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KOKKUVOTE

Komisoni maéruse (EU) nr 999/2001 (TSE maarus) artikli 9 kohaselt esitab
komigon Euroopa Parlamendile ja ndukogule teatise lihamassi edasise vajaduse ja
kasutamise kohta ELis, sealhulgas tarbijatele suunatud teabepoliitika kohta.
Lihamassi toodetakse, eemaldades liha lihaga kaetud kontidelt pérast konditustamist
vOi kodulinnurimpadelt. Lihamassi tootmine vdib aidata suurendada liha tootmisel
saadavat majanduslikku kasu.

Kéesolevas teatises esitatakse Ulevaade ELi Gigusaktides sitestatud hiigieeni- ja
mérgistamisnuetest ning lihamass tootmisest ja kasutamisest (kaasa arvatud
tarbijate suhtumisest lihamassi kasutamisse).

Lihamassi tootmise meetodeid on mitmeid ning seetdttu saadakse tooteid, mis on
visuaalselt, mikroskoopilisest (histoloogilisest) aspektist ning kvaliteedilt vaga
erinevad.

Lihamassi toodetakse peaaegu 700 000 tonni aastas. 2007. aastal moodustas
korgsurvel toodetud lihamass 77% ja madalsurvel toodetud lihamass 23%
toodangust. Lihamassist 88% saadakse lindudelt ja 12% sigadelt. BSEd kasitlevate
Oigusaktidega on lihamass saamine méletsgjalistelt keelatud. Lihamassi tootmise
koguvaartus on seega hinnanguliselt 400-900 miljonit eurot aastas. 20% ELi
lihamassi toodangust 1&heb ekspordiks. Import on peaaegu olematu.

Komigonil e ole vastuvéiteid lihamassi edasisele kasutamisele ning seda seisukohta
toetavad Uldiselt ka liikmesriigid ja huviriihmade esindgjad. On taheldatud teatavaid
probleeme ELi &igusaktides sétestatud higieeni- ja margistusnduete téitmisel,
peamiselt seoses kohaldatavate maératiustega. Tagamaks ELi digusaktide Uhetaolist
kohaldamist ja diglast konkurentsi ELi turul, esitab komigon juhised, kuidas
paremini identifitseerida tooteid, mida tuleb kasitada lihamassina, voi vajaduse korral
teeb ettepaneku 6igusaktide muutmiseks.

Komigjon on seisukohal, et praegused lihamassi méargistamise sétted on asjakohased
ning need tuleks jousse jétta.

SISSEJUHATUS

Lihamass on toode, mis saadakse jarelgjdanud liha eemaldamisel lihaga kaetud
kontidelt pérast konditustamist v&i kodulinnuriimpadelt,? kasutades mehaanilisi
votteid, mille tulemusena lihaskiu struktuur hévib véi muutub selliselt, et see e ole
vorreldav tavalise lihaga.

Lihamass on tahtis tooraine, mida kasutatakse lihatoodete ja -val mististe tootmiseks,
ning selle tootmine voib aidata suurendada liha tootmisel saadavat majanduslikku
kasu.

Siiski on minevikus selle tootmismeetodiga seoses kerkinud esile potentsiaalsed
ohud rahva tervisele, kaasa arvatud BSE-risk. Mdaletsgjaliste kontide kasutamine

Euroopa Parlamendi ja ndukogu 22. mai 2001. aasta maérus (EU) nr 999/2001, millega Sitestatakse
teatavate transmissiivsete spongioossete entsefalopaatiate véltimise, kontrolli ja likvideerimise
eeskirjad, muudetud méarusega (EU) nr 1923/2006.

Peamiselt turustatavad linnuliha tikid (nt rind, koivad, tiivad) eraldatakse teisel viisil, néiteks 18igates,
enne kui jarelejaénud rimp |8heb mehaanilisel e té6tlemisele.
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toormaterjalina lihamassi tootmiseks on ELis keelatud alates 2001. aastast. TSE
maaruse labivaatamise kéaigus 2006. aastal paluti komisgonil esitada Euroopa
Parlamendile ja nGukogule teatis méletsgjaliste ja muude liikide kontidest saadud
lihamassi edasise vajaduse ja kasutamise kohta ELis, sealhulgas tarbijatele suunatud
teabepoliitika kohta.

