Fiskbranschens Vagledning

KAPITEL 9

TILLVERKNING AV ROKTA OCH GRAVADE FISKPRODUKTER

ROKTA PRODUKTER

INLEDNING

I arbetet med att infora kontroller pa individuella processteg, ger detta avsnitt om rokta produkter
exempel pa potentiella faror och kvalitetsavvikelser och beskriver tekniska rad som kan anvindas for att
utveckla kontrollatgarder och korrigerande atgéarder. Vid varje steg i processen ér bara de faror medtagna
som rimligen kan upptréda. Detta avsnitt ror processandet av rokt fisk och rokta fiskprodukter.

Som tydligt framgar av denna vigledning &r inférandet av grundlaggande delar av
Grundforutsattningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vésentliga for att tillverkaren
med rimlig sdkerhet kan upprétthalla nodvandig kvalitet, sammansittning, mirkning och
kontroller rorande livsmedelssékerhet.

1. FORSALTNING

Potentiella faror Mikrobiologisk, kemisk och fysisk fororening, mikrobiologisk
tillvéxt, biokemisk utveckling Potentiella kvalitetsavvikelser
Kvalitetsforsamring, fysisk kontamination Tekniska rad:

Vanligen saltas fisk for varmrokning endast en kort tid i forvédg for att vinna i smak, dvs. 0-2 tim,
genom att laggas 1 méttad saltlake. Fisk for kallrokning torrsaltas eller saltas genom injicering med
miittad saltlake. Den saltade fisken ldmnas vanligen att mogna en tid i1 kyl for att bringas 1 jimvikt.
Saltet som tillsdtts fungerar framforallt som en smakforstiarkning i processen.

Histamin kan bildas 1 kénsliga fiskarter (t.e.x. tonfisk, Escolar, makrill, sill), om fisken
langvarigt forvaras i en alltfor hog temperatur.

Ny saltlake skall prepareras varje produktionsdag med salt (NaCl) av livsmedelskvalitet.
Salthalten i laken bor overvakas;

e For fisk avsedd for kallrokning bor salthalten vara mer dn 3 % i vattenfasen for att hdmma
tillvaxt av patogena mikroorganismer.

e Laken skall hallas kyld och temperaturen 6vervakas, sirskilt om 6verskottslaken samlas upp,
filtreras och ateranvénds vid injicering.

e Om laken ateranvinds bor ett bakteriereducerande steg inforas (t.ex. en rutin for att all lake byts
ut efter en viss méngd fisk).

e Vid injicering bor sérskild uppmérksamhet riktas mot att forebygga och kontrollera forekomst
av Listeria monocytogenes (Lm). God rengdring och férebyggande underhéll av utrustningen &r
nodvandig.

e Flodet av produkter skall uppratthallas pa sa sétt att onodig anhopning undvikes.
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2. ROKNING

Potentiella faror: Mikrobiologisk, kemisk och fysisk
fororening, mikrobiologisk
tillvaxt, biokemisk utveckling.

Potentiella Kvalitetsavvikelser: , fysisk kontamination, kvalitetsférsamring

Tekniska rad:

Rokningsprocessen inleds vanligen med en torkningsfas. Denna fas skall héllas kort, eftersom utdragen
(langvarig) exponering i omgivande temperatur kan leda till oonskad mikrobiologisk tillvéxt och till
bildandet av histamin i kénsliga arter.

I varmrokningsprocessen skall sluttemperaturen 1 mitten av produkten normalt nd 63°C i ca 7 tim. Tid
och temperatur maste kontrolleras for att sdkerstélla att kottet har varmekoagulerat fullstdndigt in till

ryggraden.

I kallrokningsprocessen skall produktens temperatur hallas under koaguleringstemperaturen for fisken,
vanligen under 30°C.

For att undvika korskontaminering av tridamm som kan innehélla stora mangder mdgelsporer bor roken
genereras 1 ett separat rum. Nér rokgeneratorer utgdr delar av en rokugn skall sdrskild forsiktighet vidtas

for att inte fororena rokrummet med trédspén och rokutsldpp fran generatorer.

Tréa avsedd att generera rok med skall inte ha behandlats med négra kemikalier.

