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Forord

Denna handledning® dr framtagen inom projektet ”Nordiskt samarbete mellan bran-
schféretradare och kontrollpersonal for att uppna en férenkling av kontrollen vid hant-
verksmadssig osttillverkning”, dven kallat ”Nordost”. Projektet ar finansierat av Nord-
iska ministerradet och dr initierat av den Nordiska arbetsgruppen for ”Matférvaltning
och forbrukar-/konsumentinformation” (NMF-gruppen). Innehallet i handledningen och
tillhorande bilagor avspeglar inte nddvandigtvis Nordiska Ministerradets och Livs-
medelsverkets standpunkter.

Hantverksmassig tillverkning av ost sker i verksamheter med mycket olika grund-
forutsdttningar, allt ifran tillverkning av ost i helkaklade lokaler till produktion pa
fabodar under enklare férhallanden. Oavsett vilken miljo man arbetar i ar ystningsproc-
essen densamma och det ar samma krav pa att osten blir sdker att ata.

Det ar tillverkaren som ska sdkerstalla att osten inte dr hdlsofarlig och ar tjanlig som
manniskofoda. Den ska ocksa vara ratt markt. Vid dverlatelse direkt till konsument ska
ratt information ges om osten. Syftet dr att konsumenten inte ska ma daligt av osten och
att osten har forvantad smak och konsistens. Alla arbetsmoment vid ostproduktionen in-
gar i verksamhetens system for egen kontroll och detta kvalitetssdkringssystem ska dven
anpassas till att forebygga att verksamhetens produkter inte utgor fara for konsumentens
halsa. Tillverkarna behover “giltligforklara” (validera) att ostarna &r sakra nar de tillverkar
osten pa det satt just de gor. Sedan behover tillverkaren fortlpande ”bekréfta” (verifi-
era) att de validerade arbetsrutinerna och egenkontrollen f6ljs. Detta kan ske med olika
typer av uppféljningsmetoder, t ex foljer upp att man féljer rutinerna (arbetar pa samma
satt), provtagning och analys som kan visa att egenkontrollen féljs och ger bra resultat
(g6r jag pa ratt satt och far bra resultat?).

Kontrollpersonalens uppgift ar att kontrollera att sa dr fallet. Tillverkaren ska kunna
visa sin kontrollmyndighet att och hur verksamhetens system for kvalitetssakring fun-
gerar. Bade kontrollpersonal och tillverkare ska uppfylla kraven i livsmedelslagstiftnin-
gen i sdkerhetsarbetet (se bilaga 1). Som stdd finns vagledningar och branschriktlinjer
pa de nordiska landernas livsmedelsmyndigheters webbplatser?.

Malsattningen med handledningen ar

— dels att stodja kontrollpersonal till andamalsenlig offentlig kontroll genom att
fokusera pa relevanta risker vid hantverksmassig osttillverkning,

— dels att formedla kunskap som tagits fram av delprojekt i ”"Nordost”. Flera av
dessa delprojekt har sokt litteratur respektive undersékt hjalpmedel for att na
enkel och robust egenkontroll hos tillverkarna.

Handledningen omfattar viktiga moment vid tillverkning av bade pastériserad och
opastoriserad ost pa gardsmejeri eller fabod, men behandlar inte produktion av 6vriga
mjolkprodukter. Handledningen vander sig till viss del, som beskrivs ovan, dven till
tillverkarna och innehaller en del tips till dessa (markeras i marginalen med TIPS).

1.2010-11-15
2 www.livsmedelsverket.se, www.mattilsynet.no


http://www.livsmedelsverket.se
http://www.mattilsynet.no

Handledningen bor anvdndas tillsammans med aktuell lagstiftning och vaglednin-
gar i respektive land (Sverige, Norge och Island) (se bilaga 1). Information finns dven i
de svenska branschriktlinjerna (utgivna av Eldrimner®) som finns pa Livsmedelsverkets
webbplats* och de norska som kommer att ges ut av Norsk Gardsost®.

Handledningen har sammanstillts av Ida Olofsson med stod av Susanne Sylvén,
Livsmedelsverket. Vardefulla synpunkter har inkommit fran Tina Dyrvold Carlsson, Har-
jedalens kommun, Lena Eriksson, Alvdalens kommun, Kerstin Jiirss, Jiirss mejeri, Sven
Lindgren, Biofood AB, Ragnhild Nordbo, Norsk gardsost, Ylva Persson, Statens veter-
indrmedicinska anstalt, Folke Petré, Stockholms stads miljoforvaltning, Asa Rosengren,
Livsmedelsverket, Lena Selberg, Ange kommun, Birgitta Sundin, Eldrimner, Agneta
Svensson, Arla Foods Falkenberg och Susanne Sylvén, Livsmedelsverket.

3 http://www.eldrimner.com

4 http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Branschriktlinjer/Guide-till-god-hygienisk-praxis-
vid-hantverksmassig-tillverkning-av-ost-och-andra-mjolkprodukter-och-vagledning-i-eget-HACCP-arbete—
Eldrimner-Nationellt-resurscentrum-for-mathantverk/

5 http://www.gardsost.no/
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Projektet "Nordost”

Arbetet pabdrjades hosten 2007 med ett nordiskt mote i Uppsala 24-25 oktober.
Temat for motet var: ”Kontrollerar vi ratt?” Foretradare for bransch och myndigheter i
Sverige, Norge och Island traffades och diskuterade hur enkel och robust egenkontroll
kan sdkerstallas hos tillverkarna och vilket stod projektet skulle kunna ge kontroll-
personal sa att dessa skulle kunna fokusera pa relevanta risker vid hantverksmassig
osttillverkning. Diskussionerna mynnade ut i en lista med prioriterade projekt. Utifran
denna lista genomférdes féljande delprojekt under ar 2008-2009. De flesta bifogas
som bilagor.

Bilaga 2 HACCP First Aid kit, Niklas Ekman, adaptsia AB, Sverige

Bilaga 3 Sammanfattning av symposiet ”Safety Issues of Raw Milk Cheese” i
Bryssel, dec. 2008, Ann-Charlotte Steneryd, Falkenbergs Miljé- och
hélsoskydd

Bilaga 4 Prov eller inte prov - Handledning for mikrobiologisk provtagning vid

hantverksmassig tillverkning av ost. Asa Rosengren, Mats Lindblad,
Livsmedelsverket, Sverige

Bilaga 5 Dyrkning og kontroll av bruksyrekulturer i handverksmessig oste-
produksjon, Holmgeir Karlsson, Island

Bilaga 6 Analysutrustning for gardsmejerier, Ida Olofsson, Rosta utbildnings-
mejeri, Sverige

Bilaga 7 Metoder for att pavisa mastiter utan kliniska symtom hos get.
Ylva Persson, SVA, Sverige (2 bilagor)

Bilaga 8 Forekomst og forebygging av ugnska mikroorganismer og fremmed-
stoffer i smaskala mjolkeforedling i Norge. 2008. Resurssentret, Sogn
Jord og Hagebruksskule. Ragnhild Nordbo, Pascale Baudonnel, Norge

Bilaga 9 Inverkan av biofilmer vid smaskalig osttillverkning, Sven Lindgren,
Biofood AB, Sverige

Bilaga 10  Anvandning och hantering av olika material vid osttillverkning pa ett
urval av svenska fabodar, Lena Eriksson, Alvdalens kommun,
Sverige (1 bilaga)






Ordlista

Cccp

cfu

Dranering

Eftersyrning
Férmognad

Gramnegativa bakterier

Grampositiva bakterier

HACCP

Justering
Kaseinmicell

Lagfas
Loplaggningstid

Mastit
Mesofil kultur
Mjolkserum

Ostutbyte

(Critical Control Point) Kritisk styrpunkt

Kolonibildande enheter (méatvarde for halt av
mikroorganismer)

Moment dar ostkornen eller osten avger vassle

Ystningsproblem som ger en synlig hard kdrna i mitten
av osten

Moment dar mjolksyrabakterierna far tillvaxa i mjolken
fore lopetillsats

Bakterier som reagerar negativt (rott fargomslag) vid
graminfarg ning®. Manga patogena bakterier sorteras in
under denna grupp, t ex sldktena Escherichia, Klebsiella,
Salmonella och Yersina.

Bakterier som reagerar positivt (violett/blatt firgomslag)
vid graminfargning. Manga nyttiga bakterier sorteras in
under denna grupp, t.ex. slaktena Lactococcus, Leucono
stoc, Lactobacil lus, Brevibacterium och Propionibacte
rium. Inom denna grupp finns det dven patogena bakte
rier, t.ex. slaktena Staphylococcus, Streptococcus och
Listeria.

(Hazard Analysis and Critical Control Points) Faroanalys
och kritiska styrpunkter

Modern term for kalibrering av pH-metern
Sammanhallna enheter av proteinet kasein

Fas da bakterierna anpassar sig till ny miljo — de véxer,
men forokar sig inte.

Den tid det tar for mjolken att koagulera efter att l6pe
tillsatts

Juverinflammation
Mjolksyrakultur som har sin optimala tillvaxt vid 20-40°C’
Mjolkens vattenfas, dvs mjolk utan fett och proteiner

Ostens vikt i forhallande till mjolkravarans vikt

¢ Livsmedelsteknologi 1 Konserveringsmetoder, P.E Andersen, J Risum, Studentlitteratur 1991
7 Mejeriboken fran gras till konsument, Erhversskolernes Forlag 2003, ISBN:87-7881-441-3
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Patogena
Persistent
Psykofila bakterier

Psykotrofa bakterier

Subklinisk mastit
Synergistisk effekt

Termofil kultur

Thornergrader

Validering

Verifiering

Sjukdomsframkallande
Svarborttagen
Koldalskande bakterier; trivs bra i temperaturen 0-28°C8

Koldtoleranta bakterier; forokar sig vid en temperatur
under 7°C. Bland dessa finns bade mesofila och psyko
fila bakterier.?

Juverinflammation utan synliga symtom
De ingaende komponenterna forstarker varandras effekt

Mjolksyrakultur som har sin optimala tillvaxt vid 45-60°C*.
Kulturen anvands ofta i ystninar vid en temperatur fran
35°C, trots att optimal tillvaxt sker vid hdgre temperatur.

En matenhet for bestamning av titrerbar aciditet

Giltigforklaring; ”det blir sakert om jag gor sa har”, att
ta fram bevis som sdkerstaller att alla arbetsmoment och
atgdrder som tillverkaren foljer kan forvantas ge saker ost

Bekraftelse; ”jag gor pa ratt satt och jag far bra resultat”,
tillverkaren bekraftar fortlopande att de validerade arbets-
rutinerna och egenkontrollen féljs och ger bra resultat

& Mejeriboken fran gras till konsument, Erhversskolernes Forlag 2003, ISBN:87-7881-441-3
° Mejeriboken fran gras till konsument, Erhversskolernes Forlag 2003, ISBN:87-7881-441-3
10 Mejeriboken fran grés till konsument, Erhversskolernes Forlag 2003, ISBN:87-7881-441-3
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Offentlig kontroll och lagstiftning

Som producent av livsmedel ar man skyldig att félja den lagstiftning som finns. Livs-
medelslagstiftningen ar till for att skydda konsumenten fran sjukdomar orsakade av
livsmedel. | forlangningen leder detta ocksa till att producenten skyddas, eftersom
man inte har nagon framtid som féretagare om man producerar halsofarliga livsmedel.

13






Skillnad pa faror forr och nu?

Ar det ndgon skillnad pa osttillverkning férr och nu? Har farorna foridndrats? Ar bak-
terierna farligare nu dn forr? Har riskerna 6kat? Svaren pa dessa fragor vet vi inte och
kommer kanske aldrig att fa veta. Dagens mejerister har en stérre marknad, dver ett
storre geografiskt omrade, jamfért med deras kollegor for hundra ar sedan. Detta kan
medfora att ett sjukdomsutbrott orsakat av ost snabbt kan sprida sig 6ver ett stort
geografiskt omrade och darigenom drabba flera konsumenter och i vissa fall kan det
vara svart att hdrleda smittan till en aktuell produkt. Ett an-nat problem &r att kontak-
terna mellan djurbesattningar har 6kat och hédlsofarliga bakterier darigenom snabbt

kan spridas. Mojligheterna att pavisa och utreda livsmedelsburna sjukdomar har 6kat
och ganska ofta hittas ”nya” skadliga organismer, t.ex. verotoxinbildande E.coli (VTEC/

EHEC). Om dessa fanns tidigare, men metoder saknades for att pavisa dem &r osdkert

Mycket talar dock for att det faktiskt ar "nya” organismer, som pa olika satt har skaffat

sig formagan att orsaka allvarlig sjukdom, ibland med dédig utgang.

15






Goda tillverkningsrutiner, god hygienisk praxis
och HACCP!!

Generellt kan man sdga att manga faror kan undvikas genom bra rutiner i grundférut-
sdttningarna, sa kallat goda tillverkningsrutiner och god hygienisk praxis. Goda tillver-
kningsrutiner (GMP) anges ofta som grunden i ett tillverkningsféretag, om man liknar
kvalitetssystemet vid ett hus, utgér detta husets grund (se handledningens framsida).
Om det &r ett livsmedelsforetag ingar dven god hygienpraxis (GHP) i varje verksam-
hets behov av fungerande grundfdrutsittningar. Detta utgor viggarna i huset. Overst,
som ”"tak”, placeras arbetet ddr varje verksamhet ser 6ver sina unika hygieniska faror

i processer och produkter (gor faroanalys, identifierar kritiska styrpunkter, 6vervakar
och agerar efter dessa). Detta system med faroanalys och kritiska styrpunkter forko-
rtas HACCP pa engelska (Hazard Analysis and Critical Control Points). HACCP-arbetet
bedrivs kontinuerligt. Forst innan man bdrjar sin tillverkning, sedan varje dag i produk-
tionen och pa papperet genom att revidera (uppdatera) nar férandringar sker. Genom
omvdrldsbevakning maste man halla 6gonen pa nya faror och effektivt férebygga dem.
Hédr kan utbildning och kunskapsutbyte med kollegor vara ett bra sétt att halla kun-
skapen aktuell. Det dr viktigt att HACCP-planen ar vl forankrad och relevant for den
specifika anlaggningen och produktgruppen.

1 Enligt EG-férordning nr 852/2004 ingar krav pa att varje verksamhet har ett kvalitetssakringssystem an-
passat till att forebygga relevanta faror med syftet att livsmedlet inte ska vara hdlsofarlig eller otjanligt som
manniskofdda.
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Vad bor en HACCP-plan innehalla?