Seega on kaesol eva teati se eesmark:
o anda Ulevaade kehtivate ELi Gigusaktide lihamassi kasitlevatest sétetest;
o anda Ulevaade ja hinnang lihamassi tootmisele ja kasutamisele ELis;

o hinnata lihamassi tootmist ja margistamist késitlevate ELi sétete rakendamist
ning teha kindlaks, kas neid on keskpikas perspektiivis vajalabi vaadata.

K ONSULTATSIOONID

Kéesolev komigoni teatis pohineb liikmesriikide esitatud teabel lihamassi
kasutamise ja tootmismeetodite kohta nende territooriumil. Et saadav teave oleks
Uhetaoline, saatis komigon koikidele liikmesriikidele kiusimustiku. Kisimustikus
paluti jargmist teavet: tootmismeetodite Uksikasad, parameetrid vahetegemiseks
erinevate meetoditega toodetud lihamassi vahel, liigid, millest lihamassi toodetakse,
toodetav kogus, kasutamine, majanduslik vaartus ja kavatsus edaspidi tootmist
jéatkata. Kusimustikule vastasid k8ik 27 liikmesriiki.

Lisaks konsulteeris komison peamiste huviriihmade katusorganisatsioonidega, nagu
UECBV?, AVEC?, Clitravi®, CIAA® jaBEUC'.

Taendavat teavet ELi Gigusaktide sétete rakendamise kohta saadi aruannetest, mida
oma kontrollkédikude jarel koostasid komigoni kontrollteenistus ja tervise- ja
tarbijakiisimuste peadirektoraadi Toidu- ja Veterinaaramet (FVO).

LIHAMASSI KASITLEVAD ELI &IGUSAKTID
Lihamassi méaaratlus

Magruse (EU) nr 853/2004° | lisa punkti 1 alapunkti 14 ja TSE mééruse artikli 3
IGike 1 punkti n kohaselt on lihamass méaratletud jargmiselt:

» Lihamass’ — toode, mis on saadud liha eemaldamisel lihaga kaetud kontidelt
parast konditustamist v8i kodulinnurimpadelt, kasutades mehaanilis vétteid, mille
tagajarjel lihaskiu struktuur havib voi muutub.

Maératlus pidi olema tldine ning hdlmama kdiki mehaanilise eraldamise meetodeid,
eesmargiga teha vahet lihamassil ja néiteks lihalGigetel voi hakklihal, ning sellest
tulenevalt sétestama vastavad hiigieeninbuded. Tehnoloogia kiire arengu tottu peeti
paindlikku méératlust asjakohaseks. Lihamassi méadratlemisel kasutatakse jargmisi
Kriteeriume:

0 N o o b~ W

UECBYV - Euroopa karilooma- ja lihakaubanduse liit,

AVEC — ELi linnulihatootjate ja -kaubanduse assotsiatsioon.

Clitravi — ELi lihat66tlemi stdostuse kontaktkeskus.

ELi joogi- jatoiduainetetdostuste liit.

Euroopa tarbijaliitude amet.

Euroopa Parlamendi ja nBukogu 29. aprilli 2004. aasta méarus (EU) nr 853/2004, millega sitestatakse
loomset péritolu toidu hiigieeni erieeskirjad (ELT L 226, 25.6.2004, 1k 22).
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

o kasutatav tooraine ehk lihaga kaetud kondid parast konditustamist voi
kodulinnur iimbad,;

° mehaaniliste vahendite kasutamine;
° lihaskiu struktuuri hdvimine voi muundumine.
Satted kasutatavate loomaliikide kohta

TSE mééruse kohaselt on kdikides liikmesriikides keelatud veiste, lammaste ja
kitsede kondiga liha vdi kontide kasutamine lihamassi valmistamiseks. Lisaks e tohi
veistelt, lammastelt ja kitsedelt saadud imporditud tooted sisaldada veiste, lammaste
vOi kitsede kontidest mehhaaniliselt eraldatud lihamassi ega olla saadud sellisest
lihamassist. Teistelt liikidelt saadud lihamassi tootmine ja import on lubatud, kui
jargitakse teatavaid htigieeni- ja margistusndudeid.

