Sillinlaggningar

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

Lar dig mer om processerna for olika slags sillinlaggningar. Ta ocksa del av lankar
till en rad exempel pa hur féretag kan redovisa faror och risker for sillinlaggningar i
faroanalysens olika steg.

Saltade och marinerade sillkonserver

Beteckningen halvkonserver eller kylkonserver anvands inte bara fér varmepastoriserade konserver utan
ocksa for kemiskt konserverade fiskkonserver pa burk. Har kan du lasa om produkter av sill eller skarpsill
som konserveras med en kombination av salt, socker, syra och konserveringsmedel och som lagras i kyla.

Salt sill

Historiskt har sill alltid fangats i stora mangder under de perioder da sillen "gatt till” vilket skedde nar
stimmen gick nérmare kusten och var léttare att fanga fér datidens kustnéra fiskare. Overskottet av fisken
bevarades genom saltning. Man varvade fisken med salt och salthalten var hdg, cirka 14-16 procent salt
eller mer.

Innan man saltade fisken rensade man den ibland till viss del da man tog bort magsécken och eventuellt
huwudet medan tarm och andra organ fick vara kvar. Det bidrar till att en enzymatisk mogning sker under
lagringen da sillen mjuknar och far en speciell smakutveckling.

Mer salt férdréjer mogningen och lagre saltmangd paskyndar den. Saltning kan dven ske av farska filéer,
vilket &r en senare féreteelse, men det tar da langre tid for fisken att mogna eftersom enzymerna fran mag-
tarm-kanalen har tagits bort. Under saltningen dras vétska ut fran fisken och bildar en lag. Modern saltning
och hantering av ravaran skiljer sig mycket fran tidigare hantering och &r idag automatiserad. Fiskens
farskhet ar hogre an tidigare vilket astadkoms bland annat genom att hanteringen ombord har
effektiviseras.

Fisken pumpas fran tralen direkt ner i kyltankar med férkylt havsvatten. Kylningen blir effektiv genom
cirkulationspumpar och aktiv kylning av saltvattnet i tankarna. Lag temperatur kan da hallas dnda fram till
landningen.

Torrsaltning har till stor del ersatts med saltlake och fisken lagras numera i en kontrollerad temperatur
under hela mogningstiden. Tratunnor, som forr var det traditionella férvaringskarlet, har numera ersatts
med plasttunnor.

For att eliminera risken for att Clostridium botulinum ska kunna véxa och bilda toxin maste antingen pH
sankas till under 4,5 eller salthalten hojs till dver 5 %. Vid all inlaggning &r det viktigt att férdela saltet/laken
jamnt i tunnorna sa att det inte bildas omraden med lagre salthalt vilket da kan medge tillvéxt av Clostridium
botulinum. For att fordela saltet rullas och vands darfor tunnorna med vissa intervall. Samma férfarande
tilldmpas &ven vid inlaggningar med attiksyra.

Saltad/sockersaltad sill eller skarpsill anvands som ravara till flera inlaggningar. Férutom socker och salt
kan attika, kryddor och konserveringsmedel inga.

Ansjovis

Ansjovis gors i Sverige pa skarpsill som fangas under perioder nar fiskens mage &r tom, sent pa hosten
och under vintern. Aven liten sill kan tji&na som révara och séljs da som ansjoviskryddad silffilé. Olika
produktionssatt finns, antingen gors produkten fardig och laggs i burk som hel fisk eller far mogna i tunnor
for att sedan skinndras, filéas och laggs i burk.

Fisken far mogna i en lag som innehaller salt, socker och ibland &ttika. | ansjovisinlaggningen kan det inga
kryddor som kanel, svartpeppar, kryddpeppar, lagerblad, kryddnejlika, spansk humle (oregano),
kardemumma, sandeltra, ingefara, lagerblad, muskotblomma och sandelolja. Den réda fargen fas av
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sandeltraet.

Matjessill

Matjessill gbérs av antingen mindre icke-kénsmogen sill fiskad i Skagerack eller Kattegatt eller mer
traditionellt fran den fetare Islandssillen. Sillen sockersaltas i tunnor tillsammans med en kryddblandning av
kanel, kryddpeppar och nejlika, ibland &ven sandeltrd, och far mogna innan den rensas, skinndras, bitas
och laggs i glas eller burk. Salthalten ar betydligt lagre an for saltsillen.

Marinerad eller syrabehandlad sill (attikssill)

Istallet for lagring med salt kan en kemisk behandling av en organisk syra - attikssyra - ge en motsvarande
effekt som salt vad galler lagringsstabilitet.

Efter landning rensas och filéas sillen och laggs i tunnor med en lag av &ttika och lite salt. M&ngden &ttika
maste vara tillrécklig stor for att pH i produkten ska underskrida 4,5. Syrakonserveringen denatuerar
fiskproteinet och I8ser upp kalken i benen, vilket paverkar fargen pa filén som bleks och blir vit. Saltet
tillsatts for smakens skull, ofta cirka 2-3 procent.

