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Kveis (anisakis) i fiskerivarer

 Mattrygghet - konsum av levende kveis
* A. simplex (hvalmakk) og
* Pseudoterranova decipiens (selmakk)

 kan forarsake mage- tarm sykdom

* Anisakis simplex -kan sensibilisere forbruker og
utlgse allergiske reaksjoner
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Mattrygghet
* frysebehandling ( <-20°C > 24 timer) eller
 varmebehandling (> 60°C > 1 min) fgr konsum
med hensyn til mattrygghet.
— Unntak for norsk oppdrettslaks og —grret
— All villfisk ansees a veere smittet

* Fullsalting (>20%) i mer enn 3 uker dreper ogsa
kveis = klippfisk og saltfisk er trygt.

* Det betyr at 1. eks. kaldrgkt makrell, torsk eller kveite
til sushi, marinert eller lettsaltet sild ma fryses far
produksjon eller salg til forbruker.
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Dod, inaktivert kveis
* Ingen helsefare
* Allergi—
— kun Anisakis simplex

— kun etter tidligere sensibilisering etter kontakt
med levende kveis

— begrenset problem i noen omrader i Spania
Kvalitetsfeil
* A. simplex og Pseudoterranova decipiens
* | tillegg Hysterothylacium sp.
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Hygieneregelverket

* Neaeringsmiddelforetak skal sikre at fiskerivarer
har giennomgatt en visuell kontroll med det
formal a pavise synlige parasitter for de
omsettes.

* Det skal ikke omsette fiskerivarer til konsum
som er tydelig angrepet av parasitter.
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Forskjell mellom arter
Ulike kundekrav

— marked — art - produkt

Rutiner for kontroll og reduksjon av kveis
— Fangstomrade, fangstmetode

— Rask slgying

— Mottakskontroll

— Feilretting- trimming

Myndighetskrav versus kundekrav?






FHF prosjekt - kvels

F H FISKERI- OG HAVERUKSMN/ERINGENS
FORSKNINGSFOND
Havbruk Huvitfisk Pelagisk Felles satsingsomrader Om FHF Kontakt oss

Ware nettsider kan til tider veere veldig frege. Vi beklager dette, og i jobber med & forbedre hastigheten

-Workshop om kveis for hvitfisk sektor

Sek blant FHF-prosjekter (presentasjoner og faktaark)
_Q e e -Utredning: Litteraturstudie kveis i hvitfisk
Rapport er publisert (FHF-901516)

Fagfelt

Ditt sek pa Kveis ga 19 treff

Litteraturstudie om Kveis i hvitfisk og konvenjonelle produkter

Havbruk 2

The following impact is expected » Updated data about the existing literature and
Villfisk 15 regulations will be analyzed to get information about problematic regarded to
Anisakis in white fish nowadays.» Analys...

Villfisk
Prosjektnummer: 901514 Varighet: 2018 - 2018
Felles 2 Fagfel: Felles satsingsomrader Marked og samfunn
satsingsomrader
Arbeidsmete om Kveisinnhold hos torsk
Status

Det er et ekende krav fra sentrale kunder for helfisk (fisk som selges hel i butikk til
konsument) om & ha kontroll pa Kveisinnholdet i torsken. | og med at det er en hel
fisk s3 er det vanskelig 3 vu...

Pagar 2 Prosjektnummer: 901471 Varighet: 2017 - 2018
Fagfelt Villfisk Industri, fersk/fryst torskefisk
Avsluttet 17
Tilbakestill sek Dokumentasjon knyttet til overlevelse av Kveis (Anisakis) i

terrfiskproduksjon

Generelt om Kveis Kveis er betegnelsen pa larvene av parasittiske rundmark som
forekommer hos praktisk talt alle marine fiskeslag i vre farvann. De viktigste
Kveisartene er Anisakis simplex, ogsa kal...

Prosjektnummer: 901332 Varighet: 2017 - 2018
Fagfelt Villfisk Industri, konvensjonell
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Formal

— Evaluere hvor formalstjenlig felgende pabud er: «Kar med
fisk som stables ma ha beskyttelse, slik at fisken ikke star i
fare for a bli forurenset.»

