamise ajal. Ruume temperatuuriga alla 0 °C puhastatakse kuivkoristamisel ja
vajadusel pestakse. Jahutus-, kiilmutus- ja hoiukambrites ei pesta pdrandaid kuuma
veega, kui ruumides on liha. Seda tehakse pédrast nende tiihjendamist ja enne uue
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lihapartii sissetoomist. Hallitustorjet tuleb teha koostatud graafiku jargi. Kui
kodulinnu- voi ulukiliha 10igatakse ja/voi pakendatakse samades ruumides ja
seadmetel, kus koduloomaliha, peab pérast t66 lopetamist seadmed, toovahendid,
inventari ning ruumid pesema ja desinfitseerima.

Nouded seadmetele ja toovahenditele

Koik toiduga kokkupuutuvad vahendid, inventar ja seadmed peavad olema

1) tohusalt puhastatud ja vajaduse korral desinfitseeritud. Puhastama ja
desinfitseerima peab piisava sagedusega, et valtida toidu mis tahes saastumise riski;

2) nii ehitatud, sellistest materjalidest ning sellises seisukorras, et toidu saastumisrisk
oleks minimeeritud;

3) nii ehitatud, sellistest materjalidest ning sellises heas seisukorras (vélja arvatud
tihekordselt kasutatavad mahutid ja pakendid), et neid oleks vdimalik puhtana hoida ja
vajaduse korral desinfitseerida;

4) paigaldatud nii, et oleks vdimalik piisavalt puhastada seadmeid ja nende timbrust.

Vajaduse korral peavad seadmed olema varustatud kontrollseadmetega. Keemiliste
lisandite kasutamisel seadmete ja mahutite korrosioonitdrjeks tuleb seda teha
keemiliste lisandite tootja poolt antud kasutusjuhendi jargi.

Tootajad peavad toooperatsioonide tegemiseks kasutama puhtaid, desinfitseerituid ja
terveid toovahendeid. Seadmed ja todvahendid peavad olema terved ja todkorras, neid
tuleb pesta ja desinfitseerida pohjalikult iga toopédeva 16pus ja hoida puhtana téopaeva
jooksul.

Pesemis-, desinfitseerimis- ja teiste puhastusainete kasutamine ei tohi ohustada
toiduainete kvaliteeti ega seadmete ja toovahendite seisukorda. Seadmed ja inventar
tuleb pirast desinfitseerimist loputada rohke voolava veega. Puhastamiseks,
pesemiseks ja desinfitseerimiseks on lubatud kasutada iiksnes selleks ettendhtud
aineid, jargides nende ainete tootja poolt koostatud kasutusjuhendit.

Enne t60 alustamist loputatakse seadmed, to6vahendid, anumad ja muud tdoriistad
voolava veega ja seda tehakse Uimbritsevaid pindu, seadmeid ja toiduaineid
saastamata. Liha hoidmiseks kasutatavad tithjad voi lihaga, samuti teiste toiduainetega
tdidetud noud ei tohi kokku puutuda otse porandaga, neid ei tohi asetada seinte ja
teiste ruumiosade najale. Puhtad ndoud (vannid, anumad) hoitakse eraldi ruumis.
Jadtmete kogumiseks kasutatavad ndud peavad olema vastava méirgistusega ja neid
pestakse ja hoitakse ettevotte mustemal poolel.

Tapahiigieeni nouded

Kodukabiloomad — koduveised (sh liigid Bubalus ja Bison), sead, lambad ja kitsed
ning kodukabjalised.

Kodulinnud - tehistingimustes peetavad linnud, sealhulgas kodulindudeks mitte
peetavad linnud, keda siiski peetakse tehistingimustes koduloomadena, vilja arvatud
silerinnalised linnud.

Jineselised — kiiiilikud, jdnesed ja nérilised.
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Tapamaja — ecttevote selliste loomade tapmiseks ja korrastamiseks, mille liha on
moeldud inimtoiduks.

Riimp — looma kere pérast tapmist ja korrastamist.

Liha — kodukabiloomade, kodulindude, jéneseliste, farmiulukite, looduslike suur- ja
vaikeulukite sb0davad osad, sealhulgas veri.

Siseelundid — rinna-, kdhu- ja vaagnaddne organid, samuti hingetoru ja sodgitoru
ning lindudel pugu.

Nouded kodukabiloomade tapamajadele, tapahiigieen

Nouded kodukabiloomade tapamajale on toodud méaruses 853/2004 (lisa 11, jagu I,
peatiikk II). Toidukditlejad peavad tagama, et tapamajade ehitus-, projektlahendus ja
sisseseade vastavad jargmistele tingimustele.
1. Peab olema piisaval arvul hiigieenilisi lautu voi ootetarandikke, kui kliima seda
lubab, mida on lihtne puhastada ja desinfitseerida. Rajatised peavad olema varustatud
vahenditega loomade jootmiseks ja vajaduse korral sootmiseks. Kanalisatsiooni
konstruktsioon peab tagama toiduohutuse nduded. Peavad olema eraldi lukustatavad
rajatised voi tarandikud haigetele voi haiguskahtlastele loomadele, eraldi dravooluga
ning paigutatud selliselt, et véltida teiste loomade saastamist. Lautade suurus peab
tagama loomade heaolu. Nende projektlahendus peab holbustama tapaeelseid
kontrollimisi, sealhulgas loomade vdi loomariihmade tuvastamist.
2. Liha saastamise véltimiseks peavad omama piisaval arvul ruume vastavalt
teostatavate to0etappide arvule, omama eraldi ruumi magude ja soolte tiihjendamiseks
ja puhastamiseks, tagama jargmiste toimingute eraldatuse ruumis voi ajas:

e uimastamine ja veretustamine;

e sea lihakehade kupatamine, harjaste eemaldamine, puhastamine ja

kOrvetamine;

e siseelundite eemaldamine ja tdiendav korrastamine;

e puhastatud soolte ja siseelundite kditlemine;

e muu rupsi ettevalmistamine ja puhastamine, eriti niilitud peade t66tlemine, kui

see ei toimu tapaliinil;
e rupsi pakkimine;
e liha vidljastamine.

Tapamajades peavad olema sisseseaded, mis véldivad liha kokkupuutumist poranda,
seinte ja inventariga, olema tapaliin, mille konstruktsioon tagab operatsioonide
labiviimise pidevas jédrjestuses ja vildib ristsaastumist iiksikute tapaliiniosade vahel.
Taparuumis enam kui iihe tapaliini tootamise korral peavad need asuma iiksteisest
piisavalt kaugel, et oleks vélditud ristsaastamine.

3. Tapamajas on vahendid tooriistade desinfitseerimiseks kuuma veega temperatuuril
vihemalt 82 °C voi vordvairse mdjuga alternatiivne siisteem.

4. Katmata liha kéitlevate todtajate kétepesemisseadmete kraanide konstruktsioon
peab viltima liha saastumise.

5. Tapamajas on lukustatav, jahutatav ruum kinnipeetud liha jaoks ja eraldi lukustatav
ruum toidukdlbmatu liha jaoks.

6. Tapamajas on vastava sisustusega eraldi koht loomaveokite puhastamiseks,
pesemiseks ja desinfitseerimiseks, v.a juhul, kui jirelevalveasutus lubab kasutada
naabruses /ldhikonnas asuvat, selleks tunnustatud kohta.
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7. Tapamajas on haigete ja haiguskahtlaste loomade tapmiseks eraldi lukustatav
valdus, v.a juhul, kui tapetakse tavalises tapamajas eraldi ajal voi jarelevalveasutuse
poolt selleks tunnustatud ettevattes.

8. Sonniku ja seedekulgla sisu hoidmiseks on tapamajas eraldi ala voi koht.

9. Tapamajas on vastava sisustusega lukustatav rajatis vOi vajadusel ruum
veterinaarteenistuse ainukasutamiseks.

Tapahiigieeni néuded on toodud méadruses 853/2004 lisa I11, jagu I, peatikk IV.

1. Tapamajja saabunud loomad on pérast vastuvOotmist viivitamata tapetud, v.a
loomade heaolu tagamiseks on lastud neil enne tapmist puhata.

2. Muul viisil kui tapamajas tapetuna surevate loomade liha pole lubatud kasutada
inimtoiduks. Erandid: tapamajja tootlemiseks toodud viljaspool tapamaja voi
tapamajas hddatapetud loomade, farmis peetud ulukite ja piisonite ning kiititud ulukite
liha.

e Tapamaja territooriumile tuuakse ainult elusloomi. Erandid: viljaspool
tapamaja hddatapetud loomade, farmis tapetud ulukite, jahipidamisel kiititud
ulukite kered.

e Tapamajas Onnetusjuhtumi jirel tapetud loomade liha on lubatud kasutada
inimtoiduks, Kui kontrollimisel ei avastata muid tdsiseid kahjustusi peale
onnetusjuhtumist tingitute.

3. Tapmiseks toodud loomad/loomapartii on identifitseeritav, nende péritolu on
jélgitav.

4. Loomad peavad olema puhtad.

5. Tapaloomade tapaeelseks kontrollimiseks on jarelevalveametniku juhiste kohaselt
loodud selleks sobivad tingimused.

6. Taparuumi toodud loomad tuleb tappa asjatu viivituseta.

7. Loomade uimastamine, veretustamine, naha niilgimine, siseelundite eemaldamine
ja muu korrastamine viiakse 1dbi viivitamata ning liha saastamata, ennekoike

e veretustamisel ei vigastata hinge- ja soogitoru (v.a religioossel tapmisel),

e naha niilgimisel ja karvade eemaldamisel on vilditud naha vilispinna ja
riimbapinna kokkupuutumine; riimba vilispinna kéitlejad ning seadmed ei
puutu kokku lihaga,

Joonis 45. Bakterite Ulekandumise teed nahalt lihakehale. 1 — bakterite Ulekandumine nahalt
rimbale, 2 — bakterite Glekandumine nahalt noale ja noalt rimbale, 3 — haav kael saastub
bakteritega nahalt ja soolestikust, 4 — bakterite Glekandumine nahalt katele ja katelt rimbale
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e on rakendatud abindud viltimaks liha saastumist seedekulgla sisuga
seedeelundite eemaldamise ajal ja péarast seda. Siseelundid eemaldatakse
voimalikult kiiresti parast uimastamist ja

e udara eemaldamise tulemusena ei tohi riimp saastuda piima voi ternespiimaga.

8. Riimp jm inimtoiduks kasutatavad looma kereosad niilitakse, v.a sead ning
lammaste/kitsede, vasikate pead, veiste ninamik ja mokad ja veiste, lammaste, kitsede
jalad. Peade ja jalgade kiitlemisel on vilditud liha saastumine.

9. Niilgimata seariimpadelt eemaldatakse harjased viivitamata. Riimpade kupatamisel
on minimeeritud liha saastumine kupatamisveega. Kupatamisveele on lisatud iiksnes
tunnustatud lisaaineid. Riimbad on seejirel pdhjalikult loputatud joogiveega.

10. Riimpadel ei esine nédhtavat saastumist viljaheitega. Mis tahes ndhtav véljaheide
eemaldatakse kohe kuivkorrastamisel voi kasutatakse vordvéédrse mojuga meetodit.

11. Riimbad ja rupsid ei puutu kokku pdranda, seinte ja tooalustega.

12. Tapamaja juhataja jargib jarelevalveasutuse juhiseid, et tagada tapaloomade
tapajargse kontrolli mééruse nr 854/2004 nduetekohane tiitmine.

13. Kuni tapajdrgse kontrolli Idpetamiseni kontrollile allutatavad riimbaosad

e on tuvastatavad riimba suhtes, mille juurde nad kuuluvad ja

e on vilistatud kontakti sattumine teiste riimpadega, rupsidega, siseelunditega,
sh juba tapajargse kontrolli ldbinutega. Kui peenisel ei ilmne mingeid
patoloogilisi stimptomeid, eemaldatakse see kohe.

14. Molemad neerud vabastatakse rasvkoest, veise, sea ja kabjaliste neerud ka
neerukapslist.

15. Kui mitme looma veri vdi muu rups on kogutud iihte anumasse enne tapajirgse
kontrolli 16ppu, tunnistatakse kogu mahuti sisu toidukdlbmatuks, kui iihe vdi mitme
looma riimp tunnistati inimtoiduks kdlbmatuks.

16. Pérast tapajéargset kontrolli

e cemaldatakse veiste ja kabjaliste tonsillid hiigieeniliselt,

e tapamaja puhastel aladel eraldatud toidukolbmatuks tunnistatud osad viiakse
sealt dra viivitamata,

e toidukdlblikuks tunnistatud liha ei puutu kokku toidukdlbmatuks tunnistatud
vOoi  kinnipeetud lihaga ning inimtoiduks kolbmatute loomsete
korvalsaadustega,

e riimba kiilge jddnud siseelundid voi nende osad, vilja arvatud neerud,
eraldatakse tdielikult ja voimalikult kiiresti, v.a, kui jarelevalveasutus lubab
teisiti.

17. Pdrast tapmise ning tapajirgse kontrolli 10petamist ladustatakse liha vastavalt
hoidmise ja veo nduetele, kiilmaketti katkestamata.

18. Edasiseks kiitlemiseks inimtoiduks kasutamise eesmérgil: maod puhastatakse voi
kupatatakse; sooled tiihjendatakse ja puhastatakse; pead, jalad niilitakse voi
kupatatakse ja puhastatakse harjastest voi karvadest.

19. Kui ettevote on tunnustatud tapma eri liiki loomi voi kéditlema kiititud voi farmis
peetud ulukite riimpi, rakendatakse ettevaatusabindusid ristsaastumise valtimiseks. Eri
loomaliike kéideldakse eraldi ruumides voi erineval ajal. Kiititud voi farmis peetud
ulukite niilgimata kerede vastuvotmiseks ja hoidmiseks enne toGtlemist on olemas
selleks ettendhtud ruumid.

20. Kui tapamajas puuduvad lukustatavad rajatised haigete voOi haiguskahtlaste
loomade tapmiseks, siis pérast selliste loomade tapmist kasutatud rajatised
puhastatakse, pestakse ja desinfitseeritakse jirelevalveametniku kontrolli all enne
tervete loomade tapmise alustamist

96



e Tapajiargse kontrolli ldbinud liha jahutatakse kohe tapamajas, sh riimbad
jahutatakse pideva temperatuuri alandamise teel kuni temperatuurini 7 °C,
rupsid kuni temperatuurini 3 °C.

Nouded kodulindude ja jineseliste tapamajadele, tapahiigieen

Nouded kodulindude ja jineseliste tapamajadele on toodud maaruses 853/2004 lisa
I11, jagu I, peatiikk II.

Toidukiitlejad peavad tagama, et nende tapamajade echitus, projektlahendus ja
sisseseade, kus tapetakse kodulinde vdi jéneselisi, vastavad jargmistele tingimustele.
1. Neil peab olema ruum voi kaetud ala loomade vastuvotuks ja nende tapaeelseks
kontrollimiseks.

2. Liha saastamise valtimiseks peavad nad

e omama piisaval arvul ruume vastavalt tootmisetappide arvule;

e omama eraldi ruumi siseelundite eemaldamiseks ja tdiendavaks
korrastamiseks, sealhulgas maitseainete lisamine tervetele
kodulinnuriimpadele, vélja arvatud, kui jarelevalveasutus lubab nende
toimingute ajalist lahutamist konkreetses tapamajas igal iiksikjuhul eraldi;

e tagama jirgmiste toimingute eraldatuse ruumis vdi ajas:

o uimastamine ja tapmine,
o kitkumine vdi niilgimine ja mis tahes kupatamine,
o liha lahetamine;

e omama seadmeid, mis hoiavad &ra liha kokkupuute pdrandate, seinte ja
inventariga;

e omama tapaliine (kui kditatakse), mis on kavandatud pidevtapaprotsessiks ja
véltimaks tapaliini erinevate osade ristsaastumist. Kui samades ruumides
kéitatakse enam kui {iht tapaliini, peavad liinid olema piisavalt eraldatud
ristsaastamise véltimiseks.

3. Neis peavad olema vdimalused tooriistade desinfitseerimiseks kuuma veega, mis on
temperatuuril vihemalt 82 °C, vo1 vordvaiarse mojuga alternatiivsiisteem.

4. Lahtist liha kisitseva personali kitepesuseadmete kraanid tuleb kavandada nii, et
need aitavad véltida saastumise levimist.

5. Peavad eksisteerima lukustatavad hoidlad kinnipeetud liha jahutatud ladustamiseks
ja eraldi lukustatavad hoidlad inimtoiduks kdlbmatuks tunnistatud liha ladustamiseks.
6. Olemas peab olema eraldi koht ja voimalused, et puhastada, pesta ja desinfitseerida:

e transpordiseadmeid, nt kaste,

e transpordivahendeid.

Nimetatud kohad ja rajatised pole siiski kohustuslikud transpordivahendite puhul, kui
laheduses on olemas ametlikult tunnustatud kohad ja rajatised.

7. Neil peab olema piisava sisseseadega lukustatav rajatis voi vajaduse korral ruum
veterinaarteenistuse ainukasutuseks.

Janeseliste ja kodulindude tapahiigieeni nduded on kehtestatud maaruses 853/2004
lisa Il1, jagu I, peatiikk V.

1. Inimtoiduks tohib kasutada vaid tapamajas tapetud kodulindude ja jéneseliste liha.
Tapamaja territooriumile voib tuua iiksnes tapmiseks ettendhtud elusloomi. Erandiks
on viivitusega eemaldatud siseelunditega, rasvamaksa tootmise eesmargil kasvatatud
kodulinnud, haned ja pardid ning kodulindudeks mittepeetavad linnud, keda siiski
peetakse tehistingimustes kodulindudena, kui need on tapetud farmis.

97



2. Tapamaja kéitajad peavad jargima jérelevalveasutuse juhiseid, et tagada tapetavate
loomade tapaeelne kontroll sobivatel tingimustel.

3. Kui ettevotted on tunnustatud teistsuguste loomaliikide tapmiseks voi
tehistingimustes  peetavate silerinnaliste lindude ja véikeulukite riimpade
kasitsemiseks, tuleb votta meetmeid ristsaastumise valtimiseks, eraldades eri litkidega
sooritatavad toimingud kas ajaliselt vOi ruumiliselt. Eraldi peavad olemas olema
rajatised ettevottes tapetud tehistingimustes hoitavate silerinnaliste lindude ja
vaikeulukite vastuvotuks ja ladustamiseks.

4. Taparuumi toodud loomad tuleb tappa asjatu viivituseta.

5. Uimastamine, veretustamine, niilgimine voi kitkumine, siseelundite eemaldamine ja
muu korrastamine tuleb teha asjatu viivituseta ning liha saastumist véltivalt. Eelkdige
tuleb rakendada meetmeid, et viltida seedetrakti sisu pudenemist siseelundite
eemaldamise ajal.

6. Tapamaja kiitajad peavad jiargima piddeva asutuse juhiseid, et tagada tapetavate
loomade tapajidrgne kontroll sobivatel tingimustel ning eelkdige, et tapetud loomi
oleks vdimalik nduetekohaselt kontrollida.

7. Pérast tapajérgset kontrolli:

e inimtoiduks kolbmatud osad tuleb esimesel vdimalusel eemaldada ettevotte
puhtalt poolelt;

e kinnipeetud voi inimtoiduks kdlbmatuks tunnistatud liha ja toiduks kdlbmatud
korvalsaadused ei tohi sattuda kontakti toidukdlblikuks tunnistatud lihaga;

e riimba kiilge jddvad siseelundid voi siseelundite osad, vélja arvatud neerud,
tuleb esimesel voimalusel, ja kui voimalik tdielikult, eemaldada, vilja arvatud
kui padev asutus annab teistsuguse loa.

8. Pirast kontrollimist ja siseelundite eemaldamist tuleb tapetud loomad puhastada
ning esimesel vdimalusel jahutada kuni 4 °C, vélja arvatud, kui liha 1digatakse veel
soojana.

9. Riimpade vesijahutusel voetakse arvesse jargmist:

e tuleb rakendada koiki ettevaatusabindusid riimpade saastamise véltimiseks,
vottes arvesse selliseid parameetreid nagu riimba kaal, vee temperatuur, vee
vooluhulk ja -suund ning jahutamisaeg;

e seadmed tuleb tdielikult tithjendada, puhastada ja desinfitseerida alati, kui see
on vajalik ja vahemalt kord péevas.

10. Haigeid voi kahtlasi loomi ning nakkushaiguste torjeprogrammi raames tapetavaid
loomi ei tohi tappa ettevottes, vélja arvatud siis, kui padev asutus on selleks loa
andnud. Sellisel juhul peab tapmine toimuma péadeva asutuse jarelevalve all ning tuleb
votta meetmeid saastumise véltimiseks; ruumid tuleb enne taaskasutamist puhastada
ja desinfitseerida.

Maiidruse 853/2004 alusel on Eestis kehtestatud pdllumajandusministri 23.12.2005. a
madrus nr 127 ,,Farmis tapetud kodulindude ja jineseliste liha véikeses koguses
kéitlemise hiigieeninduded”.

Lihaloikuse hiigieeninéuded

Lihaldikusettevote — ettevote, kus liha konditustatakse ja/voi tiikeldatakse.
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Virske liha — liha, millele pole rakendatud muud séilitusprotsessi peale jahutamise,
kiilmutamise voi kiirkiilmutamise, sealhulgas vaakumpakendatud vd&i kontrollitud
rohu all pakendatud liha.

Rups — muu vérske liha kui riimp, sealhulgas siseelundid ja veri.

Konditustamine — vérskest lihast luude, jimeda sidekoe, kodluste ja kohrede
eraldamine.

Lihaldikusele toodud liha ja rupsid peab enne 18ikuse alustamist kontrollima
visuaalsel vaatlusel, vajadusel puhastama ning kahtluse korral liha vérskuses tuleb
teha laboratoorsed uuringud. Teisest ettevottest toodud lihapartii kohta peab
vastuvotmisel dokumendid kontrollima, seejérel visuaalselt kontrollima lihapartii ja
vajadusel tegema laboratoorsed uuringud ning mddtma liha pH, temperatuuri. Koik
vastuvoetud partiid registreeritakse. Lihaldikusele toodud liha ja tapasaadused peavad
olema tunnistatud veterinaarkontrollil toidukdlblikuks ja vastavalt maérgistatud.
Loikamisele toodud pakendatud lihal voi tapasaadustel peab kontrollima pakendi
seisundit ja margistamisandmete digsust.

Liha ei tohi 1dikamise kestel madrduda voi muul viisil saastuda. Loikusel eemaldatud
luud, toidukdlbmatud riimbaosad, verevalumid ja muu toidukdlbmatu liha kogutakse
selleks ettendhtud ja vastavalt mirgistatud kogumisndudesse. Toidukdlbmatu liha
kogumisndusid tithjendatakse regulaarselt jidtmete kogumise ruumi. Toidukdlbmatu
liha kogumiseks peavad olema ainult selleks ettendhtud ndud, mis on kaanega voi
muul viisil suletavad. Médrdunud riimbad puhastatakse eraldi tootlemislaual ning
mehaaniline mustus eemaldatakse lihalt eraldi to6tlemislaual. Liha puhastamiseks ei
ole lubatud kasutada riiet voi tugevaid harju. Liha pesemine veega ettevotte osas, kus
liha 16igatakse, on keelatud.

Nouded kodukabiloomade lihaldikusettevotetele

Toidukaéitlejad peavad tagama, et kodukabiloomade liha kiitlevad lihaldikusettevotted
on ehitatud liha saastumist valtivalt, eelkdige:
1) voimaldades toimingute katkematut jatkumist vOi tagades erinevate tootmispartiide
eraldamise;
2) omavad ruume pakitud ja lahtise liha eraldi ladustamiseks, vilja arvatud, Kui
ladustamine toimub eri aegadel voi selliselt, et pakkematerjal ja ladustamisviis ei saa
olla liha saasteallikaks;
3) omavad l1dikamisruume;
4) omavad lahtist liha kédsitsevate to0tajate jaoks kdtepesuseadmeid, mille kraanid on
kavandatud nii, et need aitavad viltida saastumise levimist (pdlvega avatavad voi
optilise silmaga varustatud kraanid vms);
5) omavad voimalusi tooriistade desinfitseerimiseks kuuma veega, mis on
temperatuuril vihemalt 82 °C, v4i vordvédrse mojuga alternatiivsiisteemi. Eesmargi
saavutamiseks vOib kasutada mitmesuguseid meetodeid, nditeks:
e paigutada tooriistade steriliseerimise seadmed ruumis kesksetele kohtadele,
mis on todtajatele vahetult ligipddsetavad voi
o steriliseerida korraga piisav arv tooriistu, et puhtad tooriistad oleksid
kittesaadavad kogu tooprotsessi ajal.
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Hiigieen kodukabiloomade liha ldikamisel ja konditustamisel

Toidukdiitlejad peavad tagama kodukabiloomade liha Idikamise ja konditustamise
kooskdlas jargmiste nduetega.

Kodukabiloomade riimpasid 10igatakse tapamajades  poolriimpadeks  voi
veerandriimpadeks ja poolriimpasid kdige enam kolmeks hulgimiiiigi tiikiks. Edasine
ldikamine ja konditustamine peab toimuma lihaldikamisettevottes.

Liha kéitlemine tuleb organiseerida saastumist véltival voi minimeerival viisil. Selleks
peavad toidukditlejad tagama eelkdige jargmist:

1) Idikamiseks ettendhtud liha tuuakse tooruumidesse vastavalt vajadusele, vajalikus
koguses;

2) loikamise, konditustamise, trimmimise, viilutamise, tilkeldamise, pakendamise ja
pakkimise ajal sdilitatakse rupsid maksimaalselt temperatuuril 3 °C ja muu liha 7 °C,
iimbritseva 0hu temperatuur maksimaalselt 12 °C.

3) kui kéitlemishooned on tunnustatud teistsuguste loomaliikide liha ldikamiseks siis
rakendatakse meetmeid ristsaastumise véltimiseks, vajadusel eraldades eri
lihaliikidega sooritatavad toimingud kas ajaliselt voi ruumiliselt.

Kui I6ikamisruum asub taparuumidega samal territooriumil voib liha konditustada ja
15igata ka enne, kui rupsid jouavad sisetemperatuurini 3 °C ja muu liha 7 °C. Sellisel
juhul tuleb liha viia 16ikamisruumi kas otse taparuumidest voi parast ooteperioodi
jahutus- voi kiilmruumis. Kohe pérast 16ikamist ja vajadusel pakendamist tuleb rupsid
jahutada temperatuurini 3 °C ja muu liha 7 °C.

Nouded kodulindude ja jineseliste liha lihaloikusettevotetele
e Jirgnevaid noudeid kohaldatakse ka silerinnaliste lindude liha tootmisel.

Toidukditlejad peavad tagama, et kodulindude voi jédneseliste liha késitsevad
lihaloikusettevotted on ehitatud liha saastumist véltivalt ehk voimaldades toimingute
katkematut  jatkumist vOi tagades erinevate tootmispartiide eraldamise.
Lihaldikusettevotetel peavad olema ruumid pakendatud ja lahtise liha eraldi
ladustamiseks, vélja arvatud, kui ladustamine toimub eri aegadel voi selliselt, et
pakkematerjal ja ladustamisviis ei saa olla liha saasteallikaks. Lihaldikusruumide
sisseseade peab tagama toiduhiigieeni, lahtist liha késitsevate tootajate jaoks peavad
olema kitepesuseadmed, mille kraanid on kavandatud nii, et need aitavad viltida
saastumise levimist (pdlvega avatavad voi optilise silmaga varustatud kraanid vms).
Lihaldikusettevottes peab olema vdimalus tooriistade desinfitseerimiseks kuuma
veega (temperatuuril vihemalt 82 °C) vdi on vOrdvaidrse mdjuga alternatiivsiisteem.
Eesmirgi saavutamiseks voib kasutada mitmesuguseid meetodeid, nditeks
e paigutada tooriistade steriliseerimise seadmed ruumis sellistele kohtadele, mis
on tootajatele vahetult ligipddsetavad, voi
e steriliseerida korraga piisav arv tooriistu, et puhtad tooriistad oleksid
kittesaadavad kogu toGprotsessi ajal.
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Hiigieen kodulindude ning jéineseliste liha l16ikamise ja konditustamise ajal ning
jéarel

Toidukditlejad peavad liha kéitlemise organiseerima saastamist viltival voi
minimeerival viisil.

Loikamiseks ettendhtud liha tuuakse tooruumidesse vastavalt vajadusele. Loikamise,
konditustamise, trimmimise, viilutamise, tiikeldamise, pakendamise ja pakkimise ajal
sdilitatakse liha maksimaalselt temperatuuril 4 °C, tmbritseva ohu temperatuur
maksimaalselt 12 °C. Kui kéitlemishooned ja -kohad on tunnustatud teistsuguste
loomaliikide liha ldikamiseks tooruumides, siis vOetakse meetmeid ristsaastumise
véltimiseks, vajadusel eraldades eri lihaliikidega sooritatavad toimingud kas ajaliselt
vOi ruumiliselt. Liha voib siiski ka konditustada ja Idigata enne, kui ta jahtub
temperatuurini 4 °C, kui ldikamisruum asub taparuumidega samal territooriumil,
tingimusel, et liha viiakse ldikamisruumi otse taparuumidest v3i pérast ooteperioodi
jahutus- voi kiilmruumis.

Kohe parast lihaldikamist ja vajaduse korral pakendamist tuleb liha jahutada vdhemalt
4 °C-ni. Liha peab omandama temperatuuri vihemalt 4 °C enne transporti ja liha
tuleb hoida transpordi ajal sellel temperatuuril. Kiilmutamiseks ettenéhtud
kodulindude vai jéneseliste liha tuleb kiilmutada ilma asjatu viivituseta. Lahtist liha
tuleb ladustada ja transportida pakendatud lihast eraldi, vilja arvatud, kui ladustamine
vOi transport toimub eri aegadel voi selliselt, et pakkematerjal ja ladustamise voi
transportimise viis ei saa olla liha saasteallikaks.

Hakkliha valmistamise hiigieeninouded

Nouded hakkliha valmistavale ettevottele

Hakkliha — konditustatud liha, mis on hakitud osakesteks ja sisaldab vidhem kui 1%
soola.

Hakkliha tootvad ettevotted peavad olema ehitatud liha ja toodete saastumist viltivalt,
voimaldama toimingute katkematut jatkumist vOi tagama erinevate tootmispartiide
eraldamise.

Ettevottes peavad olema ruumid pakendatud ja lahtise liha ning toodete eraldi
ladustamiseks, vidlja arvatud, kui ladustatakse eri aegadel voi selliselt, et
pakkematerjal ja ladustamisviis ei saa olla liha vdi toodete saasteallikaks. Ettevottes
peavad olema ruumid, mille sisseseade tagab vastavuse hakkliha tootmiseks ja
sdilitamiseks sétestatud temperatuurinduetele. Lahtist liha ja tooteid késitseva
personali jaoks on ettevottes kitepesuseadmed, mille kraanid on kavandatud nii, et
need aitavad viltida saastumise levimist (pOlvega avatavad voi optilise silmaga
varustatud kraanid vms). Peab olema v&imalus tooriistade desinfitseerimiseks kuuma
veega temperatuuril vdhemalt 82 °C, vdi on kasutusel vOrdvddrse mojuga
alternatiivsiisteem tooriistade desinfitseerimiseks. Eesmérgi saavutamiseks voib
kasutada mitmesuguseid meetodeid, nditeks

e paigutada tooriistade steriliseerimise seadmed ruumis sellistele kohtadele, mis

on tootajatele vahetult ligipadsetavad, voi
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e steriliseerida korraga piisav arv tooriistu, et puhtad tooriistad oleksid
kittesaadavad kogu toGprotsessi ajal.

Hiigieeninouded hakkliha valmistamisel

Liha kiitlemine tuleb organiseerida saastamist véltival vdi minimeerival viisil.
Toidukditlejad peavad tagama, et hakkliha valmistamiseks kasutatav linnuliha on
temperatuuril mitte iile 4 °C ja muu liha 7 °C. Liha on vaja tuua hakkliha
valmistamisruumi vastavalt vajadusele.

Kui jérelevalveasutus lubab liha konditustada vahetult enne hakkimist, tuleb hakkliha
valmistamiseks kasutatav kiilmutatud voi siigavkiilmutatud liha konditustada enne
kiilmutamist. Seda voib ladustada tiksnes piiratud ajaks.

Jahutatud lihast hakkliha tuleb valmistada jargmiselt:

1) kodulindude lihast hiljemalt kolme pédeva jooksul pérast tapmist;

2) muude loomade lihast, vilja arvatud kodulinnud, hiljemalt kuue pdeva jooksul
parast tapmist;

3) vaakumpakendatud konditustatud veise- ja vasikalihast hiljemalt 15 pédeva jooksul
parast loomade tapmist.

Hakkliha tuleb pérast tootmist viivitamata pakendada voi pakkida ning jahutada
sisetemperatuurini mitte iile 2 °C voi kiilmutada sisetemperatuurini mitte tile —18 °C.
Neid temperatuuritingimusi tuleb séilitada ladustamise ja transpordi ajal.

