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Forord

Riskhanteringsrapporten om risker med norovirus i frysta utlindska hallon
baseras pa det vetenskapliga underlag som @ven publiceras i denna rapport.

Med utgangspunkt fran det vetenskapliga underlaget har sedan avvégningar gjorts,
dér dven andra relevanta faktorer har vigts in, for att bedéma om och vilka
atgirder som ska anvindas. Relevanta faktorer kan till exempel vara om det &r
mojligt att folja ett rdd och hur ett rad uppfattas och tilldmpas av mélgrupperna.

I riskhanteringsrapporten redovisas hur det vetenskapliga underlaget tillsammans
med andra faktorer har lett fram till Livsmedelsverkets atgédrder for att begrdnsa
smittspridning och sjukdomsfall orsakade av norovirus via utldnska frysta hallon.

I projektgruppen som arbetat med riskhanteringen har ingétt Christina Lantz,
mikrobiolog, Rickard Bjerselius, toxikolog, Lena Bjorck, nutritionist, Thomas
Ahlstrom statsinspektor och Jorun Sanner Farnstrand, informator.

Det vetenskapliga underlaget har tagits fram av Mats Lindblad, riskvirderare och
Magnus Simonsson mikrobiolog.

Livsmedelsverket juni 2013
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Riskhantering

Risker med norovirus i frysta utlaindska hallon

Hanteringsatgarder for konsumenter

RAd att koka frysta utldndska hallon en (1) minut innan man 4ter dem. Radet géller
alla men &r sérskilt viktigt att folja for riskgrupper som dldre och personer med
nedsatt immunforsvar.

Hanteringsatgarder for foretagare

RAd att koka eller upphetta frysta utlindska hallon som anvénds som en ingrediens
1 ett livsmedel som inte ska virmebehandlas.

Foretag som séljer frysta utlindska hallon direkt till konsument far frivilligt mérka
pa forpackningen att hallonen bor kokas innan man dter dem.

Motiv for raden
a) Risk och nyttovardering

Utbrott och smittspridning

e Norovirusutbrott med utldndska frysta hallon som smittkélla dr ett
aterkommande problem. Totalt har 28 utbrott under tidsperioden 2003-
2012 rapporterats i Sverige dér upp till 130 personer drabbats vid ett
enskilt tillfalle. Utbrott dr ocksa vanliga i Danmark och Finland men har
dven rapporterats fran andra lander i Europa.

e Data frin femarsperioden 2003-2007 visar att hallon i form av rda hallon,
hallonsas, eller hallontérta pekades ut som smittkilla i elva utbrott (11
procent av 98 utbrott).

e Norovirus dr en vanlig orsak till magtarminfektioner, sérskilt hos barn och
dldre. Minniskan smittas genom oralt intag av noroviruspartiklar.
Dessutom sprids smitta genom direkt kontakt mellan personer. Smitta kan
dven spridas via livsmedel som kontaminerats under odling eller hantering
och beredning i senare led, eller via avloppsfororenat dricksvatten.

e Norovirus anses vara mycket infektiosa. Infektionsdosen dr lag. Smittade
ménniskor utsondrar mycket stora mingder virus i bade avforing och i
krékningar.

Smittspridande personer kan delas upp i fem grupper:
- Personer med symtom pé infektion
- Personer som haft symtom pa infektion men tillfrisknat
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- Personer som infekterats men @nnu inte utvecklat symtom
- Personer som infekterats men inte utvecklar symtom
- Personer som haft kontakt med sjuka personer, till exempel sjuka barn

e Livsmedel som utgor risk att orsaka norovirusinfektion ar sddana som
hanteras manuellt och serveras utan efterfoljande varmebehandling, till
exempel tartor eller kalla rétter pa bufféer. Dessutom tillkommer rétter
med révaror som fororenats i tidigare led, till exempel djupfrysta hallon
som dts raa eller i desserter, smoothies och bakverk utan efterfoljande
viarmebehandling.

e Det finns inga utbrott dir hallon odlade i Sverige har angivits som
smittkaélla.

e Utbrott med andra bér &n hallon som smittkélla dr ovanliga. Under
feméarsperioden 2003-2007 rapporterades till exempel endast ett utbrott dér
tva personer drabbades och dir jordgubbar pekades ut som missténkt
smittkalla.

e Det finns en studie som visar att norovirus tycks ha léttare att dverleva pa
hallon @n p4 jordgubbar, vilket kan vara orsak till att problemet &r storst
med hallon.

e Det finns inga utbrott dér férska hallon har angivits som smittkalla.

e Kokning eller virmebehandling vid ldgre temperaturer vid en langre tid
avdodar norovirus.

e Norovirus Overlever vil i djupfrysta livsmedel.

e Det dr oklart om torkning avdddar norovirus, eftersom det saknas sddana
studier.

¢ De norovirus som infekterar ménniskan kan normalt inte infektera djur och
det finns inga kénda norovirus som smittar fran djur till manniska.

e En studie med forsok med skoljning av hallon med vatten, med eller utan
tillsats av klor eller klordioxid, visar att detta endast hade en begrénsad
effekt pé halter av norovirus

e Norovirus kan inte fordka sig pd livsmedel men kan verleva pa dem och
invinta att overforas till en vérd.

Nyttoviirdering
e [ kostradet om att dta 500 gram frukt och gront per dag inkluderas bér.
Hallon bidrar med vitaminer och fibrer och dr nyttiga &ven om de kokas.
C-vitamin dr vdrmekénsligt och innehéllet kan halveras vid kokning men
fiberinnehallet paverkas inte.

Symtom och riskgrupper
e Symtomen varierar kraftigt mellan smittade personer, alltifran inga
symtom alls till diarré, explosiva krékningar, feber, huvudvérk och
magsmadrtor. Varaktigheten dr normalt 1-3 dygn varefter personen brukar
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tillfriskna helt. Immunitet efter genomgéngen sjukdom anses normalt
kortvarig.

e Aldre samt personer med nedsatt immunfdrsvar riskerar att drabbas av
allvarliga symtom.Utbrott pa dldreboendeen och i samhéllet 1 Gvrigt
medfor 6kat behov av sjukvéard samt 6kad dodlighet hos dldre.

e Barn (upp till ca 15 ér) och dldre (6ver 65 ar) I6per storre risk att insjukna
an andra aldersgrupper. Den genomsnittliga perioden med symtom ar
langre hos barn én hos andra aldergrupper.