Tootmisiiksustele jatoorainele esitatavad néuded

Lisaks Uldistele nduetele, mis on sitestatud madruses (EU) nr 852/2004,° on
lihamassi tootmise Uksustele ja toorainele, millest lihamassi toota voib, esitatud
erinduded, mis on sdtestatud maédruse (EU) nr 853/2004 111 lisaV jao | peatikis.

Tootmise ajal ja sellejérel rakendatavad higieeninbuded

Lisaks uldistele nduetele, mis on sitestatud maéruses (EU) nr 852/2004, on maaruse
(EU) nr 853/2004 111 lisaV jao 111 peatiiki punktis 1 sitestatud hiigieeninduded, mida
tuleb jargidalihamassi tootmise gjal jajérel.

On peetud vajalikuks eristada erinevate meetoditega saadud lihamassi (nt kdrg- vOi
madalsurve), sest need meetodit mojutavad seda, kui tundlikud on tooted
mikrobiol oogilise saastumise suhtes tootmise gjal ja edasise kaitlemise kéigus.

Lihamassi tootmise ja kasutamise erinbuete vordlus seoses erinevate meetoditega on
esitatud | lisas.

M ar gistusnduded

Lihamass (nimetatakse ka mehaaniliselt eraldatud lihaks) erineb mérgatavalt sellest
lihast, mida tarbijad lihaks peavad. Seetdttu jaeti see vaja komigoni direktiivis
2001/101/EU™ esitatud liha méaratlusest toiduainete margistamise tarvis. Seepérast
tuleb lihamassi kasutamist ning liiki, millest see on saadud, eraldi maérkida.
Konealust mérgistamiseeskirja kohaldatakse ELi méératlusega ,, lihamass’ hélmatud
toodete suhtes'.

Lisaks on méaruses (EU) nr 853/2004 ndutud, et |Gpptarbijale tarnimiseks mdeldud
pakendid, mis sisaldavad lindude vdi kabjaliste hakkliha véi lihamassi sisaldavaid
lihavalmistisi, peavad kandma margist, mis néitab, et selliseid tooteid tuleks enne
tarbimist kuumt66delda, kui seda ndutakse riigi 6igusaktides.

10

11

Euroopa Parlamendi ja nGukogu 29. aprilli 2004. aasta méérus (EU) nr 852/2004 toiduainete hiigieeni
kohta (ELT L 226, 25.6.2004, |k 3).

Komisjoni direktiiv 2001/101/EU, 26. november 2001, millega muudetakse Euroopa Parlamendi ja
nbukogu direktiivi 2000/13/EU toiduainete mérgistamist, esitlemist ja reklaami kéasitlevate
liitkmesriikide &igusaktide tihtlustamise kohta (EUT L 310, 28.11.2001, |k 19)

Maéruse (EU) nr 853/2004 | lisa punkt 1.15.
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HINNANG LIHAMASSI TOOTMISELE JA KASUTAMISELE
5.1. Lihamassi tootmismeetodid

Erinevate tehnoloogiate puhul kasutatakse erinevat rohku, olenevalt kasutatavatest
masinatest ja parameetritest. Liikmesriigid on lihamassi madalsurvelise tootmise
puhul teatanud peamiselt rohust alla 100 baari (isegi ainult méni baar), samas kui
kdrgsurvelise tootmise puhul on réhk dle 100 baari (kuni 400 baari). Teatati ka
mdningatest rohkude kokkulangevustest kahe erineva tootmismeetodi vahel.

Ajajooksul on védlja arendatud uusi tehnoloogiaid v8i on olemasolevatele masinatele
leitud uusi kasutusvéimalusi. Monikord kasutatakse erinevaid tehnoloogiaid
kombineeritult.

Lihamassi kvaliteet sdltub tootmisel kasutatavatest masinatest ning mitmest erinevast
parameetrist (vt 11 lisq).

Korgsurvel toodetud lihamass on oma olemuselt ja tekstuurilt vaga pastataoline, mis
tuleneb lihaskiu struktuuri havimisest voi muundumisest. Muude tehnol cogiate puhul
(madalsurve) on tulemuseks toode, mida on visuaal selt raske eristada hakklihast™.

Mikroskoobiga on voimalik lihaskiu struktuuri havimist véi muundumist téheldada,
kasutades lihast vdetud preparaate. Toote sisemise struktuuri muutusi on véga
erinevaid, sbltuvalt sellest, milliseid erinevaid tootmisparameetreid kasutati.

