Fiskbranschens Vagledning )

ALLMANNA OVERVAGANDEN | SAMBAND MED HANTERING AV
FARSK FISK OCH SKALDJUR.

Om inte normal utsortering eller skyddande processteg reducerar risker till en acceptabel niva
skall ingen fisk eller skaldjur accepteras om den ar kand for att innehdlla parasiter, oonskade
mikroorganismer, pesticider, veterindgra mediciner eller giftiga, nedbrutna eller frammande
substanser som ar kanda for att vara giftiga for manniskan.

Nér fisk g uppfyller livsmedel skraven, skall partiet avlagsnas och forvaras avskiljt fran
fangsten och antingen ombearbetas eller undanskaffas pa annat lampligt sétt.

1. ALLMANNA HANTERINGSANVISNINGAR

Temperaturen &r den enskilt viktigaste faktor som paverkar och forokningen av
mikroorganismer i fisk och skaldjur. For arter kanda for risk for histaminbildning &r tid och
temperaturkontroll den mest effektiva metoden att kontrollera livsmedel ssékerheten. Det &r
darfor ytterst viktigt att farsk fisk, filéer skaldjur och produkter som skall kylas hanteras i
temperaturer s néra 0°C som majligt.

Minimera Nedbrytning — Tid
For att minimera nedbrytning, &r det viktigt att:

e Kylning vidtas/paborjas sa fort som majligt
e Farsk fisk, skaldjur och andra marinaryggrads 6sa djur halls kylt under férvaring och
transport samt behandlas och distribueras med omsorg och minimalt dréjsmal.

Minimera Nedbrytning — Temperatur kontroll
For att minimera nedbrytning, ar det viktigt att:

e Tillrécklig och adekvat isning, kylning eller kylning med nedkylt vatten tillampas for
att sakerstélla att fisk, skaldjur och marina ryggradsosa djur halls kylt vid en
temperatur s néra 0°C som majligt.

e Fisk, skaldjur eller andra marinaryggradsl6ésa djur forvarasi tunnalager och omges
med fint sbnderdelad sméltandeiis.

e Levandefisk och skaldjur transporteras vid temperaturer |ampligt for arten.

e Utrustning for kallt eller nedkylt vatten och kylda utrymmen konstrueras och
underhalls sd att tillracklig kylnings- och frysningskapacitet kan vidhallas aven vid
max belastning;

e Fiskinteforvarasi kylda vattensystem dar vattnet har en avvikande densitet.

e Overvakning och kontroll av tid och temperatur vid kylning genomfors regel bundet.
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Minimera Nedbrytning — Hantering
For att minimera nedbrytning, ar det viktigt att:

e Fisk och skaldjur hanteras och fraktas med varsamhet, sarskilt vid sortering och
forflyttning for att undvika fysiska skador som ex. hal, sonderdelning och tryckskador.

e Nar fisk och skaldjur foérvaras eller fraktas levande, skall detta ske med varsamhet
samt beaktande av faktorer som kan paverka dess hélsotillstand ex. CO,, Oy,
temperatur etc.

e Fisk och skaldjur inte hanteras sa att tryckskador uppkommer

e Lador som anvands for forvaring av fisk och skaldjur inte 6verfylls eller staplas for
hogt.

e Nar fisk och skaldjur ligger pa dacket, skall exponering hallastill ett minimum for att
hindra onodig uttorkning.

e Finfordelad is anvands dar s & majligt, for att minimera skador pafisk och skaldjur
och maximera kylkapaciteten.

2. POTENTIELLA FAROR ASSOCIERADE MED FARSK FISK OCH SKALDJUR

Héar nedan ges exempel pa faror associerade med fisk och skaldjur. For kompletterande
information hanvisastill Livsmedel sverkets hemsida— " faktal adan”

Biologiska faror

Parasiter

Vissa parasiter Overforda av fisk ar kénda for att orsaka §jukdom hos manniskan. Dessa
klassificeras oftast som Nematoder, Cestoder och Trematoder. | Nordiska farvatten ar
Nematoder mest kant. Endast Nematoder kommer darfor att beroras.

Nematoder: Flera arter av Nematoder &r kanda och nagra fiskslag upptrader som
mellanvard. Den mest aktuella for marin fisk & Anisakis spp., Capilaria spp.,
Gnathostoma spp. och Pseudoteranova spp., som kan pétréffasi lever, bukhda och
kott hos marin fisk. Ett exempel pa nematod som kan orsaka sjukdom hos manniska &
Anisakis simplex. Det infektiva stadiet hos parasiten dédas genom varmebehandling
(60°C i 1 minut), frysning (-20°C i 24 timmar) eller lamplig behandling av salt eller
salt/étika. Referenstill den senare behandlingen aterfinnsi avsnittet " Tillverkning av
saltad, marinerad, och sockersaltad sill och skarpsill”. Aven romprodukter inkluderas.

