Varmrokt fisk - Princip 2 - Identifiera kritiska
styrpunkter

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra sétt att uppfylla kraven.

Ta del av exempel pa méjliga kritiska styrpunkter (CCP) eller styrbara
grundférutsattningar (OPRP) féretag kan ha identifierat for varmrokt fisk, har makrill,
samt kontrollstrategier. Det gar inte att kopiera exemplet for alla produkter eller

processer. En bedémning maste géras i varije fall.

Exempel pa identifierade kritiska styrpunkter eller styrbara

grundférutsattningar (OPRP) - varmrékt makrill

Steg

Farsk
makrill

Farsk
makrill

Varm-
rékning

Varm-
rékning

Varm-
rékning

Potentiell fara

Histamin

Parasiter

PAH

L. mono-
cytogenes

C. botulinum

Orsak

Bildning av
histamin pa
grund av hég
temp i produkt
fran fangst till
leverans

Parasiter fran
miljén i havet

Lang
exponering-stid
for fisken i rok-
kammaren och
héga halter av
rékgaser.

Overlevnad

Overlevnad

Betydande
farai
steget?

Risk?

Ja, hég

Ja, hég

Ja, hég

Ja, hég

Ja, hog

Foére-byggande
atgarder

Farskhets-
beddmning,
kontroll av isning

Inga i detta steg

Indirekt
réknings-teknik,
lag hard-
temperatur,
styrning av
roktiden, och
karn-temperatur.

Styrning av
roktiden och
karn-temperatur

Styrning av
réktiden och
karn-temperatur

CCP/OPRP

Ja, for
histamin.
Kontroll av
an-
kommande
ravara for
farskhet
och
temperatur.

Nej,
parasiter
och
bakterier
avdbdas i
ett senare
steg

Ja

Ja

Ja
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Steg

Varm-
rékning

Varm-
rékning

Kylning

Lagring

Lagring

Distri-

bution

Distri-
bution

Potentiell fara

Bildning av
histamin

Parasiter

C. botulinum

L. mono-
cytogenes

C. botulinum

L. mono-
cytogenes

Toxin-bildning
av C. botulinum

Orsak

Overlevnad
av aeroba
bakterier

Overlevnad av
parasiter

Tillvaxt av aktiva
C. botulinum
fran
endosporer

Tillvaxt pa grund
av hég
temperatur
och/eller
vakuumslapp

Toxinbilding pa
grund av hég
temperatur

Tillvaxt pa grund
av hég
temperatur

Tillvaxt pa grund
av hég
temperatur

Vanliga faror och kontrollstrategier

Betydande
farai
steget?

Risk?

Ja, hég

Ja, hdg

Ja, moderat

Ja, moderat

Ja, moderat

Ja, moderat

Ja, moderat

Fére-byggande
atgarder

Styrning av
réktiden och
kdrn-temperatur

Styrning av
roktiden och
karn-temperatur

Snabb
nedkylning

Kontroll av for-
packningar
innan
pallsattning. Om-
férpackning.
Temperatur-
styrning i lager

Omfér-packning.
Temperatur-
styrning i lager

Utlastnings-
rutiner i lager
och kylbil

Utlastnings-
rutiner i lager
och kylbil

CCP/OPRP

Ja

Ja

Ja

Ja, for
kylningstid
och
férvaring
vid réatt
temperatur

Ja, for
kylningstid
och
férvaring
vid ratt
temperatur

Ja, for
férvaring
vid ratt
temperatur

Ja, for
férvaring
vid rétt
temperatur

Av faroanalysen framgar att det i flera av stegen i processen finns faror med en viss risk som &nda inte
har bedomts vara CCP/OPRP:er. Det beror pa att risken tas omhand i ett senare led, att faran kan
beddémas som lag/férsumbar eller att det inte finns nagot enkelt sétt att mata det som paverkar risken i
det aktuella steget.

| den varmrokta processen och i det hdr exemplet har fem steg bedémts som méjliga CCP/OPRP:er.
Gemensamt fér dem ar att de faror som finns i processen kan 6vervakas och att kritiska grénser kan
identifieras i stegen. Klicka pa de olika stegen sa far du veta mer om varfér de bér och kan dvervakas.
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Aven de steg i analysen som identifierar majliga risker fér kontamination som normalt ska tas omhand av
grundférutsattningarna, ges det exempel pa nedan. Klicka pa de olika stegen sa far du veta mer om dem
och hur de kan kontrolleras.