Det finns en hel del att lisa om detta, t.ex. i ”Oversittning (20050201) av Codex-
dokument om allmdnna principer for livsmedelshygien inklusive HACCP”*? och i EG-
forordningen 852/2004, artikel 5. Innehallet i denna handledning och tillhérande
bilagor avspeg-lar inte nédvandigtvis Nordiska Ministerradets och Livsmedelsverkets
standpunkter. Det finns dven anpassade kurser/utbildningar inom omradet. Det &r alltid
producenten/tillverkaren som har ansvar for att ta fram en HACCP-plan eller att, om det
bedoms rele-vant av kontrollmyndighet och osttillverkare, anvanda HACCP-planer som
har tagits fram generellt for en viss process/produkt. Se dven delprojektet HACCP First
Aid Kit** (bilaga 2) och vad som star i kapitlet om HACCP i branschriktlinjerna Saker
mat i din butik (Svensk Dagligvaruhandel) och Hygienisk produktion av mjélkprodukter
(Svensk Mjolk), som finns pa Livsmedelsverkets webbplats (www.livsmedelsverket.se).
Om mjolken kdps fran en mjolkproducent dr det lampligt att mjolkproducenten dr med
vid arbetet med att ta fram HACCP-planen (bilaga 3)*°. En slutsats fran telefonintervjuer
med inspektorer genomférda av Lena Eriksson vid Alvdalens kommun om férekomst av
sjukdomsutbrott, dar mjélkprodukter misstanks vara smittkallan, dr vikten av att verk-
samheten har noggrann egen kontroll. Forutom bra egen kontroll av mjélkhantering och
osttillverkning behdvs dven bra egen kontroll av foderkvalitet, djurhdlsa och mjolkkvali-
tet vid tillverkning av mjolkprodukter. Mjolkens kvalitet ar speciellt viktig vid tillverkning
av opastoriserade mjolkprodukter.

Beskrivning av produkten/processen

Den del som omfattas av faroanalysen etc. beskrivs under denna rubrik i HACCP-
planen. Det kan finnas flera faroanalyser som var och en tacker olika processteg i en
produktionskedja for produkten/processen. Det dr viktigt att beskriva var analysen
bérjar respektive slutar, t.ex. om man képer in mjolkravaran eller har egna mjélkdjur,
om egen gardsforsaljning ingar och/eller hur distribution av produkterna till eventuella
grossister etc. ingar. Tanken med produktbeskrivningen dr att ta med sadana faktorer
och egenskaper som hor till produkten/processen och som kan paverka HACCP-planen.
Det kan t.ex. vara vilka ravaror som anvands (mjolkravara, kulturer, l6pe, salt, kryddor,
forpackningsmaterial etc.), om mjolkravaran pastoriseras eller genomgar nagon motsvar-
ande behandling, vilka konsumenter som produkten ar avsedd for etc. (Se Tips under
rubriken Redlighet).

2 http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/codex_dokument_050201.pdf
13 http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:226:0003:0021:SV:PDF

1 Bilaga 2: HACCP First Aid kit, Niklas Ekman, adaptsia AB, Sverige

> Bilaga 3: Sammanfattning av symposiet ”Safety Issues of Raw Milk Cheese” iBryssel 2008-12-11—12,
AnnCharlotte Steneryd, Falkenberg Milj6- och Halsoskydd
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Flodesschema

Med hjilp av flodesscheman far man en bra bild av alla moment i produktionen/tillverk-
ningen. | schemat kan bade temperatur, tidsperiod och identifierade kritiska styrpunkter
markeras. Figur 1 visar exempel pa ett flodesschema for mj6lkning.

Bra foder, braskdtsel, 5, 1. Torkning och eventuell tvattning av juver
friska och rena mjolkdjur \7

2. Kontrollmjolkning

v

3. Hand-/maskinmjélkning
v
4. Kylning av mjolkravara till ca 4,0 pa 3 tim
alt. bearbetas inom 2 tim efter mjolkning

5. Overforing av mjolkravara till ysteri
Figur 1. Exempel pad flodes-schema for mjolkning

Om mjolken kommer fran egna djur ar det nodvandigt att ta hdansyn till arbetsmoment
i ladugarden. Dessa kan vara foderhantering, utfodring samt utgddsling och mj6lk-
ning. For produktion av mjolk och mjolkning dr det frivilligt att ta fram flodesscheman.
Producenten maste dock veta vilka faror som kan paverka osttillverkningen och dess
slutprodukt, t.ex. att mjélkdjuret ska vara friskt, mjélken fri fran antibiotika, att even-
tuell karenstid efter medicinering halls, juvret/djuret inte &r fororenat av gédsel/smuts
samt att foder och skotsel ar bra. Genom att kdnna till dessa faktorer hos sina mjolk-
djur bor mjolkproducenten kunna sékerstélla bra kvalitet hos mjolkravaran genom att
mjolka ratt djur.
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Insatsvara och biprodukt Arbetsmoment Beskrivning
Antibiotikakontroll
Bra mj6lkravara =) 1. Mjolkmottagning A. Mjolk som pastorise=

Syrakultur (0,5-2%) =>
Mogelkultur =)

(enl. tillverkarens rek.)

Lope (ca 25 ml mejeri- =>
[6pe/100 L ystningsmjolk)

Vassle (=

Salt =)

och forvaring

. Pastorisering (valfritt)

. Kylning av pastdriserad mjolk

alt. uppvarmning av kyld

. Tillsats av syrakultur

. Tillsats av mogelkultur

. Formognad

. Lopetillsats/koagulering

. Brytning/dranering

bearbetning i ystkaret

. Formning/syrning

10.

Dranering/fortsatt
syrning/vandning

11.

Urtagning ur form

12.

Lakesaltning

13.

Lagring; tillvaxtlagring
och mognadslagring

ras; 6,0°Cica 48 tim,
max 72 tim fran borjan
av mjolkning

B. Mjolk som inte pas-
toriseras; 6,0°Cica 12

tim, max 24 tim

till 30-32°C p& 1-2 tim

63°Ci 30 min

30-32°C

30-32°C

30-32°Ci 10-15 min
30-32°Ci 30-35 min
30-32°C for att sedan
hdja till 38°C; pH ska

sjunka, ca 1%z tim

38°C
6,1-6,2 pH vid formning

\

<5,3 pH-24tim

20-28°C

ca 12°C, »20°Be, ca 2
tim/kg ost

Tillvaxtlagring 11-12°C,
95 % RH (rel. luftfuktig-
het) i 3 veckor. Osten
paketeras och mognads
lagrasica 6°Ctill onskad
styrka.

Figur 2 visar ett exempel pd flodesschema for tillverkning av vit caprin (halvmjuk l[6peost). Arbetsmomenten
dr till stor del himtade fran Eldrimners branschriktlinjer'.

6 http://www.eldrimner.com/1685.rapporter_bocker.html och
http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Branschriktlinjer/Guide-till-god-hygienisk-praxis-vid-
hantverksmassig-tillverkning-av-ost-och-andra-mjolkprodukter-och-vagledning-i-eget-HACCP-arbete/
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Faroanalys

For varje ruta i flodesschemat undersoks vilka faror som kan vara aktuella. Indirekta
moment som till exempel den fysiska forflyttningen av mjolken/osten bér omfattas av
faroanalysen. De infogas och bedéms lampligen samtidigt som nédrliggande arbetsmo-
ment. For tips om mikrobiologiska och kemiska faror hdnvisas till Livsmedelsverkets
webbplats under fliken Livsmedelskontroll/Livsmedelsburna hdlsofaror'’.

Farorna indelas lampligen i:
M: Mikrobiologiska faror — férekomst, tillvéxt eller kontamination (bendmns som
nedsmittning i Eldrimners branschriktlinjer). Den senare innebar 6verféring av
t.ex. sjukdomsframkallande mikroorganismer som Listeria monocytogenes, Stap-
hylococcus aureus, Salmonella och verotoxinbildande E.coli (VTEC/EHEC).
K: Kemiska faror, t.ex. forekomst eller kontamination av rengorings- eller desin-
fektionsmedel
F: Fysiska faror, t.ex. forekomst eller kontamination av fysiska fére-mal som glas-
bitar eller metallflisor.

Dessutom finns allergener. Ofta placeras dessa i gruppen kemiska faror. All ost innehaller
mjolkprotein, som vissa manniskor reagerar pa, men allergener kan dven forekomma som
ingredienser i ost i form av kryddor och i tillsatser. Har ar markning av produkten mycket
viktig. Lds mer om detta i “Livsmedelsindustrin och dagligvaruhandelns branschriktlinjer for
allergi och annan 6verkanslighet - Hantering och markning av livsmedel”8.

Forebyggande dtgdrder

Till varje fara listas férebyggande atgarder. Det kan till exempel vara ak-tuella rutiner
vid tillverkningen eller rutiner for reng6ring. Dessa aterfinns ofta under punkten grund-
forutsattningar. | Eldrimners branschriktlinjer, arbetsblad?’, finns utforlig dokumenta-
tion om férebyggande atgarder. Arbetsbladen tar upp faror, férebyggande atgarder,
kontroll och 6vervakning samt omedelbara och framtida korrigerande atgarder for de
enskilda momenten.

Riskbedémning och identifiering av kritiska styrpunkter

Farans betydelse for om det beddéms vara en kritisk styrpunkt (CCP), styrpunkt (SP)

eller grundforutsattning (GF) baseras pa farans allvarlighet for konsumenters hélsa och
sannolikhet att intréffa i varje specifikt arbetsmoment fér produkten/processen samt
om arbetsprocessen gar att styra. Allvarlighetsgrad och sannolikhet avgor hur hog/stor
risken ar (se figur 3). Hog risk maste tas omhand. Nar vi vet vad som ska tas omhand
bestammer man vilka férebyggande atgdrder som ska sattas in.

17 http://www.slv.se/templates/SLV_Page.aspx?id=11635&epslanguage=SV

18 http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/branschriktlinjer/branschriktlinjer_allergi_
slutversion_2005_05_17.pdf samt http://www.slv.se/upload/dokument/risker/allergi/Andringsblad%20
mars%202009.pdf

1% http://www.eldrimner.com/1685.rapporter_bocker.html och
http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Branschriktlinjer/Guide-till-god-hygienisk-praxis-vid-
hantverksmassig-tillverkning-av-ost-och-andra-mjolkprodukter-och-vagledning-i-eget-HACCP-arbete/
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Forst ndr man bestamt vilka férebyggande atgarder som ska prévas och bedomt om
dessa atgarder kan styra arbetsmomentet sa att risken minimeras eller forhindras kan
man avgdra om det blir CCP, SP, GF eller inte. Det &r med andra ord arbetsmomentets
styrbarhet som slutligen avgor. Risken maste hela tiden kunna styras bort med de mét-
vdrden alternativt den information man har. Som exempel pa en CCP &r tid och tempe-
raturdvervakning i arbetsmomentet pastorisering. Ett annat CCP exempel dr ratt pH och
dess forandring under ystningen for att overvaka syrningen i ystningen.

Aven bvriga arbetsmoment senare i processen kan paverka. Om en fara bist atgirdas
senare under produktionen blir den kritiska styrpunkten det senare momentet. Exem-
pelvis sa kan bra kontroll av mjélkravara vara en styrpunkt (SP) om osttillverkningen
omfattar pastorisering (CCP) och en kritisk styrpunkt (CCP) om osttillverkningen inte
omfattar pastdrisering. Detta kan exempelvis verifieras / 6vervakas med CMT-test (bi-
laga 7), mata antal somatiska celler och/eller totalantal bakterier mm

Det mesta inom produktionen dr dock grundférutsattningar (GF). Som exempel har kan
namnas fungerande rengoringsrutiner fér utrustning och lokaler samt kdnnedom och
forhindrande av smittspridning framforallt hos de som arbetar direkt med ystning och
forpackning av osten.

| branschorganisationen Svensk Mjolks ”Branschriktlinjer for hygienisk produktion av
mj6lkprodukter” anvdnds nedanstaende hjilp for att identifiera kritiska styrpunkter.
Hur allvarlig och sannolik en fara bedoms vara kan utga fran varderingsskalan i Svensk
Mjolks branschriktlinjer. | denna star i stort sett som féljer:

Allvarlighet

Marginell (A): Farans upptradande i produkten och konsumtion av produkten fororsakar
ingen eller mycket lindrig sjukdom. Fysisk och/eller kemisk paverkan som orsakar lind-
riga skador.

Kritisk (B): Farans upptradande i produkten och konsumtion av produkten kan orsaka
personskada eller lindrig sjukdom, t.ex. lag feber, krakning, magont eller diarré. Dessa
symptom far under inga omstandigheter vara allvarliga. Fysisk och/eller kemisk paver-
kan som orsakar skador.

Katastrofal (C): Farans upptradande i produkten och konsumtion av produkten kan for-
orsaka allvarlig personskada (feber, krdkning, diarré, skador pa nervsystemet, koma
eller dodsfall.) Fysisk och/eller kemisk paverkan som orsakar allvarliga skador.

Sannolikhet

Osannolik (1) — (>10 dr): Det anses osannolikt att faran upptrader. Kunskapen och erfa-
renheten fran HACCP-teamets medlemmar, t.ex. forutom verksamheten sjalv, bransch-
organisation, kollegor m.fl., eller externa organ, t.ex. myndigheter eller livsmedelsforsk-
ningsinstitut, kan faststélla att faran upptrdder mindre dn var tionde ar.

Sdllan (2) - (1-10 dr): Det anses sannolikt att faran upptrader. HACCP-teamets medlemmar,
t.ex. forutom verksamheten sjalv, branschorganisation, kollegor m.fl., eller externa organ,
t.ex. myndigheter eller livsmedelsforskningsinstitut kan ha erfarenhet fran farans upptrad-
ande eller varnat for denna mojlighet.
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Ibland (3) — (1dr-1mdnad): Det anses sannolikt att faran upptrader. HACCP-teamet, t.ex.
forutom verksamheten sjdlv, branschorganisation, kollegor m.fl., kan ha erfarenhet av att
faran upptrdder eller att atgdrder har vidtagits for att forhindra farans upptradande minst
en gang per ar. Externa organ kan ocksa ha infort lagstiftning for att sdkra att férebyg-
gande atgdrder infors for att styra faran.

Ofta (4) — (¢« 1 mdnad): Det anses extremt sannolikt att faran upptrader. HACCP-teamet,
t.ex. forutom verksamheten sjdlv, branschorganisation, kollegor m.fl., kan ha erfaren-
het av att faran upptrdder eller att atgarder har vidtagits for att férhindra farans upp-
trddande. Externa organ kan ocksa ha infort lagstiftning for att sakra att forebyggande
atgdrder infors for att styra faran.

