Rakfisk - 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) féretag kan ha identifierat for rakfisk, samt
kontrollstrategier. Det gar inte att kopiera exemplet for alla produkter eller
processer. En bedémning maste géras i varije fall.

Exempel pa identifierade kritiska styrpunkter (CCP) eller styrbara
grundférutsattningar (OPRP) — rakfisk

Steg

1. Mot-
tagning

1. Mot-
tagning

1. Mot-
tagning

Potentiell fara Orsak Betyd-
ande
farai
steget?
Risk?

Salt - kemiska ~ Saltet haller Nej, lag

fér-oreningar inte ratt

kvalitet.

Emballage — Emballage Nej, lag

mikro- hanteras/

biologisk och férvaras utan

fysisk konta- skydd

mination

Emballage - Emballage som Nej, lag

kemisk konta- inte ar .

o anpassat for
mination
produkten

Foérebygg-ande
atgarder

Specificering av
livsmedels-

kvalitet vid inkdp.

Kontroll av
markning pa
férpackning och
foliesedel att
saltet &r av
livsmedels-
kvalitet.

Lagras pa en
torr och dammftri
lagringsplats fri
fran skadedjur.
Brutna pallar
tacks med plast.

Leveranttrs-
garantier finns
som att
emballage ar
testad for att
klara kraven i
bestdm-melser
om férpack-
nings-material i
kontakt med
livsmedel.

CCP/OPRP

Nej

Nej

Nej
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1. Mot-
tagning

4. Rensning

5. Filet-
tering

6. Saltning

7. Mogning

Exempel vid redlighetsfaror (DAP) — rakfisk

Regnbags-lax
— mikro-
biologisk
konta-mination

Listeria mono-
cytogenes,
Clost-ridium
botulinum

Mikro-
biologisk
konta-mination

Listeria mono-
cytogenes,
Clost-ridium
botulinum

Tillvaxt av
Clost-ridium
botulinum

Tillvaxt av
Clost-ridium
botulinum,
Listeria mono-
cytogenes

Konta-mination  Ja,

i samband med moderat
av-blodning i

fisk-odlingen

Bakterier eller Ja,

sporer fran moderat

mage, tarm

eller gélar

férorenar

fisken.

Utrustning kan

ha biofilm av

Listeria mono-

cytogenes

Ojamn Ja,

férdelning av moderat

salt, for lite

salt, och vétska

i forhallande till

fisk

For hég Ja,

temperatur moderat
for
Listeria
Ja, lag
for C.
botu-
linum

Rutiner for slakt
som sékerstaller
att slakten
(avblodning) och
kylningen sker
pa ett hygieniskt
satt.

Leverantors-
garantier och
stickprovsvis
verifierande
provtagning.

Ré&tt instéllining
av rensnings-
maskin, goda
rengérings-
rutiner av
utrustning som
inkluderar desin-
ficering,
skéljning av
fisken med rent
vatten

Ratt fordelning
avsaltochi
efterhand
komplet-tering av
saltlake till varje
lagringskarl.

Forvaring i ratt
temperatur
(<4°C)

Nej

Ja, utférandet
och
rengdringen i
syfte att
férhindra konta-
mination av
namnda
patogener ar
kritiskt for att
syrnings-
férloppet ska
kunna ske
sdkert, OPRP

Ja, att folja
receptet
(férdela saltet
jadmnt) och
verifiera salthalt
i lagen med
Baumé/ salino-
meter, OPRP

Ja, lag
temperatur ar
en viktig
styrande atgérd
for att forhindra
utveckling av
vissa patogener
och bromsa
tillvaxten for
andra, OPRP
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Potentiell Orsak Betydande  Foérebyg-gande DAP
Steg redlighets- redlighets-  atgérder
fara farai
steget?
Risk?
7. Mogning Sensorisk Fisken har Ja, hég Tem-peratur Ja, styrning ar
awikelse inte jast lagring vid ca 4 néd-vandigt
(fisken ar tillrackligt °C i 3 manader.
hard och infor salu-
uppvisar inte  hallande
onskvarda
aromatiska
egenskaper)
8. For- Undervikt For lite fisk Ja, moderat  Manuell védgning = Ja, styrning ar
packning av fisk nod-vandigt

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 OPRP/CCP:er. Det beror pa att risken tas omhand i ett senare led, att faran kan
beddémas som lag/férsumbar eller att det inte finns nagot enkelt séatt att mata det som paverkar risken i
det aktuella steget.

| tillverkningen av rakfisk och i det har exemplet har tre steg bedémts som méjliga OPRP/CCP:er.
Gemensamt fér dem ar att de faror som finns i processen kan 6vervakas och att kritiska grénser kan
identifieras i stegen. Klicka pa de olika stegen sa far du veta mer om varfér de bér och kan 6vervakas.

