Gravad 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) fér gravad fisk, har gravad regnbagslax. Det gar inte
att kopiera exemplet for alla produkter eller processer. En bedéomning maste goras i
varje fall.

Exempel pa kritiska styrpunkter (CCP) eller styrbara
grundférutsattningar (OPRP) - gravad regnbagslax
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Potentiell
Steg fara

L. mono-
cytogenes
och C.
botulinum

Gravning

Frysning Parasiter

Orsak

Tillvéxt kan ske
aven under kyl-
forhallanden och
under lagrings-
tiden.

Forekomst av
levande
parasiter i
muskula-turen.
Mojlig
kontamina-tion
av parasiter fran
fiskens
odlingsmiljé.

Betydande
farai
steget?

Risk?
Ja, hég for

tillvaxt i
senare steg

Ja, hég

Fére-byggande
atgarder

Goda rengdrings-
rutiner for
utrustning.
Anpassad
gravnings-tid.
Forvaring i kyla.

Folj doserings-
anvising for
storleken pa fisk
och grav-
blandnings-
mangd.

Frysning sa att
alla delar nar -20
°C i ett dygn.

Exempel vid redlighetsfaror - gravad regnbagslax

CCP/OPRP

Ja, for tillvaxt
av ndmnda
patogener.
Dosering av
grav-
blandningen
ar viktig for
att fa ratt
salt/
sockerhalt
och natrium-
laktat i
produkten
vika
tillsammans
med en
syrefri
férpackning
och lagring i
kyla ger
tillvaxt-
hamning
under den
faststéllda
hallbarhets-
tiden.

Ja, finns det
inget
godkant
Over-
vaknings-
program i
primar-
produktionen
maste fisken
frysas i
nagot steg
om
produkten
ska fa atas
ra.
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DAP

Betydande (kritiska
farai
. steget? .. sfyrpunkter
Potentiell Fore-byggande for
Steg redlighets-fara  Orsak Risk? atgarder redligheten)
Packning Undervikt Felvagning Ja, hog Rutiner for Ja, for
kalibering av felvagning.
vag. Rutiner fér  Lagkrav pa
tarering for hur stora
emballage. awikelser
Stickprovs- fran angiven
massig kontroll nettovikt som
av enskilda tolereras.
férpack-ningar.
Gravning Awikande smak = Doseringen Ja, hég Folj doserings- Ja, for
pa fardig ar kritisk for anvisning for dosering
produkt att kriterierna storleken pa fisk och
for och méngd gravningstid.
produktens grav-blandning
smak- och férvara
egenskaper fisken tillrackligt
ska uppnas. lange.
Fisk med dy- Kontroll av
och jordsmak smaken for varje
gor fisken batch och for
osdljbar. varje ny
beséattning
(kasse) innan
slakt sker.

Vanliga faror och kontrollstrategier

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

| primérproduktionen har ett steg, havning/pumpning av fisk beddémts vara viktig att styra da det bade har
en kvalitetspaverkan men ocksa forhindrar att kemiska och mikrobiologiska faror introduceras i steget.

Formellt stélls inga krav pa HACCP i primarproduktionen, istéllet galler krav att producenten identifierar
och genomfor riskreducerande atgarder. | integrerade foretag kan det dock vara praktiskt att géra
analysen fran jord till bord genom hela kedjan. Gemensamt ar att de faror som finns i processen kan
Overvakas och att kritiska granser kan identifieras i stegen.

| det har exemplet har tva méjliga kritiska styrpunkter for redligheten (Deficient Action Point, DAP)
identifierats som viktiga for foretaget och beskrivs darfér narmare. Flera redlighetsrisker (awikelser fran
produktbeskrivningen) berér inte lagstiftningen utan ar nagot som féretagen sjélva far hantera inom
féretaget och gentemot kunden.

Foretag kan vélja att helt utelamna kvalitetspaverkande faktorer fran sin analys eller ocksa ha med dem
som en integrerad del i sitt hanteringssystem for kvalitet. Utgangspunkten for myndigheten ar att endast
kontrollera sadana steg som har stor betydelse fér redligheten och livsmedelssakerheten.

Klicka pa de olika stegen sa far du veta mer om dem och hur de kan kontrolleras.
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Steg/CCP:er Steg/DAP

Gravning Packning
Frysning Gravning
Gravning

| det har steget ingar férdelning av gravblandningen pa fisken och en efterféliande mogning i kyla under
tre dygn.

Mikrobiologiska faror vid gravning

Overlevnad och tillvéxt av Listeria monocytogenes och Clostridium botulinum.

