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Faktorer som pavirker kvalitet pa ra fiskefileter med
utgangspunkt I

* Produksjonsmiljget
* Produktet

« Emballeringsmetode
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Definisjoner

Fersk fisk
— Fisk som ikke har vaert utsatt for annen type preservering enn kjaling

Anon. 2004. Code of practice for fish and fishery products. Codex alimentarius.

* Ferskhet
* Ferskhet er en av flere kvalitetsparametre

* Ferskhet er i hvilken grad produktet tilfredsstiller
forbrukerens/kjaperens/myndighetenes forventninger til utseende, smak, lukt og
tekstur med utgangspunkt i fersk fisk fanget den beste sesong av aret og

handtert pa beste vis.

Anon. 1997. Matkvalitet og forbrukertrygghet. Stortingsmelding nr 40
Botta, J. 1995. Evaluation of seafood freshness. VCH Publishers, New York.
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Metoder for a male ferskhet

O
* Mikrobiologiske metoder 5
— Kimtall G Z‘j‘i
— Spesifikke forringere (NMKL 96, Colifast) \ L
* Fysiske og kjemiske metoder .\/
— Tekstur, farge, elektriske egenskaper, pH, nukleotider, &‘
biogene aminer, TMA/DMA/TVB, harskning,

— Sensorteknologi
« Sensoriske metoder
— Ferskhetsgradering av ra fisk

— Ferskhetsgradering av tilberedt fersk fisk — sensorisk
egenskapsmaling —

— Forbrukerundersagkelser \ ‘B

Eneste direkte metode

e ————————— ﬂ NOfi“}g



Matsmitte - hvordan jobber Nofima mat?

Hvilke bakterier finnes i produksjonsmiljget og hvor?
— Prgvetaking
— Effektive analysemetoder for identifisering
— Sporingsstudier (f eks for Listeria)
Hvorfor overlever akkurat disse bakteriene?
— Smittepress?
— Kuldetoleranse?
— Overlever uttarking?
— Resistente mot desinfeksjon?
— Danner biofilm?
Forslag til tiltak
— Hygiene
— Temperatur
— Vaskemetode, valg av materialer
— Desinfeksjonsrutiner
— Avrenning
— Pakkemetode
Uttesting av tiltak
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Hvilke bakterier finnes i miljget?

« Antall
— For hayt

 Type
— Sykdomsfremkallende?

— Forringende?

— Ingen betydning?
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Mikroflora produksjonsmiljg

* Studier - fuktige miljger

— Utstyr, vegger, gulv etter renhold i to
nedskjaeringsanlegg for storfe og lam (Norge, 2008)

— Utstyr og omgivelser i anlegg for varmebehandlet
kjatt (Norge, 2000)
— Desinfiserende fotbad i meierier (Norge, 2004)

— Svaberpraver fra utstyr, vegger, gulv i ulike
sjgmatbedrifter (Danmark 29(?

« Dominerende bakterier

— Forringelse: Pseudomonas, Acinetobacter, Serratia, «——— Viktige forringere ved luftlagring
enterokokker

— Usikker rolle: Stafylokker, Sphingomonas, Kocuria

— Sykdom: Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus
aureus
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Miljzet pavirker bakterieflora pa fisk

Bakterieflora pa torsk ved endt holdbarhet (Nofima 2008)

Bakterietype Fiskebedrift | As
Carnobacterium 30 % 25% o y _

Viktig spesifikk forringer,
Photobacterium 25 % 10% miljg??
Pseudomonas 45% 45%
Lactococcus 15% Viktig miljgbakterie og
Janthinobacterium 5% forringer
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Egenskaper til bakterier som dominerer | miljget

» Vokser ved lave temperaturer

Overlever lenge i tart miljg

» Danner biofilm i fuktig milja

* Hgay resistens mot desinfeksjonsmidler
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Fra produksjonsanlegg til konsument
- bevare produktkvalitet

Produksjons-
hygiene

Emballering
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Emballering

Hensikt: bevare kvaliteten

« Godt resultat er avhengig av:
— Lavt bakterieniva / god hygiene
— Lav kjgletemperatur

« Effekt pa holdbarhet og kvalitet:
— MAP > vakuum > 1uft (ved samme temperatur)
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Emballering av fersk filet

MAP — modifisert atmosfeerepakking:
» Gassblanding tilpasset produktet
— CO,-gass: antimikrobiell effekt
— 0O,-gass: hemme dannelsen av TMA fra TMAO (+antibakteriell)
« TORSK: CO, + 0O,

- Emballasjemateriale og emballeringsmetode tilpasset
produktet/holdbarhetstid

 Tradisjonell MAP krever hgyt gassvolum i forhold til broduktvolum

— MAP m/CO,-emitter:
+ Utvikler CO,

« Bevarer kvaliteten like
godt som tradisjonell MAP, _ -
men tar mindre plass (mer produkt pr pakning) Trandisjonell MAP

