Syrabehandlad 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.

Nedan folier exempel pa méjliga kritiska styrpunkter (CCP) eller styrbara

grundférutsattningar (OPRP) som féretag kan ha identifierat for syrabehandlad sill i
tjock sas. Obs att det inte gar att kopiera exemplet for alla produkter. En bedémning
maste goras i varije fall.

Exempel pa kritiska styrpunkter (CCP) eller styrbara

grundférutsattningar (OPRP) — senapssill

Steg

Beredning
av saser

Beredning
av saser

Oppning av
tunnor

Oppning av
tunnor

Potentiell fara

Kemisk fara
(bensoat)

Tillvaxt av

Clostridium
botulinum i
senare led

Clostridium
botulinum

Parasiter

Orsak

For mycket
konserv-
eringsmedel

For lite kon-
serverings-
medel i
kombination
med for lite salt
eller attika

Tidigare tillvaxt i
vissa delar av
innehallet p.g.a.
ojamn
férdelning av
lake-blandning

Parasiter dor
langsamt och
en viss
lagringstid
kréavs innan de
inaktiveras

Betydande
farai
steget?Risk?

Ja, hog

Ja, hég

Ja, hég

Ja, hég

Fore-
byggande
atgarder

Rutiner fér
recept-sakring
vid invagning
och blandning.

Rutiner for
recept-sakring
vid invagning
och blandning.
Matning av pH
for varje
blandning.

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

Kontroll av
lagringstid
innan tunnor
Oppnas for
anvandning

CCP/OPRP

Ja, styrning
ar
nédvandigt i
steget

Ja, styrning
ar
nédvandigt i
steget

Ja, styrning
ar
nédvandig i
detta steg

Ja, styrning
ar
nédvandigt
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Betydande

farai

Steg Potentiell fara  Orsak steget?Risk?
Glaspa- Glassplitter Trasigt glas Ja, hog
laggning
Vandning Glassplitter Skarvor fran Ja, hdg

krossat glas har

hamnat i

burken

Exempel pa identifierade redlighetsfaror (DAP) —

Foére-
byggande
atgarder

| samband med
avemball-ering
stoppas pallar
med kross,
enskilda burkar
tas bort
manuellt fran
bandet

Alla burkar
vands
automatiskt
innan fyllning
och luft blases
in i burken.
Bandet stoppas
om luft-
blasningen
stoppas.
Visuell
stickprovs-
tagning innan
fylining.
Kalibrering av
givare

senapssill

CCP/OPRP

Nej, glas-

splitter tas
om hand i
senare led

Ja, styrning
ar
noédvandigt
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Potentiell

Betydande
redlighets-fara

Foére-byggande

Steg redlighets-fara Orsak i steget? Risk? atgéarder DAP
Oppning av  Sensoriska Fettet har Ja, hég Sensorisk Ja, visuell
tunnor awikelser harsknat beddémning av och
(hérsken lukt p.g.a. att varje tunna for sensorisk
och awikande sillen smak och kontroll av
smak och farg)  exponerats forekomst av innehallet i
for syre. brunfargade varje
Saltet har (gulfétga?e) tu"r1n51 ér.
innehalit eIIer. rodfargade nédvandigt
bakterier som partier av sill.
ger
rédfargning
Justering Undervikt Sasen fylls Ja, hég Vid start, Ja,
inte upp till installining av férpack-
installd hojd doserare sa att ningar
fylining sker till med
ratt niva undervikt
anpassad for maste
vald produkt- justeras
artikel. med ratt
Kalibrering av vikt innan
sensor som forsegling

Vanliga faror och kontrollstrategier

stoppar bandet
om sasbehallare
ar tom eller om
lock inte har
skruvats pa
tillirackligt sa att

burkens hojd blir

for hog.

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
bedémas som lag/férsumbar eller att det inte finns nagot enkelt satt att mata det som paverkar risken i
det aktuella steget. For det forstnamnda fallet kan processen ocksa byggts om eller automatiserats sa
faran inte langre innebar nagon risk i processen.

| tillverkningen av en syrabehandlad sill lagd i en tjock sas och i det har exemplet har tre steg bedémts
som mojliga 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 bdr och kan 6vervakas.

Aven de steg i analysen som identifierar méjliga 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.
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Steg/CCP/OPRP:er Steg/kritiska redlighetssteg

Beredning av sas Oppning av tunnor
Oppning av tunnor Sasfylining
Véndning

Beredning av sas

Syftet med det har steget ar att sdkerstalla att den tiocka sas som den marinerade fisken ska forpackas i
har ratt sammanséattning av bade smakbarande ingredienser och sadana ingredienser som sdkerstéller
produktens hallbarhet.

Mikrobiologiska och kemiska faror i syrakonserverad sill med tjocka saser

Den marinerade fisken innehaller en viss mangd salt och attika som ska balanseras i férhallande till den
atbara sasen vad géller syra och konserveringsmedel. Konserveringsmedel tillsatts av tva skal, det ena
ar att sorbat férhindrar viss jasning pa grund av férekomst av jast och mégelsvampar vilket kan leda fill
smakférandringar (nedsatt kvalitet) och den andra ar att sérskilt bensoat hdmmar Clostridium botulinum
bakterier att tillvaxa. Denna patogen kan under gynnsamma betingelser bilda ett toxin som &r dodligt.

Det finns ett gransvérde féor mangden bensoat och sorbat i fiskprodukter. Blandas det in for mycket av
amnena kan detta leda till att en kemisk risk uppstar. Avsaknad av tillrdcklig méngd av
konserveringsmedlen i kombination med ett hdgre pH kan leda till att sporer av Clostridium botulinum kan
vaxa till under férséljningsperioden.