Andra biologiska faror vid gravning

Overlevnad av parasiter (tas om hand i ett senare steg).

Kemisk fara vid gravning

Inga.

Kontrollstrategi for gravning

Det &r viktigt att temperaturen under gravningen halls lag, vilkket hdmmar bade produkiforstérande
bakterier som de ndmnda sjukdomsframkallande bakterierna. Saltet och sockerblandningen med
kryddor och natriumlaktat ska férdelas jamnt dver fileerna och mangden anpassas fill dels dess tjocklek
och dels till den totala mangden fisk som laggs i karet. Under gravningsprocessen kommer vétska dras
ut fran filéerna vilken bildar en lag i botten pa karet som avidgsnas i slutet av gravningen.

Salthalten och sockerhalten i vattenfasen éverskrider knappt 10 % i det har exemplet vilket ger en viss
hammande paverkan pa Clostridium botulinum men mindre pa Listeria monocytogenes. Sockret i
blandningen och lagringsmiljdn gynnar de mikroorganismer som finns narvarande, sarskilt fermentativa
anaerober, vilka producerar mjélksyra.

Med tillférda kolhydrater minskas ocksa risken for att proteiner hinner brytas ned under lagringstiden av
mikroorganismerna vilket kan ge smakférandringar liknande de som sker vid fermentering av rakefisk
och surstrémming.

Laktatet, bade tillsatt som salt och i form av mjélksyra, som eventuellt produceras till félid av en bakteriell
nedbrytning av sockret, ger en antibakteriell effekt pa Listeria monocytogenes. En 2,5 % ftillsats av till
exempel natriumlaktat har i forsok inte gett nagon negativ paverkan pa de sensoriska egenskaperna hos
slutprodukten och ger ett skydd mot tillvéixt av listeria vid en hallbarhetstid pa 21 dagar. Aven blandningar
med natriumacetat (E 262) och natriumlaktat (E 325) i blandningar 1:9 férekommer och fungerar som
tillvéxthdmmare.

Kommentar till gravning

Steget begransar tillvaxt tillsammans med andra begransningsfaktorer. Eftersom gravningsrecepten
varierar inom branschen och bruket av konserveringsmedel och surhetsreglerande medel inte anvands
av alla bér detalier som gravblandningens sammansattning (vilken typ av salt som anvénds), hur
saltningen/sockerinblandningen utférs, pa vad satt produkten saljs (fryst eller farsk), produktens slutliga
innehall av socker/salt samt hallbarhetstidens langd ha stor betydelse for vilken tillvaxthdmmande
paverkan man far.

Rengéring av ytor och pa utrustning som kommer kontakt med den raa fisken ar mycket viktig for att
undvika uppbyggnad av biofilmer och kontamination av Listeria monocytogenes. Stegen skinndragning
och skivning kan har ses som sa kallade styrbara grundférutsattningar.
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Det innebéar att stegen kraver en sarskilt val fungerande uppfdlining av utférandet och verifiering av
rengoringsresultatet, bland annat genom mikrobiologisk provtagning (miljoprover). Utan tillsatser bér
hallbarhetstider véljas som underskrider 21 dagar och lagring vid hogst + 4 °C.

Frysning

| det har steget ingar frysning av produkten for att déda skadliga fiskparasiter som eventuellt
férekommer.

Andra biologiska faror vid frysning

Overlevnad av skadliga parasiter.

Kontrollstrategi for frysning

Parasiter som den breda bandmasken (Diphyllobothrium latum) férekommer i sétvatten och kan
infektera odlad laxfisk via dess mellanvardar som &r olika djurplankton och smafisk. Andra arter av
skadliga parasiter férekommer i saltvatten.

Risken for att den odlade fisken ska bli angripen av parasiter kan minskas genom att man dels utfodrar
fisken med enbart torrfoder, dels satter ut sattfisken nar den ar tillrackligt stor for att inte dta de
zooplankton som férekommer. Det ihop med att man har en regelbunden &vervakning och provtagning
av fiskbeséttningen for att under stka férekomsten av parasitlarver i kéttet och i rommen.

Kontrollstrategin kommer ocksa att fa effekter pa icke skadliga parasiter vanliga i sétvatten, som
gaddmaskens bandmask (Triaenophorus crassus) vars férekomst i odlad fisk i Sverige kan ge
kvalitetsawikelser i form av blédningar i muskelaturen samt férekomst av levande maskar i ofryst fisk. De
namnda bandmaskarnas larver (plerocercoider) &r inte inneslutna i cystor utan kan férekomma fritt i
muskeln, indlvor och i gonaderna (rom och mjolk).

