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Forord

Livsmedelsverket arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for saker
mat och bra dricksvatten, att informationen om att maten ar palitlig sa ingen blir lurad och for

att frimja bra matvanor.

En av Livsmedelsverkets uppgifter dr att ta fram och forvalta konsumentradd och information
som ror livsmedel och dricksvatten. Dessa baseras pa vetenskapliga ron och uppdateras

l6pande.

Denna rapport redovisar och motiverar vad som lett fram till de dtgdrder som
Livsmedelsverket anser vara nddvandiga for att minska mikrobiologiska risker 1 vegetabiliska
ersittningsprodukter for kott, mjolk, ost, fisk samt tofu. Hanteringen baseras pé ett oberoende

vetenskapligt underlag (Livsmedelsverket, 2025b).

Med utgéngspunkt fran det vetenskapliga underlaget har avvéigningar gjorts for att bedoma
om och vilka riskhanteringsatgérder som ska vidtas. I dessa avvédgningar ingar dven
lagstiftning och andra relevanta faktorer. Sddana faktorer kan vara sociala, ekonomiska och

miljoméssiga.

Denna hanteringsrapport dr framtagen och faktagranskad av handlidggare vid avdelningen Réd
och reglering, Livsmedelsverket. Artificiell intelligens har anvénts som stéd vid
textbearbetning och sprdkgranskning. Innehallet har dérefter granskats och redigerats av

ansvarig handlidggare.

Avdelningen for rad och reglering, Livsmedelsverket

November 2025
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Sammanfattning

Att dta vaxtbaserad mat dr bra for sdvél hilsa som milj6é och klimat. I dag finns det ménga
olika vegetabiliska erséttningsprodukter — som vixtbaserade alternativ till ost, mjolk, kott och
fisk. De ér tillverkade av rdvaror som soja, drtor, nétter, fron, kokos, havre och svampmycel.
Eftersom produkterna dr relativt nya har det funnits ett behov av att ta reda pa om de kan
medfora ndgra risker. Livsmedelsverket har darfor gjort tre riskvarderingar om dessa
produkter inom omradena toxikologi, mikrobiologi och allergi. Denna rapport redogor for de

hanteringsédtgirder som gjorts for att minska mikrobiologiska risker.

Vegetabiliska ersittningsprodukter tillverkas pa olika sétt. Det gor dem svéra att jamfora med
varandra. Enligt riskvirderingen dr dock den mikrobiologiska risken 14g dverlag, det vill sdga
risken for livsmedelsburen sjukdom beddms som lag. Internationellt har det rapporterats farre
an tio utbrott som orsakats av sjukdomsframkallande bakterier 1 olika vegetabiliska
ersittningsprodukter. Dessutom skapar EU:s livsmedelslagstiftning, myndigheternas kontroll
och foretagens egna ansvar goda forutséttningar for sikra livsmedel. En viss osdkerhet finns
kring vegetabiliska mdgelostar, eftersom de verkar kunna gynna tillvixt av Listeria
monocytogenes. Andra lander har rapporterat om nigra sjukdomsfall och ett antal produkter
har dragits tillbaka pa grund av forekomst av framst Listeria monocytogenes. Vad
Livsmedelsverket kdnner till har hittills inga fall hos ménniskor rapporterats eller

tillbakadraganden gjorts 1 Sverige.

e Livsmedelsverket anser att det av forsiktighetsskél 4r motiverat att avrada personer
som tillhor riskgrupp for Listeria monocytogenes frin att dta vegetabiliska mogel- och
kittostar.

e Livsmedelsverket bedomer att det inte behdvs rdd om andra vegetabiliska
ersattningsprodukter forutsatt att produkterna forvaras och tillagas enligt tillverkarens

anvisning.

Det finns fortfarande en del kunskapsluckor, bland annat saknas konsumtionsdata. I
litteraturen rader ocksé i manga fall brist pa uppgifter om de egenskaper hos vegetabiliska

ersittningsprodukter som kan paverka bakterietillvixten.



Summary

Microbiological risks with plant-based substitute
products - risk management report

Eating plant-based food is good for the health as well as the environment and climate. Today,
there are many different plant-based substitutes to cheese, milk, meat and fish. The products
are made from raw materials such as soy, peas, nuts, seeds, coconut, oats and fungal
mycelium. As these plant-based substitute products are relatively new, there has been a need
to investigate whether they are safe to eat or not. Therefore, the Swedish Food Agency has
published three risk assessments about these products within the areas of toxicology,
microbiology and allergy. This report describes the management measures aimed to reduce

microbiological risks.

