Sushi och sashimi - Princip 2 - |dentifiera
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 fér sushi och sashimi, 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) - sushi och sashimi

Steg

1. Mot-
tagning
Fisk/

skaldjur

1. Mot-
tagning
Fisk/

skaldjur

Potentiell
fara

Beroende pa
art: histamin i
tonfisk och
andra arter
med hégt
innehall av
histidin

Beroende pa
art:

sulfit 6ver 10
ppm

Betyd-
ande fara
i steget?

Orsak Risk?
Histamin:
tillvaxt av
bakterier
som via
enzymer
bildar
histamin
frdn amino-
syran
histidin.

Ja, hég

Skaldjur Ja, lag
behand-lade

med sulfit

Foérebygg-ande

atgarder CCP/OPRP
Temperatur vid Ja, styrning
ankomst, nédvandig (OPRP).
utseende pa Kontroll av

temperatur/ isning vid
ankomst och
farskhet. For tonfisk:
under-sokning av
eventuell otillaten
behandling (gasning
eller behandling med
anti-oxidanter éver
gransvarde).

fryst eller kyld
ravara.

Markning som Nej
visar om
skaldjuren har
behandlats med
sulfit. Intern
sparbarhet for
partier av
skaldjur som har
behandlats med
sulfit sa att
denna
information kan
ges pa konsu-
mentens
uppmaning eller
genom markning
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Steg

1. Mot-
tagning
Fisk/

skaldjur

1. Mot-
tagning
Fisk/

skaldjur

2. Frys-
lagring

3. Kyl
lagring

Potentiell
fara

Beroende pa
art:

levande
parasiter

Beroende pa
art: Bakterier
som

Salmonella,
Listeria,
Shigella,
Vibrio spp.
med flera
patogena
bakterier

Levande
parasiter

Histamin

Orsak

Fore-komst
av parasiter
i vild fisk
som gj varit
fryst liksom i
icke kontrol-
lerad odlad
fisk

Patogena
mikro-
organis-mer
fran miljén,
sarskilt i
varmare hav

Forekomst
av levande
parasiter i
muskula-
turen

Histamin
bildas som
en folid av
bakteriell
utveckling i
vissa
fiskarter
(t.ex
tonfisk).
Processen
gar
snabbare
vid hégre
tempera-
turer

Betyd-
ande fara
i steget?

Risk?

Ja, hég

Nej.

Ja, hég

Ja, hég

Férebygg-ande
atgarder

Underlag som
visar att farsk
fisk har
genomgatt en
frys-behandling
for att déda
fiskparasiter
eller underlag
som visar att
fisken inte
behover
behandlas av
andra skal

Temperatur vid
ankomst,
utseende pa
fryst eller kyld
ravara. Viktigt att
tanka pa
tempera-turen
genom hela
hanteringen.

Rutiner for att
sékerstalla att
fisken fryses
tillracklig ldnge
och vid en
temperatur som
dodar
fiskparasiter

Rutiner for att
omsatta all fisk
enligt principen
forst in forst ut.
Beddmning av
farskhet.

CCP/OPRP

Ja styrning
noédvandig (OPRP),
underlag om
parasiter pa fisk som
inte behover frysas.

Om frysning sker
styrning i senare led
(2. Frysning).

Nej

Ja, (OPRP/ CCP
beroende pa typ av
mdjlig parasit)
eftersom vild fisk eller
odlad fisk utan
underlag om parasit-
frinet kan innehalla
parasiter som maste
oskadlig-goras.

