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Traditionell tillverkning av animaliskt lope

 Koagulanter som harror fran lopmagen pa en kaly, ett
Killing eller ett lamm som endast har diat.

* Dessa kan vara kontaminerade med patogena bakterier:
Harrorande fran dalig djurhygien eller;
Harrorande fran dalig hygien under tillverkning .

* Det ar emellertid fullt mojligt att minska risken for
narvaro eller tillvaxt av patogena bakterier under
bearbetningen.
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Traditionell tillverkning av animaliskt lope

° Process.en som besKrivs i den
Europeiska Guiden innefattar:

| traditionell tillverkning kan
lopmagarna torkas, saltas eller
frysas for att bevaras innan
extraktion av enzymet chymosin.

Den dr hackad eller férberedd som en
pasta (inklusive maginnehallet) och
blotlagd i en saltlosning (vanligtvis
10 -20% salt m / v och pH 4,5-5,0).
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Tillvaxtforhallanden
patogener i animaliskt lope
preparat
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Animaliskt lope: Produktion

* God tillverkningspraxis borjar med friska djur.

Lopmagarna ska tas fran ett diande djur som ar
vid god halsa.

* Mjolken som djuret diar skall inte vara fororenad med
veterinarmedicinska lakemedel.

« Bade mor och kalv / killing / lamm / etc. ska vara fria
fran tecken pa diarré eller infektionssjukdom.

* For mer information, se:
EU-guiden: "Riskanalys for primarproduktion”
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Hantering och forberedelse av lopmagar

« Lopmagen skall avlagsnas

forsiktigt och noggrant for att
undvika fororening.

« Anvand inte skadade
lopmagar.

* Lopmagen skall vara ljusbrun i
fargen, med vit fett, men utan
gas.
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Traditionell tillverkning av animaliskt lope

* Lopmagar kan torkas genom lufttorkning eller rokning men:
« Undvik kontaminering av insekter eller larver.

Lopmagar bor forvaras i en torr behallare, de kan vara tackta
med salt eller ligga i saltlake.

Det rekommenderas att anvanda [6pmagarna inom 1-2 ar av
tekniska skal.

Forvara pa en sval plats med lamplig mangd salt.
Produkten bor vara syrlig, med lamplig farg:
Ljusguld (lop-extrakt) eller;
Ljusbrun (lopepasta)
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Traditionell tillverkning av vegetabilisk koagulant

Det finns manga olika arter av vaxter som
kan koagulera mjolk (t.ex. Cynara).

Koagulant framstalls fran Cynara genom att:

« samla och torka blomman,

 blotlagga pistillen i vatten (t.ex. i 4-8
timmar)

e filtrering

« omedelbar anvandning eller
kylforvaring i upp till 7 dagar for att
forhindra tillvaxt av skadliga
bakterier.
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Traditionell tillverkning av vegetabilisk koagulant

Vaxtmaterial skall vara fritt fran
fororening av:

bekampningsmedel

* mykotoxin

andra kemiska eller

* mikrobiologiska fororeningar
fysiska fororeningar
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Traditionell tillverkning av vegetabilisk koagulant

Detta kan uppnas genom:

» Noggrant urval av vaxtmaterial
Oskadade vaxter; rena och fri fran tecken pa skadeinsekter.
Insamling i omraden fria fran kemiska bekampningsmedel

» Torkning eller utgallring av vatt eller mogelskadat
vaxtmaterial

* Torra lagringsforhallanden

* God personlig hygien (t.ex. handtvatt)
* Anvand ren utrustning

» Anvand endast dricksvatten
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Inkopta Koagulanter

Hygien ar lika viktigt vid hantering av koagulanter som
kops in fran en tillverkare.

« Kop endast koagulanter fran en ansedd leverantor.

 Nar det ar mojligt, fa ett produktcertifikat fran
tillverkaren.

* Forvara enligt tillverkarens instruktioner.
(Skydda torkade lopmagar fran fukt)
* Anvand ren utrustning for att uppmatning av koagulant.

- Overskridande av bast fore datum utgor inte en risk for
livsmedelssakerhet ... men det kan leda till
langsammare koagulermg
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