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Agrip & islensku:

Vid vinnslu & fiski verdur téluverd aukning & érverufjélda i afurdinni, sem oftast

er edlileg og asaettanleg. bessi aukning er po oft 6aseettanleg par sem 6rve
geta verio skemmdardrverur eda syklar. bPegar setja & upp innra eftirlit
(HACCP) eda dnnur geedakerfi er aridandi ad vita hvada 6rverur eru til stad
og hvar peer koma inn i framleidsluna og menga fiskinn. Markmid pessara
rannsOknar var ad greina fjdlda og tegundir érvera & mismunandi stédum i
fiskvinnslunni, ad finna uppruna pessarar mengunar og ad sja hvort og hver
haegt sé ad nota nidurstédurnar i uppsetningu a innra eftirliti (HACCP). Syn
voru tekin med penslun & 15-25 stédum i hverri verksmidju og einnig af
framleidslunni sjalfri a nokkrum stédum. Heildarorverufjéldi var akvardadur
einangradar koéloniur voru greindar i aettkvislir.

Einnig var tilvist Listeriu akvordud. Nidurstodurnar syna allt ad hundrad falg
aukningu a orverufjolda eftir ad vinnsla héfst. Listeria einangradist i nokkru
tilfellum og pa helst i byrjun vinnslu-ferilsins. Listeria fannst aldrei i hraefni.
Mengun holdsins var i byrjun framleidslunnar og 6érverugrédurinn var sams
konar ogupprunalegur grédur & rodi.
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Lykilord a islensku:

Hreinlaeti, fiskur, reekja, Listeria

Summary in English:

During fish processing there is substantial increase in bacterial numbers on the
fish. In some cases this in no more than can be expected and accepted. But the
increase is often unacceptable and these bacteria can be spoilers or pathogens.
Also when setting up a HACCP system or other quality assurance systems it is
important to know which bacteria are present, and at which points they
contaminate the fish and how the contamination can be controlled.

The purpose of the study presented here was to examine the abundance of
different bacterial types at different locations in fish processing plants. Samples
were taken by swabbing 15-25 places in each plant and also from fish at selected
places The bacterial numbers were estimated and selected isolates identified to
group / generic level. Besides, a special check for Listeria was made.

The results show that in the processing line up to a 100 fold increase in bacterial
numbers could be found. Listeria was isolated at several places and usually very
early in the process but not on the raw material entering the processing line.
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1. INNGANGUR

Auknar krofur eru gerdar til hreinleetis i fiskvinnslu. Med légum nr. 93/1992 um
medferd sjavarafurda og eftirlit med framleidslu peirra, reglugerdum nr. 522 fr4 (20.
sept.) 1994 um matveelaeftirlit og hollustuhaetti vid framleidslu og dreifingu matveela,
nr. 684 1995 um medferd og vinnslu sjavarafurda og nr. 558/1997 um innra eftirlit
med framleidslu sjavarafurda hefur islenskum fiskionadi verid gert ad setja upp innra
eftirlit. Sambeerilegar krofur eru settar af Evrépusambandinu og yfirvéldum i N-
Ameriku. Petta eftirlit er byggt a svokélludu HACCP kerfi (Hazard Analysis and
Critical Control Point). HACCP kerfio byggir a pvi ad greina heettur i
matveelaframleidslu og adgerdir til ad stjorna peim. Kerfid leggur &aherslu a
fyrirbyggjandi radstafanir (adgerdir). HACCP kerfid eydir samt ekki porfinni fyrir
lokaskodun a framleidslunni. Einn haski kemur fyrir aftur og aftur en pad er mengun
matveela af 6rverum. Pessum peetti er m.a. stjornad med hreinleeti og prifum.
Rannsoknastofnun fiskidnadarins hefur tekid patt i nokkrum attektum a orverum i
sjavarfangi (Grimur Valdimarsson og Guomundur Ingason; Gerlagrédur i fredfiski.
1984 og Obirtar nidurstéour).

Nidurstodur syna ad mengun vex eftir pvi sem fiskurinn er unninn meira. Af pessum
nidurstodum hefur einnig verid dregin su alyktun ad mengun sé vidlodandi, p.e. sum
has eru mikid mengud en o6nnur litid. Til eru ymsar vidmidunarreglur t.d sem
starfsmenn Rf hafa sett og einnig adrar sem ymsir kaupendur setja. Pa er mjog
mikilveegt ad pekkja samsetningu orveruflorunnar, pvi mikilveegi einstakra tegunda er
mismikid. Sumar eru mikilveegar i tengslum vid skemmdir, adrar vardandi
matarsjukdoma og svo enn adrar sem hafa litil ahrif svo framarlega ad paer nai ekki ad
fiolga sér oOedlilega mikio medan a framleidslu stendur. Hluti af uppsetningu
HACCP-kerfis felur i sér ad setja upp viomidunarmérk vardandi orverumengun. EKkKi
liggja fyrir nakveemar nidurstédur vardandi dreifingu Orvera vid fiskvinnslu sem
framleidandi getur byggt a til ad setja upp pessi viomidunarmork.