Ja (OPRP), eftersom
histamin-bildning &r
en pagaende process
som ar kopplat till
bakterier i ra fisk.
Sadana bakterier
utvecklas som en
funktion av tid och
temperatur varfér
kyla endast kan
fordréja bildningen.
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Betyd-

ande fara
Potentiell i steget? Férebygg-ande
Steg fara Orsak Risk? atgarder CCP/OPRP
9. Smak- Tillvaxt av B. Kylningen Ja, hég Rutiner fér Ja (CCP) snabb
séttning cereus sker inte snabb kylning. kylning (till 8 °C inom
och ned- tillrackligt Recept-sékring,  6h) férhindrar att
kylning snabbt i sa att produkten  &ver-levande sporer
kombi- far ett pH < 4,5. inte hinner utvecklas
nation med till vegetativa celler
att pH- som senare kan
vardet i producera toxin.
produkten ar Receptet maste
for hogt innehalla tillracklig
mangd syror som
sanker pH till < 4,5.
15. Pake- Forekomstav  Fardigfor- Ja, hég Rutiner for Ja (OPRP), att
tering och  odekla-rerade packade markning korrekt marknings-
markning allergener matrétter information om
till detalj- deklareras allergener sakerstalls
handeln utan att kan var livsavgd-
ange rande for vissa
korrekta konsument-grupper.
allergener

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

| det hdr exemplet har fem steg bedémts som méjliga CCP/OPRP:er. Gemensamt for dem ar att de faror
som finns i processen kan Gvervakas och att kritiska granser kan identifieras i stegen. Klicka pa de olika
stegen sa far du veta mer om varfoér de bor och kan 6vervakas.

Steg - CCP/OPRP:er

Mottagning Fisk/skaldjur
Fryslagring

Kyllagring

Smaksattning och nedkylning
Paketering och méarkning

Mottagning - Fisk/skaldjur

| det har steget ingar mottagning av kyld och fryst fisk/skaldjur av bade vilda och odlade arter.

Kemiska faror (kopplat till mikrobiologisk nedbrytning)
Histamin (till exempel tonfisk).
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Andra biologiska faror
Forekomst av parasiter i farsk vild fisk tas om hand i ett senare steg. Parasitintyg fér odlade arter som
ska konsumeras utan frysning.

Kontrollstrategi fér mottagning - fisk/skaldjur
Histamin och eventuell manipulering av tonfisk

Ankomstkontrollen ska sdkerstéalla att histidinrika arter, som till exempel tonfisk, har en korrekt
transporttemperatur vid ankomst och ratt sensoriska egenskaper.

Det finns olika satt att férandra eller manipulera fargen pa tonfiskkétt i syfte att att dolja de naturliga
fargférandringarna som sker i tonfiskmuskelns pigment (oxidering av muskelpigment till en muskel som
har en brunare eller graare kéttfarg) och pa sa satt lura képaren att tro att fisken ar farskare an den
verkligen &r. Detta kan leda till att behandlad fisk ges en férlangd omsattningstid och darmed hinner
utveckla histaminnivaer i kéttet som kan leda till matforgiftningar. Det finns flera kanda bedragliga
férfaranden som ar férbjudna inom EU.

Gasning av tonfisk (saljs som lattrokt tonfisk utan en pavisbar roksmak) med kolmonoxid gor att
pigmenten stabiliseras i luft. Behandling av kéttet med injektion av antioxidanter och nitrit som reverserar
brunféargade bitar (metmyoglobin) till mer ljusréda nyanser (nitrosomyoglobin) astadkommer en liknande
effekt. Inképare och mottagare av den typen av fisk bor kénna till riskerna med fargmanipulerad tonfisk
och undvika den helt. Injicerad fisk kan upptéackas genom att man ndrmare undersoker ett tvarsnitt av
muskeln. Skadorna i muskeln fran injektornalarna framtrader tydligt dels pa ytan av muskeln och dels
langre in som mérkare rénder. Injicering som metod adderar risken for histaminbildning da bakterier
och dess enzymer fran ytan pa muskeln férs ner pa djupet och férdelas i muskeln.

Aven om bakterietillvixten hammas av lag temperatur kommer redan producerade enzymer att vara
verksamma och kunna bilda histamin. Injicerad fisk kan vara svar att skilja fran obehandlad utan
férstdrande provtagning eller brytning av férpackning. Almant kan riskerna for histaminbildning minska
genom att ra tonfisk forvaras fryst och endast den mangd som beréknas ga at under nagra timmars
produktion tinas och anvands.

