Fiskbranschens Vagledning )

KAPITEL 7

TILLVERKNING AV SALTAD, MARINERAD, OCH SOCKERSALTAD
SILL OCH SKARPSILL

INLEDNING

| arbetet med att infora kontroller p& enskilda processteg ger detta avsnitt exempel pa
potentiella faror och kvalitetsavvikelser och beskriver tekniska rad som kan anvandas for att
utveckla kontrollatgarder och korrigerande tgérder. Vid varje processteg & bara de faror
medtagna som &r troliga att vanta.

Som tydligt framgar av denna vagledning ar inférandet av grundldggande delar av
Grundférutséttningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vasentliga for att
tillverkaren med rimlig sikerhet kan uppratthdlla nodvandig kvalitet, sammansattning,
markning och kontroller rorande livsmedel sskerhet.

1. ALLMANT

Referens &ven till dvriga avsnitt i denna végledning for hantering i tidigare processer och till
figur 11.1 som ett exempel pa ett flodesschema av en fisksaltningslinje.
e Fisken skall déar sd & mdjligt avblodas sa fort som majligt.
e Dar sdar mojligt skall farsk fisk avsedd for saltning kontrolleras med avseende pa
parasiter.
e Frusen fisk skall aldrig saltasinnan den & helt tinad.
e Frysning, varmebehandling eller adekvat kombination av saltinnehall och lagringstid
kan anvandas som behandlingsprocedur for att avddda levande parasiter.
e | dennavagledning rekommenderas en minsta lagringstid om 30 dagar om g frysning
tillampas.
e Saltgenomtrangning beror pa fettinnehallet, temperaturen, mangden salt,
saltkompositionen, saltlGsningskoncentrationen etc.

2. FORBEREDEL SE FOR SALTNING

Rensning, tvattning och skéljning

Potentiella faror Levande parasiter , mikrobiologisk-, kemisk-, fysikalisk
kontaminering
Potentiella Synliga parasiter, upplsning och férruttnel se

kvalitetsavvikelser
Tekniska rad

e Rensningslinjen skall varakontinuerlig och i sekvens for att erhdllaett enhetligt flode
utan stopp eller fordrojningar.
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Fiskbranschens Vagledning 2

Fisken skall rensas genom ett snitt parallellt med ryggraden rakt ner fran strupen eller
nacken till stjartfenan pa ett sadant sitt att man undviker ojamna eller fransiga kanter
eller utbytesforluster. Om ryggraden skall tas bort &r det viktigt att snittet blir sa pass
djupt att ryggradsbenet ligger fritt. Det &r viktigt att skara benet och inte slita det fran
kottet.

Rensning av fisk maste utforas ordentligt sd att blod i nacken och blodsamlingar tas
bort.

Direkt efter rensning skall fisken skoljasi mycket rinnande vatten for att fa bort allt
blod fran fisken.

Allaindvor , blod och lever skall tas bort.

Synliga parasiter skall avlagsnas

Filetering och putsning

Se KAPITEL 6

Huvudkapning (gibbing och nobbing)

Potentiella faror Levande parasiter , mikrobiologisk-, kemisk-, fysikalisk

kontamination, histamin

Potentiella Kvarvarande indlvor, uppl6sning och forruttnel se
kvalitetsavvikelser

Tekniska rad

Efter huvudkapningen skall fisken kontrolleras for korrekt utford huvudkapning

Fisk med inkorrekt huvudkapning skall sorteras ut och anvandas till andra éndamal &n
livsmedd!.

Efter huvudkapningen skall fisken skéljas noggrant for att ta bort blod, aterstaende
icke Onskvarda inélvor, hjarta etc och fiskfjéll om nddvandigt.

Beroende pa processfaciliteter skall produktflodet etablera kontroll av tid och
temperatur for kontroll av histamin. Den huvudkapade fisken skall i vantan pavidare
hantering forvarasi rena containersi speciellt utformade och bestamda omraden inom
fabriken.

3. SALTBEHANDLING OCH SALTKRAV

Behandling:
Potentiella faror Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering
Potentiella Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering

kvalitetsavvikelser

2007-04-20



Fiskbranschens Vagledning 3

Tekniska rad
e Salt som avses att anvandas for saltning av fisk skall under transport vara vél
forpackat och lagrastorrt och hygieniskt.
e For att minimerainfektioner i saltad fisk skall ateranvandning av salt undvikas.

Saltkrav

Potentiella faror Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering
Potentiella Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering , g korrekt
kvalitetsavvikelser sammanséttning.

