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Exempel pa faktorer
att tanka pa vid
produktutveckling:

« Sensorik (Smak, textur...)
» Naringsvarde

» Miljomassig hallbarhet

» Mikrobiologiskt sakerhet

» Lagringsstabilitet
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Varfor ar det viktigt att
undersoka sakerheten och
lagringsstabiliteten?

Lagkrav

Undvika matfoérgiftningar

Minskat matsvinn

Okad vinst




Hur minimerar man
mikrobiologiska problem?

Vilka mikrobiologiska faror ar aktuella?

Vad hander med de mikrobiologiska farorna i processen?

Hur kan farorna styras?

Vilka processkriterier maste uppfyllas?

Vad skall man goéra om dessa kriterier inte uppfylls?

mmm) Systematiskt riskbedodmning behovs
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Mikroorganismer i broccolipulver
Typavmikroorganism | Erempel

* Tillfors t.ex. via:

Ravara

Kontakt med hander
Kontakt med ytor
Luft

Vatten

Virus

Bakterier

Svampar

Parasiter

Norovirus
Hepatit A

Bacillus cereus
Campylobacter

Clostridium botulinum
Clostridium perfringens
Escherichia coli (inkl. STEC)
Listeria monocytogenes
Salmonella

Staphylococcus aureus
Yersinia enterocolitica

Mykotoxinproducerande mogelsvampar
(t.ex. Penicillium och Aspergillus)

Giardia

Cryptosporidium
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Risker med torkade
livemedel

+ Lag vattenhalt och vattenaktivitet ger en
stabil produkt dar mikroorganismer inte
vaxer

* Flera mikroorganismer, t.ex. Salmonella,
kan 6verleva langa perioder (ar) i torkade
ingredienser

* Nar ingrediensen sen anvands i livsmedel
kan mikroorganismen vaxa till och orsaka
sjukdom




Vad paverkar mikrobiologisk
sdkerhet?

« Kontamination » Tillvaxt och avdddning
— Vilka mikroorganismer som finns i — Egenskaper hos produkten
ingredienserna eller tillfors i de « pH, vattenaktivitet, salthalt
olika stegen

— Omgivningen och

tillverkningsprocesser
* Temperatur, tid, forpackning

Skord ravara Transport Processning Paketering Trlgf o I?ﬁgﬁ’éﬂz J
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Tillverkningsprocessen for
broccolipulver

Skord ravara

Mottagning,

lagring Torkning

Transport  Processning ) Paketering Tﬁzi t, ITi%/;?r(mjeI:?jrésl '

Kontaminering




Tillverkningsprocessen for

broccolipulver

Skord ravara

|

lagring

Mottagning,

Transport  Processning ) Paketering Trf;? rt, Irlli%rs?r‘]j:jr; '

Valj ravaror av god mikrobiologisk kvalitet
Anvand vatten av dricksvattenkvalitet

Nar broccolipulver tillsatts som ingrediens i andra
livsmedel kan mikroorganismer tillvaxa

Torkning

Kontaminering




Tillverkningsprocessen for
broccolipulver

Mottagning,

* Minimera korskontaminering, t.ex. genom god
hygien och tillricklig rengéring R

* Minimera antalet mikroorganismer fore S
torkningssteget

Torkning




Tillverkningsprocessen for

broccolipulver

Skord ravara

Mottagning,

Viktigt behalla blancheringssteget
Valj ratt torkningsmetod och tillrackligt lag
vattenaktivitet efter torkning

lagring Torkning

Transport  Processning ) Paketering Trf;? rt, Irlli%rs?r‘]j:jr; '

Kontaminering

Avdodning/
minskning

/" Tillvaxt
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Tillverkningsprocessen for
broccolipulver

Transport  Processning ) Paketering Trlzs;rt, Irl‘i%;?::jr;sl '

Kontaminering

M ke €2 Avdsdning
I— |— /" Tillvaxt

Tillvaxten paverkas mest av g
temperaturen, hall den lag

Skord ravara
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Slutsatser riskbedomning

» Torkning av broccolidelar ger en
mikrobiologiskt stabil produkt dar tillvaxten
av mikroorganismer begransas av lag
vattenaktivitet

* Flera mikrobiologiska faror kan finnas i
torkad broccoli

* Mikroorganismerna kan hamna i produkten
via ravaror eller kontamination i
tillverkningsprocessen fore och/eller efter
torkningen

» Temperatur ar den viktigaste faktorn

for att styra den mikrobiologiska
kvaliteten pa torkad broccoli. Bor
hallas <5 °C.

Blanchering och i viss man torkning
bidrar till avd6dning

Nar torkade ingredienser tillsatts till
andra livsmedelsprodukter finns det
stora risker for tillvaxt av
sjukdomsframkallande
mikroorganismer samt toxinbildning
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