Provtagning for histamin &r kostsam och maste ofta goéras av manga fiskar i ett parti eftersom
histaminbildningen kan variera mycket mellan fiskar och i olika delar av samma fisk. Samlingsprover
som indikerar histaminbildning kan vara ett alternativ framfér att ta ut manga delprov. Om detta gors
maste atgardsgransen for att stoppa partiet sdnkas. Halter som ar 6ver 22 mg/kg (om nio delprov tas ut)
i ett samlingsprov bor leda till att partiet stoppas och varje delprov analyseras for sig innan partiet
accepteras.

Information om histaminprovtagning och poolning av prov: Mikrobiologiska kriterier - Kontrollwiki
(livsmedelsverket.se)

Parasiter

For kyld fisk som inte kommer att frysas i senare led och som ska konsumeras ra kravs det underlag
som visar att fisken &r séker fran forekomst av levande parasiter. Underlaget fran leverantéren kan
antingen besta av intyg om genomford frysbehandling eller intyg om att partiet harrér fran en odling som
kontrolleras for parasiter av myndigheterna godként dvervakningsprogram. Se foérordning (EG) nr
853/2004, bilaga 111, avsnitt VIII, kapitel 111, del D.

Tungmetaller/antibiotika

Tungmetaller som kvicksilver som &verskrider gransvardet férekommer ofta i stérre predatoriska arter.
Importorer och férstahandsmottagare av sadan fisk bor darfor ha en hogre verifieringsniva for aktuella
arter vid inkdp/mottagning. Den fisk som sedan slépps ut pa marknaden i senare led ska anses saker att
ata.

Kontroll av férekomst av antibiotika i odlad fisk och skaldjur &r nagot som en producent av sushi inte
férutsatts kontrollera vid ankomst, utan ar en fara som i férsta hand bér beaktas av importéren fér varor
fran tredje land eller det slakteri som slaktar fisk fran odlingar. Inom EU b&r denna typ av fara anses
vara omhandertagen genom kontroller inom primarproduktionen.

Kommentar till kontrollstrategin

4(7)


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/121/mikrobiologiska-kriterier

Behandling av tonfisk och andra arter med ett htgt myoglobin innehall med syfte att géra presentationen
battre genom att fordréja fargférandringarna i kéttet ar inte tillatet. Injektion med antioxidanter &r tillatet.
For tonfisk finns en mangdbegransning pa 300 mg/kg fér askorbinsyra och askorbat (E 300, E 301 och
E 302 ). Det ar dock inte tillatet att anvanda antioxidanter tillsammans med nitrit. Nitrit tillsammans med
antioxidanter omvandlas till kvaveoxid som sedan reagerar med oxy- eller metmyoglobinet i muskeln till
nitrosmetmyoglobin och nitrosomyoglobin, vilken den sisthdmnda &r en stabil férening som ger en stark
réd nyans till kéttet. De tva sistndmnda foreningarna forekommer inte naturligt i muskulaturen. For att
astadkomma reaktionen maste relativt hbga koncentrationer antioxidanter tillféras (> 500 mg/kg).

Vid histaminforgiftningar som kan kopplas till konsumtion av sushi/sashimi bér undersékningen darfér
aven riktas mot om fiskpartiet varit behandlad pa ett ofillatet satt. Histaminférgiftningen kan vara en
direkt folid av tidigare leds manipulering av de farskhetsmark&rer som den ansvariga kocken ar van vid
att félja vid beddmning hur lange en farsk tonfisk kan bevaras innan den ska anses inte langre saker och
maste slangas.

Hantering av sulfit i rAkor hanteras i avsnittet om majonnésbaserade produkter (se under avsnittet
kontrollstrategier mottagning) Majonnésbaserade fiskprodukter - Princip 2 - Kontrollwiki
(livsmedelsverket.se)

Fryslagring

| det har steget ingar frysning av kyld fisk/skaldjur eller lagring av fryst fisk/skaldjur av bade vilda och
odlade arter.