5.2. Toodetud lihamassi kogused

Neljas liikmesriigis e ole lihamassi tootmiseks heakskiidetud tootmistiksusi. Mdned
liikmesriigid e ole erinevatel pdhjustel esitanud teavet tootmise kohta. Tabelis 3
esitatud liikmesriikidelt saadud teave on seet6ttu tegelikust vaiksem.

Moned teised liikmesriigid e suutnud esitada teavet, kus oleks eristatud kérg- ja
madalsurvel saadud lihamassi voi loomaliike, millest nende territooriumil lihamassi
toodetakse.

Toostusharu esitatud hinnangulised andmed toodetud lihamassi koguse kohta
varieerusid oluliselt.

Tabel 3: Lihamassi tootmine gavahemikus 2006-2007 liikmesriikide esitatud
andmetel (tonnides)

Liigid
Kodulinnud Sead Kidlikud | Tépsustamata Kokku
Korgsurve 255 867 13574 0 200 564 470 005
Madalsurve 87 347 18 827 0 30979 137 153
Tapsustamata 65 000 25000 73 1170 91 243
Kokku 408 213 57401 73 232713 698 400
12 Hakkliha on maératletud mésruses (EU) nr 853/2004 kui , konditustatud liha, mis on hakitud osakesteks

jasisaldab vahem kui 1 % soola’.
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5.3.
5.3.1L

5.3.2.

5.3.3.

Lihamassi toodang 20 liikmesriigis on peaaegu 700 000 tonni aastas (g avahemikus
2006-2007). Andmete puhul, kus eristati tootmismeetodit, moodustas korgsurvel
toodetud lihamass 77% ja madalsurvel toodetud lihamass 23%. Kui oli mérgitud ka
liik, siis 88% lihamassist parines kodulindudelt (peamiselt broilerid, kuid ka
kalkunid) ning rohkem kui 11% sigadelt. Muudest liikidest lihamassi tootmine e ole
praegu markimisvaarne.

Korgsurvel toodetud lihamass véartus oli litkmesriikide andmetel 0,3-0,6 eurot
kilogrammi kohta. Madalsurvel toodetud lihamassi vaartust hinnati 0,6-1,5 eurole
kilogrammi kohta. Lihamassi tootmise koguvaartus on seega hinnanguliselt 400-900
miljonit eurot aastas.

ELi 27 liikmesriigis toodetakse 11 miljonit tonni kodulinnuliha aastas ning
hinnanguline aastakdive on umbes 20 miljardit eurot. Lihamassi tootmine
kodulindudest moodustab 2-4% sellest vaartusest. ELi 27 liikmesriigis toodetakse
22,5 miljonit tonni sealiha aastas ning hinnanguline aastakéive on umbes 35 miljardit
eurot. Lihamassi tootmine sigadest moodustab 0,1-0,3% sellest véartusest. Peamiselt
toodetakse sigadest lihamassi madal survelise meetodiga.

Lihamassi kasutamine

Liikmesriigid

Madal- ja kdrgsurvel toodetud lihamassi kasutatakse peamiselt inimtoiduks, véikest
osa kdrgsurvel toodetud lihamassist ka lemmikloomatoiduks. Enamik liikmesriike on
teatanud, et lihamassi kasutatakse peamiselt lihatoodetes, mis l&hevad
kuumtodotlemisele (nt viinerid). Moned liikmesriigid on mérkinud, et madalsurvel
saadud lihamassi kasutatakse lihavalmististes (nt lihapallid). Teised liikmesriigid on
jallegi markinud, et ainult madalsurvel toodetud lihamass kasutatakse lihatoodetes
ning korgsurvel saadud lihamassi kasutatakse ainult lemmikloomatoidu tootmiseks.

23 liikmesriiki teatas, et nad soovivad lihamassi tootmist jétkata. Nendest kaks
liikmesriiki lubab kasutada ainult madalsurvelist meetodit. Neli liikmesriiki
lihamassi e tooda.