Norovirusspridning till hallon

e Norovirus kan dverforas till hallon pa manga olika sétt. Det troligaste
anses vara:

- Via vatten som anvinds for bevattning eller for spridning av
bekdmpningsmedel

- Viaroétat slam

- Via méanniskor

- Via kontaktytor

e Hallon bevattnas enligt uppgift vanligen med droppbevattning sa néra
marken som mgjligt. Kontaminerad jord kan dock tidnkas fororena baren
bade genom damm eller plockarnas hidnder men ocksa genom
direktkontakt vid lagring pa marken i 6ppna kérl. Fororenat vatten som
anvénds vid beredning av bekdmpningsmedel dr ocksa en mojlig smittvag.

e Hallon kan smittas endera direkt genom ytkontakt med godsel 1 samband
med godsling eller indirekt via jorden. Regelverket anger dock att det
maste ga 10 manader mellan gddsling med slam och skord av produkter
som inte ska processas.

e Hallon hanteras manuellt i olika steg i livsmedelskedjan. De plockas
manuellt, de sorteras manuellt och de hanteras manuellt vid den slutliga
beredningen. Det ir alltsd manga hédnder som ar 1 kontakt med hallonen
och vid varje kontakt kan smitta 6verforas till hallonen. Goda
hygienmdgjligheter vid odlingar och senare processteg med noggrann
handhygien dr avgorande for att stoppa denna smittvédg. Detta ar sarskilt
angelédget eftersom norovirus dr motstandskraftigt mot desinfektionsmedel
och mot bakgrund av att man utsondrar norovirus under ldng tid efter
sjukdom samt att man kan vara bérare av norovirus utan att veta om det.

e Alla de ytor som hallonen kommer i kontakt med kan utgora en smittkilla
om de fororenats med fekalier, uppkastningar eller fororenat vatten som
anvénds vid disk och rengoring. Det géller till exempel ytor i kassar som
hallonen ldggs i vid plockning, transportband och andra ytor 1
produktionsanldggningen, forpackningsmaterial samt redskap och ytor i
koket.

e Nagra mikrobiologiska kriterier for forekomst av norovirus i livsmedel
saknas och att med provtagning sidkerstilla att ett barparti ar fritt fran
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norovirus &r 1 dag inte mojligt. Norovirus forekommer sannolikt ofta
heterogent fordelat i enskilda partier och dessutom tyder mycket pa att det
ror sig om begrinsade mangder viruspartiklar.

b) Lagstiftning

Giillande riitt: Livsmedelsikerhet
Livsmedel och livsmedelssédkerhet regleras 1 stor utstrickning gemensamt
inom EU. Huvudregeln ér att alla livsmedel som sldpps ut pd marknaden
skall vara sdkra for konsumenten. Detta fastslas i forsta punkten 1 artikel
14 1 Europaparlamentets och radets forordning (EG) 178/2002.
Bedomningen av ett livsmedels sédkerhet gors utifran livsmedlets
skadlighet for hilsan och dess tjdnlighet som ménniskoféda. Bedomningen
av livsmedelsdkerheten paverkas ocksé av hur livsmedlet normalt sitt ar
tédnkt att anvdndas av konsumenten samt vilken information som bifogas
livsmedlet. Den bifogade informationen kan till exempel avse
tillredningsmetoder. Detta innebar att ett osdkert livsmedel kan bli sékert
genom korrekt tillredning, men ocksa att ett sékert livsmedel kan bli
osdkert om det tillagas pa ett sitt som inte ar korrekt.
Den gemensamma EU-lagstiftningen kompletteras 1 Sverige av
Livsmedelslagen (2006:804). I livsmedelslagens forsta paragraf fastslas att
syftet med lagen dr att upprétthélla ”en hég skyddsniva for méanniskors
hilsa och for konsumenternas intressen nér det géller livsmedel.”
Livsmedelslagen forbjuder ocksa utslappandet av vissa livsmedel, bland
annat livsmedel som inte uppfyller vissa krav pa méarkning som beslutats
med hénsyn till ménniskors hélsa. Livsmedelslagen dr en ramlag som fylls
ut av bland annat férordningar men dven branschriktlinjer for god
livsmedelshygien.

Ansvar for livsmedelsiikerheten
Ansvaret for livsmedelsdkerheten vilar i frimsta ledet pa
livsmedelsforetagaren. De skyldigheter som vilar pa livsmedelsforetagarna
aterfinns 1 artikel 17 1 178/2002. Eftersom livsmedelsforetagaren dr den
som &dr ndrmast produktionen dr det ocksa naturligt att ansvaret for
livsmedlen vilar dir. Sékerheten ska uppratthallas genom egna kontroller 1
varje steg av produktionen samt i senare handelsled genom inférande av
HACCP-rutiner.
Rutinerna for egen kontroll granskas sedan av behorig myndighet som gor
en beddmning av foretagarens atgirder. Ar egen kontrollen god ska
livsmedlen ocksé vara sikra. Ansvaret for detta vilar dock fortfarande hos
livsmedelsforetagaren oavsett ”prickfri” inspektion fran
kontrollmyndigheten. 178/2002 kompletteras av férordning (EG) 852/2004
om livsmedelshygien. Férordningen understryker livsmedelsforetagarens
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ansvar for livsmedelssdkerheten samt vikten av god egen kontroll och
identifiering av kritiska styrpunkter.

c) Andra faktorer som har paverkat beslutet

e [ Sverige ér det vanligt att dta frysta hallon utan att de upphettas. Detta kan
vara en forklaring till att Sverige drabbas av hallonrelaterade
norovirusutbrott, mer dn andra lédnder 1 Europa.

e Livsmedelsverket har under flera ar diskuterat problematiken med
norovirus 1 frysta utlindska hallon med branschen. Det har da framkommit
att det ar praktiskt svart att garantera en hygienkontroll 1
primdrproducentledet som sdkerstiller att dessa hallon inte ar
kontaminerade med norovirus.

e Aven frysta birs nyttoaspekt dr beaktad, da atgirden mojliggor att det dven
1 fortsdttningen gar att kdpa och konsumera utldndska frysta hallon.

