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Forord

Livsmedelsverket arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for
sdker mat och bra dricksvatten, att informationen om maten &r pélitlig s& ingen blir lurad
och for att frimja bra matvanor.

En av Livsmedelsverkets uppgifter &r att ta fram och forvalta olika konsumentrad som ror
livsmedel och dricksvatten. Rdden baseras pa vetenskapliga ron och behdver 16pande
uppdateras.

Livsmedelsverkets rapport nr 3—2017 om inaktivering av bakterier, parasiter och virus
bestar av tva delar, dels en oberoende riskvirdering, dels en riskhanteringsrapport. I
denna riskhanteringsrapport redovisas de avvagningar som gjorts mellan riskvirderingen
och andra faktorer, till exempel miljoaspekter, lagstiftning och kontroll samt andra rele-
vanta faktorer. Rapportens syfte ér att redovisa och motivera vad som lett fram till de
atgérder som Livsmedelsverket anser vara befogade for att sjukdomsframkallande mikro-
organismer ska inaktiveras under olika behandlingar som exempelvis upphettning, frys-
ning, saltning och torkning.

Féljande personer har arbetat med att ta fram denna hanteringsrapport: Asa Rosengren,
mikrobiolog; Emma Halldin Ankarberg, toxikolog; Catarina Flink, mikrobiolog;

Christina Lantz, mikrobiolog; Anna-Karin Johansson miljostrateg och Charlotte Lager-
berg Fogelberg, ridgivare miljo.

Livsmedelsverket november 2017
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Varmeavdodning av sjukdoms-
framkallande bakterier

Raa eller otillrackligt tillagade livsmedel kan leda till livsmedelsburen sjukdom om livs-
medlet innehéller sjukdomsframkallande bakterier. For att undvika detta kan livsmedlet
hettas upp till en temperatur dir bakterien dor. Detta kapitel av riskhanteringsrapporten
beskriver till vilken temperatur livsmedel ska upphettas for att sjukdomsframkallande
bakterier ska avdodas.

For Livsmedelsverkets tidigare rdd om varmeavdddning av sjukdomsframkallande bakte-
rier i livsmedel, se Bilaga 1.

Riskhanteringsatgarder: uppdatering av Livsmedelsverkets
rad om varmeavdoddning av sjukdomsframkallande bakte-
rier

Konsumentrad

Genomstek fagelkdtt, fagelfars och kottfars.

Information

De flesta sjukdomsframkallande bakterier dor snabbt nér temperaturen uppnatt 70 °C. Vid
lagre tillagningstemperaturer tar det langre tid.

Ett bra sitt att ta reda pa om livsmedlet ar tillrdckligt upphettat ar att anvinda en termo-
meter.

Tillagning av kéttfdrs som varit forpackad i skyddande atmosfir

Ibland ir det inte tillrdckligt att enbart se pa kottfarsens farg for att avgdra om en kott-
farsbiff eller liknande dr genomstekt. K6ttfars som forpackats i skyddande atmostar kan
vara brun och se fardig ut innan den har blivit tillrdckligt varm.

Visuellt har en genomstekt kottfarsbiff forutom brun farg dven klar kottsaft utan rosa
inslag och inget kvar av den trddiga struktur som kinnetecknar ré kottfars.
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Underlag for hanteringsatgarden

Bakterier pa helt kott och i fars

Halter av bakterier pa exempelvis notkott fran friska djur dr generellt 1aga. I samband
med slakten kan dock kottet férorenas péd ytan medan kéttmuskeln inuti i princip ér fri
frén bakterier. Det innebér att en hel kottbit av not inte behover genomstekas for att even-
tuella sjukdomsframkallande bakterier ska do, det rdcker med att ytan upphettas tillrick-
ligt. Vid malning av kott kommer dock de bakterier som finns pa ytan att blandas in i hela
kottfarsen. (Lindblad, 2012).

Kottfars som forvarats i skyddande atmosfar

For att avgora om till exempel en kottfarsbiff ar tillréckligt tillagad racker det inte att
enbart se till att fargen blivit brun. Det géller sarskilt om kottfarsen forvarats i sa kallad
modifierad atmosfir. I Sverige innebér det en gasblandning av syre och koldioxid i pro-
centférhallandena 80/20 eller 70/30 (Mgller et al., 2015).

Kottfars som har forvarats i modifierad atmosfar genomgar sa kallad ”premature
browning” (for tidig brunfargning) nir det upphettas. Det innebdr att fiarsen &ndrar farg
frén rosa till brunt vid l4gre temperatur jaimfort med om den forvarats i luft. Farsproduk-
ten kan da se fardiglagad ut redan vid runt 60 °C istéllet for vid runt 80 °C, vilket dr den
temperatur dé fargomslag sker i kottfars som packats i luft. Det har till och med rapporte-
rats att en sé lag temperatur som 49 °C har gett upphov till ett fairdiglagat utseende
(Bogqvist et al., 2015).

Det sikraste sittet for att bedoma om en kottfarsbiff dr fardiglagad &r att anvénda en
termometer. | avsaknad av sddan &r det ocksa mojligt att utdver att notera kottets farg
dven se pa kottsaftens klarhet och farg samt farsens struktur. En fardig kottfarsbiff har
klar kottsaft utan rosa inslag och den tradiga strukturen som kinnetecknas av ra kottfars
ska vara borta (Boqvist et al., 2015).

Shigatoxinproducerande Escherichia coli (STEC) i n6tkott

Det saknas en standardiserad analysmetod som kan bestimma antalet Shigatoxinproduce-
rande Escherichia coli (STEC) i livsmedel. Darfor finns oftast enbart forekomstdata for
STEC i livsmedel (ISO/TS, 2012). Négra studier har dock rapporterat om halter pa kott. I
de prov STEC péavisats har halterna oftast varit laga (Cagney et al., 2004; Carney et al.,
2006; USDA, 2011).

STEC finns pé svenskt notkott. I den senaste undersokning av svenskt notkott 1 butik
pavisades STEC i 2 procent av de analyserade proverna av helt notkott (Egervérn and
Flink, 2014). Det ar ldgre andel STEC én vad Livsmedelsverket hittat pa kott fran andra
lander. Analyser av helt notkott fran 6vriga EU eller kott som importerats fran lander
utanfor EU har visat pA STEC i 11 procent av proverna. I analyser av malet kott fran
andra ldnder inneholl 20 procent av proverna STEC (Egervérn and Flink, 2014). Det sak-
nas jamforbara data om STEC i svenskt malet notkott.
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Otillrackligt genomstekta kottfarsbiffar

Att ata otillrackligt genomstekta hamburgare/kottfarsbiffar kar risken att fa sig sjuk-
domsframkallande bakterier. Malet kott kan innehélla exempelvis STEC, och den som
dter sdidana hamburgare riskerar att fa Ehec-infektion (Livsmedelsverket, 2017d). For att
hamburgarna/kottfarsbiffarna som serveras otillrackligt genomstekta ska vara sikra kravs
bade god kunskap och ritt hantering for att de inte ska bli hilsoskadliga.

Campylobacter i slaktkyckling

Branschorganisationen Svensk Fagel organiserar sedan flera ar ett dvervakningsprogram
for Campylobacter hos slaktkyckling. Forekomsten varierar dels under aret, dels fran ar
till &r. Under sommarménaderna och en bit in pa hdsten ses normalt en tydlig 6kning av
forekomsten i kycklingflockarna for att sedan sjunka under vinterhalvéret. Det har dock
hint att forekomsten av Campylobacter i svenska kycklingflockar har varit betydligt
hogre under langre perioder. Till exempel sé& var forekomsten av Campylobacter i svenska
kycklingflockar mellan 20 och 25 procent under andra halvaret 2016 och 6ver dubbelt s
hogt som normalt under forsta halvaret 2017 (SVA, 2017a).

Fiérsk kyckling dr en vanlig smittkilla till Campylobacter och antalet campylo-
bacterbakterier per slaktkropp varierar. I en kartldggning av bland annat Campylobacter
pa drygt 600 svenska kycklingar i samband med slakt pavisades bakterien i en dryg fem-
tedel av proverna. Av de kycklingprov dér bakterien pavisades hade 98 procent en halt
upp till 10° Campylobacter per slaktkropp. Over hilften av dessa kycklingprov, 58 pro-
cent, hade dock en halt ldgre 4n 10* Campylobacter per slaktkropp (Lindblad and
Lindqvist, 2003).

En annan kartldggning av farskt svenskt kycklingkott i butik har rapporterat om
Campylobacter i en fjardedel av de ndstan 400 proven. Halten var under 100 Campylo-
bacter per gram for knappt 90 procent av de positiva proven, resterande 10 procent inne-
holl halter mellan 100 och 1000 per gram (Livsmedelverket, 2005).

Av 200 prov farsk kyckling fran butik 2017 inneholl 43 procent Campylobacter, vil-
ket dr ovanligt hogt. Bland de prov ddar Campylobacter pavisades var halterna mestadels
laga. Knappt tre fjdrdedelar inneholl halter mindre dn 10 Campylobacter per gram, en
dryg femtedel innehdll mellan 10 och 100 per gram och resterande prov innehdll halter
over 100 per gram (Livsmedelsverket, 2017).

Det finns ett antal studier som jamfort forekomst och halter av Campylobacter pa
ytan och inuti kycklingkdttet. Dessa har sammanfattats i en dversiktsartikel (Luber,
2009). Sammantaget 4r Campylobacter bade vanligare och i hogre halter pé kyck-
lingskottets yta, men bakterien kan ocksa finnas inuti kottet. [ genomsnitt dr campylo-
bacterforekomsten sex ganger lagre inuti kycklingkdttet an pa ytan och halterna ar lagre,
mindre én 1 bakterie per gram (Luber, 2009).
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Riskvardering om varmeavdodning av sjukdomsframkallande bakterier

Livsmedelsverkets Risk- och nyttoavdelning har tagit fram ett vetenskapligt underlag
med litteratursammanstéillningar om avdédningsmetoder for bland annat ett antal arter
sjukdomsframkallande bakterier i livsmedel (Nyberg, 2017). Denna sammanfattas nedan.