Killmutatuna turustatav  hakkliha tuleb  vOimalikult kiiresti  kiilmutada
sisetemperatuurini mitte {ile —18 °C ja seda vOib nimetatud temperatuuril sidilitada
kuni 18 kuud. Hakkliha v&ib kiilmutada ainult iiks kord. Hakkliha ei tohi parast
sulatamist uuesti kiilmutada. Lopptarbijale tarnimiseks moeldud pakendid, mis
sisaldavad kodulindude vo1 kabjaliste hakkliha, peavad kandma maérgist, mis néitab, et
selliseid tooteid tuleks enne tarbimist kuumtéodelda.

Kasulik lugemine

1. Suunised toiduainete hiigieeni kisitleva miiruse (EU) nr 852/2004 teatavate sitete
rakendamiseks.

2. Suunised loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirju késitleva méiruse (EU) nr
853/2004 teatavate sétete rakendamiseks.

102


http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_852-2004_et.pdf
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_853-2004_et.pdf

LIHA KULMTOOTLEMINE

Liha ja tapasaadused riknevad kiiresti. Nende mikroobset riknemist tuleb takistada ka
siis, kui neid ei ole vaja sdilitada pikka aega. See saavutatakse liha kiilmtoGtlemisega:
jahutamise voi kiilmutamisega.

Olenevalt kiilmtdotlemise viisist jaotatakse liha jargmiselt:

e tapasoe — liha vahetult parast tapmist ja algtootlemist, liha sisetemperatuur on
viahemalt 35 °C;

e jahutatud — liha sisetemperatuur on alandatud tehistingimustes vdhemalt 7 °C-
ni;

e kiilmutatud — temperatuur liha koige siigavamas kohas on alandatud
tehistingimustes vahemalt miinus 18 °C-ni;

e sulatatud — kiilmunud, poolkiilmunud voi kiilmutatud liha sisetemperatuur on
tostetud tehistingimustes vihemalt pluss 1 °C-ni.

Riimpade ja poolriimpade temperatuuri mdddetakse kdige paksemas kohas, s.0
reielihastes vihemalt 6 cm siigavusel pinnast, sulatatud lihal lisaks veel abaluu juures.

Igas lihapartiis mdddetakse vahemalt kuue riimba temperatuuri ning dokumentidesse
kantakse nende keskmine ndit. Temperatuuri modddetakse pooljuhttermomeetriga,
distants-takistustermomeetriga, vedeliktermomeetrite kasutamine pole soovitav.

Tarbijale on lubatud miilia jahutatud véi kiilmutatud liha. Tapasooja ja jahtunud liha
el ole lubatud vedada ja siilitada, seda voib kasutada ainult ettevottes tootlemiseks.
Jahutatud liha temperatuuriga kuni 7 °C voib kasutada edasiseks toote
valmistamiseks.

Liha jahutamine

Riimpade jahutamine on oluline etapp lihatootmisprotsessis, tagades liha sdilivuse
ning hiigieenilistele, tehnoloogilistele ja sensoorsetele nduetele vastavuse.

Jahutamise méju liha mikrofloora arengule. Enamik mikroorganisme ei arene
temperatuuril, mis on madalam protoplasma kiilmumistemperatuurist, moned
roisubakterid aga ei arene ka 0 °C ja madalate plusskraadide puhul. Soolekepike ja
salmonella ei arene temperatuuril alla 2—5 °C ja lima moodustavate mikroorganismide
areng aeglustub temperatuuril —1,5 °C. Ent on mikroorganismide liike, mis vdivad
areneda ka temperatuuril -3 kuni —5 °C ja moned hallitusseened isegi temperatuuril —
9 °C ning alles —12 °C ja madalam temperatuur katkestab nende arengu. Jarelikult ei
peata jahutamine koevedeliku kiilmumistemperatuurini (—1,2 °C) liha riknemist, kuigi
mikrofloora areng pidurdub seda rohkem, mida ldhemale sellele temperatuurile on
liha jahutatud.

Jahutuskambrid on varustatud rippteedega riimpade paigutamiseks ning ohu ringluse
ja kunstliku jahutamise silisteemiga. Jahutuskambri 6hu temperatuur peab olema
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tihtlane kogu lihaga tdidetud mahu ulatuses. Jahutamise ajal tuleb tagada piisav
ventilatsioon liha pinnal kondensvee tekkimise véltimiseks.

Head jahutustingimused:

e ohuvool peab olema jaotatud kogu ruumis tihtlaselt;
jahutamisohk peab sattuma esmalt riimba kdige paksemale osale;
ohuvool peab olema hea poolriimpade ja riimpade vahel;

ohk peab ringlema ka riimpade sees;

soe Ohk ei tohi sisse pddseda jahutuskambrisse.

Normaalselt jahutatud liha tunnused on:

o {ihtlaselt kuivanud kuivamiskoorikuga pind;

ithtlane, loomulik vérvus;

meeldiv, lihale omane 16hn;

ihtlane konsistents, vajutamisel eraldub lihast mahla raskesti.

Joonis 46. Veise veerandrimpade jahutamine

Jahutatud liha sailitamine

Jahutatud liha ja tapasaaduste sdilitamise kestus oleneb peamiselt mikroobide
tegevusest, seetottu sOltub  jahutatud liha sdilitamise kestus pohiliselt
dhutemperatuurist ja Shu suhtelisest niiskusest. Okonoomne on silitada jahutatud liha
madalal temperatuuril dhu kdrge suhtelise niiskuse juures. Temperatuuri alumiseks
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piiriks on koemahla kriioskoopiline punkt. Mida rohkem on riimba pind kahjustatud
(verevalumid, sisseldiked jne), seda halvemini liha sdilib. Jahutatud liha
sdilitamiskestus oleneb ka looma tapaeelsest seisundist, veretustamise astmest ja liha
jahutamiskiirusest.

Jahutatud liha ja tapasaadusi sdilitatakse jahutusruumidega sarnastes ruumides,
erinevus on ainult jahutussiisteemis, sest sdilitamise ajal ei eraldu lihast soojust.
Kvaliteedi siilitamiseks tuleb silmas pidada, et liha ei soojeneks. Liha pinnalt aurub
kogu aeg vett, mis tingib soojuse iilemineku véliskeskkonnast tootesse. Lihas toimub
pidevalt soojus- ja veevahetus, mistdttu ohu ringlus siilituskambrites peab olema
minimaalne, kuid ei tohi vorduda nulliga, sest seisva ohu puhul vdivad areneda
hallitusseened. Joonistel 47 ja 48 on toodud kaks tiilipilist lahendust jahutatud liha
hoiuruumile.

Joonis 48. Jahutatud liha hoiuruumis kasutatakse sunddhuringlust

Tabel 13. Liha ja rupsi sailitamistemperatuurid maaruse 853/2004 jargi

Lihaliik Maksimaalne temperatuur | Lahtepunkt
jahutatuna

Kodukabiloomade liha 7°C Il lisa, | jagu, V ptp 2b
Lindude ja janeseliste liha 4°C Il lisa, Il jagu, V pt p 1b
Lihavalmistised 4°C Il lisa, V jagu, lll pt p 2c
Tapasaadused (rupsid) 3°C Il lisa, I jagu, V pt p 2b
Lihamass 2°C Il lisa, V jagu, Il pt p 3c
Hakkliha 2°C Il lisa, V jagu, Ill pt p 2c
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Jahutatud liha hoiuajad:

e sea-, vasika-, lambaliha riimpadena, poolriimpadena temperatuuril 0 kuni 2 °C
mitte lile 12 66pdeva; veiseliha veerand-, poolriimpadena mitte iile 16 66pdeva;

e veise-, vasika-, sea-, lambaliha pool-, veerand- voi tervete riimpadena
temperatuuril iile 2 °C kuni 6 °C mitte tile 72 tunni.

Liha kiilmutamine

Pikemaajaliseks sdilitamiseks ettendhtud liha kiilmutatakse pdhjendamatu viivituseta,
kusjuures enne kiilmutamist tuleb vajaduse korral arvestada teatud/kindla valmimis-/
laagerdumisajaga (853/2004/EU, lisa 111, jagu I, peatiikk VII, punkt 4). Kiilmutamise
voib lugeda Ioppenuks, kui liha sees on saavutatud temperatuur vihemalt —12 °C,
kiilmutatud liha sdilitatakse minimaalselt samal temperatuuril.

Kiillmutamiskiirus mojutab kudedes jadkristallide moodustumist, tekkivate kristallide
modtmeid ja arvu ning kristallide jaotumise iihtlust. Jadkristallide mdotmetest oleneb
kudede loomuliku struktuuri séilimine. Kudede taastumine defrosteerimisel
(sulatamisel) oleneb jadkristallide jaotumise tihtlusest.

Kiilmutamismeetodid
Aeglane kiilmutamine — suurte jadkristallide moodustumise tsoon libitakse aeglaselt.
e Vihe suuri teravaservalisi jadkristalle lihaskiudude vahel.
e Sulatamisel eraldub palju lihamahla.
e Kiipsetamisel kuiv, sitke liha.
Kiirkiilmutamine — suurte jadkristallide moodustumise tsoon ldbitakse kiiresti.
e Palju viikesi jadkristalle Lihaskiudude sees ja vahel.
e Sulatamisel seotakse vesi uuesti valkudega.
¢ Kiipsetamisel mahlane liha

Joonisel 49 on toodud jédkristallide jaotus ja suurus eri kiilmutamiskiiruste puhul.

Kiirktilmutatud Aeglaselt kilmutatud

Joonis 49. Kiirkilmutatud ning aeglaselt kiilmutatud lihaskoe ristldike skeemid

Kiilmutamiseks tuleb liha hoolikalt valida
e Halvasti veretustatud, verine voi méaardunud liha vélja sorteerida.
e Portsjoniteks 1digatud liha pakendada.
e Viiludeks 1digatud liha, nagu karbonaad, $nitsel, praeviilud, eraldada iiksteisest
kilega.
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+20 4
+10 4
0 suurte jaakristallide moodustumise tsoon
-101 kiire aeglane
kdimutamine kulmutamine
-20

1 2 34 56 7 8 9 10 Mh
Joonis 50. Kilmumiskdverad kiirel ja aeglasel kiilmutamisel

Kaubastamiseks ettenihtud liha kiilmutada pérast surmakangestust. Lihase
gliikogeenivarud tuleks voimalikult dra kasutada enne kiilmutamist.
e Gliikogeeni lagundavad ensiilimid toimivad vaatamata liha kiilmutamisele.
Seejuures tekivad ebameeldiva maitse ja 10hnaga laguproduktid.
e Vaba hapnik pdhjustab rasva kibedaks muutumist ning liha hallikaks
varvumist.

Toostuses kasutatav liha

¢ konditustatakse,
siiritakse,
sorteeritakse,
standardiseeritakse,
kiilmutatakse plokkidena,
séilitatakse kilesse pakituna.

Kiilmutustehnoloogia areng on oluliselt aidanud kaasa kiilmutatud liha kvaliteedi
paranemisele. Varasem aeglane kiilmutamine on asendunud kiirkiilmutusega. Veise-
ja seariimbad ning ka kondiga jaotustiikid kiilmutatakse tdnapdeval kiilma Shuga
temperatuuridel —25 kuni —45 °C ning Shu liikumiskiirusel 2-9 m/s.

Kiilmutatud liha sailitamine

Kiilmutatud liha hoiuajad soltuvad liha koostisest ja hoiutemperatuurist. Optimaalne
temperatuur kiilmutatud liha siilitamisel jadb vahemikku —18 kuni —30 °C, kusjuures
sdilitamisaeg temperatuuril —30 °C on peaaegu kaks korda pikem kui temperatuuril —
20 °C (tabel 14). Sealiha lithemad siilitusajad vorreldes veiselihaga on tingitud tema
suuremast kiillastumata rasvhapete sisaldusest, mis juba 12 kuu moddudes
pohjustavad kerged oksilidatiivsed muutused ning 15 kuu moddudes podhjustavad
rasvkoe kibedaks muutumist.

Tabel 14. Kiulmutatud rimbaliha maksimaalsed hoiuajad

Lihaliik Hoiuaeg kuudes
Temperatuur =20 °C | Temperatuur =30 °C
Veiseliha <12 <24
Vasikaliha/lambaliha <10 <18
Sealiha <6 <12
Kanaliha <12 <24
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Liha sulatamine pirast kiilmutamist

Sulatamistingimused peavad olema sellised, et

liha pinnal ei hakkaks paljunema mikroobid,
tilkumiskadu oleks minimaalne,

toimuks lihamahla sidumine valkude poolt,
liha oleks pérast kiipsetamist 6rn ja mahlane.

Aeglane sulatamine:
e liha sulab viga aeglaselt, tagaosa 4 péeva;
e temperatuur on 0-5 °C;
e valgud seovad lihamahla peaaegu tdielikult.

Kiire sulatamine:
e liha sulab aeglaselt, tagaosa 36 tundi;
temperatuur on 10-15 °C;
Ohu suhteline niiskusesisaldus 95-98%:;
lihamahla sidumine valkude poolt hea,
ohu litkumiskiirus 2-4 m/s takistab kiilmasildade teket, soodustab
soojusvahetust,
e oht tugevale mikroobide paljunemisele.

Plokkliha on soovitatav kasutada kiilmutatuna, kui seadmed seda vdimaldavad, sest
sulatamisel on kadu véga suur. Lihamahl valgub 16ikekohtadest vélja.

Kvaliteedivigu liha kiilmtootlemisel

Liiga kaua kiilmutuses hoitud liha
e kondid muutuvad tumedaks ning on puljongi valmistamiseks kdlbmatud;
e rasvkude on pehme, lihaskoe piiril virvunud punakaks;
e rasvkude on kollakas, kibe.

Sitke ja kuiva liha tekke pohjused:
e liiga aeglane kiilmutamine,
e tapasoojana kiilmutamine — kiilmakramp enne surmakangestust (oht tekib
veise- ja lambaliha puhul).

Liha pinna libedaks muutumise pohjused:
¢ liha algne mikrobioloogiline saastatus liiga suur,
e suur Ohu niiskusesisaldus aeglasel kiilmutamisel,
e Kkiire sulatamine.
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Tapasaaduste kiilmtootlemine

Rupsid/tapasaadused tuuakse kiilmtootlemisele pérast juhendite jérgset tootlemist
sorteeritult, pestult ja norutatult. Rupside kiilmtdotlemine voib olla:

e jahutamine 0-3 °C-ni,

e kiilmutamine pérast jahutamist,

e kiilmutamine pérast tootlemist, pesemist, ndrutamist.

Tapasaadused jahutatakse jahutuskambris temperatuuril —1 kuni +2 °C kuni 24 tunni
jooksul voi jahutustunnelis temperatuuril —1°C kuni 4 tunni jooksul. Rupsid
asetatakse alustele (liudadele) kuni 10 cm paksuse kihina. Keeled asetatakse nii, et
nad ei puutuks iiksteisega kokku. Vatsad riputatakse konksudele. Rupse voib jahutada
ka Sokkjahutusmeetodil. Jahutatud rupse (0 kuni 3 °C) siilitatakse Ohu suhtelise
niiskuse juures alla 80%; kui temperatuur sidilituskambris on 0 kuni —1 °C, on
sdilitamiskestus maksimaalselt kaks 66pdeva, temperatuuril 0-3 °C iiks 66pdev (24 h),
sealhulgas ecttevottes mitte {ile 8 tunni. Esitatud hoiuaegu loctakse tapasaaduste
jahutamise l0petamisest arvates, s.o temperatuurist 0 kuni 3 °C.

Joonis 51. Rupside jahutamine
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LIHATOODETE TEHNOLOOGIA
Lihaloikus

Lihaldikus on mitmetest etappidest koosnev liha ettevalmistamine erinevate
lihasaaduste tootmiseks. Lihaldikuse etapid on:

1. rimpade, pool- voi veerandriimpade tiikkeldamine;

2. konditustamine;

3. liha siirimine;

4. liha sorteerimine;

5. liha sailitamine.

Temperatuur lihaldikusruumis ei tohi olla iile +12 °C (853/2004/EU). T66pind, millel
konditustatakse, siiritakse ja sorteeritakse, peab olema valmistatud roostevabast
metallist voi plastist. Puidust todpindade kasutamine on keelatud! Pérast lihaldikust
paigutatakse liha kastidesse, kédrudesse voi rippteekoppadesse ja transporditakse
jahutusruumi.

Lihaldikuses ldbiviidavate protsesside hdlbustamiseks kasutatakse erineva ehituse ja
toopohimottega todvahendeid ning seadmeid (tiikkeldussaed, noad, teritatud ja 16igatud
otstega torud, ribide voi ribidevahelise liha eraldajad, kamaraeraldaja).

Lihaldikuse tooraine on pool-, (iildjuhul veise- ja sealiha), veerand- (veiseliha) voi
terved riimbad (lamba- ja vasikaliha) aga ka jaotustiikid (veise- ja sealiha). Tooraine
voib olla kas jahutatud (sisetemperatuur kuni 7 °C) voi ilessulatatud. Kiilmutatud
riimbad sulatatakse (vt peatiikki ,,LIHA KULMTOOTLEMINE®).

Riimbad tiikeldatakse kas kasitsi noaga voi mehaaniliselt, lint-, leht- voi ketassaega.
Tikeldamise eesmark on lihtsustada konditustamist. Kasutatakse erinevaid
tikeldamise skeeme.

Algselt tiikeldatakse sea poolriimbad kolmeks kuni viieks, veise poolriimbad kolmeks
kuni iiheksaks ja lambariimbad kaheks tiikiks, millele jargneb vastavalt vajadusele
taiiendav 10ikus. Riimbad tiikeldatakse kas rippteel vdi statsionaarsetel laudadel
spetsialiseeritud voi kombineeritud viisil. Spetsialiseeritud tiikkeldamise korral 1&dhevad
koik riimbatiikid iihe toodanguliigi jaoks, niiteks suitsulihatoodete, lihavalmististe voi
vorstide valmistamiseks. Kombineeritud tiikeldamisel kasutatakse véarttiikid
lihavalmististe, suitsulihatoodete jne valmistamiseks, iilejddnud liha kasutatakse
vorstitoodete valmistamiseks.

Sea poolriimba tiikeldusskeeme

Joonisel 52 on toodud iiks vdimalikest seapoolriimba tiikeldamise variantidest,
joonisel 53 on esitatud detailsem seapoolriimba tiikeldusskeem.
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Joonis 52. Sea poolriimba tiikeldusskeem (vt punased numbrid): 1 — abatikk, 2 — rinnatikk, 3
— seljatukk, 4 — sisefilee, 5 — ribitikk (kdhuaar eraldamata), 6 — tagatikk, 7 — esikoot, 8 —
tagakoot. Sea skeleti skeem (vt mustad numbrid): 9 — kolju , 10 — kaelalllid, 11 — rinnalllid,
12 — nimmelllid, 13 — ristluullli, 14 — sabalilid, 15 — puusaluu, 16 — reieluu, 17 — saareluu, 18
— pindluu, 19 - kanna luud, 20 — pdia luud, 21 — soérgatsiluud, 22 — ebaroided, 23 —
parisroided, 24 — rinnak, 25 — kdmbla luud, 26 — randme luud, 27 — kutnarluu, 28 — kodarluu,
29 — dlavarreluu, 30 — abaluu

Tiikeldusskeemi Kirjeldus (joonis 52)

Anatoomilised piirjooned poolriimba tiikeldusel on jirgmised (tiikeldusskeem
poolriimpadele ilma pea ja sabata, esi- ja tagajalgadeta):

1 — abatiikil: eesmine eraldusjoon kulgeb teise ja kolmanda kaelaliili vahelt, tagumine
seljatiiki eraldusjoont mooda, st 5. ja 6. rinnaliili vahelt; alumine kaela- ja
rinnaliilidega paralleelselt, jattes selgmise osa kiilge liilisamba ja 2/3 abaluust;

2 — rinnatiikil: iilemine eraldusjoon kulgeb paralleelselt kaela- ja rinnaliilidega,
kusjuures rinnatiiki kiilge jadb 1/3 abaluust; tagumine eraldusjoon kulgeb ribitiiki
eraldusjoont modda 5. ja 6. roide vahelt. Alumine eraldusjoon kulgeb kiitinarliigesest,
kust eraldatakse esikoot;

3 — seljatiikil: eesmine eraldusjoon kulgeb 5. ja 6. rinnaliili vahelt, tagumine tagatiiki
eraldusjoont moodda. Alumine eraldusjoon kulgeb paralleelselt lillisambaga, jittes
roiete pikkuseks kuni 10 cm;

5 — ribitiikil: eesmine eraldusjoon kulgeb rinnatiiki eraldusjoont modda, tagumine
tagatiiki eraldusjoont modda (voib eraldada ka kdhuddre mooda iilaltpoolt nisade
kulgemise joont);

6 — tagatiikil: eesmine eraldusjoon kulgeb viimase nimmeliili ja esimese ristluuliili
vahelt, tagumine eraldusjoon polveliigese kohalt poiki mooda tagakoodi eraldusjoont;
7 — esikoodil: iilemine eraldusjoon kulgeb Olavarre ja kiitinarliigese iihenduskohast,
alumine randmeluu vahelt;

8 — tagakoodil: iilemine eraldusjoon kulgeb polveliigesest, alumine kannaliigesest.
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Joonis 53. Tilikeldusskeem poolrimpadele ilma pea ja sabata, esi- ja tagajalgadega,
pdselihaga

Tiikeldusskeemi Kirjeldus (joonis53)

Poolriimp tiikeldatakse neljaks osaks: taga-, kesk- ja esiosa. Keskosa tiikeldatakse
omakorda kaheks: seljatiikk ja kiiljetiikk. Pea on eraldatud esimese kaelaliili juurest
nii, et esimene kaelaliili jddb riimba kiilge.

Sisefilee (1) — suur nimmelihas koos temale kinnituva vidikese nimmelihasega.
Eraldamine: ldigatakse vélja nimmeliilidele ning niudeluule ja reieosale kinnituvad
lihased, eemaldatakse side- ja rasvkude ning peened kinnitusotsad, ldikivat sidekirmet
ei eemaldata.

Joonis 54. Puhastatud sisefilee ilma peata
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Tagaosa ehk sink eraldatakse keskosast viimase nimme- ja esimese ristluuliili vahelt
(voi 6. ja 7. nimmeliili vahelt) kubeme suunas. Tagaosa moodustavad reieluu ning
puusa- ja vaagnaluu koos neile kinnituvate lihastega.

Tagaosast eemaldatakse esmalt tagajalg ja -koot ning voetakse pealt kamar. Kamara
eraldamist alustatakse koodi poolt ja liigutakse kiiljele. Tagatiiki luude eraldamist
alustatakse ristluu lahti 16ikamisega. Seejirel puhastatakse vaagnadds ning siis on
voimalik lahti votta ristluu-niudeluu liiges. Ldigatakse vélja puusaluud, reieluu.
Koolusest 1oigatakse vélja polvekeder.

Joonis 55. Tagaosa ehk sink

Tagaosast 1oigatakse lihasgruppidena vilja jargmised tiikid:

o viilistiikk, hobetiikk (2.1) — poolkddluslihas ja kakspealihas, mis on eraldatud
reieluu viéliskiiljelt;

e sisetiikk (2.2) — ldhendajalihas ja poolkilelihas, mis on eraldatud reieluu
sisekiljelt;

e iilemine tiikk, ristluutiikk (2.3) — keskne tuharalihas, mis on eraldatud
niudeluult;

e pihkeltiikk (2.4) — nelipealihas, mis on eraldatud reieluu esikiiljelt;

e tagajalg (2.5) eraldatakse tilevaltpoolt kannaliigest;

e tagakoot (2.6) eraldatakse podlveliigese kohalt, jittes tagakoodile sddre- ja
kannaluud koos neile kinnituvate pehmete kudedega.

Keskosa moodustavad:

o seljatiikk, kondiga karbonaad (3.1) — selja pikim lihas. Eesmine eraldusjoon
kulgeb esitiiki eraldusjoont modda, st 5. ja 6. rinnaliili vahelt, tagumine
eraldusjoon viimase nimmeliili ja esimese ristluuliili vahelt (voi 6. ja 7.
nimmeliili vahelt), alumine paralleelselt liilisambaga (soovitavalt eestpoolt
3 cm ja tagantpoolt 6 cm);

Joonis 56. Kondita karbonaad
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ribitiikk (3.2) — eesmine eraldusjoon kulgeb esiosa eraldusjoont mddda,
iilemine seljatiiki eraldusjoont modda, alumine kdhudire eraldusjoont modda,
tagumine tagaosa eraldusjoont modda alla kubementi;

kohuiar (3.3) — eraldusjoon kulgeb ribitiiki alumisel eraldusjoonel nii, et
nisad jddvad kohuédre kiilge.

Esiosa (4) eraldatakse 5. ja 6. rinnaliili vahelt piki roideid. Esiosa moodustavad
abaluu, dlavarreluu, viis esimest roiet rinnakondiga koos neile kinnituvate lihastega:

Joonis 57. Esiosa

abatiikk (4.1) — harjaalune-, harjaiiline, delta-, kolmpealihased, mis saadakse
aba- ja dlavarreluudelt;

kaelatiikk, kaelakarbonaad (4.2) — kaela ventraalne saaglihas ja abaaluse osa
lihased alates 1. kaelaliilist ja turjaosa kuni 5. rinnaliilini;

kaelaldige (4.3) — eraldatakse sirge l0ikega ja risti kaelaga enne esimest
kaelaliili (2 cm allpool kaelaliili);

esijalg (4.4) — eraldatakse kiiiinarluu ja randmeluu vahelt;

esikoot (4.5) — eraldusjoon kulgeb kiitinarliigesest, jéttes esikoodile kodar- ja
kiitinarluu.

Joonis 58. Kaelakarbonaad
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Tabel 15 Jaotustikkide keskmised valjatulekud %-des jahutatud searimba massist
erinevates kaaluvahemikes

TuUki nimetus Kaaluvahemik
60 <80 kg 80 <100 kg 100 < 110 kg
Tailihasisaldus rimbas, % 56,77 54,85 53,59
Tagatukk 25,75 25,51 24,94
Abatikk 13,44 13,16 13,21
Seljatiikk 12,85 21,68 12,63
Kaelatiikk 7,53 7,32 7,38
Sisefilee 1,63 1,59 1,60
Ribitikk 9,70 10,07 10,40
Kohutlikk + kubemetiikk 5,56 5,99 5,90
Seljapekk 3,78 4,48 4,96
Turjapekk 1,20 1,33 1,44
Veise poolriimba tiikeldusskeeme
10 1 12 13 14 15
3 16
6 1
4
17
32 31
30 18
3
29 9 19
28 " o 20
27 25 24
26 21
22
22

Joonis 59. Veise poolrimba tiukeldusskeem (vt punased numbrid): 1 — tagatikk, 2 — selja-
nimmetukk, 3 — abatikk, 4 — ribi-rinnatiikk, 5 — abaalune tiikk, 6 — kaelatiikk, 7 — esikoot, 8 —
tagakoot, 9 — kube. Veise skeleti skeem (vt mustad numbrid):, 11 — kolju, 12 — kaelalulid, 13 —
rinnaldlid, 14 — nimmeldlid, 15 — ristluu, 16 — sabalilid, 17 — puusaluu, 18 — reieluu, 19 —
pindluu, 20 — sdareluu, 21 — kanna luud, 22 — pdéialuud, 23 — varvaste luud, 24 — roided, 25 —
roidekbhred, 26 — rinnak, 27 — kdmbla luud, 28 — randme luud, 29 — kodarluu, 30 —
kddnarluu, 31 — dlavarreluu, 32 — abaluu, 33 — alaldualuu

Tiikeldusskeemi kirjeldus (joonis 59)

Toodud skeemi jérgi on veise poolriimba tiikeldamise anatoomilised piirjooned
jargmised:

1 — tagatiikil: eesmine eraldusjoon kulgeb viimase nimmeliili ja esimese ristluuliili
vahelt suunaga puusanukist kubeme eraldamise kohani; tagumine eraldusjoon. kulgeb
polveliigese kohalt poiki modda tagakoodi eraldusjoont;
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2 — selja-nimmetiikil: eesmine eraldusjoon kulgeb 5. ja 6. roide vahelt; tagumine
eraldusjoon viimase nimmeliili ja esimese ristluuliili vahelt. Alumine eraldusjoon
kulgeb paralleelselt roiete ja lillisamba iihenduskohaga, 2—3 cm allpool seljalihaseid;
3 — abatiikil: eraldusjoon kulgeb modda abakontuuri, abatiiki moodustavad aba- ja
Olavarreluu koos neil asuvate lihastega. Alumine eraldusjoon kulgeb kiitinarliigesest,
kust eraldatakse esikoot;

4 — ribi-rinnatiikil: eesmine eraldusjoon kulgeb 5. ja 6. roide vahelt; tagumine tagatiiki
eraldusjoont modda kuni kubeme eraldusjooneni; {ilemine Selja-nimmetiiki
eraldusjoont moodda ja alumine kubeme eraldusjoont moodda. Ribi-rinnatiiki voib
tiikeldada kaheks osaks 11. ja 12. roide vahelt;

5 — abaalusel tiikil: eesmine eraldusjoon kulgeb kaelatiiki eralduskohast 5. ja 6.
kaelaliili vahelt ja tagumine 5. ja 6. roide vahelt. Abaaluse tiiki voib tiikeldada kaheks
osaks modda joont, mis kulgeb paralleelselt liillisambaga roiete keskel,

6 — kaelatlikil: eesmine eraldusjoon kulgeb teise ja kolmanda kaelaliili vahelt,
tagumine 5. ja 6. kaelaliili vahelt;

7 — esikoodil: {ilemine eraldusjoon kulgeb kiiiinarliigesest.

8 — tagakoodil: iilemine eraldusjoon kulgeb polveliigesest;

9 — kubemel: eraldatakse riimbast joont mdodda, mis kulgeb pdlveliigese kohalt
suunaga 13. roide kaareni ja edasi nurkselt modda roidekaart rinnakuni.

Detailsem veise poolriimba tiikeldusskeem on toodud joonisel 60.

Tiikeldusskeemi Kirjeldus (joonis 60)

Sisefilee (6) — 10igatakse vélja paralleelselt liilisambaga nimmelihasele kinnituvad
lihased, seejdrel 16igatakse 1dbi niudeluule ja reieosale kinnituvad lihased. Eraldatakse
side- ja rasvkude ning peened kinnitusotsad, ldikivat sidekirmet ei eemaldata.

Poolriimba tiikeldamine osadeks:
Tagaosa eraldatakse viimase nimmeliili ja esimese ristluuliili vahelt puusanuki
suunas, siis kubemetiiki eraldusjoont mooda, st puusanukilt pdlveliigese suunas.
Tagaosa moodustavad ristluuliilid, puusa- ja reieluu koos neil asetsevate lihastega.
Tagaosast 10igatakse lihasgruppidena vélja jargmised tiikid:
o vilistiikk, hobetiikk (10) — poolkddluslihas ja kakspealihas, mis on eraldatud
reieluu viliskiiljelt;
e sisetiilkk (9) - ldhendajalihas ja poolkilelihas, mis on eraldatud reieluu
sisekiiljelt;
e iilemine tiikk, ristluutiikk (7) — keskne tuharalihas (tuhara-istmikulihas), mis
on eraldatud niudeluult;
o kiiljetiikk, pahkeltiikk (8) — nelipealihas, mis on eraldatud reieluu esikiiljelt;
e tagakoot (11) — eraldusjoon kulgeb pdlveliigese kohalt, s.o reie- ja sddreluu
ihinemiskohalt;
e tagakoodi ots (12) - eraldusjoon kulgeb 1/3 kdrgusel sddreluu alumisest otsast
lihaste kinnituskohalt kddlustega.

Seljaosa (5) selja pikim lihas — eesmine eraldusjoon kulgeb 4. ja 5. voi 6. ja 7.
rinnaliili vahelt. Tagumine eraldusjoon kulgeb viimase nimmeliili ja esimese
ristluuliili vahelt, alumine kulgeb paralleelselt roiete ja liilisamba ithinemiskohaga 2—
3 cm allpool seljalihaseid.
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Abaosa eraldatakse mooda abakontuuri. Selleks 1digatakse ldbi abatiikki rinna ja
rindkerega tihendavad lihased. Koigepealt 15igatakse lihased, mis paiknevad suunaga
kiitinarnukilt abatiiki tagumise ddre iilemisse nurka ja samuti abatiiki iilemisel ning
seesmisel &ddrel asetsevad lihased. Seejérel tdmmatakse abatiikk eemale, 1digatakse
labi Olavarre ja abaluualused lihased, véltides sisseldikeid lihastesse. Abatiiki
moodustavad aba- ja dlavarreluu koos neil asetsevate lihastega:

e Olatiikk, valefilee (2) — kolmpealihase, abaluu ja dlavarreluu vahel;

e abatiikk (3) — harjaalune, harjaiiline lihas, eraldatud abaluult;

e abaalune tiikkk (16) — ventraalne saaglihas ja abaaluse osa lihased. Eesmine
eraldusjoon kulgeb kaelatiiki eralduskohast, tagumine 4. ja 5. vo1 5. ja 6.
rinnaliili vahelt;

e esikoot (17) — eraldatakse kiitinarliigese, kodarluu ja dlavarreluu kohalt;

e esikoodi ots (18) — eraldatakse kodarluu ja kiitinarluu keskelt.