Andra nordiska linders hanteringsatgdrder av frysta utlindska hallon
Danmark: Lagkrav pa att frysta hallon som ingar som en ingrediens i ett
livsmedel ska virmebehandlas innan de serveras. Rad till konsumenter om
att koka frysta hallon. Det finns dven rekommendationer for
storhushall/restauranger som serverar mat till riskgrupper att upphetta alla
frysta bér.

Norge: Rad om att man bor koka importerade frysta hallon i en minut.
Rédet giller bdde konsumenter och foretag. Det finns inget lagkrav pa att
frysta importerade hallon ska upphettas och inte heller pd mérkning av
forpackningar

Finland: Rad om att upphettning av utlandska frysta hallon. Radet géller
bade konsumenter och foretag. Det finns dven rekommendationer for
riskgrupper att upphetta bér och férska hallon. Det finns inget krav pa
mirkning av férpackningen. Ménga affédrer har ocksé rdd vid frysdiskarna
om att koka frysta hallon.

d) Slutsats

For att begrinsa sjukdomsfall och smittspridning orsakade av norovirus via
utldnska frysta hallon vidtar Livsmedelsverket foljande atgéirder:

e Rad till konsumenter att koka utléindska frysta hallon minst en (1) minut.

e RAd till foretag att koka eller upphetta frysta utlindska hallon som anvinds
som en ingrediens i ett livsmedel som inte ska virmebehandlas.

e Foretag som sdljer frysta utlindska hallon direkt till konsument ges
mojlighet att mérka pd forpackningen att hallonen bor upphettas innan man
ater dem.
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Kommentarer angdende dtgdrderna

Da livsmedel pa den svenska marknaden ska vara sikra for

konsumenterna, sd finns det flera mdjligheter att sékerstélla detta:

- forbjuda import och inforsel av frysta hallon om de inte har kvalitets-
kontrollerats med avseende pa norovirus

- kréva att utlanska frysta hallon har upphettats innan de nér
forsdljningsledet

- frivillig eller obligatorisk mérkning av utldndska frysta hallon

- rad till konsumenter och foretag om att koka utldndska frysta hallon.

Eftersom det inte finns utbrott diar hallon som producerats i Sverige har
angivits som smittkilla, samt endast enstaka fall med andrasorters bar,
undantas svenska hallon och andra sorters bar fran radet om kokning.

Rad till konsument
Eftersom foretagen inte kan sdkerstilla att utldindska frysta hallon ar fria
frén norovirus bedomer Livsmedelsverket att det behovs ett rad till alla
konsumenter och sdrskilt till riskgrupper om att koka utlindska frysta
hallon. Alla befolkningsgrupper kan smittas men barn och aldre 16per
storst risk for att insjukna. Riskgrupper 16per storre risk att drabbas av
allvarliga symtom samt langre sjukdomsforlopp.
Livsmedelsverket anser inte att de foreslagna atgérderna frantar foretag
deras ansvar for sékra livsmedel, eller att sa 1angt mojligt sdkerstélla att det
inte finns norovirus 1 utlindska frysta hallon. I praktiken har dock detta
visat sig vara svart att uppnd med tanke pa den mycket komplexa
produktionskedjan med manga sma primérproducenter, svarigheter med att
analysera produktionspartier pa grund av den extremt laga infektionsdosen
(en viruspartikel) som i praktiken omdjliggor analytisk kvalitetskontroll
samt epidemiologisk dokumentation i Sverige att utlindska frysta hallon
orsakat upp till 10 % av livsmedelsburna norovirusutbrott. P& grund av
detta, samt for att mojliggora for konsumenter 1 Sverige att dven 1
fortsdttningen kunna kdpa utlindska frysta hallon, har Livsmedelsverket
med anvidndande av proportionalitetsprincipen, beslutat att kompletterande
riskreducerande atgirder dr befogade i1 detta specifika fall.

Rad till foretag
Foretag som misstinker att deras produkter inte &r sdkra forrén de har
viarmebehandlats, ska vidta dtgirder sd att konsumenterna inte drabbas av

Livsmedelsverkets rapportserie nr 14/2013 9


mean
Maskinskriven text

mean
Maskinskriven text


hélsorisker till f6ljd av dessa produkter. Atgirder som kan vara relevanta

ar att:

- koka eller upphetta frysta utldindska hallon som anvinds som en
ingrediens i ett livsmedel som inte ska virmebehandlas

- foretag som siljer frysta utlindska hallon direkt till konsument mérker
pa forpackningen att hallonen bor kokas innan man éter dem

Livsmedelsverkets tidigare stéllningstagande att foretag inte bor ha
markning med kokningsrekommendationer, har darfér omprovats. Att
tillata mirkning med kokningsrekommendationer géller endast 1 detta
specifika fall med utldndska frysta hallon och risken for
norovirusinfektion.

Producentansvaret for livsmedel &r 1 det ndrmaste strikt. Strikt ansvar
betyder i1 detta sammanhang att en livsmedelsforetagare dr ansvarig for
skador som uppkommer till f61jd av konsumtion av livsmedel. Ansvaret
uppkommer oavsett uppsat eller oaktsamhet. Det framgar av bade reglering
och praxis. Bedomningen av livsmedels sidkerhet kan dock variera. Dels
kan ett osdkert livsmedel anses sédkert om det anvénds pé ett ”normalt”
sdtt. Om den normala konsumtionen av hallon skedde forst efter
upphettning hade inte en mérkning behdvts. Om frivillig mérkning med
rekommendation om att upphetta hallonen innan de dts kommer att
anvéndas av foretagen, kommer det att leda till att det blir konsumenten
som slutligen far vidta atgirder for att sékerstélla livsmedelsdkerheten
istillet for livsmedelsforetagaren.
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Referenser som hanteringen grundar sig pa

Evira http://www.evira.fi/portal//se/om-+evira/aktuellt/arkiv/?bid=2505

Encyclopedia of Food Sciences and Nutrition ed by Caballer et al 2003

Foedevarestyrelsen
http://www.foedevarestyrelsen.dk/Forbruger/Foedevarestyrelsens_oevrige_hjemm
esider/Sider/Brug-Berret---men-kog-det!.aspx

Foedevarestyrelsen
http://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/22 _hygiejne/Pressem
eddelelse%?20klausuleret%20til%201.%200ktober.pdf

Forordning (EG) 178/2002. Art 14 p 3b.
Forordning (EG) 852/2002. P 11, 14.