Upphettning

Upphettning ar ett bra sétt att avddda sjukdomsframkallande bakterier och andra mikro-
organismer. Avdodningen sker inte direkt, utan dr en funktion av temperatur och tid. Av-
ddédningen paborjas redan under temperaturhdjningen, vilket kan péverka den slutgiltiga
tiden for avdddning vid en viss temperatur. Riskvérderingen har sammanstallt litteratur-
data som gjorts for avdddning under olika tid- och temperaturkombinationer for fyra arter
sjukdomsframkallande bakterier i ett antal olika livsmedel (Tabell 1).

Olika mikroorganismer har olika varmetalighet, vilket framgar nar deras D-véirden
vid en given temperatur jimfors. D-virdet motsvarar den tid, oftast i minuter, som kravs
vid en viss temperatur for att minska antalet Gverlevande celler 10 génger, det vill sdga en
tiolagaritmenhet (Log10 1), till exempel frdn 1000 bakterier till 100. D-virdet berdknas
frén en regressionskurva dér logaritmerat antal Gverlevande organismer plottas mot tid.
En forutsittning for berdkning av D-vérde dr antagandet om att minskningen av antalet
celler per tidsenhet dr konstant vid en given temperatur (linjér kurva). Det &r emellertid en
forenkling som inte alltid stimmer med verkligenheten. Inaktiveringar med fordrojd start
(shoulders) och utdraget slut (tails) har observerats.

Det finns ocksa skillnader mellan olika stammar av samma art. Varmetaligheten hos
olika organismer har forklarats som hur vil organismen kan uppnd 1ag vattenhalt i omra-
det runt sitt DNA och kénsligheten fordndras beroende pé vilken tillvixtfas organismen
befinner sig i. Bakteriersporer har en hogre virmeresistens én till exempel bakterierceller
under tillvaxt.

Aven livsmedlets sammansittningen paverkar formégan att motsta virme. Feta
livsmedel 6kar vissa bakteriers virmetolerans. Till exempel s& dr virmetaligheten betyd-
ligt hogre for Salmonella i choklad jamfort med andra livsmedel. Det géller ocksa Bacil-
lus cereus i oljerika produkter och Listeria monocytogenes om den finns i miljoer med lag
vattenaktivitet till exempel 10 procent salt.

Sjukdomsframkallande bakterier
De sjukdomsframkallande bakterier och deras egenskaper som ingétt i riskvarderingen
framgér av tabell 1 och presenteras nedan.

Tabell 1. Namn och urvalskriterium pa de sjukdomsframkallande bakterier som ingdtt i riskvdrde-
ringens litteratursammanstdllningar

Clostridium botulinum Spor- och giftbildare. Giftet orsakar sjukdom i mycket liten méngd
Campylobacter Lagt antal bakterier orsakar sjukdom, behver inte féroka sig
Listeria monocytogenes Manga bakterier orsakar sjukdom, behéver foroka sig

Salmonella Manga bakterier orsakar sjukdom, behéver fordka sig
Shigatoxinproducerande E. coli (STEC) Lagt antal bakterier orsakar sjukdom, behéver inte féroka sig
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Clostridium botulinum

Clostridium botulinum é&r en sporbildande bakterie som finns naturligt i jord, vixer i syre-
fria miljoer och producerar det mycket kraftfulla nervgiftet botulinumtoxin nar bakterien
forokar sig. Botulinumtoxinet orsakar botulism, som &r ovanligt men mycket allvarligt.
Det finns tvé typer av C. botulinum som gora manniskor sjuka, grupp I och grupp II.
Grupp I finns naturligt i jord och ar férknippad med livsmedel som till exempel gronsaker
och kott. Dessa kallas dven for proteolytiska eftersom de orsakar forskdmning nér de
forokar sig i livsmedel. Grupp II finns i vattenmiljéer och kopplas darfor ofta till fisk.
Dessa kallas for icke-proteolytiska eftersom det inte visar nagra mirkbara tecken pd ned-
brytning nir de fordkar sig i livsmedel.

Symtom pa botulism visar sig oftast 18-36 timmar efter konsumtion av ett livsmedel
som innehéller giftet. Symtomen &r forst illamdende och kriakningar f6ljt av synrubbning-
ar, muskelsvaghet, tal- och sviljsvarigheter samt andningssvérigheter. Om den insjuknade
inte far vard snabbt kan andningsmuskulaturen slds ut och forgiftningen leda till doden.
Det racker med négra nanogram av giftet for att orsaka botulism (Nyberg, 2017).

Botulism dr mycket sillsynt i Sverige. Sen 2006 har det som mest rapporterats ett till
tva fall av botulism per ér, totalt nio fall fram till och med 2016. Sedan slutet av 60-talet
har det anmélts 24 fall (Folkhdlsomyndigheten, 2017b).

Campylobacter

Campylobacter finns naturligt i tarmen hos varmblodiga djur och sprids med avforing.
Campylobacter &r dven vanlig i vilda och tama faglar. Dessa har darfor stor betydelse for
spridningen av bakterien. Vilda och tama djur och faglar bidrar till att Campylobacter kan
finnas i ytvatten i sj0ar och vattendrag. Ibland har dricksvatten varit fororenat med Cam-
pylobacter och orsakat utbrott (Ottoson, 2012).

Campylobacterinfektion ger magsjuka med diarré, krikningar och feber. Foljdsjuk-
domar som kan forekomma &r bland annat ledinflammation och i séllsynta fall nervsjuk-
domen Guillain-Barrés syndrom. Bakterien &r specialiserad pa ett liv i tarmen och har
sérskilda krav pé sin omgivning for att féroka sig. Darfor kan den normalt inte foroka sig
1 livsmedel. For att orsaka sjukdom kan det dock rdcka med nigra hundra bakterier, vilket
betyder att den inte heller behdver vixa i livsmedlet for att né upp till sjukdomsframkal-
lande nivaer (Lawley et al., 2012).

Antalet fall av campylobacterinfektion i Sverige har stadigt 6kat under de senaste
aren. Under 2016 rapporterades det hogsta antalet fall nagonsin med fler &n 11 000 fall.
Av dessa var ca 7000 inhemskt smittade. Inhemsk campylobacterinfektion &r betydligt
vanligare under sensommar och tidig hdst jamfort med dvriga aret
(Folkhdlsomyndigheten, 2017b; SVA, 2017a).

Shigatoxinproducerande Escherichia coli (STEC)
De flesta E. coli-varianter som finns i tarmen hos ménniskor och varmblodiga djur &r
harmldsa. Nagra varianter kan dock orsaka mer eller mindre allvarlig maginfektion. Shi-
gatoxinproducerande Escherichia coli (STEC) &r en av de varianter som kan orsaka all-
varliga symtom. Alla STEC-stammar ger dock inte sjukdom hos ménniskor, bara de vari-
anterna som ger Ehec-infektion. Dessa kallas dven enterohemorragiska E. coli, Ehec.
STEC kan finnas naturligt i tarmen hos idisslare som nétkreatur, far och get. Livs-
medel kan fororenas med STEC direkt eller indirekt via kontakt med avforing fran not-
kreatur, andra idisslare eller infekterade personer. Otillricklig virmebehandling kan leda
till att bakterien finns kvar i tillagade produkter. Bakterien kan ocksa fororena dricksvat-
ten i egna brunnar via ytavrinning fran betesmarker och gdédsellager (Livsmedelsverket et
al., 2007).
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Symtom pé Ehec-infektion kan vara allt ifran lindrig maginfektion till blodiga diarréer.
Infektionen kan ibland leda till komplikationer som allvarlig njurpéverkan, sonderfall av
roda blodkroppar och neurologiska symtom. Barn och dldre 16per storst risk att 4 allvar-
liga symtom. Komplikationerna kan kréva dialys och intensivvard, dodsfall forekommer.
Férre &n 100 bakterier kan orsaka sjukdom. Det innebér att den inte behover fordka i
livsmedlet for att orsaka sjukdom (Lawley et al., 2012; Nyberg, 2017).

Antalet Ehec-infektioner i Sverige 6kar for varje ar och under 2016 rapporterades
drygt 600 fall och under 2015 drygt 500 fall. Mellan 2012 och 2016 varierade andelen
inhemska fall mellan ca 50 och 70 procent (Folkhidlsomyndigheten, 2017b).

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes finns naturligt i var omgivning och kan darfor finnas i jord, vat-
ten och i tarmen hos manga didggdjur. Den kan dérfor finnas i olika livsmedelsravaror.
Den kan dven fororena étfardiga produkter efter virmebehandlingen. Bakterien kan for-
oka sig vid laga temperaturer och kan ddrmed orsaka problem i kylvaror om dessa blivit
fororenade med bakterien (Ottoson, 2017).

Invasiv listeriainfektion, listerios, dr en ovanlig men allvarlig sjukdom med hog dod-
lighet. Symtom #r bland annat blodférgiftning och hjédrnhinneinflammation. Aldre och
immunsvaga individer dr mest mottagliga for infektion, men bakterien kan ocksa infek-
tera gravida och leda till missfall, fosterddd eller allvarligt sjukt barn. For att na upp till
sjukdomsframkallande halter kravs oftast att bakterien fordkat sig i livsmedlet, men in-
fektionsdosen kan variera beroende kénslighet hos mottagaren. Det finns dven en mild
icke-invasiv variant av listeriainfektion som ger maginfektion (Ottoson, 2016).