Enamik liikmesriike (20) on seisukohal, et selliste toodete tarbimine, milles on
kasutatud lihamassi, e too kaasa spetsiifilis toiduohutuse riske, sest toiduohutuse
nduded on sdtestatud ELi Oigusaktides. Ka BSE-risk on kaetud, sest keelatud on
toota lihamassi, mis parineb veistelt, lammastelt ja kitsedelt, kes on périt riikidest voi
piirkondadest, kus BSE-risk on kontrolli all voi el ole seda méératletud.

Lihat6ostus

Lihamass tootev toostusharu véljendas soovi jdtkata lihamassi tootmist nii
kdrgsurve- kui ka madal survemeetodil. Mdlemat tldpi lihamass tootmiskoguste, -
meetodite ja kasutamise osas on liikmesriikide vahel suured erinevused.

Huvi toota lihamassi madalsurve abil on seotud vbimalusega kasutada &ra selle
kdrgemat kvaliteeti vOrreldes korgsurvel toodetud lihamassiga Lihamass
kasutatakse lihatoodete tootmiseks ka struktuuri ja sidumisomaduste tottu.

Tarbijad

Lihatoodete kvaliteet on tarbijatele vaga téhtis ning tuntakse muret turul olevate
lihatoodete koostise parast. Lihamassi markimist koostisosana peetakse oluliseks
lihatoodete suhtelise kvaliteedi néitgjaks. Lihamassi kasutamist seostatakse Uldiselt
odavate toodetega.
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5.4.

6.2.

Tarbijakaitseasutused toetavad lihamassi kasutamist tingimusel, et tooted on
korrektselt mérgistatud ning sdtestatakse tédpsemad eeskirjad lihamassi tootmiseks ja
kasutamiseks.

Tarbijate seisukohast on lubamatu, et lihamass kuuluks margistamise otstarbel liha
moiste alla

Lihamass kaubandusELi sees, import ja eksport

Liikmesriigid on teatanud lihamassikaubandusest ELi sees, kuid tgpsemaid andmeid
el ole suudetud esitada.

Ekspordiks |aheb pohiliselt korgsurvel toodetud lihamass. 2008. aastal eksporditi
hinnanguliselt 150 000 tonni lihamassi, pohiliselt Venemaale (49%), Ukrainasse
(33%) ja teistesse endistesse Noukogude Liidu vabariikidesse. Eksport moodustas
2008. aastal 20% EL.is toodetud lihamassist ning selle vaartus oli 83 miljonit eurot.
Vorreldes 2007. aastaga on seda 32% rohkem.

Enne maaruse (EU) nr 853/2004 vastuvdtmist oli lihamassi import keelatud.

Seoses siralistelt saadava lihaga ja alates maéruse (EU) nr 853/2004 vastuvdtmisest
voib kolmas riik, kelle on lubatud importida varsket liha, taotleda enda kandmist
lihamassi loetelusse. Neljal Uus-Meremaa tootmisiksusel lubatakse samavaarsuse
lepingu kohaselt lihamassi eksportida.

Kuna seoses kodulinnulihaga ei ole komisjoni maaruse (EU) nr 798/2008" kohast
impordisertifikaati vastu voetud, on kodulinnulihast valmistatud lihamassi import
keelatud.

LIHAMASSI HUGIEENI- JA MARGISTUSNOUETE RAKENDAMINE
Ametlik kontroll

Toidu- ja Veterinaaramet on hinnanud liikmesriikidesse ja kolmandate riikidesse
tehtud kontrollkakude raames ametlikke kontrolle, mida on teinud padevad asutused
lihamassi tootvates, kéitlevates ja kasutavates tootmisiksustes. Téaheldatud on
moningaid vajakad8misi (nt tooraine kvaliteedi ja mikrobioloogiliste kriteeriumide
osas), kuid dldiselt on aruannetes joutud jareldusele, et lihamassi tootmine,
kaitlemine ja kasutamine vastab ELi nduetele.

Liikmesriikides tehtavate ametlike kontrollide k&igus voib kasutada visuaalseid voi
mikroskoopilisi indikaatoreid lihamassi tootmise voi selle toorainena kasutamise
kontrollimiseks. Nende indikaatorite kasutamine jaemiilgi tasandil on siiski
vahesem, sest keskendutakse rohkem lihamass sisaldavate toodete korrektse
margistuse kontrollimisele, eriti juhul, kui on kasutatud madalsurvel saadud
lihamassi.