. Forvara trd pé en torr plats avskild fran produktionsrummen,;

. Undvik korskontaminering fran tra till produkter genom att placera rokgeneratorn i ett separat
rum, avskilt frdn produktionsrummet;

. Hall torkningsperioden av fisken fore rokningen sé kort som majligt;

. Overvaka tid och temperatur under rokningsprocessen.

3. ATT SKIVA KALLROKTA PRODUKTER

Potentiella faror Mikrobiologisk korskontaminering, mikrobiologisk tillvéxt.
Potentiella kvalitetsavvikelser Fysisk kontaminering.
Tekniska rad:

De flesta kallrokta fiskprodukterna séljs som paket med skivade filéer av olika storlek eller som hela
filéer. Innan de rokta filéerna skivas kan de frysas for att stabilisera fiskkottet.

Skivningsprocessen samt den omgivningsmiljo och berdringsytor produkten kommer i kontakt
med innan packning, t.ex. transportband, bankytor, underligg e.t.c. &r kritiska for slutproduktens
hygieniska status.
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Sérskild varsamhet skall iakttagas for att undvika forekomst av bakterien Listeria monocytogenes.
Genom att hélla skdrverktygen (skdrmaskinerna), transportband och andra beréringsytor rena minskas
risken for bakterietillvaxt och kontamination av produkterna.

e Uppritthall ett jamt flode av produkter for att undvika onddig anhopning av produkter langs
produktionslinjen;

e Hall skirverktygen (skdarmaskin/forskérare e.t.c.) rena genom frekvent och planerad rengéring
under processen.

4. KYLNING OCH/ELLER FRYSNING

Potentiella faror Mikrobiologisk fororening, mikrobiologisk tillvaxt. Potentiella kvalitetsavvikelser
Kvalitetsforsamring, fysisk kontaminering.

Tekniska rad:
Fisk som kallroks eller inte uppnar en kdrntemperatur hogre av 60° C skall frysas till en temperatur pa

minst -20° C i alla delar av produkten i 24 timmar. Nedfrysningen kan goras savél i1 rdvarustadiet som i
den fardiga produkten. Reglerna avser fiskeriprodukter som skall fortiras raa eller néstan raa.

Kylning efter rokning (processteg 4) ér viktigt och skall utféras med varsamhet. En snabb nedkylning
minskar risken att sporformande bakterier aktiveras och véxer till.

Kylning efter forpackning (processteg 9) ér likasa viktigt.
e Kyl varmrokta produkter tillrdckligt. Produkterna bor kylas till under 10 grader C inom 2 tim och

till under 4 grader C inom 6 tim).
e Kyl kallrokta produkter tillrdckligt. Produkterna bor kylas till mellan 0 grader C till 4 grader C

inom 4 tim).

5. PACKNING AV VARM- OCH KALLROKTA PRODUKTER

Potentiella faror: Mikrobiologisk, kemisk och fysisk férorening,
mikrobiologisk tillvaxt.

Potentiella Kvalitetsavvikelser: Fysisk kontaminering. Kvalitetsforsamring

Tekniska rad:

Varmrokt fisk erbjuds marknaden i manga former, men mestadels i askar eller forpackade i
plastpasar, vakuumforpackade eller i modifierad atmosfir.

Kallrokt fisk erbjuds marknaden mestadels i vakuumforpackningar eller séljs farskskuren direkt till
konsumenten.
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Om produkten efter kylning packas i ett rum med rumstemperatur kan kondens uppsté pé den rokta
produktens yta som leder till en utspadning av den konserverande fallningen fran rokprocessen.

Undvik vattenkondens pa den rokta produktens yta.
Ta ej fram produkter ur kylen under langre tid 4n nddvandigt. Hall kylkedjan.

e Infor planerade arbetsuppehéll/raster, packa klart och placera eventuella kvarvarande produkter i
kyl.

e Uppritthall ett jamt flode av produkter for att undvika onddig anhopning av produkter langs
processlinjen.

e Forpackningsmaterial skall vara rent, fullgott, varaktigt och tillfyllest for avsett bruk och
tillverkat av livsmedelsgodként material.