Plant-based substitute products are manufactured in many ways. This makes them difficult to
compare with each other. However, according to the microbiological risk assessment, the
microbiological risk is generally low, meaning that the risk of foodborne disease is considered
low in these products. Internationally, less than ten outbreaks caused by foodborne pathogenic
bacteria in various plant-base substitute products have been reported. In addition, the EU food
legislation, official control and the companies' own checks provide good conditions for safe
food production. There is some uncertainty regarding plant-based mould cheeses, as they
seem to favour the growth of Listeria monocytogenes. In other countries, there have been
some cases of foodborne disease, and a few products have been withdrawn mainly due to the
presence of L. monocytogenes. As far as the Swedish Food Agency knows, until now no

cases of foodborne disease or withdrawals are reported in Sweden due to these products.

e The Swedish Food Agency considers it justified, as a precaution, to advise people in
risk group for L. monocytogenes to avoid plant-based mould and wash rind cheeses.

e The Swedish Food Agency assesses that no advice is needed regarding other plant-
based substitute products, provided that the products are stored and prepared

according to the manufacturer's instructions.

There are still some knowledge gaps, including lack of consumption data. In the literature,
there is also in many cases lack of information regarding how various plant-based substitute

products support bacterial growth.

N.B. The full version of the publication was produced in Swedish. Only the title and summary have

been translated to English.

8 LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2025 NR 18



Inledning

Det finns méanga olika slags vegetabiliska erséttningsprodukter pa marknaden, bland annat
ersittningsprodukter for ost och andra mejeriprodukter, smorgaspaldgg, korv, biffar, kottfars
samt fiskprodukter. Produkterna ir tillverkade av exempelvis soja, drtor och andra baljvixter
samt notter, fréer, kokos, havre och svampmycel. Da dessa produkter &r forhallandevis nya
har det funnits behov av att 6ka kunskapen om produktegenskaper, aktuella faror och hur
risken for hélsoskadliga effekter kan minimeras.

Livsmedelsverket har tagit fram riskvérderingar for dessa produkter inom omradena
toxikologi, mikrobiologi och allergi (Livsmedelsverket 2025a, b, ¢). I denna rapport redogors
bakgrund och motiv till de hanteringsatgirder som syftar till att minimera mikrobiologiska
risker med konsumtion av vegetabiliska ersdttningsprodukter baserat bland annat pé de

beddmningar som gjorts 1 Livsmedelsverkets riskvdrdering om mikrobiologiska risker
(2025b).

Omfattning och avgrdnsningar

e De produktkategorier som ingar i denna rapport dr tofu samt olika slags vegetabiliska
ersittningsprodukter for mjolk, ost, kott och fisk.
e Hantering av toxikologiska och allergena risker i vegetabiliska ersittningsprodukter

publiceras separat.
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Livsmedelsverkets
hanteringsatgérder

Hanteringsatgdrd
Livsmedelsverket bedomer att det inte behdvs nagra rad till personer med normalt fungerande
immunforsvar for att minska eventuella mikrobiologiska risker med tofu samt vegetabiliska

ersattningsprodukter for kott, mjolk, ost och fisk.

Déaremot behdver Livsmedelsverkets nuvarande rdd om att personer i riskgrupp for Listeria
monocytogenes bor undvika mdgelostar gjorda av mjolk utokas till att &ven omfatta

vegetabiliska motsvarigheter.

R&d
e  Personer med nedsatt immunforsvar, skora dldre personer och gravida bor inte dta

vegetabiliska mogel- och kittostar.

Radet géller om osten ska itas kall. Om den genomvérms till bubblande/rykande varm i till

exempel en matritt dor L. monocytogenes, vilket gor den sdker att ita.

De personer som tillhor riskgrupp for infektion av L. monocytogenes, det vill sdga skora
dldre, personer med nedsatt immunforsvar, och gravida ar mer infektionskénsliga for

bakterien &n personer med normalt fungerande immunforsvar.

Information

Vegetabiliska erséttningsprodukter for ost och Listeria monocytogenes

Inom EU har det rapporterats om enstaka listeriautbrott och nagra fa vegetabiliska ostar har
aterkallats pa grund av Listeria monocytogenes. I samtliga fall har de vegetabiliska ostarna
varit tillverkade av cashewndtter med tillsats av mogelkultur. Hittills har inget av detta skett 1
Sverige, men det tyder 4nda pé en viss, begriansad risk for L. monocytogenes i dessa
produkter. En anledning till att vegetabiliska mogelostar har orsakat fa utbrott och begrénsat
antal aterkallanden kan vara att produktionen och konsumtionen av dessa ostar fortfarande &r
jamforelsevis liten. Vad Livsmedelsverket kdnner till har inga rapporter om listeriautbrott

eller forekomst av bakterien 1 sddana ostar publicerats.
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Motiv till hanteringsatgdrden

Vetenskapligt underlag

Livsmedelsverket har tagit fram en riskvdrdering om mikrobiologiska risker med
vegetabiliska ersattningsprodukter (Livsmedelsverket, 2025b). Riskvarderingen sammanfattas
kort nedan. For sammanséttning av olika vegetabiliska ersdttningsprodukter for mjolk, ost och

kott hdnvisas till respektive avsnitt i riskvarderingen.