Mellan 2012 och 2016 har ca 70-125 personer arligen insjuknat i listerios. Majorite-
ten smittas 1 Sverige. Toppen orsakades av ett utbrott som pagick under 2013 och 2014.
De flesta som insjuknar &r dldre och immunsvaga personer. Varje &r rapporteras genom-
snitt 1-2 fall av listerios bland gravida.

Sett over en lange tid okar antalet fall. Anledningen &r inte helt klarlagd, men kan
bero pa en kombination av &ldrande befolkning, 6kad anvindning av immunfoérsvars-
himmande mediciner och fordndrade matvanor med d6kad konsumtion av atfardiga rétter
(Folkhilsomyndigheten, 2017b).

Salmonella

Salmonella har sitt ursprung i tarmen hos méanniskor och djur inklusive faglar. Den kan
forekomma 1 de flesta livsmedel, bade animaliska och vegetabiliska. Salmonella sprids
via avforingen till andra miljoer, exempelvis jord, betesmarker och vatten. Dir kan den
overleva flera ménader. I rdvaror av animaliskt ursprung kommer Salmonella oftast fran
infekterade djur. Frukt och gronsaker férorenas nér de kommer i kontakt med jord
och/eller vatten som innehéller Salmonella (Kapperud, 2007).

Salmonella ger illaméende, magkramper och krékningar. Ofta anges att det krdvs
over 10° salmonellabakterier for att orsaka sjukdom, men mycket ligre infektionsdos har
ocksé rapporterats. Infektionsdosen beror av aktuell undergrupp (serotyp) av salmonella,
livsmedelstyp samt konsumentens hélsotillstand. Till skillnad fran Campylobacter och
STEC krivs det oftast att salmonella forokar sig i livsmedel for att né upp till sjukdoms-
framkallande halter (Nyberg, 2017).

Varje ar rapporteras drygt 2000 fall av salmonellainfektion i Sverige. Av dessa smit-
tas ungefir tre fjirdedelar utomlands. Sett Gver tid s& har antalet fall av salmonella gatt
ner och sen 2007 har antalet fall halverats. Minskningen &r storst for fall smittade utom-
lands men ses dven for fall smittade i Sverige. Den minskande trenden ses dven i 6vriga
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Europa. Forbittrade kontrollprogram inom kycklingindustrin kan vara en forklaring till
minskningen (Folkhédlsomyndigheten, 2017b).

Virmetaligheten hos sjukdomsframkallande bakterier i olika livsmedel

Figur 1-7 baseras pad sammanstillda D-védrden och andra inaktiveringsdata fran riskvérde-
ringens tabell 2-6 (Nyberg, 2017). I figurerna redovisas D-vérden i intervallet 60-70 °C
for alla redovisade bakterier utom for Campylobacter dir data for D-véirde vid 57 °C
ocksa ingar.

I en systematisk studie, sa kallad metaanalys, har parametrar for virmeinaktivering
av flera bakteriearter tagits fram fran 6ver 4000 D-vérden. Studien visade bland annat pa
stor variation av D-virden for enskilda bakterier mellan olika studier. Vissa faktorer gav
dock signifikant 6kad varmetalighet hos en del bakterier. Dessa var:

e Listeria monocytogenes: Tillsats av 10 procent salt

e Salmonella: Férekomst i choklad

e Bacillus cereus: Forekomst i olja

o Clostridium botulinum: Proteolytiska stammar
Campylobacter

Olika inaktiveringsstudier visar att Campylobacter i de flesta fall inte &r sarskilt virmeté-
liga. Vid exempelvis 60 °C dr D-vardena (Deo) i olika typer av kycklingkdtt oftast mindre
an en halv minut. Det finns dock ocksé rejélt varmetaliga delpopulationer med Dgo -
varden over 18 minuter (Figur 1).

Olika campylobacterstammar har olika D-virdena vid en och samma temperatur och
av de undersokningar som ar gjorda i odlingsmedium varierar Dgo-varden for olika stam-
mar mellan 0,4 minuter och 4,2 minuter. Dessutom kan en och samma stam kan dven ha
olika D-virden beroende pa varifran den &r isolerad (Figur 2).

Virmetaliga stammar av Campylobacter

Det finns ett par studier som har rapporterat om campylobacterstammar med mycket hoga
D-virden i temperaturer 6ver 70 °C. Enligt dessa har D-vérden vid 85-95 °C och vid

127 °C uppmiitts till 1-2 minuter. Det rader en del osdkerheter runt studiernas temperatur-
uppskattningar, men fynden indikerar dnd4 att vissa campylobacterstammar kan vara
mycket virmetaligare dn vad som tidigare rapporterats. Hittills har dessa extrema D-
véirden endast har beskrivits i tva publikationer, men utvecklingen inom omradet bor f6l-
jas for att se om framtida studier kan visa pa hur vanliga dessa virmetaliga stammar ar.

Det har dven rapporterats om varmetéliga delpopulationer av Campylobacter. Det
innebdr att en liten andel av den initiala méngden Campylobacter i ett livsmedel har be-
tydligt langsammare avdodning jamf{ort med resten.

Forekomst av ménga viarmetéliga Campylobacter kan vara problematiskt for livsme-
delssédkerheten, sérskilt om till exempel en kyckling ér kraftigt fororenad med Campylo-
bacter. Ar kycklingkéttet fororenat med dver 10° campylobacterbakterier per slaktkropp,
finns risk att det finns sjukdomsframkallande halter kvar dven efter upphettning till 70 °C.
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Figur 1. D-virden vid olika temperaturer for Campylobacter i olika typer av kycklingkétt. I kyck-
lingfilé 1-3 och kycklingskinnl-2 har olika stammar av Campylobacter undersokts. Figuren base-
ras pd data hdmtade frdn tabell 2 i Nyberg 2017 och kommer fran fyra olika studier. Observera att
temperaturskalan inte dr kontinuerlig.
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Figur 2. D-vdrden i odlingsmedium for olika stammar av Campylobacter vid 60 °C. Data dr him-
tade frdn tabell 2 i Nyberg 2017 och baseras pd fyra olika studier. A) Mix av stam 595, 866 och
867, B) stam ARG, C) stam L51; D) stam ST-45 ddir beteckningen * betyder humanisolat; E) stam
ST-257; F) stam ST-21 och G) stam ST-190 ddr beteckningen * betyder humanisolat.
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Modell for inaktivering av Campylobacter

Det &r svart att berdkna avdodningstiden uteslutande fran mikroorganismers D-vérden
eftersom temperaturen varierar under upphettning och D-virden bestims vid konstanta
temperaturer.

For att studera effekten av gradvis upphettning har Livsmedelsverket tagit fram en
teoretisk inaktiveringsmodell som simulerar virmeinaktivering av Campylobacter i kyck-
ling med tre olika Dgo-vérden, ett z-virde! pd 5 °C och upp till tre olika temperaturer 70,
71 och 72 °C (Figur 2-4 i Nyberg 2017). De valda Deo-véirdena representerar olika inakti-
veringsscenarion for Campylobacter: a) en snabb (0,5 minuter), b) en 1dngsam (4, 2 minu-
ter) och 3) en mycket ld&ngsam inaktivering (18,3 minuter). Det scenario med hdgsta Deo-
vardet ska representera de riktigt virmetaliga delpopulationerna och ses som ett sa kallat
”worst case”. Virdena &r valda fran olika publicerade forsok (Tabell 2 i Nyberg 2017).
Modellen ér framtagen i verktyget R Studio.

Modellen inkluderar inte D-vérden for de extremt virmetaliga campylobacterstam-
marna. Modellen visar dven skillnader i inaktivering beroende p& om upphettningen &r
snabb eller 1dngsam. Med snabb uppviarmning avses till exempel temperaturfordndring pa
kottytan eller i sma kycklingbitar. Med langsam temperaturdokning avses temperaturfor-
andringen i kdrnan pa storre kycklingbitar.

Modellen visar att inaktiveringen paverkas mycket av den tid som det tar att nd upp i
temperatur, exempelvis till 70 °C (Figur 3).Vid en langsam uppvarmning dor fler bakte-
rier pad grund av att det tar langre tid och att det sker en avdérdning dven under sjélva
uppvarmningen . (Figur 3).

Reduktion av Campylobacter vid upphettning till 70 °C och

efterféljande varmhallning
=10 >10 >10 10 >10 =10 =10 =10=10 =10
9,7

B Snabb uppvarmning till
70°C (D-virde 60 °C,
18,3 min)

M Langsam uppvErmning
till 70 *C (D-vérde 60°C,
18,3 min)

Enabb uppvarmning till
70°C (D-vérde 60 °C,
4,72 min)

Antal log10-reduktioner

B Léngsam uppvirmning
till 70 °C (D-vérde 60°C,
4,2 min)

i} 0,25 0,5 1 2

Tid (minuter) efter temperaturen uppnatt 70 °C

Figur 3. Berdknad reduktion av Campylobacter i kyckling vid snabb och langsam uppvdrmning till
70 °C med efterfoljande varmhdllning i 0,25, 0,5, 1 och 2 minuter. Reduktion anges i tiologarit-
menheter och Deg-virdena 4,2 och 18,3 minuter illustrerar langsam och mycket langsam virmein-
aktivering. Inaktivering > 10 tiologaritmenheter betyder att 6ver tio miljarder Campylobacter har
dott. Figuren baseras pd tabell 6 i Nyberg 2017.

