Snabbfakta:

Fisk med parasi-
ter sorteras bort
redan pa baten

eller i beredning-

en.

Vill man vara
helt saker pa att
eventuella para-
siter elimineras,
kan man frysa
fisken i ett par
dygn innan man
skall ata den.
Galler sarskilt
fisk som skall
atas ra.
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PARASITER

Parasiter dr organismer som lever av
andra levande djur, inuti eller utanpa.
Parasiten har olika varddjur beroende pa
var i sin utvecklingskedja den befinner

sig.

Fisk med parasiter sorteras bort

Av den fisk som har parasiter, sorteras
merparten ut redan vid fangst. Resten
upptdcks vid den manuella besiktningen
vid fiskberedningen. Detta gor att vi vid
inkop av farska, frysta och konserverade
produkter erhaller en vara av god kvalitet.

Frys fisken

Vill man vara helt sdker pa att eventuella
parasiter ar eliminerade kan fisken torr-
saltas eller laggas i saltlake alternativt fry-
sas i nagra dygn fore tillredning.

Olika typer av parasiter

De parasiter som finns i fisk ar alla av
makrokaraktar, dvs relativt stora jamfort
med bakterier och virus.

Spiralmasken, Anisakis simplex
Spiralmasken ar den vanligaste parasiten.
Den kan férekomma i bukhalan hos t ex
makrill och sill men ocksa i andra arter.
Hos torsken sitter den gdrna som spiraler
pa den stora levern.

Parasitens slutvard ar olika typer av dagg-
djur, exempelvis val och sal.

Alla parasiter paverkar sitt varddjur och
om de forekommer i stor mangd skapar
de problem. Madnniskan, som ar ett dagg-
djur, paverkas salunda ocksa av parasiter
fran fisk.

Vil inne i manniskan kan parasiten ge
upphov till lokala inflammationer i magen
eller tarmens slemhinnor innan de, vanli-
gen inom en vecka, elimineras av krop-
pens immunforsvar.

Symptom pa infektion ar magsmartor,
krdakningar och eventuellt feber.
Behandling med medel mot indlvsmask ar
ofta tillracklig for att besvaren skall ga
Over.

Torskmasken, Pseudoterranova

simplex, kan ocksa vara en sjukdoms-
framkallande parasit for manniskan.
Denna lilla mask kan forekomma i
muskulaturen hos torsk, lubb, halleflun-
dra, marulk, langa, kolja, bleka, makrill
och kungsfisk.

Sal ar huvudvard till denna parasit, vilket
innebdr att i vatten dar det finns mycket
sal, finns ocksa mycket parasiter.

Binnikemask kan patraffas i muskula-
turen hos sotvattensfiskar som gadda,
gos, sik och abborre. Den férekommer
ocksa hos laxfiskar som vandrar mellan
salt- och sotvatten.

Sallsynta gdster

Som tur dr drabbas vi sdllan eller aldrig
av parasiter. De flesta av oss har aldrig
sett eller rakat ut for dem. Vi dter allt mer
ra fisk men da vi i Sverige ar noga med
att frysa fisken forst, eliminerar vi risken
for parasiter.

BAKTERIER

Bakterier finns naturligt pa och i fiskens
mag- och tarmsystem. Problemet uppstar
nar koncentrationen av bakterien blir for
hog som foljd av att fisken blivit for
gammal eller hanterats pa fel satt.

Clostridium botulium

- Kan forekomma i hemmakonserverade
livsmedel, fiskprodukter som sillinlagg-
ningar, stromming samt rokt och jast fisk
(t ex surstromming).

- Bakterietillvaxt kan ske om man slarvar
med mangden attika och salt, inte blan-
dar fisken med lagen eller forvarar den
tillrackligt kallt.

- Symptom hos manniskor som fatt i sig
bakterien utvecklas inom 12-36 timmar,
framst genom illamaende, krakningar och
diarré.

- Bakterierna hammas av syra, salt och
kyla.

- Forebygg genom att folja recepten noga
vid inlaggning!

Clostridium perfringens

- Kan forekomma i inkokt fisk.

- Bakterietillvaxt kan ske genom slarv
med kylhallning.

- Symptom: lllamaende, buksmartor och
diarré. Inkubationstid 8-24 timmar.

- Bakterierna hammas av kyla och doér vid
upphettning.

- Forebygg genom att kyla ned livsmedel
snabbt. Mat som inte skall atas direkt
forvaras i obruten kylkedja. Hetta upp
matrester ordentligt (minst 72°C ) innan
de serveras.