Om inget annat anges baseras texten i detta avsnitt pa riskviarderingen. Nir andra

litteraturkallor har anvints, har referenser till dessa lagts in i texten.

Vegetabiliska ersattningsprodukter for mjolk

Vegetabilisk mjolkdryck genomgar oftast ndgon form av pastorisering, i regel vid 72 °C i till
exempel 30 sekunder eller sa kallad ultra-hog pastoérisering vid 135-140 °C i 2—4 sekunder
(Livsmedelsverket, 2025¢). Det minskar antalet eventuella sjukdomsframkallande eller
produktforstorande mikroorganismer i rdvarorna och séledes dven i fardig produkt. Om
dryckerna fororenas efter virmebehandlingen och/eller forvaras vid oldmplig temperatur

skulle dock sjukdomsframkallande bakterier kunna foroka sig till hdlsofarliga nivaer
(Bartula et al., 2023).

Globalt har vegetabiliska mjolkdrycker kopplats till enstaka matforgiftningsutbrott med

L. monocytogenes eller Bacillus cereus. I listeriautbrottet fanns bakterien i produktionsmiljon,
men det gick inte att faststdlla hur mjolkdrycken hade fororenats. Ett fall av botulism kopplat
till mandelmjolk har rapporterats 1 Australien. Fallet orsakades av att mandelmjolkens
forpackning hade felaktig forvaringsanvisning. Konsumenten forvarade darfor drycken 1

rumstemperatur i stillet for kyld.

Se dven avsnitt om Vegetabiliska erséttningsprodukter for mjolk 1 Livsmedelsverket (2025b).

Vegetabiliska ersdttningsprodukter for ost

Mellan 2013 och 2022 har information om fyra utbrott med vegetabiliska
ersittningsprodukter for ost som smittkélla publicerats, samtliga vegetabiliska ostar var gjorda
av cashewndtter. Tre av utbrotten dr rapporterade frdn USA och Kanada och var orsakade av
salmonella. Ett utbrott var orsakat av L. monocytogenes och har rapporterats i Frankrike och
tre andra lander 1 EU (tabell 3, Livsmedelsverket, 2025b; Leclercq et al 2024). Det europeiska
listeriautbrottet orsakades av cashewndtbaserad vitmdgelost. Sex av de étta drabbade
personerna var gravida. Inga dldre skora personer var drabbade (Leclercq et al 2024). Att
aldre skora personer drabbas dr annars ofta fallet 1 samband med listeriautbrott. Vad
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Livsmedelsverket kdnner till har hittills inga utbrott med vegetabiliska ostar som smittkélla

rapporterats 1 Sverige.

RASFF-notifieringar

Inom EU har det fram till oktober 2024 identifierats fem RASFF!-notifieringar om
cashewnotbaserad ost, fyra pd grund av forekomst av L. monocytogenes och en pa grund av
B. cereus. De flesta var mogelostar, men inte alla. Tre av notifieringarna med

L. monocytogenes hiarrérde fran ostar fran samma produktionsanldggning, vilket kan tyda pa
fororening via produktionsmiljon (tabell 2 och 3, Livsmedelsverket (2025b)). Det var dven
cashewnotsbaserade vitmogelostar fran den anldggningen som orsakade det europeiska
listeriautbrottet. Hittills har inga RASFF-notifieringar om sjukdomsframkallande

mikroorganismer 1 vegetabiliska ostar berort Sverige.

Cashewnétbaserade mégelostar sticker ut

Det ir inte helt klart varfor just cashewnotbaserade ostar sticker ut i rapporteringen om utbrott
och inom RASFF. En forklaring kan vara att cashewnotter ar en vanlig ingrediens eftersom de
ger Onskade produktegenskaper for vegetabiliska mogelsostar (Fabiszewska et al., 2024). En
annan forklaring kan vara kombinationen av att det dr en vanlig ingrediens och att
cashewnotbaserade mogelostar har ett pH-virde som tillater tillvdxt av L. monocytogenes?.
en studie om utveckling av vegetabiliska mdgelostar hade till exempel cashewndtbaserade
vitmdgelostar ett pH-virde mellan 5,51 och 5,74 (Fabiszewska et al., 2024).
Tillvdxtsimuleringen? i riskvarderingen visar ocksa att L. monocytogenes utan lagtid* kan oka
1 antal 6ver hundra génger pa drygt tvd veckor vid 8 °C 1 bredbar cashewndtbaserad ost (dock
ej mogelost). Vid 4 °C sker motsvarande tillvéxt efter fem veckor (Livsmedelsverket, 2025b).

Det ér begransat med data, men enligt riskvédrderingen har vegetabiliska ostar som &r gjorda
av enbart starkelse och kokosfett ett pH-vérde som, till skillnad fran cashewnotbaserade ostar,

inte gynnar tillvixt av L. monocytogenes (tabell B13 i1 Livsmedelsverket, 2025b).