Guidance on the implementation of articles 11, 12, 14, 17, 18, 19 and 20 of
regulation (EC) N° 178/2002 on general foodlaw s 9

Mattilsynet
http://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/frukt bar_gronnsake
r_og_korn/trygge frukt og_gronnsaker er virksomhetens ansvar.7809

Norfoods 2000, Temanord 2002:522

Norovirus i frysta hallon, vetenskapligt underlag, se denna rapport
Rédets direktiv 86/278 EEG

Rattsfall NJA 1989 s.389.

SES 2006:804. 1§ 2 st, 6§ p2,3, 10§ Ist
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Vetenskapligt underlag

Norovirus 1 frysta utlindska hallon

Sammanfattning

Norovirus anses vara mycket infektiosa. Infektionsdosen, den mingd
viruspartiklar som sannolikt krévs for att orsaka sjukdom, kan vara sa 14g som 1
viruspartikel men hér finns en stor osékerhet. Smittade ménniskor utsondrar
mycket stora mangder virus bade 1 avforing och 1 krdkningar (upp till 10 miljarder
viruspartiklar/gram). Aven en mycket liten fororening ricker siledes for att orsaka
sjukdom. Symtomen varierar kraftigt mellan infekterade personer alltifran inga
symtom alls till diarré med explosiva krékningar, feber, huvudvérk och
magsmadrtor. Varaktigheten dr normalt 1-3 dygn varefter patienten brukar
tillfriskna helt.

Mainniskan smittas genom oralt intag av noroviruspartiklar. Ménga utbrott sker pa
vardinréttningar dér smittan sprids via infekterade hénder, instrument och ytor
som fororenats av avforing eller uppkastningar. Dessutom sprids smitta genom
direkt kontakt mellan personer och vid héftiga uppkastningar kan virus spridas via
aerosoler till personer i nirheten.

Smitta kan dven spridas via livsmedel som kontaminerats under odling eller
hantering och beredning i senare led eller via avloppsfororenat dricksvatten.

Utbrott med hallon som smittkilla &r ett aterkommande problem. Under 2003-
2012 rapporterades 28 utbrott i Sverige dir importerade, frysta hallon pekades ut
som smittkédlla. Utbrott &r ocksd vanliga i Danmark och Finland, och har
rapporterats fran andra linder i Europa. Hallon kan troligen férorenas med
norovirus via vatten for bevattning eller spridning av bekdmpningsmedel,
organiska godselmedel, manni—skor eller kontaktytor.

Denna kunskapssammanstéllning har tagits fram som ett vetenskapligt underlag
for Livsmedelsverkets rdd om norovirus och hallon. Frdgor som besvaras handlar
om vilka grupper som I6per storst risk att smittas och vilka som riskerar att
drabbas av allvarligare symtom samt om dverlevnad och spridning av norovirus.

Riskgrupper

Riskgrupper for norovirus &r framforallt &ldre och personer underliggande
sjukdomar. Litteraturdata pekar pé att utbrott pa dldreboenden och i samhillet
medfor okat behov av sjukvard samt 6kad dodlighet hos éldre. Studier visar ocksa
att vissa patientgrupper med hjértkarlsjukdom eller nedsatt immunforsvar riskerar
att drabbas av allvarliga symtom. Barn (upp till ca 15 &r) I6per liksom dldre (65+)
storre risk att insjukna dn andra &ldersgrupper. Den genomsnittliga perioden med
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symtom dr ldngre hos barn dn hos andra aldergrupper, men fa uppgifter som pekar
pa att barn i1 utvecklade industrildnder drabbas av allvarligare symtom dn vuxna
har kunnat identifieras.

I ett kunskapsunderlag om vinterkridksjuka i varden fran Smittskyddsinstitutet gors
beddmningen att det finns evidens for att dldre personer 16per 6kad risk att do 1
samband med gastroenterit orsakad av norovirus, sdrskilt om de har andra
underliggande sjukdomar och om de insjuknar utanfor sjukhus (SMI 2012).

Overlevnad och spridning

Kokning, eller virmebehandling vid ldgre temperaturer under langre tid, avdodar
norovirus. Vilken effekt tillverkningsprocessen vid torkning av bar har pé halter
av norovirus dr oként. Andra effektiva och praktiskt tillampbara metoder for
avdodning av norovirus pa bér dn virmebehandling saknas 1 dagsldget. De
norovirus som infekterar manniskan kan normalt inte infektera djur och det finns
inga kdnda norovirus som smittar fran djur till ménniska. Utbrott med andra bér dn
hallon som smittkélla dr ovanliga. Ett undantag ar det stora utbrottet med
norovirus fran importerade, frysta jordgubbar 1 Tyskland 2012.
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Underlag

Den allménna beskrivningen av sjukdomsbilden for norovirus och
smittspridningen dr i huvudsak baserad pd tidigare litteraturgenomgéngar fran
UN/MI samt tillgénglig matforgiftningsstatistik. For sammanstillningen av
riskgrupper har litteratursdkningar gjorts i databaserna PubMed och Science
Direct. Litteratursokningarna har kompletterats med referenser som hamtats frén
ett kunskapsunderlag om vinterkriksjuka i varden fran Smittskyddsinstitutet (SMI,
2012).

