Sockersaltad sill - 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) som féretag kan ha identifierat fér sockersaltad sill

lagd i tunn sas. Det gar inte att kopiera exemplet fér alla produkter eller processer.

En bedémning maste géras i varje fall.

Exempel pa kritiska styrpunkter (CCP) eller styrbara
grundférutsattningar (OPRP) — matjessill
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Steg

Beredning
av saser

Beredning
av saser

Beredning
av saser

Oppning av
tunnor

Oppning av
tunnor

Potentiell fara

Allergena
&mnen

Over-kansliga
konsumen-ter
for bensoat

Tillvaxt av

Clostridium
botulinum i
senare led

Clostridium
botulinum

Parasiter

Betyd-ande
farai
steget?

Orsak Risk?

Konta-mination
av allergena
ingredienser
fran utrustningen
i berednings-
rum eller
lagringskarl fran
produktion av
senapssill

Ja, hég

For mycket
konserv-
eringsmedel

Ja, hég

For lite konserv-
eringsmedel
under
gransvarde i
kombination med
for lite salt eller
attika

Ja, hég

Tillvéxt i vissa
delar av
innehallet pga av
ojamn férdelning
av lake-
blandning

Ja, hég

Parasiter dor
langsamt och en
viss lagringstid
kréavs innan detta
uppnas

Ja, hég

Fére-byggande
atgarder

Rutiner fér
produktions-
ordnings-félid

Separata skopor
for var
ingrediens

Rutiner for
recept-sékring
vid invagning
och blandning.

Rutiner fér
recept-sakring
vid invagning
och blandning.

Visuell kontroll
av innehallet i
varje tunna for
tecken pa
hardare partier
av fisk med
awikande farg
och eller lukt.

Kontroll av
inlaggnings-
datum innan
tunnor éppnas
for anvandning

Exempel pa kritiska styrpunkter (DAP) — matjessill

CCP/OPRP

Ja, for
produktions-
ordnings-
foljid

Ja, for
recept-
sékring

Ja, for
recept-
sékring

Ja, styrning
ar
nédvandig i
detta steg

Ja, styrning
ar
nédvandig
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Betydande

redlighets-fara Fore-
Potentiell i steget? byggande
Steg redlighets-fara Orsak Risk? atgarder DAP
(")ppning av  Sensoriska Fettet har Ja, hég Sensorisk Ja, visuell
tunnor awikelser harsknat pga bedémning av och sensorisk
(héarsken lukt av att sillen varje tunna. kontroll av
och awikande exponerats innehallet i
smak) for syre. varje tunna ar
nédvandigt
Justering Undervikt Burkar har Ja, hég Instéllning av Ja,

fyllts med fér
lite sill

vagcell utifran
vald produkt-
artikel
Kalibrering av
vagcell.

Manuell efter-

férpackningar
med undervikt
maste
justeras med
ratt vikt innan
forsegling

justering

Vanliga faror och kontrollstrategier

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
beddmas som lag/férsumbar eller att det inte finns nagot enkelt satt att mata det som paverkar risken i
det aktuella steget.

| tillverkningen av en kryddsill lagd i en tunn sas (matjessill) och i det har exemplet har tva steg bedémts
som mgjliga CCP/OPRP:er. Gemensamt for dem &r att de faror som finns i processen kan évervakas
och att kritiska granser kan identifieras i stegen. Klicka pa de olika stegen sa far du veta mer om varfor
de bér och kan dvervakas.

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/redlighet

Beredning av sas Oppning av tunnor

Oppning av tunnor Justering

Beredning av sas

Syftet med det har steget ar att sdkerstalla att den tunna sas (lag) som den marinerade fisken ska
forpackas i har ratt sammanséattning av bade smakbarande ingredienser och sddana som sakerstaller
produktens hallbarhet.

Mikrobiologiska och kemiska faror i syrakonserverad sill med tunna saser

Den marinerade fisken innehaller en viss mangd salt, socker och &ttika som ska balanseras i férhallande
till den tunna sasen vad géller syra och konserveringsmedel. Konserveringsmedel tillsatts av tva skal, det
ena &r aft sorbat férhindrar viss jasning pa grund av forekomst av jast och mégelsvampar vilket kan leda
till smakférandringar (nedsatt kvalitet) och den andra &r att sarskilt bensoat hdmmar Clostridium
botulinum att véxa till. Denna patogen kan under gynnsamma betingelser bilda ett toxin som &r dédligt.

Det finns ett gransvérde for mangden bensoat och sorbat i fiskprodukter. Blandas det in fér mycket av
amnena kan det leda till att en kemisk risk uppstar. Avsaknad av tillracklig mangd av konserveringsmedel
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i kombination med ett hdgre pH kan leda till att sporer av Clostridium botulium kan vaxa till under
forsaljningsperioden.

Kontrollstrategi fér beredning av sas

Sasen bereds efter ett visst recept som anger hur mycket av de olika ingredienser som ska inga i
receptet. Alla allergener i receptet ska i férvag ha identifierats genom produktbeskrivningen som kopplas
till varans artikelnummer och utformning av markningen. Sker andringar av receptet eller om de inkdpta
varornas sammansattning har &ndrats maste samtidigt en analys géras om detta paverkar markningen
av produkten.

