Fermenterad 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 fermentering gar till och hur det paverkar fisken. Har finns dven lankar
till exempel pa hur féretag kan redovisa faror och risker for surstrémming och
rakfisk i faroanalysens olika steg.

Om fermenterad fisk

Under beteckningen fermenterad fisk finner vi olika produkter i handeln som fisksaser, rakfisk och
surstrémming. De tva sistndmnda &r produkter som fortfarande produceras och ats i Sverige medan olika
former av fisksaser vanligtvis produceras i andra delar av varlden, sarskilt i Sydostasien.

Att fermentera fisk ar en teknik som har anvénts sedan urminnes tider i Norden. Det 6verflod av fisk som
latt kunde fangas under vissa tider pa aret, till exempel under lekperioden, behévde sparas och lagras till
tider nar tillgangen var mer osaker. Ursprungligen tilldts fisken fermenteras val sammanpackad med inget
eller enbart lite salt. Fisken fermenterades genom nérvaro av olika bakterier och kéttet bréts ner genom
enzymatisk nedbrytning (autolys) fran fiskens egna enzymer.

Fisken férvarades pa ett kallt stélle, ofta nedgravd i jorden i ett material som hindrade direkt jordkontakt, il
exempel en trékagge eller naver. Forvarad sa kunde fermenterad fisk sparas upp fill ett ar. Den kunde atas
som den var eller stekas 6ver 6ppen eld. Fér produktion av "surfisk” eller "jast fisk” utgick man forr fran
betydligt fler arter av olika insj6fiskarter, till exempel mort, sarv, sutare eller abborre och sik.

Nutidens fermenterade fisk skilier sig mycket fran datidens da fokus snarare ar att snabbt kunna
fermentera fisken till en konsumentklar produkt med en smak, lukt och textur som konsumenterna
uppskattar.

Produktionsteknikerna for surstrémming och rakfisk skilier sig at bade vad géller mangden tillsatt salt och
tillverkningsmetod. Gemensamt &r att de har ett ursprung i en lang kulturell tradition att bevara fisk.

Surstrémming

Surstrémming produceras och konsumeras i Sverige. For att tillverka surstromming anvands strémming,
fangad i de norra delarna av Ostersjén. Fisket sker fran varen fram till midsommar péa bestand av
strbmming som &r pa vag att leka. Processen gar till sa att fisken efter fangsten storlekssorteras, isas och
skoljs for att sedan lakesaltas i Gppna karl nagra dagar. Darefter galas den, vilket innebar att gélarna,
magsack och delar av tarmen tas bort utan att buken 6ppnas. Sedan {illférs ny lake och fermenteringen
sker i lagen i slutna tunnor till dess att ratt mognad uppnatts for att darefter konsumentférpackas i
tatslutande burkar eller andra behallare. Under lagringen bildas olika gaser vilket skapar ett Gvertryck i
konsumentférpackningarna varfor tatheten ar viktig.

Biologi surstrémming

Surstrémming anses som en saker produkt ndr det géller risken for botulism, framfér allt genom den héga
salthalten pa >8-10 % (w/w) i kombination med att det ar en kylkonserv. Salttoleranta Staphylococcus
aureus skulle kunna vara ett problem, men ar inte kand for att ha orsakat nagra utbrott, troligtvis pa grund
av konkurrens av andra bakterier.

Den dominerande gruppen bakterier i surstromming, som ocksa ar narmast unika nar det géller forekomst i
livsmedel, tillhor strikt anaerobiska halofiler (saltdlskande) av sléktet Haloanaerobium men det férekommer
dven olika salttolerenta lactobaciller (mj6lksyrabakterier). Vid fermenteringen bildar dessa flera olika
organiska syror, framst attiksyra men aven propionsyra, smorsyra och mjélksyra. Halofilerna &r dessutom
gasbildande och bildar bade vétgas och koldioxid. Bildning av gas efter burkningen &r ocksa karaktaristiskt
for produkten och burkarnas vélvda form &r en effekt av en efterféljande gasbildning.

