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Syfte

Nio av kommunerna i Orebro l4n har under 2006 genomfort ett gemensamt
lansprojekt som syftar till att kartlagga kvalitén pa dtfardiga matritter for att
kontrollera att maten inte utgdr en oacceptabel risk for konsumenternas hélsa.
Eftersom dessa produkter inte ska hettas upp innan fortaring, ar det sirskilt viktigt att
de haller en hog hygienisk standard.

Provtagning

Atfirdig mat siljs undantagslst som kylvara. Korrekt kylforvaring ér en viktig
forutsittning for att kvalitén ska upprétthéllas. Déarfor temperaturkontrollerades de
atfardiga portionsforpackningarna av livsmedelsinspektoren. Den erhallna
temperaturen jimfordes med den forvaringstemperatur som angavs pa
forpackningen.

Ett prov av det aktuella livsmedlet sdindes in for bakteriologisk analys pé ett
livsmedelslaboratorium. Man undersokte forekomsten av fem specifika bakterieslag.
Dessa arter ar valda for att ge en bild av hur livsmedlet har hanterats under
beredning, distribution och lagring och @ven for att kontrollera att vissa viktiga
sjukdomsalstrare inte finns i maten. Innan den bakteriologiska analysen utfordes
forvarades livsmedlet, 1 den temperatur som angetts som varans forvarings-
temperatur, fram till den "Bést fore dag” eller ”Sista forbrukningsdag” som framgick
av forpackningen.

For att kunna se om det fanns skillnader i den hygieniska kvalitén under olika tider
pa aret har undersokningarna utforts under tva tvaveckorsperioder, maj vecka 19 — 20
och september vecka 38 — 39.

Omfattning

Livsmedelsinspektorerna i de nio deltagande kommunernas Miljo- och hélsoskydds-
forvaltningar har 1 den forsta undersokningsomgéangen tagit prov pa 55 étfardiga
matratter. Vid den andra provtagningsperioden utvaldes 52 livsmedel. Totalt
omfattade projektet alltsa 107 prov.



Resultat

Tabell 1. Andel otillfredsstéllande prover totalt i procent

Bacillus c. [Enterobac. |Listeria m. [Salmonella [Staf. aur. [Temp. diff.

Brod med olika
tillbehor 4 8 15

Sallader med

olika innehall 4 16 6
Ovriga produkter 1 3
Summa 8 24 24

Felaktig kylforvaring

Vid tolv av provtagningstillfillena i maj manad kunde inspektoren konstatera att
matrétten forvarades vid for hog temperatur pé forséljningsstillet. Som mest
uppméittes 5,2 grader for hog temperatur.

Vid hostomgangen konstaterades for hog forvaringstemperatur i 14 fall. Ett av
forsaljningsstillena forvarade tva provtagna rétter 7.5 grader varmare dn
rekommenderat.

Sammantaget visar undersokningen att av 107 rétter forvarades 26 portioner, eller
24 %, vid for hog temperatur.

Hallbarhet/hantering

Atta av de 55 proverna under provtagningsperiod 1 visade for hoga virden for

bakteriegruppen Enterobacteriaceae, vilket gav en bakteriologisk indikation om att
man brustit i den livsmedelshygieniska hanteringen av livsmedlen och/eller att man
satt for lang héllbarhetstid pa produkterna. Sju av dessa atta prover utgjordes av olika
salladsritter.

Motsvarande resultat fran provtagningsperiod 2 visade att i 18 av 52 prover fanns
brister i beredningen av livsmedlen och/eller att alltfor lang hallbarhetstid hade
angetts. Sallader svarade for drygt hélften av dessa prov.

Av totalt 107 atfardiga ritter har man séledes anledning att kritisera den livsmedels-
hygieniska hanteringen och/eller den angivna héllbarhetstiden i 26 fall. Alltsa var
ungefar var fjarde undersokt dtfardig produkt diligt hanterad och/eller hade felaktig
héllbarhetstid.