Bakgrund

Virus ér infektiosa mikroorganismer som bestar av genetiskt material (RNA eller
DNA) inneslutet 1 en proteinkapsel, som i sin tur kan vara omslutet av ett
lipidmembran. Virus har ingen egen @mnesomsittning och kan bara foroka sig i
levande celler. Norovirus tillhor en virusfamilj som heter calicivirus, dér ocksa
sapovirus ingdr. Sapovirus smittar manniskor pa liknande sétt som norovirus.
Norovirus indelas 1 fem genogrupper varav grupperna I, II och IV infekterar
maénniska. De norovirus som infekterar manniskan kan normalt inte infektera djur
och det finns inga kdnda norovirus som smittar fran djur till minniska. Varje
genogrupp omfattar 1 sin tur ménga olika genotyper. Bestdmning av genogrupper
och genotyper ar viktigt i samband med utbrott s att orsakssammanhang kan
sékerstdllas. Genogrupp I och II &r vanliga dven om genogrupp I dominerar
kraftigt.

Epidemiologi

Norovirus anses vara mycket infektiosa. Infektionsdosen, den méngd
viruspartiklar som sannolikt krévs for att orsaka sjukdom, kan vara sa lag som 1
viruspartikel men litteraturen antyder ocksa stor osdkerhet 1 dessa berdkningar
(Teunis et al. 2008). Smittvédgen &r fekal-oral och smittade méanniskor utsondrar en
mycket stor mingd virus bade 1 avforing och 1 krdkningar (upp till 10 miljarder
viruspartiklar/gram). Aven en mycket liten fororening kan séledes ricka for att
orsaka sjukdom. Inkubationstiden dr vanligen 12-48 timmar. Symtomen varierar
kraftigt mellan smittade personer alltifran inga symtom alls till diarré med
explosiva krikningar, feber, huvudvérk och magsmaértor. Varaktigheten dr normalt
1-3 dygn varefter patienten brukar tillfriskna helt. Immunitet efter genomgéngen
sjukdom anses normalt kortvarig men pandemiska norovirustyper tenderar att
inducera mer langvarig immunitet i populationen (Lindesmith et al. 2011).
Dessutom dr immuniteten framst kopplad till genotyp sd man blir inte automatiskt
immun mot andra genotyper. Runt 20 % av befolkningen ar ocksd medfott
resistent mot de vanligast forekommande norovirustyperna. Under vintern 6kar
antalet norovirussmittade kraftigt, dirav namnet vinterkrdksjukan. Under denna
tid dr det vanligt med utbrott pd vardinrittningar, daghem och liknande.
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Smittvigar

Minniskan smittas genom oralt intag av noroviruspartiklar. Ménga utbrott sker pa
vardinrittningar ddr smittan sprids via infekterade hiander, instrument och ytor
som fOrorenats av avforing eller uppkastningar. Dessutom sprids smitta genom
direkt kontakt mellan personer och vid héftiga uppkastningar kan virus spridas via
aerosoler till personer i narheten.

Smitta kan dven spridas via livsmedel som kontaminerats under odling eller
hantering och beredning i senare led. Dessutom har avloppsfororenat dricksvatten
orsakat stora utbrott. Forsta ledet 1 en smittvdg ar alltid smittade manniskor som
utsondrar viruspartiklarna 1 avforing och uppkastningar. Nér ett livsmedel ar
smittkélla betyder det alltsa att livsmedlet direkt eller indirekt har blivit férorenat
med endera avforing eller uppkastningar. Manga utbrott har orsakats av en smittad
person som hanterat livsmedlet nagonstans i livsmedelskedjan. Detta kan ske var
som helst 1 kedjan, fran primarproduktion till slutlig beredning.

Livsmedel som utgdr risk att orsaka norovirusinfektion ar saledes sddana som
hanteras manuellt och serveras utan efterfoljande virmebehandling, till exempel
tartor eller kalla ritter pa bufféer. Dessutom tillkommer rétter med ravaror som
fororenats 1 tidigare led, till exempel djupfrysta hallon som éts rda eller i desserter
och bakverk. Skaldjur som musslor och ostron &r en speciell grupp livsmedel som
genom sitt naringsupptag koncentrerar norovirus som eventuellt forekommer 1
havsvattnet och minga norovirusutbrott har orsakats av fortaring av raa ostron och
lattkokta musslor.

Man kan dela in smittspridande personer (utsondrar eller bar pa viruspartiklar) i
fem grupper:

- Personer med symtom pa infektion

- Personer som haft symtom péa infektion men tillfrisknat

- Personer som infekterats men @nnu inte utvecklat symtom

- Personer som infekterats men inte utvecklar symtom

- Personer som haft kontakt med sjuka personer, till exempel sjuka barn.

Alla dessa personer utsondrar eller bér pa tillrackligt manga viruspartiklar for att
kunna utgora en smittrisk. Det finns studier som visar att personer som varit sjuka
utsondrar norovirus 1 hdga nivaer i tva veckor och i detekterbara nivder sa lange
som fyra till 4tta veckor efter genomgangen sjukdom (Atmar, et al. 2008). Man
kan minska risken for smittspridning visentligt genom att se till att personer som
utsondrar virus inte arbetar med livsmedel. De rekommendationer som finns séger
att man inte bor arbeta med oforpackade livsmedel forrdn tidigast 48 timmar efter
att symtomen upphort. Detta minskar sannolikt risken for smittspridning &ven om
personen fortfarande utsondrar virus. Ett kvarstdende problem &dr dessutom alla de
som bdr pa smitta men inte har symtom och foljaktligen inte vet att de &r
smittbdrare. Utbrott har ocksa orsakats av kokspersonal som inte visat nagra
symtom.
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Rapporterade utbrott av norovirus med hallon som smittkiilla

Norovirus eller calicivirus dr normalt det smittimne som anges 1 flest rapporter
om utbrott av matforgiftningar och som orsakar det storsta antalet sjuka. Under
femarsperioden 2003-2007 angavs noro/calicivirus som smittdmne 1 98 (13
procent) av 788 rapporterade matforgiftningar. Utbrott orsakade av virus var ofta
stora och noro/calicivirus angavs som smittdmne for 3 746 (47 procent) av de
totalt 8 070 som rapporterades ha insjuknat. (Lindblad et al. 2009)

I flertalet av de 98 utbrotten var smittkdllan okdnd eller angavs som “maltid” eller
“buffé”. En genomgang av data fran femarsperioden visar att hallon i form av raa
hallon, hallonsas, eller hallontérta pekades ut som smittkélla i elva utbrott (11
procent av de 98 utbrotten). I dessa utbrott drabbades sammanlagt 284 personer (4
procent av de 8 070 insjuknade).