Til pess ad fa raunhaeft mat & aheettupattum og til ad setja raunhaef viomidunarmaork

verdur ad framkveema itarlegar uttektir & dreifingu drvera vid matveelaframleidslu



2. TILGANGUR -MARKMID

Markmidido med pessu verkefni var ad komast ad pvi hvad er venjulegt og hvad getur
talist aseettanleg gerlamengun (fjoldi og tegundir) i fiskvinnslu. Einnig ad finna hvar

helstu ahaettupunktarnir liggja og ad fa mat a tioni Listeriu tegunda og vitneskju um
hvada stadir i fisk- og reekjuvinnslu séu oftast smitadir,ef einhverjir eru, og par af

leidandi hvada stadi parf ad vakta sérstaklega til ad stjorna vidkomandi haettu.

3. EFNI OG ADFERDIR

3.1. Adferdir
Farid var i 21 synatdkuferd vids vegar um landid. Fimmtan sinnum i fiskvinnsluhus

og sex sinnum i reekjuverksmidjur. Sumar verksmidjur voru heimsottar tvisvar
sinnum.

Syni voru tekin & 15-20 st6dum i umhverfi vinnslunnar med penslun og synin sidan
reektud & hefobundinn hatt samkveemt lysingu i adferdafreedimoppu a orverustofu Rf
(Utg. nr.2, 21.jali 1997). Liftala vio 15°C eftir sj6 daga og tilvist Listeriu voru
akvoroud. Reektunarhitastigio 15°C var valid til ad nd sem flestum Orverum i
samraemi vid nidurstodur ur 6drum verkefnum & Rf. Synin voru tekin eftir prif, &dur
en vinna hofst og eftir ad vinnsla var buin ad vera i gangi i u. p. b. tveer kist. ba voru
einnig tekin atta til tiu syni af framleidslunni, p.e. raekjusyni eda fisksyni eftir pvi
hvers konar vinnsluhus var verid ad rannsaka. Ur synum af premur synatokustodum
voru 25 orverur og greindar ndkveemlega i aettkvislir. Syni voru rannsokud samkvaemt
lysingum sem fara hér a eftir.

Sjonmat var gert a peim stédum sem synin voru tekin.

Hitastig i hisinu maelt & nokkrum st6dum.

Athugad var hvort til veeru vinnureglur um prif og hvada efni/teeki voru notud vid
prifin.

Hraefnisflaedi og vinnsluferli var kannad.

3.1.1. Sjénmat
Hreinleetisastand véla og umhverfis var dkvardad med sjonmati. Notad var skema

fyrir sjonmat sem starfsmenn Rannséknastofnunar fiskidnadarins hafa notad og

einkunnir gefnar samanber lysingu par.



Einkunnir vegna sjénmats eftir prif:

1. GOTT: Ekkert athugavert, engin sjaanleg skan eda éhreinindi.

2. SAEMILEGT: Engar sjaanlegar fiskleifar, hreistur, bein, rod, fiskhold,
litilshattar skan.

3. SLAMT: Sjaanlegar fiskleifar, allmikil skan, fletir litadir.

3.1.2. Penslun
Hefdbundin Rf adferd var notud vid penslunina og liftala akvéroud vio 15°C. ba var

50 cnf ramma dyft i spritt og brenndur sidan til ad daudhreinsa (alltaf gert & milli
syna). Ramminn var lagdur & pann flot sem pensla atti. Daudhreinsudum pensli var
dyft i D/E neutralizing broth (Difco) til ad bleyta i honum. Penslinum var sidan rallad
eftir fletinum innan rammans sex til sj6 sinnum pversum og langsum. Penslinum var
stungid ofan i daudhreinsad glas og brotinn pannig ad bémullarhnodrinn faeri ofan i
glasid. Fimm ml af pynningarvatni var beett i. Sidan var syninu pipetterad a skélar
med 0,5% PCA (plate count agar-Difco med 0,5% NaCl) og skélarnar reektadar vid
15°C i sjo daga og pa lesio af.

3.1.3. Heildargerlafjoldi i framleidslusynum
Synin voru hokkud eda teett i blandara. Tuttugu og fimm gréomm af syninu voru

vigtud i “stomacherpoka” og 225 ml af Butterfield's buffer pynningarvatni blandad
saman vid. Pannig fékkst 1/10 pynning. Synid var blandad i maga i eina minaGtu.
Notud var yfirbordssaning med 0,5% Plate Count Agar (Difco) samkvaemt lysingu i
adferdabok a orverustofu Rf (Skjal: Ghb-0AB-00301 fra 15.07.97). Synin voru sidan
reektud vio 15°C i sj0 daga. Lokasyni af framleidslu var i sumum tilfellum einnig
reektad vid 30°C i 48 kist.

3.1.4. Greining & Listeriu
Listeriu-raeektun var framkveemd samkveemt lysingu i adferdabok a oOrverustofu Rf

(Skjal: Ghb-0AB-00701 fr4 15.07.97). Adferdin til greiningar & Listeriu er byggd &
upplysingum fra U.S. Department of Agriculture (USDA), the Food and Drug
Administration (FDA) o. fl. (Vanderzant og Splittstoesser, 1992 ).