! Z-viirde: Antal graders temperaturhdjning som ger en foridndring av D-virdet med en tiologarit-
menhet, det vill sdga fran 2 minuter till 0,2 minuter.
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Néar de Campylobacter med Deo -vérde pa 18,3 minuter varmts upp till 70 °C och varm-
hallits vid denna temperaturhar halten efter en minut minskat drygt en miljon ganger efter
snabb uppvarmning och knappt tio miljarder ganger efter langsam uppvarmning (Figur
3). Vid varmhallning i 71 eller 72 °C gér avdodningen dnnu snabbare (Tabell 6 i Nyberg
2017).

I ett ”worst case” scenario med snabb upphettning till 70 °C krivs alltsa varmhéll-
ning i cirka en minut for att alla Campylobacter ska avdddas pa en kraftigt férorenad
slaktkropp med 10° Campylobacter. Om temperaturen déremot stiger ldngsamt avdodas
alla efter halva tiden. Vid en fororeningsgrad p& 10* campylobacterbakterier per slakt-
kropp ér alla avdodade efter langsam uppvarmning till 70 °C, men det behdvs fortfarande
varmhéllning runt en minut om upphettningen sker snabbt (Figur 3).

Observera. Modellen bygger pa flera antaganden, bland annat att avdodningen &r linjér
och att z-vérdet dr 5 °C. Det géller dven tiden det tar for att uppna de olika temperaturerna
i modellen. Modellen ska dérfor inte ses som en absolut sanning utan snarare ett sitt att
visa pé inbordes skillnader mellan campylobacterstammar med olika D-vérden.

Extremt virmetéliga Campylobacter

Om D-viérdena for de extremt virmetaliga campylobacterstammarna skulle anvindas i
inaktiveringsmodellen skulle ingen inaktivering alls ske, inte ens efter tio minuters varm-
hallning vid 72 °C som &r den hdgsta temperauren i modellen.
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Salmonella

Virmetéligheten for Salmonella varierar bide vad géller olika serotyper men dven bero-
ende pa det livsmedel som bakterien befinner sig i. Den salmonellastam som anses vara
den mest virmetéliga av alla salmonellor 4r Salmonella Senftenberg 775W. Stammens D-
vérde redovisas i riskvirderingen, men det framgér dock inte om den &r vanlig i livsme-
del. Stammen anvénds i olika virmeresistensundersokningar frimst som en sé kallad
“worst-case”-stam. Till exempel s& var D-virdet i raa dgg vid 64 °C fjorton ganger hogre
for S. Senftenberg 775W jamfort med S. Enterititidis, som &r den vanligaste serotypen i
agg (Efsa, 2005). For S. Enteritidis var Des 0,2 minuter, det vill sdga 12 sekunder och 2,8
minuter, dvs knappt 3 minuter for S. Senftenberg 775W. Tyvirr saknas data for avdod-
ning vid 70 °C (Figur 4).

I magra livsmedel som kycklingkott och spenat ér Dgo 0,5 minuter det vill sdga 30
sekunder. Vid samma temperatur, men i malet fliskkott med hog fetthalt dr Deovasentligt
hogre én kyckling och spenat, men D7 dr dock nere pé 0,3 minuter. Vid 70 °C sé kan
alltsd drygt tusen salmonellabakterier avdddas inom en minut (Figur 4). Haltdata for Sal-
monella i livsmedel saknas d& den géngse salmonellaanalysen enbart pavisar bakterien.

Choklad ar det livsmedel som dkar varmetaligheten for Salmonella mest. Vid 71 °C
dr D-vérdet minst 210 min, det vill sdga 3,5 timmar, och om fukthalten minskar, stiger D-
vérdet ytterligare. Salmonella dr en vélkdnd fara i chokladprodukter. Chokladtillverkare
ska darfor inkludera bakterien i de faroanalyser som tas fram for varje produkt. Det maste
alltsa finnas kontrollerade processteg i produktionen som gor att Salmonella inte finns
kvar i den fardiga produkten.

10
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Figur 4. D-virde vid olika temperaturer fran forsék gjorde i olika livsmedel och med olika salmo-
nellastammar. Fldskfirs 1-2 representerar olika studier, kycklingfirs 1-2 likasd. Ratt dgg 1 dr ett
forsok gjort med en stam av den vanligaste serotypen i dgg, Salmonella Enteritidis. Ratt dgg 2 dr
gjort med Salmonella Senftenberg 775W, den mest viarmetdliga salmonellastammen. Data i figuren
dr hamtade fran tabell 3 i Nyberg 2017 och baseras pd sex olika studier. Observera att tempera-
turskalan i figuren inte dr kontinuerlig.
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Shigatoxinproducerande E. coli (STEC)

I de studier som redovisas i riskvirderingen varierar Deo for shigatoxinproducerande
Escherichia coli (STEC) i not- och fléskféars mellan 1 och 3 minuter (Figur 5). Vid en
kérntemperatur av 60 °C tar det alltsé sa 14ng tid att minska antalet STEC i till exempel
en hamburgare tio gdnger. For motsvarande avdodning vid 65- 67 °C racker det med 4-48
sekunder (0,06-0,8 minuter). I de enstaka forsok som redovisas for 70 °C ar D-vardet vid
denna temperatur 6 sekunder (Figur 5).

Haltdata for STEC i livsmedel saknas eftersom de STEC-analyser som rutinméssigt
anvinds enbart pavisar bakterien (ISO/TS, 2012). En svensk studie fran 2015 dér en
STEC-stam undersoktes visade pa 95 procents sannolikhet att fa en haltreduktion mellan
100 och en miljon génger vid en kdrntemperatur pa 70 °C.
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Figur 5. D-virde vid olika temperaturer for shigatoxinproducerande E. coli (STEC) serotyp
0157:H7 i flaskfdrs och nétfirs med olika fetthalt. Figuren baseras pad data fran fyra olika studier
och dr himtade fran tabell 4 i Nyberg 2017.
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Listeria monocytogenes

Virmetaligheten vid 60 °C dr hogre hos L. monocytogenes én de ovriga sjukdomsfram-
kallande bakterier som ingar i riskvédrderingen. D-vérdet varierar mellan drygt 1 och
knappt 21 minuter. Skillnaderna beror dels pa livsmedelstyp, dels av listeriastam (Fi-

gur 6). Vid 70 °C gér ddremot avdodningen snabbt i alla undersdkta livsmedel.
Dygvarierar mellan 0,2 och 0,4 minuter beroende pa livsmedelstyp och listeriastam (Figur
7). I praktiken motsvarar det en avdddning mellan 300 till 100 000 listeriabakterier per
minut, vilket &r tillricklig avdodning for de flesta livsmedel som fororenats med

L. monocytogenes (Ottoson, 2017).
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Figur 6. D-virde for L. monocytogenes i olika livsmedel i temperaturer mellan 60 och 70 °C.
Figuren baseras pd data fran dtta studier och dr hdmtade fran tabell 5 i Nyberg 2017. Observera
att temperaturskalan i figuren inte dr kontinuerlig.

Miljoaspekter

All livsmedelsproduktion har en miljopaverkan och om livsmedlen kastas har denna mil-
jopaverkan skett i onddan. Virmebehandling bidrar till bdde sdker mat och ger forutsétt-
ning for att maten far langre héllbarhet, vilket i sin tur kan ge minskat matsvinn.

Virmebehandling ger visserligen en 6kning av energianviandningen och i vissa fall
behov av extra utrustning, men med en anpassad virmebehandling sa ger det tillridcklig
avdddning utan att det ger upphov till en onddig energianvandning. Med anpassad vér-
mebehandling menas att inte virma maten till hdgre temperatur eller under langre tid &n
nodvandigt.

Sammantaget s& bedoms den resursanvéndning som krévs for virmebehandling av
mat vara rimlig och ha mindre miljopaverkan jamfort med om maten istéllet skulle kastas.
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Lagstiftning och kontroll

Det saknas lagstiftning och kontroll om upphettning av livsmedel {for eget bruk. Féljande
regler och kontroll av virmebehandling géller for de livsmedel som ska skénkas eller
sdljas:

Generellt for alla livsmedel som slipps ut pa den europeiska marknaden géller att de ska
vara sikra att dta (EG,nr 178/2002).

Det finns sérskilda krav pé virmebehandling for vissa livsmedel som ska slapps ut
pa marknaden. De giller dels for livsmedel som &r i hermetiskt slutna behallare av glas
eller metall, det vill sédga helkonserver, dels for pastorisering av mjolk (EG and 852/2004;
EG,nr 853/2004; LIVSFS, 2005:20). For andra typer av livsmedel finns inga specifika
regler.

I Livsmedelsverkets kontrollhandbok for storhushall anges 70 °C som en temperatur
dér mikrobiologiska faror snabbt och effektivt elimineras. Andra ldgre temperaturer kan
ocksé fungera men da tar det ldngre tid (Livsmedelsverket, 2017a).

Andra relevanta faktorer

Det ar en trend att servera otillrickligt genomstekta, rosafirgade hamburgare, sérskilt pa
restaurang.
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Livsmedelsverkets slutsats

Livsmedelsverket anser att det ar befogat med fortsatt konsumentrdd om att genomsteka
fagelkott, fagelfars och kottfars samt ge information om upphettning av livsmedel. Rdden
och informationen beddms minska risken for konsumenter att bli sjuka av sjukdomsfram-
kallande bakterier i maten.

Motiv till Livsmedelsverkets rad om upphettning av mat for avdodning av
sjukdomsframkallande bakterier

Konsumentrad

Genomstek fagelkott, fagelfirs och kottfirs ordentligt

Campylobacter pavisas ofta i fagelkott. [ kartlaggningar som gjorts av Livsmedelsverket
har forekomsten av Campylobacter pé farskt kycklingkott varierat mellan drygt 20 och 43
procent.