Frysning i ett dygn vid - 20 °C ar ett effektivt satt att ddda fiskparasiter. Endast nedfrysning till - 9 °C,
vilket &r vanligt vid stédfrysning i samband med skivning av gravad- eller kallrokt fisk, &r inte tillrackligt for
att déda parasiterna. Genomlysning av filéer av laxfisk for att upptdcka férekomst av parasiter som
sedan manuellt avidgsnas ar inget alternativi sammanhanget eftersom ljuset har en begransad
genomtrangning i kottet hos laxfisk pa grund av dess ljusreflekterande innehall av réda pigment
(karotenoider).

Kommentar till frysning

Produkter som fryses utifran folkhalsoskal och som sedan tinas &r undantagna fér kravet att ange att de
varit upptinade. Gravad fisk som séatts pa marknaden, forutsatts att kunna atas utan vidare bearbetning
och ska darfor alltid ha behandlats genom frysning eller ha dvervakats med ett av myndigheterna
godkant kontrollprogram sa att forekomsten av parasiter kan verifieras och inte utgéra nagon fara.

Packning

| det héar steget ingar att sékerstilla att féretaget vager in ratt mangd av den skivade och gravade fisken
per férpackning.

Redlighetsfaror vid packning

Det finns risk att bade partiet och enskilda férpackningar underskrider kriterierna i lagstiftningen for
minsta vikt for fardigférpackade varor, se STAFS 2017:1.

Kontrollstrategi for packning

Den skinnbefriade gravade produkten skivas och skivorna laggs manuellt pa ett guldbratte. Varje
forpackning ska vaga minst 500 gram och férdelningen av méngden produkt gérs manuellt. Vagen
tareras for forpackningens vikt. De fardigvagda brattena med fisk staplas pa varandra i en korg.
Dérefter 1&dggs de ner i en plastficka, luften sugs bort och férpackningen férseglas genom varme.
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Kontroll gérs fore férseglingen av att undersidan av brattena ar fria fran fiskskivor fran underliggande
bratten. Stickprov tas ut regelbundet fér att kontrollera att férpackningarna uppnar ratt méngd och att
partiet som helhet haller sig inom toleransgrénserna.

Ej skivade gravade filéer med hel skinnsida férpackas ocksa pa linjen och mot en faktisk nettovikt.
Kontrollvikter finns att tillga som anvands for att kontrollera att vagen vager ratt oberoende av var
produkten placeras pa vagcellen.

Gravning

| det har steget ingar férdelning av gravblandningen pa fisken och en efterféliande mogning i kyla under
tre dygn.

Redlighetsfaror vid gravning

Awikande smak pa fardig produkt i form av fér mycket eller for lite sélta/sétma och kryddning eller
férekomst av jordsmak eller dysmak leder till missnéjda kunder och kundreklamationer.

Kontrollstrategi for gravning

Doseringen av gravblandningen i férhallande till méngden fisk, eller férhallandet mellan de ingaende
ingredienserna i gravblandningen ar kritisk for att ratt sensoriska egenskaper ska uppnas fér produkten.
Faktorer som om fisken varit fryst tidigare, farskheten, temperaturen och fiskens storlek paverkar tiden
fér gravningsprocessen.

En tinad fiskmuskel tar upp gravblandningen fortare an en farsk fiskmuskel. En fisk som befinner sig i
rigor mortis fasen tar upp salt betydligt sdmre an en som passerat denna. En hégre temperatur
paskyndar gravningsprocessen liksom anvandning av en tunnare och jamntjock skinnfri filé.

Smakfel kan ibland ocksa uppsta i tidigare led och bero pa en felaktig utfodring med till exempel harsket
foder, ofillracklig svaltning, eller en vattenmiljé som innehaller &mnen (geosmin) som fisken tar upp via
galarna och ger en karakteristisk dy- eller jordsmak.

For integrerade féretag ar det darfor viktigt att alltid férst géra en smaktest av fisken i den kasse som &r
pa tur att slaktas. For foretag som koper in partier fisk fran slakteri/odlare maste en sadan kontroll ske
senare.

For att kunna avgdra att gravningsprocessen ar slutford &r det ndédvandigt att smakprov tas ut fran varje
parti och vars utfall avgér om den &r klar.

Senast uppdaterad 26 juli 2022 Ansvarig grupp SV_SL
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