Joonis 60. Veise poolrimba tikeldusskeem. 1 — kaelatlikk, 2 — Olatikk e valefilee, 3 —
abatikk, 4 — turjatikk, 5 — seljaosa, 6 — sisefilee, 7 — Ulemine tikk e ristluutiikk, 8 — kuljetiikk
e pahkeltikk, 9 — sisetlikk, 10 — valistiikk e hdbetikk, 11 — tagakoot, 12 — tagakoodi ots, 13 —
kubemeosa, 14 — ribitikk, 15 — rinnak, 16 — abaalune tiikk, 17 — esikoot, 18 — esikoodi ots

Kiiljeosa moodustavad:

o ribitiikk (14) — eesmine eraldusjoon kulgeb 1. roide eest, tagumine 11. ja 12.
vdi 12. ja 13. roide vahelt kubeme suunas. Ulemine eraldusjoon kulgeb
paralleelselt selgrooga allpool seljalihaseid, alumine eraldusjoon roiete
kohrelisest osast selgroo suunas kubemetiiki eraldusjoont modda;
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e rinnak (15) - eesmine eraldusjoon kulgeb 1. roide eest kuni rinnaku alguseni,
tilemine piki roicte kohrelist osa 2—3 c¢cm selgroo suunas, alumine eraldusjoon
9. roide juurest kaarega rinnaku suunas.

Kaelaosa moodustavad:
o Kkaelatiikk (1) — eraldatakse esimesest kaelaliilist kuni 7. kaelaliilini, alumine
eraldusjoon kulgeb ribitiiki eraldusjoont modda;
e turjatiikk (4) — eesmine eraldusjoon kulgeb kaelatiiki eraldusjoont mddda,
tagumine eraldusjoon kulgeb seljaosa eraldusjoont mooda, alumine
eraldusjoon kulgeb ribitiiki eraldusjoont méoda.

Kubemeosa (13) — eesmine eraldusjoon kulgeb ribitiiki tagumist eraldusjoont médda,
st rinnakust kuni kubeme iilemise servani puusanuki suunas, tagumine eraldusjoon
kulgeb pdlveliigesest 13. roidekaareni.

Joonisel 61 on toodud Eesti viikeettevottes kasutatav veise poolriimba tiikeldusskeem
koos fotodega.

ILCBI O/

12

Joonis 61. Veise poolrimba tikeldusskeem koos fotodega. 1 — antrekoot (turjatikk); 2, 3, 4 —
valisfilee; 5 — sisefilee; 6 — tagaosa ulemine tikk ehk ristluutiikk; 7 — tagaosa valistiki silm; 8
— tagaosa valistliikk ehk hobetlkk; 9 — valistiki tipp e culotte; 10 — pahkeltlikk; 11 — sisetukk;
12 — rinnatlikk; 13 — abatlkk; 14 — Olatikk e valefilee; 15 — ribiplaat (ribildik koos ribipealse
lihaga)

Lambariimba tiikeldusskeeme

Lambariimp tiikeldatakse esmalt kaheks o0saks: tagaosaks ja esiosaks. Riimba
jaotamiseks esi- ja tagaosaks on mitmeid variante.

Joonisel 63 on toodud tuks vdimalikest lambariimba tiikeldamise skeemidest.

Anatoomilised piirjooned lambariimba tiikeldamisel on jargmised:
1 — kaelatiikk eraldatakse abatiikist 5. ja 6. kaelaliili vahelt;
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2 — abatiikil kulgeb eesmine eraldusjoon 5 ja 6 kaelaliili vahelt, holmates kahte
viimast kaelaliili; tagumine ribi- ja seljatiiki eraldusjoont modda, st 5. ja 6. roide
vahelt. Alumine eraldusjoon kulgeb kiilinarliigesest;

3 — seljatiikil kulgeb eesmine eraldusjoon 5. ja 6. rinnaliili vahelt, tagumine tagatiiki
eraldusjoont modda. Alumine eraldusjoon kulgeb paralleelselt liilisambaga 2—3 cm
allpool seljalihaseid:;

Joonis 62. Tagaosa eraldamine

4 — tagatiiki eesmine eraldusjoon kulgeb viimase nimmeliili ja esimese ristluuliili
vahelt perpendikulaarselt lillisambaga, tagumine eraldusjoon kulgeb pdlveliigestest;

5 — tagakoot eraldatakse riimbast polveliigesest, holmates sdére- ja kannaluu koos neil
asetsevate lihastega;

6 — ribitiikil kulgeb eesmine eraldusjoon 5 ja 6 roide vahelt, tagumine eraldusjoon
kulgeb modda tagatiiki eraldusjoont;

7 — esikoodi moodustavad kodar- ja kiitinarluu koos neil asetsevate lihastega. Esikoot
eraldatakse riimbast dlavarreluu ja kiitinarliigese vahelt.

Joonis 63. Lambarimba tikeldusskeem (vt punased numbrid): 1 — kaelatlkk, 2 — abatukk, 3 —
seljatikk, 4 — tagatlikk, 5 — tagakoot, 6 — ribitikk. Lamba skeleti skeem (vt mustad numbrid):,
8 — kolju; 9 — kaelalllid; 10 — rinnalilid; 11 — nimmeldlid; 12 — ristluu; 13 — sabaliilid; 14 —
puusaluu; 15 — reieluu; 16 — saareluu; 17 — kanna luud; 18 — pdia luud; 19 — varvaste luud; 20
— roidekdhred; 21 — roided; 22 — kldnarluu; 23 — kdmbla luud; 24 — randme luud; 25 —
kodarluu; 26 — dlavarreluu; 27 — abaluu; 28 — alaldualuu
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Detailsem lambariimba tiikkeldusskeem koos fotodega on esitatud joonisel 64.

1 2 3 4 5 6 7
7246 2GR A0\

12 N

Joonis 64. Lambarimba tukeldusskeem koos fotodega. 1 — kaelatlikk (saetud seibidena,
kaelatiikk kondiga; kaelakarbonaadina); 2 — karree (puhastatud ribiotstega e kroonpraad); 3 —
karree (seljaosa praetikk); 4 — libliktikk; 5 — lamba sadula I6igud 6 — lamba poolsadula
I6igud; 7 — seljafilee (Ulemine foto); sisefilee (alumine foto); 8 — tagatiikk koodiga; 9 — tagatiikk
kondita; 10 — tagakoot; 11 — ribiliha rullis; 12 — ribi plaadina ja raguuna; 13, 14, 15 — abatiikid
kondiga ja kondita

Konditustamine on pehmete kudede eraldamine kontidelt, kasutades erinevaid
toovahendeid. Konditustamine on {iks lihatodstuse keerulisemaid t6id. Erinevate
tilkkkide konditustamine eeldab kindlaid to6votteid, mis olenevad tiiki anatoomilisest
péritolust ja tiikist saadava liha edasisest kasutamiseesmargist.

Konditustamise keerulisemaks ja koige toomahukamaks o0saks on kontide
puhastamine. Oigete to6votete kasutamisel pole liha eraldamine kontidelt probleem.

Konditustamisel tuleb jdlgida, et lihasse ei satuks luutiikke. Eriti ohtlikud on
luukillud.

Ulessulatatud liha konditustamisel tekib massikadu lihamahla eraldumise tottu;
sellega kaasneb ka toitainetesisalduse moningane viahenemine. Massikadu oleneb
eelkdige iilessulatamise  viisist.  Ulessulatatud  riimba(poolriimba)liha  on
konditustamisvalmis, kui kéega liigutades on koodiosa vabalt liikuv.

Liha siirimine ehk soonetustamine on vidhevéirtuslike kudede ja lihaosade
eraldamine konditustatud pehmest lihast voi kondiga liha pinnalt. Siirimisel
eraldatakse lihaskoest kddlused, kdhred, suured vere- ja limfisooned, verevalumid,
véikesed luud, veise- ja lambalihast eraldatakse ka rasvkude. Olenevalt liha edasisest
kasutamisest soovitatakse nditeks suitsulihatoodete tooraine (kaelatiikk, abatiikk,
tagatiiki erinevad osad) puhul jitta siirimisel terveks kogu tiiki lihaseid iihendav
sidekude. See takistab lihamahla véljandrgumist 16igatud liha siilitamisel.
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Siiritud liha sidekoe ja kontide saagis oleneb looma liigist, toust, vanusest,
toitumusastmest, tailihasisaldusest. Kéesoleval ajal iihtset tiikeldamisskeemi el
kasutata, ettevotted tootavad ise vélja sobivad skeemid.

Tabel 16. Erineva tailihasisaldusega searimpade koeline koostis (%)

Kaaluvahemik | Lihaskude Rasvkude Luud Koolused Kamar
> 60%

80 < 90 kg 62,5 18,2 12,0 2,7 4,2
90 <100 kg 62,3 18,8 11,9 2,5 4,1
55 < 60%

80 < 90 kg 57,4 23,8 11,9 2,4 4,1
90 <100 kg 57,2 24,8 11,4 2,2 4,0
50 < 55%

80 < 90 kg 52,9 28,2 12,0 2,3 4,2
90 <100 kg 52,0 29,6 11,7 2,2 42
< 50%

80 < 90 kg 48,4 32,6 12,3 2,1 4.2
90 <100 kg 48,4 33,8 11,5 2,0 4,1

Tabel 17. Piima- ja lihaveise rimba koeline koostis (% rimba massist)

Liha Luud Sooned, kddlused
(lihaskude+rasvkude)

Noorpullid (600 kg)

Piimaveis 81,8 15,7 2,5

Lihaveis 83,4 14,2 2,4
Lehmmullikas (450)

Piimaveis 81,9 16,0 2,1

Lihaveis 83,0 14,8 2,2

Sorteerimise eesmirgiks on saada teatavate kindlate omadustega lihatooraine, mis
lihtsustab retseptide valjatootamist, toote omahinna kalkuleerimist ning annab
iilevaate toote omaduste kohta (rasvasisaldus, potentsiaalne toitevédrtus jne).
Sorteerimise pohimdtteid on erinevaid, sellest tulenevalt on ka erinevad sortide
tdhistamisviisid.

Sarnaselt siirimisega on ka sorteerimise pdhimotted Eestis viimastel aastatel
muutunud. Paljud ettevdtted kasutavad sorteerimisel ENSV-s viljatootatud
pohimotteid, on ka todstuste endi poolt viljatootatud sorteerimismeetodeid. Viimased
arvestavad toostuse toodangunomenklatuuri.

Veiseliha sorteerimisel ldhtutakse selle sidekoesisaldusest, sealiha puhul
rasvasisaldusest. Mida rohkem sisaldab liha lihaskude (vdhem rasv- ja sidekude), seda
kdrgem on liha sort.

ENSV-s kasutatud sortimine (kogu riimbast saadav pehme liha). Veiseliha jaotati
kolme sorti:

e KORGEM SORT - lihaskude, kus ei ole nihtavaid side- ja rasvkoe- ega muude
kudede jadke. Korgema sordi siiritud liha saagis on umbes 20%;

e | SORT - voib sisaldada kuni 6% peent sidekude lihamassist. | sordi saagis on
45%);

e |l SORT - liha, mis saadakse ribidelt, kootidelt jms ning sisaldab kuni 20%
sidekude ja rasva. Saagis 35%;
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e RASVANE - koosneb nahaalusest ja lihastevaesest rasvkoest ning lihaskoe
16ikmetest, kust on eraldatud suured sooned ja kiled.

Sealiha sorteeriti samuti kolme sorti:

e KORGEM SORT (mitterasvane, tai) — ei sisalda palja silmaga nihtavat side- ja
rasvkude, kasutatakse korgekvaliteetsete toodete valmistamiseks. Eraldatakse
korgekvaliteetsetest riimbaosadest, nagu tagatiikk, abatiikk, seljakarbonaad. Tailiha
saagis on 40% siiritud liha kogusest;

e | SORT (poolrasvane) - sisaldab peale lihaskoe 30—50% rasvkude. Eraldatakse
abatiikist, seljatiikist ja rinnatiikist. Saagis 40%. Poolrasvase sealiha saamiseks on
voimalik segada tailihale 30—50% pekki;

e Il SORT (rasvane) - sisaldab 70% rasvkude ning 30% lihaskude. Ldigatakse kogu
riimbalt. Saagis 20%.

Naiide kaasajal kasutatavast sealiha sorteerimisest:
e sealiha 90/10, st 90% lihaskude ja 10% rasvkude;
e sealiha 80/20, st 80% lihaskude ja 20% rasvkude;
e jne.

Analoogset sorteerimismeetodit voib kasutada ka teiste lihaliikide puhul.

Joonis 65. Sorteeritud veiseliha (vorstitooraine) 80/20, st 80% lihaskude ja 20% rasv- ning
sidekude

Standardiseerimine. Uldtendentsiks sorteerimismeetodite juures on see, et
kasutatakse suhteliselt rasvavaest liha ja rasva hulk on viga tépselt méadratud ning
tohib koikuda vaid véikestes vahemikes. Kui liha on jaotatud paljudesse sortidesse,
siis on iihes sordis oleva liha keemiline koostis iihtlasem ning sellisest lihast
valmistatud toodangu kvaliteet on stabiilsem.
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Lihaloikuse tehnoloogiline skeem

Plasttaara,
kilekotid

Rimpade/ rumbaosade vastuvott
(ruumi temp 12 °C)

v

Tukeldamine
(ruumi temp 12 °C)

I

1. kat loomsed korvalsaadused
(lilisammas)

v

Konditustamine, siirimine, sorteerimine
(ruumi temp 12 °C)

Jahutatud Iih;]

hoiuruum,
(temp 24 “C)

R

<={Vors|iliha ]IKvalueetllha “ Sooned, rasy b

3. kat loomsed
korvalsaadused

Plasttaara,
pakkematerjal

Kvaliteetiiha pakendamine,
kaalumine, markeerimine;
pakkimine plasttaarasse
(ruumi temp 12 °C)

¢ ¢

5 Kiimutamine

(ruumi temp -35 °C) (ruumi temp 2-4 °C)

sJahutatud liha hoiuruur|

7

6 Kaimutatud liha holu-

ruum (ruumi temp -18 °C)

v

Pakitud liha viljastamine

Lihaldikuse tehnoloogilise skeemi kirjeldus

A

2 1Loomsete
korvalsaaduste
kogumiskonteinerid

1. Riimpade voi riimbaosade vastuvdtmisel kontrollitakse:
1.1 organoleptilisi néitajaid (vdlimus, virvus, 16hn),
1.2 identifitseerimisandmete olemasolu,
1.3 realiseerimisaega,
1.4 liha sisetemperatuuri.

Lihaldikusesse

vastuvotu

registreerimislehele

kantakse

jérgmised andmed:

identifitseerimisandmed (veistel péritolu ja ID-number), tapmise kuupidev, liha
sisetemperatuur, veise pool- voi veerandriimpadel liilisamba olemasolu, partiinumber
(antakse tihes vahetuses ldigatavatele riimbaosade kogustele ja selleks voib olla
16ikuse kuupdev) ja muud arvestuslikult vajalikud andmed.

Korraga voetakse 16ikusele riimbaosade kogus, mille 16ikuseks kulub umbes 1 tund.

2. Riimbad voi riimbaosad tiikeldatakse kasitsi noaga, lint-, leht-, ketas- voi
kisisaega. Tiikeldatud riimbaosad asetatakse lihaldikuslauale.
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2.1. Saega ecraldatakse ka liilisamba osad (iile 30 kuu vanustel veistel), mis
kogutakse vastavalt mérgistatud kaanega suletavasse plastkasti ja transporditakse
loomsete korvalsaaduste hoiuruumi, kus kast tiihjendatakse vastavalt méargistatud
konteinerisse. Loomsete korvalsaaduste nimetus ja kogus kantakse “Loomsete
korvalsaaduste registreerimise kontroll-lehele”.

3. Konditustatakse kisitsi kasutades lihaldikusnuge. Siirimise, sorteerimise kaigus

saadakse jargmised tooted:

Veiseliha:

e Vveise tiikiliha (nn kvaliteettiikid);

e veisehakkliha ja vorsti tooraine, erineva rasva- ja sidekoesisaldusega (niiteks
veiseliha 80/20, st 80% lihaskude ja 20% rasv- ning sidekude);

e sooned, rasvkude;

e 1. kategooria loomsed kdrvalsaadused — liilisammas iile 30 kuu vanustelt
veiseriimpadelt (eraldatakse tiilkeldamise kéigus);

e 3. kategooria loomsed kdrvalsaadused (kondid jne).

Lambaliha:

e lamba tiikiliha (nn kvaliteettiikid);

e lambahakkliha ja vorsti tooraine, erineva rasva- ja sidekoesisaldusega (naiteks
lambaliha 80/20 st 80% lihaskude ja 20% rasv- ning sidekude);

e sooned, rasvkude;

e 3. kategooria loomsed korvalsaadused (kondid jne).

Sealiha:

e sea tiikiliha (nn kvaliteettiikid);

e seahakkliha ja vorsti tooraine, erineva rasva- ja sidekoesisaldusega (niiteks
sealiha 80/20, st 80% lihaskude ja 20% rasvkude); pekk, kamar;

e sooned;

e kondid.

Kvaliteettiikid on ildjuhul suuremad lihasgrupid (joonis 63). Veise-, sea- ja
lambaliha rasva- ja sidekoesisaldust on voimalik hinnata nii spetsiaalsete seadmetega
(kallid) kui ka visuaalselt.

Laigatud liha asetatakse kilekotiga vooderdatud plastkasti. Plastkastid transporditakse
puhta plasttaara hoiuruumist. Kilekotid tuuakse pakkematerjalide laost. Soovitav on
kasutada kaht vérvi plastkaste — iiks vérv siseringluseks ja teine vilisringluseks. See
voimaldab viltida ristsaastumist.

4.

Lihaldikussaadused pakendatakse kas vaakumisse voi gaasikeskkonda; kaalutakse
ja markeeritakse kaaludega, mis on iihendatud etiketiprinteriga. Selline seade
voimaldab t66 muuta efektiivsemaks. Pakendatud liha kaalutakse ja markeeritakse
etiketiprinterist saadava etiketiga ning asetatakse plastkastidesse, mis omakorda
markeeritakse kastietiketiga. Hakkliha- ja vorstitooraine (liha, rasvkude, sooned)
kaalutakse plastkastidega ja markeeritakse kastietiketiga.

Etiketil peavad olema kirjas jargnevad andmed.

Veiseliha (1digatud veiseliha pakendi etiketil tuleb esitada jargmised andmed,
1760/2000 artikkel 13 punktid 2, 5):

e partiitdhis (kindlustab seose veiseliha ja loomade vahel);
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e tapetud: riigi nimi ja tapamaja tunnustamisnumber;

e Idigatud: Eesti ja lihaldikusettevotte tunnustamisnumber;

e siinniriik*

e pidamisriik (riigid)*

e realiseerimise 1dppkuupéev;

e Kkaal.
*Kui veis(ed) on siindinud ja peetud ning tapetud Eestis, v0ib maérgistusel
positsioonid stinniriik ja pidamisriik asendada positsiooniga - paritolu: Eesti
Lamba- ja sealiha:

e [Gigatud: ettevotte tunnustamise number;
16ikamise kuupéev/partii number;
e realiseerimise 10ppkuupiev;
o kaal.

5. Pakendatud ja pakitud liha transporditakse plastkastidega, soovitavalt
ratasalustega, vastavalt vajadusele kas siigavkiilmutamisele voi jahutatud liha
hoiuruumi.

Loigatud liha arvestuslikud ja péritolu andmed kantakse ettevottesiseselt
viljatootatud arvestusdokumentidele, mis tagavad liha jélgitavuse alates tapmisest
kuni tarbijani ja, vastupidi.

Miitigiks minev pakendatud ja pakitud liha kiilmutatakse kiilmkambris temperatuuril —
35 °C, kuni lihasisene temperatuur saavutab -18 °C.

Pakendatud ja pakitud liha hoitakse vastavalt vajadusele alljirgnevates ruumides:
e jahutatud liha hoiuruumis, temperatuuril 0 kuni 2 °C;
e kiilmutatud liha hoiuruumis, temperatuuril —18 °C.

6. Pakitud liha peab véljastama eraldi ruumis, temperatuuril 12 °C. Viljastamisel
kontrollitakse partii kogust, markeerimise digsust ja liha temperatuuri. Saadud
andmed fikseeritakse eraldi arvestusdokumendil ning vormistatakse saateleht.

Lihatoodete valmistamisel kasutatavad lisandid ja lisaained

Toidu lisaaine — aine, mida olenemata selle toitevddrtusest ei kasutata tavaliselt
iseseisva toiduna vdi toidule iseloomuliku koostisainena ja mille tahtlik
tehnoloogilisel eesmirgil lisamine toidule selle tootmisel, tootlemisel, valmistamisel,
kiitlemisel, pakendamisel, transpordil voi ladustamisel viib vOi voib pdhjendatud
oletusel viia selleni, et lisaaine ise vOi tema korvalsaadused muutuvad otseselt voOi
kaudselt selliste toitude koostisosaks (1333/2008).

Toiduainete tootmisel vOib kasutada ainult lubatud lisaaineid. Vastavalt Euroopa
Liidu seadustikule on lubatud lisaainetele kinnitatud nn E-koodid. Lisaained on
jaotatud gruppidesse vastavalt ainete pohitoimele: toiduvérvid (E100-199),
sdilitusained (E200-299), antioksiidandid (E300-399), emulgaatorid, stabilisaatorid ja
paksendajad (E400-499) ja mitmesugused muud lisaained alates E500 (VV 81).
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Lisandid. Vorstide, sinkide, lihakonservide ja mitme teise toote valmistamisel
kasutatakse palju valgulisi ja mittevalgulisi lisandeid. Neil on suur mdju toote
omadustele, saagisele, séilivusele. Sageli on iihel lisandil korraga mitu funktsiooni,
moju voib erineda olenevalt tooraine koostisest, tehnoloogilise to6tlemise viisist jne.

Lihatoodetes kasutatakse lisaaineid ja lisandeid eesmérgiga

e suurendada toote veesidumisvoimet ja vee hoidmisvoimet;

e parandada toote koostisosade emulgeerumist, suurendada emulsiooni stabiilsust
ning sellega parandada valmistoote kvaliteeti ja suurendada saagist;

e vastavalt vajadusele muuta toote konsistentsi: parandada tema ldigatavust voi

suurendada méérdelisust;

parendada toote 16hna, maitset, vérvust;

alandada toote omahinda;

parandada toote toitevaartust;

kasutada mittelihast aineid liha kokkuhoiu eesmargil.

Valklisandid

Lihatoodete tootmisel kasutatavad valklisandid jagunevad kolme gruppi: loomsed,
taimsed ja mikroorganismide poolt toodetud valgud. Jérgnevalt on toodud
lihiiseloomustus enamkasutatavatest lisanditest.

Loomsed valgud

Piimavalgud. Lossipulber sisaldab laktoosi 52%, valku 36%, tuhka 8%, vett 4%,
rasva 1%; seega on ta suhteliselt laktoosirikas, magusa maitsega ning tema
kasutusalad monevorra piiratud. Lassipulbrit lisatakse keeduvorstidele, sardellidele,
maksavorstidele ja -pasteetidele.

Sidekoevalgud. Sidekoerikkast lihast valmistatud valkstabilisaatori tooraineks on
enamasti sooned, koolused, kamar. Valkstabilisaator valmistatakse toorest voi
keedetud toorainest. Uheks kamara kasutamise vdimaluseks on kamarapulber.

Taimsed valgud

Sojaoavalkude aminohappeline koostis on ldhedane lihavalkude koostisele, see on
itheks pohjuseks, miks sojavalgud on tehisliha ja liha analoogide pohiliseks
komponendiks.

Sojavalke viljastatakse enamasti kolmel kujul: pulbrina, helvestena ja graanulitena.
Valgusisalduse jdrgi jaotatakse sojatooted samuti kolmeks: sojajahu (valgusisaldus
kuni 40%), sojakontsentraat (kuni 70%) ja sojaisolaat (iile 90%).

Sojaisolaadid on peaaegu maitseta, hea lahustuvusega ning rasva emulgeerimise
voimega. Oma heade funktsionaalsete omaduste tottu sobivad sojaisolaadid lisamiseks
keeduvorstidele, viineritele, sardellidele ning pritsimissoolveele.

Tekstureeritud sojavalke valmistatakse nii sojajahust, sojavalgu kontsentraadist kui

ka sojaisolaatidest. Selliseid tooteid kasutatakse erinevatele toiduainetele struktuuri
andmiseks. Taielikult hiidroliisitud valkusid kasutatakse maitselisanditena.
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Nisuvalk. Nisujahu sisaldab 10—15% gluteeni, mis omakorda sisaldab 70—80%
valku. Nisugluteeni funktsionaalsed omadused koiguvad suurel méiral olenevalt nisu
péritolust ja tootlemistingimustest. See omaduste ebastabiilsus ongi iiheks asjaoluks,
mis takistab nisugluteeni laialdast kasutamist. Nisuvalk seob 1,5—2-kordse koguse
vett oma kaalu kohta, ta veeldub kiiresti, pundub hésti ning seetdttu suurendab
vorstisegu viskoossust.

Siisivesikud

Térklised on poliisahhariidid, mis sisaldavad kahte tiilipi gliikkoosi poliimeeri:
amiiloosi ja amiilopektiini. Téarklist lisatakse lihasaadustele nende veesiduvuse
suurendamiseks. Térklis moodustab kuumtdotlemisel kliistri, mis seob vett. Tarklis ei
mojuta lihavalkude pH-d, nende isoelektrilist tappi.

Suhkrud on traditsioonilised soolamislisandid. Kasutatakse erinevat suhkrut:
rafineeritud ja rafineerimata sahharoosi (peedisuhkur), gliikkoosi; eriretseptide korral
mett; Ameerikas, Kanadas vahtra- ja maisisiirupit v3i nendest toodetud suhkrut.
Suhkru lisamisel on mitu eesmaérki:

e parandab toote maitset, pehmendades lisatud keedusoola maitset;

takistab mingil méaéral niiskuse eraldumist tootest keedusoola mojul;

on toitaineks nitraati nitritiks redutseerivatele mikroorganismidele,

on toitaineks piimhappebakteritele;

parandab suitsutatud toodete vilimust, soodustades kuldpruuni varvusevarjundi
teket.

Suhkrut lisatakse tavaliselt kuni 2% tooraine kaalu kohta. Kui suhkru lisamise
pOhieesmirgiks on piimhappebakterite elutegevuse intensiivistamine, siis sobib
gliikkoosi lisamine, sest glilkoos on lihtsuhkur ning piimhappebakterid kasutavad
toitainena lihtsuhkruid (monosahhariide). Sahharoosi lisamisel on protsess
pikaajaline, sest esialgu tuleb sahharoos (disahhariid) lagundada monosahhariidiks.

Suhkru doseerimisega peab olema {isna tépne, sest liigse suhkrukogusega vdivad
kaasneda moned probleemid: piimhappebakterite liigse aktiivsuse tdttu voib soolvesi
vaga intensiivselt kddrima hakata, soolvee ja toote pH voib langeda liiga madalale;
monel juhul voib toote praadimisel tekkida liiga intensiivne tume virvus, meenutades
korbenud varjundit; mdne soolvees leiduva mikroorganismi toimel v4ib toote pind
muutuda limaseks.

Keedusool

Naatriumkloriidi kasutatakse peaaegu koikide lihasaaduste tootmisel. Keedusool
mdjutab toote veesidumisvoimet, maitset, sédilivust. llma soolata valmistatud vorst on
pudruse konsistentsiga, ei piisi koos. Soolamaitse tunnetamine oleneb ka vorsti
veesisaldusest. Keeduvorstide normaalseks soolsuseks loetakse 1,8—2,0%, toorsuitsu-
ja kuivvorstidel on paras umbes 3,5% soolasisaldus.

Keedusoolal on rasvade rdadasumist (okstideerumist) kiirendav toime, nitriti lisamisel
rddsumist soodustav toime ndrgeneb.

Sailivuse seisukohalt on oluline keedusoola bakteriostaatiline toime — pidurdub
proteoliiiitiliste  bakterite areng. Kombinatsioonis naatriumnitritiga pidurdab

keedusool Clostridium botulinum’i arengut.
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Lisaained
Lisaainete doseerimisel peab lahtuma méarusest VV 81.

Nitrit (E 250)
Nitritit lisatakse lihasaadustele harjumuspdrase punase virvuse sdilitamiseks. Nitriti
sdilivust/lagunemist tootes mojutab
o todtlemistemperatuur ja -aeg;
toote keemiline koostis — valgu-, rasva- ja siisivesikutesisaldus;
keedusoolasisaldus;
nitraadi kontsentratsioon;
mikroorganismide olemasolu, arvukus ja liigid;
toote pH.

Mbonel tingimusel vdivad tekkida nitritite ja amiinide vaheliste reaktsioonide
tulemusena kantserogeensed nitrosoamiinid. Lihas sisaldub alati teatud kogus amiine,
sest nad tekivad mitme normaalse protsessi kdigus. Seega on lihale nitriti lisamisel
voimalus ka nitrosoamiinide tekkeks. Juhul kui lihasaadustele lisatakse valmistamise
kédigus bakterikultuure ja fermenteeruvaid suhkruid, on nitrosoamiinide sisaldus
valmistootes vdiksem.

Nitriti kasutamisega seotud riski tuleb hinnata koos tema kasulikkusega. Nitriti
lisamise positiivsed kiiljed on:
e toote soovitava punase virvuse tagamine;
¢ antioksiidandina toimimine ja seetdttu radsunud maitse tekke pidurdamine;
e Clostridium botulinum’i arengu ja toksiinide moodustumise pidurdamine.

Nitriti bakteritsiidset toimet tugevdab teiste mikroorganismide arengut takistavate
votete kasutamine: madal pH, piimhappebakterite lisamine, madal temperatuur jne.

Kuumt6ddeldud lihatoodetele voib lisada nitritit kuni 150 mg/kg. Umbes pool
vorstisegule voi pritsimissoolveele lisatud nitritist laguneb tehnoloogilise to6tlemise
kéigus.

Ténapéeval ei kasutata pulbrilist nitritit, vaid nitritsoola, s.0 keedusoola, millele
on lisatud 0,4 — 0,6% naatriumnitriti.

Fosfaadid

Fosfaate lisatakse liha ja vorstisegu veesidumisvoime tdstmiseks, nad stabiliseerivad
viahesel madral ka toote vérvust ja mojutavad maitset. Lihatoodete valmistamisel on
lubatud kasutada ortofosforhapet ja fosfaate E-koodidega: E 338—341, E 343, 450—
452. Enamasti kasutatakse naatriumfosfaate, harvemini kaaliumfosfaate (tavaliselt
siiski erinevate fosfaatide segu).

Ka suhteliselt vdikese efektiivsusega fosfaadid on liha funktsionaalsetele omadustele

suurema mojuga kui keedusool voi teised lihtsoolad. Seetdttu on lisatavate fosfaatide
kogus ka suhteliselt vdike.
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Fosfaate lisatakse 1—2 kutripoorde jarel. Kui kasutatakse fosfaate, tuleb vett lisada
5—10% rohkem, sest muidu on vorstide konsistents liiga tihe, sageli kummitaoline ja
vihe mahlakas.

Fosforhappe ja fosfaatide lisamise lubatud piirnormiks on 5 g/kg, mis on viljendatud
timberarvutatuna difosforpentaoksiidile (P2 Os).

Askorbiinhape, askorbaadid (E 300—302)
Askorbiinhapet ja askorbiinhappe sooli lisatakase vorstisegusse ning suitsulihatoodete
soolamisel soolvette kolmel eesmaérgil:

1) nad kiirendavad virvuse teket tootes;

2) toimivad antioksiidandina;

3) vidhendavad nitrosoamiinide teket lihatoodetes.

Nitritit sisaldavas soolvees kasutatakse enamasti askorbiinhappe naatriumisoola
(naatriumaskorbinaati).

Lahustunud askorbiinhape reageerib kiiresti nitriti voi nitraadiga, vabaneb gaasiline
lammastikoksiid. Askorbaati sisaldava soolvee pH on samuti oluline. Madalama pH
puhul kiireneb nitriti ja askorbaadi vaheline reaktsioon.

Modifitseeritud tarklis. Looduslik tirklis talub halvasti nii termilist kui ka
mehaanilist tootlust. Niilidisaegne toiduainetddstus kasutab lisaainetena keemiliselt
voi fliisikaliselt toodeldud tirklise eri variante. Tootluse tottu muutuvad térklise
lahustuvus, veesiduvus, plastilisus, venivus, geelistusvdime ja teised omadused.
Modifitseeritud tarklise vorme téhistatakse toiduainete pakenditel koodidega E1400-
E1450. Tarklist toodeldakse nii keemiliselt (alused, happed, soolad), mehaaniliselt,
ensiiimidega kui ka termiliselt. Too6tluse tagajdrjel paraneb tédrklise happe- ja
termostabiilsus ning pundumisvdime.