pa var 1 ml tekinn Ur glasinu sem notad var vid hefédbundna talningu og settur i 9 mli
af UVM modified enrichment broth (BBL). Reektad var vid 30°C i 24 kist. 0,1 ml af
UVM var sidan sad i 10 ml af Fraser broth (BBL) og raektad vid 35°C i 26 kist. +/-2
kist. Lykkjufylli ar svortu Fraser broth var strikad & eitt sérhaeft aeti, LOX (Oxoid)
og reektad vid 35°C i allt ad 48 kist. Stadfestingarprof var gert a svortum kolonium
sem reektast & LOX en pad var Gram-litun, katalasa prof (39)teg kvikleikaprof.
Nanari greining fol i sér haemolysu & bl6dagar (sja uppskrift hér fyrir aftan) og préfun
i API- (greiningarlykill fyrir Listeriu, bioMérieux SA/France). Blodagar er samsettur
ar Lab-lemco Powder (10g), Bacto-peptone (10g), NaCl (5g), Agar (12g) og 1000 ml
af afjonudu vatni. bessi blanda er sidan sodin par til uppleyst og sett i prystisjodara til
daudhreinsunar (121°C i 15 min.). Eftir daudhreinsun er agarinn keeldur nidur i 45°C
0og pa er beett i 50 ml/L af hestablodi sem var keypt fra Tilraunast6d Haskolans a
Keldum.

Listeriureektun var einnig framkvaemd & framleidslusynum en pa voru sett 25 g af syni
i 225 ml af forreektunaraeti UVM modified enrichment broth (BBL). Framhaldid var

sidan pad sama og med penslunarsynin.

3.1.5. Orverugreining
Allt ad 25 kéloniur af PCA skalunum voru strikadar a PCA (eda TSA Tryptic Soy

agar) og reektadar i 24-48 kist. og peer sidan greindar med tilliti til Gram-svorunar
med KOH profi (Gregersen, 1978) og gert oxidasa-(DrySfidexidase - Difco) og
catalasa préf med 3%,8,. Oxunar- og gerjunarprof var gert med Hugh-Leifson eeti
(1953). Kvikleikaprof var gert med “hanging drop” adferd.  Einnig voru sumir
stofnar greindir frekar med TMAO afoxunar proéfi og athugud myndunSa(Bram

et. al, 1987).

3.1.6. Hitastig
Hitastig var meelt i mottoku, vélasal, snyrti- og pokkunarsal med "Thermometer" TFX

492 fra Ebro (FTC; Reykjavik).

Vinnureglur og vinnuferli var skrad eftir munnlegum upplysingum eda fengio

skjalfest fra sumum framleidendum.



4. SYNATOKUSTAPIR

Pessi tafla inniheldur pa stadi sem voru sameiginlegir i flestum rannséknunum.

hverri verksmidju voru einnig tekin syni par fyrir utan en nidurstodur peirra verda

ekki birtar hér.

Fiskvinnsla

Mdttaka

1. GOIf i mottdoku

2. Hréefniskassi

Vélasalur
pvottakar

. Flokkunarband

3.

4

5. Hausari
6. Fl6kun - hnifar
7. Rodflettivél

8. Golf i vélasal

Snyrtisalur
9. Fleedilina

10. Snyrting

11. P6kkun

12. Golf vid pokkun

13. Band ad lausfysti

14. Safnband vid lausfrysti
15. Hnifar

16. Vigtarbakki

17. Hanskar

18. Svunta

Fiskrod

Fiskhold i hraefni
Fiskur eftir flokun
Fiskur eftir rodflettingu
Fiskur i snyrtingu
Fiskur fyrir pokkun
Fiskur i blokk

Fiskur eftir lausfrysti

Fiskur i marning

Reekjuvinnsla
Mdttaka
1. Kar
2. Golf
3. Afisunarkar
Innmétun
4. Innm6tunarkar - sudupottar
5. GOlIf undir innmétun
_Pillun
6. Valsar a pillunarvél
7. Rennur fra pillunarvél
8. GAlf vid pillun
9. Band fra hreinsivél
Snyrtisalur
10. Matari ad hreinsibandi
11. Handhreinsun - band
12. Golf
__Frysting
13. Band eftir lausfrysti
14. Band eftir ishadun
15. Golf
_Po6kkun
16. Flokkari
17. Golf

Hraefni

Reekja i innmdétun

Reekjuskel eftir sudu
Reekja eftir pillun

Reekja eftir hreinsivél
Reekja eftir handhreinsun
Reekja fyrir lausfrysti
Reekja eftir lausfrysti
Reekja eftir ishudun
Lokaafurd



5. NIDPURSTOPUR OG UMRZAEDPA
5.1. Fiskvinnsluhus

5.1.1. Heildarorverufj6ldi
Alls voru fimmtan fiskvinnsluhus athugud. Syni voru tekin eftir prif eda rétt adur en

vinnsla hoéfst og sidan aftur eftir ad vinnsla hafdi verid i gangi i um pad bil tveer kist.
Lofthiti i hGsunum var mjog breytilegur eda & bilinu 2-20°C medan & synattku stod.
Mynd 1 synir arangur prifa i fiskvinnsluhiusum. Myndin synir hamarks- og
lagmarksfjblda og medaltal fra fimmtan hasum. Par kom i ljés ad mikill munur var &
orverufjolda & milli stada og einnig & hverjum stad milli hasa. Toluvert fleirri érverur
greindust a fyrstu stigum vinnslunnar, p. e. i mottoku og vélasal, heldur en i snyrtisal.
Einnig var fjoldi 6rvera & golfi allt ad fimm til tiu sinnum haerri en a vélum og
bondum. Leegsta tala sem fékkst var <1 6rvera/cem haest for orverufioldinn
10.000-30.000/cfy mismunandi & milli vinnslusvaeda. Hlutir eins og hnifar, bakkar,
hanskar og svuntur voru oft einnig mjog Ohreinir og mengadir 6rverum. Pessar
nidurstdédur benda til pess ad ad naverandi prifaadgerdir na ekki ad utryma eda koma i
veg fyrir pessa 6rverumengun. Ad hluta til ma skyra pennan mun a érverufjolda milli
vinnusvaeda pannig ad fram ad pessu hefur meiri kraftur og &hersla vardandi prif
beinst ad snyrti- og pokkunarsal, frekar en vélasal og mottoku. Einnig mé aetla Gt fréa
fiolda orvera a golfi ad ekki hafi nogu mikilli athygli verid beint ad pvi en orverur

