Dobra proizvodacka praksa:

Soljenje i salamurenje
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Suho soljenje

e Suha sol ne podrzava rast patogenih bakterija

* Moze biti izvor kemijskih tvari (npr. bakar, olovo, ziva ili kadmij) ili fizicke
kontaminacije.

* Lako je prosijati sol i vizualno je provijeriti na fizicka onecisc¢enja.

* Ako se sumnja na oneciscenje od stakla ili metala, sol se ne smije
koristiti.

e Sol treba uvijek biti dobre kvalitete i mora biti prikladna za upotrebu u
hrani. Kupite sol od renomiranog dobavljaca.

* Cuvajte na ¢istom i suhom mjestu daleko od izvora potencijalne
kontaminacije (npr. kemikalije za Cis¢enje)
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Odrzavanje salamure

* Upotrijebite kvalitetnu vodu za pice za
pripremu salamure i Cuvajte je u Cistoj
posudi.

* Ako se posuda za salamuru ne moze drzati
u proizvodnom prostoru ili prostoriji za
zrenje, moguce ju je pokriti poklopcem
ako postoji mogucnost onecisc¢enja.

e Salamura se treba drzati na temperaturi
koja odgovara tehnologiji.

* Nadoknadite sol i promijesajte nakon
svake upotrebe.

* Nakupljene cestice treba redovito
uklanjati.
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Odrzavanje salamure

e Potpuna ili djelomicna obnova salamure je potrebna ovisno o
ucestalosti upotrebe i koncentracije soli.

* Ne preporucuje se pasterizacija salamure:

o Salamura moze korodirati HTST opremu zbog soli i
kiselosti

o Pasterizacija moze unistiti organizme koji su pozitivni
konkurenti rastu patogena
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Koncentracija soli i pH salamure

* Koncentracija soli i pH trebale bi biti primjerene koristenoj
tehnologiji i receptima.

e Koncentracija soli 219,5° Bomea (21 vol. % soli) moze
ograniCiti rast Cak patogena koji su tolerantni na sol (Listeria
i Koagulaza pozitivni stafilokoki)

e pH salamure mozda nije dovoljan za kontrolu rasta patogena,
ali neki proizvodaci prate pH vrijednost salamure kako bi bili
sigurni da odgovara ocekivanim vrijednostima.
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