Toiduohutus

Uldiselt tohib lihamass kasutada kuumtoodeldavates toodetes, mis on toodetud
heakskiidetud tootmistiksustes. Madalsurvel saadud lihamassi tohib teatavatel
tingimustel siiski kasutada ka lihavalmististes, mille tarbimisele ei pea eelnema
kuumtdotlemist.

Komisjoni méarus (EU) nr 798/2008, millega kehtestatakse nende kolmandate riikide, territooriumide,
tsoonide ja piirkondade loetelu, millest v8ib importida Ghendusse ja vedada 18bi (henduse kodulinde ja
linnukasvatussaadusi, ning veterinaarsertifikaatide nduded (ELT L 226, 23.8.2008, Ik 1).
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6.3.

Vottes arvesse kehtivate hilgieeninduete rakendamisel saadud kogemusi, vOib
tddeda, et lihamassi toorainena sisaldavate lihavalmististe ja -toodete tarbimisega
seotud ohtu rahva tervisele vOib pidada vaheoluliseks. Seet6ttu ei peaks lihamassi
tootmise jatkamine praeguste higieeninbuete kohaselt pdhjustama ohtu rahva
tervisele ning agjakohaste diguslike sdtete muutmine ei ole vgjalik.

Andmed mikrobioloogilistele kriteeriumidele vastavuse kohta (nt Salmonella
puudumine lihamassis) on kokku voetud ELi aruandes, mis késitleb zoonooside
suundumusi ja allikaid, zoonootilise toimega mdjureid ning toidust p&hjustatud
hai guspuhanguid ELis ning mille on koostanud Euroopa Toiduohutusamet (EFSA) ja
Haiguste Ennetamise ja Torje Euroopa Keskus (ECDC). Viimased andmed aastast
2008 naitavad, et alates 2006. aastast on paranenud lihamassi vastavus Salmonella
puudumise kriteeriumidele. 2008. aastal oli olukord jargmine:

o 1,6% proovidest e vastanud Salmonella puudumise kriteeriumile, mis on sama
suur mittevastavuse madr nagu ka hakklihast, lihavalmististest ja lihatoodetest
vOetud proovide puhul.

o 2,7% lihamassi partiidest e vastanud kriteeriumidele, mis on veidike suurem
protsent kui teiste toodete puhul. See protsent on suurem kui positiivsete
proovide protsent, sest partiid on peetud positiivseks, kui positiivseks on
osutunud Uks partiist voetud proov.

Lihamassi maar atluse rakendamine

Alates madruse (EU) nr 853/2004 kohaldamisest on teatatud mdningatest
probleemidest lihamasss méaératluse rakendamisel. Naiteks e kasutata lihamassi
tootmiseks mitte ainult ,lihaga kaetud konte pérast konditustamist Vvoi
kodulinnuriimpasid”, vaid ka konditustatud liha.

Kui on kasutatud mehaanilist eraldamist, siis teatavates liikmesriikides peetakse
toodet lihamassiks, isegi kui tooraineks e olnud lihaga kaetud kondid pérast
konditustamist v6i kodulinnuriimbad véi ei toimunud lihaskiu struktuuri havimist voi
muundumist. Teistes liikmesriikides jadlegi peetakse lihamassiks ainult toodet, mis
vastab lihamassi méadratluse koikidele elementidele. Lihatdostus toetab teist
seisukohta, leides, et 16pptoodet tuleks pidada lihaks voi liha eraldi kategooriaks,
hoolimata tootmismeetodist.

Kiire tehnoloogia areng selles valdkonnas on tekitanud olukorra, et mone
tehnoloogia puhul, kus kasutatakse mehaanilist eraldamist, saadakse toode, mille
nditajad on véga sarnased hakklihale. Komigon on seisukohal, et praeguste
Oigusaktide kohaselt vastab selline toode lihamassi méératlusele ning see tuleb ka
vastavalt mérgistada.

Lisaks kasutavad toidukéitlejad lihamassi tootmiseks kasutatavaid meetodeid ka liha
eraldamiseks kontidelt parast kuumtootlemist. Siiski peetakse madruse (EU) nr
853/2004 | lisa kohaselt lihamassi tooraineks ainult toorest liha. Tahelepanu on
juhitud ebaselgusele, kas vastavat toodet tuleks pidada lihamassiks (ja seda ka
vastavalt mérgistada). Meetoditega, mida kasutatakse toodete laboratoorsetel testidel,
et teha kindlaks lihamass sisaldust lihatoodetes, el ole voimalik kindlaks teha, kas
tooraineks oli lihamass voi toode, mis saadi kontidelt parast kuumtotlemist. See on
mdnedes litkmesriikides pohjustanud probleeme ametlike kontrollide kédigus.
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6.4.