Kombinationen av allvarlighet och sannolikhet visas i figur 3 nedan.

Allvarlighet
Katastrofal C CccpP CcCcpP CCP CCP
Styrpunkt Styrpunkt Styrpunkt Styrpunkt
Grundforutsatning | Grundforutsatning | Grundforutsdatning| Grundforutsdtning
Kritisk B Ej CCP CCP CCP
Styrpunkt Styrpunkt Styrpunkt Styrpunkt
Grundforutsatning | Grundforutsatning | Grundforutsatning| Grundforutsatning
Marginell A Ej relevant Ej relevant Grundforutsdtning| Grundforutsdtning
1 2 3 4
Osannolik Sallan Ibland Ofta
(>10ar) (1-104ar) (1ar-1man) (¢ 1 man)
Sannolikhet

Figur 3. Modell fér samband mellan allvarlighet och sannolikhet pd val av kritisk styrpunkt (CCP), styrpunkt
(SP)* och grundférutsdttning (GF).

* Styrpunkt kallas av vissa for kritisk grundforutsattning overvakas ofta, om mdojligt, ndstan lika noggrant
som en kritisk styrpunkt.

Forebyggande arbete i arbetsmoment som identifierats som kritisk styrpunkt kombin-
eras vanligtvis med bra grundférutsattningar. Mycket viktiga grundférutsattningar som
gransar till att vara en kritisk styrpunkt kallas av vissa for kritisk grundférutsattning och
Overvakas ofta, om mojligt, ndstan lika noggrant som en kritisk styrpunkt.

Kontrollkort — sammanstidllning av kritiska styrpunkter och
kontroll av dessa

De moment som blir kritiska styrpunkter kontrolleras extra noga genom 6vervaknings-
rutiner, verifiering och dokumentation.

Kritiska styrpunkter (CCP)

Om en fara kan atgdrdas senare under produktionen blir den kritiska styrpunkten det
senare momentet. En tumregel ar att om styrpunktens gransvarde passeras, sa har
man forlorat styrningen 6ver processen. Produkten maste da omarbetas eller kasseras,
orsaken utredas och atgardas och HACCP-planen for den aktuella produkten maste ses
over. Ett exempel pa omarbetning vid forlorad styrning vid tillverkning av lagrad ost ar
att forlanga lagringstiden for produkten.
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Grdnsvdrden

Till varje forebyggande atgard listas ett gransvarde som galler vid den aktuella atgarden. Ett
exempel pa gransvarde for punkten pastorisering kan vara 63°C i 30 minuter. Men det kan
ocksa vara t.ex. att med synens hjalp kontrollera att en allergen produkt ar ratt markt.

Overvakning

En viktig del av HACCP &r ett program for observationer eller matningar som utfors vid
varje kritisk punkt for att sdakerstélla att de specificerade gransvdrdena inte 6verskrids.
Observationerna eller madtningarna skall géra det mojligt att upptdcka att de kritiska
punkterna inte dr under kontroll sa tidigt att en korrigerande atgard kan vidtas. Obser-
vationerna eller matningarna kan goras fortlopande eller med intervaller. Om observa-
tionerna eller matningarna inte gors fortlopande, dr det nédvandigt att faststalla vilken
frekvens av observationer eller matningar som ger tillforlitlig information.

Korrigerande atgarder

De moment som blir kritiska styrpunkter kontrolleras genom 6vervakningsrutiner,
verifiering och dokumentation. Detta f6ljs upp genom dokumentation av att kritiska
granser, 6vervakningsrutiner och korrigerande atgarder f6ljs (omedelbara och framtida).
Korrigerande atgarder omfattar bade att finna orsak till varfor det gick fel, atgdrda drab-
bad produkt och se dver och vid behov dandra HACCP-planen. | vdgledningen Kontroll av
vdarmebehandlingsutrustning for mjolk och mjélkprodukter?® ges exempel pa kontroll-
omradet pastorisering.

Programmet?! bor omfatta beskrivning av metoderna, frekvensen av observationer eller
matningar samt registreringsférfarandet, och identifiera varje kritisk punkt:

Vem som ansvarar for 6vervakning och kontroll.
Ndr 6vervakning och kontroll skall ske.
Hur dvervakning och kontroll skall ske.

Livsmedelsforetagaren dr alltid ansvarig for produkten. Om det dr flera som arbetar
pa mejeriet, behover det finns ett system fér vem som ar ansvarig for aktuella arbets-
moment och att produkten ar sdaker och kompletteras med ratt markningsinformation.

Validering (giltlighetsforklarande)

For att vara saker pa att tillverkarens ost gar att dta utan halsofara for konsumenterna
behover tillverkarens hygien och kontrollrutiner valideras (forklaras giltiga — blir det sckert
om jag gor sd hdr?) innan tillverkning av ny produkt startar. Tillverkaren tar fram detta bevis
(underlag) for att avgdra om verksamheten kan forvintas ge en siker ost. Valideringen kan
bland annat géras genom att nagon utomstaende som kan omradet mycket bra gar igenom
tillverkarens forhallanden, ravaror, arbetsrutiner och egenkontroll etc for att giltlighetsfor-
klara processen (HACCP-plan). Alternativ eller som komplement kan vara att utnyttja val kind

20 http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelforetag/vagledningar/kontroll_av_varmebehutrustn_
mjolk_%20mjolkprod.pdf
2 http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_haccp_sv.pdf
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kunskap fran vetenskaplig litteratur, vagledningar eller andra kallor. For att exempelvis fa en
uppfattning om olika patogeners tillvaxt i olika typer av miljoer for en viss produkt/process
kan prognosmodeller?> 2, anvandas, t.ex. Pathogen Modeling Program?* eller ComBase?.

Verifiering (bekrdfta)

| den rutinmédssiga verksamheten ar det viktigt att verifiera (bekréfta — gor jag pa rdtt
sdtt och fdr jag bra resultat?) att de validerade hygien- och 6vervakningsrutinerna foljs.
Det kan ske med olika typer av uppfdljningsmetoder, t.ex. félja upp att verksamheten
foljer sina validerade arbetsrutiner (arbetar pa samma sdtt) som kan visa att egenkon-
trollen foljs och ger bra resultat. Det ar speciellt viktigt att tillverkaren fortlopande veri-
fierar matvarden som identifierats som kritiska styrpunkter, t.ex. pH vid ystningen, vars
syfte dr att styra tillverkningsprocessen for den aktuella ostsorten. Provtagning och
mikrobiologiska analyser kan vara ytterligare atgarder for att verifiera att nivan av olika
mikrobiologiska faror &r tillfredstdllande. Se mera om detta under rubriken Verifiering
genom provtagning och i bilaga 4.

Exempel

Under rubrikerna ”Kritiska styrpunkter och styrpunkter vid osttillverkning — av
pastoriserad mjolk” och ”Kritiska styrpunkter och styrpunkter vid osttillverkning —
av opastoriserad mjolk” ges exempel och tips pa hur 6vervakning, atgarder, doku-
mentation och verifiering kan ga till for nagra kritiska styrpunkter vid tillverkning av
ost. Ett skriftligt exempel pa hur ett kontrollkort kan se utvisas i denna handledning
som tips i anslutning till rubriken ”Kritiska styrpunkter och styrpunkter vid osttill-
verkning — av pastoriserad mjolk”

Tillverkning

| figur 2 redovisas de olika momenten i osttillverkningen i form av ett flodesschema.
Révaror i osttillverkningen dr mjélkravara, [6pe, syrningskultur, andra mikroorganis-
mer, salt samt slutligen férpackningsmaterial som behdvs i produktionen.

Ravaror
Var ravarorna tillsatts i processen bor framga av flodesschemat. For ravaror som tas uti-

fran bor det finnas produktspecifikationer som visar att de dr fria fran de identifierade
faror som kan vara aktuella.

22 Muntlig kommunikation 090529, Roland Lindqvist, Livsmedelsverket http://ec.europa.eu/food/food/bio-
safety/hygienelegislation/guidance_doc_haccp_sv.pdf

» Bilaga 4: Sammanfattning av symposiet ”safety Issues of Raw Milk Cheese” i Bryssel 2008-12-11—12,
Ann-Charlotte Steneryd. Falkenberg Milj6- och halsoskydd 2009

24 http://www.ars.usda.gov/services/docs.htm?docid=6786

5 http://www.combase.cc/browse.html
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Kylférvaring av mjélk fore ystning

Vid kylférvaring av mjolk fore ystning ska de temperaturer och tider som finns i lagstift-
ningen efterlevas. For lagring i samband med mjélkningen, se utdrag ur EG-férordning-
en nr 853/2004 (figur 4)%¢.

”2. Omedelbart efter mjolkning skall mjélken férvaras i ett rent utrymme som ar
utformat och utrustat for att undvika kontaminering. Den skall omedelbart kylas
till en temperatur pa hogst 8 °C om den samlas upp dagligen och till h6gst 6 °C
om uppsamling inte sker dagligen.

3. Kylkedjan far inte brytas under transporten och vid ankomsten till bestam-
melseanldaggningen far mjolkens temperatur vara hogst 10 °C.

4. Livsmedelsforetagare behover inte uppfylla de temperaturkrav som faststalls i
punkterna 2 och 3 om mjolken uppfyller de kriterier som faststalls i del Ill och om
a) mjolken bearbetas inom tva timmar efter mjélkning eller
b) en hogre temperatur dr nddvandig av tekniska skdl i samband med tillverkning-

en av vissa mjolkprodukter och den behoriga myndigheten godkanner detta.”

Figur 4. Ur EG-forordningen nr 853/2004, Bilaga Ill Sdrskilda krav, Avsnitt IX Obehandlad mjélk och mjolkpro-
dukter, Kapitel | Obehandlad mjolkprimdr-produktion, Il Hygien vid mjélkproduktionsanldggningar B punkt 2—4.

For lagring pa mejeriet innan produktionen se dven har utdrag ur EG-férordningen nr
853/2004, (figur 5)77.

”]. Temperaturkrav
1. Livsmedelsforetagare skall se till att mjolken nar den tas emot vid en bearbet-
ningsanldggning snabbt kyls till en temperatur pa hdgst 6 °C och forvaras vid
den temperaturen till dess att den bearbetas.
2. Livsmedelsforetagare far emellertid férvara mjolk vid en hogre temperatur
a) om den bearbetas omedelbart efter mjélkningen eller inom fyra timmar
efter det att den har tagits emot vid bearbetningsanlaggningen, eller
b) om den behériga myndigheten av tekniska skal godkanner en hégre
temperatur i samband med framstallningen av vissa mjolkprodukter.”

Figur 5. Ur EG-forordningen nr 853/2004, Bilaga Ill Sdrskilda krav, Avsnitt IX Obehandlad mjolk och
mjolkprodukter, Kapitel Il Krav for mjolkprodukter | Temperaturkrav, punkt 1-2.

Visste du att:

En nackdel med lang kylférvaring ar att kalcium successivt gar ut ur kaseinmicel-
len och over till mjolkserumet? Detta minskar ostutbytet. En annan nackdel dr att
psykotrofa bakterier (produktférstorare) kan vaxa till och finns det listeriabakterier
tillvaxer dven dessa.

26 http://www.slv.se/upload/dokument/Lagstiftning/2000-2005/F%20853-2004%20hygien%20animalier.pdf
27 http://www.slv.se/upload/dokument/Lagstiftning/2000-2005/F%20853-2004%20hygien%20animalier.pdf

27


http://www.slv.se/upload/dokument/Lagstiftning/2000-2005/F%20853-2004%20hygien%20animalier.pdf
http://www.slv.se/upload/dokument/Lagstiftning/2000-2005/F%20853-2004%20hygien%20animalier.pdf

Ystningsprocessen

Vid ystning koncentreras mjolkens naringsamnen (fett och protein) genom att mjolken
far koagulera med l6pe och vasslan dréaneras av. For att ystningsprocessen ska fungera
tillsatts mjolksyrabakterier. Dessa syrar osten och ger en lagringsbar produkt.

Ystningen delas in i ett antal arbetsmoment (se figur 2):

1.

10.

28

Mjolkmottagning och férvaring. Folj gdllande lagstiftning angaende lagringstem-
peraturer och lagringstider.

Om ystningsmjdlken ska pastoriseras — varm till 63°C under 30 minuter. Se till att
mj6lken rérs om under uppvarmningen, sa att all mjolk kommer upp i pastoriser-
ingstemperatur. Pastorisering kan ocksa ske i 72°C under 15 sekunder eller nagon
annan kombination av tid och temperatur som ger motsvarande effekt.
Ystningstemperatur dr ca 30-32°C. Detta innebar att om mjélken ar kyld sa behéver
den vdrmas upp och den pastoriserade mjolken behdver kylas till ystningstempera-
tur (ca 30-32°C) innan mjdlksyra kultur och eventuell mégelkultur tillsatts.

Tillsats av mjolksyrakultur, ca 0,5-2 % av mjolkméangden vid anvdndning av aktiv
kultur.

Tillsats av mogelkultur, t.ex. vitmodgel (Penicillium candidum) eller blamégel
(Penicillium roqueforti). Doseringen varierar mellan olika fabrikat.

Férmognad

Under formognaden anpassar sig mjolksyrakulturen till mjolken och bérjar omvandla
mjolksocker (laktos) till mj6lksyra. Formognaden varar ofta i ca 10-15 minuter.
Lopetillsats/koagulering

Ostlopet tillsatts och chymosinet i l6pet koagulerar mjélken. Det bildas ett koagel.
Brytning /drdnering

Vid brytningen skars koaglet i tarningar med en vass kniv eller en harpa for att vasslen
ska tranga ut ur ostkornen. Brytningen bor som regel inte ta mer an 10 minuter. Vid
brytningen styr man hardheten pa osten. En mjuk ost bryts i stora tarningar och en
hard ost bryts i sma tarningar. Efter brytningen rors ostmassan under ca 10 minuter.
Detta kallas forrérning. Om man 6nskar en hardare ost beh6ver ostmassan varmas till
38°C och mer. Uppvarmningen sker ocksa under omrérning och bor inte ske med mer
an 2°C per 5 minuter. Efter vdrmningen kan det hdanda att ostmassan behover réras en
stund tillinnan den &r fardig for upptag och formning. Detta kallas efterrérning. Under
dessa moment kontrolleras ostmassans temperatur, konsistens och pH med jamna
mellanrum. Om pH inte sjunker som forvantat kan bearbetningen i ystningskaret, dvs.
syrningen, forlangas och aktiveras genom att man drar ner pa omrorningshastigheten
eller eventuellt later ostmassan ligga kvar i karet utan omrorning i korta perioder till
dess onskat pH uppnas. Om man ddremot under ystning upptacker att pH sjunker/for
snabbt/i forhallande till ostmassans vattenhalt/konsistens (det dr alltid pH och vatten-
halt i ostkornen man strévar efter att styra under ystning) sa rér man snabbare och
hojer temperaturen nagot. Da far man snabbare ut vatskan ur ostkornen utan att pH
sjunker for mycket.