Utbrott dér hallon har pekats ut som smittkilla har d&ven forekommit efter
tidsperioden 2003 — 2007. Totalt finns rapporter om 28 utbrott under tidsperioden
2003-2012 dar upp till 130 personer drabbats vid ett enskilt tillfdlle. Typiskt ar att
importerade, frysta hallon med olika urspungslédnder (bland annat Bosnien, Kina,
Polen, Serbien) pekats ut som smittkélla.

Det finns inga utbrott dir hallon producerade 1 Sverige har angivits som
smittkélla. Den svenska produktionen av hallon, 432 ton ar 2011 (SJV 2012), ar
dock begriansad jamfort med méngden importerade hallon. Méngden importerade
hallon &r betydligt storre, drygt 7 000 ton 2010 enligt SCB, men importsiffror
skiljer ) mellan kokta och frusna hallon vilket gor det svart att uppskatta
konsumtionen av farska frusna importerade hallon.

Utbrott med hallon som smittkélla har 4ven rapporterats fran andra ldnder, fraimst
Danmark och Finland, men &ven fran andra ldnder i Europa (Ponka et al. 1999,
Cotterelle et al. 2005, Falkenhorst et al. 2005, Baert et al. 2009a, Sarvikivi et al.
2009).

Rapporterade utbrott av norovirus med andra bér som smittkiilla

Utbrott med andra bér @n hallon som smittkilla dr ovanliga. Ett undantag &r det
stora utbrottet med norovirus fran importerade, frysta jordgubbar 1 Tyskland 2012
dar 11 000 personer insjuknade. Fran Sverige finns endast enstaka rapporterade
utbrott med andra bar som smittkélla, det har da handlat om smaé utbrott. Under
femarsperioden 2003-2007 rapporterades till exempel endast ett utbrott dér tva
personer drabbades och dér jordgubbar pekades ut som misstdnkt smittkélla.

Fororening av hallon med norovirus
Norovirus kan overforas till hallon pa manga olika sétt. De troligaste anses vara:
- Via vatten som anvinds for bevattning eller for spridning av
bekdmpningsmedel
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- Via organiska godselmedel
- Via ménniskor
- Via kontaktytor

Vatten och mark

Vatten kan fororenas av norovirus genom utslépp frén reningsverk som inte
formar eliminera norovirus eller vid brdddningar da delar av reningen ej
genomgitts eller helt orenat avloppsvatten sldpps ut. Dessutom kan fororening av
vatten ske genom allménna och enskilda avlopp som leds orenat ut i diken, backar,
aar, floder och sjoar. I svenska reningsverk kan man rdkna med en reduktion av
norovirus som dr maximalt 2 log;o (99 %) (Nordgren et al. 2008, Ottoson et al.
2006). Med tanke pé den stora méngd som ménniskor utsondrar i avforingen
innebdr detta i praktiken att man bor utga fran att stora mingder norovirus alltid
finns 1 utsldpp fran reningsverk. Detta giller inte minst vid odling i lander dér
standarden pa reningsverken kan formodas vara ldgre 4n i Sverige. Vatten kan
ocksa fororenas genom avrinning fran mark som gddslats med slam som inte
genomgatt tillracklig behandling f6r avdddning av norovirus.

Hallon bevattnas enligt uppgift vanligen med droppbevattning sa ndra marken som
mojligt Kontaminerad jord kan dock tdnkas fororena baren bdde genom damm
eller plockarnas hiander men ocksa genom direktkontakt vid lagring pa marken i
Oppna kirl. Fororenat vatten som anvénds vid beredning av bekdmpningsmedel ér
ocksé en smittvdg som maste beaktas (Verhaelen et al. 2013).

Vid kraftig nederbdrd och dversvamningar kan dven avloppsfororenat vatten
tankas kontaminera hallonodlingar.

Organiska godselmedel

Avforing fran ménniskor kan anvindas som gddselmedel och da vanligen i form
av rotat slam fran reningsverk. Med de rétningsprocesser som anvinds idag kan
man utgd ifrén att slammet innehaller hdga méngder norovirus (personlig
kommunikation Jakob Ottoson 2013). Hallon kan smittas endera direkt genom
ytkontakt med gdodsel i samband med gddsling eller indirekt via jorden.
Regelverket inom EU anger dock att det méste g4 10 ménader mellan gédsling
med slam och skord av produkter som inte ska processas (radets direktiv
86/278/EEG). Under denna period kan man anta att storre delen av virusen har
inaktiverats.

Manniskor

Hallon hanteras manuellt i olika steg i livsmedelskedjan. De plockas manuellt, de
sorteras manuellt och de hanteras manuellt vid den slutliga beredningen. Det ar
alltsd ménga hinder som é&r i kontakt med hallonen och vid varje kontakt kan
smitta overforas till hallonen. Goda hygienmdjligheter vid odlingar och senare
processteg med noggrann handhygien &r avgorande for att stoppa denna smittvég.
I synnerhet som norovirus dr ganska motstdndskraftigt mot ménga
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desinfektionsmedel och mot bakgrund av att man utsondrar norovirus under lang
tid efter sjukdom samt att manga sannolikt dr bdrare av norovirus utan att veta om
det.

Kontaktytor

Alla de ytor som hallonen kommer 1 kontakt med kan utgora en smittkélla om de
fororenats med fekalier eller uppkastningar eller férorenat vatten som anvénds vid
disk och rengoring. Det giller till exempel ytor 1 forvaringslador som hallonen
laggs 1 vid plockning, transportband och andra ytor i produktionsanldggningen,
forpackningsmaterial samt redskap och ytor 1 koket.

Motstandskraft mot yttre paverkan

Norovirus kan inte foroka sig pa livsmedel men kan 6verleva pa dem och invénta
att overforas till en véard. Deras motstandskraft mot yttre paverkan fran biologiska,
kemiska och fysiska faktorer dr avgorande for deras dverlevnad. Nar det géller bar
finns det en studie som visar att norovirus tycks ha léttare att Gverleva pa hallon adn
pa jordgubbar (Verhaelen et al. 2012).