6. MARKNING
Potentiella faror Osannolika
Potentiella kvalitetsavvikelser Felaktig markning
Tekniska rad:

Varm- savil som kallrokta produkter kan produceras av sdsongsméssigt tillgéanglig fisk
liksom hela aret for andra fiskarter.

Slutprodukten kan forvaras i lager under en period som frusen produkt och sedan tinas och
sdljas som kylvara.

Det skall (klart) framgé av mirkningen om produkten har forvarats i fruset skick och tinats

fore forsdljning.

7. FORVARING (LAGRING), DISTRIBUTION OCH DETALJHANDEL
Potentiella faror Mikrobiologisk tillvéxt
Potentiella kvalitetsavvikelser kvalitetsforsamring.
Tekniska rad
Vid bestimmande av forvaringstemperatur och héllbarhet i butik avseende bade kall- och varmrdkta
produkter skall ta hansyn till risken for mikrobiologisk tillvdxt under kylforvaring. Sérskilt tillvixt av

Listeria monocytogenes i kallrokta fiskprodukter maste beaktas. Déarfor rekommenderas max 21 dagars
hallbarhet pa kallrokta fiskprodukter vid +4°C. (se dven avsnitt "Héllbarhet” nedan).
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GRAVAD FISK

INLEDNING

I sambandet med att infora kontroller pé individuella processteg, ger detta avsnitt om gravad fisk
exempel pa potentiella faror och defekter och beskriver tekniska rdd som kan anvindas for att utveckla
kontrollatgirder och korrigerande atgérder. Vid ett speciellt steg édr bara de faror medtagna som ar
rimliga att upptrdda medtagna. Detta avsnitt ror processandet av gravad fisk och gravade fiskprodukter.

Som tydligt framgér av denna vigledning &r inférandet av grundldggande delar av
Grundforutsittningar (Kapitel 3) och HACCP-principer (Kapitel 5) vésentliga for att tillverkaren
med rimlig sdkerhet kan uppréatthalla nodvindig kvalitet, sammansittning, mirkning och
kontroller rorande livsmedelssédkerhet.

1. GRAVNING
Potentiella faror: Mikrobiologisk, kemisk och fysisk férorening,
mikrobiologisk tillvaxt, biokemisk utveckling.
Potentiella kvalitetsavvikelser: Forruttnelse, fysisk kontaminering.

Tekniska rad:

Fisken ticks med tillrdcklig mdngd salt sockerblandning for att fa rétt salt- och sockerhalt, samt
kryddor. Fisken staplas pa ett sadant sdtt att varje fisk far jamn salt/sockerblandning .

Histamin kan bildas i kdnsliga fiskarter (t.e.x. Tonfisk, Escolar, Makrill, Sill) om fisken
langvarigt forvaras i en alltfor hog temperatur.

o Fisk skall ha varit frusen ndgon giang under processen under minst 24 tim i minst minus 20°C
Nedfrysningen kan goras sévél i rdvarustadiet som i den fardiga produkten. Méngd av salt,
socker, tid samt temperatur bor kontrolleras noggrant for att tillhandahalla 6nskad produkt.
Rekommenderad salthalt i vattenfasen bor vara minst 3 %. Tillrdcklig méngd
salt/sockerblandning &r viktig for produktens kvalitet och hallbarhet.

e Forsaltning i samband med gravning kan liksom vid kallrokning ske via injicering. I dessa fall
skall samma kriterier foljas som vid injicering i samband med kallrokning (se punkt 1,
Forsaltning).
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2. MOGNING
Potentiella faror Mikrobiologisk, kemisk och fysisk férorening,
mikrobiologisk tillvéxt, biokemisk utveckling.
Potentiella kvalitetsavvikelser Forruttnelse, fysisk kontaminering.

Tekniska rad:

Mogning ér den tid som fisken behdver for att {4 ritt salt/sockerhalt.
Mogning skall ske under kontrollerad temperatur och bor kontrolleras. Mogningstiden &r beroende
pa fetthalt, fiskart, temperatur samt méngd salt och socker.

3. SKIVNING

Potentiella faror Mikrobiologisk korsfororening, mikrobiologisk tillvaxt, biokemisk
utveckling.