1 RASFF: Rapid Alert System for Food and Feed. EU:s system for snabb varning om livsmedel som utgér eller kan antas
utgora en risk for manniskors hélsa.

2 L. monocytogenes anses kunna foroka sig i livsmedel som har pH-varde 6ver eller lika med 4,5 eller vattenaktivitet 6ver
eller lika med 0,93. Alternativt om livsmedlet har en kombination av pH-varde 6ver eller lika med 5,1 och vattenaktivitet
éver eller lika med 0,95 (EG, nr 2073/2005).

3 https://browser.combase.cc

4 Lagtid: Den tid det tar innan bakterier anpassat sig till plotsliga miljéférandringar och borjar foroka sig.

12 LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2025 NR 18



Kartlaggning
I en kanadensisk kartlaggning mellan 2019 och 2022 analyserades dver femhundra
vegetabiliska ostar. Varken L. monocytogenes, salmonella eller Staphylococcus aureus

pavisades.

Vegetabiliska kittostar

Kittostar som dr gjorda av mjolk ar kénda for att skapa en gynnsam tillvéxtmiljo for

L. monocytogenes, eftersom det sa kallade kittet hojer pH-vérdet pa ostens yta under
mognadslagringen (Ryser & Marth 1999; ICMFS, 2005). Aven kittostar gjorda av
vegetabiliska ravaror skulle darfor kunna skapa goda forutsittningar for tillvixt av

L. monocytogenes. I riskvarderingen finns dock ingen information om mikrobiologiska risker
med vegetabiliska kittostar (Livsmedelsverket, 2025b). Det beror sannolikt pa att sidana
produkter fortfarande dr mycket ovanliga pa marknaden och att det inte finns nagra studier
annu. Forfattaren till denna rapport har gjort internetsokningar pé vegetabiliska kittostar som
finns pd marknaden 1 EU och andra lédnder 1 Europa. S6kningen gav tvé triffar for sddana
produkter. Daremot pétraffades ett drygt dussin olika varumirken som tillverkar olika slags

vegetabiliska mogelostar (Livsmedelsverket, 2023).

Tvd former av listeriainfektion

Det finns tva former av listeria-infektion. Den invasiva formen kan ge sepsis och
hjérnhinneinflammation. Dodligheten &r hog, sdrskilt hos dldre och immunsvaga. Gravida som
drabbas kan fi missfall. Den icke-invasiva formen ger oftast magsjukesymtom hos friska, men

kan hos immunsvaga utvecklas till den invasiva formen (Livsmedelsverket, 2025b och 2017b).

Kéinslig for upphettning

Listeria monocytogenes dor av varme. Den tid det tar for att den ska do beror framst pa
temperaturen, men ocksd pa hur manga listeriabakterier det finns frén borjan. Vid 70 °C dor
L. monocytogenes mycket snabbt, inom en minut, &ven om de dr ménga bakterier. Vid cirka
65 °C tar det flera minuter (Livsmedelsverket, 2017a och 2017c).

Vegetabiliska ersattningsprodukter for kott

Vegetabiliska erséttningsprodukter for kott kan ha ett pH-virde néra 6, till exempel
vegetabiliska korvar, fars, nuggets och biffar (tabell 8 i Livsmedelsverket (2025b). Om
produkterna fororenas av sjukdomsframkallande bakterier kan de utgdra de en god miljo for
tillvaxt. Det géller framst om produkterna forvaras varmt, till exempel 1 rumstemperatur.

Ett utbrott av L. monocytogenes som orsakats av en erséttningsprodukt for kott har
rapporterats. Utbrottet skedde i Finland mellan 2015 och 2019. Sex personer fick listerios av
ett smorgdspaliagg gjort av bonor. Bakterien hittades 1 produktionsanldggningen. Bonpaldgget
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hade mest troligt fororenats efter virmebehandlingen vid tillverkningen och konsumerats utan
att det forst hade upphettats. Efter utbrottet har tillverkaren lagt till markning om att
produkten ska tillagas.

RASFF-notifieringar

Nio RASFF>-notifieringar har gjorts om vegetabiliska ersittningsprodukter for kott mellan
2012 och fram till oktober 2024. Av dessa var sex pa grund av forekomst av

L. monocytogenes, en pa grund av salmonella och en péd grund av Clostridium perfringens.

Produkterna var mirkta med att de ska virmebehandlas fore konsumtion.

Kartldggningar
I kanadensiska och australienska mikrobiologiska kartlaggningar av &dtfardiga vegetabiliska
ersattningsprodukter for kott pavisades varken L. monocytogenes eller salmonella. Halterna

av S. aureus®, E. coli, Clostridium perfringens och B. cereus var laga.