Karrageen (E 407) on tihendav ja tarrendav agar-agari taoline aine, mida kasutatakse
paljude toodete tooraine komponendina: liha-, kondiitri-, piimasaaduste tootmisel,
mahlajookide, = magustoitude,  lemmikloomtoitude, = kosmeetikatarvete  jne
valmistamisel. Karrageenid on poliisahhariidid, nad ei sisalda valku.

Toodetakse kolme liiki pdhikarrageeni: kapa-, ioota- ja lambda-karrageeni, nende
baasil valmistatakse erinevate omadustega segusid. Kapa-karrageen moodustab
tugeva geeli, ioota-karrageen annab ndrga elastse geeli, lambda-karrageen on
tihendava toimega, ei moodusta geeli. Olenevalt toote liigist kasutatakse erinevaid
karrageeni segusid. Lihasaadustele lisamiseks sobib kapa-karrageen voi kapa- ja
ioota-karrageeni segu vastavalt soovitavale efektile. Segu koostise muutmisega saab
anda tootele head ldikekindlust, méérdelisust voi pehmet konsistentsi. Karrageeni
lisatakse sinkidele, pasteetidele, liivrivorstidele.

Sinkidele lisatakse tavaliselt 0,1—0,6% karrageeni olenevalt liha omadustest (valgu-
ja rasvasisaldusest), lisatavate soolade kogusest, vajalikust kaalu juurdekasvust.

Karrageen on vees lahustuv, ta lisatakse otse segusse, masseerimistrumlisse voi
soolvette. Kuumutamisel tekib piisiv tarrend. Oluline on karrageeni Jigeaegne
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lisamine soolveele olenevalt tiilibist, nditeks tiitip CHP-2 lisatakse vette enne
soolamislisandeid, tiitip CPH-1 pérast soolamislisandeid.

Glutamiinhape. Glutamiinhapet (E620) ja glutamaate (E621-E625) kasutatakse
toiduainetes, eriti lihatoodetes, maitsetugevdajana. Peaaegu koikides toiduainete
gruppides on glutamiinhappe ja glutamaatide lisamise lubatud piirnorm iiksikult voi
kombinatsioonis 10 g/kg.

Lihavalmististe tootmine

Lihavalmistised — vérske liha, sealhulgas osakesteks tiikeldatud liha, millele on
lisatud toiduaineid, maitseaineid voi lisaaineid voi mida on t66deldud viisil, millest ei
piisa liha sisemiste lihaskiudude struktuuri muutmiseks ja seega vérske liha omaduste
kaotamiseks (853/2004/EU).

Nouded lihavalmististe toorainele (853/2004/EU)

Lihavalmististeks kasutatav tooraine peab vastama virskele lihale esitatavatele
nduetele ja olema pirit skeletilihastest koos neile Kinnituva rasvkoega.

Lihavalmististe tooraine ei tohi olla parit:

e IGikamis- ja trimmingujddkidest (vélja arvatud tervelt 1digatud lihased);

e lihamassist (e mehaaniliselt konditustatud lihast). Juhul, kui lihavalmistis on
moeldud tarbimiseks kuumtéddelduna, tohib toorainena kasutada ka méaaruses
853/2004 111 lisa V jagu Il peatiiki punkti 3 alapunkti d nouetele vastavat
lihamassi. Lihamass, mis sarnaneb vilimuse ja mikrobioloogiliste niitajate
poolest hakklihaga;

e luuosakesi vOi nahka sisaldavast lihast;

e pea lihastest, vilja arvatud méalumislihased, linea alba lihasteta osa, randme- ja
poiapiirkond, luukaaped ja vahelihaskoed (vélja arvatud, kui serooskest on
eemaldatud).

Lihavalmististe tootmisele kohaldatakse jargmist nouet:

e vilja arvatud, kui péddev asutus lubab liha konditustada vahetult enne
hakkimist, tuleb hakkliha vdi lihavalmististe tootmiseks kasutatav kiilmutatud
voi siigavkiilmutatud liha konditustada enne kiilmutamist. Seda voib ladustada
tiksnes piiratud ajaks.

Lihavalmistised tuleb pérast tootmist viivitamata pakendada voi pakkida ning

e jahutada sisetemperatuurini 4 °C voi

e kiilmutada sisetemperatuurini mitte iile —18 °C.

Neid temperatuuritingimusi tuleb siilitada ladustamise ja transpordi ajal.

Pakendid, mis sisaldavad lihavalmistisi, kannavad maérgist, mis niitab, et selliseid
tooteid tuleb enne tarvitamist kuumtéodelda (sisetemperatuurini vihemalt 72 °C).

Marineeritud liha

Marineerimiseks nimetatakse liha termilisele to6tlemisele (grillimine, pruunistamine)
eelnevat liha maitsestamist koos liha pehmendamisega.
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Marinaad on liha, vee ja teiste toiduainete to6tlemiseks kasutatav maitse- ja lisaainete,
lisandite segu. Marinaadid voivad olla kas oOlide baasil valmistatud, klassikalised
happemarinaadid (dadik-, viin-, piim- voi sidrunhape) v&i pulbrilised kuivmarinaadid
(marinaadi segud, millele lisatakse Oli ja vesi) ning sellest tulenevalt vdib
marineerimisacg olla erinev (0li- ja happemarinaadidel on see vahemikus 6—12
tundi).

Marinaadipohi voib koosneda kas ainult olist, jogurtist vOi sojakastmest, koige
sagedamini on selleks siiski segu olist ja mdnest hapuainest (vein, naturaalne
veinidddikas, hapu puuviljamahl, tomatimahl, jogurt) voi siis tumedast dllest. Viirtside
ja maitselirtide, viirtsikastmete ning sibula-kiiiislaugu kasutamine ja nende kogus
varieerub vastavalt maitse-eelistustele.

Joonis 66. Saslékk dlimarinaadis

Marineeritud liha valmistamiseks kasutatakse erinevatelt loomaliikidelt saadud liha:
tagaosa, abaliha kui ka kaelakarbonaadi. Vastavalt valmistatavale tootele liha
tilkeldatakse, kuubistatakse (15—20 g) voi viilutatakse (1,5—2 cm paksused viilud).
Liha 10igatakse ristipidi (risti kiudu). Viilutatud abaliha, kaelakarbonaadi, vélisfilee
voOib tenderiseerida (mehaaniliselt pehmendada; kasutatakse sitke ja sidekoelise liha
puhul). Rasvavaese ja vihese sidekoesisaldusega liha (tagaosa tiikid, vilis- ja
sisefilee) marineerimiseks sobivad koik marinaadide liigid, sidekoerikkama liha
(koodiliha, rinnatiikk) jaoks on sobivamad happemarinaadid.

Marinaadi valmistamine veest, toidudlist ja marinaadipulbrist:

1. kaaluda retseptis etteantud kogus vett, toidudli ja marinaadipulber;

2. valada dli vette ja mikserdada, kuni moodustub vee ja 0li segu, st vedelik on
muutunud varvuselt piimjaks;

3. lisada vihehaaval kasutatav marinaadipulber;

4. mikserdada, kuni saadud marinaad on piisavalt paksenenud.

Valmistatud marinaad segatakse lihaga, nii et liha oleks fihtlaselt marinaadiga

segunenud, ja lastakse marineeruda. Marinaadi lisatakse umbes 8—20% lihakogusest.
Pérast marineerimist liha pakendatakse ning siilitatakse temperatuuril 0 kuni +4 °C.
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Kasutatakse ka spetsiaalset segu liha pehmendamiseks. Lihapehmendaja on
pulbrilisel kujul miiiidav naturaalse papaiaviljade ekstrakti (papaiini) ja soola segu.
Kuna soola osakaal on segus kiillalt suur, pole selle kasutamisel eraldi soola lisada
vaja. Liha hoorutakse seguga sisse ja lastakse seista kuni iiks 66pédev. Kui liha ei ole
vaga vintske, voib pehmendajat kasutada soovituslikust normist vihem ja/voi lasta sel
toimida lithemat aega. Vdimalik on papaiini-soolasegu vees lahustatuna ka lihasse
pritsida. Papaiin lagundab sidekude ja kiirendab liha pehmenemist kuumtdotlemisel,
andmata samas kdrvalmaitseid. Ennekdike kasutatakse seda ulukiliha puhul, kuid ka
veise-, lamba- ja vahel ka sealihast toodete valmistamisel.

Maitsestatud liha

Lihatoodete maitsestamiseks kasutatakse nii iiksikuid viirtse voi nende segusid.
Enamlevinud ehtsad viirtsid on piprad (must, valge, roheline, nelk, punane, 16hna,
tsilli). Maitsekodgiviljadest on laialdaselt kasutatavad sibul, kiiiislauk, porgand.

Maitseainete ladustamisel ja kasutamisel (eriti pulbrilisel kujul) tuleb nad paigutada
optimaalsete parameetritega (temperatuur, ohu niiskus) ruumidesse ning hoida neid
kindlalt suletuna. Vastasel juhul vdib toimuda oluline maitse, 16hna, lahustuvuse,
véarvuse jne kadu.

Viga palju kasutatakse tdnapdeval lihatoodete valmistamiseks erinevaid
maitseainesegusid. Lisaks maitseainetele vdivad maitseainetesegud sisaldada ka
lisaaineid — fosfaate, maitsetugevdajaid, askorbaate jne. Doseerimiskogused toodetel
voivad varieeruda vdga suurtes piirides alates 2-3 g/kg tootele kuni paarikiimne
grammini kilogrammi kohta.

Kuivad maitseainesegud sobivad suurematiikilise liha kui ka lihaldikude puhul.
Viirtsid, tirdid, sool ja muud lisandid segatakse kokku ning hodrutakse lihale. Lisaks
voib lihasse pritsida maitsestatud soolvett spetsiaalse soolveepritsi abil. Liha
pritsitakse eeskidtt maitsestamiseks (andmaks lihale maitset ka seestpoolt), samuti
mahlasuse saamiseks. Suuretiikilise liha puhul, nt ahjupraad, on pritsimine vajalik
(10—20% soolveega), muidu ei maitsestu see iihtlaselt.

Ahjupraade, hakklihast lihavalmistisi jms on voimalik dekoorida. Dekoorkihiks
kasutatakse jimedama peenestusega vérviliste maitseainete, seemnete, kdogiviljade
jms segusid, millised annavad toote pealispinnale puistatuna lisaks maitsele ka
atraktiivse vilimuse.

Vorstitoodete tehnoloogia

Lihatooted — liha tdd0tlemise saadused voi selliste toddeldud toodete edasise

tootlemise saadused, mille pinnaldige nditab, et tootel puuduvad vérske liha
iseloomulikud omadused (853/2004/EU).

Lihatoodete valmistamiseks ei kasutata:
e emas- ja isasloomade suguelundid, vélja arvatud munandid;
e kuseorganid, vilja arvatud neerud ja pdis;
e kori kohr, hingetoru ja ekstralobulaarsed bronhid,;
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e silmad ja silmalaud;

e viline kuulmekaik;

e sarvkest;

e kodulindude pea (vilja arvatud hari ja kdrvad, lott ja karunkel), s6ogitoru,
pugu, sooled ja suguelundid.

Lihavorstid (edaspidi vorst) — lihatoode, mis on valmistatud peenestatud lihast,
maitse- ja lisaainetest, lisanditest, toiduainetest ja muudest komponentidest, pritsitud
vorstikesta (monikord ka kestata) voi tdidetud vormidesse ning termiliselt t66deldud
vOi fermenteeritud selliselt, et toote 10ikepinnal ei ole enam virskele lihale omaseid
tunnuseid.

Keeduvorstid

Keeduvorstid, viinerid, sardellid on struktuurilt homogeensed, peenpeenestatud
emulsiooni tiitipi vorstid. Toorainena kasutatakse:
e jahutatud voi iilessulatatud liha;
e vanemate loomade liha (mis ei ole soovitatav suitsulihatoodete tooraineks);
e noorte loomade lahja liha (vidhevéartuslikud riimba osad);
e lihaldikmed.
Kasutatav pekk:
e tugeva struktuuriga (pekimustri andmiseks, sobib turjapekk);
e jahutatud, iilessulatatud;
e voib kasutada ka sea pdseliha.
Kasutada ei ole lubatud:
e iile iihe korra kiilmutatud liha;
e pealispinnalt varvust muutnud toorainet;
e kollaka varjundiga pekKi.

Kasutatakse erinevaid lihaliike (peamiselt sea-, veise- ja linnuliha), rupse, rasvkude.
Rasvkude on oluline vorsti maitse, drnuse ja mahlakuse moodustumisel. Mahlasuse
saavutamiseks lisatakse lihale tootlemise kdigus vett. Viimase kahekiimne aasta
jooksul on lisandunud uusi tooteid — laiem valik maitseaineid, emulgaatoreid,
antiokslidante, mida lisatakse vorstimassile erinevatel eesmirkidel: maitse,
konsistentsi, veesiduvuse, vélimuse, sdilivuse, toitevddrtuse parandamiseks. Ka
keedusoola sisaldust toidus on hakatud véhendama.

Vorstiretsept. Retsept on lihtsustatult 6eldes nimekiri komponentidest, millest
lihatoode on valmistatud. Retsept sisaldab tooraine (erinevad lihaliigid, pekk, rupsid),
lisandite, lisaainete ja maitseainete koguseid ning abimaterjale (kest, sidumisnoor voi
klipsid). Tooraine kogused antakse retseptides tavaliselt 100 kg, 1 kg voi kutritdie
kohta. Lisa- ja maitseainete ning lisandite kogused tuuakse vastavalt kas
kilogrammides voi grammides 100 kg tooraine kohta, 1 kg tooraine kohta vai kutritdie
kohta. Retsept on toote valmistamise, ka majanduslike kalkulatsioonide, materjalide
tellimise ja hinnaarvutuste aluseks.

Moned vorstiretseptide ndited: tabelis 18 on toodud Doktorivorsti originaalretsept
ning tabelis 19 niitidisajal kasutatav vorstiretsepti ndide. Mahetootlejad peavad
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arvestama peatiikis ”"Maheliha tootmise ja to6tlemise eripdra” toodud erinduete ning
lubatud lisandite ja lisaainetega.

Tanapideval peab iga ettevote vilja tootama oma vorstiretseptid ldhtudes tehnilistest,
majanduslikest jm voimalustest. Lihtsaim moodus vorstiretsepti koostamiseks on
kasutada maitse- ja lisaaineid ning lisandeid pakkuvate firmade kompetentsi.
Avalikuks kasutamiseks on kéttesaadavad ENSV aegsed vorstiretseptid.

Tabel 18. Doktorivorst, kdrgem sort (ENSV TT 760-69)

Tooraine Kogus, kg Kogus, kg (vesil/jaa
(originaalretsept) retsepti koostises

Kérgema sordi veiseliha 25 20,434

Poolrasvane sealiha 70 57,214

Kanamunad véi melanz 3 2,452

Piima- voi I16ssipulber 2 1,635

Maitseained

Keedusool 2,09 1,708

Naatriumnitrit* 0,0071 0,006

Peensuhkur vdi glikoos 0,2 0,163

Muskaatpahkel voi kardemon 0,05 0,041

Vesi/jaa** 16,347

KOKKU 122,347 100,000

* tanapdeval kasutatakse toiduohutuse eesmargil nitritsoola
**yett/jadad lisatakse kuterdamise ajal 10-20% tooraine massist (ENSV TT 760-69);
niitidisajal antakse vesi/jaa vorstiretsepti koostises.

Vorstikest: veise sirgsooled N° 4, 5 (labimddoduga 50-55 mm, ile 55 mm);
kunstkestad diameetriga 65—120 mm; veise- ja seapdied.

Vorsti kuju ja modtmed: sirged voi ovaalsed pikkusega kuni 50 cm, kahe
ristisidemega vorsti iilemises otsas, pdites ristikujuliselt seotud, jéttes sidumisnoori
tilkikese alla.

Loikepinna vélimus: {ihtlane heleroosa segu.

Niiskusesisaldus: kuni 65%.

Doktorivorsti  arvutuslik  rasvasisaldus: 100 grammis on 30 g rasva.
(KOOSTISOSANA ESITATAVA LIHA RASVASISALDUSE PIIRMAARAD JA
VALMISTOOTE LIHASISALDUSE ARVUTAMISE JUHEND) Ténapéeval
eelistavad tarbijad vaiksema rasvasisaldusega tooteid. Naitena on toodud keeduvorsti
retsept (ndidis 1, tabel 19), kus rasvasisaldust on viahendatud umbes 30%, st 100
grammis tootes on 18 g rasva. Naiidise 2 (tabel 19) puhul on valmistoote
rasvasisaldus15 g 100 grammis tootes.

Koos retseptiga tootab ettevote vilja tehnoloogia juhendi, kus on é&ra toodud
tooettappide tapne kirjeldus — todoperatsioonide jarjekord, temperatuurid, aeg jne:
e tooraine ettevalmistamine — liha peenestamine;
muude koostisainete ettevalmistamine (kaalumine);
kuterdamine;
vorstimassi pritsimne kestadesse;
laagerdamine;
termiline to6tlemine;
pakendamine.
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http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1427.Link_Koostisosana_esitatava_liha_rasvasisalduse_piirm_rad_ja_valmistoote_lihasisalduse_arvutamine.pdf
http://www.vet.agri.ee/static/body/files/1427.Link_Koostisosana_esitatava_liha_rasvasisalduse_piirm_rad_ja_valmistoote_lihasisalduse_arvutamine.pdf

Tabel 19. Keeduvorsti retseptide naidised

Tooraine Naidis 1, kogus, kg Naidis 2, kogus, kg
Sealiha rasvasisaldusega 25% 40 35
Sealiha rasvasisaldusega 50% 7 -
Veiseliha rasvasisaldusega 20% 20 15
Kamaraemulsioon - 10
Vesi/jaa 25,6 30
Munapulber 2 1
Piimapulber 2 2
Sojaisolaat - 2

Tarklis 1 2
Taimne kiud - 0,6
Nitritsool 1,6 1,6
Maitseainesegu* 0,8 0,8
KOKKU 100,0 100,0
Kestad m/100 kg m/100 kg
Fibrooskest labimddduga 60 mm | 50 50
Klipsid, aasad 300 300
Etiketid 150 150

*maitseainesegu sisaldab ildjuhul lisaks maitse- ja I6hnaainetele vajalikul hulgal
toidufosfaate (E450-E452), antioksiidante (E300-E330); vastava info saab tootega
kaasas olevalt tootespetsifikatsioonilt. Alati tuleb kindluse mdttes maitseainesegu
koostisained iile kiisida valmistava firma miitigiesindajalt.

Keeduvorstide valmistamise tehnoloogia

Konditustatud ja siiritud liha v3ib soolata, ehkki see ei ole niitidisaegsete lisaainete ja
lisandite kasutamisefekti arvestades enam vajalik. Soolamise eesmirgiks on liha
veesidumisvdime suurendamine ja nitritsoola kasutamisel vérvuse stabiliseerimine ja
liha sdilivuse parendamine.

Liha peenestamine

Soolatud voi soolamata liha ja pekk (ka pdseliha) peenestatakse kas lihahundis voi
kutris. Peenestatakse juhul, kui seda pole tehtud eelnevalt soolamise kdigus voi parast
siirimist, sorteerimist.

Keeduvorstide, viinerite, sardellide lihatooraine peenestamiseks kasutatakse lihahundi
koige viiksemat restiava, s.0 2-3 mm (seda ava kasutatakse toodete pdOhimassi
ettevalmistamisel ehk homogeense vorstimassi  valmistamiseks) Rasvkude
peenestatakse 1dbi 5-6 mm restiava. Mustrimass peenestatakse késitsi, 1dbi suurte
restiavade voi kutris. Temperatuur parast peenestamist ei tohiks tdusta iile +3 °C.

Kasutades erineva ldabimodduga 16ikemehhanismi reste, saab lihahundi peenestusastet
muuta, umbes 100-grammistest tiikkidest paarimillimeetriste tiikkideni. Lihahundi
erinevad peenestusastmed:

e Sroti peenestus 1abi neeruresti (3 ava);

e jame peenestus 16—25 mm (resti ava labimdot);

e keskmine peenestus 6—13 mm (resti ava 1abimoot);

e peenpeenestus 2—3 mm (resti ava 1abimdat).

Nii lihahundis kui kutris peenestamisel on oluline nugade teravus. Niirid noad
liha ja pekki ei peenesta, vaid muljuvad ning tooraine surutakse jouga libi
lihahundi resti avade. Noutavat peenestusastet ei saavutata ja tooraine
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temperatuur touseb oluliselt (eriti kutris peenestamisel). Hilisemal tootlemisel
kutris pikeneb vorstisegu valmistamise tootsiikkel ning téuseb liha temperatuur.

Vorstisegu valmistamine kutris on keeduvorstide ja roavalmistusvorstide (viinerid,
sardellid) tootmise pohiprotsess, mille 1dpptulemusest soltub viga suurel méédral vorsti
tildkvaliteet — konsistents, struktuur, viarvus, maitse, aga ka saagis. Nende toodete
valmistamisel kasutatakse peenpeenestatud lihaemulsiooni. Lihaemulsioon saadakse,
kui lihahundis eelpeenestatud liha tdiendavalt peenestatakse kutris ning lisatakse lisa-
ja maitseained, lisandid ning jad/vesi (homogeense vorstisegu valmistamine). Segu
koostamise aluseks on retsept. Toodete valmistamiseks kasutatakse soovitatavalt
jahutatud liha ja pekki (2—4 °C). Kuterdatakse toimub kahefaasilise protsessina:

e peenpeenestamine (1/3 kogu protsessist);

e vorstisegu moodustumine (2/3 kogu protsessist).

Téhelepanu tuleks podrata tooraine lisamise jarjekorrale: esmalt kodige taisem
tooraine, seejérel soolamislisandid (keedusool, fosfaadid), jddvesi, rasvane tooraine ja
maitseained. Peenestamise kédigus on oluline kontrollida temperatuuri. Valtida tuleks
kuterdamise 10petamist enne segu 10—12 °C temperatuuri saavutamist. Voib tekkida
olukord, kus tooraine saab liiga vihe peenestatud ning seetdttu ei moodustu {ihtlast
homogeenset massi. Kuterdamise pdhireeglid:

e mitterasvane liha t66deldakse voimalikult kiilmalt;

e rasvane ja sidekoerikas liha tuleb maksimaalselt peenestada, et ei tekiks tilkke

struktuuris.

e kuterdamine l0petatakse fosfaatabiainete puhul temperatuuril 12—14 °C,
maksimaalselt 16 °C juures.

Joonis 67. Keeduvorsti segu kuterdamine

Niinimetatud tilekuterdamisel ehk kui protsess viltab kauem, kui tegelikult vaja oleks,
Iohutakse dra moodustunud struktuur ning vesi/rasv eralduvad ja tekib
puljongi/rasvavalum. Kui vorstisegu temperatuur on liiga korge, voib toddeldav
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rasv/pekk iile kuumeneda, sulada ning lihavalkude timber koguneda. Selle tulemusena
viheneb vorstimassi veesiduvusvdime ning tekib oht rasvavalumite tekkeks. Korge
temperatuuri véltimiseks lisatakse kuterdamise ajal vorstisegusse jaad.

Kuterdamisel tuleb silmas pidada ka seda, et korraga ei lisataks segusse liiga palju
vett. See teeb vorstisegu poolvedelaks, peenestus ei ole kiillaldane ning segu

veesidumisvoime on madal.

Tabel 20. Kuterdamise jarjekord (klassikalisel kuterdamisel)

Jahutatud vaherasvase tooraine lisamine kutrisse +2...+4°C
Peenestamine, 2—3 ringi aeglastel p&oretel

Lisatakse nitritsoool, fosfaat (kui need on maitseainesegus, siis +2...+4°C
maitseainesegu?*)

Peenestamine-segamine, 4—5 ringi aeglastel pooretel +4...+6 °C
Lisatakse lihavalgud (Scan Pro T95 — valmistatud kamarast)

Lisatakse 1/2—2/3 segusse lisatavast jaast +1...+2°C

Peenestamine-segamine, moned ringid aeglastel pboéretel

Lisatakse rasvasem tooraine

Peenestamine-segamine, moned ringid aeglastel poodretel

Lisatakse piimavalgu (rasva) ja vee-emulsioon, kamaraemulsioon +1...+2°C
Kutter kiiretel pdoretel, segu temperatuur hakkab jark-jargult tdusma +4...+6 °C
Lisatakse pekk/rasv +4...+6 °C
Kutter Kiiretel péoéretel, segu temperatuur hakkab jark-jargult tdusma +9—+10 °C
Lisatakse 1/2 alles jadnud jaast +5...+6 °C
Kutter kiiretel pdortel, segu temperatuur hakkab jark jargult tdusma +11...+12°C
Lisatakse tarklis, sojavalk, maitseained, askorbiinhape, llejaanud jaa +11...+12°C
Kutter kiiretel pdoretel, segu temperatuur hakkab jark-jargult tbusma

Kuterdamine segu I6pptemperatuurini +14...+16 °C

Lisatakse aeglastel pooretel mustripekk, lihast mustrikomponendid

*kuigi varasema kuterdamise tehnoloogia jargi lisati maitseained ja antioksiidandid
(askorbaat vms) kuterdamise 10pus, fosfaat ja sool kuterdamise alguses, tuleb
maitseainete komplekssegu kasutamise korral lisada kdik koos kuterdamise alguses.

NB! Koik komponendid lisatakse kutrikaussi aeglastel pooretel

Vorstide pritsimine. Vorstikestad tdidetakse vorstiseguga vorstipritsi abil. Vorstisegu
surutakse kesta pritsiotsaku kaudu. Pritsiotsaku diameeter peab vastama kesta
diameetrile (tavaliselt 10 mm védiksem kesta diameetrist). Vorstisegu voolamiskiirus
1abi pritsiotsaku oleneb segu viskoosplastilistest omadustest, osakeste omavahelisest
seostatusest ja pritsimisrohust. Vorstisegu tuleb laadida pritsi voimalikult tihedalt,
ohutiihikuteta. Vorstisegu kesta pritsimise tihedus soltub tootest ja kasutatava kesta
omadustest. Keeduvorstide, sardellide ja viinerite pritsimisel ei tohi surve olla liiga
suur, vastasel korral vOib vorstikest segu paisumise tottu termilisel todtlemisel
16hkeda. Doseerimisel on voimalik reguleerida batooni mahtu/kaalu, keerutuste arvu.

Vorstikestad kaitsevad vorste riknemise, mdardumise, niiskuse, mikroorganismide
ning mehaaniliste mojutuste eest. Kestad aitavad sdilitada vorstile omase kuju ja
modtmed. Vorstitdostustes kasutatakse jargmisi naturaalkestade (soolte) liike:
e seasooli sardellide voi rongas keeduvorstide jaoks.
e lambasooltest kasutatakse ainult kdversooli; viinerite, grillvorstide,
toorvorstide pritsimisel (vdikese 1abimddoduga tooted).
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Joonis 68. Sardellide pritsimine

Vorstide sidumine, klipsimine, riputamine. Pritsitud vorstibatoonid (rongad) seotakse,
klipsitakse (suletakse metallklambriga) voi keerutatakse (nt viinerid, sardellid).
Vorstibatooni {ihte otsa seotakse voi klipsitakse riputusaas.

Pérast segu pritsimist naturaal- voi tehiskesta riputatakse vorstibatoonid aasa pidi
vorstikepile, kepid asetatakse raamile ning transporditakse kuumtdotlemisele. Uhele
kepile riputatakse olenevalt batoonide raskusest, 1abimoddust ja raami laiusest 4—12
batooni. Horisontaalselt paigutatakse suurekaalulised tooted (nt keeduvorstid, mida
viilutatakse).

Joonis 69. Pritsitud sardellid termokambri raamil
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Uhele raamile on vdimalik paigutada ka erinevate nimetustega tooteid, kuid sellisel
juhul peavad nad olema iihesuguse termilise reziimiga toddeldavad. Vorstid ei tohi
keppidel ja raamil omavahel kokku puutuda, vastasel korral pole virvuse
moodustumine ja suitsu levik vorstidel iihtlane ja omavahel kokkupuutuvad vorstid ei
kuiva ega varvu korralikult (vorsti pinnale jadvad heledamad laigud).

Vorstide laagerdamine. Enne termilist t6otlemist voib vorste laagerdada ehk seisutada
(pritsitud batoonide hoidmine teatud aja jooksul selleks ettendhtud ruumis).
Keeduvorste laagerdatakse lithiajaliselt, kestusega 2—=6 tundi:

e vorstisegu tiheneb ja valmib;

e toote virvus stabiliseerub;

e vorstikestad kuivavad.

Termilise tootlemise iildised pohimotted

1. Eelsoojendus (praktikas seda tihtipeale ei kasutata, soovituslik monede toodete
puhul). Vorste soojendatakse iiles auruga temperatuuril 4055 °C 10-20 min jooksul.
Viljatdmmet ei ole, st niiskust kambrist ei eemaldata.

2. Kuivatatakse temperatuuril 50-65 °C 20-40 minutit. Alustatakse madalamalt
temperatuurilt ja teatud aja tagant tdstetakse ahjus temperatuuri. Tsiikli pikkus oleneb
toote ldbimdodust ja GShu tsirkuleerimise intensiivsusest. Soovitav kasutada
intensiivset viljatdommet.

3. Suitsutatakse (ehk esimene suits ehk virvi andmine) temperatuuril 65-70 °C,
aeg oleneb tootest: alates 5 minutist (nditeks viinerid) kuni tootele soovitud vérvi
saavutamiseni (nditeks naturaalkestas keeduvorstid 15-20 minutit). Tsiikli pikkus
oleneb suitsu tihedusest kui ka kuivatamise kvaliteedist.

Vorstide keetmine. Keetmisega saavutatakse vorstide kulinaarne valmidus valkude ja
teiste vorstisegu koostisosade muutumise tulemusena.

Mikroorganismide vegetatiivsed vormid hukkuvad peaaegu tdielikult (99%).
Keetmise ajal muutub vorstisegu struktuur. Lihavalkude denatureerumise ja
koaguleerumise tdttu moodustub jaik struktuur, millesse seotakse vesi koos selles
lahustunud ainetega. Seetttu on keeduvorstide niiskusesisaldus tisna suur. Kuli
vorstisegu on Jigesti valmistatud, ei tdheldata keetmise 16pul vee eraldumist. Vorstide
keetmine Iopetatakse, kui nende sisetemperatuur on tdusnud 71 °C-ni.

Vorstide keetmise kestus oleneb batooni 1abimdddust, vorstisegu soojusjuhtivusest.
Viinereid ja sardelle keedetakse 10—50 minutit. Keeduvorstide keetmisajad sdltuvalt
kestast (naturaalkest, kunstkest) ja kesta 1abimoddust vdivad olla 40-180 minutit.
Keetmise ajal hoitakse temperatuur kambris 75—85 °C. Kuigi ligikaudne keetmisaeg
on teada, tuleb alati kontrollida temperatuuri batooni sisemuses. Sisetemperatuuri
modtmiseks tuleb valida batoon, mis asub kdige ebasoodsamates (tavaliselt raami
keskel) keetmistingimustes.

NB! Keetmine muudab toote vérvi natuke tumedamaks, jahutamise kdigus voib
varvus heledamaks muutuda. Reeglina on niitidisacgsetel ahjudel niiskuse
reguleerimise voimalus.

Vorstide jahutamine. Keeduvorste, viinereid ja sardelle jahutatakse kahes jargus: algul
kiilma veega, hiljem kiilma dhuga. Veega jahutamine on kiirem, jahutamiskaod on
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viiksemad ning batooni pind ei kortsu, nagu see juhtub vee intensiivse aurumise tottu
ohuga jahutamisel. Veega jahutatakse vorste dusi all (vee temperatuur 10—15 °C),
kuni batooni sisetemperatuur on langenud 30 °C-ni. See protseduur kestab batooni
1abimo0odust olenevalt 10—30 minultit.

Veega jahutatud vorste jahutatakse lisaks kambrites 6huga temperatuuril 4 °C 4—38
tundi vOi intensiivse jahutuse tunnelis temperatuuril —10 °C juures (vorstide pind
kuivab sisetemperatuuri mojul). Vorste jahutatakse samadel raamidel, kus neid
keedeti.