Steg/CCP/OPRP:er Steg/Grundférutsattningar
Farsk makrill Packning

Varmrékning Vatten

NedkylIning

Lagring och distribution

Farsk makrill

Syftet med det har steget ar att sdkerstalla att fisken som ravara har ratt farskhet och temperatur vid
ankomsten.

Mikrobiologiska faror i farsk makrill

Det finns risk fér kontamination av Igt antal L. monocytogenes och C. botulinum fran tidigare
hanteringsled och fran miljén. Makrill som art har hégt innehall av histidin (aminosyra) i muskeln som vid
nedbrytning av férskdmningsbakterier, med ett enzym (histidin decarboxylase), omvandlas till det
varmestabila toxinet histamin.

| fiskpartier som efter fangst och rensning har varit daligt nedkylda (>10 °C), vilket ddrmed accelererat
forskdmningen, kan histamin redan ha bildats eller kan komma att géra det om tid och temperatur ar
gynnsam i efterféljiande led. Histaminhalten i ett parti bor aldrig éverskrida 50 mg/kg, helst bér den ligga
pa < 10 mg/kg for kylda eller frysta ravaror.

For analys av histamin kan poolning av prover tilldtas. Mer om det finns under rubriken "Poolning av
livsmedelsprover for analys av histamin i fisk" pa sidan "Mikrobiologiska kriterier".

Mikrobiologiska kriterier

Public Health Risks of Histamine and other Biogenic Amines from Fish and Fishery products -
FAO/WHO

Biogena aminer (histamin)

Andra biologiska faror i farsk makrill

Forekomst av levande parasiter &r mycket vanligt hos makrill eftersom den ar en rovfisk som ater smasill
och skarpsill som innehaller parasiter.

Kontrollstrategi for farsk makrill

For histamin galler att farskheten pa fisken maste bedémas for varje parti. Man behover titta dels pa att
farskheten ar enhetlig och hdg, dels att alla lador har tillrackligt med is som tacker fisken samt att de
lddor som har anvants for forvaring av fisken &r rena/nya. De 6vriga farorna kan inte tas om hand i detta
led.

Varmrékning

| det har steget ingar torkning och rékning. | mer moderna rékar & momenten inte fysiskt atskilda utan
kan ske i samma rokkammare.

Mikrobiologiska faror vid varmrékning

Overlevnad av L. monocytogenes och C. botulinum. Overlevnad av aeroba bakterier som bildar histamin.
Ofullstéandig inaktivering av histidin dekarboxylas.

Clostridium botulinum
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/121/mikrobiologiska-kriterier
http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/agns/pdf/Histamine/Histamine_AdHocfinal.pdf
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/161/biogena-aminer-histamin-
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/bakterier-virus-parasiter-och-mogelsvampar1/bakterier/clostridium-botulinum?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=clostridium&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.14.91&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_ad49ba39-0e4c-4037-aab6-28d73e001396_sv&_t_hit.pos=1

Fish and Fishery Products Hazards and Controls Guidance - FDA - Food and Drug Administration. Se
sid 220

Andra biologiska faror vid varmrékning

Overlevnad av parasiter.

Kemisk fara vid varmrékning
Tillférsel av rékgaser som innehaller polycykliska aromatiska kolvaten (PAH).

PAH (kontrollwiki)
Rokning och PAH (livstemedelsverket.se)

Kontrollstrategi fér varmrékning

Det &r viktigt att temperaturen blir sa hég att totalantalet bakterier reduceras sa att histamin slutar att
bildas. Aven enzymet histidin dekarboxylas som har bildats av bakterier i tidigare steg inaktiveras av
varmen. Dock elimineras inte redan bildat histamin. L. monocytogenes och C. botulinum. eliminerasi det
har steget. Endosporer av C. botulinum. beréknas éverleva. Alla parasiter dor av den héga
temperaturen.