Formning/syrning

Ratt pH ska ha uppnatts. Ostmassan tas upp ur grytan och formas i en form som &r
lamplig for osttypen.

Drdnering/fortsatt syrning/vindning

Osten vdands med jamna mellanrum under ca fyra timmar, vissa ostar satts i press
mellan vandningarna.



11. Urtagning ur form

12. Torrsaltning/lakesaltning
Efter ett dygn i rumstemperatur saltas osten. Detta sker genom lakesaltning eller
torrsaltning. Har kan pH pa osten matas, vilket bendmns som pH efter 24 timmar
eller slutgiltigt pH.

13. Lagring
Vid lagring skiljer man pa tillvaxtlagring, varmlagring och mognadslagring. | El-
drimners branschriktlinjer ”Grundférutsattningar och arbetsrutiner” finns ett bra
avsnitt om lagring av ost?®.

Dokumentation frdn ystningen

Ystningsprotokoll bor alltid féras vid tillverkning av ost. | protokollet bor det inga:

- produktionsdatum/batchnummer (om det gors flera likadana ystningar pa samma dag),

— ostnamn,

- mjolkslag (djurslag om fler &n ett),

— forvaringstid i tank om det varierar,

- dosering av syrakultur (vilken typ om det varierar) och l6pe

— eventuellt mogel samt

— dokumentation i form av temperaturer och klockslag for de olika momenten under
ystningen, dessutom

— ivissa fall pH-vdrden for att kunna félja syrningshastigheten under ystningen.

Ystningsprotokollen kan foras i bocker eller som l6sa blad (exempel pa detta finns som
bilaga till Eldrimners branschriktlinjer ”Guidestart”)?. En nackdel med l6sa blad &r att de
arjust [6sa och latt kan tappas bort. Nedan visas ett exempel pa ystningsprotokoll i bok.

Bild 1. Exempel pa ystningsprotokoll

28 http://www.slv.se/upload/dokument/Lagstiftning/2000-2005/F%20853-2004%20hygien%20animalier.pdf
29 Branschriktlinjer, Eldrimner, 2009. Bilaga till Guidestart.
http://www.eldrimner.com/1685.rapporter_bocker.html och
http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Branschriktlinjer/Guide-till-god-hygienisk-praxis-vid-
hantverksmassig-tillverkning-av-ost-och-andra-mjolkprodukter-och-vagledning-i-eget-HACCP-arbete
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Tips

Handelskulturer

Syrningskulturen dar mycket viktig i osttillverkning. | Eldrimners branschriktlinjer ”Grund-
forutsattningar och arbetsrutiner” beskrivs olika satt att ta fram syrningskulturer.
Genom att anvanda aktiv kultur istallet for frystorkad kan faran for att oonskade mikro-
organismer vaxer till vid tillverkningen av ost minska. Den frystorkade kulturen har en
lagfas, som gor att det tar tid innan den kommer igang med tillvaxten, medan den aktiva
kulturen kan borja tillvaxa ndstan omedelbart efter tillsats i ystgrytan.

En annan faktor som har betydelse for syrningen, och darmed ostens sakerhet, ar
doseringen av kulturen vid ystning. Doseringen av syrakultur kan vara 0,2-5 % av
mjolkmangden?, men for svenska ostar ligger den oftast pa 0,5-2 % av mjolkmang-
den?'. Om ystmjolken ympas med 0,2 istédllet for 2 % kultur, kommer startdosen av
mjolksyrabakterier att vara lagre.

Genom att anvdnda foljande tumregel kan man rdkna ut hur kulturen tillvaxer:
Det blir 10 gdnger fler bakterier pd 3,3 generationer, eftersom 2 upphdjt till 3,3-10.

Om man antar att generationstiden (delningstiden) for mjélksyrabakterierna ar 30
minuter (men detta kan variera mycket beroende pa temperatur och typ av kultur som
anvands) kommer det ta ca 1 timme och 40 minuter® f6r 0,2 %-doseringen att komma
upp i 2 %. Detta kan anvandas om man vill ha en langsam syrning i b6rjan av ystningen,
men det innebdr ocksa en storre risk om det skulle finnas patogena bakterier i mjolken.
Den aktiva kulturen bereds genom att frystorkad eller aktiv moderkultur ympas in
i avsvalnad pastoriserad mjolk, som fére avsvalningen varmts till 90°C (jamfor med
hogpastorisering 84°C) i 20 minuter. Detta leder till att:

e bakterier och bakteriofager dor

e proteiner bryts ner i viss utstrackning och

e vissa bakteriehdammande substanser, t.ex. laktoperoxidas och immunoglobuliner,
bryts ner.

Vid odling av kulturerna ar det viktigt att halla sig till optimal tid och temperatur.
Mesofil kultur odlas i rumstemperatur i 18 timmar + 2 timmar och termofil kultur odlas
i 45°C i 4 timmar £ 0,5 timmar. Efter utsatt tid kontrolleras kulturens pH (4,4-4,5)?,
konsistens, smak och utseende.

Genom att regelbundet smaka pa kulturen kan man uppfatta forandringar som beror
pa obalans mellan olika stammar eller inblandning av oonskade bakterier. Kulturens
aktivitet kan uppskattas med ett aktivitetsprov.

30 Cheese, Chemistry, Physics and Microbiology, 3:ed, Fox, P,F., Mcsweeney, P.L.H., Cogan, T,M., Guinee, T.P.,
Elsevier 2004. Sid 10.

31 Fran mjolk till mejeriprodukter, ost, Livsmedelsbranschernas yrkesndmnd. Brevskolan, 1982, ISBN:
91-574-0302-3

32 Muntlig kommunikation 090518, Roland Lindqvist , Livsmedelsverket

3 Eldrimners branschriktlinjer ’Grundforutsattningar och arbetsrutiner’,
http://www.eldrimner.com/1685.rapporter_bocker.html och
http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Branschriktlinjer/Guide-till-god-hygienisk-praxis-vid-
hantverksmassig-tillverkning-av-ost-och-andra-mjolkprodukter-och-vagledning-i-eget-HACCP-arbete
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Det gar till pa foljande satt:

Hogpastoriserad mj6lk ympas med 3 % syrakultur och halls i 30°C i 4 timmar.
Okningen av titrerbar aciditet>* méts genom titrering av provet fére och efter

4 timmar. Okningen av den titrerbara aciditeten bér vara 16° SH, vilket mot-
svarar 40°Th (Thornergrader), for att kulturen ska ha tillfredstéllande aktivitet.
Aven pH kan mitas for att f4 en uppfattning om aktiviteten, men man bér vara
medveten om att det inte ger nagon heltdckade uppfattning av syrningsaktivitet-
en. En anledning till detta ar att syrningen dels bestar av produktion av syra (méts
som pH-sdnkning och vid titrering), dels av produktion av koldioxid och aromamn-
en (méts vid titrering). pH-méatningen ger inte nagot exakt matt pa mangden syra
som har bildats, eftersom pH beror av mjolkens buffertkapacitet och denna kan
variera fran mjolk till mj6lk.

For mer information om mjdlksyrakulturer hanvisas till delprojekt som visas i bilaga 5
”Dyrkning og kontroll av bruksyrekulturer vid handverksmessig osteproduksjon”.

Vilda kulturer

Vid tillverkning av opastoriserad ost anvands ibland vilda kulturer. Dessa kulturer ar
fram-stdllda genom att en handelskultur har ympats in i opastoriserad mjdlk. Det innebar
att man far en blandning av den kommersiella kulturen och de vilda mjolksyrabakterierna
om dessa fanns i den opastoriserade mjolken. En risk med dessa kulturer dr att, om
mjolkravaran innehaller patogena bakterier, kan dessa uppférokas i kulturen.

3 Bilaga 6: Analysutrustning for gardsmejerier, Ida Olofsson
35 Bilaga 5: Dyrkning og kontroll av bruksyrekulturer vid handverksmessig osteproduksjon,
Holmgeir Karlsson, Island



Skotsel av saltlake

Vid lakesaltning placeras osten i mattad saltlake med en salthalt pa 21-23 vikt% (w/v).
Saltlake har visat sig vara en fara, eftersom patogena bakterier kan dverleva i den?.
Det ar darfor viktigt att kontinuerligt kontrollera salthalten och pastérisera om eller
byta ut saltlaken med jamna mellanrum. Salthalten i laken kan matas med en aerom-
eter eller lakeprovare. Mattad saltlake har olost salt pa botten och en lakeprovare visar
da »20°Be, vilket motsvarar ca 22 viktsprocent salt (NaCl)*’. En bra rutin for att alltid
halla laken mattad ar att vid varje saltningstillfalle tillsdtta nytt salt som motsvarar tva
procent av ostens vikt, vilket &r den mangd som osten férvantas ta upp.

Exempel

Om du ska salta 20 kg ost tillsatts 400 g (ca 3,1 dl - provmat) salt till laken.
Genom att vilja torrsaltning minimeras risken for aterkontaminering, men det dr svarare
att fa bra resultat pa stora ostar, vilket i sin tur kan ge en samre produkt — bade smak-

madssigt och hygienmassigt, eftersom saltet i sig hjdlper till att sanka vattenaktiviteten i
osten.

Bild 2. Saltning av ost i saltlake

36 Survival of Salmonella typhimurium and Escherichia coli 0157:H7 in cheese brines. S.C. Ingham,
Y-C Su, D.S.Sangenberg. International journal of Food Microbiology 61(2000) 73-79.
37 Muntlig kommunikation Agneta Svensson, Arla foods, Falkenberg
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Kritiska styrpunkter och styrpunkter vid osttillverkning
— av pastoriserad mjélk

Vanliga kritiska styrpunkter vid tillverkning av ost av pastoriserad mjolk halt av fram-
mande dmnen i mj6lkravaran (t.ex.antibiotika, maste ligga under gransvirdet), pastori-
seringen och syrningshastigheten. Mjolksyrabakterierna kan vara kylférvaringstempe-
ratur, kylférvaringsstid, mj6lkravarans kvalitet samt markning av produkterna.

Mjélkrdvarans kvalitet

Det ar mycket viktigt att inte ha antibiotika i mjolken, eftersom detta bedoms vara
hélsoskadligt for vissa konsumenter. Dessutom kan ndrvaro av antibiotika leda till
syrningsstorningar under ystningen. Genom att folja karenstiderna for anvdnda pre-
parat undviker man att antibiotikarester hamnar i mjélken. (Se ”Branschriktlinjer for
hygienisk mjolkproduktion” samt ”Branschriktlinjer for kontroll av den obehandlade
mj6lkens kvalitet”. Bagge ar framtagna av branschorganisationen Svensk Mj6lk>®)

Pastorisering

Nar man tillverkar produkter av pastoriserad mjolk ar det viktigt att pastoriseringen
verkligen fungerar. For ystning anvédnds lagpastorisering. Kritiska granser for lagpasto-
risering dr 63°C i 30 minuter eller 72°Ci 15 sekunder eller nagon annan kombination
av temperatur och tid som ger motsvarande effekt (se Eldrimners branschriktlinjer
»Grundférutsittningar och arbetsrutiner”, tabell 13%). Overvakningsrutinen for detta &dr
varje produktionstillfalle och det dokumenteras i ystningsprotokollet.

Om pastoriseringen inte fungerar ar en omedelbar korrigerande atgard ompastori-
sering eller att tillverka en annan produkt, t.ex. en ostsort som tillverkas av opastori-
serad mjolk. | det senare fallet behdver man félja verksamhetens HACCP-plan f6r den
produkten. Detta innebdr att da vervaka de kritiska styrpunkter som géller vid tillverk-
ning av ost av opastoriserad mjolk. Det dr viktigt att ta hansyn till eventuella faror som
kan vara kopplade till att temperaturen kanske kommit delvis upp till pastoriserings-
temperatur ndr det gick fel. Kanske behdver extra mjolksyrakultur tillsattas.

En framtida korrigerande atgard ar att atgarda felet infor nasta produktionstillfalle.
For att verifiera pastoriseringens temperatur kontrolleras mejeriets ystningstermo-
metrar regelbundet®°. Att lagpastorisering fungerar som bakteriedédande atgard ar
allmédnt accepterat under forutsattning att ratt temperatur och ratt tid uppréatthalls for
all mjolk, det ar viktigt att omrorningen fungerar. Eftersom tidtagningen ar kritisk ar det
viktigt att ha en reservklocka till hands om den ordinarie klockan skulle ga sonder.

3 http://www.slv.se/templates/SLV_List.aspx?id=10548&epslanguage=SV

3 http://www.eldrimner.com/1685.rapporter_bocker.html och
http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Branschriktlinjer/Guide-till-god-hygienisk-praxis-vid-
hantverksmassig-tillverkning-av-ost-och-andra-mjolkprodukter-och-vagledning-i-eget-HACCP-arbete/

“0 Bilaga 6. Analysutrustning for gardsmejerier, Ida Olofsson
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For att fa en saker produkt, men samtidigt inte forlora ystbarheten hos mjélken, ar
det viktigt att halla sig till dessa tider och temperaturer. Otillracklig tid och temperatur
ger ofullstandig avdédning av mikroorganismer. For lang tid och for hg temperatur
forstor for mycket av mjolkens proteiner och dess ystningsegenskaper forsamras. Detta
kan innebdra draneringsproblem, som i sin tur ger bléta ostar och mikrobiella risker.