berast mjog audveldlega af golfi upp a teeki og padan i afurd.
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Mynd 1: Arangur prifa i fiskvinnsluhisi. Medaltal og dreifing 6rvera Gr 15 hisum
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Mynd 2: Dreifing orvera i fiskvinnslu eftir u. p. b. tveggja kist vinnslu.

Nidurstodur ur synum sem tekin voru um pad bil tveimur timum eftir ad vinnsla hoéfst
eru syndar & mynd 2. Hér kemur einnig fram mikill munur & milli stada og husa.
Aukning & orverufjdlda var um 10-100 sinnum fra pvi &dur en vinnsla héfst. Orverur
fundust nanast & Ollum st6dum par sem leitad var. Pessa aukningu er liklega helst
haegt ad rekja til hraefnisins. Til deemis hefur rod ad geyma toluverdan fjdlda af
orverum og pvi meir sem fiskurinn er eldri. En eins og sést & mynd 3 pa var fjoldi
drvera & rodi hraefnis allt fra nokkrum pdsundum upp i tugi milljbna & hverjum
fersentimetri og kom sa munur & fjélda strax fram & synum eftir flokun. Ef fiskurinn
er illa isadur fjblga pessar o6rverur sér hratt. Rodslim & gomlum isfiski er i raun massi
af gerlum. Godur fiskpvottur fyrir flokun (eda flatningu) getur fjarleegt meirihluta
gerlanna a rodi sem pyadir ad fiskhold af vel pvegnum fiski mengast veentanlega mun
minna vid aframhaldandi vinnslu en pegar pvotturinn er 6fullnaegjandi. P06 skal hafa i
huga ad vid pvott leekkar ekki gerlafjoldi i holdi og gamalt hraefni gefur pvi aetid

gerlamengada lokaafurd.

Nidurstédur syna sem tekin voru af framleidslu & ymsum stigum vinnslunnar eru

syndar & mynd 3. Orverufj6ldi & rodi var um 280.000 &rverdr/et medaltali og



700/g i holdi. Hold i nyveiddum fiski inniheldur engar 6rverur en fljétlega eftir dauda
byrja peer ad prengja sér inn i holdid fra innyflum og rodi. G4 isun tefur verulega
fyrir pvi ad 6rverur komist i holdid. Fjoldi 6rvera i holdinu eykst sidan jafnt og pétt i
gegnum alla vinnsluna og verdur i lokin 50.000 -100.000/g. Stdku sinnum for fjéldi
orvera yfir 1.000.000/g. Mesta fjolgunin atti sér stad eftir flokunina. Pessi fjdlgun
drvera atti sér stad vegna mengunar fra rodi og af snertiflotum fisksins en ekki vegna
vaxtar 6rverann. Ef flékin purfa sidan ad bida lengi i snyrtingu og/eda pokkun eykst

hitastigio jafnt og pétt og orverurnar geta fario ad fjdlga sér.
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Mynd 3: Orverufjoldi i framleidslusynum & mismunandi stigum vinnslunnar.

5.1.2. Orverugreiningar
A nokkrum stédum i vinnslunni og ar framleidslu voru drverurnar, sem einangradar

voru, greindar i eettkvislir. Nidurstodur eru syndar i toflum la og 1b. Eftir prif
flokkudust flestar orverurnar til frekar éskilgreindra hépa svo sem coryneforms og
Flavobacterium/Cytophaga (tafla 1a) en pegar vinnsla hafdi verid i gangi einhvern
tima greindist mest dfloraxella/Acinetobacter og FlavobacteriunVCytophaga (tafla

1b). bessar tegundir eru ekki taldar til sérstakra skemmdarorvera. Orverur sem teljast
til Pseudomonas, Vibrio, Aeromonas og Shewanella voru i mjog litlum meeli en til

peirra teljast ymsar skemmdarérverur. Pessar sidastnefndu érverur virdast berast inn i

vinnsluna med hraefninu par sem paer fundust varla i umhverfinu eftir prif. Helst

10



einangrudust paer ur synum fra vélasalnum (t.d. dr flékunarvélum og hausurum), par
sem prifum var mjog oft dbdtavant samkveemt sjonmati. Einnig kom i ljés ad

coryneform orverur, sem voru hvad algengastar & hinum ymsu snertiflétum fiskisins,
juku hlutdeild syna i afurdunum sjalfum er leid & vinnsluna. En coryneforms er hépur

Gram-jakveedra orvera sem ad 6llu jofnu eru ekki talinn til skemmdargerla.

Tafla la: Dreifing drveruhdépa a mismunandi stodum i fiskvinnslu, eftir prif.

Medaltal (%) ar sjo til télf vinnslum.

