ANVISNINGAR FOR RENSNING

FASTA

Odlad fisk bor fasta innan rensning. Fastans minimildngd
ar 6 dygn nar vattnets temperatur ar 6ver 9° C och 12
dygn nir vattentemperaturen ar under 9° C.

Bakterierna i tarmen kan spridas till arbetsredskap och till
fiskens kott och en tom tarm ar déarfor en férutsattning for god
rensningshygien.

Under fastan minskar kottets fetthalt, kottet far en fastare konsistens och dartill forbattras bade smak och doft.

INSAMLING OCH UPPTAGNING

Man bor endast samla in och lyfta en sddan mangd fisk som snabbt kan vidarehanteras. Insamlingen och
upptagningen utgor en stressfaktor for fiskarna vilket leder till en 6kning av mjolksyra i musklerna som i
sin tur forsdmrar kottkvaliteten. All slags skada av fisken i samband med hanteringen bor undvikas for att
undvika stress samt muskel- och ytskador.

BEDOVNING

Efter att fisken tagits upp ur odlingskassen/ -bassdngen flyttas den omedelbart till
bedovningsbassdngen. Bedovningen kan goras med t.ex. koldioxid, el eller
mekaniskt. Bedovningen skall utféras under en mojligast kort tid, inom 1-2
minuter.

BLODTAPPNING

Efter bed6vningen skall fisken omedelbart tappas pa blod genom att
skéra av gélbagarna eller artaren med en vass kniv och flytta fisken till en
tillrékligt stor bassang var blodet kan rinna ut i vatten som regelbundet byts
ut. Fisken skall hallas i blodtappningsbassangen under minst 20 minuter.

En fisk som tagits upp, bed6vats och tappats pa blod pa ett ratt satt ar i bra skick och allt blod
har avlagsnats fran fisken.

NEDKYLNING

En snabb och effektiv nedkylning &r en definitiv forutsattning for att fisken skall ha en god hallbarhet.
Temperaturen ar den viktigaste enskilda faktorn som inverkar pa kvaliteten.

Vid rensning, da vattentemperaturerna ér varma, maste nedkylningen inledas redan vid bedévningen.
Bedovningsbassangens vatten skall hallas kallt t.ex. med krossad is vilket férsnabbar bedévningsprocessen
samtidigt som fisken kyls ner.

Om fisken har rensats omedelbart efter blodtappningen forflyttas den 6ppnad, rensad och tvattad till en
nedkylningsbassiang, vars vattentemperatur adr mdjligast néra 0° C. Nér det kalla vattnet fyller fiskens
bukhala &r nedkylningen effektivare samtidigt som fisken renas bade pa yttre och inre sidan.

Varma fiskar hojer snabbt nedkylningvattnets temperatur varfor man regelbundet maste tillsétta is i vattnet
och se till att vattnet ar rent. Fiskens nedkylning férsnabbas genom att konstant blanda om vattnet t.ex. med
hjalp av lufttryck. Malséttningen &r att temperaturen for fiskkottet sa snabbt som mojligt kyls ned till under
+3° C efter slakten, vilket pa ett avgoérande satt minskar enzym- och bakterieaktiviteten.

Om det blir en paus mellan blodtappning och rensning skall fisken kylas ned med is - om mgjligt med
issorja. Om fisken kyls ner orensad kravs mera issorja och vatten (17-20 % av vikten) pa grund av att
indlvorna ocksa maste kylas ner och for att issorjan inte kan tranga in i fisken.

Det basta nedkylningsresultatet och den basta produktkvaliteten uppnas genom att rensa fisken omedelbart
efter blodtappningen.



RENSNING

Vis rensningen avldgsnas indlvor och njurar. Detta gors mojligast fort efter att
fisken tappats pa blod. Oppningssnittet gors prydligt och symmetriskt utan att
sondra gallblasan. Njurarna skrapas omsorgsfullt bort utan att skada bukhinnorna
for mycket. Koagulerat blod och 6vriga orenheter avlagsnas samtidigt. Hanteringen ™
under rensningen inverkar vésentligt pa fiskens kvalitet: fisken far inte i nagot skede
falla, kastas eller skadas pa nagot vis.

TVATT

Vid tvatten avldgsnas rester fran rensningen, koagulerat blod (aven mellan gélarna),
16sa fjall och overflodigt slem. Fisken tvattas med mojligast kallt vatten bade pa in- och
utsidan. Vid anvandning av roterande borstar bor man undvika skador pa fjall och pa
bukhinnor. En omsorgsfull tvétt minskar pa bakterietillvaxten.

PACKNING

Fiskarna bor packas innan likstelheten satter igang. Vid packandet granskas fiskarna och |
indelas i produktklasser (superior, standard, process) och mdjligtvis ocksa enligt storlek. 7}
Fore packandet bor fiskarna vara val avkylda (néra 0° C) sa att is inte behévs fér nedkylning |

utan endast for bibehallandet av temperaturen.

De rensade fiskarna placeras i rena lador med bukhalan nedat. Vid packandet anvands krossad is som laggs
tatt under, mellan och pa fiskarna. Man bor se till att fiskarna inte kommer i kontakt med smaltvatten i
forpackningsladorna.

Ladorna far inte packas for tatt. Utover fiskarna maste det rymmas tillrackligt med is i ladorna och locket
skall kunna stangas titt.

Ladorna skall férses med korrekta markningar.
Kraven pa markningarna &r enligt f6ljande:

» fiskartens handelsnamn och vetenskapliga namn

« anldggningens nummer

« produktionsmetod (odlad...)

« omradet var produkten ar odlad (for en odlad produkt uppges landet var den slutgiltiga odlingen har utforts)
« innehallets méngd

» lyftningsdag

« forvaringstemperatur

» partinummer

Ett onédigt flyttande och 6vrig hantering av de packade ladorna bor undvikas for detta far likstelheten att
avta snabbare.
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