Bild 3. Pastérisering

Syrningshastighet vid ystning av pastériserad mjolk

Vid ystning av pastoriserad mjolk ar det fordelaktigt att i stallet for frystorkad syrning-
skultur (DVS) anvanda aktiv syrningskultur (om man kan géra en bra sadan). Kulturen
bor tillsdttas sa snart som mojligt efter pas-torisering och nedkylning. Under ystningen
och under det efterféljande dygnet &r det viktigt att osten halls i en temperatur (stérre
eller lika med 20° C) som medger god syrning av ostmassan. Vissa mejerier har ett dra-
neringsrum ddr temperaturen kan vara cirka 25-28°C. For lag temperatur i ystlokalen kan
ge problem med otillrackligt syrade ostar och eftersyrning. Genom att ligga pa optimal
temperatur (for den aktuella mjolksyrakulturen) under tillrackligt lang tid hinner mj6lk-
syrabakterierna omvandla laktos till mjélksyra och aromd@mnen. pH mats kontinuerligt
under ystningen och detta bor ske vid varje produktionstillfalle. Under ystningen ska pH
vara sjunkande, eftersom detta tyder pa att mjolksyrabakterierna arbetar som de ska.
Om pH inte sjunker som férvdntat kan bearbetningen i ystningskaret, dvs. syrningen, for-
ldngas och aktiveras genom att man drar ner pa omrdrningshastigheten eller eventuellt
later ostmassan ligga kvar i karet utan omrorning i korta perioder till dess 6nskat pH
uppnas. Gransvdrdet i ystningskaret, som visar att syrningen har natt forvantat ”ratt” pH,
avgor ndr formning kan ske, dvs. ostmassan tas ur karet och placeras i formarna. Genom
att dven mata pH efter ett dygn (24 timmar), far man ett kvitto pa att syrningen fungerar
anda ut. En tumregel dr att pH i en ost bor vara <5,3 efter 6 timmar vid 30-37°C“'. Detta
innebdr att pH dven efter ett dygn brukar ligga under 5,3.

41 Cheese, Chemistry, Physics and Microbiology, 3:ed, Fox, P,F., Mcsweeney, P.L.H., Cogan,
T,M., Guinee, T.P,, Elsevier 2004. Sid 287
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Om syrningen inte fungerar alls gérs en omedelbar, korrigerande atgéard i form kas-
sation av produkten. Om syrningen fungerar daligt kan man férlanga mognadslagring-
en for osten. En framtida korrigerande atgard ar att undersoka orsaken till den daliga
syrningen och atgarda detta fére ndsta produktionstillfalle. Dalig syrning kan bland
annat bero pa rester av diskmedel eller antibiotika i mjolkravaran. En annan orsak kan
vara att kulturen ar infekterad med bakteriofager eller har lag aktivitet.

Verifiering av matinstrumentet for syrningens resultat bor géras genom justering av
till exempel pH-meter minst en gang varje produktionsvecka och matning mot kontroll-
prov vid behov och minst fyra ganger per ar*2. Alla matvarden och vidtagna atgarder
dokumenteras i respektive ystningsprotokoll eller i system for egen kontroll.

Tips

Exempel pa hur ett kontrollkort vid tillverkning av ost vid grytpastorisering kan se ut

Bild 4. Syrning under ystning

“2 Analysutrustning for gardsmejerier, Ida Olofsson
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Nr | Arbets- Fara - fran Overvakning Korrigerande dtgdrd for| Dokumentation | CCP-verifiering
moment | produkt- process och produkt
gruppens Mdtmetod Kritisk Vad? Vad?
faroanalys grdns Var? Ndr
Frekvens Ansvarig? Ansvarig?
Ansvarig
x | Pastori- M: Kontroll av tid,| Haller tem- | Fortsdtt varmebehand- | Temperaturer, Setill att alla
sering Otillracklig temperatur peratur ling, sa att rétt tids- och| starttid och som arbetar i
avdddningav | och omrorare >63°Coch |temperaturkombination| sluttid nar all produktionen
patogener, >30 min| uppnas eller kassera ystmjolk haller | &rinforstddda
som Salmonel-| Varje ystning ostmassan eller mog- | minst 63°C med vikten av
la, Staphylo- Omrérare | nadslagra osten langre. overvakning, korri-
coccus aureus, fungerar Notering att gerande atgarder
Bacillus ce- Ta reda pa orsaken till | omréraren och dokumentation
reus, Listeria den forlorade styrning- | fungerar (varfor allt maste
Monocytogenes en och vidta atgarder fungera).
och patogena for att forhindra detta | |ystboken
E. coli EHEC/ i framtiden. Om flera pastoriserar
VTEC dr det lampligt att
Ansvarig: Ansvarig: man tillsammans x
Ansvarig: Ystaren* Ystaren* ggr/ar féljer upp att
Ystaren* man foljer rutinerna
(arbetar pa samma
Funktionstest | Fungerar Justering alt. byte av Funktionstest satt) och noterar att
avtermometer| ochvisar |termometer; ha en rétt-| och ev. avvikel- | sa ar fallet.
x ggr/ar ratt tempe- | visande termometer i ser dokumente-
ratur reserv. ras pa lamplig Forédndrade rutiner
Ansvarig: Ansvarig: Ystaren* plats, ev. i korrigeras i HACCP-
Ystaren* yst-boken. planen och kommuni-
Ansvarig: ceras mellan medar-
Ystaren* betare.
Tidtagning vid | Klockan Justering alt. byte av Ansvarig: Person som
varje produkt- | anvands klocka; ha en extra dr huvudansvarig
tionstillfalle maste klocka i reserv. for produkt (HACCP-
Ansvarig: fungera och | Ansvarig: ansvarig)
Ystaren* ga ratt. Ystaren*
Verifiering bor
Kontrollera Fungerar Reparation alt. byte av dessutom ske genom

att omroraren
fungerar. Detta
gors vid varje
produktionstill
falle.

Ansvarig:
Ystaren*

omrdrare.
Ansvarig:
Ystaren*

provtagning
(se bilaga 4).

* Person som dr huvudansvarig for produkten
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Nr | Arbets- |Fara - frdn Overvakning Korrigerande dtgdrd for| Dokumentation | CCP-verifiering
moment | produkt- process och produkt
gruppens Matmetod Kritisk grdns Vad? Vad?
faroanalys Frekvens Var? Ndr
Ansvarig Ansvarig? Ansvarig?

x | Syrning |M: Kontrollera pH| Sjunkande | Fortsdtt syrningen, sa | pHvid angivna | Setill attalla som
Dalig tillvaxt av | underystning-| pH och att ratt pH uppnas eller | tidpunkter arbetar i produktionen
mjolksyrabak- | en och efter enligt recept | kassera ostmassan arinforstadda med
terier kan 24 timmar eller mog-nadslagra | ystboken vikten av dvervakning,
innebdra att fran ystning- | pH<5,3 osten langre. korrigerande atgérder
patogener, ens start. och dokumentation
som ev. funnits Ta reda pa orsaken till (varfor allt maste
i mjolk- Varje ystning | Omrdrare den forlorade styrning- fungera).
ravaran (vid fungerar en och vidta atgarder
ystning med for att forhindra detta Om flera skoter ystning-
opastoriserad i framtiden. en dr det l[dmpligt att
mjolk) eller man tillsammans x ggr/
fororenat ar foljer upp att man
ostmassan, t ex | Ansvarig: Ansvarig: Ansvarig: foljer rutinerna (arbetar
Staphylococcus | Ystaren* Ystaren* Ystaren* pa samma sétt) och
aureus och pa- noterar att sa ar fallet.
togena E. coli
EHEC/VTEC, Forandrade rutiner kor-
vaxer till utan rigeras i HACCP-planen
hdammande Funktionstest | Fungerar Justering alt. byte av Dokumentation | och kommuniceras
konkurrens av pH-meter | och visar pH-meter av funktions- mellan medarbetare.
fran mjolksyra- | x ggr/manad | rétt pH testresultat
bakterier. Ansvarig: Ystaren* Ansvarig: Person som

Lamplig plats, | @rhuvudansvarig
Ansvarig: ev. i yst-boken. | for produkt (HACCP-
Ystaren* ansvarig)

Ansvarig:
Ystaren*

Verifiering bor dess-
utom ske genom
provtagning

(se bilaga 4).

* Person som dr huvudansvarig for produkten

Kritiska styrpunkter och styrpunkter vid tillverkning av ost — av
opastoriserad mjélk

Vanliga kritiska styrpunkter vid tillverkning av ost av opastoriserad mj6lk ar mjélkravar-
ans kvalitet, syrningshastigheten och tidslangd for mognadslagringen. Styrpunkter kan
vara kylférvaringstemperatur, kylforvaringstid, skotsel av saltlaken och till sist mark-
ning av produkten. | bilaga 3, Sammanfattning av symposiet ”Safety Issues of Raw Milk
Cheese”, gar det att lasa mer om sdkerhetsaspekter vid tillverkning av opastoriserad ost.
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Mjélkrdvarans kvalitet

Det ar mycket viktigt att inte ha antibiotika i mjolken, eftersom detta bedoms vara hal-
soskadligt for vissa konsumenter och dessutom kan leda till syrningsstoérningar under
ystningen. Matvdardena bor vara lagre an de uppsatta gransvardena for fraimmande
amnen. (Se ”Branschriktlinjer for hygienisk mjélkproduktion” samt ”Branschriktlinjer
for kontroll av den obehandlade mjélkens kvalitet”. Bagge dr framtagna av branschor-
ganisationen Svensk Mj6lk)*.

Révarans bakteriologiska kvalitet har stor betydelse vid tillverkning av ost. Mj6l-
ken kan infekteras genom dalig hygien vid mjolkningen eller genom subkliniska (icke
synliga) eller kliniska (synliga) juverinflammationer (mastit). Vid tillverkning av opas-
toriserad ost dr det viktigt att mjolken innehaller minimalt med sjukdomsframkallande
(patogena) bakterier, eftersom de kan tillvaxa under ystningen.

Bild 5. Mjolkning i kontrollkdrl

Tips

Subklinisk eller klinisk mastit ger mjolk med samre proteinkvalitet, vilket i sin tur
ger samre ostutbyte.

4 http://www.slv.se/templates/SLV_List.aspx?id=10548&epslanguage=SV
4 Mastitis in dairy production Current knowledge and future solutions. H.Hogeveen. ISBN:90 76998701
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Vid mjolkning ska fdljande faktorer beaktas:

spenar, juver och narliggande delar ska vara rena

ta inte med mjolk fran djur som har sar pa spenarna

anvand kontrollkarl (mjglkekopp pa norsk) for visuell beddmning av mjélken. Detta
gors pa samtliga djur. | och med att kontrollkarl anvdnds avlagsnas mjolken i spen-
kanalen, ddr det dr storre risk att mjolken dr kontaminerad.

ta inte med mjolk fran djur som visar kliniska symtom pa juversjukdom (feber,
slohet, blod och flockor i mjolken)*

ta inte med mjolk fran djur som genomgar medicinsk behandling innan karenst-
dens utgang

ha ett aktivt juverhdlsoarbete genom att mata celltal i tankmjolken minst en gang
per manad*é

Vid subkliniska mastiter uppvisar inte djuret ndgra symtom och det syns inga tydliga
tecken pa mjolken, men bakterier kan dnda utséndras i mjélken.

Enligt EU-bestammelser far inte tankmjélkens celltal i mjolkkobesattningar dversti-
ga 400 000 celler*”. Nagon liknande siffra finns inte for far och get, men 400 000 celler
kan vara ett riktvarde dven pa dessa djurslag. Kor med hogre celltal &n 150 000-200
000 bor undersékas med avseende pa bakterier i mjélken. Om celltalet uppskattas
med hjdlp av CMT-test*® motsvarar det en tvaa pa CMT-skalan. CMT-reaktion 1-2 kan
dock vara svar att faststalla, varfor en CMT-reaktion higre an 2 bor féranleda bakteri-
ologisk provtagning. Getmjolk ar mer svarbedomd. Som riktvarde kan man dock dven
har sdga att ett CMT-vdrde hogre an 2 for getmjolk bor leda till bakteriologisk provtagn-
ing. For en mer utforlig beskrivning av mastitindikatorer pa getter och kor hanvisas till
bilaga 7 ”Metoder for att pavisa juverinfektion utan kliniska symtom hos get”*°. Det
bor dock podngteras att bilaga 7 bygger pa en specifik studie, varfér CMT-grdansen i den
studien skiljer sig fran rekommendationerna i denna handledning.

Celltalet kan dven matas med De Laval celltalsréknare (DCC), Portacheck scc. For
mer information om analysutrustning hanvisas till bilaga 6 ”Analysutrustning for gards-
mejerier”*°, Validering och verifiering av CMT-mdtningen kan goras genom att skicka in
parallella prov for celltalsmatning pa laboratorium.

4 EG forordningen 853/2004 Bilaga Ill Avsnitt IX Kap I, avsnitt |, .49

4 EG forordningen 853/2004 Bilaga llI, Avsnitt IX Kap I, avsnitt Il, s. 51

47 EG forordningen 853/2004 Bilaga Ill, Avsnitt IX, Kap I, avsnitt lll, s 52

“¢ Bilaga 7. Metoder for att pavisa juverinfektion utan kliniska symtom hos get. Ylva Persson, SVA
49 Bilaga 7: Metoder for att pavisa juverinfektion utan kliniska symtom hos get. Ylva Persson, SVA
5 Bilaga 6: Analysutrustning for gardsmejerier, Ida Olofsson
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Bild 6. CMT-test pa mjolk

Korrigerande atgard ar att inte anvdanda mjélk fran dessa djur till produktion av ost. Vid
ystning av opastoriserad mjolk bor ystningen anpassas till att det kan finnas problem
med Staphylococcus aureus (S. aureus) i mjolken. Detta kan ske genom féljande atgar-
der, vilka dven beskrivs i bilaga 8 ”Forekomst og forebygging av ugnska mikroorganis-
mer og fremmedstoffer i smaskala mj6lkeforedling i Norge”>!:

Anvand aktiv kultur istéllet for frystorkad. Om frystorkad kultur anvands bor den
forodlas i farsk eller kokt och nerkyld mjélk i 2—1 timme innan anvandning.

S. aureus har sin optimala tillvaxt vid 37°C. Undvik darfor att varma éver 35°C. Om
ostmassan vdarms over denna temperatur bor den mesofila kulturen kompletteras
med en termofil kultur som kan hjdlpa till att konkurrera ut S. aureus vid temper-
turer 6ver 35°C.

Anvandning av farsk kultur och tillrdcklig dosering minskar risken for att S. aureus
tillvaxer®2.

Respektera lagringstemperatur, eventuell transporttemperatur och tid. Om
mjolken antas kunna ha problem med S. aureus finns risk for toxinbildning.

Genom att gora ett sjdlvsyrningstest® pa mjolken, kan mangden mjélksyrabakterier
uppskattas. Detta bor goras regelbundet, eftersom mjélkens bakterieflora varierar 6ver
aret**. En uppskattning av mjolkens sjalvsyrande férmaga kan man fa under ystningen,
eftersom mj6lk med hog sjalvsyrande formaga kommer att syra snabbare under
ystningen @n mjélk som har lag sjalvsyrande formaga. Detta kan markas som kortare
[6pldggningstid, snabbare forhardnad och battre dranering. Korrigerande atgarder om
mjolken har daligt resultat pa sjdlvsyrningen eller om osten syrar daligt under ystning-
en dr att mdangden syrakultur anpassas for att fa en saker produkt.