Bakterier

Nivan pa kontaminationen vid fangsttillfallet beror pa miljon och pa den bakteriol ogiska
kvalitet pa vattnet i vilken fisken &r fangad. Manga faktorer paverkar mikrofloran pa fisken.
De viktigaste &r vattentemperaturen, salthalten, nérheten till mansklig bebyggel se, kvalitet och
ursprung av fiskens matval och fangstmetod. Den &tliga delen av fiskkottet ar normalt steril
vid fangstilfallet och bakterier & normalt endast nérvarande pa skinnet, i galarnaoch i fiskens
mat/tarmkanal.
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Det finns tva breda typer av bakterier av allmant intresse som kan kontaminera produkter i
samband med fangsten. Dels de som &r naturligai den akvatiska miljon och dels de som infors
genom kontamination via miljon genom avlopp fran bebyggelse eller industri.

Exempel pa naturliga bakterier som kan orsakarisker i nordiska vatten & Aeromonas
hydrophyla, Clostridium botulinum, och Listeria monocytogenes.

Exempel pa for den akvatiska miljon frammande bakterier som kan orsakarisker ar bakterier
ur slaktet Enterobacteriaceae, som Salmonella spp., Shigella spp., och Escherichia coli. Andra
bakterier som kan orsaka livsmedel sburna sjukdomar och som har patraffatsi fisk ar
Edwardsia tarda, Pleisomonas shigeloides och Yersinia enterocolitica.

Naturliga patogena bakterier kan pétréffasi fisk och férekommer dai laga antal. Nar
produkten kokas just fore konsumtionen &r risker ur livsmedel ssakerhet utan betydelse. Under
lagring kommer den naturliga forskamningsfloran att véaxa fortare &n de patogena bakterierna.
Fisk blir darfor skdmd innan den blir ohélsosam och kommer dérfor att forkastas av
konsumenten. Risker fran dennatyp av bakterier kan kontrolleras genom tillracklig
upphettning for att doda bakterierna, vidmakthalla en |&g temperatur och undvika
korskontamination efter varmebehandlingen.

Arter fran slaktet Vibrio &r vanligai varma eller tropiska kustomraden. Risker associerade
med Vibrio spp. i fisk kan kontrolleras genom kokning och forhindrande av
korskontamination av den kokta produkten. Halsorisker kan ocksa reduceras genom snabb
nedkylning efter fangst och pa sa satt minska majligheten for bakterierna att foroka sig.

Virus

Musslor som skdrdasi kustvatten kontaminerat av faeces fran manniskor eller djur kan
innehalla virus som &r patogena for ménniskor. Enterovirus som varit inblandade i
gukdomsutbrott associerade med skaldjur ar hepatit A, calcivirus, astrovirus och Norwalk
virus. Det senare ofta refererad till som ”small round structured virus’. Alla skaldjurs-burna
virus som kan orsaka gukdom overférs genom faeces-oral cykeln och flertalet virusburna
magsjukdomar har forknippats med fortéaring av kontaminerade skaldjur, séarskilt réa ostron.

Generellt &r virus artspecifika och lever inte och kan inte forokasig i livsmedel eller nagon
annanstans utanfor vardcellen. Det finnsinga egentligaindikatorer for att pavisavirusi vatten
dar skaldjur skordas eller fiskas. Skaldjurs-burnavirus ar svara att detektera och behover
sofistikerade metoder for att identifieras.

Nérvaro av patogena virus kan minimeras genom kontroll av méjlighet for kontamination
genom avloppsvatten saval som kontroll av andra kontaminationskéllor under den senare
delen av processen. Rening eller dterutlaggning &r alternativa metoder men observera att
langre tid behovs for skaldjur att rena sig fran virus én bakterier.

Varmebehandling i 85-90°C under 1,5 minut avdddar virusi skaldjur.

Biotoxiner

Det finns en rad med viktiga biotoxiner. Det finns ungefar 400 fiskarter som kan innehdlla
giftiga substanser. De giftiga substanserna gar under beteckningen biotoxiner och &r oftast
begransade till vissa organ hos fisken eller ar begransat till en viss tid under aret.

For vissafiskar ar giftet forekommande i fiskens blod, dessa kallas |chtyohaemotoxin.
Exempel pa sadana ar a8 fran adriatiska havet, murandar och nejonogon. | andra arter ar giftet
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spritt 6ver fiskens vavnader (kott, indlvor, skinn), dessa kallas | chtyosarcotoxin. Det beror
tetrodotoxiska arter som ofta & ansvariga for forgiftningar, ofta med dodlig utgang.

Biotoxiner &r ofta varmestabila och enda egentliga kontrollmekanismen &r att kontrollera
vilken art det &r frdga om.