Sellised erinevused lihamassi méératiuse rakendamisel voivad pdhjustada ebaausat
konkurentsi, sest sama lihatoodete valmistamiseks kasutatavat toodet voib monedes
litkmesriikides mérgistada lihaks, kuid teistes lihamassiks.

Kahte erinevat tldpi lihamass mar gistamisnéuded

Lisaks Uhtlustatud ELi kriteeriumile kaltsiumisisalduse kohta kasutavad liikmesriigid
erinevaid kriteeriume, et teha vahet korgsurvel ja madalsurvel toodetud lihamassil.
Need kriteeriumid pdhinevad jargmisel: tootmismeetod, kasutatav surve ja filtri
suurus, toodetud lihamassi visuaalne hindamine, valgu- ja rasvasisaldus ning
histol oogiline uuring, et teha kindlaks lihaskiu struktuuri hdvimine véi muundumine.

Nii kérgsurvel kui ka madalsurvel toodetud lihamass kuulub lihamassi méaaratluse
alla ning seda tuleb ka vastavalt margistada (vt eespool). Koérgsurvel toodetud
lihamassi puhul olid kdik organisatsioonid, kellega konsulteeriti, nBus kehtivate
maérgistusnbuetega.

Madal survel toodetud lihamassi puhul olid lihatdostuse esindajad siiski seisukohal, et
kui visuaalsel vaatlusel el saa toodet eristada hakklihast, siis voib seda méargistada
lihana (liha vo6i liha eraldi kategooria), soltumata tootmismeetodist. Nende
argumendid toetusidd madalsurvel toodetud lihamass kvaliteedile vorreldes
kdrgsurvel toodetud lihamassiga.

Tarbijakaitseasutused ja enamik liikmesriike, kes oma seisukoha antud kisimuses
teatavaks tegid, eelistavad margistamisel mitte teha vahet kahte tldpi lihamassil, sest
tarbijad el pruugi aru saada vahest korg- ja madal survel toodetud lihamassi vahel.

Tarbijakaitseasutuste meelest on kdige olulisem, et tarbijaid on korrektselt teavitatud
koostisosade ja nende kvaliteedi kohta. Nende seisukohast tuleks séilitada kohustus
margistada lihamassi kasutamist ning lihamassi el tohiks toodetes dra peita, sest
lihamass erineb mérgatavalt sellest, midatarbijad peavad , lihaks’.

Lisaks kaitseks tarbijate huve see, et lihamass kasutamist ei margitaks ainult
kinnispakis toodete puhul.

KOMISIONI SEISUKOHT
Toimunud konsultatsioonide pdhjal votab komisjon jargmise seisukoha:

—  Sigadest ja kodulindudest valmistatud lihamass edasise kasutamise suhtes ei
ole vastuvaiteid.

Liikmesriigid jalihasektori huvirihmad toetavad lihamassi jatkuvat kasutamist.
Ainult moned liikmesriigid eelistavad kasutada Uksnes madalsurvel toodetud
lihamassi. Selline Uldine toetus pShineb osaliselt sellisest toodangust saadaval
majanduslikul kasul.

Hugieeninduete, kaasa arvatud mikrobioloogiliste kriteeriumide téitmise tase
on piisavalt hea ning seetbttu e ole vaja téiendavalt piirata lihamassi praegust
tootmist. Kokkuvottes voib tddeda, et lihamass toorainena sisaldavate
lihavalmististe ja -toodete tarbimisega seotud ohtu rahva tervisele voib pidada
vaheoluliseks. Seetdttu e ole agjakohaseid digusnorme vaja muuta.

- Komigon ei toeta, et lihamass hakataks taas tootma veistest, lammastest ja
Kitsedest.