Listeria monocytogenes
Forekommer i alla typer av fisk- och skal-
djursratter framfoér allt i vacuumforpack-
ad, kallrokt och gravad fisk. Bakterien
behover alltsa inte syre for att vaxa. |
mindre skala ar bakterien ofarlig men har



livsmedlet inte forvarats pa ratt satt och i
ratt temperatur vaxer bakterierna till sig.
- Bakterietillvaxt kan ocksa ske genom
slarv med smutsiga, raa gronsaker och
dalig hygien.

- Symptom hos manniskor som fatt i sig
bakterien: Kan variera fran milda till kraf-
tiga influensaliknande symptom. Gravida
kvinnor bor vara extra forsiktiga.

- Bakterierna hammas genom att kyla
varmebehandlad mat snabbt till kylskaps-
temperatur. Skall maten varmas igen ar
det viktigt att komma upp i 72°C.

- Eftersom bakterierna kan vaxa till i kyl-
skap (ned till 0,5°C) sa bor man inte for-
vara livsmedel i kylskap under en langre
tid. Bakterien ar ocksa ganska salttolerant
och kan vaxa vid 10% NaCl-l6sning.

- Férebygg genom att valja sa farska livs-
medel som majligt. Forvara inte mat i kyl-
skap under langre tid och kontrollera kyl-
skapstemperaturen.

Histamin

Forekommer framfor allt i tonfisk och
makrill.

Bakterietillvaxt kan ske genom att livsme-
del fororenats med bakterier och foérva-
rats for varmt. Bakterierna omvandlar
histidin till histamin som ar ett dmne
manga manniskor reagerar mot.
Symptom: Allergiliknande reaktioner,
huvudvark, klada, hjartklappning,
krdakningar och diarré. Inkubationstid:
strax efter maltiden upp till ca 24 tim-
mar.

- Bakterierna hammas genom att halla
fisken i en obruten kylkedja.

- Férebygg genom att vilja sa farska
ravaror som majligt och forvara kallt.

- Histamin ar varmetaligt och forstors
inte vid kokning eller stekning.

- Roéd och vacker sa kallad sushitonfisk

forekommer i handeln. Denna ar oftast
kolmonoxidrokt for att inte oxidera
(morkna) och fa en tilltalande vackert rod
farg. Denna behandling ar dock inte tilla-
ten, eftersom den kan délja att tonfisken
blivit otjanlig. En obehandlad tonfisk ar
ljusbrun i fairgen och morknar efter hand.

VAXESTER

Vissa djupvattenslevande fiskarter ansam-
lar vaxliknande amnen i sina muskler for
att oka pa flytkraften eftersom en simbla-
sa ar problematisk att hantera pa stora
djup. Det vaxliknande dmnet innehaller
ett kraftigt toxin som kallas gempylotox-
in. Om fisken blir tillagad ordentligt for-
svinner en stor del av fettet fran fisken.
Det ar darfor en art som maste hardste-
kas eller kokas. Vid kokning kan man inte
anvanda sig av kokspadet till fond, efter-
som detta innehaller fetter fran fisken.
Symptom: Magsmartor och/eller illama-
ende, diarré.

Alger och bakterier som ger
sdaregen smak at fisken

Vissa mikroorganismer kan paverka vat-
tenkvaliteten och ge smak- och luktforan-
dringar i fisken utan att for den skull vara
farliga for halsan. Dysmaken som insjo-
fisk kan ha ibland harror oftast fran bak-
terier som ar allmdanna aret om men som
har sin intensivaste forokningsperiod
under var och sommar.

Alger av olika arter kan ge jord-, mogel-
eller fisklukt at vattnet och darmed at
fisken. En del alger producerar dmnen
som gor att vattnet luktar harsken fisk
och smaken kan aterges av fisken.
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Snabbfakta:

Hog koncentra-
tion av bakterier
gor oss sjuka.

Hall all fisk och
alla skaldjur i
2-8°C.

- Hall ravarorna
kalla under hem-
transporten.

- Lat inga ravaror
ligga framme i
rumstemperatur
mer an under
sjalva tillagning-
en.

Tillagad mat
som varms upp
pa nytt skall upp
till minst 72°C.

Inlagd fisk skall
ha ratt propor-
tioner av salt
och attika, samt
tackas helt av
lagen.

ROkt och gravad
fisk i vacuum-
forpackning ar
en omtalig
kylvara.
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