Potentiella kvalitetsavvikelser: Forruttnelse, fysisk kontaminering.
Tekniska rad:

De flesta gravade fiskprodukterna séljs som paket med skivade filéer av olika storlek eller som hela
filéer. Innan man skivar de gravade filéerna kan dessa frysas for att stabilisera fiskkottet.

Skivningsprocessen samt den omgivningsmiljo och berdringsytor produkten kommer 1 kontakt
med innan packning, t.ex. transportband, bankytor, underliagg e.t.c. &r kritiska for slutproduktens
hygieniska status.

Sérskild varsamhet skall iakttagas for att kontrollera férekomsten av Listeria monocytogenes. Genom att
hélla skédrverktygen (skdrmaskinerna) och transportband rena for att undvika varje mdjlighet till
bakterietillvixt.

e Uppritthill ett flode av produkter for att undvika onddig anhopning av produkter ldngs
Produktionslinjen.

o Hall skdrverktygen (skdrmaskinerna/forskérarna etc.) rena genom frekvent och planerad
rengOring under processen.
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4. PACKNING

Potentiella faror: Mikrobiologisk, kemisk och fysisk férorening,
mikrobiologisk tillvaxt

Potentiella kvalitetsavvikelser: Fysisk kontaminering.

Tekniska rad:

Gravad fisk erbjuds marknaden mestadels i vakuumforpackningar eller modifierad atmosfér samt
séljs farskskuren direkt till konsumenten.

e Uppritthill ett flode av produkter for att undvika onddig anhopning av produkter ldngs
processlinjen.

e Forpackningsmaterial skall vara rent, fullgott, varaktigt och tillfyllest for avsett bruk och
tillverkat av livsmedelsgodként material.
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5. MARKNING
Se sektion 8.2.3 ’Mirkning”’.

Potentiella faror: Osannolika
Potentiella Kvalitetsavvikelser: Felaktig markning
Tekniska rad:

Gravade fiskprodukter kan produceras av sdsongsmassigt tillganglig fisk liksom under hela aret av
andra fiskarter.

Slutprodukten kan forvaras i lager under en period som frusen produkt och sedan tinas och
sdljas som kylvara.

Det skall klart framgé av markningen om produkten har forvarats 1 fruset skick och tinats
fore forsiljning.

6. FORVARING (LAGRING), DISTRIBUTION OCH DETALJHANDEL

Potentiella faror: Mikrobiologisk tillvaxt
Potentiella kvalitetsavvikelser: Kvalitetsforlust vad géaller produktens karaktar
Tekniska rad:

Vid bestimmande av forvaringstemperatur och hallbarhet i butik avseende gravade produkter skall
sarskild hansyn tas till risken for mikrobiologisk tillvédxt av Listeria monocytogenes under kylforvaring.
Darfor rekommenderas max 21 dagars héllbarhet pa gravade/rimmade fiskprodukter vid +4°C (se dven
avsnitt “Hallbarhet” nedan).

Hallbarhet

Listeria monocytogenes kan tillvixa i vacuumforpackade fiskprodukter dven vid laga temperaturer
(ndra 0°C). For att minimera risken att eventuellt forekommande Listeria monocytogenes kan
tillvéxa till potentiellt riskfyllda nivaer (>100cfu/g) under hallbarhetstiden rekommenderas foljande
hallbarhetstider for produkter vilka séljs som kylvara:

Produkt (fiskprodukter) Rek. Hallbarhetstid Rek. Forvaringstemp.
Kallrokt, gravad, rimmad Max 21 dagar Hogst +4°C
Varmrokt, Max 28 dagar Hogst +4°C

Om bakteriechimmande tillsatser (tex laktat) anvénds for extra sdkerhet skall detta alltid méarkas i
enlighet med géllande lagstiftning. Eventuella tillsatsers verkan mot Listeria monocytogenes maste
ocksa verifieras och styrkas genom laboratorietester.
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Kontroll, Provtagning och provtagningsplan m.a.p. Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes ar en reell faroorganism for vakuumforpackad rokt, gravad och rimmad fisk.
Dérigenom finns ett behov att kunna visa att effektiva rutiner finns pé plats under
tillverkningsprocessen for att kontrollera denna bakterie. Dessa rutiner bor inriktas pa att:

e halla Listeria monocytogenes borta fran anldggningen och produkten,
e avdoda Listeria monocytogenes i anldggningen och i produkten samt
e forhindra tillvaxt av Listeria monocytogenes i anlaggningen och i produkten.