—  Oleks vaja paremini ja thtlustatumalt méaratleda tooted, mida kasitatakse
lihamassina. Tagamaks ELi Oigusaktide Uhetaolist kohaldamist ja Giglast

10

ET



ET

konkurentsi ELi turul, esitab komison juhised, kuidas paremini identifitseerida
tooteid, mida tuleb k&sitada lihamassina, v6i kui see osutub juriidiliselt
vajalikuks, teeb ettepaneku 6igusaktide muutmiseks.

Komigon leiab, et tuleb sdilitada kohustus mérgistada lihamassi kasutamist
tagamaks, et tarbijaid on teavitatud lihamass kasutamisest Uldiselt. Komigjon
e toeta margistamissitete muutmist, et teha vahet korg- ja madalsurvel
toodetud lihamassil. SeetGttu on komigon seisukohal, et praegused
margistamissédtted on asjakohased ning neid ei ole vaja muuta.
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Spetsiifilised hiigieeninduded lihamassi puhul (magrused (EU) nr 853/2004 ja 2047/2005)

| LISA

Tabel 1. Lihamassi tooraine hiigieeninduete vordius

M adalsurvel saadud

K orgsurvel saadud

l[ihamass l[ihamass
Kodulinnurimbad Maksimaalselt 3 pdevavanad | Maksmaalselt 3 paeva vanad
Muu tooraine sama | Maksmaalselt 7 paevavana | Maksimaalselt 7 péevavana
territooriumil paiknevast
tapamaj ast
Muu tooraine muust | Maksimaalselt 5 pdevavana | Maksmaalselt 5 paevavana
tapamaj ast
Mehaaniline eraldamine | Kohe pérast konditustamist Kui  mitte kohe pérast
konditustamist, sis
séilitamine < 2°C vdi kondid
kilmutatuna < -18°C (uuesti
mitte kilmutada)
12
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Tabel 2. Lihamassi hiigieeninduete vordlus pérast tootmist

Madalsurvel saadud K érgsurvel saadud
lihamass lihamass

Sdilitamine, kui e | Pakendatud vdi  pakitud, | Pakendatud vo&i  pakitud,
kasutata kohe jahutatud temperatuurini max | jahutatud temperatuurini max
2 °C wvO  kilmutatud | 2 °C, kui toodeldakse 1-24
sisetemperatuurini <-18°C. | tunni jooksul; kui e, dgis,
kilmutatud 12 tunni jooksul
alates tootmisest ja see peab
saavutama sisetemperatuuri
< -18°C kuue tunni jooksul.
Kulmutatud lihamassi
maksimaalne ladustamine 3
kuud temperatuuril < -18°C.

Kasutamine Kui toidukéitleja on teinud | Ainult kuumt6odeldud
anallidse, mis néitavad, et | lihatoodete valmistamiseks
lihamass vastab hakkliha | heakskiidetud Uksustes
mikrobioloogilistele
kriteeriumidele™:

e kui lihavalmistis pole
selgelt ette nahtud
tarbimiseks ilma, et seda

esmalt kuumtdodel daks
e |ihatoodetes
Kui lihamass & vasta
mikrobioloogilistele
kriteeriumidele; ainult

kuumtoodeldud  lihatoodete
valmistamiseks heakskiidetud
Uksustes

K altsiumisisaldus™® Max 0,1% (=100 mg/100g | M&ératlemata
voi 1000 ppm) varskes tootes

1 Salmonella puudumine 25 grammis (5 proovi), kui on ette néhtud toorelt sdomiseks vbi on périt

kodulinnulihast. Salmonella puudumine 10 grammis (5 proovi), kui on périt muult liigilt kui kodulinnud
ning on ette nahtud s6émiseks kuumutatuna.

Komisjoni 5. detsembri 2005. aasta madruse (EU) nr 2074/2005 1V lisa artikli 4 kohaselt ei tohi
lihamass kaltsiumisisaldus Uletada 0,1% (100mg/100g vdi 1000 ppm) vOi standardse meetodiga
méératult olla mérkimisvaérselt suurem kui hakkliha puhul.
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Naited parameetrite kohta, mis md@jutavad lihamassi kvaliteeti seoses erinevustega
masinate vahel, mida tootmiseks kasutatakse

o Filtri augu diameeter

o Trumli aukude diameeter

o Masinakiirus

o Masina pinge

o ROGhk erinevates moodulites

o Toodang surve ja gaihiku kohta
. Masinasse sotdetavad lihal iked
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