Gravad fisk

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

Las om hur gravning gar till och hur det paverkar fisken. Har finns dven lankar till
exempel pa hur féretag kan redovisa faror och risker fér gravad fisk i faroanalysens
olika steg.

Principerna foér gravad fisk

| Norden har man gravat fisk sedan lang tid tillbaka. Processen var tidigare en slags fermentationsprocess
och autolys (védvnadsnedbrytning och uppluckring orsakad av kroppsegna enzymer) dar lattsaltad insjéfisk
som mort, abborre, sik, som var latta att fiska under varens lek, lagrades i tunnor och fick surna. Sedan
lagrades fisken svalt tills den var fardig att &tas vilket kunde vara betydligt senare under nastkommande
vinter. Sadan fisk kunde &tas som den var men halstrades ofta 6ver eld.

Datidens gravade fisk kan ndrmast motsvara den norska varianten pa surstrémming, rakefisk, som
fortfarande produceras fran insjéfisk men nu med olika laxfiskar som révara. Den moderna gravningen
skilier sig ocksa mycket fran den ursprungliga. Hallbarheten kan férldngas till flera veckor genom en
kombination av lag temperatur och en salt/sockerblandning som sénker vattenaktiviteten och paverkar
sammanséttningen hos den mikrobiologiska floran, samt efterféljande lagring i en luftfri férpackning.

Salt- och sockerblandningen férhindrar att en proteinnedbrytande bakterieflora etableras och/eller
begrénsas samtidigt som ravaran genomgar autolys.

Den luftfria férpackningen foérhindrar oxidering av fiskfettet och missgynnar syrekréavande aeroba bakterier
att utvecklas under lagringen. Bade kétt fran daggdijur och fisk kan gravas dven om det i Sverige numera ar
vanligare att géra det med framférallt feta fiskarter, som lax, réding, sik och strémming. Olika former av
kryddblandningar férekommer men peppar och dill brukar nastan alltid tillséttas. Gravblandningen gnuggas
eller stros Over filéerna sa att den kommer direkt i kontakt med kéttet. Laken som bildas nar blandning drar
vatska ut fran fisken gor att fisken kommer att ligga i en slags marinad tills processen &r fullbordad.

Mangden och proportionerna av salt och socker utgér férmodligen en betydelsefull faktor vid gravning. Dels
for att till viss del hamma de bakterier bryter ner proteiner i kéttet (vilket kan ge bismaker) genom att
stimulera andra bakterier (sérskilt fermentativa anaerober), som producerar mjélksyra. Dels for att ge ett
visst skydd mot tillvaxt av sjukdomsframkallande bakterier som Listeria monocytogenes och Clostridium
botulinum som bada kan leda till allvarliga matférgiftningar.

Clostridium botulinum férekommer naturligt i olika jord- och vattenmilier, och kan alltsa finnas i eller pa
fisken. | milion befinner sig bakterien ofta i sporform, ett vilostadium, i vilkken den &r mycket talig for olika
yttre faktorer. Toxinet bildas nar sporerna 6vergar i vegetativ form och bdrjar véxa.

Icke-proteolytiska Clostridium botulinum kan vaxa i kylskapstemperatur och darmed utgéra en fara vid
inlaggning och gravning av fisk, medan de proteolytiska stammarnas varmetaliga sporer kan utgéra en fara
vid varmekonservering om tillrécklig tid och temperatur inte uppnas. Det har pavisats att fisk och sediment
fran skandinaviska vatten, sasom Ostersjén och kustnéra regioner i vasterhavet, ofta innehaller icke-
proteolytisk Clostridium botulinum.

Clostridium botulinum

For att bevara gravad fisk under en léngre tid &r det numera vanligt att metoden fér gravning kombineras
med fortsatt lagring vid lag temperatur och i en férpackning med modifierad atmosfar eller i en
vakuumférpackning. For att férhindra tillvéxt av Listeria monocytogenes i gravad fisk far olika
konserveringsmedel/surhetsreglerande medel tillsattas som mjdlksyra och &ttiksyra och dess salter.

Hur mycket av dessa amnen som far tillsattas ar inte reglerat. | en EFSA-studie fran 2013, som undersokte
forekomsten av listeria i atfardiga livsmedel konstaterades att det utbud av gravad och kallrokt lax fran olika
EU-lander som finns pa marknaden varierar stort bade vad géller pH (3,5-7,5) och fér vattenaktivitet (aw
0,88-0,99). Det genomsnittliga pH-vardet var strax 6ver 6 och vattenaktiviteten 0,96 fér namnda produkter
insamlade i undersdkningen, vilket indikerar att sortimentet som sadant medger tillvaxt for Listeria
monocytogenes. | studien gjordes ingen ytterligare undersékning éver halterna av tillsatta
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https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/bakterier-virus-parasiter-och-mogelsvampar1/bakterier/clostridium-botulinum/?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=clostridium+botulinum&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.250.250.6&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_ad49ba39-0e4c-4037-aab6-28d73e001396_sv&_t_hit.pos=1

konserveringsmedel/surhetsreglerande medel vilket innebér att man inte kan utesluta att sddana har haft en
hédmmande effekt.