Clostridium botulinum i vegetabiliska korvar
En finsk studie pavisade DNA frdn Clostridium botulinum i vegetabiliska korvar och frdn
ndgra av proverna kunde dven bakterien isoleras. Den bedomning som gors i riskvarderingen

ar att korvarna &r sékra att 4ta med avseende pa C. botulinum om

e salthalten i vattenfasen dr 6ver 3,5 procent
e forvaring sker vid hogst 8 °C

e korvarna tillagas enligt tillverkarens anvisning.

Vegetabiliska ersattningsprodukter for fisk

Inga utbrott eller studier har identifierats for vegetabiliska erséttningsprodukter for fisk. De

produceras dock med liknade metoder och ingredienser som motsvarande produkter for kott.

Tofu

Tofu ér en produkt som har funnits linge pa marknaden. Tofu har ett pH-vérde och en
vattenaktivitet som tillater tillvixt av olika sjukdomsframkallande bakterier om den skulle
fororenas efter upphettningssteget. Men enligt riskvarderingen har tofu orsakat endast tre
dokumenterade utbrott (tabell 4, 1 Livsmedelsverket (2025b) och en kanadensisk kartlaggning

visar pa mycket lag forekomst av sjukdomsframkallande bakterier. Tva RASFF-notifieringar

5 RASFF: Rapid Alert System for Food and Feed. EU:s system for snabb varning om livsmedel som utgor eller kan antas
utgoéra en risk for manniskors halsa.

6 Eller gruppen koagulaspositiva stafylokocker, vilka huvudsakligen bestar av arten Staphylococcus aureus.
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om tofuprodukter har identifierats mellan 2012 och fram till och med oktober 2024, en pa

grund av B. cereus och en pa grund av L. monocytogenes.

Det ingér ett koknings-steg i tillverkningen. Att det dr ovanligt med sjukdomsframkallande
bakterier och fa utbrott kan dels bero pd upphettningen vid tillverkningen (i vissa fall ocksa
efter forpackning), dels bero pé att tofu ofta hettas upp innan den its.

Osdkerheter

¢ Det finns minga ingredienser och processer i olika vegetabiliska erséttningsprodukter.
Dérfor ar det svéart att dra generella slutsatser om risker.

e Det rader stor variation mellan olika vegetabiliska ersittningsprodukter nar det giller
antalet studier som undersokt mikrobiologiska risker.

e Det finns inte mycket publicerad information om produktegenskaper med avseende pa
exempelvis pH-virde och vattenaktivitet for vegetabiliska erséttningsprodukter for
ostar. Sammantaget forsvarar det mojligheten att simulera bakteriers tillvaxtpotential.
Det innebér ocksé att resultatet fran den simulering som gjorts i riskvirderingen bor
tolkas med viss forsiktighet.

e Det saknas uppgifter om konsumtionens omfattning av vegetabiliska
ersattningsprodukter i Sverige.
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Lagstiftning

Livsmedelshantering for eget bruk undantas fran EU-lagstiftningen. Det finns inte heller
ndgon specifik lagstiftning som géller {or just vegetabiliska ersittningsprodukter. Regler for
dessa produkter faller déarfor under den generella livsmedelslagstiftningen om
livsmedelssdkerhet, livsmedelshygien, mérkning och mikrobiologiska kriterier. Nedanstdende
regler géller for de livsmedel som ska siljas eller skénkas.

EG-férordning 178/2002 om livsmedelsséikerhet

Enligt forordningen om livsmedelssdkerhet ska alla livsmedel som sldpps ut pa marknaden
vara sdkra. Det ar livsmedelsforetaget som ansvarar for att se till att livsmedlen uppfyller
kraven 1 lagstiftningen. (EG, nr 178/2002).

EG-férordning 852/2004 om livsmedelshygien
Forordningen om livsmedelshygien utgor tillsammans med kraven i férordning (EG) nr
178/2002 grunden for livsmedelsforetagarens system for livsmedelssdkerhet. Systemet bestar

av grundforutsittningarna, rutiner for att sékerstélla sparbarhet samt HACCP’ (EG, nr
852/2004).

EG-férordning 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier i livsmedel
Det finns gransvéirden (mikrobiologiska kriterier) for L. monocytogenes i dtfardiga livsmedel.
Det livsmedelsforetag som tillverkar en produkt ansvarar for att bedoma om den ska
definieras som #tfirdig och diirmed provtas for L. monocytogenes. Aven tillverkningsmiljd
och utrustning ska da provtas. Om griansvirdet 6verskrids och om produkten finns pa
marknaden maste foretagaren dra tillbaka produkten och varna konsumenterna. Pavisas

L. monocytogenes i lokaler och utrustning maste ocksa sdrskilda atgirder vidtas (EG, nr
2073/2005; Livsmedelsverket, 2025d).