Tekniska rad

e Kvditén pasaltet som anvandstill saltning av fisk skall uppfyllalagstiftningens krav
palivsmedelstill sats.

e Sammansattningen av salt skiljer sig beroende pa forekomst. Gruvsalt och havssalt av
marint ursprung innehaller manga andra salter sdsom kal ciumsulfat, magnesiumsulfat
och -klorid som orenheter, Vakuumprocessat och raffinerat salt & nastan altid ren
natriumklorid.

e Ett relativt rent salt behtvs for torrsaltning av fet fisk men for négra produkter kan
forekomst av sma kvantiteter av kalciumsalt ge produkten ett nagot finare utseende.
For mycket kalcium kan dock reducera saltgenomtrangningen i en sadan omfattning
att den kan orsaka en forstord produkt.

e Magnesiumsalt i for hog koncentration kan ge upphov till en inte angenam bitter smak
och kan orsaka en forstord produkt under saltprocessen.

e Salt producerat fran marinakéllor kan innehal halofila bakterier och mogel som
paverka slutprodukten negativt.

e Salt somanvandsi saltfisk skall regelbundet inspekteras for att forsakra att det ar rent,
inte anvants forut samt att det &r fritt fran frammande &mnen och frammande kristaller.

e Saltet skall inte visa nagot synligt tecken pa kontaminering av jord, olja, smuts eller
andra frammande &mnen.

e Storleken pasaltgranulaten skall varanoggrant 6vervagda. Anvandning av valdigt fint
salt kan resulterai bildning av klumpar vilket inte & gynnsamt for att medverkatill att
saltet distribueras jamnt pa fisken. Anvandning av mycket grova saltgranulat kan
resulterai skador pa fiskkottet under saltningen och kan reducera mognadshastigheten.

e Smasatkristaler skall anvandas for torrsaltning av fet fisk och stora kristaller till vit
fisk.

e Salt skal levaupp till foljande krav:

o0 Max10mgjan/kg

0 Mac 0.1 mg koppar 7 kg

o Fri frén mikroorganismer vilket negativt paverkar kvalitén pa slutprodukten.
Det finns en codex standard for salt (150-1985 rev. 1-1997, Amend 1-1999).
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Fiskbranschens Vagledning 4

KAPITEL 7

4. SALTNING, SOCKERSALTNING, MARINERING OCH MOGNING

Saltad, sockersaltad eller marinerad fisk skall vara saltmogen, uppfyllalegala krav och vara
hal sosam. Om fisken &r rensad skall den varafri fran indlvor och lever.

Saltning av fisk kan ske antingen genom saltlake, saltlakeinjektion, vétsaltning, torrsaltning
eller kryddning/marinering och skall utféras med full insikt i effekterna pa kvalitén av
slutprodukten och skall utforas pa ett hygieniskt sitt.

Ett fenomen som kan paverka kvalitén pa saltad fisk & narvaron rosa flackar. Denna effekt
kan bekampas genom att upprétthalla en temperatur under +8°C. Orsaken &r att salt
producerat fran marina kallor kan innehdlla halofila bakterier vilka kan fortsitta att levai
saltet och den saltade fisken. FOr att minimerainfektioner i saltad fisk skall tidigare anvant
salt och kontaminerat salt avlagsnas fran anlaggningen.

Ett annat ogynnsamt tillstand som kan paverka kvalitén pa saltad fisk & bruna (gula)
missfargningar ofta beroende pa harskning orsakad av metallkatalysering i saltet. Kvaliteten
pasaltet & darfor mycket viktig. Lag temperatur skall uppréatthdllas under processen och ljus
och syre skall undvikas.

Saltlakning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin, g korrekt komposition av saltlake.

Potentiella Parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering,

kvalitetsavvikelser histamin, forruttnelse.

Tekniska rad

e Barafarsk, stabil saltlake skall anvandas for saltningar. Vattenkvalitén & ocksa viktig.
Vatten av dricksvattenkvalitet skall anvandas for tillverkning av saltlake.

e Proportionen saltlake och fisk och koncentrationen pa saltlaken skall vara anpassade
till 6nskad produkt. Tid och temperaturkontroll (< 4°C) & viktig om
saltlakekoncentrationen &r lagre an méttad.

e Koncentrationen pa saltlaken skall kontrolleras med regelbundnaintervall. Ej korrekta
koncentrationer skall korrigeras fore anvandning.

Saltlakeinjicering

Potentiella faror Mikrobiol ogiska patogener, parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin, g korrekt komposition av saltlake, delar av
injektionsndlar.

Potentiella Parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering,

kvalitetsavvikelser histamin, forruttnel se.
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Fiskbranschens Vagledning 5

Tekniska rad

Apparatur som anvands for injicering skall rengéras och desinfekteras med jamna
mellanrum.

Nalarnai apparaturen skall inspekteras dagligen med avseende pa avbrutna spetsar,
téta eller avvikande ndlar.

Utrustning for saltlakeinjektion skall skétas av personal som erhallit tydlig instruktion
i hanterandet.

Om laken &eranvands skall bakteriereducerande steg inforas. Alternativt kan saltlaken
utbytas med jamna mellanrum med beaktande av temperatur och tid.

Vatsaltning:

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, levande parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnel se.

Tekniska rad

Fisk amnad for vatsaltning skall saltas och forsiktigt packas i avsedd container sa att
tomrumskanaler mellan fisken minimeras.

Mangden salt, tid och temperatur skall kontrolleras for att fa 6nskad produkt.

Nér fisken saltas skall saltlaken kontrolleras periodiskt mot specifikation sa att ratt
salthalt upprétthalls.

Efter saltning kan fisken " staplas’. Detta skall inte goras forran en riktig salt /vatten
balans har erhdllits. Vid stapling skall adekvat méngd salt tillsittas och eventuel It
distribueras ut pa helafiskens yta.