— Dokumentere hvilken eventuell mikrobiologisk helsemessig
risiko stabling av kar uten beskyttelse med plastark e.l.

utgjar.
Naeringsmiddelhygieneregelverket:

«Naeringsmidler skal (...) beskyttes mot enhver form for
kontaminering som kan gjgre dem uegnet til konsum,
helsefarlige eller forurenset pa en slik mate at de ikke med
"~ rimelighet kan anses som egnet til konsum i den tilstanden.»
—
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Ingen forskjell mikrobiologi
sluttprodukt far og etter 2014
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Viktigste funn -Faktaark

Mikrobiologi

Alle prgvene, bade med og uten
plastbeskyttelse, var innenfor
tillatte verdier.

Mattrygghet

Ingen funn i dette arbeidet eller
andre publikasjoner indikerte at
stabling av kar uten beskyttelse
er forboundet med helsemessig
risiko for forbruker.

Kostnader

Plastark som beskyttelse ved
stabling av kar:

Varierte fra 200 000 til 1,1 mill.
NOK/ar for bedriftene som var
med i undersgkelsen

Island og Feergyene:

ikke krav til beskyttelse ved stabling
av kar som inneholder
fiskeprodukter.

Bilde: Fiskeauksjonen i Vigo (Spania)
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Norsk saltfisk og klippfiskindustri bruker arlig
store mengder salt

e 180 tonn
e 120 millioner kroner

Rastoffkvalitet og saltkvalitet har betydning
pa kvalitet i sluttproduktet.
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OCFHF Sirkuler gkonomi - gjenbruk av salt

Tekniske lgsninger for gjenbruk av saltlake og tarr-salt
Utnyttelse av protein i saltlake?

1. En bedrift som produserer 5000
tonn saltfisk arlig, kjgper salt for
kr. 4 mill.

Det er mulig a spare 40% ved

gjenbruk av terr-salt. Det betyr at

man kunne spare

2000 tonn salt dvs. kr. 1,6 mill./ar

2. Proteinfraksjonen i saltlake er
ca. 2%. Det utgjer en for liten andel
til a investere med utstyr for a
oppkonsentrere protein.




Fiskekvalitetsforskriften § 24

Saltet skal ha et rent utseende og ikke inneholde
tydelige, fargede partikler eller fremmede krystaller.
Det skal veere fritt for avvikende lukt og ha en tydelig
ren saltsmak.

Jerninnholdet skal ikke overstige 10 mg/kg salt
Kopper-innholdet skal ikke overstige 0,1 mg/kg salt



e Kapittel 3 Essential composition and quality factors

* Pkt 3.2. Salt
e Salt used to produce salted fish shall be
* clean, free from foreign matter and foreign crystals,

* show no visible sign of contamination with dirt, oil,
bilge or other extraneous matter

 and comply with the requirements laid down in
Code of practice for fish and fishery products.
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12.3.1 Salt requirements

Salt used in salt fish should be inspected to ensure that
it is clean, not used before, free from foreign matter
and foreign crystals, and shows no visible sign of
contamination with dirt, oil, bilge or other extraneous
materials

12.3.2 Handling

In order to minimize the presence and growth of
bacteria and moulds in salted fish, such as pink and
dun, the reuse of salt should be avoided

Forskjell pa should og shall
Kapittel 12 inkluderer saltsild



Privat industristandard Island

Enhet Avvikende Bra Avvikende Ikke
akseptabelt
NaCl % av terrstoff > 98
Vann % <3.5
Kalsium % Ca <0.05 0.05-0.20 0.20-0.35 >0.35
% CaSO4 <0.17 0.17-0.70 0.70-1.19 >1.19
Magnesium % Mg <0.1 >0.1
% MgS0O4 <0.5 >0.5
Kobber mg Cu/kg <0.03 0.03-0.05 > 0.05
Jern mg Fe/kg <20 >20
Mangan mg Mn/kg <2 >2
Redmidd Prg < 100.000 100.000 -
1.000.000
Urenheter G <0.03g 0.03-0.045 > 0.045
(sand, mugg)
Olje 0.01 0.01-0.03 > 0.03
Partikkelstgrrels
e % 4-12
<1mm % 8-24

>4 mm




Gjenbruk av salt

Sirkulaer gkonomi og beerekraft

* Mindre behov for nytt salt

» Kostnadsreduksjon

* Trenger mindre lagerplass

« Miljgmyndighetene har begynt a se pa

utslipp til s|@
Aktualiserer gjenbruk av salt
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Ny kvalitetsforskrift for fisk og
fiskevarer

* Venter pa hgringsutkastet
* Trolig 3 maneder hegring
e Krav til salt??
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Kontakt:

fagsjef Gunn Harriet Knutsen
tif 951 47 831
gunn.knutsen@sjomatnorge.no