Scombrotoxiner

Scombrofdrgiftning refereras oftatill under namnet histaminférgiftning och ar oftast resultatet
av att &afisk som varit utsatt for en inkorrekt kylning efter fangst. Scromotoxin tillskrivs ofta
Enterobacteriaceae vilka kan producera hoga halter av histamin i fiskkott nér fisken inte &
kyld direkt efter fangst. De kandligaste fiskarna & scombroid-fiskar som makrill, tonfisk och
bonito &ven om det kan férekommai andra arter. Forgiftningen & séllan dodlig och
symptomen &r ofta milda. Snabb kylning efter fangst och god hygienisk standard under
processandet kan forhindra uppkomsten av toxinet. Toxinet forstors g vid normal kokning
eller vid sterilisering. Det kan tillaggas att fisk kan innehdlla giftiga halter av histamin utan att
fisken visar nagra sensoriska avvikelser.

Phycotoxiner

Ovrigaviktiga gifter att ta hansyn till & ciquatoxin, som kan hittasi en 1&ng rad med arter,
huvudsakligen rovfiskar som lever i grundatropiska eller subtropiska korallrev. Ursprunget
till giftet & dinoflagellater och dver 400 tropiska fiskar har varit inblandade i forgiftningar.

PSP/DSP/ASP/NSP

Dessa toxiner beror speciellt musslor. Giftigheten beror pa att musslorna dter arter av olika
phytoplankton som kan producera toxiska substanser. Skaldjuren koncentrerar giftet sa att det
blir ett potentiellt gift. De principiella gifterna & Paralytic Shellfish Poison (PSP) som
produceras av dinoflagelater av sldktet Alexandrium, Diarretic Shellfish Poison (DSP) som
bland annat produceras av dinoflagelater av sléktet Dinophysis, Amnesic Shellfish Poison
(ASP) dar arterna Nittzchi spp producerar domoic syra och slutligen Neurotoxic Shellfish
Poisoning (NSP) producerade av arterna Gemnodium spp.

| skandinaviska vatten & det DSP som &r den viktigaste risken och dar regel bundet
forgiftningar intréffar, huvudsakligen genom privat fangst av vilda musslor under tid da stor
forokning av plankton férekommer i vattnen.

Krabbakan i vissafall anrika musseltoxiner pagrund av sitt fédoval av musslor.

Tetrodotoxin

Fisk som tillhor familjen Tetradonidae (" Puffer fishes’) kan ackumulera detta gift som &r
orsaken till fleraforgiftningsfall oftamed dodlig utgang. Toxinet & vanligtvis aterfunnet i
fiskensrom, lever och indlvor, och inte lika oftai fiskkdttet. | motsats till andra fiskbiotoxiner
som ackumulerasi levande fisk eller skaldjur &r det inte alger som producerar detta gift.
Mekanismen hur giftet produceras &r inte helt klar. Det finns dock indikationer pa att
funktionen kan inkludera symbiotisk bakterievaxt.
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Kemiska faror

Fisk kan fangasi kustomraden och ing6ar som kan innehalla miljékontaminanter. Mer sédllan
ar fisk som fangatsi det 6ppna havet utsatta for dennatyp av kontamination.

Kemiska féreningar, organiska klorféreningar och tungmetaller kan ackumulerasi produkten
och paverka manniskors halsa.

Rester av veterindgra mediciner kan forekommai odlade produkter dér € korrekt tider for
karantan har foljts eller nér forsaljning och anvandning av dessa dmnen g tillrackligt
kontrollerats. Fisk kan ocksa kontamineras av kemikalier som dieselolja nér denna hanteras
inkorrekt eller desinfektionsmedel nér det g skoljts tillrackligt efter desinfektion av
utrustning.

Exempel pa miljogifter ar dioxiner dar speciell lagstiftning sétter maxvarden for dioxin.
Sverige har dar for nérvarande ett undantag pa grund av att det i Sverige finns
kostrekommendationer for fet fisk frén Ostersion

Fysiska faror

Dessa kan inkludera material som metall eller glashitar, skal, ben etc.
Exempel pa mojlig forekomst av @mnen som kan orsaka fysikaliska faror &r:

Metallklammers fran forpackningar
Glassplitter fran lysror

Papper och plast fran ravaruférpackningar
Metall fran knivar, sdgar eller annan utrustning
Trafran palar eller annan utrustning av tra

Miljogifter

Miljogifter kan omfatta organiska damnen som PCB och dioxiner, bromerade
flamskyddsmedel, organiska tennforeningar eller tungmetaller som kvicksilver, kadmium och
bly

Ovrig information

Annan och kompletterande information kan hamtas fran Livsmedel sverkets hemsida—
"faktal&dan” paslv.se
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