Mojlighet till matférgiftning

I nio av septemberproverna pavisades bakterien Bacillus cereus 1 halter som ligger pa
gransen till att kunna vara sjukdomsframkallande. Denna mikroorganism é&r kénd for
att kunna ge diarré och krikningar. I praktiken innebér resultatet att i 8 % av de
undersokta livsmedlen kan Bacillus cereus ge upphov till matforgiftning om
matrétten t.ex. forvaras vid for hog temperatur hos detaljisten eller hos konsumenten.
Detta &r ndgot som inger en viss oro eftersom undersdkningen visar att férvarings-
temperaturerna foljdes daligt pa forsiljningsstéllena.

Diskussion
Sadana sjukdomsframkallande bakterier som Salmonella, Listeria och Stafylococcus
aureus pavisades inte i ndgot av de undersokta proven.

Det dr anmérkningsvért att s ménga som en fjirdedel av proven hade for hog
temperatur vid métningen i butiken. Trots all utbildning och information om
nddvéndigheten av ritt temperatur och trots egenkontrollprogram hos alla foretag
finns alltjamt brister betriffande denna grundsten inom livsmedelshygienen.

Bacillus cereus pavisades i halter som ligger nira grinsen for att vara sjukdoms-
framkallande i hostproverna men inte i varproven. Denna bakterie finns i jord, och
alltsd pa gronsaker, i ris och i kryddor, men kan ocksa associeras med mjolk-
produkter, fisk och kétt. Man kan forestélla sig att kryddor och gronsaker kan vara
killan till problemet bland de aktuella matritterna. Att bakterien pavisades i sa pass
hoga halter méste ses med allvar eftersom undersokningen ocksé visar att livsmedlen
ofta forvaras vid for hdga temperaturer. Tillats denna mat {4 for hog temperatur, kan
Bacillus cereus latt vixa till sa att matforgiftning uppstar. Det dr inte bara 1 affarerna
som det &r viktigt att halla temperaturanvisningarna. Ofta forvarar vi konsumenter
atfardig mat tvért emot mérkningen, t.ex. i bilen eller pé utflykten.

Forhojda nivéer av Enterobacteriaceae spp. ger en indikation om att bakterier har fatt
mdjlighet att vixa till i livsmedlet. Detta kan ske om kénsliga ingredienser forvaras
eller bearbetas vid for hog temperatur under nagon av del av matens tillredning eller
vid produktens forvaring i butik. Nédstan alla rdtterna, som ingar i undersékningen,
har dessutom transporterats inte obetydliga strickor frén tillverkningsforetaget till
butiken. Lastning och lossning liksom kylkapacitet under transporten kan utgora
riskabla faktorer som létt far kylkedjan att brytas. Man kan dven genom att sétta for
lang héllbarhetstid pa varan, ge bakterier mdjlighet att vixa till.

Det kan konstateras att salladsritterna dubbelt sa ofta har anmérkning vad géller
Enterobacteriaceae jaimfort med brodratter med tillbehor. Forklaringen torde vara att
salladerna kriaver mer hantering och kanske fler ingredienser.

Det dr svart att komma med en entydig forklaring till att det forekommer mer &n
dubbelt s& manga prover med icke tillfredsstéllande Enterobacteriaceae nivaer under
hostprovtagningen jamfort med varveckorna. Man kan bara konstatera att brister 1



hanteringen har skett och/eller att man har gjort en felbeddmning nir man bestimt
hallbarheten pa maten. Det kan inte vara acceptabelt att var fjarde portion med
atfardig mat har forsimrad hallbarhet.

Resultaten fran projektet pekar med full tydlighet pa att det finns brister vid
tillverkning, transport, forvaring, och exponering av kylda, atfardiga rétter. Ett
utropstecken i undersdkningen dr att 8 % av rétterna inneholl bakterien Bacillus
cereus i nivéer som ligger pa gransen till att vara sjukdomsframkallande. Som
konsument kan man gardera sig genom att noga kontrollera matens utgdngsdatum
och genom att uppmiarksamma att maten forvaras i ritt temperatur bade i butiken och
hemma i koket.