En séker karntemperatur anses 62,8 °C under 30 minuter vara nér det géller C. botulinum. Parasiter dor
vid en lagre temperatur an den som anges for bakterier. Vardet kan alltsa ocksa anvandas i styrningen
for att eliminera parasiter.

| all r6k som har genererats fran férbranning bildas olika @mnen, till exempel PAH. Indirekt
férbranningsteknik som ger laga temperaturer i harden (< 400 °C), som i det har exemplet, minimerar
risken for att Gverskrida gransvardet. Vilken typ av traslag man anvander spelar ocksa roll dar ved fran
traslag med hog ligninhalt boér undvikas (barrtrad). Men det kan éanda ske beroende pa roktidens langd
och hur mycket av fiskens kétt som exponeras for roken. Darfor ar det viktigt att roktiden i
programinstaliningen anpassas till storleken och tjockleken pa filéerna.

Vissa av amnena i réken ar bakteriocida och verkar hammande pa bakterier.

Salthalten i produkten (vattenfasen) &r till viss del hdmmande nér det géller tillvaxt av C. botulinum. under
den efterféliande lagringen i kombination med andra begrénsande faktorer som lag temperatur.
Salthalten i vattenfasen bor minst 6verskrida 3,5 % for att det ska ske. Darfér ar det viktigt att styra
processen sa att fisken forlorar tillackligt med vatten under detta rok-torkningssteg.

Nedkylning

| det har steget ingar nedkylning efter varmrékning. Vagnar med fisk rullas in i en sarskild kyl med
flaktar med hég kylningskapacitet.

Mikrobiologiska faror vid nedkylning

Kontamination av L. monocytogenes fran kondensdropp (GHP). Endosporer fran C. botulinum. som
utvecklas till aktiva bakterier och som i senare led kan leda till toxinbildning

Kontrollstrategi fér nedkylning

Listeria m. har eliminerats i steget innan men om rengéringen ar ofullsténdig i kylen kan denna bakterie
kontaminera fisken igen via de kondensdroppar som kan bildas i taket i kylen om kapaciteten fér
nedkylning &r lag eller om man staller in f6r mycket produkter i kylen. Faran férebyggs genom att man
anpassar rengdrings- och hanteringsrutinerna.

| det har steget kan det finnas 6verlevande sa kallade endosporer av C. botulinum i fisken, sarskilt i
fiskens gélar och i bukhalan. Endosporerna har hamnat i fisken genom miljén under fisket och
rensningen.

Det tidigare upphettningssteget kan leda till att bakterier i sporfasen stimuleras till att dverga i en mer
aktiv tillvaxtfas. | franvaro av andra bakterier som avsevart reducerats i det tidigare steget kan
sporelerande bakterier snabbt férékas om temperaturen ar gynnsam. Snabb kylning minskar risken for
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https://www.fda.gov/downloads/Food/GuidanceRegulation/UCM251970.pdf
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/118/pah
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/faror-i-livsmedel/rokning-och-pah

tilivéxt och att sporer aktiveras som sedan langsamt vaxer till under lagringen om tid och temperaturen ar
gynnsam.

Lagring och distribution

| det steget ingar lagring och distribution av fardigférpackad (vakuumforpackad) varmrokt makrill.

Mikrobiologiska faror vid lagring och distribution

Tillvaxt av C. botulinum.

Kontrollstrategi for lagring och distribution

Faktorer som hammar tillvéxten av C. botulinum. &r salthalt éver 3,5 % i vattenfasen, lag temperatur,
begrénsad lagringstid samt forvaring i en syrefri milj6 tilsammans eller enskilt. Innan pallsattningen bor
darfor felaktiga férpackningar med vakuumslapp sorteras bort, kastas eller eventuellt omférpackas.