Saltad fisk kan lagras eller upprétthallas under en tillracklig 1ang period under
kontrollerad temperatur for att erhalla karakteristisk mognad och forebygga
forsdmring av produkten.

Torrsaltning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse.

Tekniska rad

Fisk som skall torrsaltas skall laggas s att tomrum eller kanaler mellan fiskarna
undviks

Staplar med fisk skall laggas sa att de inte kommer i kontakt med golv eller vaggar.
Méangden av salt samt tid och temperatur skall kontrolleras noggrant. Tillrécklig
mangd salt &r viktig for produktens kvalitet.
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KAPITEL 7

e Fisk som staplas skall staplasomi intervall sa att fisk i toppen av stapeln kommer i
botten. Nytt salt skall laggastill for att forsakra att tillréackligt salt & ndrvarande.

e Fisk skall inte utséttas for frystemperatur under saltningsprocessen.

e Saltad fisk fran familjerna Scombridae och Clupidae (makrill och sillfiskar) skall
forvaras under 9°C for att motverka eventuell histaminbildning.

Sockersaltning (kryddning)

Potentiella faror Mikrobiol ogiska patogener, parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse.

Tekniska rad

e Mangden salt maste anpassas till kvalitén pa den feta fisken (fettinnehallet). Salt,
socker och kryddor skall vara uppvagda och blandade for att dérefter fordelas ut jamnt
Over fisken.
Efter kryddningen skall all fisk varatackt av kryddsaltlaken.
Efter kryddning kan fisken tilldtas " séttasig” i tunnor innan dessa ford uts.
Mogen fet fisk skall alltid varatackt av lake under mogningstiden.
Kryddning anvandsi forsta hand till fet fisk. Under vissa forhdllanden kan torr
sockersaltning ske av liten fet fisk som skarpsill och liten sill.

Marinering

Potentiella faror Mikrobiol ogiska patogener, levande parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnel se.

Tekniska rad

e Marinering & en kombination av behandling av salt och syra (&ttika)

e Mangden salt/syra maste anpassastill kvalitén pa den feta fisken (fettinnehdllet).

e Attikan skall varaav rétt styrka och skall kontrolleras med hjalp av kemisk analys
under beredningen. Det & salthalten i marineringssteget som styr avdddningen av
nematoder i defall dar produkten inte fryses under nagot steg i processen. Salthalten
skall darfor minst vara7,0 +/- 1% enl. potentiometrisk metod, métt i sillkottet 2
veckor efter beredning.

Mogning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, levande parasiter, kemisk- och fysikalisk
kontaminering, histamin

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse, Harskning eller missfargning av kottet

eller ytan pafisken.
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Fiskbranschens Vagledning 7

Tekniska rad

e Mognadstid beror pa fiskens (art, storlek och kvalité), temperatur och mangden salt
eller &ttika som absorberas av fiskens vavnader.

e Fetfisk somsill skall hdllasi en temperatur mellan 5-10°C under mognads tiden.
Langden pa denna period kan variera fran veckor upp till fleramanader beroende pa
den specifika produkten. Om tunnorna halls vid |agre temperatur 6kar mognadstiden.

e Den forsta delen mognadstiden for fisk ur familjerna Clupidae och Scombridae skall
hallas vid en temperatur av 0-5°C for att forhindra utveckling av histamin.

e Na&r man sockersaltar fisk av familjerna Clupidae och Scombridae skall regelbunden
kontroll goras av histamininnehdllet i slutprodukten.

5. SORTERING, VAGNING, PACKNING, EMBALLERING OCH MARKNING

Sortering
Potentiella faror K ontamination genom utrustning och personal
Potentiella Ej korrekt sortering( kvalité, vikt, storlek, sort etc. )

kvalitetsavvikelser
Tekniska rad

e Saltad fisk skall sorterasi sort, storlek och handelns kategorier for relevant marknad.
e Fritt salt skall tas bort fran fisken fore sortering och nytt tillséttas fore packning.

Vagning, férpackning och packning

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, biotoxiner, kemisk och fysikalisk
kontaminering.
Potentiella Pafljande uttorkning, forruttnelse

kvalitetsavvikelser

Tekniska rad
e Forpackningsmaterial skall vararent, bestandigt, passa for dess tankta anvandning och
av livsmedel skvalitet.
e Tunnor som skall ut pa marknaden skall vararena, hela och hygieniska.
e Produkten skall foljalamplig standard fér mérkning och vikter.

Markning

Se KAPITEL 6
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KAPITEL 7

Kyllagring

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, kemisk kontaminering, histamin
Potentiella Biologisk, kemisk och fysikalisk kontaminering, sonderdelning,
kvalitetsavvikelser forruttnelse, histamin , utveckling av fargdefekter

Tekniska rad

Saltmogen fisk skall lagrasi kyllager

Temperaturen skall varamellan 1-4 °C

Temperatur och lagringstid skall métas och registreras med jamnaintervall.
Produkten skall hanteras varsamt.

Packning, markning och ingredienser
Se KAPITEL 6
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