Tillgdngliga data pa motstandskraften hos norovirus ér sparsamma och dd humana
norovirus inte gar att odla 1 cellkulturer grundar sig bedomningar av
motstdndskraften framst pa studier av andra virus som kan antas ha liknande
karaktérsdrag. Om man vill vara pa den sékra sidan bor man utga fran studier dir
de virus som har bést overlevnad testas, till exempel hepatit A virus (HAV).
Resultaten fran olika studier varierar och dverlevnaden paverkas av vilket
livsmedel som viruset befinner sig, men generellt kan ségas att norovirus tal
mycket laga pH, frysning, frystorkning och har god télighet mot virme och
torkning.

Kemiska dmnen som klorfororeningar kan vara effektiva for att avdoda virus 1
dricksvatten men fungerar simre 1 nirvaro av organiskt material. En studie med
forsok med skoljning av hallon med vatten, med eller utan tillsats av klor eller
klordioxid, visar att detta endast hade en begrénsad effekt pa halter av norovirus
(Butot et al., 2008). Baert et al. (2009b) studerade effekten av hypoklorit och
peroxysyra pa virus och bakterier vid skoljning av sallad och drar slutsatsen att
dessa @mnen &r anvdndabara for att forhindra korskontamination via skoljvatten,
men inte for att minska halterna av patogener pa sallad som redan fororenats under
odlingen. Virus dr ocksd motstdndskraftiga mot gammastralning och de doser som
1 USA godkints for att avddda patogena mikroorganismer gronsaker har mattlig
effekt pa halter av virus (Feng et al. 2011).

Studier som beskriver effekten av tillverkningsprocessen vid torkning av bar pa
halter av norovirus saknas.
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Forsok med inaktivering av HAV 1 hallonpure vid 75 °C visar pa en 4 log
reduktion av in-fektiviteten efter 4 minuter (inklusive 2 minuters uppvarmning).
Efter 4 minuter skedde dock ingen fortsatt inaktivering, sannolikt pa grund av att
aggregerade virus “skyddar varandra”. P4 motsvarande sétt minskade
infektiviteten med 3 log) efter 6 minuter vid 70 °C, och 2 log;, efter 8 minuter
vid 65 °C (Deboosere et al. 2010). I forsok med jordgubbspure med 28 % socker
inaktiverades HAV med 1 log;o pa 20 sekunder vid 90 °C, 1 minut vid 85 °C, och
drygt en minut vid 90 °C. Vid hogre sockerhalt (52 %) var
inaktiveringshastigheten visentligt lagre (Deboosere et al. 2004).
Inaktiveringsforsok vid 100° C finns inte 1 litteraturen men extrapoleringar fran
data vid ldagre temperaturer dr gjorda. I en metaanalys finner Bertrand et al. (2012)
att vid 100° C inaktiveras HAV 1 komplexa matriser (till exempel ravatten eller
livsmedel) med 1 log;o pa 34 sekunder.

Resonemang kring den riskreduktion som sker vid virmeinaktivering bor ocksa
inbegripa skillnaden mellan detektion av virusgenom och mangden infektiosa
virus. Vid analys av ostron som orsakat norovirusutbrott fann man inga ostron
med mindre &n 150 kopior norovirusgenom/g (Lowther et al. 2012). Samma studie
visar att for ostron involverade i utbrott var geometriska medelvardet 1000
genomkopior/g. och f6r ostron som inte orsakade utbrott var siffran 120
genomkopior/g. Norovirus bevaras sannolikt battre pa hallon &n i ostron och efter
infrysning dr inaktiveringen av norovirus marginell. Man kan anta att en relativt
stor andel virus pa hallonen inte &r infektidsa. De analyser som Livsmedelsverket
gjort av hallon involverade i utbrott har som hogst haft 100 genomkopior/g hallon.
De hogsta virden man hittar i litteraturen ar 10° norovirusgenom/g (Baert et al.
2011). Det senare far dock anses som en tveksam siffra da avloppsvatten sillan
innehaller mer 4n 107 norovirusgenomy/liter (Nordgren et al. 2009). I och med att
infektionsdosen ér sé 14g kan dock aldrig en virusanalys sdga att hallonen inte
utgor risk for infektion. Det vanliga vid analys av hallon involverade i ett utbrott
ar att man inte kan detektera nagra norovirus.

Fodevareinstituttet pd Danmarks Tekniska Universitet har som svar pa en fraga
frdn Fodevarestyrelsen gjort en bra sammanstéillning av litteraturen om
viarmeinaktivering av noroviruskontaminerade bér (bilaga 1). De extrapolerade
slutsatser man drar dr att kokning av frusna bér vid 100° C under 1 minut (det
lagkrav som inforts for servering av frusna hallon 1 storhushéll i Danmark) bor
inaktivera HAV och norovirus med minst 4 log;o och att detta sannolikt ar
tillracklig for att de flesta kontaminerade bér inte ska utgora risk for konsumenten.

Riskgrupper

Norovirus dr en vanlig orsak till magtarminfektioner, sérskilt hos barn och dldre.
Patel et al. (2008) berdknar att 200 000 barn under fem ar 1 utvecklingslander dor
av norovirusinfektioner arligen. I industrialiserade 1dnder beréknas, i samma
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publikation, att 900 000 barn besdker sjukhus pa grund av norovirusinfektioner
och att 64 000 av dessa kriver sjukhusvard.

I en prospektiv studie av konsekvenserna av norovirusinfektioner hos boende pa
aldreboenden/vardhem, sjukhus—patienter och véardpersonal i Storbritannien fann
Lopman et al. (2004) att incidensen av norovirusinfektioner var hdgre hos barn
upp till 14 ar och éldre (65+) an 1 aldergruppen 15-64 ar. Studien visar ocksa att
incidensen hos kvinnor i aldersgruppen 75+ var betydligt hdgre én hos mén.
Andra studier beskriver inte incidens men ger en uppfattning om hur stor andel av
magtarminfektioner som norovirus star for hos olika aldersgrupper. Bland
patienter 1 kontakt med primérsjukvard under en sexmanadersperiod i
Nederldnderna orsakade norovirus 14-19 procent av magtarminfektioner hos barn
frén ett halvt upp till 17 ar, cirka 7-8 procent i dldersgruppen 18-64 ér, och 13
procent hos dldre (65+). Symtomen varade ldngst hos sma barn; 1 genomsnitt sex
dagar hos barn under 1 ar, fyra dagar hos barn 1-4 ér, fem dagar hos barn 5-11 ar
och tre dagar i dldergruppen fradn 12 ar och uppat (Rockx et al. 2002). En studie
bland sjukhuspatienter i Spanien visar att norovirus var den vanligaste orsaken till
magtarminfektioner hos éldre (65+) och stod for 11 procent av infektionerna,
jamfort med knappt 9 procent i dldersgruppen 16-64 ar (Fernandez et al. 2011).
Glass et al. (2009) bedomer att norovirusinfektion kan vara den nést vanligaste
orsaken till diarré som kriver sjukhusvard hos barn som &r yngre én 5 ar.

