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Sammanfattning

| ett kontrollprojekt som genomforts ar 2016 vid atta kommunala miljoférvaltningar och
sex team under Livsmedelsverkets kontrollavdelning har kéttprodukter och fiskprodukter
analyserats med avseende pa deras innehall av polycykliska organiska kolvateforeningar,
PAH. Produkterna har rékts med traditionell rokteknik, det vill sdga att produkterna har
varm- eller kallrokts i direkt anslutning till eldhdrden eller glédbéadden.

Syftet var att 6ka inspektdrernas kunskap om kontroll av kemiska faror pa rokerier som
direktroker livsmedel. Dessutom skulle projektet bidra med analysresultat for PAH skulle
lamnas till kommissionen. Analysresultaten utgjorde en del av Sveriges underlag till EU-
kommissionen i forhandlingarna om kommande gransvérden for PAH i vissa livsmedel.
Under hosten 2017 om Sverige kan behalla det hogre gransvardet for PAH for vissa
kategorier av rokta fisk-och kéttprodukter.

| kontrollprojektet provtogs 17 kétt- och charkprodukter fran 9 rokerier. Antalet prov av
fiskprodukter uppgick ocksa till 17 stycken. De provtogs pa 16 rokerier.

Nio av de totalt 34 analyserade produkterna av éverskred det lagre gransvardet som inte
ar bindande i Sverige idag, medan tre av dessa produkter 6verskred det hégre och nu
gallande gransvardet. Tva av de hogsta noterade halterna av PAH i produkterna harrérde
fran samma rokeri. Dessa produkter drogs bort fran marknaden.

Rokerierna har fatt information om olika losningar att reducera bildningen av PAH med
anpassad rokteknik. Sannolikt kan de foreslagna l6sningarna inte fullt ut tillampas av
rokerierna. Det lagre gransvardet for PAH kan inte underskridas for samtliga produkter
som i dagsléget roks med traditionella metoder. Livsmedelsverket bedomer att &ven det
nuvarande, hogre gransvérdet skyddar konsumenterna.
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Samordnade kontrollprojekt

Livsmedelsverket har av regeringen fatt uppdraget att leda och samordna
livsmedelskontrollen. Sedan ar 2015 genomfor Livsmedelsverket arligen ett antal
kontrollprojekt i samarbete med landets kontrolimyndigheter. Kontrollprojekten syftar till
att kraftsamla kontrollmyndigheterna kring nagra utvalda kontrollomraden och
fragestallningar dar Livsmedelsverket identifierat ett behov att 6ka kontrollkompetensen
eller att fa ett matt pa hur val foretagen foljer en viss lagstiftning.

Malet &r att ge livsmedelsinspektorerna kompetensutveckling och samtidigt fa ett
underlag for utvardering av till exempel risker i vissa livsmedel samt att 6ka effektiviteten
i kontrollen. De lokala, regionala och centrala myndigheterna véljer sjalva i vilka projekt
de vill delta.
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Inledning

Denna rapport redovisar erfarenheter och slutsatser fran det andra aret av ett tvaarigt
kontrollprojekt som vande sig till de kommunala kontrolimyndigheterna och
Livsmedelsverkets avdelningar som kontrollerar rokerier som direktroker fisk- och
kottprodukter. produkter har provtagits och analyserats pa deras innehall av polycykliska
organiska kolvateforeningar, PAH. For sadana foreningar i livsmedel finns gransvarden.
Livsmedelsverkets samordnade kontrollprojekt genomfordes under tva ar, perioden mars
till och med augusti 2015 samt februari till och med augusti 2016. Resultat fran 2015-ars
kontrollprojekt har redovisats i Livsmedelsverkets rapport 1, 2016.

| denna rapport dras ocksa gemensamma slutsatser baserade pa bade 2015- och 2016-ars
kontrollprojekt.