Hopur pvottakar Flokunarvél Band ad lausfrysti
Moraxella 15 3 19
Moraxella-like 1 4
Cytophaga./ 17 22 17
Flavobacterium.

Enterobacteriaceae 1
Vibrio/ 1

Aeromonas

Pseudomonas |, |1 5 10 13
Pseudomonaslil1, IV 3 16 3
Shewanella 1

Acinetobacter 8 5 8
Coryneforms 27 32 22
Micrococcus 4 1

Lactobacillus
Opekktir og daudir 19 10 13

Fjoldi greindra stofna 300 300 175

11



Tafla 1b: Dreifing 6rveruhdpa ar synum tekin eftir a. m. k. tveggja klst. vinnslu

a mismunandi st6dum i fiskvinnslu og af framleidslu. Medaltal (%) ur sjo til tolf

vinnslum.

Hépur Rod pvottakar  Flokunarvél Fiskur e.Band ad Lokaafuro
flokun lausfrysti

Moraxella 37 33 11 24 27 17

Moraxella-like 5 3 <1 2 3 2

Cytophaga/ 26 29 17 23 17 2

Flavobacterium

Enterobacteriaceae <1 2 1 9 3

Vibrio/ 1 <1 2 2 1

Aeromonas

Pseudomonas |, |I.

Pseudomnas 2 5 9 6 5

",V

Shewanella 4 <1 <1 3 1

Acinetobacter 2 3 10 9 7 10

Coryneforms 10 9 25 18 13 25

Micrococcus <1 1 1 1 2

Lactobacillus <1 1

Opekktir og daudir 7 7 16 8 14 10

Fjoldi greindra 300 300 300 300 125 300

stofna
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5.1.3. Uttekt & tidni Listeriu i fiskvinnsluhtisum
Syni til Listeriu-greiningar voru tekin & sému st6dum og syni fyrir heildarérverufjolda

sem reett var um i kafla 5.1.1. Sami pensill var notadur og sému syni af afurd.
Medhondlun syna hefur verid lyst hér ad framan. Nidurstddur i téflum 2a og 2b syna

téluverda dreifingu Listeritbaedi hvad vardar hus og stadi.

Tafla 2a: Dreifing Listeriu i umhverfi 15 fiskvinnsluhtsa. Syni tekin eftir prif

og i vinnslu.
Moéttaka 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 Alls %
1. GolIf i méttoku 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 O0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/+ 0/1 0/7
2. Hréefniskassi 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Vélasalur
3. bvottakar 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/+ 0/1 o/7
4. Flokkunarband 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 O0/+ +/+ 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 1/2 7114
5. Hausari 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 +/0 0/+ 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 171 717
6. Flokun - hnifar 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/+ 0/1 o7
7. Rooflettivél 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 o0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0
8. Golf i vélasal 0/0 0/0 0/0 0/+ 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 O0/+ 0/0 0/0 0/0 0/2 0/14
Snyrtisalur
9. Fleedilina 0/0 0/0 0/0 0/0 0/ 0/0 0/0 o0/0 0/0 0/0 0/0 0+ 0/0 0/0 0/0 0/2 0/14

+

10. Snyrting 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 O0/0 +/0 0/0 0/0 O+ 0/0 0/0 0/0 11 717
11. Pékkun 00 0/0 00 00 00 0/ O0/0 0+ 0/ 0/0 0/0 O+ O+ O+  ++ 15  0/35
12. Golf vid pokkun 0/0 0/+ 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 O+ 0/0 0/0 +/+ 1/3 7/21
13. Band ad lausfysti 00 0/0 O+ 00 00 00 00 0/ 0/ 00 00 0/ 0/ 00 0/ o1 o7
14. Safnband vid lausfrysti ~ 0/0 0/0 0/0 0o/+ 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 O+ 0/0 0/0 0/d 0/2 0/14
15. Hnifar 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0+ 0/0 0/0 0/0 0/1 o/7
16. Vigtarbakki 0/+ 0/0 0/0 0/+ 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 O+ 0/0 0/+ +/0 1/4 7/28
17. Hanskar 0/0 0/+ 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 +/0 11 o/7
18. Svunta 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/+ 0/1 or7
Fjoldi + 0/1 0/2 0/1 0/3 0/1 0/0 0/0 1/2 2/2 0/0 0/0 0/8 0/1 0/2 4/6 7129
% + 0/5 0/10  0/5 0/15 0/5 0/0 0/0 5/10 10/10 0/0 0/0 0/40 0/5 0/10 20/30 3/11

s

Nidurstodur i toflu 2a syna ad finna matti Listeriu i 20% husanna eftir prif, pad er
aour en vinnsla hofst. En eftir ad vinnsla var buin ad vera i gangi a. m. k. tveer kist pa
greindist Listeria i 73% husanna. Stadir sem Listeria greindist & adur en vinnsla hofst
voru: flokkunarband, hausari, snyrting, golf vid pokkun og vigtarbakki. Eftir ad
vinnsla for i gang fannst Listeria & ymsum stédum i gegnum alla vinnsluna, jafnt &
golfi sem teekjum. P& kom ekki fram neitt greinilegt mynstur. Pegar vinnsla er i
gangi virdist Listeria eiga ymsa moguleika til ad dreifast um vinnslusveedid, t. d. med