EFSA-studie - Listeria monocytogenes contamination of ready-to-eat foods and the risk for human health
in the EU

Gravningen som process skyddar inte mot eventuella skadliga parasiter som kan férekomma i bade vild
och odlad fisk. | sétvatten férekommer naturligt till exempel dynt av binnikemask (Diphyllobothrium latum)
varfor den risken maste hanteras genom att djupfrysa produkten en till tva dygn fore eller efter gravningen,
vilket dodar eventuella férekommande parasiter (plerocercoider).

Det finns &ven andra metoder som innebdr att odlingen gérs saker, till exempel att odla fisken i
recirkulerande system i en kontrollerad miljé. Eller med sakra utfodringssystem och uppfédningsmetoder
som minimerar risken att parasiter infekterar fisken under odlingsperioden. For det senare kravs att
odlaren verifierar dvervakningsprogrammet och att detta ar godként av kontrollmyndigheten.

Faroanalys av gravad fisk

For att kunna kontrollera de faror som kan férekomma i livsmedel ska livsmedelsféretagare inrétta,
genomféra och upprétthalla ett sa kallat permanent férfarande grundat pa principerna fér faroanalys och
kritiska styrpunkter.

De sju HACCP-principerna &r internationellt erkdnda som praktiska verktyg fér detta.

Pa vara sidor om HACCP och flexibilitet kan du lasa om vad som kravs av foretagen i de olika stegen och
vilka undantag som finns. Har kan du ocksa lasa om grundférutsattningarnas betydelse.

Generell vagledning om HACCP och flexibilitet
Grundférutséattningar - allménna hygienkrav

Har nedan finner du detalierade exempel pa hur de olika stegen i faroanalysen kan se ut fér gravade
fiskprodukter. Observera att exemplen inte kan kopieras rakt av, varje produkt har sina férutsattningar.

Parallelt med faroanalysen ar det bra om féretaget gér en bedémning av om det finns nagon redlighetsfara
i nagot av stegen. Det kan till exempel handla om att sakerstélla att vikt, form, farg, smak, naringsinnehall
och liknande stammer med givna produktbeskrivningar.

Livsmedelsfusk - vad ar det?

Lankar till detaljerade

Steg i faroanalys exempel
Produktbeskrivning Gravad fisk — gravad
regnsbagslax
Flbdesschema och processbeskrivning Gravad fisk — gravad
regnsbagslax
Princip 1 - Identifiera faror Gravad fisk — gravad
regnsbagslax
Princip 2 - Identifiera kritiska styrpunkter Gravad fisk — gravad
regnsbagslax
Princip 3-5 - Faststélla kritiska granser, évervakning och Gravad fisk — gravad
korrigerande atgarder regnsbagslax
Princip 6 - Verifiering och validering Gravad fisk — gravad
regnsbagslax
Princip 7 - Dokumentation och journaler Gravad fisk — gravad
regnsbagslax
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http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/5134
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/haccp-och-flexibilitet
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/340/grundforutsattningar-allmanna-hygienkrav
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/57/kontroll-av-information-och-markning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/535/gravad-fisk-produktbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/536/gravad-fisk-flodesschema-och-processbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/537/gravad-fisk-princip-1-identifiera-faror
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/549/gravad-fisk-princip-2-identifiera-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/550/gravad-fisk-princip-3-5
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/551/gravad-fisk-princip-6-verifiering-och-validering-
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/552/gravad-fisk-princip-7-dokumentation-och-journaler

Foérdjupad information

Forutom den information om fiskprodukter du finner har i Kontrollwiki finns mycket annat som ar bra att
l&sa. Har kommer du direkt till fakta om faror och risker med konsumtion av férsk fisk.

Allergi

Parasiter - sarskilt binnikemask

Kvicksilver - i vissa fiskarter

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

Mikroorganismer - har listas bland annat vissa faror férknippade med vissa livsmedel

Riskhanteringsrapport - om inldggning, gravning, syrning och konservering

Senast uppdaterad 11 juli 2023 Ansvarig grupp SV_LH
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https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/sjukdomar-allergier-och-halsa/allergi-och-overkanslighet/fisk-och-skaldjur?_t_id=NiJLyUAvsUsu9AiXvkbIDA%3d%3d&_t_q=fisk&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.11.111&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_7d1787c3-fb34-4624-ac1f-8d7caca08d38_sv&_t_hit.pos=1
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/bakterier-virus-parasiter-och-mogelsvampar1/parasiter/?_t_id=1B2M2Y8AsgTpgAmY7PhCfg%3d%3d&_t_q=parasiter&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.250.250.49&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_AreaOverviewPage/_8e40080e-3142-4674-abdb-b6a290115aff_sv&_t_hit.pos=1
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/oonskade-amnen/metaller1/kvicksilver
http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/agns/pdf/Histamine/Histamine_AdHocfinal.pdf
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/120/dioxiner-och-pcb
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/lokaler-hantering-och-hygien/faror-forknippade-med-vissa-livsmedel?_t_id=NiJLyUAvsUsu9AiXvkbIDA%3d%3d&_t_q=Vaxestrar&_t_tags=language%3asv%2csiteid%3a67f9c486-281d-4765-ba72-ba3914739e3b&_t_ip=10.177.11.111&_t_hit.id=Livs_Common_Model_PageTypes_ArticlePage/_decb03bc-5de4-421f-9983-c4c119f381a4_sv&_t_hit.pos=3
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2017/riskvarderingsrapport_inlaggning-gravning-syrning-och-konservering-livsmedelsverkets-rapport-8-2017-del-2.pdf
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