Aven om de flesta norovirusinfektioner endast medfor mattligt allvarliga och
Overgdende symtom kan dldre eller patienter med redan existerande sjukdomar
drabbas av mer langvariga och/eller allvarligare symtom som kan resultera i behov
av sjukhusvard eller dédsfall. Utbrott av norovirus pa dldreboenden/vardhem 1
USA ledde till en signifikant 6kat andel av de boende som behovde sjukhusvard
eller dog (relativ risk 1,1 1 bada fallen)(Trivedi et al. 2012). Van Asten et al.
(2011) berdknar att varje utbrott orsakat av norovirus i Nederldnderna i genomsnitt
medfor 26 sjukvardsbesok, 2 inldggningar pa sjukhus och 0,1 dodsfall hos éldre
(65+). En studie frdn England (Haustein et al. 2009) pekar pa att norovirus ir en
vanlig orsak till svar gastroenterit som kraver sjukhusvérd, sirskilt hos dldre
(65+).

En studie av konsekvenserna av ett norovirusutbrott pé ett sjukhus visar att
norovirusinfektioner hos patienter med bakomliggande sjukdomar sdsom
hjartkarlsjukdomar, eller som stod under immunsuppressiv behandling eller
genomgétt en njurtransplantation, kan leda till allvarliga konsekvenser. Symtom
som forekom var till exempel extrem trotthet, behov av hemodialys eller utlosande
av hjartrytmrubbningar. Studien visar ocksa att risken for att drabbas av diarré
som varade ldngre dn 2 dagar var hogre 1 dldersgruppen 65+ dn hos yngre (Mattner
et al. 2006). Likasa kan immunsupprimerade patienter fa aterkommande besvir av
framfor allt diarréer under mycket lang tid (Nilsson et al. 2003, Roddie et al.
2009). Lopman et al. (2004) fann att mediantiden for perioden med symtom var
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hogre for sjukhuspatienter (3 dagar) én for vardpersonal och boende pa
dldreboenden/vardhem (2 dagar).

Norovirusinfektioner har ocksa berdknats ha samband med ett betydande antal
dodsfall bland éldre. Harris et al. (2008) uppskattar att 80 dodsfall arligen 1
aldersgruppen 65+ i England och Wales under perioden 2001-2006 kunde
forknippas med norovirusinfektion. En studie fran Sahlgrenska
Universitetssjukhuset 1 Goteborg visar att dodligheten var hogre bland patienter
over 80 ar som hade drabbats av norovirusinfektion i samhallet jimfort med
patienter som hade infekterats inneliggande pa sjukhuset, och dven jamfort med en
kontrollgrupp bestdende av patienter utan norovirusinfektion (Gustavsson et al.
2011).

Fa uppgifter om att norovirusinfektion ger upphov till allvarligare symtom hos
barn @n hos vuxna har kunnat identifieras. Hall et al. (2011) uppger att det finns
enstaka fallbeskrivningar ddr neonatal nekrotiserande enterokolit och benigna
kramper, liksom postinfektios “irritable bowel syndrome”, hos spadbarn har
associerats till infektion med norovirus. De anser dock att det behovs mer data for
att faststélla ett kausalt samband.

Svar pa specifika fragor

Vilka grupper loper storst risk att smittas?
Litteraturdata tyder pa att barn (upp till ca 15 ar) och dldre (65+) Ioper storre risk
att insjukna én andra aldersgrupper.

Vilka grupper riskerar att drabbas av allvarligare symtom?
Eftersom litteraturdata tyder pa att:

- Den genomsnittliga perioden med symtom é&r langre hos barn @n hos andra
aldersgrupper, men fa uppgifter om att barn i1 utvecklade industrildnder
drabbas av allvarligare symtom &n vuxna har kunnat identifieras.

- Utbrott pa dldreboenden och i samhaéllet medfor kat behov av sjukvérd
samt 6kad dodlighet hos dldre.

- Perioden med symtom &r nigot langre hos sjukhuspatienter @n hos friska
och vissa patientgrupper riskerar att drabbas av allvarliga symtom.

I ett kunskapsunderlag om vinterkridksjuka i varden fran Smittskyddsinstitutet gors
beddmningen att det finns evidens for att dldre personer 16per 6kad risk att do i
samband med gastroenterit orsakad av norovirus, sdrskilt om de har andra
underliggande sjukdomar och om de insjuknar utanfor sjukhus (SMI 2012).
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Finns det ndgot annat sitt in kokning for att avdoda norovirus?
Virmebehandling vid ldgre temperaturer an 100 °C kan vara effektivt, beroende
pa hur lange baren virmebehandlas. Information om andra praktiskt tillimpbara
metoder for avdodning dn virmebehandling saknas.

Kan norovirus overleva i torkade béir?
Studier som beskriver effekten av tillverkningsprocessen vid torkning av bar pa
halter av norovirus saknas.

Ar norovirus en zoonotisk sjukdom?
De norovirus som infekterar ménniskan kan normalt inte infektera djur och det
finns inga kénda norovirus som smittar fran djur till ménniska.

Hur vanligt dr det att norovirus forekommer pa andra bir?

Utbrott med andra bér @n hallon som smittkilla dr ovanliga. Ett undantag &r det
stora utbrottet med norovirus fran importerade, frysta jordgubbar 1 Tyskland 2012
dar 11 000 personer insjuknade.
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