51 Bilaga 8:Forekomst og forebygging av ugnska mikroorganismer og fremmedstoffer i smaskala mjélkefo-
redling i Norge. Resurssentret, Sogn Jord og Hagebruksskule. Ragnhild Nordbo, Pascale Baudonnel, 2008

52 Stadkouders,).1986 The control of cheese starter activity. Netherlands Milk and Dairy Journal 40, 155-173
53 Bilaga 6: Analysutrustning for gardsmejerier, Ida Olofsson

54 C. Callon, F.Duthoit, C Delbés, M. Ferrand, Y. LeFrileux, R. DeCrémoux, M-C Montel, Stability of microbial
communities in goat milk during a lactation year: Molecular approaches, Systematic and applied microbio-
logy 30(2007) 547-56
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Ett representativt antal stickprov pa obehandlad mjélk och ramjélk som uppsam-
lats fran slumpmassigt valda mjolkproduktionsanldaggningar ska kontrolleras med
avseende pa totalantal bakterier och antibiotika. Hur detta kan ske beskrivs i EG-
forordning 853/2004°°.

Né&r totalantalet bakterier mats i mjolken ska detta ske tva ganger per manad®®
och maste uppfylla foljande kriterier:

Obehandlad komjolk Totalantal bakterier <100 000
cfu/ml*; enstaka matningar ska
aldrig ligga Gver 300 000 cfu/ml.

Obehandlad mjélk fran andra Totalantal bakterier <1 500 000

arter (t.ex far och get) cfu/ml*, savida inte denna mjolk
ar avsedd for tillverkning av
opastoriserade produkter. | sada-
na fall < 500 000 cfu/ml*.

*Rullande geometriskt medelvarde under en tvamanadersperiod

I en norsk undersdkning® om forekomst och vaxt av S. aureus vid yst-ning visade mate-
rialet att, om det var <100 cfu/ml S. aureus i mjélkrava-ran, fanns en marginal och yst-
ningen talde vissa svdngningar i syrningen, utan att man riskerar att fa fér hoga halter
av S. aureus (dvs. 100 000 cfu/ml som anses vara gransen for toxinbildning). Om det
var <200 cfu/ml S. aureus och bra syrning var det ocksa alltid en saker produkt. I de fall
dar det var »500 cfu/mlS. aureus blev det alltid for hoga halter av S. aureus i osten.

Resultat fran celltalsmatning och eventuella mjolkanalyser journalférs (antecknas) i
verksamhetens system for egen kontroll.

Tips

Att tanka pa angaende mjélkningsrutiner och bakteriesammansattning i mjolken

Vid laga bakterietal (< 5 000 cfu/ml) domineras férekommande mikrorganismer
oftast av mikrokocker och streptokocker som kommer fran spenhuden. Héga bak-
terietal beror ofta pa kontaminering fran strobadden eller daligt rengjorda juver.
Detta medfdr ofta en 6kning av gramnegativa stavar (inklusive koliformer) pa beko-
stnad av mikrokockerna®s.

55 EG forordningen 853/2004 Bilaga Ill Avsnitt IX, Kapitel Ill, s.52

% EG forordningen 853/2004 Bilaga Il Avsnitt IX, Kapitel lll, s.52

57 Bilaga 8: Forekomst og forebygging av ugnska mikroorganismer og fremmedstoffer i smskala mjolkefored-
ling i Norge. Resurssentret, Sogn Jord og Hagebruksskule. Ragnhild Nordbo, Pascale Baudonnel, 2008

58 Dairy microbiology handbook, the microbiology of milk and milk products.R.K.Robinson. 3:e ed , Wiley 2002
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Forvaringstemperatur och férvaringstid for mjolk

For lagstiftning kring detta hanvisas till rubriken Kylférvaring av mjolk fore ystning. Vid
tillverkning av mjuk lopeost (t.ex. Banonost, Halsingeost och Kaffeost) br mjélken inte
vara aldre an tva timmar®. Vid tillverkning av opastoriserad mjuk ost (t.ex. halvmjuk
och mjuk l6peost eller blamdgelost) bor mjolken inte vara dldre dn 24 timmar (tva
mjolkningar)®°. Vid ystning av opastériserad mjolk ska en mjolksyrakultur tillsattas
mjolken sa snart som mojligt.

Visste du att:

Mjolk som kyls till 15-21°C domineras av mesofila organismer som Lactococcus
och Enterococcus. Kylning ner till 4°C kommer att bromsa tillvaxten av de flesta
mikroorganismer, men psykotrofa bakterier som Pseudomonas, Flavobacterium och
Acinetobacter kommer att fortsdtta vaxa och dominera floran®!. Pseudomonas dr en
typ av bakterier som ofta ger upphov till skénhets- och smakfel pa ost.

Syrningshastighet under ystning av opastdériserad mjélk

Opastoriserad mjolk syrar langsammare an pastériserad mj6lk. Detta kan bero pa flera
saker, t.ex. konkurrens fran andra bakterier, en viss mangd 6st syre, bakteriehdamman-
de system osv. Mjolksyrabakterier fran icke mejerimiljoer har ofta hogre produktion av
antimikrobiella @mnen (bakterociner) 4n stammar som kommer fran mejerimiljéer eller
kommersiella kulturer, men kan i gengald vara samre pa att syra mjolke2.

pH ska vara sjunkande under ystningen. Om pH inte sjunker som forvantat kan
bearbetningen i ystningskaret, dvs. syrningen, forlangas och aktiveras genom att man
drar ner pa omrorningshastigheten eller eventuellt later ostmassan ligga kvar i karet
utan omrérning i korta perioder till dess 6nskat pH uppnas. Gransvarde i ystningskaret
som visar att syrningen har natt forvantat ”ratt” pH avgor nar formning kan ske, dvs.
ndr ostmassan tas ur karet och placeras i formarna. Genom att dven madta pH efter ett
dygn (24 timmar) far man ett kvitto pa att syrningen fungerar anda ut. En tumregel ar
att pHien ost bor vara <5,3 efter 6 timmar vid 30—-37°C®. Det innebdr att pH dven efter
ett dygn brukar ligga under 5,3.

Om syrningen inte fungerar alls gérs en omedelbar korrigerande atgard i form av
kassation av produkten. Om syrningen fungerar daligt kan man férlanga mognadslag-
ringen for denna ost. (Detta hjdlper dock inte mot S.aureus-toxin (gift).) En framtida

9 Eldrimners branschriktlinjer , Arbetsblad Mjuk l6peost

% Bilaga 8: Forekomst og forebygging av ugnska mikroorganismer og fremmedstoffer i smaskala mj6lkefo-
redling i Norge. Resurssentret, Sogn Jord og Hagebruksskule. Ragnhild Nordbo, Pascale Baudonnel, 2008

61 Cheese, Chemistry, Physics and Microbiology, 3:ed, Fox, P,F., Mcsweeney, P.L.H., Cogan, T,M., Guinee, T.P.,
Elsevier 2004. Sid 287

62 Microbes from raw milk for fermentes dairy products. J.T.M. Wouters, E.H.E. Ayad, | Hugenholtz, G Smit.
Intrnational Dairy Journal 12 (2002) 91-109.

63 Cheese, Chemistry, Physics and Microbiology, 3:ed, Fox, P,F., Mcsweeney, P.L.H., Cogan, T,M., Guinee, T.P.,
Elsevier 2004
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korrigerande atgard &r att undersidka orsaken till den daliga syrningen och atgarda
detta fore ndsta produktionstillfdlle. Dalig syrning kan bland annat bero pa rester av
diskmedel eller antibiotika i mjélkravaran. En annan orsak kan vara att kulturen &r in-
fekterad med bakteriofager eller har lag aktivitet. Som namns ovan marks god syrning
dven pa hur sjilva ystningen gar. Overvakningsfrekvensen for detta r vid varje produk-
tionstillfalle.

Visste du att:

| delprojektet ”Sammanfattning av symposiet Safety Issues of Raw Milk Cheese”¢*
namns bland annat att det pagar ett projekt for att utveckla en kostnadseffektiv
snabbmetod for att analysera patogener i mjolk. Det pagar ocksa ett projekt for
att utveckla en kultur av mjélksyrabakterier som ska forhindra tillvaxt av patogena
bakterier i ost tillverkad av opastoriserad mjolk.

Tillrdicklig tid pd lager

Eftersom ost dr en ganska ogédstvanlig tillvaxtmiljo for bakterier raknar man med att
eventuella bakterier som finns i mjolken inte kan overleva under en langre tids lag-
ring. Listeria kan dock gynnas av lang och kall lagring. Lagringen &r ingen heltackande
forsakring, utan maste kombineras med forebyggande atgarder i form av bra grund-
forutsattningar. Vissa ostsorter dr avsedda for direktkonsumtion och lagras inte. De
benamns farskostar. Farskostar kan darfor inte styras av lagringstiden, utan maste helt
och hallet sakerstdllas med hjalp av bra grundforutsattningar och eventuella kritiska
styrpunkter som aktuell tillverkare identifierat for sin specifika ostsort.

Grundforutsdttningar

Utbildning, personlig hygien, vatten och skadedjur

Pa denna punkt hanvisas till aktuell lagstiftning och vagledningar i Sverige, Norge
respektive Island. Information om dessa grundforutsattningar finns i Eldrimners
branschriktlinjer ”Grundforutsattningar och arbetsrutiner”ss.

¢ Bilaga 3: Sammanfattning av symposiet ”safety Issues of Raw Milk Cheese” i Bryssel 2008-12-11—12,

Ann-Charlotte Steneryd. Falkenberg Miljé- och halsoskydd

¢ http://www.eldrimner.com/1685.rapporter_bocker.html och
http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Branschriktlinjer/Guide-till-god-hygienisk-praxis-vid-

hantverksmassig-tillverkning-av-ost-och-andra-mjolkprodukter-och-vagledning-i-eget-HACCP-arbete/
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Rengdring

Rengoring och desinfektion

Vid hantverksmdssig produktion &r det battre med bra reng6ring utan desinfektion an
med desinfektion utan rengoring®®. Systematisk desinfektion rekommenderas inte vid
smaskalig ystning, eftersom den kan forstéra den nskvarda, mikrobiologiska flora,
som finns i produktionslokalerna. Om det blir problem med patogena bakterier i pro-
dukterna kan det bero pa att persistenta (svarborttagna) biofilmer med dessa bakterier
har bildats i slangar och pa ystningsutrustning. | sa fall maste de avlagsnas, vilket sker
genom rengdring och efterfoljande desinfektion. Det bér ndmnas att dven mjolksyra-
bakterier, t.ex. lactobaciller, kan skapa en persistent biofilm pa ystningsutrusning®” , i
vilken patogener dock kan sla sig ner.

Biofilmer kan ndarmast liknas vid ett mikrobiellt samhdlle, dar bakte-riecellerna ar
fast bundna till substrat, ytan eller till varandra. En biofilm bestar till 15 % av mikroor-
ganismer. Resten bestar av polysackarider och glykoproteiner. Fér mer information om
biofilmer, se bilaga 9 ”Inverkan av biofilmer vid smaskalig osttillverkning”.

Visste du att:

Organismer som binds till en biofilm har betydligt hogre resistens mot olika
bekdmpningsmedel. S. aureus visade sig vara atta ganger mer resistent mot klorin
nar den férekom i en biofilm dn nér den var fristaende®.

Tips vid tillverkningstillféllet

Diskningen bor ske sa snabbt som mojligt efter varje produktionstillfille, for att
forhindra att biofilm bildas pa ytorna. Vid produktionstillfallet blétlaggs lampli-
gen kdrl och redskap nar de har anvénts, for att sedan diskas ndr inga oskyddade
produkter langre finns framme i lokalen. Rengdring och diskning bor inte ske under
produktionstillfallet, eftersom det kan leda till att osten férorenas med mikroorgan-
ismer som transporteras med hjdlp av sma vattendroppar (aerosoler) som sprids i
luften vid rengdring och diskning.

Tips fran Svensk Mjolk till mjélkproducenter®® mot biofilm i utrustning

Hog disktemperatur: 60-70°C
Tillrdcklig disktid: 8-10 min
Ratt mangd diskmedel
Mekanisk bearbetning

6 Eldrimner, 2009 Branschriktlinjer, Grundférutsattningar och arbetsrutiner

67 Cheese, Chemistry, Physics and Microbiology, 3:ed, Fox, P,F., Mcsweeney, P.L.H., Cogan, T,M., Guinee, T.P.,
Elsevier 2004

% Bilaga 9: Inverkan av biofilmer vid smaskalig osttillverkning, Sven Lindgren

9 Diska battre for farre bakterier, Anders Christiansson, Djurhdlso- & Utfodringskonferens workshops den
27 augusti 2009, Uppsala
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| Eldrimners branschriktlinjer ”Grundforutsattningar och arbetsrutiner” finns informa-
tion om diskning och reng6ring’. Desinfektion kan ske med sprit (70 %), avbrdanning
med gasolbrdnnare eller kokning. Det finns en mdngd desinfekterande rengéringsme-
del, dadr den aktiva bestandsdelen kan besta av oorganiska klorféreningar, peroxider
eller kvartara ammoniumforeningar. De sistndamnda har den fordelen att de i utspadd
form gar att hantera utan alltfor omfattande skyddsutrustning. Pa fabodar kokar man

i vissa fall ostformarna, men ibland blotlagger man dem i vatten, enrislag eller vass-
la’*72, De oljor som finns i enbar, barr och ved har troligen bakteriehammande effekt.
Det ar dock svart att sdga hur mycket enbar/enris som maste anvdndas vid beredning-
en av enrislag, for att fa den effekt man 6nskar mot patogena bakterier.

Visste du att:

I en undersdkning fran sédra Serbien undersoktes olja fran enbar (Juniperus com-
munis) med avseende pa dess antimikrobiella aktivitet pa bland annat S. aureus
och E. coli. Resultatet visade att de fraktioner som inneh6ll -pinene och sabinene
var de som hade storst antimikrobiell effekt”. | en annan undersékning’ jamfordes
den antimikrobiella effekten hos tre olika oljor av enbar. Resultatet visade att det
var stor variation pa de tre oljorna. Formodligen beror det pa plantmaterialets urs-
prung och véxtplats. Enbarsoljans antimikrobiella verkan dr férmodligen en syn-
ergistisk effekt av flera ingdende komponenter. Aven barr och ved innehéller olja,
men i mindre omfattning.