Campylobacter i sjukdomsframkallande halter &r vanlig pd kycklingkott. Férekomsten i
kycklingflockar varierar under &ret och fran ar till ar. Under sommaren ses normalt en
okning av forekomsten i kycklingflockarna for att sedan sjunka under vinterhalvaret. Man
bor darfor utgé fran att farsk kyckling innehéller bakterien och att den ska virmebehand-
las sé att campylobacterbakterierna dor.

STEC kan finnas i kott fran notkreatur, far och get. Vid en kartliggning fran 2014 var
forekomsten av STEC 2 procent pa svenskt notkott och 11 procent i utlindskt notkott. Det
saknas data pé forekomst av STEC i svenskt malet kott.

Over 11000 rapporterade fall av campylobacterinfektion rapporterades i Sverige 2016 och
trenden Over tid pekar uppat.

Ar 2016 rapporterades drygt 600 fall av Ehec-infektion i Sverige. Trenden for denna in-
fektion pekar ocksa uppat.

For antalet fall av salmonellainfektioner ses en svagt nedatgaende trend, men fortfarande
rapporteras drligen drygt 2000 fall i Sverige.

I samband med slakt kan ytan pé kott fororenas med bakterier medan kéttmuskeln inuti i
princip ér fri fran bakterier. Hela kottbitar av till exempel nét behover darfor inte genom-
stekas helt for att eventuella sjukdomsframkallande bakterier ska do, det racker med att
ytan upphettas tillrackligt.

Campylobacter dr bade vanligare och finns 1 hogre halter pa fagelkottets yta, men bakte-
rien kan ocksa finnas inuti kottet. I genomsnitt &r campylobacterférekomsten sex ganger

lagre inuti kottet &n pé ytan och halterna dr lagre, mindre dn 1 bakterie per gram.

Vid malning av kott kommer de bakterier som finns pé ytan att blandas in i hela farsen.
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Notkott kan vara en smittkilla till STEC, det vill sdga den E. coli-variant som kan orsaka
Ehec-infektion. Allvarigheten i Ehec-infektion och den l4ga smittdosen gor det nédvén-
digt att genomsteka kottfars s att bakterien avdddas med god marginal.

Information

De flesta sjukdomsframkallande bakterier dor snabbt niir temperaturen uppnatt
70 °C. Vid ligre tillagningstemperaturer tar det léingre tid.

Ett bra siitt att ta reda pA om maten ér tillrickligt upphettad ir att anviinda en ter-
mometer.

Uppvarmning till 70 °C avdodar de sjukdomsframkallande bakterierna Campylobacter,
Salmonella, Listeria monocytogenes och STEC. Arterna skiljer sig inbdrdes i sin formaga
att tala virme och inom varje art finns variationer mellan stammar. Varmetaligheten vari-
erar ocksa beroende pé vilket livsmedel som bakterien befinner sig i.

Virmeavdodning sker genom en kombination av temperatur och tid. Den tid det tar for att
alla sjukdomsframkallande bakterier ska do beror bade pa temperatur och hur ménga som
finns i det aktuella livsmedlet. Vid 70 °C tar det mellan ca 0,5 till 2,5 minuter att avdoda
en miljon sjukdomsframkallande bakterier. Om upphettningstiden inréknas gar det sanno-
likt fortare &n sa eftersom avdddningen &r en gradvis process.

De flesta Campylobacter &r inte sarskilt virmetaliga, men vissa delpopulationer inom en
stam kan vara det, vilket kan innebéra att det kan drdja ndgon minut vid 70 °C innan alla
har avdddats .

For Campylobacter paverkar uppvirmningshastigheten viarmetéligheten. Campylobacter
ar mer varmekéansliga om de har upphettats langsamt jamfort med om de har upphettats
snabbt.

Ett par studier har rapporterat om campylobacterstammar med extremt hog virmetalighet
i temperaturer dver 70 °C. Det finns en del osdkerheter runt temperaturuppskattningarna i
studierna, men fynden indikerar dnda att Campylobacter kan vara taligare mot virme &n
vad som tidigare rapporterats. Det kan vara problematiskt for livsmedelssékerheten och
utvecklingen inom omradet bor foljas. Livsmedelsverket bedomer dock att det i nuldget
inte tillrdckligt med data for att hantera denna problematik.

Att mita temperaturen vid upphettning av fagel och kottfars ar det sdkraste sittet att be-
doma om fagelkott eller kottfars ar genomstekt.

Livsmedelsverkets rapporserie nr 3/2017

21



Ibland é&r det inte tillrdckligt att enbart se pa kottfarsens farg for att avgdra om en kott-
farsbiff eller liknande &r genomstekt. K6ttfars som forpackats i skyddande atmostér kan
vara brun och se firdig ut innan den har blivit tillrdckligt varm.

Visuellt har en genomstekt kottfarsbiff forutom brun farg dven klar kottsaft utan rosa
inslag och inget kvar av den tradiga struktur som kidnnetecknar ré kottférs.

Kottfars som har forvarats i modifierad atmosfar genomgar sa kallad premature brow-
ning” (for tidig brunférgning) nér det upphettas. Det gor att kottfarsbiffen ser brun och
fardig ut innan den é&r tillrackligt varm for att avddda sjukdomsframkallande bakterier
som till exempel STEC.

Férs som forvarats i modifierad atmosfar dndrar farg fran rosa till brunt vid lagre tempe-
ratur jamfort med om den forvarats i luft. Till exempel kan den se fardiglagad ut redan
vid runt 60 °C istéllet for vid runt 80 °C.

Sa lag temperatur som 49 °C har gett upphov till ett fardiglagat utseende pa kottfarsbiffar.

Det sékraste séttet for att bedoma om en kottfarsbiff ar fardiglagad ér att anvénda en ter-
mometer.

I avsaknad av termometer gér det ocksa att bedoma om biffen ar fardig utifran kottsaftens

klarhet och farg samt farsens struktur. En fardig kottfarsbiff har klar kottsaft utan rosa
inslag och den tradiga strukturen som kdnnetecknas av ra kottfars ska vara borta
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Avdodning av parasiter i fisk

Férsk fisk kan innehalla parasiter som rundmaskar och plattmaskar. R4 eller otillrackligt
tillagad fisk kan dirfor leda till livsmedelsburen sjukdom om den innehaller parasiter. For
att undvika detta kan fisken upphettas, frysas eller saltas s att parasiterna dor. Detta kapi-
tel av riskhanteringsrapporten beskriver hur fisk ska behandlas for att avdoda parasiter.

Livsmedelsverkets har sedan tidigare rdd om att frysa farsk fisk for att avdddaparasiter i
fisk,.

For Livsmedelsverkets tidigare information om parasiter i fisk, se Bilaga 1.

Riskhanteringsatgarder: uppdatering av Livsmedelsverkets
rad och information om avdodning av parasiter i fisk

Konsumentrad

Radet om frysning kvarstar. Frys farsk fisk som ska &tas ré, gravas, lattmarineras eller
kallrokas 1 -18 °C i minst tre dygn. D& dor eventuella parasiter som kan finnas i fisken.
Storre hela fiskar kan behova frysas ytterligare ett par dygn.

Odlad lax behover inte frysas. Det ar ytterst ovanligt att den innehaller parasiter.

Information

Spiralmask och torskmask dor om fisken hettas upp till en kdrntemperatur pa 55-60 °C i
en minut. Det saknas data pa vid vilken temperatur fiskbinnikemasken dor.

Forvaring i salt dodar rundmaskar av typen spiralmask, men det krévs flera veckor och
hoga saltkoncentrationer. Om enbart salt tillsétts krdvs saltkoncentrationer dver 5 procent
under flera ménader for att parasiterna ska do. Avdodningen gar snabbare om salt kombi-
neras med dttika. Da kan det rdcka med 3-6 procent salt for att fa en avdddningstid mellan
en och tio dagar.
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Underlag till riskhanteringsatgarderna

Riskvardering om avdddning av parasiter i fisk

Livsmedelsverkets Risk- och nyttoavdelning har tagit fram ett vetenskapligt underlag
med litteratursammanstillningar om avdédningsmetoder for bland annat ett antal parasiter
i fisk (Nyberg, 2017). Denna sammanfattas nedan.

Fiskparasiter

De fiskparasiter som kan finnas i fisk i Sverige &r spiralmask (Anisakis simplex), torsk-
mask/sidlmask? (Pseudoterranova decipiens) och fiskbinnikemask (Diphyllobothrium la-
tum). Spiralmaskens larver kan finnas i bukhalan, men &dven i muskulatur hos havsfisk
som till exempel sill, makrill och torsk. Torskmasken kan infektera olika fiskarter, men
den ar vanligast i torsk och kan da finnas i hela fiskfilén. Fiskbinnikemask kan finnas i
vilda sétvattensfiskar som gédda, abborre och lake. Den finns ocksé i brackvatten, som
till exempel i Bottniska viken.

Spiralmask och torskmask orsakar illamaende och ibland ocksé krakningar eller
magsmartor. Spiralmasken kan ibland ocksa orsaka allergiska reaktioner. Symtomen upp-
trader redan efter ndgra timmar och forsvinner vanligtvis inom tva veckor.

Binnikemask ger vanligtvis inga symtom. Enstaka personer kan dock fa brist pa vi-
tamin B12, vilket i sin tur kan ge blodbrist och paverkan pa nervsystemet. Okad eller
minskad aptit och buksmértor kan ocksa féorekomma.

Det finns forhallandevis fa studier pa hur upphettning och frysning paverkar av-
dodning av fiskparasiter. Annu firre studier finns det om saltning. Det #r fréimst spiral-
mask som har studerats och inte heller fér denna finns det s& mycket data. Endast en stu-
die har gjorts pa torskmask respektive fiskbinnikemask.