Att olika organiska syror bildas paverkar inte pH nadmnvart, vilket ligger pa mellan 6,5 och 7,0 i en fardig
produkt, men syrorna &r viktiga fér arombildningen. Genom att en del av fiskens tarm finns kvar under
processen sker ocksa en ¢kad enzymatisk nedbrytning (autolys) av fiskkéttet. Det paverkar fiskens
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konsistens sa att den mjuknar men det paverkar ocksa fargen som évergar fran gra till ljust rosa till
morkrod. Nedbrytningen fortsatter dven efter att den mikrobiologiska fermentationen har avstannat. Det gor
att en lang lagringstid leder till en alltmer 16s produkt.

Rakfisk

Rakfisk tillverkas i bade Sverige och Norge men séljs framférallt i Norge. Ordet rak kommer troligtvis fran
det gammelnorska ordet rakr, som betyder fukt eller blét, och anspelar pa konserveringsmetoden som ar
blét, till skillnad fran torkning. Jasning av rakfisk, dven kallad for rakefisk och rakafisk, baseras pa insjofisk,
antingen vildfangad laxfisk som sik, éring och réding, eller numera vanligtvis odlad regnbagslax. Processen
gar till s att fisken rensas noga fran tarmar, magsack, galar och njure och skdljs sedan med vatten. Fisken
laggs i tatslutande forpackningar, ofta hinkar eller tunnor varvad med en viss mangd salt och vatten.

Tillsammans med den vétska som bildas vid saltningen och eventuellt tillsatt lake técks fisken och bevaras
luftfritt, dar den far fermentera en viss tid till dess att en tillracklig aromutveckling har skett da ocksa
konsistensen paverkas och mjuknar.

For att fa igang fermenteringen kan en liten del socker tillsattas. Det forekommer ocksa att gammal lake
fran tidigare omgangar tillsatts som startkultur fér den nya. Vissa producenter saltar i ett forsta skede in
fisken vid hogre salthalter (12% w/w) for att senare minska denna genom att justera styrkan pa saltlagen.

Biologi rakfisk

Till skillnad fran surstrémming innehaller receptet for rakfisk mycket mindre salt vilket gér produkten
betydligt kénsligare for utveckling av patogener som Clostridium botulinum och Listeria monocytogenes.
Aven om metoderna kan skilja sig at mellan producenter har de gemensamt att fermentationen kommer att
domineras av en salt- och kyltolerant flora av psychrobacter och mjolksyrabakterier. Lactobacillus sakei
har visat sig vara den vanligaste mjtlksyrabakterien i en rakfiskprocess.

Olika atgarder for att minimera mikrobiologisk kontamination fran tarminnehallet minskar risken fér att fa in
sporer, till exempel genom att fisken swuliit tillréckligt Iange innan den aviivas och att den efterféljande
rensningen sker noggrant sa att tarm och gélar avidgsnas. Ocksa att aviagsna hela tarmpaketet minskar
autolysen och forvaring vid en férhallandevis lag temperatur leder till en langsam nedbrytning och
mikrobiologisk tillvaxt.

Faroanalys av fermenterad 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 ar internationellt erkdnda som praktiska verktyg fér detta.

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 fermenterad fisk. Observera att exemplen inte kan kopieras rakt av, varje produkt har sina
férutsattningar.

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

Livsmedelsfusk - vad &r det?

Exempel pa de olika stegen i HACCP-arbetet
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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-ndash-vad-auml-r-det-

Steg i HACCP-arbetet

Produktbeskrivning

Flddesschema och processbeskrivning

Princip 1 - Identifiera faror

Princip 2 - Identifiera kritiska styrpunkter

Princip 3-5 - Faststélla kritiska granser, évervakning och

korrigerande atgarder

Princip 6 - Verifiering och validering

Princip 7 - Dokumentation och journaler
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/697/surstromming-produktbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/705/rakfisk-produktbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/698/surstromming-flodesschema-och-processbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/706/rakfisk-flodesschema-och-processbeskrivning
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/699/surstromming-princip-1-identifiera-faror
tps://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/707/rakfisk-princip-1-identifiera-faror
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/701/surstromming-princip-2-identifiera-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/708/rakfisk-princip-2-identifiera-kritiska-styrpunkter
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/702/surstromming-princip-3-5
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/709/rakfisk-princip-3-5
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/703/surstromming-princip-6-verifiering-och-validering
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/710/rakfisk-princip-6-verifiering-och-validering
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/704/surstromming-princip-7-dokumentation
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/710/rakfisk-princip-6-verifiering-och-validering
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