vatnssulli af golfum, med fétabunadi og hlifdarfatnadi starfsfolks eda med bokkum.
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Ef Listeria kemst & feeribondin er hun fljét ad berast i afurdina og getur padan borist i
vigtarbakka og afram ad pokkun. Pad ad Listeria greinist i svo miklum meeli eftir ad
vinnsla hefst bendir til pess ad hun hafi einhver skimaskot i vinnsluferlinum til ad
leynast i. Pegar vinnslan fer i gang getur han sidan borist Gt i vinnsluumhverfid. Ppvi
er mjog mikilveegt ad prifa hvert teeki fyrir sig og taka pad eins mikid og oft i sundur
begar verid er ad prifa. Einnig er mjog aridandi ad inn i prifadeetlanir komi lysingar &
pvi hvernig vidkomandi teeki er tekid i sundur og einnig um samsetningu pegar buid
er ad prifa. Lysingum sem pessum er mjog abotavant og pyrfti ad vera meiri
samvinna vid framleidendur og hénnudi hinna ymsu teekja um eins mikilvaegt atridi
og prif & teekjum. Einnig kom mjog sterklega fram ad pau hds sem eru mikio i
karfavinnslu virdast eiga vid steerra vandamal ad strida vardandi Listeriu en pau sem
eru mestmegnis ad vinna magra fiska eins og t.d. porsk. | pvi hasi sem ekki hafdi
verid unninn karfi i langan tima fannst engin Listeria og dreifing Listeriu fylgdi frekar
karfalinum i peim hasum sem hoéfou baedi karfa- og bolfisklinur. Helsta skyringin er
su ad erfidara er ad prifa eftir karfavinnslu vegna fitufilmu sem liggur yfir 6llu. betta
pyrfti p6 ad rannsaka frekar til ad stadfesta pessar alyktanir.

Framleidendur matveela geta ordid fyrir miklum og dyrum skakkaféllum vegna pess
ad peir hafa verio ad framleida mengada voru med verulega skert geymslupol eda
voru sem getur valdid matareitrun eda matarsykingu hja neytanda. bess konar slys
eiga oft reetur synar ad rekja til pess ad prifum og hreinlaeti hafi verid abotavant. Pessi
rannsokn leiddi po i ljés ad til eru verksmidjur sem eru ad mestu lausar vid Listeriu ur
vinnsluumhverfinu og einnig med mjog laga tioni Listeriu i lokafurd. bad stadfestir
pad sem fyrri rannsoknir a Rf (6birtar nidurstédur) hafa leitt i lj6s ad Listeria er ekki
oumflyjanlegur pattur i frystihGsum. Enn pann dag i dag eru i gildi pau rad sem adur
hafa verid gefin i sambandi vid varnir a Listeriu en pau eru ad vidhafa skipuleg
vinnubrégd vid prif og sotthreinsun. bessum skipulégdu adgerdum verdur sidan ad
fylgja eftir med strongu eftirliti og ad vera i stodugri endurskodun.

Tafla 2b synir tioni Listeriu i fisksynum a ymsum stigum framleidslunar. Par kemur
fram ad i 93% husanna finnst Listerii i afurdasynum. Par sem Listeria greindist ekki
ar hrdefni pa benda pessar nidurstodur til pess ad Listeria berist i matveelin vid vinnslu
frA umhverfinu, af teekjum, gélfi, fra folki og eins eru sterkar likur & ad han berist inn i
mottoku med lyfturum, félki og késsum og sidan dreifist hin um vinnslusveedid.

Pessar nidurstdédur stydja pad sem adur hefur verido sagt ad pad verdur ad takmarka
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umferd folks og teekja a milli vinnusveeda. Pbad verda ad vera strangar umgengisreglur

sem fylgt er eftir.

Hvada efni voru notud eda teeki til prifa virtist ekki hafa &hrif & nidurstédurnar heldur
frekar hvort fylgt var eftir hvort prif hefou tekist. Staersti munurinn var a milli hasa
sem unnu med karfa eda feitan fisk og peirra hisa sem ekki unnu slikan fisk. Pad
virtist ganga ver ad prifa karfavélarnar par sem fitufilma virtist hylja peer. Pess vegna
ma aetla ad annad hvort purfi sterkari efni a karfalinurnar og/eda heitara vatn (allt ad

55°C) sem ad okkar mati veeri besti kosturinn.

Tafla 2 b. Dreifing Listeriu i fiskafurdum & mismunandi vinnslustigi.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 dls %
Fiskrod 0 o 0O O o0 o0 O 0 0 O 0 0 0 0 0 0 0
Fiskhold i hraefni o 0 o OoO 0 0 o0 0o 0 O 0 0 o0 0 o0 0 0
Fiskur eftir flokun 0 0 0 0 0 0 0 + + 0 0 0 0 0 0 2 14
Fiskur eftir rodflettingu 0 0 + 0 0 0 0 + + 0 0 + 0 + 0 5 35
Fiskur i snyrtingu 0 0 + + + + 0 + + 0 0 + 0 + 0 8 56
Fiskur fyrir pékkun + 0 + + + 0 0 0 + 0 0 + 0 + + 8 56
Fiskur i blokk 0 0 + + + 0 + + 5 60
Fiskur eftir lausfrysti + + + + 0 0 + 0 0 + 0 + + 8 56
Fiskur i marning 0 o + 0 0 o0 + 0 0 + 0 + 4+ 0 0 5 35
Fjoldi + 1 1 5 3 4 2 1 3 5 1 0 6 1 5 3
% + 12 11 62 37 4 22 12 43 62 12 0 66 11 55 33
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5.2. Raekjuvinnsla