Mikrobiologiska faror
Inga under forutsattning att frysningen sker tillréckligt snabbt.

Andra biologiska faror
Foérekomst av parasiter i farsk vild fisk kraver att fisken maste behandlas med en metod som dédar
parasiterna om produkten ska konsumeras utan upphettning.

Kontrollstrategi for fryslagning

For att astadkomma en tillracklig avdddning av fiskparasiter maste karntemperaturen i fisken halla -20 °C
under minst ett dygn (alternativt — 35 °C i minst 15 timmar), se férordning (EG) nr 853/2004 bilaga Ill,
avsnitt VIII, kapitel Ill, del D. For att bevara kvaliteten kravs att frysningen sker sa snabbt som méjligt
och sedan aven tinas snabbt.

Kyllagring
Kylda kansliga livsmedel behaller sin farskhet sa lange som kylkedjan &r obruten.

Kemiska faror (kopplat till mikrobiologisk nedbrytning)
Histamin kan bildas under kyllagringen

Kontrollstrategi for kyllagring

Fiskarter som innehaller hégre mangder av aminosyran histidin (till exempel tonfisk och makrill) &r
kansliga for langre tids hantering och lagringsférhallanden. Vanliga forskdmningsbakterier pa fiskens
hud, galar och mag-tarmkanal &r inblandade i omvandlingen av histidin till histamin. Sa fort fisken dér
och kottet exponeras for bakterierna paborjas bildningen av histamin.

Histaminforgiftning &r en kemisk forgiftning. Det &r viktigt att kylning och lagring sker vid sa lag
temperatur som majligt. Fisk som forvaras i en syrefri forpackning har en férlangd hallbarhet genom att
mangden férskamningsbakterier halls nere i den syrefria miljon. Sa fort férpackningen bryts 6kar
tilvaxten av aeroba bakterier vilket ocksa paskyndar en histaminbildning. Brutna férpackningar som inte
omsétts samma dag bor darfor antingen aterforslutas alternativt kastas. Fargférandringar i form av att
snittytor blir gréda och stickande lukt och fisksmak &r indikationer pa att fiskens farskhet har minskat.
Ofta har histamin bildats innan langtgdende sensoriska férandringar har skett.

Kommentar till kontrollstrategin
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/544/majonnasbaserade-fiskprodukter-princip-2-#mottagning-nbsp-nbsp-

| detta exempel har inte de patogena bakteriella riskerna ansetts vara sa kritiska att de ska hanteras som
en OPRP/CCP. Att férhindra kontamination mellan fisk och ris och andra ingredienser i monteringen
hanteras genom rutiner fér god hygiensed (GHP). Det finns ett flertal patogena bakterier fran varmare
hav som kan ge matférgiftningar (vibrioarter, Shigella och Salmonella). Olika vibrioarter som férekommer
naturligt i varmare vatten férekommer &ven ibland utmed svenska kuster under sommaren vilket innebar
att fisk som fiskas pa vastkusten under sommaren kan béra pa patogena bakterier. Anvands gravad eller
rokt skivad lax som varit vakuumférpackad bor ocksa risken for listeria beaktas om produkterna hanteras
pa ett felaktigt satt.

Smaksattning och nedkylning

| det hér steget bearbetas det kokta riset sa att det kan lagras sakert vid en hdg temperatur eller i kyla.

Mikrobiologiska faror
Riset kan vara kontaminerat av sporer av bland annat Bacillus cereus varav en del beréknas dverleva
kokningssteget.

Kontrollstrategi for smakséattning och nedkylning

Den viktigaste atgarden som forhindrar tillvaxt vid langvarig varmhalining eller lagring i kyla av kokt ris &r
antingen snabb kylIning eller tillsattning av organiska syror som sénker pH-vardet i produkten. Receptet
for sushiris ska beréknas sa att pH sénks homogent i hela riskoket till 4,5 eller lagre. Bacillus cereus kan
vaxa och bilda toxiner ner till pH 4,3 och Staphylococcus aureus ner till pH 4,0. Trots det anses pH 4,5
som sakert.