Tabel 21. Naturaalkestas viiner (ks véimalik termokambri programm)

tootlemisetapp Temperatuur, Aeg, minutit Niiskus Vélja- | Siibrid
°C ahjus, % tdmme
1. Eelsoojendamine 55 15 70 ei Kinni
2. Kuivatamine 60 15 ei reguleerita | jah lahti
3. Kuivatamine 65 10 ei reguleerita | jah lahti
4. Suitsutamine 65 5 40 ei Kinni
5. Kuivatamine 70 5 ei reguleerita | jah lahti
6. Keetmine 78 kuni batooni | 100 ei kinni
siset’ 71 °C

7. Jahutamine kilma | batooni siset’

veega alla 30 °C
8. Jahutamine dhuga | batooni siset®

jahutuskambris alla6 °C

Suitsuvorstid

Suitsuvorstid (kuuma voi kiillma suitsuga suitsutatud vorstid) jagunevad:

e  kuumsuitsuvorstid — kuuma suitsuga suitsutatud keetmata vorstid, niiskuse

osamass valmistootes mitte iile 65%.

poolsuitsuvorstid — kuuma suitsuga suitsutatud, keedetud tootesisese

temperatuurini vahemalt 71 °C , suitsutatud kuuma suitsuga ja kuivatatud vorstid;

niiskuse osamass valmistootes mitte iile 60%;

o kuuma suitsuga suitsutatud, keedetud tootesisese temperatuurini vdhemalt
71 °C ja kuivatatud vorstid; niiskuse osamass valmistootes mitte iile 60%

o tiaissuitsuvorstid — kuuma suitsuga suitsutatud, keedetud tootesisese
temperatuurini vahemalt 71 °C, suitsutatud pikaajaliselt kuuma, kuni 50 °C
tugeva suitsuga ja kuivatatud vorstid; niiskuse osamass valmistootes mitte {ile
50%.

o keedusalaamid — kuuma suitsuga suitsutatud, keedetud tootesisese
temperatuurini vihemalt 71 °C ja lithiajaliselt kiilma suitsuga suitsutatud vorstid;
niiskuse osamass mitte iile 55%.

o toorsuitsuvorstid — laagerdatud, toddeldud kiilma suitsuga temperatuuril
mitte ile 25 °C ja jirelvalmitatud; valmistamisel kasutatakse enamasti
bakterikultuure ning vorstid jaotatakse kiilmsuitsu salaamivorstideks ja
kiilmsuitsu maardevorstideks.

Suitsuvorstid, erinevalt keeduvorstidest, pole homogeense struktuuriga, nad on
suhteliselt suure keedusoolasisaldusega, vidiksema viljatulekuga ning vee
lisamiskogus jddb alla 10% voi puudub iildse. Toorainena kasutatakse pdhiliselt sea-
ja veiseliha, viimasel ajal ka linnu- ja ulukiliha. Kasutatav pekk peab olema tugeva
konsistentsiga (selja-, turja- voi abapekk), jahutatud, kiilmutatud (iilessulatatud) voi
kergkiilmutatud.
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Suitsuvorstide valmistamiseks ei sobi:
e tapasoe ja laagerdumata liha;
e valesti soddetud loomade liha (kalajahu, dlirikkad s66dad);
e madrdunud ja saastunud liha.

Vorstiretseptide niiteid: tabelis 22 on toodud poolsuitsuvorsti Tallinn ja tabelis 23
taissuitsuvorsit Moskva originaalretseptid ning tabelis 24 niitidisajal kasutatav
poolsuitsuvorsti retsept.

Tabel 22. Poolsuitsuvorst Tallinn, kdrgem sort (GOST 16351-70)

Tooraine Kogus, kg
| sordi veiseliha 55
Poolrasvane sealiha 20
Seljapekk 25
Maitseained

Keedusool 3,0
Naatriumnitrit * 0,0075
Toidufosfaat 0,2—0,3
Peensuhkur voi glikoos 0,10
Must vdi valge pipar 0,10
Varske kluuslauk 0,04
Koriander vbi koomen 0,025

*tdnapédeval kasutatakse nitritsoola

Vorstikest: veise sirgsooled N° 2, 3, 4 (1abimodduga 44-45 mm, 45-50 mm, 50—
55 mm); kunstkestad diameetriga 40—65 mm.

Vorsti kuju ja mdotmed: sirged, pikkusega kuni 50 cm, {ihe ristisidemega vorsti
alumises otsas voi triikitud kestad.

Loikepinna vilimus: iihtlane, sisaldab pekitiikikesi suurusega kuni 4 mm, vérvus
roosast tumepunaseni, hallide laikude ja tiihimiketa.

Niiskusesisaldus: kuni 45%.

Valmistoote véljatulek: 85% (soolamata toorainest).

Tabel 23. Taissuitsuvorst Moskva, korgem sort (GOST 16351-70)

Tooraine Kogus, kg
Kdérgema sordi veiseliha 75
Ribipekk 25
Maitseained

Keedusool 3,0
Naatriumnitrit* 0,01
Peensuhkur 0,20

Must vdi valge pipar 0,15
Kardemon v&i muskaatpahkel 0,03

*tédnapdeval kasutatakse nitritsoola

Vorstikest: veise sirgsooled N° 1, 2, 3, 4 (l1abimodduga kuni 40 mm, 44-45 mm, 45—
50 mm, 50-55 mm); kunstkestad diameetriga 45—65 mm.

Vorsti kuju ja mdotmed: sirged, pikkusega kuni 50 cm, iihe ristisidemega vorsti
molemas otsas voi triikitud kestad.

Loikepinna vélimus: {htlane, pekitiikikestega kuni 6 mm, vérvus roosast
tumepunaseni, hallide laikude ja tiihimiketa.
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Niiskusesisaldus: kuni 38%.
Valmistoote viljatulek: 67% (soolamata toorainest)

Tabel 24. Uhe vdimaliku poolsuitsuvorsti retsepti ndidis*

Tooraine Kogus, kg
Sealiha rasvkoesisaldusega maksimaalselt | 20

30%)

Sea pobseliha, kamarata 28
Veiseliha rasv- ja sidekoesisaldusega 20
maksimaalselt 15%)

Kamaraemulsioon 10
Vesi/jaa 20

Tarklis 1
Sojaisolaat 1
Maitseained ja lisandid g/kg tooraine kohta
Nitritsool 25
Maltodekstriin C Dry MD 01904 10
BRUHWURST COMPLETE CPF (78277)** 5

*mahetootjad peavad kasutama lubatud maitse- ja lisaaineid, lisandeid

**koostis: difosfaat E450, maitsetugevdaja — naatriumvesinikglutamaat E621,
antioksiidant — askorbiinhape E300, maitseained)

Vorstikest: 45mm l1dbimodduga suitsu ldbilaskev poliiamiidkest.

Suitsuvorstide valmistamise tehnoloogia

Vorstisequ valmistamine. Suitsuvorstide segu valmistatakse tildjuhul segistis, kuid
vOib kasutada ka kutrit voi kuttersegistit. Suitsuvorstide valmistamisel kasutatavate
tooraineliikide lisamise jarjekord:

e csimesena lisatakse koige lihaskoerikkam tooraine (veiseliha, sea korgema
sordi liha), segatakse umbes 30 sekundit;

e seejarel lisatakse nitritsool (keedusool, mis sisaldab 0,4—0,6% nitritit);

o lisatakse fosfaat, segatakse umbes 1 minut;

e seejdrel tuleb lisada umbes 2/3 retseptuurijirgsest veest (kui see on ette
ndhtud, ildjuhul mitte jadvesi). Toimub pikemaajaline segamine, umbes 5
minutit;

e maitseainete ja lisandite lisamine segisti tootades. Segatakse umbes 1 minut,
kuni maitseained ja lisandid on segusse iihtlaselt jaotunud;

e lisatakse iilejadnud 1/3 retseptuurijargsest veest ja segatakse umbes 1 minut;

e 10puks lisatakse pekk voi rasvane sealiha ja soovi korral mustrikomponendid.
Segatakse 2—3 minutit kuni iihtlase, histiseostunud massi moodustumiseni.

Kogu segu koostamistsiikkel kestab kokku 10—13 minutit. Téissuitsuvorstide segu
tootlemine kestab umbes 15 minutit.

Vorstisegu valmistamisel segistis segu ldopptemperatuuril olulist mdju toote
1oppkvaliteedile, nagu keeduvorstide puhul, ei ole. Jélgitakse ainult, et temperatuur ei
oleks iile 20 °C. Kui liha on eelnevalt korralikult jahutatud ja segu valmistamisel
ruumitemperatuur pole liiga kdrge, ei tohiks segu temperatuur tdusta iile 10—12 °C.

Vorstide pritsimine. Suitsuvorste tuleb pritsida tihedamalt, aeglasemalt ja tugevamini,
sest kuivamise ajal batoonide modtmed véhenevad ja niiskuse eraldumisel voib kest
kortsu tdmbuda ning rikkuda toote kaubandusliku vilimuse.
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Vorstide klipsimine, riputamine. Kestade sulgemine, raamile riputamine toimub
sarnaselt keeduvorstidega.

Vorstide laagerdamine. Suitsuvorste voib laagerdada 5—6 tundi olenevalt batooni
diameetrist. Laagerdamisel toimub vorstisegu tihenemine, algab vérvuse
moodustumine, kestade ja kestaaluse kihi kuivamine. Laagerdamine viiakse ldbi
ruumitemperatuuril 2—8 °C.

Vorstide kuumutamine ehk esimene suitsutamine. Poolsuitsuvorstide kuumutamise
kestus on 30—90 minutit (oleneb kesta 1abimdodust) temperatuuril 80-100 °C;
taissuitsuvorste kuumutatakse 60—120 minutit 70-80 °C.

Vorstide keetmine. Suitsuvorstidest keedetakse pool- ja tdissuitsuvorste ning
keedusalaamisid. Poolsuitsuvorstide keetmine kestab umbes 40—90 minutit
temperatuuril 75—80 °C, sisetemperatuurini vahemalt 71 °C, ning tdissuitsuvorste
keedetakse 45—90 minutit temperatuuril 73-75 °C.

Vorstide jahutamine. Juhul kui ettevottes on eraldi vorstide kuumutuskamber,
keedukamber ning suitsutuskamber, siis klassikalise tehnoloogia jargi pool- ja
taissuitsuvorstid jahutatakse parast keetmist Shuga temperatuuril ca 20 °C 2-3 tunni
jooksul ning seejérel viiakse lébi teine suitsutamine.

Vorstide suitsutamine ehk teine suitsutamine. Teistkordselt suitsutatakse pool- ja
taissuitsuvorste temperatuuril 30—50 °C. Suitsutamise kestus oleneb batooni
1abimdodust, suitsu temperatuurist ja tihedusest, samuti vorstisegu temperatuurist.
Poolsuitsuvorste suitsutatakse 12—24 tundi, taissuitsuvorste 24—48 tundi.

Vorstide kuivatamine. Pool- ja tdissuitsuvorstide Kkuivatamisel védheneb toote
niiskusesisaldust, suureneb keedusoola kontsentratsioon ja suitsu koostisosade
sisaldus tootes ning pikeneb toote sdilivusaeg. Kuivatamiskestus oleneb eelkdige
vorsti liigist, selle diameetrist, dhu parameetritest.

Kuivamisprotsess koosneb kolmest faasist:

1) auru moodustumine kuivatatava toote pinnal voi sisemuses;

2) valisdifusioon, s.o tekkinud aurude iilekandumine tootest viliskeskkonda;

3) sisedifusioon, s.o veeaurude iilekandumine materjali sisemusest selle pinnale.

Sisedifusiooni kiirus oleneb vorstisegu struktuurist. Ulemiira peenestatud vorstisegu
kuivab aeglasemalt kui vorstisegu, milles on osaliselt sdilinud lihale omane struktuur.
Seepérast ei peenestatagi suitsuvorstide liha liiga peeneks, samuti tuleb viltida liha
muljumist ja hdordumist tehnoloogiliste protsesside kaigus.

Kuivamisel vidhenevad toote mass ja modtmed. Kuivamise kéigus toimub
suitsukomponentide {imberjaotumine. Viliskihis vdheneb nende kontsentratsioon
lendumise tottu véliskeskkonda ning imendumise tottu sisekihtidesse. Sisekihtides
kasvab suitsukomponentide sisaldus.

Tabelis 25 on toodud {iiks vdimalik termokambri tddreziim poolsuitsuvorsti
valmistamisel.
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Tabel 25. Poolsuitsuvorst naturaalkestas (kesta labimédt 40 mm)

Nr | Téotlemisetapp Tempera- | Aeg, minutit Niiskus Vilja- Siibrid
tuur, °C ahjus, % tdmme
1 Eelsoojendamine | 55 20 70 ei Kinni
2 Kuivatamine 60 25 ei reguleerita | jah lahti
3 Kuivatamine 65 15 ei reguleerita | jah lahti
4 Suitsutamine 65 20 40 ei kinni
5 Kuivatamine 70 7 ei reguleerita | jah lahti
6 Suitsutamine 70 20 40 ei kinni
7 Keetmine 78 kuni batooni 100 ei kinni
siset’ni 71 °C

Jahutamine 6huga jahutuskambris kuni batooni sisetemperatuurini alla 6 °C.
Kuivatamine kuni vajaliku niiskussisalduseni tootes.

Suitsulihatoodete tehnoloogia

Suitsulihatooted - soolatud voi soolamata tiikilihast valmistatud ja termiliselt

toodeldud tooted. Suitsulihatooted jaotatakse gruppidesse
vormimise ja tootmistehnoloogia alusel.

Jaotus termilise t66tluse pohjal:

e toorsuitsutooted;
suitsu-keedutooted;
keedutooted;
kuumsuitsutooted:;
kiipsetatud vdi praetud tooted.

Jaotus vormimise ja tootmistehnoloogia jargi:

termilise tdotluse,

e singid — toodeldud voi todtlemata tiikilihast toode, enamasti soolatud, voib olla
masseeritud, nooriga seotud voi vorku, kesta, vormi vms pressitud ja

termiliselt toodeldud:
o vormisingid — metallvormis
valmistatud toode;

keedetud, pehmetest

lihatiikkidest

o

e rulaadid -

rullsingid — pehmest lihast (nt tagatiikiosad, kaelakarbonaad jne),
samuti omavahel kokkusurutud suuretiikilised pooltooted, mis on
pandud kesta, vorku, seotud nddriga, riputatud konksule;
restruktureeritud tooted ehk sidusliha — taised soolatud voi soolamata
lihatiikkid, mis on pritsitud soolveega, masseeritud/tumbleeritud
vaakumis vO01 ilma, pressitud kesta, vorku vOi vormi ning
kuumtdodeldud; voivad sisaldada vorstisegu.
toddeldud vo1 todtlemata tiikilihast,

kamarast, taimsetest

komponentidest jms toode, rulli keeratud, seotud vdi vormi asetatud ning
kuumtdodeldud, monikord ka pressitud:

o liharulaadid;
o kamararulaadid;
o liha-taimsed rulaadid.
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Suitsulihatooteid valmistatakse peamiselt sea-, veise-, lamba-, linnu- ja ulukilihast,
koige rohkem sealihast. Suitsulihatoodete valmistamiseks vajalik tooraine peaks
vastama jargnevatele nduetele:
e korralikult jahutatud, puhta pealispinnaga, tervete ning &igesti tapetud
loomade liha;
e liha peab olema laagerdunud riimpadena vidhemalt kaks pdeva, pérast
lihaldikust soovitavalt iiks paev;
e liha pH 5,8-6,4; voib kasutada ka hea veesidumisvdoimega DFD-liha, kuid
arvestada tuleb toote liihema séilivusega;
o virske pekk.

Viltida tuleks:

¢ vanade loomade ja kuldiliha;

e kaks korda kiilmutatud liha;

e PSE-liha. Kuumtootlemisel tekivad suured kaod, lisaks sellele voib toodetel
esineda nn kirju 10ikepind. PSE liha lihasgruppide erineva soola
imendumisvoime tottu tekib valmistootes tumedama ja heledama varvusega
piirkondi;

e vesist, halvasti veretustatud loomade liha kasutamist — v&ib viia valmistootes
rohekate laikude tekkeni;

e verevalumitega liha, pShjustab valmistootes tumedaid laike;

o Kkorralikult mahajahutamata liha — voib anda tootele mdrkja kdrvalmaitse.

Soolamine. Suitsulihatoodete valmistamiseks soolatakse liha tiikkidena. Tiikkidena
soolamise korral on vdimalik koostada iihtlased partiid, soolamisreziimi saab valida
vastavalt tooraine ja valmistoote isedrasustele, soolamine on lihtsam ja litheneb
sooldumise kestus. Tiikeldamisskeemide viljatdotamisel on ldhtutud printsiibist, et
tihe ja sellesama nimetusega lihatiikid oleksid vdimalikult ithesuguse suuruse ja
koostisega. Vajaduse korral antakse tiikkidele kindel kuju voi eraldatakse kondid.

Klassikaliseks soolamismeetodiks on kuivsoolamine, kus lihatiikid hoorutakse kuiva
keedusoolaga, asetatakse kihiti mahutisse. Kihtide vahele raputatakse tdiendavalt
soola. Sooldumine toimub pikaajaliselt. Saadud toode on tugevalt soolane ja
suhteliselt kuiv lihamahla eraldumise tottu.

Nii soolatakse suure rasvasisaldusega ja pikaajaliseks siilitamiseks ettenéhtud tooteid
(pekk, soolapeekon ja moned singiliigid). Kuivsoolamisel eraldub tootest alati
niiskust. Virnades soolamisel on massikadu suurem kui taaras soolamisel, sest
viimasel juhul ei saa tekkinud kontsentreeritud soolalahus éra voolata.

Keedusool tungib kudedesse ainult lahusena. Kuivsoolamisel tekib keedusoolalahus
tootest eraldunud vee arvel. Lahustuvate valkude ja ekstraktiivainete kaod on
kuivsoolamisel vdiksemad kui teiste soolamisviiside korral. Kuivsoolamise eeliseks
on samuti toodete hea sdilivus nende suure soolasisalduse ja viikese niiskusesisalduse
tottu. On ka puudusi: toote massikadu on suur (10-20%), toode voib olla liiga soolane
ja tuim, soola jaotus tootes vaib olla ebaiihtlane.

Mahutis soolamisel tuleb tiikkke aeg-ajalt kiirema sooldumise eesmairgil iimber
paigutada ning sellest johtuvalt on ka tiikkide “koormus” iihtlasem. Sooldumisaeg
véikestel tiikkkidel on 8-12 pideva, suurtel tikkidel 2—4 kuud. Ruumi temperatuur
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peaks olema vahemikus 6-8 °C ning &huniiskus 75-80%. Sooldunud lihatiikke
leotatakse parast protsessi 10ppemist olenevalt tiiki suurusest 4-12 tundi, kusjuures
leotamise ajal peavad tiikid olema vajutise all.

Joonis 70. Kuivsoolamine. Perioodiline lihatikkide imbertdstmine

Soolvees soolamine ehk mirgsoolamine toimub mahutites, kus liha peale on valatud
soolvesi. Ka selle meetodi puhul on protsess aeglane, toote soolasisaldus voib olla
isna ebaiihtlane, sooldumisaste on raskesti juhitav/kontrollitav.

Valmistatava soolvee kontsentratsioon sdltub liha liigist ja sordist, temperatuurist,
sooldumise planeeritavast kestusest, lihasaaduse edasise to6tlemise viisist ja
valmistoote siilitusreziimist. Sool tungib méargsoolamisel kudedesse viga aeglaselt.
Kui tahetakse saada heakvaliteedilist toodet, peaks sooldumine kestma 5-7 66péeva
(oleneb soolvee kontsentratsioonist). Et toostusettevotetes pole nii pikk
sooldumistsiikkel tavaliselt voimalik, siis piititakse sooldumist kiirendada. Sooldumist
Kiirendavate meetoditena on levinud soolvee pritsimine tootesse, liha
tenderiseerimine, liha masseerimine, tumbleerimine.

Pritsimissoolvee valmistamine. Keedusoolast (nitritsoolast), fosfaadist, suhkrust,
askorbiinhappest ja maitseainetest tehakse vastavalt retseptile vesilahus. Lahuse
koostamisel peab jdrgima kindlat ainete lahusesse lisamise jdrjekorda. Koigepealt
lisatakse fosfaadid, seejarel keedusool jm ained (joonis 71). Lisades fosfaadi péarast
keedusoola (nitritsoola), moodustab fosfaadipulber Kklimpe ja need sadenevad
lahustumatult anuma pohja. Soolvee valmistamisel tuleb teada, milline on vee
temperatuur, et lisada diges koguses jadd. Vee temperatuur, mida kasutatakse soolvee
valmistamiseks, peab olema +2...+4 °C. Tavaliselt annab tootja vOi turustaja igale
soolamislisandile kaasa konkreetse kasutusjuhendi.

Joonis 71. Soolvee valmistamine (sisaldab fosfaate)

Komponentide lisamise 6ige jarjekord: 1 — fosfaadid; 2 — segada ja lahustada; 3 — lisada
nitritsool; 4 — segada ja lahustada (selles etapis voib lisada ka vurtside ekstrakte);
5 — soolvesi on valmis kasutamiseks
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Teine ndide komplekssoolvee valmistamiseks (joonis 72):
o koigepealt lahustada pidevalt segades fosfaadid;
o teiseks lisatakse ja lahustatakse sojaisolaat;
o seejdrel lisatakse ja lahustatakse sool, millele jirgneb suhkrute lisamine;
o jalopuks lisatakse modifitseeritud tarklised ja naatriumaskorbaat.

Soolvee temperatuur ei tohi tdusta iile 4 °C. Soolvee temperatuuri hoidmiseks voib
lisada jéad, kuid sel juhul tuleb jalgida, et see oleks tdielikult sulanud enne soolvee
lihasse pritsimist. Suurtes kogustes sulamata jaitiikid pohjustavad tugeva soola
kontsentratsiooni soolvee vedelas osas.

Joonis 72. Komplekssoolvee koostisosade oige lisamise jarjekord
1 — fosfaat, 2 — sojaisolaat, 3 — sool, suhkur, (karrageen), 4 — modifitseeritud tarklised ja
naatriumaskorbaat

Soolvee pritsimine lihasse on iiks niitidisaegsemaid soolamisviise. Kasutatakse tihe-
vOi mitmendelalisi késipritse ja erineva vOimsusega paljundelalisi konveierlindiga
soolveepritse.

Joonis 73. Paljundelaline soolveeprits
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Soolvee pritsimiseks kasutatav 00nesndel on umbse otsaga, noela kiilgede sees on
avad soolvee viljalaskmiseks. Singi soolamiseks tehakse ndelaga 5-10 torget,
jalgides, et torked ei ristuks. Pritsitav soolvee kogus on umbes 10-20% singi kaalust.
Konte sisaldava singi puhul on raske garanteerida soolvee iihtlast jaotust tootes.
Soolasisalduse iihtlustumiseks tuleb lasta sinkidel tdiendavalt soolduda basseinides
soolvee all 5-7 66pdeva.

Toostuslikes tingimustes kasutatakse paljunodelalist pritsi. See vdimaldab protsessi
mehhaniseerida, pritsida nii kondiga kui ka kondita toodet, kiirendada oluliselt
tootmiststiklit.

Paljundelalise soolveepritsi ndelapadjas on mitukiimmend kuni sada ndela, mis
asuvad Uksteisest umbes 2 cm kaugusel. Seadmes on vdimalik reguleerida pritsitava
soolvee rohku, selle kogust, liha transportoori liikumiskiirust. Et soolvesi pritsitakse
lihasse ldhestikku asuvate ndelte kaudu, on soolvee jaotumine iihtlane; ndelatorked
tagavad ka liha mehaanilise pehmendamise. Soolvee pritsimisel multistikiga tuleb
kinni pidada antud seadme jaoks sobivast reziimist. Sellest korvalekaldumisel, néiteks
liiga suure pritsimisrdhu puhul, vdivad lihas tekkida n-6 soolvee taskud, mis
valmistootes ndivad aukudena ja 16hedena.

Paljunoelalise pritsiga pritsimisel kasutatakse tavaliselt ringlevat soolveesiisteemi, st
pritsist vdljunud, lihasse mitteimendunud soolvesi ja lihast eraldunud mahl kogutakse,
filtreeritakse ja pritsitakse uuesti. Sellise korduvalt kasutatava soolvee
kontsentratsiooni tuleb vajaduse korral korrigeerida ja liigse mikrobiaalse saastatuse
véltimiseks tootada madalatel temperatuuridel. Noelu tuleb perioodiliselt kontrollida,
veendumaks, et neis pole tekkinud ummistusi.

Masseerimine ja tumbleerimine on liha mehaanilise to6tlemise viisid liha
veesidumisvoime suurendamiseks, pehmendamiseks ja lihatiikkide seostatuse
parendamiseks. Enamasti on lihasse eelnevalt pritsitud soolvett. Masseerimine ja
tumbleerimine toimub soolamislisandite ja vee juuresolekul, mistottu mdjutab see
protsess liha valke. Miiofibrillivalgud punduvad, lahustuvad ja ekstraheeruvad. See
protsess on mingil mééral sarnane lihaemulsiooni (keeduvorstiseguga) valmistamisel
toimuvaga, erinevus on peenestusastmes. Lahustunud ja ekstraheerunud valkude kiht
liha pinnal muudab selle kleepuvaks ning lihatiikid hésti seonduvaks.

Masseerimise ja tumbleerimise ajal toimub liha intensiivne mehaaniline mojutamine,
selleks kasutatavates seadmetes (tumbler ja massaser). Liha laaditakse seadmesse,
vajaduse korral lisatakse soolvett, vett ja soolamislisandeid ning mahuti pannakse
poorlema. Masseerimisel lihatiikid hodrduvad iiksteise ja seadme pindade vastu.
Tumbleerimine on tugevam to6tlemisviis kui masseerimine, sest tumbleerimise ajal
lisandub hoordumisele kukkumine suuremalt korguselt kui  masseerimisel,
mehaaniline modjutus on suurem. Mehaanilise mojutuse tulemusena purunevad
lihakiud lihatiikkide pinnal, soolamislisandid toimivad liha valkudele keemiliselt,
nende mojutuste tulemusena liha veesidumisvoime suureneb oluliselt. Liha
hodrdumise tdttu tekib soojus, mis samuti soodustab soolamislisandite imendumist
lihasse.

Masseerimise ja tumbleerimise reziimid olenevad seadmete iseiirasustest. Uldjuhul on
kasutusel perioodiline todtsiikkkel 10—12 tunni jooksul, seade poorleb 10-20 minutit,
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sellele jargneb puhkepaus 40-50 minutit. Seade peab asuma jahutatud ruumis, liha ja
ruumi temperatuur umbes 4 °C.

Toodete vormimine. Viiksema viljatulekuga traditsiooniliste suitsulihatoodete
tootmisel pole tildjuhul vaja toodet vorgustada, kuid seda vdib teha. Tumbleeritud-
masseeritud tooted vajavad aga kollageenkilesse pakkimist ja vorgustamist.

Joonis 74. Abiseade suitsulihatoodete vorgustamiseks

Kestassingid pritsitakse vaakumpritsiga fibroos- voi barjaarkestadesse ning suletakse
kas kisiklipsaatori voi automaatklipsaatori abil. Tavaliselt on kestassingi batoon iisna
raske — isegi kuni 5 kg, seetottu asetatakse batoonid raamile horisontaalasendis.

Vormisinkide puhul vooderdatakse vorm toidukilega ja vorm suletakse kaanega,
rohudes toorainele. Vormid vdib asetada otse kuuma vette vOi paigutada nad
raamidele ja keeta neid aurukambris. Vormisinkide valmistamiseks vdib segu pritsida
eelnevalt kesta ja siis koos kestaga asetada vormi surve alla.

Raamidele riputamine. Raamid ja riputid peaksid olema tehtud roostevabast metallist,
siis on neid kergem puhastada ning tooted ei méaidrdu raamiga kokkupuutumisel.
Tooted asetatakse raamidele nii, et nad ei puutuks teineteise vastu. Kestassingid
riputatakse sidumisaasade kaudu keppidele ja kepid paigutatakse raamidele.

Joonis 75. Termokambri raam suuremootmeliste batoonide to6tlemiseks
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Kuumtootlemine
Suitsulihatoodete  termiline
jargmistest etappidest:

e eelsoojendamine;

e kuivatamine;

e suitsutamine;

e keetmine;

e jahutamine.

tootlemine  universaalses termokambris koosneb

Barjaiarkestadesse pritsitud singitoodete termiline toGtlemine seisneb ainult keetmises
ja jahutamises, kuna pole mdtet suitsutada toodet, mille kest gaase ega auru 1ibi ei
lase.

Ténapdeval toimub suitsulihatoodete tootmine tavaliselt programmeeritavates
universaalkambrites, millele saab ette anda nii soovitavad temperatuurid kui ka
ohuniiskused (tabel 26).

Tabel 26. Suitsu-keedusinkide termilise tdé6tlemise reziim termokambris (toodete diameeter

120-140 mm)

Protsessi Aeg Toéo6tlemisviis | Temperatuur | Niiskus Toote sise-

nimetus kambris, °C kambris, % | temperatuur,
°C

Eelsoojendus | 15-20 min Otseaur +60 Kuni 100 -

Kuivatamine | 1 h 30 min Kuiv, kuum +70 15—30 -

ohk
Suitsutamine | 2 h Suits +65-75 40-65 -
Keetmine umbes 1 h Otseaur +80 Kuni 100 +71
30 min

Esmane 2-4h Kraanivesi ja | +6—+10 Kuni 100 +20

jahutamine kilm 6hk

Jahutamine 6-12 h Kilm dhk Kuni +4 70-85 +6

Eelsoojenduse eesmirgiks on liha pinnal oleva niiskuse soojendamine, et jargneva
kuivatamise kdigus oleks niiskuse aurustumine toote pinnalt kiirem.

Kuivatamise eesmirk on toote pinna ettevalmistamine suitsuosakeste imbumiseks
tootesse ja toote pinnale. Niiskele pinnale suitsuosakesed ei imendu ja ebapiisava
kuivatuse korral jaéb toote pind rohekaspruun.

Toote niiske pind vérvub suitsutamisel aeglasemalt kui kuiv pind ega omanda laiget.
Tahmaosakesed sadestuvad paremini niiskele pinnale, halvendades vélimust. Seetottu
peab toote pind pérast kuivatamist ja enne suitsutamist olema tiielikult kuivanud.

Suitsutamise all moeldakse tavaliselt toote immtamist suitsutusainetega, mis tekivad
puidu mittetdielikul polemisel. Tehnoloogilises mottes on suitsutamise moiste laiem,
sest iheaegselt suitsu koostisosade imendumisega toimuvad ka teised protsessid, mille
moju toote kvaliteedile voib olla isegi suurem suitsutusainete toimest. Suitsutamisel
toode kuivab niiskuse aurumise tottu.
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Sealihast suitsutussaadused kaotavad suitsutamise ajal kuni 10% massist. Haisti
sdilivate toodete saamiseks ei ole selline niiskuskadu piisav ning suitsutussaadusi
tuleb veel kuivatada. Teatud mottes voibki suitsutamist vaadelda kui kuivatamist.

Tootes suitsutamisel toimuvad muutused soltuvad eelkdige suitsutusreziimist: suitsu
temperatuurist, suitsutamise kestusest, ohu ja suitsu segu litkumiskiirusest.

Soltuvalt suitsutustemperatuurist eristatakse:
e kilmsuits — kuni 22 °C;

soe suits — umbes 35—60 °C;

kuumsuits — 60—80 °C;

labisuitsutav suits — iile 80 °C.

Suitsutatud lihasaadustele on omane meeldiv maitse, iseloomulik suitsulohn,

tumepunane-pruunikas virvus ja ldikiv pind. Toote 16hna- ja virvivarjund oleneb

suitsu saamiseks kasutatud puidu liigist. Lihasaaduste pinna suitsutatud valimus tekib:

e suitsu koostisosade sadestumisel toote pinnal;

e monede suitsu koostisosade ja toote koostisosade omavahelise keemilise mdoju
tagajérjel;

e suitsu koostisosade ja dhuhapniku mdjul.

Suitsutatud toote liiga hele vdrvus tekitab mulje, et toode on pooltoores, ent ka liiga
tume vérvus pole hea.

Suitsutatud toote virvus ja vilimus olenevad suitsu tihedusest, suitsutamise kestusest,
ohu ja suitsu segu suhtelisest niiskusesisaldusest, suitsu temperatuurist, suitsu
lilkumiskiirusest, toote pinna niiskusesisaldusest ja puidu liigist. Niiske pind virvub
palju aeglasemalt kui kuiv pind ega omanda ldiget. Niiskele pinnale sadestuvad
kergemini tahmaosakesed, mis halvendavad toote vdlimust. Virvuse {ihtlus oleneb ka
suitsusegu litkumiskiirusest ja -suunast.

Suitsugeneraatorites saadakse suits saepuru polemisel voi puuprussi hdordumisel
poorleva pinna vastu. Suitsugeneraatorid vdivad varustada mitut termokambrit. Suitsu
genereerimiseks kasutatav saepuru peab olema vdimalikult vaba puukoorest,
optimaalse niiskusega, iihtlase jimedusega. Jalgida tuleb, et saepuru ei ldheks pdlema
leegiga (liiga kuiv saepuru) vaid hooguks. Liiga niiske saepuru pdletamisel saadud
suits sisaldab palju mittesoovitavaid kopmonente — tahma, tuhka, torva, pigi.