7° http://www.eldrimner.com/1685.rapporter_bocker.html och
http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Branschriktlinjer/Guide-till-god-hygienisk-praxis-vid-
hantverksmassig-tillverkning-av-ost-och-andra-mjolkprodukter-och-vagledning-i-eget-HACCP-arbete/

71 Bilaga 10: Anvandning och hantering av olika material vid osttillverkning pa ett urval av svenska fabodar.
Lena Eriksson

72 Bilaga 8: Forekomst og forebygging av ugnska mikroorganismer og fremmedstoffer i smskala mjolkefored-
ling i Norge. Resurssentret, Sogn Jord og Hagebruksskule. Ragnhild Nordbo, Pascale Baudonnel, 2008

73 Glisic, S.B. et al. Antimicrobial activity of the essential oil and different fractions of Juniperus com-munis L.
and comparison with some commercial antibiotics. J. Serb. Chem. Soc. 72 (4) 311-320 (2007)

74 Filipowicz, N, et al. Antibacterial and antifungal Activity of Juniper Berry Oil and its Selected Components.
Phytother. Res 17, 227-231 (2003)
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Rengéring av tra

Inom fabodbruket anvdnds oftast virke av gran i ostformar, smorbear-betningsredskap
och mogningsplankor. Traformarna diskas oftast med ljummet eller hett vatten med
eller utan diskmedel. | vissa fall sker disk-ningen med enrislag. De flesta fabodbrukare
havdar att det dr viktigt att trdet hinner torka mellan anvandningarna. Mogningsplan-
kor av trd kan rengéras med kallt vatten och sedan duschas med attiksyralosning, vil-
ket ger extra sakerhet mot listeriabakterier’. Fér mer information om bruk av redskap
hanvisas till bilaga 10 ”Anvdndning och hantering av olika material vid osttillverkning
pa ett urval av svenska fabodar”.

Tips

Attiksyra med en koncentration pd 0,1 % verkar himmande pé de flesta patogena
och livsmedelsforstorande bakterier’s. En fordel med attiksyran ar att den ar
anvandarvanlig och billig i jamforelse med t.ex. l6sningar med kvartdara ammonium-
foreningar.

Lathund for beredning av 0,1 % attiksyralosning:

Attiksyrakoncentration Mangd attika till 10 liter vatten
24 % 0,42 dl
12 % 0,82dl
10 % 1dl

Pa symposiet ”Safety Issues of Raw Milk Cheese” (bilaga 3 ar en sammanfattning)
berdttade René Imhof om vikten av bra lokaler och utrustning. Listeria dr framfor allt ett
ytproblem, eftersom forskning visar att L. monocytogenes inte 6verlever tillverknings-
processen for halvmjuka/halvharda och harda ostar. Kontamination sker under mog-
nad genom hantering, utrustning m.m. Enligt hans erfarenhet ar trahyllor en riskfaktor,
eftersom mekanisk och kemisk rengoring inte dr nagon garanti for att det blir tillrack-
ligt rent. Varmebehandling med kokande vatten eller upphettning i ”angceller” ar mest
effektivt’”.

Tips

Genom att anvanda senvuxen gran med téta arsringar till redskapen minimerar man
den vattensugande formagan, eftersom de tdta arsringarna till stérsta delen bestar
av ved med lag vattensugande férmaga.

75 Bilaga 8: Forekomst og forebygging av ugnska mikroorganismer og fremmedstoffer i smskala mjolkefored-
ling i Norge. Resurssentret, Sogn Jord og Hagebruksskule. Ragnhild Nordbo, Pascale Baudonnel, 2008

76 Livsmedelsteknologi 1 Konserveringsmetoder, P.E Andersen, ] Risum, Studentlitteratur 1991

77 Bilaga 3: Sammanfattning av symposiet ”safety Issues of Raw Milk Cheese” i Bryssel 2008-12-11—12,
Ann-Charlotte Steneryd. Falkenber Milj6 och hadlsa
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Visste du att:

Om analyser av produkterna visar att det forekommer patogena bakterier, kan
dessa komma fran biofilmer med patogena bakterier. Traredskap ar svara att ren-
gora, eftersom rengoringen forsvaras av porer i trdet. Att trd i sig skulle ha nagon
sanerande effekt pa patogena bakterier framgar inte av litteraturen?. | en artikel”
sags att komponenter som ingar i oljor fran barrtrad kan ha hammande effekt pa
t.ex. L. monocytogenes. Det dr okdnt vilken bakteriehammande effekt dessa oljor
har ndr de dr bundna i trd, eftersom koncentrationen formodligen dr lagre dn ndr
man har extraherat ut oljan.

Rengoring och skotsel av kopparkarl

Koppar bidrar till en inledande inaktivering av mikroorganismer, men effekten avtar nar
kopparytan tacks av biofilm, vilket sker i kontakt med mj6lk®°. Nar kopparkarlet diskas
ar det viktigt att fa bort eventuell biofilm och kopparoxid, eftersom denna relativt latt
kan [6sas av mjolk och ge en kopparkontaminerad produkt. Vid rengoring kombineras
nagot surt medel, t.ex. citronsyra, attiksyra eller sur vassle, med nagot slags putsme-
del som fin sand eller salt. Metoden beskrivs i Eldrimners branschriktlinjer ”Grundférut-
sattningar och arbetsrutiner”®!, Det dr viktigt att kopparkarlen inte d@r buckliga, efter-
som det forsvarar rengéringen avsevart. Utfallning av koppar vid ystning i kopparkarl
ar dokumenterat i Frankrike och anses inte vara nagot problem. Vissa av vara nordiska
ostar dr surare an de franska, varfor det troligen kan finnas risk for utfallning av koppar
vid tillverkning av mese, gammelost, pultost och surost/surprim, eftersom de har bade
lagt pH och langa koktider. Det finns dock inga kdnda fall av kopparférgiftning av dessa
typer av ostar®,

Visste du att:

Vid ystning i kopparkédrl anvdnds i vissa fall en 6kad syradosering for att kompens-
era for kopparens hammande verkan pa mjolksyrabakterierna.

78 Bilaga 9: Inverkan av biofilmer vid smaskalig osttillverkning, Sven Lindgren

72 Mourey, A and Canillac, N,. Anti-Listeria monocytogenes activity of essential oils components of conifers.
Food Control, Volume 13, Issues 4-5, June-July 2002 Pages 289-292

80 Bilaga 9: Inverkan av biofilmer vid smaskalig osttillverkning, Sven Lindgren

81 http://www.eldrimner.com/1685.rapporter_bocker.html och
http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Branschriktlinjer/Guide-till-god-hygienisk-praxis-vid-
hantverksmassig-tillverkning-av-ost-och-andra-mjolkprodukter-och-vagledning-i-eget-HACCP-arbete

82 Bilaga 8: Forekomst og forebygging av ugnska mikroorganismer og fremmedstoffer i smaskala mj6lkefo-
redling i Norge. Resurssentret, Sogn Jord og Hagebruksskule. Ragnhild Nordbo, Pascale Baudonnel, 2008
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Bild 7. Kopparkdrl fére och efter rengéring

Utformning och underhdll av lokaler och utrustning

Produktionslokalerna ska vara utformade sa att fororening/nedsmittning orsakad av
korsande floden — produkter, personal, luft, emballage (korskontamination) undviks.
For utforligare beskrivning se aktuell lagstiftning i Norge, Sverige respektive Island. |
”Vagledningen for offentlig kontroll vid mindre mjolkproduktféretag” finns dessa punk-
ter beskrivna. Det dr tyvadrr vanligt att tillrdckliga utrymmen for lagring och forpackning
saknas. Losningen kan bli att begrdnsa sortimentet respektive att ysta och férpacka vid
olika tidpunkter med rengéring inkluderande upptorkning emellan.

Underhallet i ett mejeri kan besta av fysiskt underhall av lokaler, utrustning och
inredning samt av ytskikt och material som slangar, packningar, pumpar och ventila-
tionsfilter. Planerat underhall och rutiner kan dskadliggoras i ett arshjul (se figur 7).
| ett sadant arshjul kan dven storre rengoringsinsatser som séllanrengoring av loka-
lerna, eventuell pastorisering av saltlaken etc. placeras i tiden.

Métinstrument som anvands for matning av kritiska styrpunkter ingar i HACCP-
planen. Det bor dven finnas rutiner for verifiering av annan matutrustning pa mejeriet®>,
Det kan till exempel vara kontroll och kalibrering av termometrar, justering av pH-me-
ter, matinstrument for kontroll av salthalt i saltlakarna.

8 EG forordningen 852/2004 Kap VIII
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Figur 7. Exempel pd drshjul fran Rosta utbildningsmejeri

Temperaturer, mottagning och avfall

Pa denna punkt hanvisas till aktuell lagstiftning och vdgledningar i Norge, Sverige eller
Island. Vissa arbetsmoment som hor till grundforutsattningar som temperatur och mot-
tagning behandlas under rubrikerna ”Kritiska styrpunkter for pastoriserad ost” samt
”Kritiska styrpunkter for opastdriserad ost”.

Spdrbarhet

For att kunna spara produkter i produktionskedjan maste vissa delar av produktionen
och distributionen dokumenteras. Information finns i ”EG-vagledning till 178/2002 om
sparbarhet”® och i ”Information till foretagare om sparbarhet”s>.

Sparbarhet av den mjélkravara som anvands i ysteriet behdvs. Om mjélkravaran
képs in fran annan djurbesattning kan lampligen tillgangliga analyser av mjolkravarans
kvalitet noteras i ystningsgprotokollet eller annat sparbart system fér dokumentationen.

Sparbarhet av mejeriets produkter kan man fa genom att dokumentera:

1. vilken ystning som gar till vilken butik eller restaurang,
2. ndrystningen borjar sdljas och ndr den dr slut, om osten sdljs direkt till konsument.

Genom att man tar fram adresser, telefonnummer och férbereda dokument for att
aterkalla en produkt har man stdrre beredskap om nagot skulle handa. Aterkallande av
produkter kan ske genom telefonsamtal, kompletterat med utskick till berdrda butiker

8 http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/EG_v%c3%a4gledning_178_
_20dec_2004.pdf
85 http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/Information_sparbarhet.pdf
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och restauranger och genom annons i lokaltidningen. Aterkallande av produkt ska rap-
porteras till berdrda kontrollmyndigheter.

Redlighet — rdtt mdrkning som Gverensstimmer med recept
och rutiner

Redlighet kan beskrivas som att det som star pa osten stimmer med verkligheten, dvs
ordning och reda under produktionen och att man har goda tillverkningsrutiner som
man foljer. Detta beskrivs i Eldrimners branschriktlinjer Guidestart”. Redlighet kan
vara att det finns fungerande markningsrutiner och markning som déverensstammer
med recept och produktbeskrivningar (se tips pa nésta sida) for de produkter som till-
verkas. Det kan ocksa vara att rutiner genomfors for uppféljning av produkterna genom
hela produktionskedjan. Mycket av detta finns med i de grundférutsattningar som bor
finnas i producentens system for egen kontroll.

Det dr mycket viktigt att kunden far réatt produkt med ratt markning. Det géller speci-
ellt for den typ av ost som klassas som riskost for personer med nedsatt immunforsvar,
dldre, barn och gravida. Konsumenten ska alltid kunna fa veta om osten ér tillverkad av
opastoriserad eller pastdriserad mjolk. Fardigférpackade produkter ska alltid méarkas.
Vid forsdljning av oforpackade varor direkt till konsument ska samma information kun-
na lamnas muntligt. Det finns en del lagstiftning om markning, t.ex. i EG-férordningar,
i Livsmedelsverkets foreskrifter om markning och presentation av livsmedel respektive
i foreskrifterna om mjolk och ost”®. Livsmedelsverket har vagledningar till viss lagstift-
ning pa sin webbplats, bland annat till féreskrifterna om méarkning och presentation av
livsmedel®,

Internt och externt informationsutbyte ar en viktig del av arbetet med att férebygga
fel och att begransa skadorna om nagot skulle ga fel. Den interna informationen kan
oftast ske genom muntliga och skrivna meddelanden mellan medarbetare. For det ex-
terna informationsutbytet kan det vara bra att géra en lathund med vilka atgarder som
maste vidtas om nagot gar fel och hur externa kontakter ska tas, liksom hur informa-
tionsutbyte ska ske osv.

8 http://www.eldrimner.com/1685.rapporter_bocker.html och
http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelskontroll/Branschriktlinjer/Guide-till-god-hygienisk-praxis-vid-
hantverksmassig-tillverkning-av-ost-och-andra-mjolkprodukter-och-vagledning-i-eget-HACCP-arbete/

8 http://www.slv.se/upload/dokument/lagstiftning/2000-2005/2003_39.pdf

8 http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/vagledning_markning.pdf
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Tips

Tanken med produktbeskrivningen ar att ta med faktorer och egenskaper som hor till
produkten/processen och som kan paverka HACCP-planen (faror), t.ex. vilka ravaror
som anvdnds, om mjolkravaran pastdriseras eller genomgar nagon motsvarande
behandling, vilka konsumenter produkten ar avsedd for etc.

Produktbeskrivningen bor innehalla en fullstandig beskrivning av produkten inklusive
relevant sdakerhetsinformation som:

- konsumentgrupp/-er livsmedlet &dr avsett for, t.ex. alla, barn eller dyl.,

- sammansattning,

- fysisk/kemisk struktur (inklusive vattenaktivitet, pH etc.),

- behandlingar som avdddar eller forhindrar tillvaxt av mikroorganismer,
(vdirmebehandling, djupfrysning, insaltning, rokning etc.),

- forpackningsmaterial,

- hallbarhet och vad denna baseras pa,

- forvaringsvillkor och

- distributionsmetoder

| foretag med flera produkter, kan det vara lampligt att gruppera produkter med
gemensamma egenskaper eller processer nar man utvecklar en HACCP-plan®°.

Receptet bor innehalla uppgift om: typ av mjélk, temperatur vid ystning, dosering av
syrakultur, eventuell ingrediens som anvinds fér smaksattning (krydda?), eventuell
tillsats av mogelkulturer, liksom instruktioner for formognad, 6plaggning, brytning,
forrorning, varmning, efterrérning, pH vid upptag, upptag, pressning, saltning,
ytbehandling och lagring.