« Andre eksempler pa aktiv/intelligent emballering:
— Antimikrobiell emballasje
— Tid-temperatur-indikator (TTI)
* Reell holdbarhetstid
« Finnes produkter pa markedet, men er forelgpig ikke tilpasset fisk
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MAP forlenger holdbarheten il torsk
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MAP med hgy-O, reduserer TMA-nivaet
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@kt mikrobiologisk kvalitet, i tillegg til gkt holdbarhet

Log (cfu/g)
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Emballering bevarer ferskheten lengre
— ved godt hygienisk utgangspunkt

/ ——Torsk 4°C MAP
—m— Torsk 4°C, MAP

N

Totalt antall bakterier, Log (cfu/g)
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MAP forlenger sensorisk holdbarhet
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Transportforpakning av fersk filet:
- gkt holdbarhet og kvalitet ved superkjaling + MAP
m/CO,-emitter

- -& Superkjglt-MAP - =& - Kjglt-MAP
- @ - Superkjglt-Luft - -¢ - Kjglt-Luft
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3,5 kg laksefilet pr pakning (3-4 lag med filet)
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Produktutvikling: Innovativ marinering og emballering

* Prinsipp: Pakker med CO2 som trekker inn i marinade og gir en type vakuum-
pakking. Marinade med sitronsyre og eddiksyre.

» Rastoff: Salma tilsatt forringelsesbakterier

 Maler bakterievekst. Her vist svovelreduserende bakterier (totalkim ligger 100*
hayere pa kontrollen).
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Listeria: Hvordan bekjempe en bakterie som:

Kan finnes pa ravarene Q?
@

« Kan overleve i produksjonsmiljget og pa utstyr

« Kan beskytte seg mot renhold ved a vokse som
biofilm

« Overlever og vokser opp under kjglelagring

* Overlever og vokser opp uten oksygen
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Listeria i produksjonsmiljget

 Det er vist at Listeria danner husstammer — samme klon i mange ar

« Hvor finner vi Listeria?
— Visse typer materialer
— omrader som er vanskelig a na ved renholdet
— omrader som er fuktige

« Hvorfor overlever de i miljget?
— Listeria er

 Delvis tilpasset a overleve i tart miljg (men mindre enn f eks
stafylokokker og Salmonella)

« |kke spesielt resistente mot desinfeksjonsmidler (i motsetning til
Pseudomonas og Serratia)

« lkke spesielt god til & danne biofilm (i motsetning til Pseudomonas,
Serratia og stafylokokker)

« Vokser ved lave temperaturer

ﬂNofima

08.03.2010 31 mat



Funn av Listeria ma falges opp spesifikt

Listeriafunn : Du har tatt prgve pa riktig sted!! ©

1. Identifisering av smittekilde

2. Tiltak for a fjerne Listeria
» Renhold
» Oppgradere utstyr
» Bedre rutiner

3. Bekrefte at tiltaket har fjernet problemet
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Hemming av oppvekst og eliminering av Listeria
pa produkt

« Vekstkrav for Listeria
— Temperaturer pa 0- 45 C
— pH4.4-94
— Vannaktivitet 0.92 (10 % salt)

« Emballering
— Kan vokse anaerobt, f eks vakuumpakkede produkter
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Tiltak mot Listeria pa produkt - eksempler

« Konservering
— Superkjgal, frysing
— Hemmekulturer

« Eliminering
— Varmebehandling
— Listex?

« Emballering
— Gasspakking - COz, bruk av hgyoksygen

P

e ———————————— Jf NOﬁ“}g



Til diskusjon — mulig prosjektfokus

* Listeria

— Hvordan eliminere Listeria i miljget?
* Pravetakingsprogram — hvor, nar, hvordan?
« Materialer, design av utstyr, nye renholdsmetoder

— Kan man forlenge holdbarhet og hindre vekst av Listeria?
* Optimal emballering?
*  Superkjgling
» Hemmekulturer?
* Listex

« Kvalitet

— Hvilke bakterier finnes i produksjonsmiljget og hvordan virker det
inn pa kvalitet?

* Hvor er smittekilden?
* Hvorfor overlever de i miljget?
oy ) + Sykdomsfremkallende? Forringende? Ingen betydning?

— Huvilke bakterier @delegger produktet?
— Tiltak for a unnga smitte av produkt
— Tiltak for a unnga vekst pa produkt
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» Hvordan dele og formidle eksisterende kunnskap? ﬂN ofima
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Gjennomfaring av brukerstyrt prosjekt

Prosjekt med forskningspartnere og 2-4 bedrifter
— stipendiat
— Sj@ + land
Prosjektmgter med bedrifter og forskningsmilja (2 pr ar)
— Faglige innlegg
— Erfaringsutveksling
— Innspill til forskning for a sikre relevans
Gjennomfgaring
— Lab
— Pilot
— Industri
Egeninnsats:
— Innlevering av rutineprgver
— Uttesting av lovende teknologi
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