Suitsu komponentidest on suure tahelepanu objektiks osa poliitsiiklilisi aromaatseid
siisivesinikke (PAH), millel on kantserogeenne toime. Neist on enam uuritud 3,4-
benso(a)plireeni sisaldust ja toimet. 3,4-benso(a)plireeni maksimaalne lubatud sisaldus
suitsutatud lihatoodetes (vorstitooted, suitsulihatooted) on 5,0 npg/kg tootes
(1881/2006).

Keetmine. Lihatoodete valmistamise kdige olulisemaks etapiks on keetmine, mille
kdigus tOstetakse toote sisetemperatuur vdhemalt +71 °C (vt osa keeduvorstid,
vorstide keetmine).

Jahutamine. Kestassinkide puhul kasutatakse vesijahutust kuni toote sisetemperatuur
on saavutanud temperatuuri +20...+25 °C. Tikilihast sinkidel kasutatakse vaid
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ohkjahutust. Tooted jahutatakse edasi kiilma Ohuga kuni toote sisetemperatuurini
+6 °C.

Iga tootja tootab vilja ja tipsustab toote tehnoloogilised parameetrid, lihtudes
viljatootatud retseptist, valitud kestadest, seadmetest jne. Seega on eespool
toodud tehnoloogilised reziimid informatiivsed.

Suitsutuspreparaadid
Traditsioonilist saepurust kohapeal suitsugeneraatorites saadud suitsu saab asendada
suitsutuspreparaatide kasutamisega.

Suitsutuspreparaatide, valmistamisprotsess on reglementeeritud kindlate nduetega, ka
see, et suitsutuspreparaadi tooraine (puit) ei tohi olla enne keemiliselt t6ddeldud.
Kuna suitsutuspreparaate toodetakse suitsust, mis 1dbib fraktsioneerimis-ja
puhastusprotsessi, peetakse suitsutuspreparaate tervisele iildiselt vihem ohtlikuks kui
traditsioonilist suitsutamist.

Suitsutuspreparaate toodetakse vesilahustena, olilahustena ja pulbrina.

Suitsutuspreparaatide kasutamisel tuleb eristada suitsutamist kui tehnoloogilist
protsessi, mille kdigus muutub lisaks maitsele ja 1dhnale ka toote véilimus ja
sdilivusaeg toidu maitsestamisest suitsutuspreparaatidega. Tuleb silmas pidada, et
molemal juhul tuleb selle kasutamist toidu valmistamisel ndidata toote koostises.

Suitsutamine suitsutuspreparaadiga
Vee baasil valmistatud suitsutuspreparaatide tootele kandmise viisid:

e Suitsukambrisse genereeritakse suitsukondensaadi kontsentraadist surudhu
abil suitsupilv, millele jargneb termiline protsess, mis on analoogne
traditsioonilise  suitsutamisega. Meetod sobib  naturaalkestas  (sea-
lambasooled) toodete ja sinkide suitsutamiseks.

o Kontsentraadist valmistatakse vesilahus, suitsutatav toode kastetakse
lahusesse, hoitakse seal 30-120 sekundit, edasi suunatakse tooted
termokambrisse. Meetod sobib kunstkestas (tsellofaan-, fibrooskest) toodete
suitsutamiseks.

e Lahust voib tootele pihustada, millele jargneb termiline t66tlemine.

e Kasutatakse ka vorstikestade to6tlemist suitsutuspreparaadiga.

Suitsutuspreparaatide kasutamise eelised on:
e suitsutamise kestus on lithem traditsioonilise suitsutamise drajatmise tottu,
suitsukomponentide doseerimine on tépne ja kiire;
toode on ohutu, sest puuduvad kahjulikud kantserogeensed tihendid;
toote kvaliteet on stabiilsem iihtlasema maitse ja varvuse tottu;
protsess on stabiilsem ja kergemini kontrollitav;
tootmishiigieen paraneb, sest suitsus pole tahma, torva, pigi.

Toodete maitsestamine suitsutuspreparaadiga
Suitsutuspreparaate on vdimalik lisada tootesse koos maitse- ja 10hnaainetega, sinkide
pritsimiseks ettevalmistatud soolvette.
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VARSKE LIHA JA LIHATOODETE PAKENDAMINE,
MARGISTAMINE, LADUSTAMINE JA VEDU

Pakendamine — toidu paigutamine toiduga vahetus kokkupuutes olevasse timbrisesse
vOi pakendisse ning timbris voi pakend ise.

Pakkimine — iihe v3i enama pakendatud toidu paigutamine teise pakendisse ja pakend
ise.

Pakendamis- ja pakkimismaterjal ei tohi olla toidule saasteallikaks.
Pakendamismaterjale tuleb hoida kaitstuna saastumisriski eest. Pakendada ja pakkida
tuleb nii, et oleks vélditud toodete saastumine. Metallkarpidesse voi klaaspurkidesse
pakendamisel tuleb tagada, et pakendid oleksid terved ja puhtad. Toiduainete
korduvkasutatavad pakendamis- ja pakkimismaterjalid peavad olema kergesti
puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.

e Pakendile ja pakendi kasutamisele esitatavad {ildnduded, pakendi ja pakendist
tekkivate jddtmete viltimise ja vdhendamise meetmed, pakendi ja
pakendijddtmete taaskasutussiisteemi korralduse ning vastutuse kehtestatud
nduete tditmata jatmise eest sdtestab pakendiseadus
https://www.riigiteataja.ee/akt/13328511.

o Lisaks toidu pakendamise ja pakkimise hiigieeninduetele tuleb pakendite
puhul tdhelepanu poorata ka nduetele toiduga kokkupuutuvate materjalide ja
esemete kohta. Uldine ndue sellistele materjalidele ja esemetele on, et need ei
tohi eritada toitu aineid koguses, mis voiksid ohustada inimeste tervist voi
pOhjustada vastuvOetamatuid muutusi toidu koostises vOi organoleptiliste
omaduste halvenemist. Uldised nduded toiduga kokkupuutuvate materjalide ja
esemete kohta on sitestatud toiduseaduse § 31 ning Euroopa Parlamendi ja
Noukogu méiiruses nr 1935/2004 (EUT L 338, 13.11.2004, 1k 4 -17).

Virske liha pakendamise nouded

Nouded kehtivad vidrske liha (I0igatud liha, tiikiliha, hakkliha) pakendamisel
lihaldikusettevottes (-liksuses), lihapakkimisettevottes (-iikksuses) ja tapasaaduste
pakendamisel tapamajas.

Ruumide nouded

Virske liha pakkimiseks peab olema eraldi asuv ruum, mille temperatuur voib olla
kuni 12 °C. Ruumi tuuakse pakendeid jaokaupa. Enne ruumi toomist peavad pakendid
olema komplekteeritud voi iimbrisest vabastatud. Pakkimismaterjal ja pakendid
peavad olema puhtad ja ei tohi mingil viisil halvendada liha kvaliteeti.
Pakkimismaterjal ja pakendid peab viima pakendamisruumi selliselt, et see ei kulgeks
14bi lihaldikus- voi teiste lihakditlemisruumide.

Liha v0ib pakendada lihaldikusruumis, kui
1) ruumi suurus, tookorraldus ja seadmete paigutus voimaldab liha pakendada
ruumi eraldi olevas osas ning pakendavad todtajad ei osale samaaegselt
lihaldikuse mis tahes t6610igus vai ei tee muud t66d;
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2)

3)

4)

pakendid suletakse kohapeal pédrast lihaga tditmist ja viiakse kohe ruumist
vilja;

pakkimismaterjale vdi pakendeid on hoitud enne pakendamisele toomist
puhtas, hésti ventileeritavas ruumis korralikult ladustatuna ja mitte vahetult
porandal ning kus ei ole tolmu ega kahjureid,;

pakendid on komplekteeritud enne pakendamisruumi toomist kohe
tarvitamiseks

Pakendatud lihale peavad olema ette nahtud jahutatavad (kiilmutatavad) ruumid.

Nouded liha pakendamisel:

1)
2)
3)

4)

5)

6)
7)
8)

9)

liha pakendatakse kohe parast 16ikamist voi muul viisil ettevalmistamist;
miiligipakendiks kasutatavad materjalid (kiled, kilekotid jne), sealhulgas
karpide ja aluste katted (kaaned, iimbrised), on soovituslikult ldbipaistvad ja
varvitud;

liha miitigipakendid ja pakkimismaterjal on ette ndhtud iihekordseks
kasutamiseks;

pakendatud liha ja hakkliha pakitakse veopakendisse ja suunatakse kohe
jahutatavasse ruumi. Kui hakkliha, t66deldud tiikiliha voi tapasaadused
viljastatakse kiilmutatuna, suunatakse pakendatud liha kiilmutamisele ja
seejarel pakendatakse veopakendisse;

toostuslikuks otstarbeks kasutatava 1digatud liha ja tapasaaduste pakendamisel
asetatakse need kaitsvasse pakendisse (kilekotid vm) ja seejirel veopakendisse
(kastid, karbid, konteinerid. Plokkideks kiilmutatud lihal ja tapasaadustel peab
iga plokk olema kaitsvas iimbrises, plokid pakitakse veopakendisse (karp,
kast);

veopakendisse pakendatakse lihe loomaliigi ihesuguse to6tlemisega liha;
miiiigi- ja veopakendid peavad olema margistatud nduetekohaselt;
pakkimismaterjalid ja pakendid peavad olema valmistatud toiduainetega
kokku puutuda lubatud materjalidest;

veopakendeid voOib korduvalt kasutada, kui nad on valmistatud kergesti
pestavast ja desinfitseeritavast materjalist ning on enne jargmist kasutamist
pestud ja desinfitseeritud.

Lihatoodete pakendamise nouded

Pakendamis- ja pakkimismaterjal ei tohi olla saasteallikaks.
Pakendamismaterjale tuleb hoida kaitstuna saastumisriski eest.

Pakendada ja pakkida tuleb nii, et oleks valditud toodete saastumine.
Toiduainete korduvkasutatavad pakendamis- ja pakkimismaterjalid peavad
olema kergesti puhastatavad ja vajaduse korral desinfitseeritavad.

Tooted peab pakendama kohe parast valmistamist.

Tooted peab pakendama ja pakkima rahuldavates hiigieenitingimustes ning
selleks ettendhtud piisavalt suurtes eraldi asetsevates ruumides.

Tooteid voib valmistada, pakendada ja pakkida samas ruumis tingimusel, et
ruum on piisavalt suur tagamaks toodete pakendamise eraldatuse
valmistamisest.
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Virske liha ja lihatoodete mérgistamine

Tunnustatud ettevottest périt vérskele lihale kantakse tervisemadrk, lihatoodetele
identifitseerimismérk. Tervisemirgi kohta on ndue méadruses 854/2004 ja
identifitseerimismérgi kohta mdidruses 853/2004. Lisaks eelnimetatutele kehtivad
Eestis toidu maérgistamisele VV 106 ja VV 324 (vt peatiikk ,,Liha kéitlemist
reguleerivad digusaktid™).

1. Tervisemark

Tervisemdrk on mirk, millega vérske liha mérgistamine tdendab, et ametlikud
kontrollid viidi 1dbi madruse 854/2004 kohaselt. Tervisemargi kirjeldus on toodud
maédruse 854/2004 lisa | jao | peatiikis I1I.

Koduloomadena peetavate kabiloomade, tehistingimustes peetavate ulukimetajate, v.a
jéneselised, ning looduslike suurulukite riimbad ning poolriimbad, veerandriimbad ja
jaotustiikid, mis on saadud poolriimpade 16ikamisel kolmeks tiikiks, mérgistatakse
tervisemarkidega tapamajades ja ulukiliha to6tlemisettevotetes médaruse 854/2004 lisa
| jao | peatiiki III kohaselt. Terviseméargid paneb riiklik veterinaararst vdi pannakse
need tema vastutusel siis, kui ametlikud kontrollid ei ole tuvastanud puudusi, mille
tottu liha ei kdlbaks inimtoiduks.

Toidukditlejatel pole lubatud eemaldada lihalt tervisemérki, mida on kasutatud
kooskodlas méidrusega 854/2004, vilja arvatud selle 16ikamisel, to6tlemisel voi muul
viisil edasi kéitlemisel.
e Riiklik veterinaararst teostab jarelevalvet tervisemdrkidega varustamise ja
kasutatavate mérkide {ile.
Riiklik veterinaararst tagab, et
e tervisemirgiga varustatakse iiksnes loomad (koduloomadena peetavad
kabjalised, tehistingimustes peetavad ulukimetajad, v.a jédneselised, ja
looduslikud suurulukid), kes on ldbinud tapaeelse ja tapajdrgse kontrolli
médruse 854/2004 kohaselt ja kui ei ole alust tunnistada liha inimtoiduks
kolbmatuks. Siiski voib tervisemérgiga margistada enne trihhinoosiuuringute
tulemuste saamist, kui riiklik veterinaararst on veendunud, et konealuse looma
liha turustatakse iiksnes siis, kui tulemused on rahuldavad.
e tervisemirk asetatakse riimba vélispinnale tindipitseriga voi pdletusmirgiga
ning selliselt, et juhul kui riimbad 1digatakse pool- vdi veerandriimpadeks voi
poolriimbad 16igatakse kolmeks osaks, on igal osal tervisemark.

Mujal kui tapamajas hiddatapetud loomade liha peab kandma spetsiaalset tervisemarki,
mida ei saa segi ajada madruse 854/2004 lisa | jao | peatiikis Il Kirjeldatud
tervisemargiga ega madruse 853/2004 lisa Il jaos | toodud identifitseerimismargiga.

2. Identifitseerimismirk
Toidukditlejad voivad kasutada identifitseerimismarki (mérgi kirjeldus méairuses nr
853/2004 lisa Il jaos I) loomset péritolu tootel iiksnes siis, kui toode on valmistatud
kooskodlas médrusega 853/2004 ettevotetes, mis vastavad médruse 853/2004 artikli 4
nduetele.

e Identifitseerimismirk tuleb tootele kanda enne, kui toode ettevdottest viljub.

e Uus identifitseerimismirgis tuleb kanda tootele, kui eemaldatakse selle pakend

ja/vai pakkematerjal voi toodeldakse seda edasi teises ettevottes. Sellisel juhul
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peab uus mérgis nditama selle ettevotte loanumbrit, kus need toimingud aset
leiavad.

e Toidukiitlejatel peavad kooskdlas madruse 178/2002 artikliga 18 olema véla
tootatud siisteemid ja protseduurid nende toidukiitlejate tuvastamiseks, kellelt
nad on saanud ja kellele tarninud loomseid tooteid.

e Mirgi voib olenevalt erinevat tiitipi loomsete toodete esitlusviisist kanda otse
tootele timbrisele voi pakendile vai triikkkida tootele, iimbrisele voi pakendile
kinnitatavale etiketile v0i pakendile. Mérgiks voib olla ka vastupidavast
materjalist eemaldamatu lipik.

e LJdigatud liha vdi rupsi sisaldavale pakendile tuleb mérk kanda pakendile
kinnitatud etiketile vai triikkida pakendile sellisel moel, et pakendi avamine
mérgi rikub. See pole siiski vajalik, kui avamine rikub pakendi enda. Kui
iimbris pakub pakendiga vordset kaitset, voib etiketi kinnitada timbrisele.

e Loomsetel toodetel, mis asetatakse veokonteineritesse vOi suurpakenditesse
ning mis on ette ndhtud edasiseks késitsemiseks, to6tlemiseks, pakendamiseks
vOi pakkimiseks teises ettevottes, voib mérgi kanda konteineri voi pakendi
vilispinnale.

e Kui loomsed tooted asetatakse Idpptarbijale otsetarnimiseks ettendhtud
pakendisse, piisab mérgi kandmisest iiksnes selle pakendi vilispinnale.

e Kui mirk kantakse otse loomsele tootele, peavad virvid olema Ilubatud
kooskdlas virvaineid toiduainetes kisitlevate iihenduse reeglitega.

Veiseliha kohustusliku mérgistamise ja jilgitavuse siisteemi nouded
Nouded tulenevad alljérgnevatest digusaktidest:

e 1760/2000;

e 1825/2000;

e 999/2001.

Tapamaja. Veiste vastuvotmisel ja tapale saatmisel registreeritakse andmed veiste
péritolu kohta ja veiste registreerimise numbrid “Pdllumajandusloomade registris”
(1825/2000 artikkel 1 1dige 3). Veise riimbaosad varustatakse kindlalt veiselihale
kinnitatud margistust kandva etiketiga (1760/2000 artikkel 12; 1825/2000 artikkel. 1
16ige 2). Alla 30 kuu vanuste veiste selgroogu sisaldavate riimpade/riimbaosade
margistust kandval etiketil on sinine triip (999/2001 lisa V).

Riimpade/riimbaosade etiketil on esitatud jargmised andmed (1760/2000 artikkel 13
punktid 2 ja 5).
e siinniriik*
pidamisriik(riigid)*
tapetud: Eesti ja tapamaja tunnustamisnumber
veise registreerimisnumber pdllumajandusloomade registris
veise tapmise kuupaev
*Kui veis on siindinud, peetud ja tapetud Eestis, vOib mirgistusel positsioonid
stinniriik ja pidamisriik asendada positsiooniga — Péritolu: Eesti

Veiseliha viljastamisel tapamajast registreeritakse jilgitavuse tagamiseks vajalikud
andmed, liha kogused ning liha saatmise sihtkoht, partiid varustatakse
saatedokumendiga, millel on ndidatud riimpade/riimbaosade arv ja mairgistusele
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kantud andmed, mille kaudu on tagatud scos riimbaosa ja looma vahel (1825/2000
artikkel. 1 16iked 1; 2 ja 3).

Lihaldikus. Veiseliha vastuvotmisel ettevottesse ja ka loikusele saatmisel
registreeritakse margistusele kantud andmed ja liha kogused (1825/2000 artikkel 1
I6ige 3). Loigatava partii moodustavad samas vahetuses 1digatavad riimbad voi Y4
riimbad, mis parinevad samas riigis stindinud, samas riigis (riikides) peetud ning sama
riigi lihes tapamajas tapetud loomadelt (1825/2000 artikkel 4 punkt 2).

Loigatud veiseliha pakendi etiketil tuleb esitada jargmised andmed (1760/2000
artikkel 13 punktid 2, 5):
e partiitdhis (kindlustab seose veiseliha ja loomade vahel);
tapetud: riigi nimi ja tapamaja tunnustamisnumber;
16igatud: Eesti ja lihaldikusettevotte tunnustamisnumber;
e siunniriik;*
pidamisriik (riigid).*
*Kui veis(ed) on siindinud ja peetud ning tapetud Eestis, voib margistusel
positsioonid siinniriik ja pidamisriik asendada positsiooniga — péritolu: Eesti

Veiseliha trimmingu pakendi mérgistus peab kandma jéargmisi andmeid (1825/2000
artikkel 5a):

e partiitdhis;

e tapetud: riigi nimi;*

e toodetud: riigi nimi ja ettevdtte tunnustamisnumber;

e Siinni- ja nuumamisriik: ritkide nimed, kus loomad on siindinud ja nuumatud.*
*Kui koik partiisse kuuluvad loomad on slindinud, nuumatud ja tapetud samas riigis,
on lubatud asendada néidatud positsioonid — Péritolu: riigi nimi, kus loomad on
stindinud, nuumatud ja tapetud

Hakkliha valmistamine. Registreeritakse hakkliha valmistamiseks kasutatud
veiseliha mérgistusele kantud andmed (1825/2000 artikkel 1 16ige 3). Hakklihale
antud partii tdhistus on antud {ihel pdeval kdideldud hakklihale (1825/2000 artikkel 4).
4.Hakkliha pakendi margistus (1760/2000 artikkel 14; 1825/2000 artikkel 5 punkt 2):

e partiitdhis

e tapetud — riigi nimi, tapamaja tunnustamise number ;

e valmistatud — Eesti;

e piritolu — (siindinud, peetud tapetud) riikide nimed, kui need ei ole

valmistajariik
e lihaldikusriik koos lihaldikusettevotte tunnustamise numbri

Virske liha ladustamine ja vedu

Uldnduded veole on toodud méiiruses 852/2004,lisa 11, peatiikk IV, erinduded liha
veole madruse 853/2004 lisas I1.

1. Toidukditlejad peavad tagama kodukabiloomade liha ladustamise ja transpordi
kooskdlas jargmiste nouetega.

157



1)

2)

Kui erisdtetega pole kehtestatud teisiti, peab tapajérgsele kontrollile jirgnema
vilvitamata jahutamine tapamajas kindlustamaks, et rupsidel ei iiletataks
labivalt temperatuuri 3 °C ja muul lihal 7 °C piki jahutuskaart, mis tagab
temperatuuri pideva languse. Jahutamise ajal tuleb tagada piisav ventilatsioon
liha pinnal kondensatsioonivee tekkimise véltimiseks.

Rupsid peavad saavutama temperatuuri 3 °C ja muu liha 7 °C ning need
peavad jaama ladustamise ajaks sellistele temperatuuridele. Liha peab
omandama nimetatud temperatuuri enne transporti ja sellele temperatuurile
transpordi ajaks jadma. Transportida vdib siiski ka jérelevalveasutuse vastaval
loal eritoodete valmistamise voimaldamiseks, kui

selline transport leiab aset kooskodlas tingimustega, mille jarelevalveasutus
tédpsustab transportimiseks tihest konkreetsest ettevottest teise;

liha transporditakse tapamajast voi taparuumidega samal territooriumil asuvast
lihaldikamisruumist viivitama ning Vedu ei kesta iile kahe tunni.
Kiilmutamiseks ettendhtud liha tuleb ilma liigse viivituseta kiilmutada,
vajadusel arvestades kiilmutamisele eelnevat stabiliseerimisperioodi.

Lahtist liha tuleb ladustada ja transportida pakendatud lihast eraldi, vélja
arvatud, kui ladustamine voi transport toimub eri aegadel voi selliselt, et
pakkematerjal ja ladustamise vOi transportimise viis ei saa olla liha
saasteallikaks.

2. Kodulindude ja jineseliste vérske liha ladustamisel ja veol tuleb jargida jargmisi
erindudeid:

kohe pérast liha ldikamist ja vajaduse korral pakendamist tuleb liha jahutada
vihemalt 4 °C-ni. Liha peab omandama temperatuuri vihemalt 4 °C enne
transporti ja liha tuleb hoida transpordi ajal sellel temperatuuril.

Uldnduded toidu veol

Toiduainete veoks kasutatavad veokid ja/vdi mahutid peavad olema puhtad ja
heas seisukorras, et toiduained oleksid kaitstud saastumise eest, ning vajaduse
korral projekteeritud ja ehitatud selliselt, et voimaldada piisavat puhastamist
ja/voi desinfitseerimist.

Veokite ndudes ja/vdi mahutites ei tohi transportida midagi muud peale
toiduainete, kui see vdiks pohjustada toiduainete saastumist.

Kui veokeid ja/vOi mahuteid kasutatakse toiduainetele lisaks muude kaupade
veoks voi kui nendega koos veetakse erinevaid toiduaineid, siis peavad need
vajaduse korral olema saastumise valtimiseks tohusalt eraldatud.

Kui veokeid ja/voi mahuteid on kasutatud lisaks toiduainetele muude kaupade
veoks vO1 kui nendega koos veetakse erinevaid toiduaineid, tuleb saastumise
riski véltimiseks neid vedude vahepeal tdhusalt puhastada.

Toiduained peavad olema veokitel ja/voi mahutites paigutatud ja kaitstud nii,
et toiduainete saastumisrisk oleks minimeeritud.

Veokites ja/vdi konteinerites, mida kasutatakse toiduainete veoks, peab
vajadusel olema tagatud toiduainete hoidmine sobival temperatuuril ning
temperatuuri seire voimalus.
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ENESEKONTROLLI- JA HACCP-SUSTEEMIST
LIHAKAITLEMISETTEVOTTES

Ettevotlikule lihatoodete valmistamise huvilisele voivad moisted ,,enesekontroll®,
,mikrobioloogilised nduded“ voi akroniiim HACCP esmalt mojuda pigem kuiva
seaduskeele, tiilikate lisakohustuste voi miistiliste tdhekombinatsioonidena kui oma
ettevotte tegemisi toetavate meetmetena. Kdesolevas peatiikis tutvustatakse ettevotte
toiduohutuse juhtimissiisteemi kui ettevotte igapdevategevuse olulist osa.

Enesekontrollisiisteem

Lihakéitlemisettevotte tegevuse aluseks on enesekontrolliplaan, sest toiduseaduse
paragrahvist 34 tulenevalt on koigil toidukéitlejatel enesekontrollikohustus.
Enesekontrolliplaanis kirjeldatakse tegevusi ja abindusid ohutu toote tootmiseks.
Kirjalikult vormistatud enesekontrolliplaan koos igapédevaselt tehtavate toimingutega
moodustab enesekontrollisiisteemi. Enesekontrolli raames tuleb toidukditlejal kindlaks
médrata toidu ohutuse tagamiseks olulised kiitlemisetapid, mida tuleb kontrollida
ning kontrolli tulemused dokumenteerida. Nende oluliste kiitlemisetappide hulka
kuuluvad ka kriitilised kontrollpunktid (KKP). Kriitiliste kontrollpunktidega seonduv
on osa rahvusvaheliselt tunnustatud toiduohutuse juhtimise metoodikast, mida
tahistatakse liihendiga HACCP ning millest ridgitakse kdesolevas peatiikis edaspidi.
Enesekontrolliplaan ja HACCP siisteem on omavahel seotud tervik, vaid selguse
huvides on peatiiki liigendamisel need teemad lahutatud.

Tunnustamisest ja  tdiendavatest nduetest enesekontrollile  mahetootmise
tunnustamiseks voib lugeda selle infomaterjali vastavatest peatiikkidest.
Enesekontrollisiisteemi valjatootamisel on abiks Veterinaar- ja Toiduameti koostatud
soovituslikud juhendmaterjalid ameti kodulehel alateema ,,Toidukontroll* juures.
2011. a stigisel pole saadaval kiill otseselt lihakditlejatele vdi muu loomse toidu
kiitlejatele moeldud juhendmaterjali, kuid eeskujuks sobivad teiste valdkondade
juhendid.

Oluline on juba silisteemi viljatootamisel sdilitada hoiak, et enesekontrollisiisteemi
dokumentatsioon on vajalik ettevottele enesele, seda ei luua jdrelevalveametnikele.
Enesekontrolli dokumentatsioon on abiks ettevotte tegevuse ja protsesside
tutvustamisel  nii  klientidele kui oma  ettevotte uutele  toGtajatele.
Enesekontrollisiisteemi  efektiivse  juurutamise  lisavéddrtuseks  voib  olla
mittekvaliteetsest toodangust tingitud kulude vihenemine.

VTA kodulehel (www.vet.agri.ee) avaldatud juhendites enesekontrolliplaanide
viljatootamiseks kasutatakse moisteid jargmistes tdhendustes.

Enesekontrolliplaan — ettevotte plaan, kus on kirjas koik ettevotte tegevused, nendega
kaasnevad ohud ja meetmed ohtude hindamiseks, kdrvaldamiseks ja ennetamiseks voi
viimiseks vastuvoetavale tasemele.
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HACCP - liithend ingliskeelsest sonast Hazard Analysis and Critical Control Points,
mis tdlkes tdhendab ohtude analiiiis ja kriitiliste kontrollpunktide ohje.

HACCP-plaan — enesekontrolliplaan, mis on koostatud HACCP pohimdttel, st on
tehtud ohtude analiiiis, méératud kriitilised kontrollpunktid, kriitilised piirid, seire ja
korrigeerivad tegevused juhuks, kui seire kédigus ilmneb, et olukord kriitilises
kontrollpunktis on iiletanud kehtestatud kriitilisi piire.

Eeltingimuste programm — abindud ja meetmed, mis on vajalikud hiigieenilise
keskkonna alalhoidmiseks ja mida iga ettevote peab kasutama, et tagada toidu ohutus
ja rajada selle pohjal toimiv enesekontrolliplaan.

Enesekontrollisiisteem — enesekontrolliplaani ja eeltingimuste toimimine ettevattes.

Oht — mis tahes bioloogiline, keemiline vdi fiitisikaline tegur, mis voib pohjustada
toidu saastumist.

Kriitiline kontrollpunkt (KKP) - kiitlemisetapp, -punkt voi -protseduur, kus
rakendatakse kontrolli, millega saab korvaldada ohtu v0i vdhendada seda
vastuvdetavale tasemele.

Kontrollpunkt (KP) — kiitlemisetapp, -punkt voi -protseduur, mis pole kiill kriitiline,
kuid vajalik on kontroll kinnitamaks etapi, protseduuri, seadme tdéokindlust/tohusust
voi korrasolekut.

Kriitiline piir — vaadeldav v3i mdoddetav parameeter, miS eristab vastuvoetava
vastuvOetamatust.

Seire — planeeritud ja kindlate protseduuridena teostatav protsessi jdlgimine, et
hinnata, kas Kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all.

Korrigeeriv tegevus — abindud ja meetmed, mis vdetakse kasutusele juhul, kui seire
kaigus ilmneb, et olukord kriitilises kontrollpunktis on valjunud kriitilistest piiridest.

Enesekontrolli ja HACCP-siisteemi efektiivsuse iiheks eelduseks on toimivad
eeltingimusprogrammid (ETP), mida standard ISO 22000:2005 mé&ératleb kui
“toiduohutuse pohilised tingimused ja tegevused, mis on vajalikud hiigieenilise
keskkonna alalhoidmiseks kogu toidukiitlemisahelas ja mis sobivad ohutute
1opptoodete  tootmiseks, kiitlemiseks ja  varumiseks ning ohutu toidu
inimtarbimiseks®. Standardi markus tdpsustab, et ,vajatavad ETPd olenevad
toidukditlemisahela liilist, milles organisatsioon tegutseb, ja organisatsiooni tiiiibist.*
Samavéirsete terminite tiilipidena toob standard muuhulgas vélja hea tootmistava
(GMP) ja hea hiigieenitava (GHP).

HACCP-siisteemi loomisel korralikult labimoeldud ja planeeritud
eeltingimusprogrammid loovad kindla aluse toimivaks HACCP-siisteemiks.
Eeltingimusprogrammide sisulised tegevused on kirjas enesekontrolliplaanis, seega on
enesekontroll ja HACCP ettevotte igapidevatoos tihedalt seotud. Keskendumine
eeltingimusprogrammidele erineb {iildisest HACCP-siisteemi tdhelepanukeskmest.
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Enamasti rakendatakse eeltingimusprogramme n-6 tootmisliinide-iileselt ning neid
juhitakse kogu siisteemi vai protsessi ulatuses. HACCP plaan on tootespetsiifiline. Iga
korvalekalle eeltingimusprogrammis ei pruugi viljenduda ohtliku toiduna, kuid kogu
eeltingimusprogrammide efektiivsus voib mojutada HACCP-siisteemi ning toote
ohutust.

Eeltingimuste néited (loetelu pole 16plik):

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)
8)
9)

infrastruktuur ja seadmed;

nduded toorainele;

toidu ohutu kéitlemine (sh tsoneerimine, allergeenide kéitlemine,
pakendamine, toiduga kokkupuutes olevad materjalid —TKM, transport jne);
jadkide kaitlemine;

kahjuritdrje;

puhastamine/pesemine ja desinfitseerimine;

vee kvaliteet;

kiilmaketi tagamine;

personali tervis;

10) isiklik hiigieen;

11) koolitus;

12) jalgitavus;

13) toidu tagasivotmine turult;

14) jarelevalve informeerimise kohustus, jne.

Uksikasjalikud ~ suunavad  kiisimused eeltingimusprogrammide  koostamiseks
enesekontrolliplaanis on toodud eespool mainitud VTA juhendites. Nt jaatmete (sh
inimtoiduks mittekasutatavate loomsete kdrvalsaaduste kéitlemine) kditlemine:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

8)

jadtmete eraldamine, eemaldamine kéitlemisruumidest, jddtmete kogumine
enne ettevottest korvaldamist ja edasine liikkumine;

loomsete kdrvalsaaduste kategoriseerimine, kogumise Kirjeldus;

kasutatavate kogumisndude ehitus ja mérgistamise viisid;

kogumisndude, konteinerite puhastamise ja hoidmise kava;

vajaduse korral loomsete korvalsaaduste ettevottest kdrvaldamise protseduur
kategooriate kaupa, veovahendi liik ja kasutatav mérgistus, informatsioon
vedaja kohta;

kiitlemisvaldkondades péeviti tekkinud korvalsaaduste koguste registreerimise
tabel kategooriate kaupa;

ettevottes kokku tekkinud erineva kategooriaga korvalsaaduste kogused
paevas;

saatedokumentatsioon.

Kahjurite torje puhul tuleks kirjeldada naiteks:

1)
2)
3)
4)
5)

kahjurite liigid, kellele torjet rakendatakse;

kahjurite seire ja torje teostaja;

kontrolli tulemuste registreerimise kord;

kahjurite tdrje metoodika ja sagedus;

miirgikastide, liimpaberite jms paigutuse plaan ettevdtte territooriumil.