Olika sorters vindger som innehaller dttiksyra anvands bade som smakséattare och sankning av pH. Vid
pH 4,5 betraktas riset som sékert att varmhallas under langre tider &ven vid lagre temperaturer &n 60 °C.
Tillsatts ingen vinager, vilket ar vanligt nar brunt sushiris produceras, maste riset kylas snabbt fran 60 fill
8 °C péa hégst sex timmar. Aven om tillvixten av sporbildare fortfarande &r liten vid en nedkylningstid pa
nio timmar, sa &r sex timmar et bra riktvarde.

Las mer om nedkylning och tillvaxt av sporbildare i Kontrollwiki Temperatur - Kontroliwiki
(livsmedelsverket.se)

Kommentar till kontrollstrategin

De olika faktorer som begréansar tilivéxt i ett livsmedel brukar vara temperatur, vattenaktivitet och pH.
Sushiris varmhalls ofta vid en temperatur som &r optimal for mikrobiell tillvéxt. Enligt vissa ar den
idealiska varmhaliningstemperaturen for sushiris utifrén sensoriska kriterier 30 °C. Den bor dock hallas
vid den temperaturen bara under en begrénsad tid, vilket i praktiken innebar att varmhallen ris som finns
kvar under slutet av dagen bér sléangas.

Vattenaktiviteten i sushiris ar for hég (0,92) for att vara begransande for mikrobiell tillvaxt. Recepten for
hur sushiris bearbetas varierar mellan olika kockar. Det som &r viktigt ar att alla recept leder till en
tillracklig pH-sénkning. For att verifiera recepten bor foretagaren kunna visa vilket pH sushiriset haller.
Vid inspektion av sushirestauranger ar darfor en viktig kontrollatgérd att kontrollera pH-vardet i riset.

Vid montering av produkter som maki and nigiri som innehaller pH-héjande ingredienser som sjégrés,
avokado, gurka med mera bér sadana kylas om de inte konsumeras inom tva timmar.

Paketering och mérkning

Det har steget avser mérkning for direktforséljining och att se till att etiketterna ger en korrekt
konsumentinformation om allergena dmnen utéver annan obligatorisk markningsinformation.

Allergena faror

Allergena faror i sammansatta produkter kan uppsta dels genom korskontamination i formningssteget i
samband med att olika varianter av sushi, sashimi, maki och nigiri produceras och dels genom att vissa
allergener inte deklareras genom mérkningen. Skaldjur och fisk ar allergena amnen som alltid ska
framhavas i en ingrediensforteckning. Detsamma géller sesamfro.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/349/temperatur#nedkylning

Kontrollstrategi for paketering och markning

De olika matratterna félier recept som i férhand bér granskas utifran korrekt markningsinformation.
Anvands forprogrammerade etikettskrivare ar det viktigt att dessa programmeras sa att alltid den
korrekta allergena informationen visas. Recepten bor finnas skriftliga och kunna kopplas till en korrekt
utskriven etikett. Vid andringar i recepten bér korrigeringar géras i programmeringen av den aktuella
artikeln.

Kommentarer till kontrollstrategin

Vissa ingredienser kan férekomma som utgérs av sa kallade imitationsprodukter som surimi (till exempel
crabsticks) vilka bestar av fiskprotein som formats och smaksatts sa att de kan likna en hel fisk eller
skaldjur. Produkterna innehaller ibland rismjél eller &ggvita som bindemedel i processen. Vid till exempel
byte av leverantér dar rismjélet bytts ut mot aggvita kan en allergen risk uppsta. Darfér bér recepten och
dess ingredienser regelbundet verifieras mot etiketterna foér varje produkt.

Senast uppdaterad 11 juli 2023 Ansvarig grupp SV_LH
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