Bakgrund till projektet

Sedan 2006 har Livsmedelsverket i nationella kontrollprogram 6vervakat halterna av
polycykliska aromatiska kolvéten (PAH) i svenska livsmedel.

Den storsta andelen rokta livsmedel i Sverige réks med moderna rokningsmetoder dér
man anvander sig av automatiserade rokgeneratorer och/eller rokarom eller med indirekt
rokning. Till viss del roks dock kott och fisk fortfarande med traditionella metoder, alltsa
genom direkt rokning. Denna rokmetodik ger generellt hogre halter av PAH an vid
rékning med aterskapad rok med rokaromer eller indirekt rokning. Ungefar 150-200
rokerier anvander sig idag av traditionella direkta rokningsmetoder i Sverige. Drygt
hélften av dessa roker fisk/fiskeriprodukter och resterande roker kott/kéttprodukter.

Livsmedelsverket har sedan starten av det nationella kontrollprogrammet for PAH ar
2006 aterkommande informerat de behdriga kontrollmyndigheterna om att PAH &r en
kemisk fara som maste kontrolleras i traditionellt rokta produkter samt om majliga
atgarder for att sanka halterna av PAH. Resultaten visar ar efter ar att gransvardet for
PAH o6verskrids i cirka 5-10 procent av de prov pa fisk och kott som rokts med
traditionella metoder.

Den 1 september 2014 sanktes de europeiska gransvardena for PAH i rokt fisk och rokt
kott. S&nkningen innebar att grénsvardena for rokt fisk och rokt kott kommer att
Overskridas till hdgre grad an idag om de lagre gréansvérdena ska tillampas i Sverige. De
sankta gransvardena for PAH medfor att gransvardena éverskrids oftare for sma fiskar
sasom sill och stromming som rokts med direktrékning.

Sverige, tillsammans med flera medlemsléander inom EU, fick i september 2014 ett
tillfalligt 3- arigt villkorat undantag fran de sankta gransvardena fram till 1 september
2017, men med krav att atgarder maste vidtas for att sanka halterna pa sikt. Undantaget
var villkorat till traditionella direktrokta produkter som producerades for den svenska
marknaden. Dessutom ska ett utbildningsprogram for god praxis vid rokning for
producenter finnas samt en nationell 6vervakning av halterna av PAH i livsmedel.
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Syfte

Kontrollprojektet 2016 hade ett antal syften;

e uthilda kontrollmyndigheter i kontroll av kemiska faror (PAH) pa sadana
anldggningar dar denna kontroll & mest relevant samt att utbilda inspektérerna i
kontrollmetoden provtagning

e genom offentlig provtagning och analys av ett antal fisk- och kéttprodukter inhdmta
underlag om PAH-halterna i dessa produkter som underlag infér kommande
forhandlingar om &ndrade grénsvarden i vissa produkter.

o Oka foretagarnas kunskap om PAH som hélsofara och om metoder att reducera
bildningen av detta &mne i livsmedlen och darmed sénka halterna av PAH i
direktrokta livsmedel
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PAH ar halsoskadliga substanser

Polycykliska organiska kolvateforeningar, PAH, &r en grupp av foreningar som bestar av
tre eller flera hoplédnkade aromatiska kolvateringar.

PAH bildas vid forbranning i syrefattig eller syrefri miljo, sa kallad pyrolys. Livsmedel
kan innehalla PAH som fororening fran miljon eller fran tillverknings- processer som
rokning, torkning och grillning. Amnena kan bildas i processer for livsmedelstillverkning
bade i industriell skala och vid tillredning av livsmedel hemma. PAH ar lattflyktiga
amnen och forekommer darfor i rokgaser. PAH kan darfor dverforas till livsmedel som
roks eller utsétts for rokgaser.