8 http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelskontroll/vagledningar/codex_dokument_050201.pdf
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Verifiering genom provtagning

En vanlig missuppfattning ar att det finns ett direkt samband mellan dalig smak pa produk-
ter och narvaro av hilsofarliga mikroorganismer. | vissa fall kan det stimma, men i andra
fall géller det inte alls. Att smaka pa produkterna ar en viktig del av kvalitetskontrollen, men
om man vill vara sdker behdver detta kompletteras med mikrobiologiska analyser for att
beddma produkternas hygieniska kvalitet.

Hur manga prover ska man da ta och vad ska man analysera? Provtagning &r ett svart
omrade. Ett problem &r att det dr svart att ta ett representativt prov i fasta livsmedel, t.ex.
ost, eftersom bakterierna kan vara ojamnt foérdelade i produkten. Tillforlitligheten av
provtagningen paverkas dven starkt av hur stor andel av ostarna som &r férorenade och hur
manga prov som analyseras. Nedanstdende exempel och information om provtagning har
hdmtats fran bilaga 4 ”Prov eller inte prov”®°.

Exempel

Vid provtagning bor man vara medveten om att det alltid finns risk fér att man inte hittar
den bakterie man soker efter, aven om den kan finnas i en viss andel av ostarna. Hur
stor dr da sannolikheten att upptdcka en oonskad bakterieart i ett parti ost? Svaret be-
ror pa hur stor andel av ostarna som ar férorenade och hur manga prov man tar. Tabel-
len nedan beskriver osdkerheten kopplad till provtagning for att pavisa en viss bakterie,
till exempel L. monocytogenes.

Sannolikhet (chans) att upptdcka fororenade ostar vid provtagning:

Antal analyserade prov Andel fororenade ostar
5 % 10 % 25%
0,05 0,10 0,25
5 0,23 0,41 0,76
10 0,40 0,65 0,94
Forklaring:

— Om man tar ett enda prov dr sannolikheten att upptdcka att det finns ostar med L.
monocytogenes inte stérre dn andelen fororenade ostar. Ar till exempel en av tio ostar
fororenad (10 %) kommer man bara att upptacka bakterien vid ett av tio analystillfal-
len (sannolikheten ar 0,10).

— Tar man fem prov 6kar sannolikheten att upptdcka L. monocytogenes, men risken
att inte hitta fororenade ostar dr anda stor om forekomsten &r lag. Ar en av tio ostar
fororenad (10 %) kommer man att upptdcka bakterien vid fyra av tio analystillfallen
(sannolikheten &r 0,41).

— Tar man tio prov 6kar sannolikheten att upptdcka L. monocytogenes ytterligare, men
det finns fortfarande risk att inte hitta férorenade ostar. Ar en av tio ostar fororenade
(10 %) kommer man att upptacka bakterien vid sex-sju av tio analystillféllen (sanno-
likheten &r 0,65).

% Bilaga 4: Prov eller inte prov - handledning for mikrobiologisk provtagning vid hantverksmassig tillverk-
ning av ost. Asa Rosengren, Mats Lindblad, Livsmedelsverket 2008
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| den rutinmédssiga provtagningen dr det svart att pavisa eventuell férekomst av skad-
liga bakterier som finns med under ystningen genom att ta prover av fardiga produk-
ter. Anledningen till detta kan bland annat vara att bakterierna dér under lagringen.
Provtagning av ost bor ske da halterna av den aktuella bakterien forvantas var som
hogst. For stafylokocker och E. coli bor darfor provet tas ut 6-24 timmar efter ystning-
ens borjan. For L. monocytogenes ar det oftast battre att ta omgivningsprover pa olika
stdllen i mejeriet. Lampliga stdllen att provta ar ytor som kommer i kontakt med ost, till
exempel lagringshyllor. Provtagningen kan goras genom att dessa ytor gnuggas med
en speciell provtagningssvabb. Prover kan ocksa tas fran andra platser i lokalen, till
exempel golvbrunnar och ventilationssystem.

Tips

Planering av provtagning
1. Ta kontakt med det laboratorium som ska utféra analyserna for att undersoka pris-
er samt rutiner for hur resultaten redovisas (telefon/e-post/brev). Fraga om de har
nagra speciella nskemal/instruktioner vid inlamning av prov, t.ex. provmangd,
provtagningsbehallare, anvisningar vid frakt, markning och tidpunkt for inlamning
av prover. Fraga ocksa om det finns majlighet att lamna in prover utanfor kon-
torstid (vid ett akut lage) och vad detta skulle kosta.

2. Goren plan for hur produktionen ska 6vervakas under hela produktionsaret.
Planen bor innehalla osttyp, typ av bakterier och prelimindra provtagningsda-
tum. Pa sa satt kan omfattningen och kostnaderna av provtagningen uppskattas
i forvdg. Sedan far man anda vara beredd pa extra analyser om nagot of6rutsett
skulle intréffa.

Vissa ostar klassas som riskostar med avseende pa L. monocytogenes. Det kan vara
mjuk-/ halvmjuk mégelost och mjuk-/halvmjuk kittost. Dessa ostar har hog vattenhalt
och relativt hogt pH, vilket gor att listeriabakterierna far mojlighet att véxa till under
lagringen. For riskostar kan provtagningen av listeriabakterier vara en relativt stor kost-
nad, men dessa ostar ger a andra sidan hogt utbyte per liter mjolk i jamférelse med
t.ex. hdrdostar.

| bilaga 4 visas rapporten fran delprojektet ”Prov eller inte prov”®!. Dar finns rekom-
mendationer for provtagning av olika typer av produktion och olika typer av ostar. For
mer information se dven EG-férordning nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel*2.

°1 Bilaga 4: Prov eller inte prov- handledning for mikrobiologisk provtagning vid hantverksmdssig tillverkning
av ost. Asa Rosengren, Mats Lindblad, Livsmedelsverket
92 EG-Forordning nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel
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Tdnk pd att:

Att forlita sig pa kontroll av fardiga produkter dr ingen garanti for sakra livsmedel.
Sékerhet uppnas framfor allt genom de atgarder som ingar i hygienrutiner och
system for dvervakning av tillverkningsprocesser. For att kontrollera att hygien- och
overvakningsrutinerna fungerar bor de verifieras (bekraftas) regelbundet. Det kan
bland annat ske genom provtagning®.

Tips

Genom att spara mjolk och osaltad ost fran varje ystningstillfille i frysen skapas ett
arkiv over all tillverkad ost. En analys av dessa prover kan dock ge en underskattad
mangd av gramnegativa stavar, eftersom dessa klarar infrysning (-20°C) samre an
grampositiva bakterier®. Det dock finns inte nagra sdkra uppgifter pa att stafylo-
kocker (grampostiv) ger ett helt rdttvisst matvarde efter frysning.

> Bilaga 4: Prov eller inte prov- handledning for mikrobiologisk provtagning vid hantverksméssig tillverkning
av ost. Asa Rosengren, Mats Lindblad, Livsmedelsverket

% Sanchez. A., Contreras. A., Jiménez. )., Luengo. C., Corrales. J.C., Fernandez. C. Effect of Freezing goat milk
samples on recovery of intramammary bacterial pathogens. Veterinary Microbiology 94 (2003) 71-77
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Bilaga 1.
Aktuell lagstiftning om aktuella dokument

EG-forordningar

Forordning (EG) nr 178/2002 om allmanna principer och krav for livsmedelslagstiftning,
om inrdttandet av Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet och om férfaranden i
fragor som galler livsmedelssdkerhet.

Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien.

Férordning (EG) nr 853/2004 om faststdllande av sdrskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung.

Forordning (EG) nr 854/2004 om faststallande av sarskilda bestammelser for genomfor-
ande av offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvandas som
livsmedel.

Forordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll for att sdkerstalla kontrollen av efter-
levnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestammelser om djurhdlsa och
djurskydd.

Forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel

Forordning (EG) nr 2074/2005 om tillampningsatgarder

Férordning (EG) nr 1234/2007 om upprattande av en gemensam organisation av jord-
bruksmarknaderna och om sarskilda bestimmelser for vissa jordbruksprodukter

Kommissionsvdgledningar

Kommissionens vdgledning om inférande av forfaranden baserade pa HACCP-principerna
och underlattande av inférande av dessa principer i vissa foretag

Kommissionens végledning till forordning (EG) nr 852/2004

Kommissionens vigledning till forordning (EG) nr 853/2004

Sverige

Livsmedelslagen (SFS 2006:804)
Livsmedelsférordningen (SFS 2006:813)

Livsmedelsverkets foreskrifter

Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelshygien (LIVSFS 2005:20)
Livsmedelsverkets foreskrifter om mjolk och ost (SLVFS 2003:39)

Livsmedelsverkets foreskrifter om offentlig kontroll av livsmedel (LIVSFS 2005:21)
Livsmedelsverkets foreskrifter om avgifter (LIVSFS 2005:23)

Livsmedelsverkets foreskrifter om material och produkter avsedda att komma i kontakt
med livsmedel (SLVFS 2003:2)

Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten (SLVFS 2001:30)

Livsmedelsverkets foreskrifter om markning och presentation av livsmedel (LIVSFS
2004:27)
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Livsmedelsverkets viigledningar

Livsmedelsverkets vdgledning till Livsmedelsverkets foreskrifter om dricksvatten
Livsmedelsverkets vdgledning om offentlig kontroll av livsmedel

Livsmedelsverkets vdgledning om godkdnnande och registrering av livsmedelsanldgg-
ningar

Livsmedelsverkets vdgledning om hygien

Livsmedelsverkets vdgledning till markning

Livsmedelsverkets vdgledning kontroll av varmebehandlingsutrustning for mjolk och mjolk-
produkter

Livsmedelsverkets vdgledning till offentlig kontroll vid mindre mj6lkproduktféretag
Livsmedelsverkets vagledning om livsmedelskontroll i primadrproduktionen

Branschriktlinjer och dvriga dokument

Branschriktlinjer fran Svensk Mjolk och ”Guide till god hygienisk praxis vid hantverks-
mdssig tillverkning av ost och andra mjélkprodukter och vdgledning i eget HACCP-arbe-
te”, Eldrimner nationellt resurscentrum for mathantverk, 2009. Del 1: Guidestart, Del
2: Grundférutsattningar och arbetsrutiner, Del 3: Arbetsblad (14 st).

Norge

Lov om matproduksjon og mattrygghet mv. (matloven). http://www.mattilsynet.no/regel-
verl/lover/lov_om_matproduksjon_og mattrygghet_ mv___matloven__5536

EF forordning 2073/2005 Mikrobiologiske kriterier for naeringsmidler . http://www.mat-
tilsynet.no/mattilsynet/multimedia/archive/00036/Forordning_-_norsk_-_36271a.pdf
Forskrift om saerlige regler for offentlig kontroll av produkter av animalsk opprinnelse be-
regnet pa konsum (Forordning (EF) nr. 854/2004) H3.(Hr ej tradit i kraft annu) http://www.
lovdata.no/cgi-wift/ldles?doc=/sf/sf/sf-20081222-1622.html

Forskrift om sarlige hygieneregler for naringsmidler av animalsk opprinnelse (Forord-
ning (EF) nr. 853/2004) H2.(har ej tradit i kraft annu) http://www.lovdata.no/cgi-wift/
ldles?ltdoc=/for/ff-20081222-1624.html

FOR 1995-06-30 nr 636 Forskrift om produksjon og omsetning mv. av ramelk, varmebe-
handlet melk og melkebaserteprodukter. http://www.lovdata.no/cgi-wift/ldles?doc=/sf/
sf/sf-19950630-0636.html

Forskrift om naeringsmiddelhygiene (Forordning (EF) nr.852/2004) H1. http://www.lovdata.
no/cgi-wift/ldles?doc=/sf/sf/sf-19971112-1239.html

FOR 1993-12-21 nr 1384: Forskrift om identifikasjonsmerking av naeringsmiddelpartier.
http://www.lovdata.no/cgi-wift/ldles?doc=/sf/sf/sf-19931221-1384.html
FOR-2001-12-04-1372: Forskrift om vannforsyning og drikkevann (Drikkevannsforskriften).
http://www.lovdata.no/cgi-wift/ldles?doc=/sf/sf/sf-20011204-1372.html

FOR 1993-12-21 nr 1381: Forskrift om materialer og gjenstander i kontakt med nzerings-
midler (Matkontaktforskriften). http://www.lovdata.no/cgi-wift/ldles?doc=/sf/sf/sf-
19931221-1381.html

FOR 1953-07-17 nr 9637: Forskrift om melk og flate m.v. http://www.lovdata.no/cgi-wift/
ldles?doc=/sf/sf/sf-19530717-9637.html

FOR 1993-12-21 nr 1385: Forskrift om merking mv av naeringsmidler. http://www.lovdata.
no/cgi-wift/ldles?doc=/sf/sf/sf-19931221-1385.html
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FOR 1956-08-24 nr 9632: Forskrifter om tilvirking, merking og omsetning av ost. http://
www.lovdata.no/cgi-wift/ldles?doc=/sf/sf/sf-19560824-9632.html

FOR 1962-11-16 nr 9581: Forskrifter om tilvirking, merking og omsetning av smgr og smar-
fett. http://www.lovdata.no/cgi-wift/ldles?doc=/sf/sf/sf-19621116-9581.html
Mattilsynets tilsynsveiledere for mindre matbedrifter, Melkeforedlingsvirksomheter. http://
www.mattilsynet.no/regelverk/veiledere/mat/tilsynsveileder_for_mindre_matbedrif-
ter_19184

FOR 2004-12-23 nr 1809: Forskrift om sporbarhet av naeringsmidler og for
http://www.lovdata.no/cgi-wift/ldles?doc=/sf/sf/sf-20041223-1809.html

Island

Lov:

1995 nr. 93 28. jini “L6g um matveeli” (Almenn lov om matvareproduksjon)
http://www.althingi.is/lagas/122a/1995093.html

1988 nr. 81 3. agist “Log um hollustuhaetti og heilbrigdiseftirlit” (Lov om helse og tilsyn
med matvareprodukstjon. Tar til hus, vann, kloak, séppel o.s. videre)
http://www.althingi.is/lagas/122a/1988081.html

919/2002 Regelvaerk:

“Reglugerd um mjolk og mj6lkurvorur” (Detaljert regelvaerk angaende melk og melkepro-
dukter)
http://www.reglugerd.is/interpro/dkm/WebGuard.nsf/b7fd33650490f8cf00256a-
07003476bb/a2fcdd33dd31aeb900256c9f004749ed?OpenDocument

586/1993 “Reglugerd um merkingu naeringargildis matvaela” (Regelvaerk om maerking av
naringsinnhold av matvarere)
http://www.reglugerd.is/interpro/dkm/WebGuard.nsf/8f4a7d7ca32eedc100256500005
1607a/d88815965ff
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