EU-férordning 1169/2011 om livsmedelinformation

Forordningen foreskriver bland annat att det ska finnas forvaringsanvisning om det har
betydelse for hallbarheten att livsmedlet forvaras under sérskilda forhallanden. Férordningen
anger ocksa att det ska finnas en bruksanvisning pa en livsmedelsforpackning om det utan en
sadan skulle vara svart att anvinda livsmedlet pa ratt sitt. Bruksanvisningen ska vara
tillrackligt tydlig for att livsmedlet ska kunna anvéndas s& som det ar tankt. (EU, nr
1169/2011).

7 HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point.
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Andra relevanta faktorer

Social hdllbarhet

Ndringsmdssiga aspekter

Det finns stora hilsovinster med att dta mycket mat fran vaxtriket. Evidensen é&r stark for att
ett hogt intag av gronsaker, frukter och bar minskar risken for kostrelaterad sjukdom,
exempelvis vissa cancerformer och hjart- och kérlsjukdom. (Livsmedelsverket, 2025¢).

Naringsinnehallet i vegetabiliska erséttningsprodukter varierar. En del produkter innehaller
stora méngder baljviaxter, gronsaker och notter. De bidrar med fibrer, folat och minskat intag
av mittat fett. Det behdvs dock mer forskning om biotillgdngligheten av vitaminer och
mineraler samt proteinets kvalitet 1 dessa produkter. Det finns dven ersittningsprodukter som
innehaller mycket socker, salt och mittat fett (The EAT Lancet Commission on healthy,

sustainable, and just food systems, 2025).

Olika gronsaker, frukter och bar innehaller olika ndringsdmnen och bioaktiva &mnen. Darfor

ar en variation av olika sorter bast for att ticka néringsintaget (Livsmedelsverket, 2025¢).

Det finns studier som visar att jarnet i vegetabiliska kottersattningsprodukter teoretiskt &ér
svart att tas upp av kroppen. Det beror pé att de vegetabiliska erséttningsprodukterna
innehaller for lite jarn i1 forhéllande till fytat. Det dr dock oklart om det 4r mindre

biotillgéngligt dn i andra vegetabiliska livsmedel (Livsmedelsverket, 2024).

Livsmedelsverkets rad om mégel- och kittostar sedan tidigare

Livsmedelsverket har sedan tidigare rad till skora dldre, personer med nedsatt immunforsvar
samt gravida om att undvika att dta mogel- och kittostar pa grund av risken for

L. monocytogenes. Det giller oavsett om de ar gjorda pa opastdriserad eller pastoriserad mjolk.
Det beror pd att dessa ostar har ett pH-védrde och vattenaktivitet som gynnar forokning av L.
monocytogenes. Fororenas osten av bakterien i nigot steg under ystningen kan den foroka sig
bade under mognadslagringen och under hallbarhetstiden (Livsmedelsverket, 2017d).

Livsmedelsverkets syn pa skillnaden mellan information och réad

Att avrdda konsumenter fran att dta en viss produkt innebér alltid en begrénsning. Darfor ar
det viktigt att det finns tillrdcklig vetenskaplig grund for det. For information géller ocksa att
den ska vara vetenskapligt underbyggd. Information &r dock inte en lika skarp atgérd som ett
rad, som dr en direkt uppmaning att gora pa ett visst sitt. Information delger den kunskap

Livsmedelsverket har idag for att den som tar del av den kan gora sitt eget val.
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Miljdomassig hdéllbarhet

Mer gronsaker och frukt bidrar till miljomdassigt hallbar konsumtion

Att ersétta en del animaliska livsmedel med gronsaker och frukter bidrar till en miljomaissigt
mer héllbar livsmedelskonsumtion. Effekten blir bast om det kombineras med att 6kad andel
grova gronsaker, okad andel frén inhemsk produktion och forddling, 6kad andel av ekologiska
eller andra miljocertifierade produkter samt minskad andel av tropiska frukter
(Livsmedelsverket, 2025¢)

Variation av miljépdverkan

Miljopaverkan fran frukt och gronsaker varierar pa grund av att denna livsmedelsgrupp
omfattar s manga olika produkter. Variationen i miljopéverkan &r stor bade mellan och inom
olika produktslag. Miljopaverkan som forknippas med exempelvis biologisk mangfald och
vixtskyddsmedel varierar med produktionsmetod och produktionsplats samt produktionens
omfattning och omgivande ekosystem. Aven faktorer som foridling, transport och lagring

paverkar (Livsmedelsverket, 2025¢).