Avdodning av fiskparasiter genom upphettning
Nér det géller avdodning av fiskparasiter genom upphettning sé varierar resultaten mellan
olika studier, vilket gor det svart att dra entydiga slutsatser. De flesta av de fa studier som
finns dr utférda pé spiralmask. Data om avdddning vid upphettning framgér av tabell 7 i
Nyberg 2017. Anledningen till att avdodningstid och temperatur varierar mellan olika
forsok beror sannolikt pa olika forsoksupplagg, vilket gor det svart att jaimfora resultaten
mellan forsok. Bland annat paverkar fiskens tjocklek tiden att uppna dnskad karntempera-
tur. En undersokning har gjorts for att studera avdodning vid 45 °C i fisk. I denna krévdes
minst 30 minuter for att avddda torskmask och 78 minuter for spiralmask. Vid 50 °C har
avdodningstider for bade spiralmask och torskmask i fisk mellan 10 sekunder och Gver 10
minuter rapporteras. Vid 55 °C och 60 °C i fisk rapporteras avdodningstider mellan 10
sekunder och 1 minut. I ett forsok med spiralmaskar nedsénkta i vatten krévdes forst 6ver
10 minuter vid 60 °C for att ta dod pa alla larver. Nar forsoket upprepades var dock alla
larver doda redan efter 2 minuter.

Det verkar alltsa som att det finns stora individuella skillnader i véirmetalighet mel-
lan enskilda larver. Aven om mycket tyder pa att de flesta larver dér inom en minut vid

2 1 denna rapport anvinds den vanligaste bendmningen torskmask for Pseudoterranova decipiens. Arten hittas
dock i de flera fiskarter. Sdlmask kan anvéndas synonymt och 4r egentligen en béttre bendmning da sélen &r
slutvird for parasiten (Lunneryd, Ljungberg 2015)
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60 °C, sa gar det pé grund av individuella skillnader mellan larver inte helt att utesluta att
nagon enstaka kan dverleva en sddan virmebehandling.

Endast en referens som studerat avdodning av fiskbinnikemask vid upphettning har
hittats. Av forsoket gar det inte att utldsa ndgon avdddningstemperatur. Resultaten visar
bara pa att parasiten levde nir forsoket avbrots vid 56 °C.

Avdodning av fiskparasiter genom saltning
Data pa avdodning genom saltning finns enbart for spiralmask. Det gar darfor inte att
generellt uttala sig om hur andra fiskparasiter paverkas av saltning.

Saltning kan ha en avddodande effekt pa spiralmask, men fisken méaste dé forvaras i
hog saltkoncentration och under lang tid, till exempel 6 veckor i 8-9 procents natriumklo-
ridldsning. Om saltkoncentrationen sinks, krdvs dnnu ldngre tid innan larven doér. Den
bista avdddningseffekt med saltning fas om saltet kombineras med dttiksyra. Det kan d&
rdcka med saltkoncentration mellan 3 och 6 procent for att f4 en avdddningstid mellan en
och tio dagar. Skillnad i tid beror pa vilken kombination av salt-éttikskoncentration som
anvinds (Tabell 13 i Nyberg 2017).

Avdodning av fiskparasiter genom frysning

Endast ndgra fa forsok med avdddning genom frysning har gjorts. Resultatet visar pa
gradvis avdodning som beror av tid och temperatur. Eftersom det tar langre tid for en stor
fiskvolym att né dnskad kérntemperatur, méste det vid frysning dven tas héansyn till fis-
kens storlek. Av riskvirderingens tabell 10 framgar att spiralmask dr den fiskparasit som
tal frysning lédngst. Det kravs 4 dygn i -15 °C alternativt 2,5 dygn i -20 °C for fullstidndig
avdodning. Efter tva dygn i -20°C pavisades dock fortfarande cirka 10 procent levande
larver. Sammantaget ger infrysning i -18 °C i tre dygn ger en god avdddning av spiral-
mask.

Ett forsok pa vardera torskmask och fiskbinnikemask har gjorts. Bdda dessa har
samre Overlevnad dn spiralmask vid frysning. Torskmask dor efter drygt 16 timmar vid -
20 °C och knappt tre dygn vid -10 °C. Fiskbinnikemasken dor inom ett dygn vid -18 °C.

Andra tid- och temperaturkombinationer bor ocksa fungera. Efsa har exempelvis re-
kommendation om frysning vid -15 °C i minst fyra dygn alternativt vid -35 °C i 15 tim-
mar.

Miljoaspekter

All livsmedelsproduktion har en miljopaverkan och om livsmedlen kastas har denna mil-
jopéaverkan skett i onddan. Varmebehandling bidrar till bdde en sdker mat och ger forut-
sdttning for att maten far lingre hallbarhet, vilket i sin tur kan ge minskat matsvinn.

Virmebehandling ger visserligen en 6kning av energianviandningen och i vissa fall
behov av extra utrustning, men med en anpassad virmebehandling sé ger det tillridcklig
avdodning utan att det ger upphov till en onddig energianvéindning. Med anpassad vér-
mebehandling menas att inte varma till hogre temperatur eller under langre tid dn nod-
vandigt.

Frysning avdddar parasiter i fisk och forldnger hallbarheten, vilket i sig minskar ris-
ken for matsvinn. Frysning ger ocksa upphov till viss 6kad anvidndning av energi och
apparatur. Konstant temperatur vid -18 °C ger bra matforvaring till 14g energianviandning.
For varje extra grad kallare i frysen 6kar energianvandningen med 5 procent. Ur energi-
synpunkt ir det bra att frosta av frysen vid behov. Aven frysens &lder har betydelse for
energianviandning. Genom att byta ut en tio gammal frys kan man minska sin energian-
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véndning till hélften och till en tredjedel om frysen ar femton ar gammal
(Energimyndigheten, 2017).

Sammantaget sd beddms den resursanvdndning som krévs for virmebehandling och
frysning av fisk vara rimlig och ha mindre miljopaverkan jamfort med om fisken istéllet
skulle kastas.

Lagstiftning och kontroll

Det saknas lagstiftning och kontroll om avdddning av parasiter i fisk for eget bruk. Fol-
jande regler och kontroll av virmebehandling giller for de livsmedel som ska skidnkas
eller siljas:

Generella livsmedelssikerhetskrav enligt EU-lagstiftningen (EG, nr 178/2002) géller
att livsmedel som séljs ska vara sikra.

Dartill finns sarskilda krav gillande parasiter for fiskprodukter som ska dtas ra, ma-
rinerade, saltade eller behandlade pa nagot annat sétt som inte &r tillrackligt for att ta dod
pa parasiter. For dessa fiskprodukter finns krav pa frysning vid -20 °C i minst 24 timmar
alternativt vid -35 °C i minst 15 timmar.

Frysbehandling behover inte utféras om fiskprodukterna kommer fran odlingar dar
fisken har odlats frén embryon och sedan utfodrats med foder som ér fritt frén levande
parasiter i kombination med antingen: 1) Miljon som fisken odlas i maste ocksa vara fri
frén parasiter eller 2) Livsmedelsforetagaren méste ha en godkénd rutin som kontrollerar
att fiskprodukterna inte innehaller hilsoskadliga parasiter (EG, nr 853/2004).

I kontrollhandbok for storhushall del 2 konstateras att tillagning av fisk ofta avbryts
vid 55 °C, men att parasiter i fisk dor efter en minut vid 60 °C. Livsmedelsverket bedo-
mer att dnda att gingse tillagningsmetoder utgor en obetydlig risk (Livsmedelsverket,
2017b).

Andra relevanta faktorer

Fiskkétt blir torrt och oaptitligt om det upphettas for mycket och for lange. Tillagning av
fisk avbryts dirfor ofta vid 55 °C eller lagre (Livsmedelsverket, 2017b). For basta senso-
riska resultat rekommenderar fiskbranschen en kdarntemperatur mellan 48 och 52 °C
(Sjomatsfraimjandet, 2017)

I Livsmedelsverkets kontrollhandbok for Storhushall del 2 beddms risken for sjukdom vid
upphettning av farsk fisk med gingse tillagningstekniker som liten. Det beror pa att det
saknas rapporterade fall i Sverige dér tillagad fisk utpekats som kalla till infektion. Teore-

tiskt skulle dock en del fiskparasiter kunna overleva i temperaturer som ligger under
60 °C (Livsmedelverket, 2017b).

Fiskbinnikemasken &r en relativt ofarlig fiskparasit som &r vanlig i fisk frén tempererade
omraden, till exempel Sverige och norra Europa. Personer som har fatt fiskbinnikemask
har ofta inga symtom. En del kan dock utveckla vitamin B 12-brist, vilket i sin tur kan
leda till minskad aptit, buksmértor och blodbrist. Det &r numera ovanligt att man pévisar
masken hos personer i Sverige (Folkhidlsomyndigheten, 2017a).

Sannolikheten att odlad lax (Salmo salar) ska vara infekterad med parasiter &r mycket

liten. Odlad lax fods upp i flytande kassar eller tankar pa land och dess foda bestér av
kontrollerat foder i form av pellets.. Det finns ocksé data som bekréftar att det dr oerhort
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sdllsynt att odlad lax &r infekterad med spiralmask och torskmask. Risken for att lax som
fods upp under sddana former ska vara infekterad med maskparasiter ar forsumbar (Efsa,
2010; Lindblad, 2011)

Sannolikheten for att vildfangad fisk ska vara infekterad med parasiter som ger sjukdom
hos ménniska beror pa vilket vatten fisken &r fingad i. Det &r vanligt att fisk frén salta
vatten, till exempel lings vistkusten och fisk frin sédra Ostersjon bér pa spiralmask och
torskmask. I resten av Ostersjon och i Bottniska viken ir forekomsten av dessa parasiter
mycket liten till obefintlig, &ven om migration av fisk frin sddra Ostersjén inte helt kan
uteslutas I fisk fran insjdar, vattendrag och Bottniska viken &r fiskbinnikemask vanlig
(Efsa, 2010, 2011b). Efsa (2010) ger rédet att vildfangad fisk inte ska é&tas ré eller ndstan
ra utan ytterligare behandling.