Aven tva steg i analysen som identifierar méjliga risker for redligheten (Defition Action Point, DAP), ges
det exempel pa nedan.

Klicka pa de olika stegen sa far du veta mer om dem och hur de kan kontrolleras.

Steg - OPRP/CCP:er Steg - redlighet (DAP)

Rensning, filettering Mogning

Saltning Forpackning

Mogning

Rensning och filettering

Syftet med det hér steget &r att kontrollera rengéringen fér att minska den potentiella risken med
forekomst av Listeria monocytogenes och undvika att det bildas en biofilm pa utrustningen som sedan
kan kontaminera produkten.

Listeria monocytogenes ar en bakterie som kan vaxa vid den angivna salthalten och temperaturen &ven
om dess tillvaxthastighet saktar ner. For att produkten ska bli séker &r hygienen i stegen fore
saltningssteget mycket viktiga fér resultatet. Det innebar att stegen svaltning (tom tarm), avblodning,
skdlining och rensning ska goras pa ett sadant sétt att risken fér kontamination av bakterien kan
minimeras.

Kontrollstrategi fér rensning och filettering

Fore varje uppstart gér man en noggrann rengoringskontroll och vid behov utfors extra rengéring.
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Verifiering av om listeria férekommer i milion och pa rensningsutrustning ska goras regelbundet for att
sakra att rengoringen ar effektiv. Provtagning kan dven utféras pa ra fisk.

Saltning

Syftet med det hér steget ar att tillféra fisken salt och saltlake i tillracklig koncentration och férpacka den
i lufttdta hinkar sa att en fermentering kan paborjas.

Kontrollstrategi for saltning

| stegen innan har fisken forst rensats da njure, tarm, magsack och galar har avidgsnats. Fisken ar
viktsorterad sa att fiskarna ar jamnstora. Mangden salt vags in och férdelas utifran antalet fiskar som far
plats i varje hink. | en 10 liters hink ska minst 9 kilo fisk fa plats. Saltet férdelas i bukhalan och fisken
vands med buken uppat tatt férpackad i hinken dnda upp till locket. Vid varje lager fisk strés en del salt
aven pa utsidan av fisken. Efter 1-2 dygn har vatska bildats. Salthalten méats och fardigblandad saltlake
tillsatts sa att alla fiskar tdcks av laken. Den slutliga salthalten efter uti@mning ska na 6 % (w/w), vilket
motsvarar cirka 6 Baumégrader.

Salthalten, den syrefattiga miljon och den laga temperaturen leder forst till en fermentation som
stimulerar framvaxt av en salt- och kyltolerant flora av grampositiva bakterier av ordningen
Lactobacillales (LAB) och slaktet Lactobacillus, och gramnegativa bakterier av ordningen
Pseudomonadales, sarskilt av sléktet psychrobacter.

LAB tillvéxt gynnas om lite socker sétts till laken, hogre forvaringstemperaturer (> 5 °C) och lagre
salthalter (< 5 % NaCl). Tillsats av startkulturer av LAB i saltlaken har visat ge en snabbare etablering av
floran, som i studier har uppgatt till 106 och 107 CFU/m, vilket ocksa bidragit till att ge en snabb
sankning av pH i saltlagen till ca 5,5. Tillvaxten och paverkan av olika bakterier ar som stérst i bérjan av
mogningsperioden for att efter cirka tvd manader avstanna och na en maximal niva av 108 CFU/ml.

Smakutvecklingen fortgar dock annu och férmodligen far autolysen stérre betydelse under slutet av
lagringstiden varfor det ar viktigt att inte produkten satts pa marknaden foérran denna process gett en
produkt som uppfyller smakkriterierna.

Styrningen i steget &r viktig for att minska risken for tillvaxt av Clostridium botulinum. Bade typ A och
proteolytiska B och F hdmmas om temperaturen underskrider 10 °C. Clostridium botulinum typ E och
icke proteolytisk B och F vaxer ner till 3 °C vid en salthalt av 4,5 — 6 %. Det &r formodligen typ E som ar
vanligast i fisk och vars sporer som kan férekomma i fiskens miljé och tarm. Vid en lagringstemperatur
pa < 4 ° C och vid en salthalt av 6 % kommer risken for toxinbildning vara mycket lag.