Analoogselt kirjeldatakse koiki ettevottes planeeritavaid tegevusi, mis on vajalikud
ohutuse tagamiseks ja ndutava hiigieenifooni loomiseks.
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HACCP-siisteem

Akrontiimi HACCP (ingl k Hazard Analysis and Critical Control Points) vdib eesti
keelde tolkida kui ohuanaliiiisi ja kriitiliste kontrollpunktide siisteemi. Tegemist on
toiduohutuse tagamise ennetava siisteemiga, millele esitatavad nduded on kajastatud
madruse nr 852/2004 artiklis 5. HACCP siisteemi voib kohaldada koigis toidu
tootmise, todtlemise ja turustamise ahela etappides alates esmatootmisest kuni
1opptarbimiseni. Maidrus sdtestab, et ,toidukditlejad kehtestavad, rakendavad ja
haldavad alalist HACCP pdhimotetel pohinevat menetlust voi menetlusi®. Seega on
tegemist slisteemiga, mis pdrast viljatootamist tuleb juurutada reaalsetes
tootmistingimustes ning mis vajab pidevat ajakohastamist ning tdiendamist.
Pohimotteid, millele midrus viitab ning mille alusel ka jarelevalvesiisteemile
hinnangu andmisel tugineb, on seitse:

1) ohtude kindlakstegemine, mida tuleb viltida, mis tuleb kdorvaldada voi
vihendada vastuvoetavale tasemele;

2) kriitiliste kontrollpunktide (KKP) kindlaksmédramine etapis vdi etappides, kus
kontroll on ohu véltimiseks, korvaldamiseks voi vajalikule tasemele
vihendamiseks hddavajalik;

3) kriitiliste piiride kehtestamine KKPdes. Kriitilised piirid eraldavad kindlaks
tehtud ohtude véltimise, korvaldamise ja vihendamise korral vastuvdetava
vastuvOetamatust;

4) tohusate seiretoimingute kehtestamine ja rakendamine KKPdes;

5) korrigeerivate meetmete kehtestamine juhuks, kui seire tulemusel selgub, et
kriitiline kontrollpunkt ei ole kontrolli all;

6) toimingute kehtestamine, mida tehakse regulaarselt eelnevalt esitatud
meetmete tohususe kontrollimiseks;

7) toidukditlemisettevotte laadi ja suurusega vastavuses olevate dokumentide ja
andmete loomine, mis tOendavad eelnevalt esitatud meetmete rakendamise
tohusust.

HACCP-siisteemi viiljatootamine ja juurutamine

Oma ettevotte enesekontrollisiisteemi ja HACCP-siisteemi loomisel vdib ldhtuda
eespool soovitatud VTA juhenditest. Vormistamisel voib eeskuju votta 2002. a
ilmunud HACCP  Kkéasiraamatust  toidukiitlejale, mis on  kattesaadav
pollumajandusministeeriumi  kodulehel. Abiks voib olla  Euroopa Komisjoni
véljaanne ,,Suunised HACCP pdhimdtetel pohinevate menetluste rakendamise ja
teatud toidukditlemisettevotetes HACCP pdhimdtete rakendamise lihtsustamise
kohta“. Viimasest dokumendist juhindudes tuleb tdhele panna, et selles ei kasutata
Eesti Oigusaktides kasutusel olevat terminoloogiat, nt seiret on juhendis nimetatud
jarelevalvemenetlusteks, korrigeerivaid tegevusi parandusmeetmeteks,
nouetekohasuse tdoendamist kontrollimiseks, eeltingimusprogrammidele viidatakse kui
toiduhtigieeninduetele jne. Neid tdlke eripdrasid teades ja arvestades on juhendist
voimalik saada héid ndpunditeid. Kindlasti tuleb dpikutest voi veebist leitud HACCP
plaanide ndidised kohandada oma ettevotte oludega, et mitte votta endale liigseid
kohustusi ega unustada dra mond oma ettevotte tingimustes toiduohutuse tagamiseks
olulist tegevust.

Codex Alimentarius’e komisjon (CAC) on soovitanud 12 jérjestikust etappi, millele
oma silisteem f{iles ehitada. Erinevates Opikutes ja juhendites on seda loetelu
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tdiendatud, oluline pole etappide arv, vaid siisteemne ldhenemine. CAC soovitatud
etapid on jargmised:
1) HACCP t66riihma moodustamine;
2) tootekirjelduste koostamine;
3) toote ettendhtud kasutusala maératlemine;
4) tehnoloogilise skeemi koostamine;
5) tehnoloogilise skeemi kinnitamine tootmises;
6) ohtude ja ennetavate meetmete méddramine (see on thtlasi HACCP 1.
pohimote);
7) kriitiliste kontrollpunktide médaramine (2. pohimote);
8) kriitiliste piiride madramine KKPdes (3. pohimote);
9) seire korra kehtestamine KKPdes (4. pdhimote);
10) korrigeerivate tegevuste kehtestamine (5. pohimdte);
11) HACCP-siisteemi nduetekohasuse tdendamine (6. pohimate);
12) HACCP-siisteemi dokumentatsiooni loomine andmete/tdendusdokumentide
sdilitamine (7. pdhimate).

Eeltoona siisteemi véljatootamisel tuleb médrata HACCP uurimuse ulatus e
késitlusala. Uurimuse ulatuse méairamine aitab keskenduda ja luua HACCP plaani
struktuuri. Millise tegevusega algab tehnoloogiline protsess? Kas ettevite ise
transpordib tooraine kohale ja vastutab nduetekohaste tingimuste sdilitamise eest? Voi
algab protsess peale tooraine vastuvotust koos toorme visuaalse hindamise ja
saatedokumentide kontrolliga? Tuleb mdelda, kuidas tooted rithmitada: tehnoloogilise
protsessi eriparade alusel, tootmisliinide voi ruumide pdhjal? Milliseid ohuliike
(mikrobioloogilised, fiilisikalised, keemilised) analiiiisitakse?

Tooriithma moodustamine

Otstarbekas on viikese multidistsiplinaarse to6riihma moodustamine, kuhu kuuluksid
inimesed vastavalt oma tooiilesannetele, tookogemustele ja vastutusalale. Tooriihma
voiks kuuluda spetsialistid, kes tunnevad konkreetse toote(rithma)ga seotud
mikrobioloogilisi, fiilisikalisi voi keemilisi ohte; kes tunnevad uuritava toote tehnilist
tootmisprotsessi; kellel on teadmised mikrobioloogia, hiigieeni ja tehnoloogia alal.
Vajalik on HACCP metoodika tundmine. Toorithma litkmete nimetamisel tuleb
tdpsustada teemad voi vastutusvaldkonnad, mille eest konkreetne inimene vastutab
enesekontrolli ja HACCP t66riihmas, nt vastutab tervisetdendite, jadtmekéitluse voi
enesekontrolliplaani auditi korraldamise eest. Viikeettevottes on toorithma
koostamine keerulisem, kuid ka kaks inimest ohuanaliiiisi tegemas on parem kui {iks.
Vajadusel voib kaasata abi viljastpoolt, kuid siis on soovitav juba plaani
viljatootamise faasis ettevottel ise aktiivselt osaleda. Konsultant véljastpoolt vdib
tunda valdkonda {ildiselt, kuid konkreetse ettevotte vOimalusi ning kitsaskohti
tunnevad inimesed kohapeal. Iseennast plaani véljatootamisega kursis hoidmata voib
tulemuseks olla ettevottele kohandamata plaan ning iga véiksemagi ajakohastamise
juures vajatakse taas konsultandi abi.

Tootekirjelduste koostamine ja ettenihtud kasutusala analiiiis
Milleks on vaja detailset tootekirjeldust vai l1ébi kaaluda toote ettendhtud kasutusala?

Miks on vaja analiilisida kasutatava tooraine omadusi? Kogu see info koos
tehnoloogilise skeemiga on ldhteinfo ohuanaliilisi tegemiseks. Kui toorainet voi
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valmistoodet késitlev informatsioon on iildsdnaline voi pinnapealne, voib ohuanaliiiisi
kdigus jadda mdrkamata moni tegur, mis voiks olla nt patogeenide ohu puhul
parssivaks teguriks (toote pH, soolasisaldus vm).
Toorainete kohta tuleks koguda jargmist infot:

1) koostisained, lisaained, pakkematerjalid;

2) sisaldus Iopptootes;

3) keemilised, fiitisikalised, bioloogilised ja mikrobioloogilised isedrasused,;

4) vpéritolu;

5) siilitamise tingimused;

6) kasutamiseelne ettevalmistamine.

Toote tdielik kirjeldus peaks sisaldama jargmist teavet:

1) koostis (nt toorained, koostisained, lisaained jm);

2) struktuur ning fiiiisikalis-keemilised omadused (nt tahke vdi vedel toode,
niiskusesisaldus, pH jne);

3) tootlemisviisid (nt kuumtdotluse viis, kiillmutamine, kuivatamine, soolamine,
suitsutamine jm ning millisel mééral);

4) pakendamine (nt  hermeetiline, vaakumpakend v0i  pakendatud
gaasikeskkonda);

5) ladustamis- ja turustamistingimused;

6) ndutav siilivusaeg (nt ,,k31blik kuni voi ,,parim enne®);

7) kasutusjuhend;

8) kohaldatavad mikrobioloogilised voi keemilised nduded.

HACCP tooriihm peaks kindlaks médrama toote tavapirase voi eeldatava kasutusviisi
ning sihtrithmad, kellele see toode on mdeldud. Vaib tépsustada ka jaotamise mudeli
(nt jaemiiiik, toitlustamine, to0stuses kasutamine voi hulgimiiiik).

Tehnoloogilise skeemi koostamine ja kinnitamine tootmises

Tehnoloogilise skeemi koostamise eesmirk on struktuuri loomine ohuanaliiiisiks.
Tehnoloogilise skeemi esitlusviisile ei ole ette médratud kindlaid reegleid.
Plokkskeemina kujutatud tehnoloogilist skeemi on lihtsam iiles ehitada, mdista ja
kasutada. Nendes ettevotetes, kus kasutatakse insenertehnilisi jooniseid ja tehnilisi
stimboleid, vdib skeem elementide keerukuse tottu jddda paljudele tootajatele
arusaamatuks. Mida lihtsamini on tehnoloogiline skeem kujutatud, seda paremini
mdistetav ta on. Soltumata valitud moodusest, tuleb jilgida, et iga tootmisprotsessi
etapp on esitatud Oiges jarjekorras ja iihtegi etappi vahele jitmata. Keerukamate
tootmisprotsesside korral, mis koosnevad mitmest eri protsessist, on parem koostada
tehnoloogiline skeem igale protsessile eraldi.

Tehnoloogiliste skeemide koostamine:

1) valida toode voi toodete rithm;

2) madrata protsessi Kirjelduse ulatus (algus-16pp);

3) koostada lihtsad, selged skeemid;

4) kasutada piiratud arvu siimboleid (nt ristkiilik tdhistab protsessi etappi,
viljendatakse tegusonana; roopkiilik tooraineid voi muid toiduga kokkupuutes
olevaid materjale), et skeemid oleksid lihtsamad ja selgemini mdistetavad;

5) pidada voimalusel kinni suundadest iilevalt-alla ja vasakult-paremale;
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6) nididata toorained, pooltooted, korvaltooted ja valmistooted, samuti
pakkematerjali ja taara lisandumine ning protsessist eemaldatavad
komponendid, nagu nt praak voi tehnoloogiline praak;

7) niidata, kus leiab aset iimber- voi kordustodtlus;

8) nummerdada etapid, ndidata dra KKP ja/voi KPd.

Pérast protsessi skeemide koostamist tuleb need reaalses tootmises iile kontrollida.
Kui sama todoperatsiooni teevad erinevad inimesed ja/vdi vahetused, on oluline
kontrollida nende inimeste ja/vOoi vahetuste toOmeetodeid vorreldes protsessi
skeemiga. Koostatud tehnoloogilist skeemi tuleb vorrelda tegeliku tootmisprotsessiga
ning vajadusel teha tdiendavaid parandusi. Tootmises kontrollitud tehnoloogilise
skeemi kinnitab toorithma juht vai ettevottes toiduohutuse eest vastutav todtaja.

Ohtude ja ennetusabinéude méiramine

Parafraseerides tuntud vanasOna voib Oelda, et ettevotte enesekontrollisiisteem saab
olla nii efektiivne, kui on seda olnud t66riihm ohuanaliiiisi tegemisel. Pinnapealse
ohuanaliilisiga vdivad mérkamata jddda reaalsed kaalukad ohud, kuid pohjaliku
analiiisi kdigus protsessides leitud ohud voivad viidata detailidele, mida tuleks
tapsustada niiteks toojuhendites vai isikliku hiigieeni reeglites.

Kasutades tootekirjeldusi, tehnoloogilisi skeeme ja HACCP t66riihma kogemusi ning

teadmisi, analiiiisitakse siistemaatiliselt 1dbi ohud, mis voiksid esineda tootmise

mingis etapis. Ohu maératlemisel viidatakse ka ohu allikale, mis muudab ohje
meetmete leidmise lihtsamaks. Ohtusid voib jaotada kolme kategooriasse.

1. Mikrobioloogilised (M) ohud viitavad ebasoovitavate mikroorganismide
esinemisele. Mikroorganismid vdivad oma (loomuliku) esinemise, saastamise vOi
paljunemisega muuta toote tarbimise ohtlikuks. Liha ja lihatoodete
mikrobioloogilised nduded on toodud mééruses 2073/2005.

2. Keemilised (K) ohud — siia kuuluvad keskkonnasaaste (raskmetallid, toksilised
tthendid, PCB-d, dioksiinid), pdllumajanduskemikaalide jadgid (antibiootikumid,
kasvuhormoonid, pestitsiidid, véetised), tootmises kasutatavad kemikaalid
(pesemisainete  jddgid, desinfitseerimisainete ~ jddgid, méérdeained),
tootmisprotsessi kdigus moodustunud tihendid (N-nitrosoamiinid, poliitsiiklilised
aromaatsed iihendid, tootega kontaktis olevatelt pindadelt moodustunud iihendid)
ning lisaainete jadgid ja moodustunud ithendid (soolvesi, nitraadid, nitritid).

3. Fiiiisikalised (F) ohud — korvalised esemed, mida tootes ei tohiks olla, kuid mis
on sattunud sinna toorainega (Kivikesed, puit), kahjuritega (karvad, putukad),
seadmetest (mutrid, poldid, seibid, metallosakesed), keskkonnast (rooste,
koorunud virv), tootmisprotsessis kasutatavatest materjalidest (kartong, etiketid,
pakkematerjali osakesed, klaas,) ning too6tajalt (juuksevorgud, -klambrid, no6bid,
ehted, kunstkiilined, pleieri kuularid, ripsmepérlid, plaastrid, ndrimiskummi jne).

Ohtude analiiiisimisel on tarvis silmas pidada nende vdimalikke tekkepdhjusi. Igas
etapis vaadeldakse voimaliku ohu tekkimise viit allikat:
1) inimesed — oskused, suhtumine, koolitus;
2) meetodid — potentsiaalne oht valesti valitud t66viisi voi tegevuse tottu;
3) seadmed — vananenud seadmed, nende ebadige kasutamine, nende ebapiisav
puhastamine jne;
4) toorained — potentsiaalselt ohtlik tooraine;
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5) keskkond — saastunud Shk, niiskus, temperatuur.

Ohuanaliitisi toolehtedel voib selguse huvides tdpsustada (nn PIGS — presence,
introduction, growth, survival — analiiiis), kas konkreetses etapis ndhakse ohu
esinemist, nt komponentide, materjalidega; lisandumist, nt keskkonnast, seadmetelt
vOi personalilt; kasvamist, nt mikroorganismide kasv, toksiinide teke; voi sdilimist, nt
mikroorganismide spooride sdilimine kuumtootlemisel.

Analiitisil arvestatakse eelkdige selliste ohtudega, mille olemasolu uuritavas tootes on
pohjendatud (ei ole otstarbekas maératleda ohte, mida reaalselt ei ole). Kédesoleval ajal
el nouta, kuid nii CAC kui Komisjoni juhendmaterjalid soovitavad toidukéitlejale
riskihindamist, st kaaluda leitud ohu esinemise tdendosust ja tdsidust. Iga ettevote
peab hindama oma tootmissituatsiooni, et méiédrata, millised (tdiendavad) ohud voivad
sellega kaasneda. Tooriihm koostab loetelu koikidest bioloogilistest, fiitisikalistest ja
keemilistest ohtudes, mis pohjendatult vdivad esineda igas etapis, ja kirjeldab
abindusid ohtude ennetamiseks. Ohud peavad oma olemuselt olema sellised, mida
saab korvaldada voi vdhendada vastuvdetava tasemini ennetavate meetmetega, nt
eeltingimusprogrammide kaudu. Vastasel juhul tuleb modifitseerida tootmisetappi nii,
et ohte oleks vdimalik kontrolli all hoida.

Kriitiliste kontrollpunktide méiiramine (KKP)

Selle etapi eesmirgiks on méérata tehnoloogilise protsessi etapp voi protseduur, kus
rakendatakse kontrolli ning saab ennetada ja kdrvaldada ohtu vdi vdhendada seda
vastuvOetava tasemeni. HACCP pohimdtetele tuginevate siisteemide iile viie
kiimnendi pikkune kasutusajalugu ning Euroopa Liidu viimaste kiimnendite
toidukriisid on naidanud, et HACCP iseenesest ei ole imerelv. Probleemide analiiiisist
on selgunud, et kriisid toidukaitlemisahelas pole sageli pdhjustatud moddalaskmistest
KKPdes, vaid elementaarsete hiigieeninduete rikkumisest. Siit ka viimase kiimnendi
lahenemise erinevus vorreldes 90ndatega: ohutust ei tagata mitte KKPde kvantiteedi,
vaid kvaliteediga. Seega pigem viahem KKPsid, kuid sisulisi ja ohjatud etappe
tehnoloogilises protsessis ning eeltingimusprogrammide kaudu tuleb eelnevalt luua
hiigieeniline keskkond toidu kiitlemiseks.

Kriitiliste kontrollpunktide mé4ramine vajab loogilist 1dhenemist ning seda vdoimaldab
nn otsustepuu kasutamine (joonis 75). Otsustepuu kasutamine peab olema paindlik,
selle viljatootajad on mirkinud CAC juhendis, et tegemist on ndidispuuga ning see ei
pruugi olla rakendatav koigis olukordades. Kriitiliste kontrollpunktide arv sdltub
eelkdige toote/protsessi omadustest ja keerukusest ning HACCP kaésitlusalast. Niiteks
varem tliiipiline KKP olnud etapp ,Kiilmaketi sdilitamine* on pigem
eeltingimusprogramm voi KP, sest ei korvalda mikrobioloogilist ohtu, kuid hoiab
mikroorganismide kasvu ning toksiinide moodustamise kontrolli all. (Naiteid
KKPdest tehnoloogilistes protsessides vaata peatiiki 10puosast.)

Kriitiliste piiride méiramine Kriitilistes kontrollpunktides

Kiriitiline piir on véértus, mis eristab vastuvdetava vastuvOoetamatust ehk kriitilised
piirid vastavad tooteohutuse seisukohast heakskiidetud maksimaalsele vairtusele.
Kodige sagedamini kasutatakse jargmisi nditajaid: temperatuur, aeg, niiskusesisaldus,
soolasisaldus, aw, pH; samuti organoleptilisi omadusi, nagu vilimus voi tekstuur.
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1. Kas vaadeldavas etapis on konkree tsele ochule miairatmd enne tusabindud?
{ Muuda etappi, protsessi, toodet
Jah Ei PPy professs

Kas kontroll sellel etapil on
toiduchutuse seisukohakt

vajalik? i

Ei EI OLE KKP I

K 1. Kas vaadeldav etapp on loodud spetsiaalselt selleks, et kérvaldada
vioimalilkk oht véi vihe ndada selle esinemise téeniosust vastuvoetava tasemeni?

Ei

Jah
K 3. Kas on téenfioline, et vaadeldavas etapis tekib uns oht véi toimub

olemasoleva suure ne mine vastuvoetamatm taseme ni?

Jah Ei * | EI OLE KKP I

K 4. Kas mdni jirgnev etapp garanteerib ohu kérvaldamise véi vihendamise

vastuvdetava tasemeni?

l |

Jah SEE PROTSESSI ETAPP ON
. Ei KKF SELLELE OHULE

EI OLE EEP I

Joonis 76. Otsustepuu

Kui véhegi voimalik, peaks kriitiline piir olema seotud mdddetava véairtusega.
Parameetrid peavad olema valitud nii, et nad nditavad lihtsal viisil kontrollpunkti
kontrolli all olekut. Kriteeriumidel, mis pohinevad subjektiivsetel hinnangutel
(visuaalne inspektsioon), peavad olema selged piirid vastuvoetava ja vastuvoetamatu
vahel. Kriitiliste piiride aluseks voivad olla kehtestatud riiklikud normid voi heade
tavade juhised.
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Seire kehtestamine kriitilistes kontrollpunktides

Seire on planeeritud ja kindlate protseduuride jérgi teostatav tootmisprotsessi
jélgimine, mis nditab, kas kriitiline kontrollpunkt on kontrolli all. Seire tulemusena
kogutakse vajalikud andmed, mida hiljem on vdimalik tdestusel kasutada. Seire
sisseseadmisel tuleb leida meetodid, vaatluste vOi mdOtmiste sagedus ning
modtmistulemuste jiddvustamise kord. Iga KKP seire sisseseadmisel tuleb otsustada,
kes, millal ja kuidas seiret teostab. Seirelehele peab olema margitud KKP kriitiline
piir. Seire kdigus saadud tulemused kantakse seirelehele, kuhu mirgitakse ka seire
teostamise aeg, koht ja tehtud korrigeerivad tegevused, kui neid oli.

Korrigeerivate tegevuste kehtestamine

Korrigeerivad tegevused on protseduurid, mida tehakse nendel juhtudel, kui on
tekkinud korvalekalle Kkriitilisest piirist. Korrigeerivad tegevused peavad tagama
kriitilise ~ kontrollpunkti  kontrolli alla tagasi viimise (tagasipodrdumise
kontrollkriteeriumide piiridesse), samuti toote vastavusse viimise nouetega. Siisteemi
véljatootamisel tuleb médrata korrigeerivate tegevuste eest vastutajad (alati ei pruugi
seire ldbiviija ehk korvalekalde avastaja omada piddevust protsessi muutmiseks),
dokumenteerimise kord ning otsustada, kuidas kéideldakse kdorvalekalde ajal
valmistatud toodangut. Korvalekalded ja nende vastavusse viimise protseduurid
peavad olema dokumenteeritud, see on iiks sagedasi vajakajdédmisi, mida jirelevalve
leidnud on.

HACCP-siisteemi toestus e nouetekohasuse toendamine

Nouetekohasuse toendamise eesmérgiks on leida, kas kehtiv HACCP-siisteem on
kooskolas HACCP-plaaniga; kas esialgu kavandatud HACCP-plaan vastab toimuvale
protsessile ja tootele ning kas see on tohus. Nouetekohase toimimise
kontrollmeetodite hulka kuuluvad nditeks juhuslik proovivotmine ning proovide
analiilisimine, valitud KKPdes tdiendavad testimised, valmistoote mikrobioloogiline
analliiisimine, siisteemi auditid, samuti mooteriistade kalibreerimine voi taatlemine
jne. Erinevate tegevuste sagedus otsustakse tdendamistegevuste planeerimisel: KKPde
tdiendavat kontrollimist vOib teha iga pdev, samas kui slisteemi peaks auditeerima
vihemalt kord aastas. Sagedus sdltub konkreetsest ettevottest, sellest, milline on
toodangu sortiment ja maht, varasem toiduohutuse ajalugu, kas on esinenud toote
turult tagasivotmist voi -kutsumist jne. Toendamistegevusi peaks voimalusel tegema
tootaja, kes ei ole ise seire ldbiviija voi korrigeerivate tegevuste eest vastutaja.

Ettevotte tegevuse kéigus voib ette tulla muudatusi nii tootes, tehnoloogilises
protsessis kui teistes toimingutes. Mis tahes muudatuse korral peavad toidukéitlejad
sisteemi ldbi vaatama ning tegema vajalikud tdiendused ja parandused. Siisteemi
tuleb iile vaadata ja ajakohastada auditi (s.o tdendustegevuste) leidude pdhjal, aga ka
regulaarselt kui

1) muutuvad retseptid, tooraine ja materjalid,;

2) on muudatused protsessi parameetrites;

3) muutuvad tootlemistingimused (keskkond, tooprotsessis kasutatavad seadmed,
puhastamis- ja desinfitseerimisprogramm);

4) muutub tootmismaht;
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5) muutub personal (suureneb personali voolavus, siis vajatakse detailsemaid
juhiseid);

6) muutuvad pakendamis-, ladustamis- vdi turustamistingimused (laialivedu);

7) muutuvad tarbijate kasutusharjumused voi toote sihtrithm/tarbija;

8) on teada info uutest ohtudest.

Siisteem tuleb lile vaadata tdestuse protseduurides sitestatud juhtudel ja eelnevalt
kehtestatud intervallide jarel.

Dokumentatsiooni loomine ja siilitamine

HACCEP siisteemi rakendumiseks on vajalik tépne ja efektiivne dokumentatsioon, mis
holmab nii plaani to6dokumente kui ka igapdevaseid tdoendusdokumente (nt tdidetud
vorme KKPdes), mis on samal ajal osa enesekontrolli dokumentatsioonist. See on
vajalik igapdevatod korraldamisel, wuute toOtajate véljadpetamisel, samuti
toendusmaterjalina ettevotte tegevusest toidust tingitud haigestumisjuhtude uurimisel.
Fiktiivselt voi tagantjdrele tdidetud vormid ei anna adekvaatset infot ei ettevotte enda
juhtimisstisteemi tarbeks, jérelevalvele ega ka klientidele. Dokumentatsiooni
haldamiseks tuleb otsustada dokumentide siilitamise kord ja aeg, enamusele
enesekontrolli dokumentidele kehtestab aja kiitleja ise, vélja arvatud, kui konkreetsete
andmete sdilitamisele on digusaktidega kehtestatud ndudeid.

Mikrobioloogilised nouded lihale ja lihatoodetele

Kaitleja enesekontrollikohustuse tditmine tihendab lisaks {ildiste kohustuste tditmisele
ka proovide vOtmist ja nende analiiiisimist. Enesekontrolli raames proovide vGtmise
sageduse ja analiiisitavad nditajad madrab Kkiitleja ise, samas tuleb arvestada
kehtestatud kohustuslike nduetega. Nouded analiititilise kontrolli kohta on kehtestatud
mitmete Oigusaktidega, niiteks médrusega 2073/2005. Miidruses on tooterithmade
kaupa toodud toiduohutuskriteeriumid — s.o kriteeriumid, millega maéératakse
kindlaks toote vastuvoetavus ja mida kohaldatakse turuleviidud toodete suhtes; ning
protsessi hiigieenikriteeriumid — kriteeriumid, millega méadratakse kindlaks
tootmisprotsessi vastuvOetav toimimine. Protsessi hiigieenikriteeriume ei kohaldata
turuleviidud toodetele, vaid nende nditlike saastumisviartuste {iiletamisel tuleb
protsessi hiigieeni tagamiseks rakendada enesekontrolliplaanis ettendhtud tegevusi.

Konkreetsete toiduohutus- ja protsessi hiigieenikriteeriumide info on mééruses,
moned ndited lihatoodete toiduohutuskriteeriumidest (I pt):

1) "muud valmistoidud, kui imikutele...": Listeria monocytogenes;

2) ,toorelt soomiseks ettendhtud hakkliha ja lihavalmistised®, samuti mitmed

teised lihatooted: Salmonella.

Moned nidited protsessi hiigieenikriteeriumidest (I pt, 2.1. Liha ja lihatooted):
wSearimbad®: aeroobsete mikroorganismide kolooniate arv ning enterobakterid;
,Broileri- ja kalkunirimbad*: Salmonella; ,,Lihavalmistised E. coli. Enesekontrolli
raames vOib kiitleja tdiendavalt hinnata St. aureus'e, Cl. Perfringens’i, Bacillus
cereus'e jt esinemist, kuid need ei ole kohustuslikud. Enesekontrolli raames
proovivitukava koostamisel voib eeskujuks votta varem kehtinud Vabariigi Valitsuse
médruse nr 166 ,, Toidugruppide suhtes esitatavad mikrobioloogilised nduded*.
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Tapaveiste algtoétlemise tehnoloogiline skeem

le——

Tapaeelne
vet. kontroll

Aeg: 8—10 minutit

<—_—

Vet. kontroll; Gile

72 kuu vanustel

veistel ajuproovi
vOtmine

Nahale etiketi kinnitamine

Vet. kontroll; tle 72 kuu
vanuste veiste tapa
saaduste margistamine

Alla 30 kuu vanustel veistel
margistusele (etiketile)
sinine kaldkriips

Vet. kontroll

Rimbad: sisetemp mitte lile +7 °C
Tapasaadused: sisetempera-
tuurini mitte tle +3 °C

Rimbad: ruumi temp 0—6 °C
Tapasaadused: ruumi-
temp 0—2 °C

{

1. Veiste vastuvdtmine tapamajja
v
2. Tapaeelne pidamine tapamaja
loomalaudas
v
3. Uimastamisele ajamine |
v
4. Uimastamine uimastamisboksis |
v
5. Vertikaalasendisse tdstmine |
v
6. Veretustamine
v
7. Kdrvanumbri draldikamine |
v
8. Peanaha niilgimine ja pea
eraldamine
v
9. Ligatuuri asetamine soogitorule |
10. Naha kasitsi niilgimine
v
11. Naha mehaaniline niilgimine
v
12. Rinnaku lahtisaagimine
v
13. Siseelundite eemaldamine
v
14. Lihakeha poolitamine |
v
15. Lihakeha kuivkorrastus |
v
16. Riimba puhtuse hindamine, KKP 1
v
17. Riimpade mirgistamine
tervisemargiga, kaalumine,
(klassifitseerimine)
18. Jahutamine, KKP 2
19. Siilitamine, KKP 3
v
20. Viljastamine
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Vet. kontroll vastavalt
TSE laboruuringute
tulemusele




Tehnoloogiliste etappide lithikirjeldus

1. Veiste vastuvotmine tapamajja

Veise omanikult saabub informatsioon meili voi telefoni teel. Seejérel vormistatakse
eelregistreerimine  ning kontrollitakse PRIA andmebaasis nii veise kui ka veise
omaniku andmed. Loomadega peab olema kaasas ,,Loomapidaja toiduahela alane
teatis tapale saadetava veisepartii kohta®, veise pass, loetav kdrvanumber korvas ning
saateleht.

Veiste vastuvotul kontrollitakse registreerimise numbrit pdllumajandusloomade
registris, veise passi ja teatise vastavust. Kui loom ei ole identifitseeritav, siis
teavitatakse jirelevalve ametnikku. Vastavalt maarusele 854/2004 kuuluvad loomad,
kelle identiteet ei ole moistlikult tuvastatav, eraldi tapmisele ja tunnistatakse
inimtoiduks kdlbmatuks.

Vastuvotmisel hinnatakse loomade puhtust, heaolunduete tditmist veol. Taidetakse
seireleht (tapaeelse kontrolli tulemused). Hinnatakse visuaalselt loomade tervislikku
seisundit. Hindamistulemus registreeritakse.

2. Tapaeelne pidamine tapamaja loomalaudas
Loomadele peab olema kéttesaadav puhas joogivesi ning piisavalt ruumi.
Loomalaudas on loomadele latrid voi toimub tapaeelne hoidmine 10astatult.

3. Uimastamisele ajamine
Ajamine uimastamisboksi peab toimuma rahulikult. Kasutada tohib ainult lubatud
vahendeid.

4. Uimastamine uimastamisboksis
Poltpiistoliga otsmikuluud ldbival meetodil. Uimastamiskoht paikneb pealae ja
silmade korgusele tdmmatud mdtteliste horisontaaljoonte vahelise joone keskpunktis.
Lohkeainega padrunitega to6tava piistoli kasutamisel tuleb arvestada padrunite vérvi:
e roheline — ndrk laeng (vasikad);
e kollane — keskmise tugevusega laeng (lehmad);
e sinine —tugev laeng (rasked veised, kerged hérjad);
e punane — viga tugev laeng (eriti rasked hérjad ja pullid).

5. Vertikaalasendisse tdstmine

Uimastatud veis laaditakse uimastamisboksist vélja ning tagajala pdialuu timber
asetatakse kettsilmus. Keti teises otsas olev rullik asetatakse vintsi kinnitusalusele
ning loom tdstetakse iiles/rippteele ja suunatakse veretustamiskohale. Veise tdstmisel
tuleb olla voimalikult ohutus kauguses.

6. Veretustamine

Kui veis on uimastatud poltpiistoliga otsmikuluud ldbival viisil, peab veretustamist
alustama 60 sekundi jooksul pérast uimastamist. Avatakse kaela nahk, tehakse torge
ning ldigatakse ldbi kaela suured veresooned: kégiveenid ja unearterid. Veri
kogutakse mahutisse. Veiste veretustamise iildkestus on 8—10 minutit.

7. Korvanumbri draloikamine
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Korvanumber 16igatakse korvast dra, kinnitatakse nahale.

