Fiskbranschens Vagledning
KAPITEL 8

TILLVERKNING AV ROMPRODUKTER

INLEDNING

Saltade och kylda eller pasttriserade romprodukter i forsta hand fran torsk, sgj, stenbit, lodda,
|6ja, lax och regnbagslax samt dito frysta skall vara sakra och halsosamma, val behandlade
och paketerade sa att de skyddas mot kontaminering och forblir attraktiva och sakra att
konsumera.

Som tydligt framgar av denna véagledning &r inférandet av grundléggande delar av
Grundférutséattningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vasentliga for att
tillverkaren med rimlig sakerhet kan uppratthdlla nédvandig kvalitet, sasmmanséttning,
markning och kontroller rérande livsmedel ssékerhet.

For att bibehdlla kvaliteten pa rommen &r det viktigt att anvanda sig av snabba, skonsamma
och effektiva behandlingsprocesser.

1. ALLMANT

e Rommen skall tas om hand sa fort som majligt efter fangst. Det &r viktigt att fisken
forvaras kallt under transport och lagring fram till uttag av romséckarna och den
pafoljande efterbehandlingen.

e Farsk rom avsedd for saltning skall alltid kontrolleras med avseende pa parasiter.

e Frusenrom skall aldrig saltasinnan den & helt tinad och inspekterad.

e Frysning, varmebehandling eller 1amplig kombination av saltinnehdll och lagringstid
kan anvandas som behandlingsprocedur for att avddda levande parasiter. | Nordiska
vatten & det framfor allt Anisakis simplex som naturligt férekommer i de flesta fiskar
och som kan utgora en risk vid konsumtion om inte ravaran till produkten behandlats
paett riktigt sétt. Ravaran skall darfor efter saltning eller sockersaltning lagrasi minst
en manad (30 dagar)

e Saltets mdjlighet att trangain i rommen beror pa fettinnehdllet, temperaturen,
mangden salt, saltkompositionen, saltlésningskoncentrationen etc.

e Om man paannat sétt vill vara séker pa att ha en produkt med avdodade parasiter
maste ravaran frysas vid —20°C i minst 24 timmar.
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2. FORBEREDEL SE FOR SALTNING ELLER FRYSNING

Rensning, tvattning och skoljning

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

Potentiella

kvalitetsavvikelser Synliga parasiter, upplosning och forruttnelse

Tekniska rad:

e Processlinjen for uttag av rommen skall vara kontinuerlig och for att erhdlla ett
enhetligt fléde utan stopp eller fordrojningar.

e Fisken skall rensas genom ett snitt parallellt med ryggraden rakt ner fran strupen eller
nacken till stjartfenan sa att romsécken kan tas ut pa basta sétt.

e Blod och blodansamlingar skoljes bort fran rommen direkt efter rensning.

e Allaindlvor och blod skall tas bort.

e Synligaparasiter skall avliégsnas

e Det ar viktigt att vatten av godkand kvalitet finnstillganglig for avskoljning av
rommen sa att den € kontamineras under processen.

e Rommen skall hdllasisad eller kyld i rena containers for vidare foradling.

Frysning

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

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse.

Tekniska rad:

e Rommen skall hanteras kyld och frysas snarast efter beredning.

e Infrysning skall skei lampligt material och till en temperatur av minimum -20°C pa
snabbast méjliga sétt. Vid tunnelfrysning skall rommen vara emballerad sa att den g
kommer i direktkontakt med luften.

3. SALTBEHANDLING OCH SALTKRAV

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

kvalitetsavvikelser
Tekniska rad:
e Salt som anvands for saltning av rom skall under transport varaval forpackat samt
lagras torrt och hygieniskt.
e For att minimerainfektioner i saltad rom skall &ervinning av salt undvikas.
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Saltkrav

Potentiella faror Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering
Potentiella Biologisk-, kemisk- och fysikalisk kontaminering, ej korrekt
kvalitetsavvikelser sammansattning.

Tekniska rad:

e Kvaliteten pa saltet som anvandstill saltning av rom skall uppfylla lagstiftningens
krav palivsmedelstillsats.

e Sammansattningen pasalt skiljer sig genom sitt ursprung. Gruv salt och havssalt av
marint ursprung innehaler manga andra salter sdsom kal ciumsulfat, magnesium sulfat
och klorid som orenheter. Vakuumprocessat och raffinerat salt & nasten ren
natriumklorid.

e Ett relativt rent salt behovs for torr saltning av rom men for négra produkter kan
forekomst av sma kvantiteter av kalciumsalt ge produkten ett nagot finare utseende.
For mycket kalcium kan reducera saltpenetreringen i en sadan omfattning att den kan
orsaka en forstord produkt.

e Magnesium salt i for hog koncentration kan ge upphov till en icke angenam bitter
smak och kan orsaka en forstord produkt under saltningsprocessen.

e Salt producerat fran marinakallor kan innehall halofila bakterier och mogel som kan
paverka produkten negativt.

e Salt som anvandstill saltning av rom bor inspekteras sa att det ar rent, inte varit anvant
forut samt fritt fran frammande amnen och frammande kristaller.

e Saltet skall inte visa nagra synliga tecken pa kontaminering av jord, olja, smuts eller
andra frammande amnen eller foremal.

e Storleken pa saltgranulaten skall vara noggrant évervagd. Anvandning av valdigt fint
salt kan resulterai bildning av klumpar vilket forsvarar att saltet distribueras jamnt pa
rommen. Anvandning av altfor grova saltgranulat kan resulterai skador pa romkornen
under saltningen och kan &ven reducera mognadshastigheten.

e Salt skal levaupp till foljande krav:

0 Max10mgjarn/kg

o0 Max 0.1 mg koppar / kg

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

4. SALTNING OCH MOGNING

Saltad rom skall vara saltmogen och rommen skall varafri fran inalvor, lever och blod.