Kontrollstrategi for 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 ha 6verforts
till lagringskarl i lagret, varans beteckning tydligt framgéa pa utsidan av kérlet (ej locket). Om invagningen
sker manuellt bér konserveringsmedlen innan inblandning ibland behéva lésas i varmt vatten fér att
denna ska kunna férdelas jamt i sasen.

Receptsakring kan goras pa tva satt. Antingen har operattren 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, kryddor upp var fér sig och blandas samman
férst nér alla ingredienser ar uppvagda.

Sker uppvagningen till férbestdamda mangder kan det racka att bara anteckna att invégning 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 kg produkt. . Om en sas bestar av
olika ingredienser som redan innehéller konserveringsmedel maste féretagaren ta hansyn till det i
receptet for att inte en fel méngd ska tillséttas.

Oppning av tunnor

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

Kontrollstrategi fér 6ppning av tunnor
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| férvag har en bedémning gjorts om partiet natt en tillrdcklig mognad for att uppfylla kvalitetskraven.
Syrakonserverad sill (gaffelbitar) mognar som en funktion av temperatur och tid. Det kan leda till att
variationer i kvaliteten. Vid 6ppning och témning av tunnor &r det darfér nddvandigt att bade en visuell
och sensorisk bedémning gors av innehallet av varje tunna.

Tunnan téms pa innehallet och fisken och laken separeras. Laken betraktas som avfall och pumpas till
en sarskild tank. Operattrens uppgift &r att undersdka om hela innehallet har en enhetlig farg, lukt och
smak. Har inte fisken (sillbitar) och marinaden i samband med inlaggningen férdelats tillrackligt, 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 sékerheten och
kvaliteten. Aven i detta fall kan bakterier som Clostridium botulinum och dess sporer utgéra en potentiell
fara med toxinbildning i delar av partiet som féljid eller i sallsynta fall en histaminbildning.

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

Férekommande parasiter dor inte omedelbart vid inlaggningen och lagringen maste darfér ske under
tillrackligt lang tid sa att alla parasiter har inaktiverats. Darfér maste det finnas uppgifter som sakerstaller
att sillen ar saker innan produkten satts pa marknaden. Om en sas bestar av olika ingredienser som
redan innehaller konserveringsmedel maste foretagaren ta hansyn till det i receptet for att inte en fel
mangd ska tillsattas.

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

Véandning

Syftet med det har steget ar att sakerstélla att frammande féremal fran férpackningen (glasburk) inte
férorenar innehallet.

Kontrollstrategi fér vandning

Under transport, lagring, paléaggning och matning av glasburkar pa transportlinjen fér fylining kan glas
krossas. Aven mycket sma skérvor som fastnar eller faller ner pa insidan av burken kan leda till en
fysisk risk fér konsumenter som senare konsumerar produkten. Vanligtvis, och i detta exempel,
inkluderar en glaspaldggning bade en kontroll vid frammatning av burkarna nér pallarna éppnas och en
senare vandning sa att varje glasburk vands automatiskt pa linjen och samtidigt blases med en Iuftstrale
nar den befinner sig upp och ner.

Pa sa satt kommer eventuellt glasskross och andra frammande féremal att aviagsnas fran burken innan
fylining. Overvakningen av steget bygger pa att bade vandningen sker pa ett sétt som inte skadar
burkarna och att luftstralens funktion uppréatthalls och haller ett tillirackligt hogt tryck for att eventuella
fasttorkade glassplitter ska lossna.

Oppning av tunnor

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

Redlighetsfaror vid 6ppning av tunnor

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

Kontrollstrategi fér 6ppning av tunnor

Innehallet i varje tunna bér bedémas. Det beror pa en tunna ar en enskild lagrings/mogningsenhet dar
sma variationer i fiskens kvalitet, méngden fisk och lake, dess blandning, fylining, ristens montering i
tunnans &verdel och lagringstidens langd sammantaget eller enskilt kan bidra till att den sensoriska
kvaliteten varierar.
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http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1543

Viss variation i de sensoriska kriterierna for produkten kan tillatas men inte alltfor stor. Kontrollen bor
goras senast nar fisken ska hallas 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 tréana pa att ha samma utgangspunkter i sina bedémningar.

Sasfyllning
| det hér steget ingar att sékerstélla att foretaget vager in ratt mangd och sas per férpackning.

Redlighetsfaror vid packning

Det finns risk att bade partiet och enskilda férpackningar underskrider dels den andel sill som
specificeras i produktmarkningen (45 %) och dels den totala mangden produkt. For lite sill i forhallande
till sas kan leda till att konsumenterna blir missnéjda liksom om den &tbara méngden underskrids.

Kontrollstrategi for sasfylining

Den mangd fisk som laggs i férpackningen ska motsvara den mangd som angivits for den artikel och
férpackning som produceras pa linjen, vilket har skett i steget innan. Den tjocka sas som darefter fylls
pa efter sillen ingar i nettovikten eftersom den anses konsumeras tillsammans med sillen.

| steget sasfylining fylls den tiocka sasen upp fill en installd niva vilket ska motsvara nettovikten och sker
genom styrning av pumpslagen (tid). Regelbundna kalibreringar av olika vagar och givare kravs vid
uppstart, sarskilt vid produktbyten.

Kontroll visuellt att fyllning sker till ratt niva sker fran bandet men kraver &ven att stickprov tas ut som
vags manuellt enligt en provtagningsplan.

Senast uppdaterad 28 juli 2022 Ansvarig grupp SV_SL
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