Lagre klimatpaverkan med vegetabiliska produkter

Det finns klimatmaéssiga fordelar med vegetabiliska produkter. Gronsaker, frukter och bar har
1 allménhet liten klimatpaverkan per kilo (Livsmedelsverket, 2025¢). Produktionen av dessa
orsakar i regel lagre klimatpaverkan per kilo produkt &n sddana dédr exempelvis n6tkott och
mjolk ar ravara. Till exempel genererar produktionen av notkott nistan tio gdnger hogre
koldioxidutsldapp jamfort med ett vegetariskt kottalternativ. Produktionen av mjolk orsakar
cirka fyra ganger hogre koldioxidutslépp dn vegetabiliska mjolkdrycker och ostproduktionen
cirka tre ganger hogre dn vegetabiliska ostar (SLU, 2014; SLU, 2015; Iefu, 2020). Jamfort
med minimalt processade vegetabiliska livsmedel genererar dock vegetabiliska
ersattningsprodukter hdgre miljopaverkan (The EAT Lancet Commission on healthy,

sustainable, and just food systems, 2025).

Ekonomisk hdllbarhet

Féretagsperspektivet

Vegetabiliska produkter 6kade under flera &r med avseende pa savél utbud som forsiljning.
Men under senare ar har det skett en viss minskning i forséljningsstatistiken for bland annat
kott- och mjolkersattningsprodukter. En forklaring kan vara att stigande matpriser lett till okat
prisfokus (Jordbruksaktuellt, 2022; Nielsen 1Q, 2025).

Ett rad till att personer i riskgrupp for L. monocytogenes bor avsta fran att dta en begransad
produktgrupp paverkar sannolikt inte de som tillverkar/serverar dessa livsmedel 1 ndgon storre
utstrackning. Det &r en liten andel av befolkningen som berors av radet.
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Konsumentperspektivet

Vixtbaserade ersittningsprodukter dr ofta dyrare &n de produkter de dr avsedda att ersitta.
Eftersom pris dr en viktig drivkraft for kop och konsumtion kan hdga kostnader hindra valet
av dessa produkter (The EAT Lancet Commission on healthy, sustainable, and just food
systems, 2025).
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Slutsatser

Att dta mycket vixtbaserad mat &dr bra for hidlsan da det minskar risken for hogt blodtryck,
hjart- och kérlsjukdom och vissa cancerformer. Det har ocksa milj6- och klimatméssigt ménga
fordelar. Olika vegetabiliska erséttningsprodukter tillverkas av olika typer av ravaror och med
hjélp av olika metoder. Det gor det svart att jamfora eventuella risker mellan produkter. Men
sammantaget verkar den mikrobiologiska risken vara lag i dessa produkter. Internationellt har
det hittills rapporterats farre dn tio utbrott som orsakats av sjukdomsframkallande bakterier i

olika vegetabiliska erséttningsprodukter.

Lagstiftning och kontroll ger goda férutsattningar for

sakra produkter
Det finns ingen specifik EU-lagstiftning som géller just for vegetabiliska

ersittningsprodukter. Daremot finns det generell lagstiftning om sdkra livsmedel,
livsmedelshygien och markning som géller for alla livsmedel pa EU-marknaden. Det finns
ocksé specifik lagstiftning om mikrobiologiska kriterier (gransvirden) for L. monocytogenes i

atfardiga livsmedel. Manga vegetabiliska ersittningsprodukter rdknas till denna kategori.

Lagstiftning utgor alltsa en grund for sékra livsmedel. Men det ér dndé foretagen som
ansvarar for att deras produkter uppfyller kraven i lagstiftningen, att tillverkningen enligt
faststéllda och kvalitetssékrade rutiner och att produkterna &r sékra att dta. Foretagen behdver
ocksa utfora egna kontroller for att bekrifta att rutinerna fungerar som de ska samt att mirka
produkterna pa ett lampligt sitt, till exempel om en produkt ska virmebehandlas.
Myndigheternas roll &r att vigleda och kontrollera att foretagen uppfyller kraven i

lagstiftningen.

Sammantaget bidrar foretag och myndigheter till att lagstiftningen efterlevs och ddrmed
mikrobiologiskt sdkra produkter i allménhet. Det gor ocksd att bland annat forekomsten av
L. monocytogenes, men dven andra sjukdomsframkallande bakterier 1 dessa produkter ligger

pa en mycket 14g niva.

L&g risk i de flesta fall

Forutsatt kylforvaring och att eventuella tillagningsanvisningar f6ljs &r risken enligt
riskvirderingen lag for olika slags sjukdomsframkallande bakterier eller bakterietoxiner 1

vegetabiliska ersdttningsprodukter

Forekomsten av icke sporbildande sjukdomsframkallande bakterier bedoms vara lag i

vegetabiliska erséttningsprodukter for kott. Clostridium botulinum skulle kunna vara ett
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sdkerhetsproblem i vegetabiliska korvar, men bakterien hdmmas av en kombination av att

salthalten ar Gver 3,5 procent i vattenfasen och att forvaringstemperatur ar hogst 8 °C.

Risken for att infekteras av sjukdomsframkallande bakterier fran tofu bedoms vara 1&g under

forutséttning av tillverkningsprocessen har fungerat som den ska.