5.2.1. Heildarorverufj6ldi
Farid var i sex synattkuferdir i reekjuvinnslu. Syni voru tekin eftir prif, &dur en

vinnsla hoéfst og einnig eftir ad vinnsla hafdi verid i gangi i um pad bil tveer kist.
Lofthiti medan & synatoku st6d var & bilinu 6-20°C. A mynd 4 sést drverufijoldinn &
mismunandi stédum i vinnsluumhverfinu eftir prif. Eins og i fiskvinnslunni var
toluverdur munur & orverufiplda & milli vinnusveeda. [ méttokunni og & svaedi i
kringum sudupotta var mun meira af 6hreinindum og pa um leid 6rverum, & bilinu 0-
1000.000/crh  Inni & svokolludum "haettusvaedum®” var orverufidldinn miklu minni,
yfirleitt undir 10 & yfirbordum og snertifldstum. A golfinu fundust yfirleitt fleiri
orverur eda 4 bilinu100-1000/ém Nidurstddurnar syna ad greinilega er miklu meiri

ahersla og kraftur lagour a prifin & sveedum eftir sudu sem talin eru "heettusveedi".
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Mynd 4: Arangur prifa i reekjuvinnslu. Medaltal og dreifing Gr sex htiisum.
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Nidurstodur Ur synum sem tekin voru pegar vinnsla hefur verid i gangi i a. m. k. tvaer
kist eru syndar & mynd 5. Samanborid vid astandid eftir prif pa vard ekki mikil
breyting a orverufjdlda & sveedum i mottoku og fyrir framan sudu. P6 atti nokkur

aukning sér stad a pillunar- og pokkunarsveedum.

1000.000 O medaltal hamark lagmark

100.000

10.000

1.000

100 1

10 1

Mynd 5: Dreifing 6rvera i reekjuvinnslu eftir u. p. b. tveggja kist vinnslu.

Mynd 6 synir ad drverufjoldi i reekjusynum minnkar greinilega eftir sudu en eykst
sidan jafnt og pétt i gegnum pau vinnsluprep sem eftir eru, sem bendir til mengunar

fra umhverfi og starfsfolki.
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Mynd 6: Orverufjoldi i reekjusynum & mismunandi stigum vinnslunnar

5.2.2. Orverugreiningar

A nokkrum stodum i vinnslunni og ur framleidslu voru érverurnar sem einangradar
voru greindar i eettkvislir. Nidurstodur eru syndar i t6flum 3a og 3b. Eftir prif
einangrudust adallega coryneforms sem eru Gram jakveedir gerlar og
Moraxella/Acinetobacter sem eru Gram neikveedir gerlar (tafla 3a). Eftir ad vinnsla
hafdi verid i gangi nokkurn tima jukust Gram neikveedir gerlar (Tafla 3b). Til peirra

teljast t.d.Pseudomonas og Shewanella sem eru i hopi skemmdargerla.
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Tafla 3a: Dreifing 6rveruh6pa a mismunandi stodum i reekjuvinnslu, eftir prif.

Medaltal Ur sex vinnslum.

Hopur Innmétunarkar Pillunarvél Band e. lausfrysti
Moraxella 26 5 37
Moraxella-like 4 2
Cytophaga/ 12 9
Flavobacterium

Enterobacteriaceae 2 4
Vibrio/ 2

Aeromonas

Pseudomonas, |1, 15 33 1
PseudomonaslI|, 1V 2 1 1
Shewanella 1
Acinetobacter 4 9 11
Coryneforms 12 43 25
Micrococcus

Opekktir og daudir 21 9 9
Fjoldi greindra stofn 100 100 100

Tafla 3b: Dreifing 6rveruhdpa ur synum tekin eftir a. m. k. tveggja kist vinnslu

a mismunandi st6édum i raekjuvinnslu og af framleidslu. Medaltal (%) ar fjiérum

vinnslum.

Hépur Innmdotunarkar Reekja f.Pillunarvél Reekja e. Band e. Reekja
sudu pillun lausfysti

Moraxella 23 19 12 16 37 29
Moraxella-like 3 2
Cytophaga./ 16 11 12 23 15 17
Flavobacterium
Enterobacteriaceae 1 4
Vibrio/Aeromonas
Pseudomonas! || 15 1 28 4 3
Pseudomonasdl 1,1V 1 5 7 4 9
Shewanella
Acinetobacter 12 12 2 11 8
Coryneforms 29 44 34 38 23 21
Micrococcus 3
Opekktir og daudir 9 7 8 7 7
Fjoldi greindra stofna 75 75 75 75 75 75
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5.2.3. Uttekt & tidni Listeriu i raekjuvinnslu
Toflur 4a og 4b syna dreifingu & Listeriu i umhverfi raekjuvinnslu og i