8. Peanaha niilgimine ja pea eraldamine

Tehakse ringikujuline 18ige timber iihe sarve ja 1digatakse lahti nahk teise sarve
suunas kuklaharja pidi; tehakse ringikujuline 15ige limber teise sarve ja ldigatakse
lahti nahk silmade 1dhedalt sddrmeteni. SGormete ja mokkade timber tehakse ringldige
neist 2—3 cm kaugusel. Loigatakse lahti nahk kaela keskjoont modda, pikendades
veretustamiseks tehtud 16iget kuni mokkade timber tehtud ringldikeni. Niilitakse nahk
alaldualuu ja tilaloualuu servadelt koos mokkadega.

Pea eemaldatakse koos keelega. Loigatakse lahti kuklaliigesest kaelalihased ja
sidemed, mis tthendavad kuklaluud esimese kaelaliiliga, tehakse otseldige alaldualuu
nurga juurest. Pea asetatakse peade pesemise lauale.

Veterinaarne kontroll: iile 72 kuu vanustel veistel ajuproovi votmine.

9. Ligatuuri asetamine sodgitorule
Soogitoru vabastatakse teda kinnihoidvatest kudedest. Kummirdngas paigaldatakse
roostevabast terasest varda abil sdogitorule voimalikult vatsa 1dhedal.

10. Naha kisitsi niilgimine

Vaba tagajala niilgimiseks tehakse sisseldige nahka suunaga pidraku juurest
udarani/munandikotini. Jargmine sisseldoige tehakse eelmisest sisseldikest piki jalga
kuni sorgatsiliigeseni, niilitakse nahk mdlemal pool 16iget poialuult, kannaliigeselt ja
reieosalt. Noaga eraldatakse tagajalg kannaliigesest. Hiippeliigese ja sdéreluu
piirkonnas 10igatakse 1ldbi Achilleuse kodluseid luuga iihendavad koed; avasse
asetatakse rulliku konks. Rullik asetatakse rippteele. Lihakeha jdédb niilitud tagajalga
pidi rippteele.

Teise tagajala niilgimiseks vabastatakse see ning korratakse eelnevad toimingud.
Parakukrooni lihased 1digatakse 1dbi 3—5 cm kaugusel avausest. Lahtildigatud
péarakukroonile asetatakse kilekott, mis suletakse kummirdngaga. Naha lahtildikamine
saba sisepoolelt. Niilitakse nahk sabalt.

Eraldatakse udar lehmadelt. Pullide to6tlemisel 16igatakse dra munandikott nahaga;
16igatakse 1dbi peenisejuur; 10igatakse lahti nahk suunaga iilalt alla modda peenist;

eraldatakse suguti.

Tehakse sisseldoige mooda kohu valgejoont. Niilitakse nahk noaga kubemelt,
kohuosalt, rinnakult, abaluu piirkonnast.

Tehakse sisseldige piki vasakut esijalga kdmblaluu suunas. Niilitakse nahk esijalalt.
Samuti niilitakse nahk paremalt poolt. Eraldatakse kdmblaluu koos sorgatsiliigesega
(randmeliigesest).

Nahale kdrvanumbri voi etiketi kinnitamine, et nahk oleks kokkuviidav riimba ja
tapasaadustega kuni TSE laboratoorse uuringu saabumiseni.

11. Naha mehaaniline niilgimine:
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a) esikootide fikseerimine steriliseeritud keti abil;

b) tagajalgadelt niilitud naha kinnitamine kettsilmusesse;

€) trummelniilgimisseadme kéivitamine, trummel poo6rleb ja rebib naha maha;
d) kui seade voimaldab, siis tuleks noaga kasitsi jarele aidata;

e) esikootide vabastamine.

12. Rinnaku lahtisaagimine
Tehakse 16ige piki rinnakut modda keskjoont, 1digates lahti lihased rinnakorvi keskelt,
rinnakuluu poolitatakse kuni rinnakukdhreni saega.

13. Siseelundite eemaldamine
Vaagnaliiduse ldbisaagimine. Ldigatakse keskelt 14bi lehvikukujuline fastsia,
vigastamata lihaseid.

Kohudoneelundite eemaldamine. Tehakse 10ige piki kohu valgejoont alates
16hkisaetud vaagnaliidusest kuni rinnakuluuni. Eraldatakse pdrn. Magude ja
soolekomplekti eemaldamiseks vajutatakse vasaku kiega vatsale, vOetakse vilja
maod. Loigatakse lahti sidemed pérasoole ja selgroo vahel ning eraldatakse parasool.
Loigatakse katki peensoolekinnis vaagnaddne poolt, tdmmatakse soogitoru
rinnadonest kdhuddnde 14bi vahelihases oleva ava ja eemaldatakse seedekulgla, mis
asetatakse vastuvotulauale (kdrusse). Veterinaarne kontroll kdhudone elunditele.

Liivri_eemaldamine. Esmalt eemaldatakse maks koos sapipdiega ja riputatakse
ratasraami konksule. Seejirel 16igatakse lahti vahelihas ja sidemed, mis tihendavad
litvrit rinnaddnega. Teised organid riputatakse hingetoru kaudu ratasraami konksu
kiilge maksa korvale veterinaarseks {ilevaatuseks. Neerud 1digatakse vilja
rasvakapslist, jittes nad koos neerurasvaga rippuma lihakeha kiilge. Veterinaarne
kontroll tapasaadustele; iile 72 kuu vanuste veiste tapasaaduste margistamine.

Saba lahtildikamine. Saba ldigatakse lahti viimase ristluuliili ja esimese sabaliili
vahelt, saba jaab rippu lihakeha kiilge veterinaarkontrolliks.

14. Lihakeha poolitamine
Selgroo saagimisel vajutatakse kergelt saele ja saetakse jdrjekorras ldbi ristluu-,
nimme-, rinna- ja kaelaliilid. Lihakeha poolitatakse piki selgroogu.

15. Lihakeha kuivkorrastus

Parast lihakeha poolekssaagimist piki selgroogu toimub kuivkorrastus: saba
eemaldamine viimase ristluuliili ja esimese sabaliili vahelt, neerude ja neerurasva
eemaldamine, liigse rasvkoe eemaldamine, sabapiirkonna  korrastamine,
puusapiirkonna korrastamine, vahelihase eemaldamine, 13ikekohtade ja kacla
puhastamine, kusjuures kaelaldikenarmad eemaldatakse téielikult kaela algusest kuni
rinnakuni, seljaaju eemaldamine kaabitsnoaga ja asetamine eraldi Kasti
utiliseerimiseks; kaabitsnoa steriliseerimine 82 ° kuumas vees 10 sekundit.

16. Riimba puhtuse hindamine, KKP 1
Hinnatakse riimba puhtust visuaalselt.

17. Riimpade margistamine tervisemargiga, kaalumine, (klassifitseerimine)
Riimpadele teostatakse veterinaarkontroll; kantakse tervisemérgi jiljendid.
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Veterinaarkontrolli teeb riiklik veterinaararst. Liha toidukolblikkuse kahtluse korral
suunatakse lihakehad harurippteele ja eri kiilmkambrisse edasisteks laboratoorseteks
uuringuteks.

18. Jahutamine, KKP 2

Riimbad: sisetemperatuurini mitte iile +7 °C; ruumi temperatuur 0—6 °C; aeg kuni 36
tundi.

Tapasaadused: sisetemperatuurini mitte iile +3 °C; ruumi temperatuur 0—2 °C; aeg
5—7 tundi.

19. Séilitamine, KKP 3

Hoiuruumis Shu suhteline niiskus mitte alla 85% ja ohu litkumiskiirus mitte iile
0,2 m/s; temperatuuril 0 kuni 2 °C veiseliha veerand-, poolriimpadena mitte iile 16
O00pdeva; temperatuuril iile 2—6 °C mitte iile 72 tunni.

20. Viljastamine
Veiseliha véljastamisel tapamajast registreeritakse jilgitavuse tagamiseks vajalikud
andmed, liha kogused ning liha saatmise sihtkoht.

Veiseliha véljastamisel on partiid varustatud saatedokumendiga, millel on ndidatud

rimpade/riimbaosade arv ja mérgistusele kantud andmed, mille kaudu on tagatud seos
rlimbaosa ja looma vahel.
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Tabel 27. Kriitilise kontrollpunkti (KKP) maaramine

Nr | Tehnoloogiline etapp Oht K1 | K2 | K3 | K4 | KKP Mérkused
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Veiste vastuvétmine Veiste passi voi identifitseeritavuse Jah | Jah Ei ole KKP, kuna jalgitavuse
tapamajja vbéimaluste puudumine tagamine on eeltingimuste programm
Maardunud loomad Loomaomaniku teavitamine
Haiged loomad Haiguskahtlus on ilmnenud
tapamajas (loom paigutatakse
eraldi), tapetakse kas kohe voi paeva
I6pus olenevalt looma seisundist
(pesemine, desinfitseerimine; vet.
kontroll, vajadusel proovide vétmine);
transpordil viga saanud loom
tapetakse kohe, kui vigastus
pohjustab talle kannatusi
Loomade heaolunduete Veoki omaniku teavitamine; stressis
mittetaitmine veol loomad jaetakse rahunema, valja
puhkama
Loomade halb kohtlemine tapamaja Té6juhendi jargimine,
to0taja poolt loomakaitsealane koolitus
2 Tapaeelne pidamine Reaalset ohtu ei ole
tapamaja loomalaudas Loomade vale paigutus Loomad, kes vdivad Uksteist
vigastada liigi, soo, vanuse, paritolu
vO6i muude asjaolude téttu
paigutatakse eraldi aedikutesse
Loomade halb kohtlemine Td6juhendite jargimine,
loomakaitsealane koolitus
Ebapiisav ventilatsioon Ventilatsiooni tédkorras hoidmine
3 Uimastamisele ajamine Reaalset ohtu ei ole
Loomade heaolunduete Té6juhendi jargimine
mittetaitmine, stressi tekitamine loomakaitsealane koolitus
4 Uimastamine Mikrobioloogiline — naha Jah | Ei Jah | Jah Marjalt nahalt véib mustus pudeneda
uimastamisboksis maardumine marja uimastamispaiga nulitud lihakehale. Uimastamispaik ja
tottu selle imbrus puhastada
Ebapiisav uimastus Varu poltpustoli kasutamine
Too6juhendi jargimine, poltpustoli
korrashoidmine
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1 2 3 4 5 6 7 9
5 Vertikaalasendisse Reaalset ohtu ei ole
tdstmine
6 Veretustamine Mikrobioloogiline — saastumine Jah | Ei Jah | Jah Ennetav abindu: hiigieenikoolitus
maardunud noalt Ettevottes peab olema td6vahendite
steriliseerimiseks kuum vesi, 82 °C;
tédvahendi steriliseerimine iga looma
jarel
7 K&rvanumbri draldikamine Reaalset ohtu ei ole
8 Peanaha niilgimine ja pea Mikrobioloogiline — saastumine Jah | Ei Ei Téovahendi steriliseerimine iga
eraldamine maardunud noalt looma jarel; digete t66votete
kasutamine
9 Ligatuuri asetamine Mikrobioloogiline — saastumine Jah | Ei Ei Téovahendi steriliseerimine iga
sbdogitorule maardunud téévahendi kaudu; looma jarel; digete t66votete
sodgitoru vigastamine — kasutamine
Umbritsevate kudede saastumine
maosisusega
10 | Naha kasitsi nllgimine Mikrobioloogiline — saastumine Jah | Ei Ei Tddvahendi steriliseerimine iga
maardunud noalt; udara looma jarel; digete t6dvotete
eemaldamisel lihakeha saastumine kasutamine — esijalgadelt nllitud
piima voi ternespiimaga; naha naha kinnitamine klambritega turja
karvkattega poole kokkupuude kiilge voi esikootide kaitsmine
nulitud lihakeha pinnaga steriilse paberilehega
11 | Naha mehaaniline Mikrobioloogiline — lihakeha Jah | Ei Ei Naha kinnituskettide steriliseerimine
ndlgimine saastumine nahalt kukkunud iga looma jarel
mustusega Td6juhendi jargimine
12 | Rinnaku lahtisaagimine Mikrobioloogiline — lihakeha Jah | Ei Ei Toéovahendi steriliseerimine iga
saastumine halvasti pestud ja looma jarel;
mittesteriliseeritud seadme kaudu, Oigete t00votete kasutamine,
mao vigastamine kuivkorrastusel mustuse
eemaldamine
13 | Siseelundite eemaldamine Mikrobioloogiline — lihakeha Jah | Ei Ei Tdbvahendi steriliseerimine iga
maardumine vigastatud mao véi looma jarel,
soolte sisusega; Oigete to6votete kasutamine,
lihakeha saastumine halvasti pestud mustuse eemaldamine noaga
ja mittesteriliseeritud tdovahendi
kaudu
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1 2 3 4 5 6 7 8 9

14 | Lihakeha poolitamine Mikrobioloogiline — lihakeha Jah | Ei Ei Todvahendi steriliseerimine iga
saastumine halvasti pestud ja looma jarel;
mittesteriliseeritud seadme kaudu; Toojuhendi jargimine, hoolikas t66
seljaaju tikikesed, saagimispuru

15 | Lihakeha kuivkorrastus Mikrobioloogiline — lihakeha Jah | Ei Ei Téovahendi steriliseerimine iga
saastumine halvasti pestud ja looma jarel;
mittesteriliseeritud téévahendi Oigete t00votete kasutamine,
kaudu kuivkorrastusel mustuse

eemaldamine;
seljaaju taielikult vdi osaliselt seljaaju taielik eemaldamine,
eemaldamata kogumine margistatud mahutisse

16 | Rimba puhtuse hindamine | Mikrobioloogiline — silmaga nahtav Jah | Jah KKP 1 Rimba puhtuse visuaalne
mustus jaab rimbal markamata hindamine; véimalusel vigade

kdrvaldamine

17 | Riumpade méargistamine Reaalset ohtu ei ole Jah | Ei Ei

tervisemargiga,
(klassifitseerimine)

18 | Jahutamine Mikrobioloogiline — Jah | Ei Jah | Ei KKP 2 Toote ohutus ei ole jahutusruumi
mikroorganismide arvukuse kasv temperatuuri ja rimpade
tingituna liiga kdrgest jahutusruumi sisetemperatuuri mdétmata jattes
temperatuurist tagatud

19 | Sailitamine Mikrobioloogiline — Jah | Ei Jah | Ei KKP 3 Toote ohutus ei ole
mikroorganismide arvukuse kasv ruumitemperatuuri ja rimba
tingituna ebadigest sisetemperatuuri mddtmata jattes
sailitustemperatuurist tagatud
Sailivusaja Uletamine Ennetusabindusid rakendades on

risk madal: laoringluse jalgimine

20 | Valjastamine Mikrobioloogiline — saastumine Ennetusabindusid rakendades on
personali kate kaudu risk madal: t66tajate

hlgieenikoolitus, t66juhendi
jargimine

177




Tabel 28. Seire punktid veiste algtéotlemisel (ennetavad abindud, korrigeerivad tegevused)

Tehnoloogiline etapp, | Ennetavad Kriitilised piirid Seire Korrigeerivad Vastutaja
KKP nr abinéud Meetod Sagedus tegevused allkiri
1 4 5 6 7 8 9
16. RUmba puhtuse Bigete tEvStet Visuaalne Kdik rimbad E Idad
visuaalne hindamine K Igete toovotete Nahtava mustuse puudumine emaldada hoaga
KKP 1 asutamine saastunud koht rimbal
18. Jahutamine Jahutusruumi Ruumi temperatuur 0—6 °C Ruumi 2 x paevas Kambri tehnilise
KKP 2 parameetrite temperatuuri korrasoleku ja
kontroll ja kontroll modteriistade kontroll
fikseerimine
kontroll-lehtedel
Jahutatud rimba Rimba temperatuur Rimba Koik rimbad, | Jatkata jahutamist kuni
sisetemperatuuri reielihases mitte lle +7 °C sisetempera- mis ndutava temperatuuri
kontroll ja tuuri kontroll saadetakse saavutamiseni
fikseerimine sailitamisele

kontroll-lehtedel

Jahutatud
tapasaaduste
temperatuuri
kontroll ja
fikseerimine
kontroll-lehtedel

Moobteriistade
kalibreerimine

Tapasaaduste temperatuur
mitte Gle +3 °C

Kui rimbad on olnud
pikka aega
jahutuskambris, mille
temperatuur on Ule 6 °C,
hinnata organoleptiliselt ja
vajadusel teha
mikrobioloogiline anallls
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1 4 5 6 7 8
19. Sailitamine Sailitusruumi Ruumi temperatuur 0—4 °C Ruumi 2 x paevas Kambri tehnilise
KKP 3 parameetrite temperatuuri korrasoleku ja
kontroll ja kontroll modteriistade kontroll
fikseerimine kontroll
lehtedel
Rimba temperatuur
reielihases mitte Ule +7 °C
Tapasaaduste temperatuur
mitte Ule +3 °C
Rimpade visuaalne | Kuiv, puhas pind varvi- ja Visuaalne Kord paevas
kontroll I6hnamuutusteta
Personali hligieen, Hugieenikoolitus Koolitus 1 x 2 aasta Taiendav hlgieenialane
téovotted jooksul koolitus
Hugieenireeglite ja | Hlgieenireeglite taitmine Visuaalne Todbtajale markuse
toéovotete kontroll Pidev tegemine, jarelkontroll
Tddvahendite Tddvahendite steriliseerimine Visuaalne Toobtajale markuse
steriliseerimise iga looma jarel Pidev tegemine, jarelkontroll
kontroll
Seadmete puhtus ja Seadmete puhtuse | Visuaalselt puhas seade Visuaalne Igal Taiendava pesemise
téokorras olek ja korrasoleku hommikul organiseerimine, t66
kontroll alustamine parast
pesemist, loputamist
Sterilisaatorite Mitte alla 82 °C Temperatuuri 1 x péevas Temperatuuri
veetemperatuuri mddtmine reguleerimine
kontroll
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Poolsuitsuvorstide tootmise tehnoloogiline skeem

1. Tooraine vastuvétmine ja kvaliteedi
kontroll (liha sisetemperatuur —18 °C vdoi

+4 °C)
4k

2. Tukeldamine, konditustamine, siirimine,
sorteerimine

db

3. Sorteeritud liha sailitamine
jahutuskambris

b

4. Tooraine kaalumine

=

5. Vorstisegu valmistamine kutris

Maitse- ja
lisaained

=

6. Vorstisegu pritsimine; vorstibatoonide
asetamine keppidele ja riputamine raamile

=

7. Vorstide laagerdumine
temperatuuril 8 °C 2 h;

=

8. Vorstide suitsutamine
(60—90 min, 80—100 °C)

=

9. Vorstide keetmine sisetempera-
tuurinini 72 °C

=

10. Vorstide kuivatamine

1|8

11. Vorstide jahutamine jahutuskambris
4 °C juures tootesisese tempera-
tuurini 6 °C

b

12. Vorstide sailitamine (tempera-
tuuril 6 °C)

db

13. Pakkimine mulgipakendisse,
veopakendisse (ruumi temperatuur 6 °C)

Ak

14. Vorstide valjastamine (0—6 °C)
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Poolsu

1.

How

8.

9.

10

11.

12.

13.

14.

itsuvorstide tootmise tehnoloogilise skeemi kirjeldus

Tooraine vastuvotmisel kontrollitakse saabuva toormepartii saatedokumente
ning tooraine maérgistust (partii liik, kogus, realiseerimise aeg, temperatuur).
Liha tiikeldatakse, konditustatakse, siiritakse (lihaskoest eraldatakse kodlused,
kohred, suured vere- ja liimfisooned, verevalumid, vdikesed luud, veise- ja
lambalihast eraldatakse ka rasvkude) ning sorteeritakse.

Sorteeritud liha sdilitatakse jahutuskambris (liha sisetemperatuur 4 °C).

Edasi tooraine kaalutakse vastavalt retseptis etteantud kogustele. Tooraine
ettekaaluja kaalub vastavale vorstisegule vastava hulga liha, vee ja
ettevalmistatud peki ning maitse- ja lisaained.

Vajalike komponentide olemasolul toimub vorstisegu koostamine Kkutris.
Suitsuvorstide segu vdib valmistada ka segistis, kus ei toimu liha
peenestamist, tooraine ainult segatakse ja moodustub vorstisegu. Kogu segu
koostamistsiikkel véltab seega 10—13 minutit. Tsiikkel on lithem, kui vett ei
lisata. Kuterdamisel jélgib kuterdaja valmistatava vorstisegu tehnoloogiat.
Vorstisegu valmimisel laadib kuterdaja vorstimassi véljalaadija abil kérusse.
Seejérel transporditakse kdru vorstipritside juurde, kus toimub vorstikestade
ettevalmistamine.

Vorstipritsijad pritsivad vorstisegu kesta vorstipritsiga ja seejarel suletakse
kest klipsaatoriga, naturaalkest seotakse kisitsi, keerutades.

Vorstipritsijad asetavad pritsitud batoonid keppidele ja seejdrel vorstiraamile
ning

likkavad raamid siilitamise (laagerdus-) ruumi, kus batoonid seisavad
temperatuuril kuni 8 °C kuni 2 tundi. Oluline on jalgida laagerdamise ajal
kambri 6hu suhtelist niiskust. Ettendhtust (85—90%) tunduvalt vdiksema 6hu
suhtelise niiskuse korral kuivab vorstide valispind lGlemaara, tekib suurema
vOi vaiksema ulatusega kuivamiskoorik.

Pédrast seda suunab termotddtleja vorstiraamid termotddtlemise ruumi, kus
toimub suitsutamine (80—100 °C; 60—90 minutit) suitsutusahjudes.

Parast  suitsutamist vorstid keedetakse auruga temperatuuril 78—85 °C
tootesisese temperatuurini 72 °C. KKP1

. Edasi toimub vorstide kuivatamine 0,5 kuni 2 O0pédeva. Kuivatamist
alustatakse temperatuurilt 10—12 °C, kuivatamise I180puks on temperatuur
tostetud 18—20 °C-ni.

Vorstid jahutatakse jahutuskambris temperatuuril kuni 6 °C tootesisese
temperatuurini 6 °C voi alla selle. KKP2

Jahutatud vorstid voetakse raamidelt parast kvaliteedikontrolli, valmistoodang
pannakse plastkastidesse ja siilitatakse temperatuuril 6 °C voi suunatakse
pakendamise ruumi.

Pakendamise ruumis valmistoodang pakendatakse veopakenditesse
modifitseeritud atmosfddri keskkonnas vastava pakendusliiniga. Pérast
pakendamist etikeeritakse tooted vastavalt mérgistamise nouetele.
Viljastatakse temperatuuril mitte tile 6 °C.
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Tabel 29. Ohtude anallits

Nr | Tehnoloogiline etapp Oht K1 K2 K3 K4 KKP/KP Markused
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Tooraine vastuvdtmine ja Patogeenide esinemine Jah Ei Jah Ei KP Ennetusabindusid (personali
kvaliteedi kontroll koolitus) rakendades on risk
madal, seega pole KKP
2 Tlkeldamine, Mikrobioloogiline saastumine Jah Ei Ei - - Ennetusabindusid
konditustamine, siirimine ja | personali kate kaudu rakendades on risk madal,
sorteerimine termiline t66tlus havitab
Tooraine temperatuuri tdus tingituna | Jah Ei Ei - - mikroorganismid
tootlusruumi ebadigest
temperatuurist
3 Sorteeritud liha sailitamine Patogeenide esinemine ja kasv Jah Ei Jah Jah - Ohtu ei saa ennetada, kuid
jahutuskambris jargnev etapp (kuumtootius)
korvaldab tekkiva ohu
4 Tooraine kaalumine Ohtu ei tdheldatud - - - - -
5 Vorstisegu valmistamine Komponentide Ule-/aladoseerimine | Jah Jah - - - Kui koolitatud personal
kutris retseptidest kinni peab, on
risk vaike
6 Vorstisegu pritsimine; Mikrobioloogiline saastumine Jah Ei Ei - - Ennetusabindusid
vorstibatoonide asetamine personali kate kaudu rakendades on risk madal,
keppidele ja riputamine termiline t66tlus havitab
raamile mikroorganismid
7 Vorstide laagerdumine Tooraine temperatuuri tdus tingituna | Jah Ei Ei - -
to6tlusruumi ebadigest
temperatuurist
8 Vorstide suitsutamine Patogeenide esinemine ja kasv Jah Ei Jah Jah - Jargneb kuumtootius, mis

voimaliku ohu kdérvaldab
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1 2 3 4 5 7 9
9 Vorstide keetmine Patogeenide arvukuse kasv ja Jah Jah - - KKP Toote sisetemperatuuri
sisetemp-ni 72 °C ellujagdmine toodete mddtmata jattes pole toote
mittenduetekohase ohutus tagatud
sisetemperatuurini t66tlemise
tulemusena
10 | Kuivatamine Toote temperatuuri tdus tingituna Jah Ei Ei - -
tootlusruumi ebadigest
temperatuurist
11 | Vorstide jahutamine Jaakmikrofloora arvukuse kasv Jah Jah - - KKP Toote ohutus ei ole
jahutuskambris jahutamisel ruumitemperatuuri ja toodete
temperatuuril 4 °C, sisetemperatuuri méétmata
tootesisese temperatuurini jattes tagatud
6 °C
12 | Vorstide sailitamine Mikroorganismide arvukuse kasv Jah Ei Ei - - Ennetusabindusid
rakendades on risk madal
Toodete séilivusaja lletamine
13 | Pakendamine Saastunud pakendimaterjal Jah Ei Ei Ei - Ohu téenaosus vaike
muugipakendisse, Ennetusabindusid (personali
koolitus) rakendades on risk
veopakendisse Saastunud plastkastid Jah Ei Ei - - madal, seega pole KKP
Pakendatava toodangu Jah Ei Ei - - Ohu tdendosus vaike
temperatuuri tdus tingituna ruumi
ebadigest temperatuurist
14 | Vorstide véljastamine Ohtu ei tdheldatud - - - - -
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Tabel 30. Ohud ja kriitilised kontrollpunktid poolsuitsuvorstide valmistamisel

Tehnoloogi- KKP h E d abinéud Kriitilised iirid Seire Korrigeerivad Vastutaja
line etapp nr Oht nnetavad abindu riitilised piiri Meetod Sagedus tegevused allkiri
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Vorstide 1 Patogeenide | Oige tdotlusreZiimi valik, | Toote Toodete Pidev, Td6tluskeskkon- Vahetuse
keetmine arvukuse sisetemperatuuri sisetemperatuur sisetempera- iga na parameetrite too6taja,
kasv ja kontroll, taadeldud termilise t66tluse | tuuri ja kuum- korrigeerimine. vahetuse
ellujagamine moddteriistade I6ppedes alla keskkonna toddelda- | Taiendav meister,
toodete kasutamine, 71°C temperatuuri va partii termiline t66tlus tehnoloog
mittenduete- | universaaltermokambri Tootluskeskkonna | automaatne puhul kuni toodete
kohase korraline tehnohooldus I6pptemperatuur fikseerimine nouetekohase
sisetempera- alla75°C sisetemperatuuri
tuurini saavutamiseni,
tootlemise vajadusel
tulemusena universaaltermo-
kambri remont
Vorstide 2 Jaakmikro- Jahutusruumi Ruumi Jahutusruumi | Vahemalt | Jahutusruumi Meister/
jahutamine floora parameetrite temperatuur mitte | temperatuuri 2 X tehnilise laotdotaja
jahutuskamb arvukuse (temperatuur) kontroll ja | Ule 6 °C kontroll paevas korrasoleku ja
ris kasv fikseerimine kontroll- mdodbteriistade
jahutamisel lehtedel. Jahutusaja Toodete Tootesisese kontroll.
kontroll. Jahutatud sisetemperatuur temperatuuri Jahutus- | Kui
valmistoote sailitamisel mitte kontroll protsessi | sisetemperatuur
temperatuuri kontroll. ule 6 °C I6pus ule 6 °C,
Taadeldud Naitude kirjalik jahutada néutava
modteriistade fikseerimine sise-
kasutamine temperatuurini

184




INVESTEERINGUTOETUSTE TAOTLEMISE VOIMALUSED VAIKE-
JA MAHETOOTIJATELE LIHA TOOTLEMISE ARENDAMISEKS

Tutvustatavad meetmed pdhinevad 2011. a 1. oktoobri seisu andmetel.

Po6llumajandustoodetele ja mittepuidulistele metsasaadustele lisandviartuse
andmise investeeringutoetus (MAK meede 1.6.1) 2011

Kehtestatud pdllumajandusministri  27. juulil 2010. a méadrusega nr 85
”Pollumajandustoodetele ja mittepuidulistele metsasaadustele lisandvéartuse andmise
investeeringutoetuse saamise nduded, toetuse taotlemise ja taotluse menetlemise

tdpsem kord*
Meetmega 1.6.1 seotud tidpne info asub aadressil

www.pria.ee/toetused/valdkond/toostused/

Toetust saab liha to6tlemisel taotleda jargmistele tegevustele:

e toiduainete to6tlemiseks vajaliku seadme ja tehnoloogia ostmine, paigaldamine ja
rakendamine;

e toiduainete tOGtlemiseks vajaliku lao- vOi tootmishoone laiendamine ja
rekonstrueerimine ehitusseaduses sitestatud tingimustel ja korras

e toiduainete to6tlemiseks vajaliku lao- voi tootmishoone ning selle juurde kuuluva
rajatise pistitamine ehitusseaduses sitestatud tingimustel ja korras;

e toiduainete tootlemiseks vajaliku tarkvara ning info- ja sidetehnoloogilise seadme
ostmine, paigaldamine ja rakendamine;

e toiduainete tootlemiseks vajaliku puhastusseadme osaks oleva seadme ostmine,
paigaldamine ja rakendamine ning puhastusseadme osaks oleva rajatise piistitamine,
laiendamine ja rekonstrueerimine ehitusseaduses satestatud tingimustel ja korras;

Oluline on tdhele panna, et esimese kolme toetatava tegevuse alt voib toetust taotleda
taotleja, kelle ettevdte on tunnustatud toiduseaduse alusel.

Mikropollumajandusettevotte arendamise investeeringutoetus (MAK meede
1.4.1) 2011

Omatoodetud pdllumajandussaaduste tootlemiseks saab toetust taotleda meetmest
1.4.1. Uheks tingimuseks on, et ettevotja miiiigitulust iile poole moodustab
pollumajandustootmine v3di omatoodetud toodangu toGtlemine.

Kehtestatud pollumajandusministri 8. septembri 2010 méiédrusega nr 89
“Mikropdllumajandusettevotte arendamise investeeringutoetuse saamise nduded,
toetuse taotlemise ja taotluse menetlemise tipsem kord*

Meetmega 1.4.1 seotud tidpne info asub aadressil:
http://www.pria.ee/et/toetused/valdkond/taimekasvatus.

Toetust saab taotleda omatoodetud pdllumajandussaaduste to6tlemiseks jargmistele
tegevustele:
e hoonete v0i rajatiste ehitamine;
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e pdllumajandusliku tootmishoone juurde kuuluva juurdepadsutee chitamine;

e masina v0i seadme ostmine ja paigaldamine;

e Veevarustus-, kanalisatsiooni- ja reoveepuhastussiisteemi ehitamine ja sinna juurde
kuuluvate seadmete  ostmine ja  paigaldamine, k.a veevarustus- ja
kanalisatsioonivorguga liitumine, kui see on ehitusprojektis ette nihtud;

o clektrisiisteemide ning sinna juurde kuuluvate seadmete ostmine, paigaldamine
ning ehitamine, k.a elektrivorguga liitumine;

« investeeringuobjekti juurde kuuluv automaatika- voi infotehnoloogiaseade.
Toetatava tegevuse osaks voib olla ka kavandatava investeeringuobjektiga kaasnev
tellitud projekteerimistd, projekteerimiseks vajalik ehitusgeodeetiline ja geoloogiline
t60 (edaspidi ettevalmistav t60), samuti kavandatavale ehitustéole omanikujirelevalve
tegemine.

Maapiirkonnas majandustegevuse mitmekesistamise investeeringutoetus (MAK
meede 3.1) 2011

Meetmest 3.1 on vdimalik pdllumajandussaaduste tootlemiseks toetust taotleda juhul,
kui taotleja ei ole podllumajandustootja meetme 1.4.1 tdhenduses ega ka
pollumajandussaaduste tootleja meetme 1.6 tihenduses.

Kehtestatud pollumajandusministri  22. detsembri 2010 ma&édrusega nr 119
,,Maapiirkonnas majandustegevuse mitmekesistamise investeeringutoetuse saamise
nouded, toetuse taotlemise ja taotluse menetlemise tdpsem kord*

Meetmega 3.1 seotud tdpne info asub aadressil:
http://www.pria.ee/et/toetused/valdkond/kulaelu_arendamine.

Toetust saab liha tootlemisel taotleda jargmistele tegevustele:

e hoone ja rajatise ehitamine ehitusseaduses sitestatud tingimustel ja korras ning
hoone parendamine.

e tee ja parkla ehitamine.

e masina ja seadme ostmine ning paigaldamine.
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