Det har inte identifierats matforgiftningsutbrott, rapporter eller studier om vegetabiliska
ersittningsprodukter for fisk. Risken for att dessa produkter innehéller sjukdomsframkallande

bakterier bedoms darfor vara lag

Lagstiftning om sdkra livsmedel, krav pa livsmedelshygien och tillverkarnas efterlevnad av
mikrobiologiska kriterier samt i vissa fall mirkning om hur produkten ska forvaras eller

tillagas bedoms ge tillrackligt skydd.

e Livsmedelsverket bedomer att det inte behovs négra sérskilda rad for att minska risker
med konsumtion av tofu samt vegetabiliska erséttningsprodukter for kott, mjolk, fisk.

e Livsmedelsverket bedomer ocksa att det inte heller behdvs négot sérskilt rad om
vegetabiliska erséttningsprodukter for ostar for personer som har ett normalt

fungerande immunforsvar.

RAd till riskgrupper om vegetabiliska mdgel- och
kittostar

Livsmedelsverket avrader sedan tidigare personer som tillhor riskgrupp for L. monocytogenes
frén att dta mogel- och kittostar tillverkade av mjolk. Inga rad har funnits for vegetabiliska

alternativ.

Den negativa hélsoeffekten av listeriainfektion for personer i riskgrupp bedéms vara mycket
allvarlig. Det finns dérfor lagstiftning med syfte att minimera L. monocytogenes i livsmedel.
Bakterien har anda pévisats i vegetabiliska mogelostar och utbrott har rapporterats. De
vegetabiliska mogelostar som varit involverade 1 ett listeriautbrott inom EU och ett antal
RASFF-notifieringar har varit gjorda av cashewnétter. Dessa ostar har dven ett pH-vdrde som
tillter forokning av bakterien. Sammantaget tyder det pa en viss risk, men ett begrénsat
problem. Konsumtionen dr dessutom fortfarande forhallandevis liten. Vad Livsmedelsverket

kanner till har inga utbrott eller notifieringar hittills berrt Sverige.

Det ér sedan tidigare kint att kittostar gjorda av mj6lk kan stddja tillvixt av

L. monocytogenes, bland annat eftersom kittet pa ostens yta har ett pH-véarde som ér
gynnsamt for bakterien. Det finns darfor en potentiell risk for L. monocytogenes dven i
vegetabiliska kittostar, men vad Livsmedelsverket kinner till har detta &nnu inte undersokts

vetenskapligt. En forklaring kan vara att marknaden for vegetabiliska kittostar i Europa
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fortfarande ar ytterst liten. Eftersom kittostar gjorda av mjolk stodjer tillvaxt av
L. monocytogenes bedomer Livsmedelsverket att vegetabiliska kittostar bor ingé 1 det utékade

radet.

Sammantaget dr det av forsiktighetsskal befogat med kompletterande riskreducerande

atgirder 1 form av utokat rad och information om vegetabiliska mogel- och kittostar:

e Livsmedelverket bedomer att rddet om att personer som tillhor riskgrupp for
L. monocytogenes bor undvika att 4ta mogel- och kittostar bor utdkas till att inkludera

dven sadana ostar som &r gjorda av vegetabiliska ravaror.

Om den vegetabiliska mogel- eller kittosten hettas upp till bubblande varm ar den sdker att dta

med avseende pa L. monocytogenes eftersom bakterien dor av virmen.

Andra vegetabiliska ostar som enbart dr gjorda av exempelvis stirkelse och kokosfett har ett

pH-virde som inte gynnar tillvdxt av L. monocytogenes.

Kunskapsluckor

Riskvirderingen pekar pé att det finns stora kunskapsluckor. Bland annat saknas
konsumtionsdata. Vissa vegetabiliska ersittningsprodukter ar vil undersokta, medan
forskning saknas for andra. Ingredienser och tillverkningsprocesser varierar och det &r i
manga fall brist pd uppgifter i litteraturen om produkters egenskaper som kan paverka

bakterietillvaxten.
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Konsekvenser

Livsmedelsverket har sedan tidigare ett rid om att personer som tillhor riskgrupp for
L. monocytogenes bor undvika att 4ta mogel- och kittostar gjorda av mjolk. Att utdka
omfattningen av radet till att ocksa inkludera vegetabiliska motsvarigheter ar darfor
logiskt och beddms vara enkelt att forsta och folja.

En utdkning av rddet kan dock skapa oro hos konsumenter som tillhor riskgrupp,
sdrskilt gravida som har itit denna produkt. A andra sidan kan det framgent skapa
trygghet genom att dessa personer vet vilka produkter som bor undvikas.

En avrddan om att undvika att dta ett livsmedel innebér forstds en begransning for
individen. For gravida dr denna begrénsad till graviditeten, medan for dldre och skora
samt immunnedsatta personer dr begrinsningen oftast livslang.

Ett rdd om att personer i riskgrupp bor avsté fran att dta vegetabiliska mogel- och

kittostar har sannolikt liten paverkan pa foretagens forséljning.
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