Det dr viktigt att allminheten kénner till att man ska anméla till kommunens milj6-
och hilsoskyddsforvaltning nér man har haft symtom pa matforgiftning.
Livsmedelsinspektdren kan d& beddma om en smittsparningsutredning behover
goras.

Sammanfattning

Atfirdiga, portionsforpackade, livsmedel, som har blivit en s pataglig del av vér
matkultur under senare ar, uppvisade i ldnsprojektet flera brister.

e En av fyra produkter férvarades vid for hog temperatur i butiken.

e Var fjirde portion hade hanterats fel ur livsmedelshygienisk synpunkt
och/eller asatts for lang hallbarhetstid.

e Bacillus cereus, 1ag néra gransvérdet for matforgiftning 1 8 % av proven.

Projektet visar att dtfardiga, portionsforpackade, livsmedel &r ett, ur livsmedels-
hygienisk synpunkt, sarskilt kénsligt sortiment dir det stélls hoga krav pa
tillverkningen och pa att transport och férvaring sker i obruten kylkedja.
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PROJEKTBESKRIVNING

PROJEKTINRIKTAD KONTROLL | OREBRO LAN 2006
ATFARDIGA LIVSMEDEL

SYFTE

MAL

Provtagning for kartlaggning av kvalitén pa fardiglagad mat som saljs i
detaljhandelsledet till angiven "Bast fore dag” eller "Sista férbrukningsdag” for att
kontrollera att det inte utgdr en oacceptabel risk for manniskors halsa.

Livsmedel avsedda foér omedelbar fortéring ska inte utgdra en risk fér manniskors hélsa.
Berdrda anlaggningar och/eller kontrolimyndigheter informeras om analysresultatet for
att tgarda eventuella brister i hanteringsledet.

PROVTAGNING

Prov tas pd atfardiga portionsforpackade produkter som séljs i kyldisk s& som sallader
och smorgésar. Provmangden bor vara 100 — 200 gram for en mikrobiologisk
undersoékning. Provtagning kan vara aktuell i detaljhandelsledet.

Vid provtagning av livsmedlen mats produktens temperatur med insticksgivare for att fa
en uppfattning om livsmedlet héller den angivna férvaringstemperatur som anges pa
produkten, (férstérande méatning). Ytterligare ett prov tas sedan ut fér analys.
Butiksagaren har ratt att f betalt for uttagna prover om de sa énskar.

PARAMETRAR OCH BEDOMNING

Foljande mikroorganismer ska analyseras och bedémas:

Mikroorganism Granser Beddmning

Bacillus Cereus <log 3 Tillfredsstallande
Enterobacteriaceae <log 4 Tillfredsstéllande
Listeria monocytogenes <100 cfulg Tillfredsstéllande
Salmonella Ej pavisad Tillfredsstallande
Staphylococcus aureus <log 2 Tillfredsstallande

Hallbarhetsanalysen gérs dagen fore angivet "Bast for dag” eller pa "Sista
forbrukningsdag”.

NAR
Provtagning av livsmedlen ska ske under tva 14-dagars perioder under 2006.
Provomgang 1: Maj, vecka 19 — 20. Provomgang 2: September, vecka 38-39
RESULTAT
Rapportunderlaget skickas till Lansstyrelsen for sammanstalining. Provomgang 1
redovisas senast 9:e juni och provomgang 2 redovisas senast 20:e oktober.
Pavisad Listeria monocytogenes rapporteras aven till tillverkaren av produkten och/eller
berdrd kontrollimyndighet.
ATGARDER

Atgarder som behdver vidtas med anledning av kontrollen och provtagningen ligger
utanfor projektet och gors i den ordinarie kontrollen av anlaggningarna.