Saltning av rom sker antingen genom saltlake eller torrsaltning och skall utféras med full
insikt for effekterna pa kvaliteten pa slutprodukten om man inte utfor detta pa ett korrekt satt
dessutom skall det utforas under hygieniska forhallanden.

Salt producerat fran marinakéallor kan innehalla halofila bakterier vilka kan fortsitta att levai
saltet och den saltade rommen. For att minimerainfektioner i saltad rom skall tidigare anvant
salt och kontaminerat salt avlagsnas fran anlaggningen.
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Ett annat ogynnsamt tillstand som kan paverka kvalitén pa saltad rom &r bruna (gula)
missfargningar ofta beroende pa harskning orsakad av metallkatalysering i saltet. Kvaliteten
pasaltet ar darfor mycket viktig. Lag temperatur skall uppratthdllas under processen och
rommen bor g utséttas for ljus eller syre.

Om eventuella konserveringsmedel anvands vid saltningen skall detta noggrant anges pa
forpackningen.

Rom som har varit fryst och tinas fore saltning skall tinasi en process som &r snabb,
kontrollerad och minimerar risken for mikrobiell- eller annan paverkan.

Saltlakning

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

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse.

Tekniska rad:

e Barafarsk, stabil saltlake skall anvéndas for saltningar. Vatten av dricksvattenkvalitet
skall anvandas for tillverkning av saltlake.

e Proportionen saltlake och rom och koncentrationen pa saltlaken skall vara anpassade
till 6nskad produkt. Tid och temperatur (< 4°C) kontroll & viktiga om saltlake
koncentrationen &r lagre én méttad.

e Koncentrationen pa saltlaken skall kontrolleras med regelbundnaintervall. Icke
korrekta koncentrationer skall korrigeras fére anvandning.

Mognad

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

Potentiella Synliga parasiter, mikrobiologisk-, kemisk- och fysikalisk

kvalitetsavvikelser kontaminering, forruttnelse, harskning eller missfargning av kottet

eller ytan pa fisken.
Tekniska rad:

e Mognadstid beror pa rommen (art, storlek och kvalitet), temperatur och méangden salt
som absorberas av rommens vavnader.

e Rommen skall hdllasi en temperatur mellan 0-5°C under mognadstiden. Langden pa
denna period kan variera fran veckor upp till flera manader beroende pa den specifika
produkten. Om tunnorna hdlls vid |égre temperatur 6kar mognads tiden.

e For att undvika parasiter sasom Anisakis simplex skall saltad rom inte anvandas forran
efter 30 dagar

e Tunnornaskavandas eller hanteras sa att laken ar jamnt fordelad samt péfyllas vid
behov.
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5. SORTERING, VAGNING, PACKNING, EMBALLERING OCH ETIKETTERING

Vagning, forpackning och packning

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

kvalitetsavvikelser

Tekniska rad

e Forpackningsmaterial skall vararent, bestandigt och vara avsett for dess téankta
anvandning och av livsmedel skvalitet.

e Tunnor som avses att levereras ut pa marknaden skall vara rena, hela och hygieniska.
e Produkten skall foljalagstiftningskrav for méarkning och vikter.

Markning

Se KAPITEL 6

Kyl/Fryslagring

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, kemisk kontaminering
Potentiella Biologisk, kemisk och fysikalisk kontaminering, sénderdelning,
kvalitetsavvikelser forruttnelse

Tekniska rad:

e Saltad rom skall lagrasi kyllager

e Temperaturen skall vara+4 °C eller kallare. Fardigsaltad rom kan med fordel
|angtidslagras vid minus 3-5 °C.

o Frystromskall férvarasi -20°C eller kallare.

e Temperatur och lagringstid skall métas och registreras med jamnaintervall.

Packning, markning och ingredienser

Potentiella faror Mikrobiologiska patogener, kemisk och fysikalisk kontaminering
Potentiella
kvalitetsavvikelser Inga

Tekniska rad:

e Innan packning sker bor romrévaran kontrolleras att den uppfyller stallda krav.

e Ingaandraingredienser, forpackningsmaterial och etiketter &n dom som motsvarar
valt recept till aktuell produkt och som motsvarar specifikationen skall finnasi
lokalen.
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e Ingredienser och forpackningsmaterial skall lagras pa ett riktigt sétt med hénsyn
till luftfuktighet och temperatur.

e Ingredienser och férpackningsmaterial skall vara noggrant skyddat och avskiljt for
att forhindra korskontaminering.

e Vid pasteuricering av rommen skall produkten vamebehandlas sa att en god
hallbarhet erhdlles. OBS att sporbildande bakterier som ClI. botulinum g avdddas
genom pasteuri seringen.

e Vidinfrysning av g saltad rom i férpackningar skall frysningen ske snabbt och
produkten skall frysas ner till minst -20°C och forvarasi denna temperatur eller
kallare.
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