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Torr saltning (rimsaltning)

 Torrsaltning favoriserar inte tillvaxten av patogena bakterier

« Det kan vara en kalla till kemisk kontaminering (t.ex. koppar, bly,
kvicksilver eller kadmium) eller fysisk kontaminering.

« Det ar latt att sikta saltet och kontrollera det visuellt for fysiska
fororeningar.

« Om man misstanker glas eller metallfororening skall saltet inte
anvandas.

- Saltet ska alltid vara av god kvalitet och maste vara avsett for
livsmedelsanvandning. Kop endast salt fran en ansedd
leverantor.

 Forvara det pa ett rent, torrt omrade och bort fran kallor till
potentiell fororening (t.ex. rengoringskemikalier)
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Underhall av saltlake

 Anvand dricksvatten for att forbereda
saltlaken och forvara den i en ren
behallare.

« Om saltlaken inte kan hallas i produktions-
eller lagringslokalerna ar det mojligt att
tacka tanken med lock om fororening ar
sannolikt.

« Saltlaken bor forvaras i en temperatur som
ar lamplig for den aktuella tekniken.

* Fyll pa salt ror om efter varje anvandning.

* Flytande partiklar ska avlagsnas
regelbundet
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Underhall av saltlake

« Komplet eller delvis utbyte av saltlaken kan vara
nodvandig beroende pa anvandningsfrekvensen och
saltkoncentrationen.

 Pastorisering av saltlake rekommenderas ej:

oSaltlaken kan orsaka korrosion i pastoriserings
utrustning pga salthalt och surhetsgrad

o Pasteurisering kan avlagsna organismer som kan ge
positiv konkurrens mot patogen tillvaxt.
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Saltkoncentration och pH i saltlake

 Saltkoncentration och pH bor vara lamplig for tekniken
och receptet som anvands.

* dar det ar lampligt kan en saltkoncentration 219,5 °
Baume (21% vikt / volym) begransa tillvaxten till aven
de mest salttoleranta patogenerna (Listeria och
Koagulas Positiva Stafylokocker)

 Saltlakens pH kan inte vara tillrackligt for att
kontrollera tillvaxten av patogener men;

Vissa producenter overvakar saltlosningens pH-
varde for att sakerstalla att de overensstammer med
deras forvantade varden.

TeaCh esy Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Frasmus+