C:\Documents and Settings\veronica.svahlin\Lokala installningar\Temporary Internet
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VAGLEDNING
Livsmedelsverkets vagledning om offentlig kontroll av livsmedel och férordning (EG) nr

2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel, kan vara aktuella att studera
narmare.

ARBETSGRUPPEN FOR PROJEKTINRIKTAD KONTROLL | OREBRO LAN

Per Norstrom, Lansveterindr och sammankallande, 019 - 19 35 37

Lisbeth Hilmersson, Miljdinspektér i Kumla kommun, 019 — 58 82 60

Karin Hassellof, Miljdinspektdr i Bergsslagens miljo och byggforvaltning, 0581 — 817 12
Jouko Hiltunen, Miljo —och halsoskyddsinspektor i Orebro kommun, 019 - 21 14 65

Rapportunderlaget skickas till Lansstyrelsen, Lansveterinaren, 701 86 Orebro for
sammanstéllning.
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Rapportunderlag VersionAl  Bilaga 2

PROJEKTINRIKTAD KONTROLL | OREBRO LAN 2006

ATFARDIGA LIVSMEDEL

Provtagning av férpackade atfardiga livsmedel for mikrobiologisk analys efter
hallbarhetsbelastning till angiven "Bést fore dag” eller pa "Sista forbrukningsdag”.
Atfardiga livsmedel avser da portionsfardiga produkter som forsaljs i detaljhandeln,
exempelvis sallader och smdérgéasar.

Kommun

Kontaktperson och telefonnummer

Provtagning

Provtagningsplats

Varuslag, (Beteckning)

Tillverkare, (Namn eller firmanamn och adress)

Anlaggningsnr. (EU- nr om det finns angivet pa férpackningen)

Angiven "Bast fore dag” eller "Sista férbrukningsdag”

Varans temperatur vid provtagningstillfallet, (Kylvara T° C) Forvaringsanvisning, (Kylvara T° C)

Provtagningsdag Analysdag

Analysresultat

Mikroorganism Granser for tillfreds- Resultat Resultat

stallande resultat
Bacillus Cereus <log 3 Tilliredsstallande [ ] | Otillfredsstéllande [ ]
Enterobacteriaceae <log 4 Tilliredsstallande [ ] | Otillfredsstéllande [ ]
Listeria monocytogenes | <100 cfu/g Tilliredsstallande [ ] | Otillfredsstallande [ |
Salmonella Ej pavisad Tilliredsstallande [ ] | Otillfredsstéllande [ ]
Staphylococcus aureus | < log 2 Tilliredsstallande [ ] | Otillfredsstallande [ |

Kommentarer till analysresultat och provtagning

Underlaget skickas till Lansstyrelsen i Orebro lan, Lansveterinaren, 701 86 Orebro
for sammanstallning.
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Sammanstallning, antal otillfredsstallande prov, provomgang 1 resp. 2

Bacillus c. Enterobac Listeria m. Salmonelli Staf. aur. Temp. Diff.

Brod med olika tillbehor

var 1 6
host 4 8 10
Sallader med olika innehall

var 7 3
host 4 10 4
Ovriga produkter

var 2
host 1 1

Sammanstallning, antal otillfredsstallande prov totalt

Bacillus c. Enterobac Listeria m. Salmonelli Staf. aur. Temp. Diff.

Brod med olika tillbehor 4 9 16
Sallader med olika innehall 4 17 7
Ovriga produkter 1 0 3
S:a 9 26 26

Totalt antal prov, omgang 1 + 2
107

Totalt antal prov med anmarkning
61

Andel otillfredsstallande prov i procent av totalantalet prov fran bada provomgangarna

Bacillus C Enterobac Listeria m. Salmonelli Staf. aur. Temp. Diff.

Bréd med olika tillbehor 4 8 15
Sallader med olika innehall 4 16 7
Ovriga produkter 1 0 3

S:a 8 24 24
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