Mogning

Syftet med det har steget ar att garantera att mogningen sker vid angivna temperaturférhallanden sa att
den angivna patogena floran hdmmas eller far en reducerad tillvaxthastighet.

Kontrollstrategi fér mogning

Nar saltningen har genomférts och fisken ar lagrad under press i olika tatslutande karl, sker en langsam
fermentation av fisken. Under mogningen ar temperaturen kritisk for att ratt bakterieflora ska etablera
sig. Etableringens hastighet av olika slags arompaverkande bakterier och dess sammansattning beror
dels pa den initiala floran storlek och vilka forhallanden som ges for att stimulera denna att tillvaxa.

| studier har man visat att fermentationen naturligt ger en hégsta niva av bakterier forst efter cirka 20-30
dagar. QOlika atgarder som anvandande av startkultur, socker eller tidigare ars saltlake som skyndar pa
etableringen, redan dag ett, av en konkurrerande flora av mjélksyraproducerande bakterier, kommer
troligtvis bidra till att minska tidsfénstret for méjligheten for listeria att snabbt kunna tillvéxa i produkten
eftersom denna bakterie ar kénslig for konkurrens.

Detta resonemang géller aven for Clostridium botulinum typ E dar risken ar mycket lag att tillvaxt sker vid
den temperatur och salthalt som angivits, &ven om risken inte &r férsumbar. Féretag med lager av
rakfisk bor ha ett temperaturévervakningssystem som sakerstéller att ratt temperatur vidmakthalls under
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hela lagringsperioden. Ett sadant system bér innehalla funktioner som larmar om kylan inte kan hallas
inom de grénser som angivits.

Viktiga redlighetssteg

Las mer om varfér mogning och férpackning ar viktiga redlighetssteg och vd féretaget kan goéra for att
kontrollera risker i stegen.

Mogning ett viktigt kvalitetspaverkande steg

Fisken far under fermenteringen inte ha direkt kontakt med luft eftersom det flerométtade fiskfettet latt
harsknar varfor det ar viktigt att sékerstalla att plasthinkar ar valfyllda och utan nagra luftfickor.

| slutet av mogningen &ar det viktigt att provta och kontrollera sensoriskt att arombildningen ar tillracklig
och att konsistens och farg motsvarar produktbeskrivningen. Kontrollen gar till sa att fisk fran nagra karl
tas ut och bedéms. Beddéms produkten som fardig kan paketering ske i mindre enheter av det parti som
provet representerar. Ett omoget fiskparti kommer mogna om det far ytterligare lagringstid.

For bade rakfisk och surstromming sker en fortgdende aromutveckling av de sensoriska egenskaperna
aven efter att de har férpackats. Den har typen av fermenterade produkter blir inte osdkra om de
Overlagras av konsumenten efter bast fére-dagen forutsatt att producentens temperaturanvisningar foljs.
Det som hander vid ytterligare mogning &r att fiskens struktur féréandras och den blir alitmer mjuk fér att
efter flera ars lagring till slut 6verga till en sasliknande produkt. Genom att proteiner bryts ner i allt
mindre fraktioner 6kar pH i produkterna i slutet av lagringstiden. Smaken blir mer komplex och upplevs
av en del som mer angenam.

Férpackning

Syftet med det har steget &r att garantera att paketering sker pa ett sddant satt att innehallet bevaras i en
lufttét inneslutning under den efterféljande lagringen i detaljhandelsledet och att férpackningen fylls med
ratt mangd produkt.

Kontrollstrategi for férpackning

Den mangd fisk som laggs i férpackningen ska motsvara angiven nettovikt. Lagen som fylls pa far inte
inga i nettovikten eftersom det endast ar fisken som konsumeras.

Vid férpackningen kan fyliningen ske bade manuellt eller genom automatiska vagstationer. Det &ar
nettovikten vid férpackningstillfallet som galler &ven om fiskens vikt férandras till foljd av efterféljande
lagring. Toleransgranser for undervikter enligt SWEDAC:s regler (STAFS 2017:1) for fardigférpackade
varor efter vikt och volym ska féljas. Det inkluderar ett system for statistisk stickprovskontroll.
Regelbundna kalibreringar for vagar vid uppstart kravs och beroende pa om fyliningen har
automatiserats sa kravs stickprovsmassiga efterkontroller for att verifiera att ratt mangd uppnas.
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