Kylningen ska vara sa effektiv att temperaturen i den férpackade produkten snabbt sjunker ner till den
angivna lagringstemperaturen. Distributionen ut till detaljhandeln ska ske i kylbilar och den fortsatta
lagringen hos kund ska félja de temperaturanvisningar som ges via palletikett och férpackning.

Av de olika begransningsfaktorerna ar lag temperatur under hela lagringstiden fram till konsumenten
kritisk for att férhindra Gverlevande sporer i roksteget inte hinner utvecklas och bilda toxiner. Det steget
kan ibland betraktas som en styrande grundférutséttning (styrande i bemérkelsen att férutséttningarna
for tillvéxt kan styras aktivt mot ett visst varde under lagringen) eftersom lagstiftningen reglerar att
animaliska produkter ska hallas i kyla. Foéretaget bestdmmer dock sjélv som i detta fall om en lagre
temperatur < +4°C ska hallas och om hallbarhetstidens langd.

Packning

| det har steget ingar forpackning av varmrékt makrill efter snabbkylning.

Mikrobiologiska faror vid packning

Kontamination av L. monocytogenes fran miljén.

Kontrollstrategi for packning

Eventuell fdrekomst av L. monocytogenes i makrillen fére upphettningssteget bér vara eliminerad genom
tillracklig upphettning under rékningen. | ledet efter bér man darfér sakerstalla att makrillen packas i en
hygieniskt sdker omgivning dar miljién minimerar risken fér kontamination fran utrustning, personal, luft
(ventilation) och férpackningsmaterial.

Olika grundlaggande rutiner maste da finnas pa plats for att férhindra kontamination i detta steg. Sarskilt
viktigt ar rutiner fér personalens kladsel och hygien, underhall och rengéring av férpackningsmaskiner,
styrning av luftens kvalitet genom sarskild filtrering och med 6vertryck i férhallande till andra omraden.

Nedkylning och férpackning ar steg i processen som sarskilt bor forlaggas i den hégsta hygienzonen
som ocksa bér omges med hygieniska regler for inpassage av personal. | mindre anlaggningar med
begransad rumsindelning bér dessa steg vara skilda i tiden fran andra och med mellanliggande
rengdring.

Kommentar

Bedomningen “1ag risk” i det har steget utgar fran att rutinerna som beskrivits har &r pa plats och foljs.

Vatten

| det har steget ingar att sakerstilla att det vatten som anvinds som ingrediens i tillverkningen minst
uppfyller kriterierna for dricksvatten och att vatten for rengéring minst uppfyller kraven for “rent vatten”.

Mikrobiologiska faror i vatten
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Kontamination av fekal natur fran vattenkallan eller aeroba bakterier som uppférokas i ledningssystem.

Kontrollstrategi for vatten

Nar dricksvatten tas fran egen vattenkalla ar det féretagets ansvar att kontrollera bade vattenkallans
kvalitet och hur de efterféliande behandlingsstegen paverkar vattnet. Behandlas vattnet via olika
reningsfilter ska det finnas skétsel- och underhallsrutiner kopplat till dem.

Planer pa regelbunden provtagning (undersokningsprogram) for att verifiera att dricksvattnet ar tjanligt
forutsatts finnas pa plats, det ar faststallt av kommunen eller Livsmedelsverket.

Dricksvatten anvands fér rengéring och som ingrediens i rékningsprocessen i samband med
saltningen.

"Rent” vatten (annat vatten &an dricksvatten) far anvandas for hel fisk, dock inte till produktion av saltlake
som sedan ska tiliféras fisken. Finns det olika krav pa vattnet och om olika kvaliteter levereras i
anlaggningen ska de kranar med "rent” vatten vara tydligt uppméarkta sa att de inte kan férvéxas med
kranar med dricksvattenkvalitet. Anvénds rent vatten krévs ingen registrering eller
undersdkningsprogram.

Kommentar

Bedomningen ”1ag risk” i det har steget utgar fran att rutiner som beskrivs har ar pa plats och foljs.

Senast uppdaterad 3 februari 2022 Ansvarig grupp SV_SL
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