Effektiviteten hos processer och rutiner avsedda att forebygga, eliminera eller reducera Listeria
monocytogenes till acceptabla nivaer bor ocksé verifieras. Verifiering kan lampligen ske genom
mikrobiologisk provtagning. Antalet prover som tas ut och analyseras bor baseras pa arsvolymen av
fardig produkt enligt tabell 1 nedan. Provtagningsplan skall utformas sa att den uppfyller
lagstiftningens krav (Kriterieforordning 2073/2005) och omfatta de produkter/produktkategorier som
produceras och fordelningen mellan dessa bor sta i rimlig proportion till hur stor andel de utgdr av
den totala produktionsvolymen.

Provtagningsfrekvens

En provtagningsplan bor faststillas med syftet att verifiera att processer och rutiner ar tillrackliga for
att halla risken for Listeria monocytogenes under kontroll. Som riktlinjer for en sddan plan kan
nedanstdende kriterier och tabell anvindas.

Vacuumforpackad gravad, rimmad eller kallrokt fisk hettas aldrig upp under tillverkningsprocessen
men har dnda en forhallandevis lang hallbarhetstid och faller under kriteriet ’produkt med hog risk”,
medan vakuumforpackad varmrokt fisk faller under kriteriet produkt med moderat risk
(dterkontamination).

Under kriteriet produkter med 1&g risk faller produkter med pH <4.4 eller vattenaktivitet <0,92 eller
produkter med pH <5,0 samtidigt som vattenaktiviteten dr <0,94 eller produkter med hallbarhetstid
<5 dagar eller produkter vilka foretaget vetenskapligt kan dokumentera annan egenskap eller process
som ger motsvarande sikerhet mot tillvdxt av Listeria monocytogenes och andra patogener.

En rutin som sdkerstiller att produkter kan aterkallas fran marknaden inom rimlig tid och att
adekvata dtgérder kan vidtas vid behov dr ocksé en viktigt for att sékerstélla en god produktsékerhet.

Tabell 1. Rek. minsta antal prov pa produkt beroende pa arlig produktion och risk

Arlig produktion Hog risk Moderat risk Lag risk
<3 000 kg 6 3 2
30 000 — 100 000 kg 12 6 4
>100 000 kg 24 12 6
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Provtagningsplanen bor dven omfatta kontroll av ytor i produktionslokaler och pa processutrustning
enligt tabell 2 nedan. En vixelvis provtagning for dels totalantal bakterier/jast/mdgel och dels
Listeria monocytogenes rekommenderas. Hogt totalantal bakterier/jast/mogel pa rengjorda ytor
indikerar att rengoringen inte ar tillricklig vilket 6kar risken for att patogener som Listeria
monocytogenes etableras. Provtagning med avseende pa Listeria monocytogenes gors med fordel pa
savil rengjorda ytor som pa ytor i slutet av en produktionscykel fore rengdring.

Tabell 2. Rek. Minsta antal prov pa ytor for totalantal bakterier och Listeria monocytogenes
beroende pa arlig produktion

Arlig produktion Total antal bakterier Listeria monocytogenes
<250 000 kg 5-10 prov 6 ganger/ar 3-5 prov 4-6 ganger/ar
250 000 — 500 000 kg 5-10 prov 6-12 ganger/ar 3-5 prov 6-8 ganger/ar
>500 000 kg 5-10 prov 12-24 génger/ar 3-5 prov 8-12 ganger/ar

Om Listeria monocytogenes pavisas pa ytor i produktionslokaler eller pa processutrustning bor det
finnas en faststélld rutin {Or att sidkerstélla att adekvata atgirder snabbt vidtas for att eliminera
Listeria monocytogenes fran verksamhetsmiljon.