Vid invagningen av de olika ingredienserna beh&vs en genomténkt ordningsfélid for invagning och
blandning. For att undvika att snarlika substanser férvaxlas vid invagningen bér, om dessa har overforts
till lagringskarl i lagret, varans beteckning tydligt framga pa utsidan av karlet (ej locket). Om invagningen
sker manuellt bér konserveringsmedlen innan inblandning ibland behéva I6sas i varmt vatten for att de
ska kunna fordelas jamt i sasen.

En receptsakring kan goéras pa tva satt. Antingen har operatéren en lista pa receptet som féljs och
prickas av allteftersom hen vager upp och blandar varje ingrediens i en viss turordning. Eller ocksa vags
de torra ingredienserna som salt, socker, konserveringsmedel och kryddor upp var fér sig och blandas
samman forst nér alla ingredienser ar uppvagda.

Sker uppvagningen till férbestamda mangder kan det racka att bara anteckna att invagning har skett.
Men om receptet ar uttryckt i procent eller att man frangar receptet och vager in en halv eller tredjedels
sats bor de faktiska méngderna anges i dokumentationen. Vid beredning av saser kan bade for lite och
fér mycket av konserveringsmedlen leda till en risk fér konsumenten. Den maximala mangden
konserveringsmedel av bensoat och sorbat ar bestamd till 2 gram per kilo produkt. Om en sas bestar av
olika ingredienser som redan innehaller konserveringsmedel maste foretagaren ta hansyn till det i
receptet for att inte en fel méngd ska tillséttas.

Oppning av tunnor

Syftet med det har steget ar att sakerstalla att den marinerade sillen har beretts och lagrats pa ett sadant
séatt att innehallet ar sakert.

Kontrollstrategi fér 6ppning av tunnor

| tidigare steg har féretaget gjort en bedémning att partiet natt en tillracklig mognad for att uppfylla
kvalitetskraven. Kryddsillen mognar som en funktion av temperatur och tid. Det kan leda till variationer i
kvaliteten. Vid 6ppning och tdmning av tunnor ar det darfor nédvandigt att géra bade en visuell och
sensorisk bedémning av innehallet av varje tunna.

Tunnan téms pa innehall och fisken och laken separeras. Laken betraktas som avfall och pumpas till en
sarskild tank. Operattrens uppgift ar att underséka om hela innehallet har en enhetlig farg, lukt och
smak. Har inte fisken (sillbitar) och marinaden fordelats tillrackligt i samband med inldggningen, sa att
pH i alla delar av tunnan sankts till under 4,5, eller i ratt mangd, kan delar av fiskinnehallet i tunnan
hunnit genomga en mikrobiologisk nedbrytning eller oxidering. Det kan paverka bade sakerheten och
kvaliteten. Aven i det fallet kan bakterier som Clostridium botulinum och dess sporer innebara en
potentiell fara med toxinbildning i delar av partiet som félid eller i sallsynta fall en histaminbildning.

Férekomst av partier av fisk i tunnan med en awikande féarg och lukt eller ihop filtade i klumpar indikerar
att en lagringsskada har skett.

Férekommande parasiter dér inte omedelbart vid inlaggningen och lagringen maste darfér ske under
tillirdckligt lang tid sa att alla parasiter har inaktiverats. Darfér maste det finnas uppgifter som sakerstéller
att sillen ar saker innan produkten satts pa marknaden.

Fordjupning - Scientific Opinion on risk assessment of parasites in fishery products - EFSA Panel on
Biological Hazards (BIOHAZ)

Oppning av tunnor
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http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1543

| det hér steget ingar att sékerstilla att de sensoriska egenskaperna hos den lagrade fiskravaran ligger
inom givna acceptansgranser.

Redlighetsfaror vid 6éppning av tunnor

Det finns risk att variationer i de sensoriska egenskaperna hos ravaran mellan tunnor kan leda till att
partier av fardigvara inte uppfyller faststéllda produktegenskaper.

Kontrollstrategi for 6ppning av tunnor

Innehallet i varje tunna bér bedémas. Det beror pa att en tunna &r en enskild lagrings/mogningsenhet
dar sma variationer i fiskens kvalitet, mangden fisk och lake med kryddor, dess blandning, fylining,
ristens montering i tunnans éverdel och lagringstidens I&ngd sammantaget eller enskilt kan bidra till att
den sensoriska kvaliteten varierar.

Viss variation i de sensoriska kriterierna for produkten kan tillatas men inte alltfor stor. Kontrollen bor
goras senast nar fisken ska héllas upp och laken franskilias och den utgar fran en bedémning av att
ravaran har enhetligt utseende, farg, lukt, smak och hardhet. Personal som utfér momentet bor ha en
tréning i sensorik och regelbundet trdna pa att ha samma utgangspunkter i sina bedémningar.

Justering

| det har steget ingar att sakerstilla att foretaget vager in ratt mangd av sill 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 justering

Den mangd fisk som laggs i férpackningen ska motsvara angiven nettovikt &ven om fiskens vikt
forandras till folid av den efterféliande lagringen. Den tunna sas som fylls pa far inte inga i nettovikten
eftersom det endast ar fisken som beréknas konsumeras.

Vid steget justering har fyliningen av sill i burken férst skett genom dosering fran automatiska
vagstationer. Darefter transporteras burken med sill 6ver en vagplatta och burkar med for lag vikt
omdirigeras till ett matarbord dar vikten efterkorrigeras manuellt med mer produkt.

Regelbundna kalibreringar av olika vagar och givare kravs vid uppstart, vilket inkluderar vagkaruseller.

Senast uppdaterad 26 juli 2022 Ansvarig grupp SV_SL
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