I Sédra Ostersjon finns ett tydligt samband mellan antalet sélar och avstindet till en sil-
koloni och graden av infektion av torksmask i fisk. Andelen fiskar med torskmask-
infektion i sddra Ostersjon har 6kat markant under senare ar. Vid provtagningar fran
2012-2013 var ungefir hilften av de undersokta torskarna fran vattnen i Oresund och runt
Skanes sydkust infekterade. Orsakerna é&r inte helt klarlagda, men det kan bero pé en
kombination av 6kningen av antalet silar, lampliga mellanvardar for parasiten och att
vattnets salthalt som passar parasiten (Lunneryd et al., 2015).

Problematiken med fiskparasiter dr ocksé estetiskt. Maskar i fiskkottet gor att fisken blir
oaptitlig &ven om fisken har varit fryst. Detta &r framst ett problem med torskmasken
eftersom den ofta &r mork och kan bli upp till 5 cm lang, vilket gér masken vil synlig i
fiskkottet. Spiralmasken dr mindre, mer genomskinlig och ddrmed svarare att uppticka
(Lunneryd et al., 2015).

Livsmedelsverket har generella kostrad om att &ta fisk och skaldjur tva till tre génger i
veckan. Det ar bra att variera mellan feta och magra sorter och att vélja miljomarkt. Fisk
innehéller exempelvis D-vitamin, jod och selen, som ménga far i sig for lite av. Fisk och
skaldjur bidrar till att minska risken for flera olika folksjukdomar. Feta fiskar, som lax,
sill och makrill, ar rika pd omega-3-fetter. De kan minska risken for hjért- och karlsjuk-
dom och ér viktiga for hjarnans utveckling och funktion (Livsmedelsverket, 2017e).
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Livsmedelsverkets slutsats

Livsmedelsverket gér bedomningen att det dr befogat med rad och information om hur
fiskparasiter avdddas under upphettning, frysning och saltning, vilket leder till att farre
personer infekteras med parasiter 1 fisk.

Motiv till Livsmedelsverkets rad och information om avdddning av para-
siter i fisk

Konsumentrad om frysning

Frys fiirsk fisk som ska dtas rd, gravas, littmarineras eller kallrokas i -18 °C i minst tre

dygn.
Mainniskor som éter otillrackligt tillagad farsk fisk kan fa i sig levande fiskparasiter.

Det ir vanligt att fisk frén salta vatten, till exempel vistkusten och fisk frdn sddra Oster-
sjon bar pa spiralmask och torskmask. Spiralmask och torskmask kan ge magsmaértor,
illamaende, krakningar och ibland allergi.

I fisk frén insjoar, vattendrag och dven Bottniska viken &r fiskbinnikemask vanligt fore-
kommande. Binnikemask ger vanligtvis inga symtom, i enstaka fall kan drabbade perso-
ner kan f4 brist pa vitamin B12, aptitpaverkan och buksmartor.

Spiralmask ar den fiskparasit som tal frysning langst. For fullstdndig avdddning kravs 4
dygn i -15 °C alternativt 2,5 dygn i -20 °C. Sammantaget ger befintligt rdd om frysning i -
18 °C i tre dygn ger en god avdddning av spiralmask, torskmask och fiskbinnikemask.

Andra tid- och temperaturkombinationer bor ocksa fungera, EFSA rekommenderar om
frysning vid -15 °C i minst fyra dygn eller 15 timmar vid -35 °C.

Odlad lax behover diremot inte frysas
Risken for att odlad lax (Salmo salar) ska vara infekterad med maskparasiter dr forsumbar
da den ater kontrollerat foder och fods upp 1 flytande kassar eller i tankar pa land.

Information om upphettning

Spiralmask och torskmask dor om fisken hettas upp till en kirntemperatur pd 55-60 °C
i en minut. Det saknas data pad vid vilken temperatur fiskbinnikemasken dor.
Livsmedelsverket har valt att enbart ge information, inte rad om 1dmplig upphettning av
fisk for avdodning av fiskparasiter. Avvégning har gjorts mellan risken med fiskparasiter,
sannolikheten att folja ett sddant rad samt att upphettad fisk till 60 grader forsdmrar fisk-
kottets sensoriska kvalitet.

Det ér stora individuella variationer mellan parasitlarvers formaga att 6verleva varmebe-
handling. Av de undersokta fiskparasiterna spiralmask och torskmask dor de flesta larver
inom en minut vid 55-60 °C. Stor variation mellan forsék gor att det inte helt gar att ute-
sluta 6verlevnad av ndgon enstaka larv efter en sddan virmebehandling.
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I det enda forsok som gjorts pa fiskbinnikemask gar det inte att utldsa ndgon avdédnings-
temperatur. Forsoket avbrots vid 56 °C och da levde parasiten.

Vid tillagning av fisk anvénds av sensoriska skil ofta betydligt lagre temperaturer, till
exempel 48 till 52 °C. Vid dessa temperaturer kan det krdvas manga minuter for att fa
samma avdddande effekt. Viss avdddning fis dock dven under upphettningen.

Fiskparasiter i fisk &r frémst ett estetiskt problem som gor att fisken ser oaptitlig ut. Ris-
ken for att bli sjuk av fiskparasiter efter att ha &tit farsk fisk som upphettats med géingse
tillagningstekniker bedoms &dndéa som liten. Bedomningen baseras pé att det saknas fall i
Sverige dar tillagad farsk fisk utpekats som kélla.

Information om saltning

Forvaring i salt dodar rundmaskar av typen spiralmask, men det krdivs flera veckor och
hoga koncentrationer.
Data pa avdodning genom saltning finns enbart for spiralmask.

Om enbart salt tillsétts krdvs saltkoncentrationer dver 5 procent under flera ménader for
att parasiterna ska d6. Avdddningen gar snabbare om salt kombineras med éttika. D kan

det ricka med 3-6 procent salt for att fa en avdddningstid mellan en och tio dagar.

Skillnad i1 avdddningstid beror pa vilken kombination av salt-édttikskoncentration som
anvénds.
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Varmeinaktivering av norovirus i
bar

Det forekommer utbrott av norovirus med utldndska frysta hallon som smittkélla. Hallon
kan vara fororenade med norovirus, som orsakar vinterkréksjuka och &r mycket smitt-
samt. For att undvika att norovirus pa hallonen orsakar sjukdom kan béren hettas upp till
en temperatur déar noroviruset inaktiveras. Detta kapitel av riskhanteringsrapporten be-
skriver hur bér ska upphettas for att inaktivera norovirus. Riskhanteringen inkluderar
déremot inte forekomst av norovirus i bér.

Livsmedelsverket har sedan 2013 rad om att koka utlédndska frysta hallon i en minut
(Lantz et al., 2013).

Riskhanteringsatgarder: uppdatering av Livsmedelsverkets
rad om varmeinaktivering av norovirus i hallon

Konsumentrad

Rédet kvarstér. Koka utldndska frysta hallon i en minut.
Underlag till riskhanteringen

Norovirus

Egenskaper och symtom

Norovirus tillhor virusfamiljen calicivirus, dir ocksé sapovirus ingar. Sapovirus smittar
ménniskor pa liknande sétt som norovirus. Norovirus indelas i fem genogrupper dér
grupp L, IT och IV infekterar médnniskor (Efsa, 2011a).

Norovirus dr mycket smittsamt och antalet viruspartiklar som krivs for att orsaka
sjukdom kan vara mycket lag, det racker med sé& f4 som 10-100 viruspartiklar for att bli
sjuk. Det ska ses i ljuset av att infekterad avforing kan innehélla upp till 10%- 10" vi-
ruspartiklar per gram. Krékningar innehaller ocksd manga partiklar. Aerosoler (smé véts-
kedroppar i luften) fran dessa utgor ocksa en viktig smittkélla (Efsa, 2011a).

Norovirusinfektion kallas d&ven “vinterkréksjuka” bland annat pa grund av flest fall
rapporteras under vintern. Sdsongsvariationen géller framst vid person till personsmitta
och ar inte lika tydlig vid livsmedelsburna utbrott. Sjukdomen ér sjdlvbegransande och
symtom dr illamaende, krdkningar, magsmartor, diarréer och vattniga. I vissa fall fore-
kommer dven feber, yrsel och huvudvirk. Barn och dldre personer 16per storre risk att
insjukna &n andra aldersgrupper (Folkhdlsomyndigheten, 2017¢; Lantz et al., 2013).
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Fororeningskiillor
Livsmedel som kan férorenas med norovirus dr sddana som hanteras manuellt och serve-
ras utan efterféljande virmebehandling, till exempel tartor eller kalla ritter pa bufféer.
Dessutom tillkommer rétter med ravaror som fororenats i tidigare led, till exempel djup-
frysta hallon som dts rda som de &r eller i desserter och bakverk. Skaldjur som musslor
och ostron som filtrerar och koncentrerar havsvatten kan f4 i sig norovirus om dessa finns
1 vattnet.

Vatten kan fororenas av norovirus genom utslépp fran reningsverk och genom all-
méinna och enskilda avlopp som leds orenat ut i diken, backar, aar, floder och sjoar
(Lantz et al., 2013).