Nar produkten har lagrats klart efter ett antal veckor (minst tva veckor men upp till ett halvar vid lagring 0-5
°C) konsumentférpackas den. D4 tillsatts en lag eller en sas. Saser forutsatts atas tillsammans med sillen
och innehaller férutom &ttika, salt och socker till exempel dggula, rapsolja med olika kryddningar samt
konserveringsmedel. Lagen, som daremot inte konsumeras, innehaller vatten, attika, socker och olika
kryddblandningar, eventuellt med torkad eller ra I6k och konserveringsmedel. Sockerhalten i lagen ligger pa
30-40 procent.

De konserveringsmedel som ingar i dessa sillinlaggningar utgors, férutom av attikssyra, ofta av en
kombination av tva olika syror, sorbin- och bensoesyra eller dess salter. Sorbinsyran &r effektiv vid lite
hogre pH-varden (pka-varde=4,8), paverkar vissa bakterier, mogel och jast och fungerar bra for feta
produkter medan bensoesyran (pka-varde=4,2) fungerar bast fér produkter med ett lagre pH-varde och
verkar ocksa mot vissa bakterier, mogel och jast.

Forpackningar till sillinlaggningar

Sillinlaggningar har lange férpackats antingen i glas- eller platourkar. Glas &r ett inert material och
paverkas lite av produktens egenskaper men har vissa begransningar nar det galler risken med att
glaskross fororenar underliggande lager av burkar pa en transportpall. Glaskross kan sedan komma in i
glasburken nar den sa smaningom fylls med sillbitar och sas.

Glas vager ocksa mycket i forhallande till sin volym. For att minimera risken med glasférorening lagras
burkarna nedatvénda och infor fyliningen pa transportbandet vénds burkarna férst upp och sedan ner och
blases ren med luft innan fylining.

For fylining i platburk, tillverkad av tenn eller aluminiumplat, maste platen skyddas mot oxidering. Olika typer
av lack pafors vid tillverkningen av platburken fér kunna motsta paverkan av syrorna och/eller saltet i
produkten. Utan skydd skulle innehallet riskera att korrodera platen inifran och skapa utféllningar och
oxididativa férandringar som kan paverka bade farg och smak férutom att metaller falls ut i produkten.

Vid férslutning av en platburk trycks ett lock pa som sammanfogas, falsas, mot burkens 6verkant varvid en
tat skarv skapas. Instélining av falsningsmaskinen ar viktig och dven sma férandringar kan leda fill
ofullstandig tathet varfér kontroll av falsens hojd, Gverlapp och vikning maste ske regelbundet genom
provtagning och matning. Platburkar har alltmer bérjat ersattas av plastférpackningar.

Faroanalys for sillinldggningar

For att kunna kontrollera de faror som kan férekomma i livsmedel ska livsmedelsféretagare inréatta,
genomféra och uppréatthalla 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.
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Pa vara sidor om HACCP och flexibilitet kan du ldsa 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
Grundférutsattningar - allménna hygienkrav

Har nedan finner du detalierade exempel pa hur de olika stegen i faroanalysen kan se ut for tva produkter i
sortimentet syrabehandlad-respektive sockersaltad sill. 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 stdammer med givna produktbeskrivningar.

Livsmedelsfusk - vad ar det?

Lénkar till detaljerade
Steg i faroanalys exempel

Produktbeskrivning Syrabehandlad sill - senapssill
Sockersaltad sill - matjessill

Flédesschema och Syrabehandlad sill - senapssill
processbeskrivning Sockersaltad sill - matjessill
Princip 1 - identifiera faror Syrabehandlad sill -senapssill

Sockersaltad sill - matjessill

Princip 2 - identifiera kritiska Syrabehandlad sill - senapssill
styrpunkter Sockersaltad sill - matjessill
Princip 3-5 - faststallda kritiska Syrabehandlad sill - senapssill
granser, dvervakning och Sockersaltad sill - matjessill

korrigerande atgéarder

Princip 6 - verifiering och validering Syrabehandlad sill - senapssill
Sockersaltad sill - matjessill

Princip 7 - dokumentation och journaler Syrabehandlad sill - senapssill
Sockersaltad sill - matjessill
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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#Livsmedelsfusk ? vad �r det?
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/568/syrabehandlad-sill-produktbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/561/sockersaltad-sill-produktbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/569/syrabehandlad-sill-flodesschema-och-processbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/562/sockersaltad-sill-flodesschema-och-processbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/570/syrabehandlad-sill-princip-1-identifiera-faror
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/563/sockersaltad-sill-princip-1-identifiera-faror
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/571/syrabehandlad-sill-princip-2-identifiera-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/564/sockersaltad-sill-princip-2-identifiera-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/572/syrabehandlad-sill-princip-3-5
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/565/sockersaltad-sill-princip-3-5
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/573/syrabehandlade-sillinlaggningar-princip-6
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/566/sockersaltad-sill-princip-6-verifiering-och-validering
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/574/syrabehandlad-sill-princip-7-dokumentation
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/567/sockersaltad-sill-princip-7-dokumentation
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