framleidslusynum. Miklu minni mengun af voéldum Listeriu greindist i
reekjuvinnslunni samanborid vid fiskvinnsluna. bPessi munur byggist ad mestu leyti a
pvi ad mun meira atak hefur verid gert i hreinleetis- og umgengismalum
reekjuvinnslunni. Gerdar eru strangari krofur um laga ©6rverumengun il
reekjuframleidenda, sérstaklega fra kaupendum, par sem reekjan gengur ekki i gegnum
frekari matreidslu adur en hennar er neytt. En vid sudu (72°C i 15 sek) drepst
Listeria. Listeria fannst i adeins einni af verksmidjunum sem toku patt i pessari
rannsokn. Listeria greindist a golfi undir sudupottum, en pad er sa stadur sem hun
greinist naestum orugglega ef upp koma Listeriu vandamal. Einnig fannst Listeria i
reekjuskel sem bendir til pess ad suda hafi ekki verid fullnaegjandi. Padan getur hun
svo audveldlega borist i afurdina. Koma verdur i veg fyrir hvers konar umgang a
milli sudusveedis og pillunarsvaedis medan vinnsla er i gangi. Parna er mikil haetta a4
"krossmengun" en pa er att vid mengun sjukdémsvaldandi 6rvera fra hraefni i matveeli
sem tilbuin eru til neyslu. Pessi mengun getur einnig att sér stad fra taekjum og

aholdum, starfsfélki og umhverfinu.

Tafla 4a: Dreifing Listeriu i reekjusynum & mismunandi framleidslustigi

Huas

Hraefni

Reekja i innmétun
Reekjuskel eftir sudu
Reekja eftir pillun

Reekja eftir hreinsivél
Reekja eftir handhreinsun
Reekja fyrir lausfrysti
Reekja eftir lausfrysti
Reekja eftir ishudun
Lokaafurd
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O O O O O O O O O o N

O O O O O O O O O o w
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Tafla 4b: Dreifing Listeriu i umhverfi reekjuvinnslu. Syni tekin eftir prif og i

vinnslu.
Reekjuvinnsla 1 2 3 4 5 6
Mottaka
1. Kar 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
2. Golf 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
3. Afisunarkar 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Innmétun
4. Innmétunarkar - sudupottar 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
5. GOlf undir innmétun o+ 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Pillun
6. Valsar a pillunarvél 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
7. Rennur fra pillunarvél 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
8. Golf vid pillun 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
9. Band fra hreinsivél 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Snyrtisalur
10. Matari ad hreinsibandi 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
11. Handhreinsun - band 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
12. GolIf 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Frysting
13. Band eftir lausfrysti 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
14. Band eftir ishidun 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
15. GolIf 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
Pokkun
16. Flokkari 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
17. GolIf 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0 0/0
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6. LOKAORD

Af pessum nidurstbédum ma sja ad ymislegt ma betur fara vardandi prifin. P6 ad prif
hafi verid god i mérgum tilvikum pa gefa niverandi hreinleetisadgerdir ekki vidunandi
arangur. Fyrir pvi liggja ymsar 4steedur:

» Taeki og vinnsla eru ekki honnud mea tilliti til prifa

» Ppjalfun starfsfélks er abotavant

» Verklysingar eru af skornum skammti

» Taeki og efni til prifa og sotthreinsunar eru ekki notud reétt

«  Uttektir & prifum eru seinvirkar og 6hentugar
Peir sem hanna og setja upp bunad i fiskvinnslufyrirtaeki verda ad leggja enn meiri
aherslu & hreinsiheefni banadarins. Mjog mikilveegt er ad krofur til hreinleetis séu
teknar sem honnunarforsendur pegar vid honnunarvinnuna. Med honnun bunadar
med tilliti til hreinleetis er att vido ad hann verdur ad vera Utfserdur a pann hatt ad
audvelt sé ad prifa hann og heetta & gerlamengun afurdarinnar vid vinnslu sé i
lagmarki. Par sem oft er skipt um starfsfolk vid prif er mjog mikilveegt ad nyir
starfsmenn fai pjalfun og freedslu um sitt mikilveega hlutverk vid framleidsluna, pvi
ma ekki gleyma ad prif eru einn mikilveegasti pattur i framleidsluferli matveela.
Oft & tioum vantar itarlegar leidbeiningar um prif vardandi einstok flokin teeki.
Flestar verklysingar sem eru til eru yfirleitt of almennar og liggja oftast inn a
skrifstofum i stadinn fyrir ad hanga uppi & vegg par sem st6dugt er verid ad minna a
paer. | raun og veru eetti ad gera pa krofu til framleidenda fiskvinnslubtnadar ad peir
létu fylgja med verklysingar vardandi prifin sem er hluti af vidhaldi bunadarins eins
og gert er vardandi vidgerair.

Lagt er til ad prif i "mottoku”, afisun, vélasal og i kringum sudupotta i reekjuvinnsiu
verdi aukin og allt eftirlit med prifum verdi aukid og & pad ekki sidur vid pegar veriod
er ad prifa eins og eftir ad prifum er lokid. Mjog mikilveegt er ad oll sjanleg
ohreinindi séu horfin adur en farid er ad soétthreinsa og er heegt ad athuga pad med
sjonmati og snertingu vid fletiha sem & ad fara ad sétthreinsa. Par sem
orverufraedilegar uttektir eru mjog seinvirkar pa er enn mikilveegar ad framkveemd
prifa og eftirlit med peim sé skilvirkt. Einnig er radlagt ad taka stroksyni einu sinni i
viku af mismunandi stddum og & mismunandi dogum. Sidan er mjog naudsynlegt ad

halda fundi med "prifagengi" par sem farid er yfir nidurstddurnar og peer skodadar
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saman. ba feer starfsfélkio meiri tilfinningu fyrir pvi hvad er ad gerast og hvernig
hefur tiltekist med prifin.
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