Utbrott och smittviigar

Totalt finns rapporter om 28 hallonutbrott mellan 2003 och 2012 dér upp till 130 personer
drabbats vid ett enskilt tillfdlle. Dérefter har tre bekriftade hallonutbrott tillkommit, varav
ett drabbade ett dldreboende dér ndgra personer avled till foljd av infektionen®. Det som
ar utmérkande &r att importerade, frysta hallon med olika urspungslénder (bland annat
Bosnien, Kina, , Serbien) pekats ut som smittkalla. Det finns inga utbrott dar hallon pro-
ducerade i Sverige har angivits som smittkélla. Den svenska produktionen av hallon &r
dock liten jamfort med miangden importerade hallon (Lantz et al., 2013).

Norovirus kan fororenal hallon p4 méinga olika sitt. De troligaste anses vara:

e Via ménniskor som plockar béren

e Via vatten som anvinds for bevattning eller for spridning avbekdmpningsmedel
e Via organiska gddselmedel

e Via kontaktytor

Riskvardering om varmeinaktivering av virus i bar

Livsmedelsverkets Risk- och nyttoavdelning har tagit fram ett vetenskapligt underlag
med uppdaterade data pd virmeinaktivering av virus i bar (Nyberg, 2017). Denna sam-
manfattas nedan.

Inaktiveringsstudier

Inaktiveringsstudier pa norovirus saknas pd grund av att det inte gér att odla i cellkulturer.
Dérfor anvénds hepatit A virus (HAV) och murint norovirus (MNV) som indikatororgan-
ismer istdllet for humant norovirus. Bdde HAV och MNV péminner om norovirus i sin
karaktdr. HAV tal virme béttre &n norovirus och darfor anvinds det ofta som ett worst
case-virus” i inaktiveringsforsok.

I de fatal inaktiveringsforsok som gjorts, har D-virden tagits fram for HAV och
MNV i hallon- och jordgubbpuréer i temperaturer mellan 65 och 90 °C. I ett av forsdken
var HAV D-virdet 1 minut vid 75 °C, vilket sannolikt innebér att det &r betydligt 14gre
vid 100 °C. Ett hogre D-virde for HAV 1 jordgubbspurén med hogre socker halt tyder pa

3 Livsmedelverkets drenden: Dnr 2167-2014; 2015-7661 och 2015-6793
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att socker skyddar HAV mot varmeinaktivering (Figur 7). Inaktiveringsstudier pa hela bér
saknas.

I avsaknad av avdddningsdata for bar vid 100 °C, har Fedevareinstituttet pA Danmarks
Tekniske Universitet (DTU) extrapolerat litteraturdata och uppskattat att kokning i en
minut ger en minskning av antalet HAV med minst 10 000 viruspartiklar. Oversatt till
norovirus sd bedoms det vara en tillracklig minskning i férhallande till antalet norovirus
som forvéntas finnas pa bar. Fororeningsnivan av norovirus pa bir kan variera mellan 10
och 100 000 viruspartiklar per gram bar. [ samband med utbrott har halter mellan 10 och
1000 viruspartiklar rapporterats (DTU, 2012). Langre tid kan kompensera for en ldgre
upphettningstemperatur. Till exempel sa tar motsvarande haltminskning for HAV 4 minu-
ter vid 75 °C, 8 minuter vid 70 °C och 16 minuter vid 65 °C (figur 7).

D-varde for hepatit A och murint norovirusi olika
temperaturer
<]
5 M Hallonpuré HAV

5
—_ 4 W Hallonpuré MNV
5 4
]
=
E ® Jordgubbspuré
- G HAV 52% socker
=
m 2 ,
= lordgubbspuré
a ? HAV 28% socker

1 1
1
0,3 h 0,3
a } } } |
65 70 75 80 B5 o0
Temperatur °C

Figur 7. D-viirden for hepatit A (HAV) och murint* norovirus (MNV) i virmebehandlad hallon-
och jordgubbspuré. Dessa virus anvinds som indikatororganismer istdllet for norovirus i inaktive-
ringsforsok eftersom norovirus inte gar att odla i cellkulturer. Figuren baseras pd data i tabell 8 i
Nyberg 2017.

En studie om en ny analysmetod for inaktivering av humant norovirus publicerades 2014.
Enligt studien kravs langre tid att minska halten jamfort med tidigare bedomningar. Till
exempel skulle det behovas cirka fyra minuter istillet for en minut for en haltreduktion pa
10 000 ganger. Det skulle da alltsa innebéra att nuvarande rad inte ger en tillricklig av-
dbédning. Da detta endast har beskrivits i en publikation, bor utvecklingen inom omradet
foljas for att se om framtida studier kan konfirmera dessa resultat.

4 Olika arter av moss och réttor
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Miljoaspekter

All livsmedelsproduktion har en miljopaverkan och om livsmedlen kastas har denna mil-
jopéverkan skett i onddan. Varmebehandling bidrar till badde séker mat och ger forutsétt-
ning for att maten fér ldngre hallbarhet, vilket i sin tur kan ge minskat matsvinn.
Virmebehandling ger visserligen en 6kning av energianvandningen och vissa fall behov
av extra utrustning, men med en anpassad virmebehandling s& ger det tillrdcklig avdod-
ning utan att det ger upphov till en onddig energianvindning. Med anpassad virmebe-
handling menas att inte virma till hogre temperatur eller under léngre tid 4n nodvéndigt,
till exempel &r kokning i en minut tillrdckligt for att inaktivera norovirus i frysta hallon.
Sammantaget sa beddms den resursanvandning som krévs for virmebehandling av
mat vara rimlig och ha mindre miljopaverkan jaimfort med om maten istéllet skulle kastas.

Lagstiftning och kontroll

Det saknas lagstiftning och kontroll om virmeinaktivering av virus i bér for eget bruk.
Foljande regler och kontroll av virmebehandling géller for bar som ska skénkas eller
sdljas:

Generella livsmedelssidkerhetskrav enligt EU- géller att livsmedel som séljs ska vara
sikra (EG nr 178/2002). Utdver krav pa generell livsmedelssdkerhet sé finns det inga
specifika regler for varmeinaktivering av norovirus i hallon.

Beddomningen av livsmedelsidkerheten paverkas ocksé av hur livsmedlet normalt sitt
ar tinkt att anvindas av konsumenten samt vilken information som bifogas livsmedlet.
Den bifogade informationen kan till exempel avse tillredningsmetoder. Detta innebér att
ett osdkert livsmedel kan bli sékert genom korrekt tillredning, men ocksa att ett sékert
livsmedel kan bli osékert om det tillagas pa ett sitt som inte ar korrekt (EG, nr
1169/2011).

I Livsmedelsverkets Kontrollhandbok for storhushall ges véigledning till kontroll av
foretag som anvinder frysta utldndska hallon (Livsmedelsverket, 2017a).

Andra relevanta faktorer

Livsmedelsverket har dven rad till foretag om att koka frysta utlaindska hallon som an-
vinds som en ingrediens i ett livsmedel som inte ska virmebehandlas. Kokningsradet
ingar ocksa i Livsmedelsverkets rad, om bra maltider i férskolan (Livsmedelsverket,
2016).

Foretag som siljer frysta utlindska hallon direkt till konsument fér frivilligt mérka for-
packningen med att hallonen bor kokas innan man dter dem (Lantz et al., 2013).

Forutom konsumentrad har Danmark &ven krav pa att niaringsverksamheter som restau-
ranger och caféer ska koka frysta hallon om de ska anvéndas i ej virmebehandlade rétter
(Fadevarestyrelsen, 2016). Lagkravet infordes 2012 och sen dess har antalet norovirusut-
brott kopplade till hallon minskat drastiskt. Négra utbrott rapporteras dock fortfarande.
Det forklaras dels som en foljd av foretagens bristande efterlevnad av kravet, dels pa
grund av att konsumenter inte foljer kokningsradet (Kyllesbaeek Andersen, 2017-05-31.
Personlig kommunikation).
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Livsmedelsverkets slutsats

Livsmedelsverket gér bedomningen att det ar befogat med ett fortsatt rad om att koka
utlindska frysta hallon for att minska risken att baren orsakar norovirusinfektion, det vill
sdga vinterkraksjuka.

Motiv till Livsmedelsverkets fortsatta rad om varmeinaktivering av no-
rovirus i hallon

Konsumentrad

Koka utliindska frysta hallon i 1 minut innan de dts.

Det forekommer utbrott av norovirus med utldndska frysta hallon som smittkélla. Hallon
kan vara fororenade med norovirus, som orsakar vinterkriksjuka och ar mycket smitt-
samt.

Kokning i en minut ger en minskning av antalet HAV med minst 10 000 viruspartiklar.
Da HAYV tal virme béttre d4n norovirus anvénds det dérfor ofta som ett ”worst case-virus”
1 inaktiveringsforsok. Om det 6versitts till norovirus s& bedoms det vara en tillrackligt i
forhallande till hur manga norovirus som forvéntas finnas pa bar.

En léngre tid kan kompensera for en lagre upphettningstemperatur. For att fa mot-
svarande haltminskning som vid kokning i 1 minut, sa tar det 4 minuter vid 75 °C, 8 mi-
nuter vid 70 °C och 16 minuter vid 65 °C.

Bedomningen dr gjord utifran nuvarande kunskap pa omradet. Darfor dr det inte uteslutet
att det i framtiden kan behdva goras en annan beddmning.
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Bilaga 1. Livsmedelsverkets tidigare rad om varmeavdod-
ning av sjukdomsframkallande bakterier och information
om parasiter

RGd om upphettning

e Hetta upp maten till 70 °C
e Genomstek fagel och kottfars ordentligt

Information om avdddning av parasiter i fisk

e Parasiter dor om fisken hettas upp till 60 °C i minst en minut
e Forvaring vid hog salthalt dodar ocksé eventuella parasiter
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