Flera av PAH-foreningarna ar genotoxiska, alltsa genskadande, och cancerframkallande.
Darfor bor halterna av PAH hallas sa lag som mojligt i livsmedel. Det ar forklaringen till
att det finns gransvérden for PAH i olika livsmedel. EUs vetenskapliga kommitté for
livsmedel, SCF har identifierat ett 15-tal PAH-féreningar som genotoxiska
cancerframkallande &mnen. Eftersom PAH har kemiska likheter med fett faster PAH l&tt
till feta ytor pa livsmedel, sasom i rokta feta fiskeriprodukter och kéttprodukter.

For summan av innehallet av fyra av PAH-foreningar i livsmedel finns ett EU-gemensamt
grénsvérde. De brukar anges som PAHA4. De fyra foreningarna ar bens[a]antracen, krysen
bens[b]fluoranten och bens[a]pyren.

Strukturformlerna for de foreningar som ingar i PAH4 &r:

BaA CHR BbF BaP
Y T ¢
~ - oS

Gransvarden

For att skydda folkhalsan har gransvarden for PAH inforts genom EU-gemensam
lagstiftning i ett antal livsmedel dér risken ar storre att nivaerna annars kan bli
halsoskadligt hoga. Gransvardena satts enligt principen att gransvarden ska vara sa sakra
och sa laga som rimligtvis kan uppnas med god praxis for livsmedelstillverkning. EUs
forordning nr 1881/2006, som uppdaterats efter ar 2006 anger gransvarden for PAH i
flera livsmedelskategorier.

For PAH i livsmedel finns tva gransvarden. Det ena gransvardet galler for halten av
bens(a)pyren (BaP). Det andra grénsvardet galler for summan av féreningarna bens(a)-
pyren, bens(a)antracen, bens(b)fluoranten samt krysen (summa PAH4). Om ett eller bada
av gransvardena overskrids i en analyserad produkt far den produkten inte séljas.
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Fram till den 31 augusti 2014 uppgick gransvardet for BaP i rokta kott och
charkprodukter samt rokta fisk- och fiskeriprodukter till 5,0 pg/kg livsmedel och for
summa PAHA4 till 30 pg/kg livsmedel, se tabell 1.

Gransvardet sanktes ar 2014 till 2 pg/kg livsmedel for BaP, samt 12 pg/kg for summa
PAH genom forordning (EU) nr 835/2011. Signaler inkom darefter till kommissionen
fran flera medlemsstater om att flertalet av de producenter som for den lokala marknaden
roker kott- och fiskprodukter med traditionella metoder, inte kommer att kunna sénka
halterna av PAH till de nya, l&gre gransvérdena.

Kommissionen beviljade darfor ett antal medlemsstater, inklusive Sverige ett uppskov
under tre ars tid fram till hosten 2017 att infora de lagre gransvardena. Detta undantag
skulle bara galla produkter som saldes inom landet. Undantaget anges i forordning (EU)
nr 1327/2014.

Under tiden fram till hosten 2017 har dessa medlemsstater haft mojligheter att 6ka
utbildningen av foretagare om forbattrade rokmetoder och att kartldgga vilka kategorier
av traditionellt rokta kott-och fiskprodukter som anda inte kommer att kunna underskrida
de lagre gréansvardena. For dessa produkter kommer en diskussion om permanent
undantag fran de lagre gransvardena att drivas under hésten 2017.

Tabell 1. Gransvarden for BaP och PAH4 i rokta kott och charkprodukter samt i rokta fisk och
fiskeriprodukter.

Gransvarde Gransvarde summa
BaP, pg/kg PAH4, ug/kg

Gransvérde i Sverige och andra lander som | 5,0 30,0
beviljades undantag till hdsten 2017

Gransvérden for medlemsstater utan 2,0 12,0
undantag

Resultat och erfarenheter fran Livsmedelsverkets tidigare
kontroll av PAH

Erfarenheter fran Livsmedelsverkets tidigare analyser av kott-, chark- och fiskprodukter
visar att indirekt rokning av livsmedel generellt leder till en l&gre bildning av PAH &n
direkt rokning. Under aren 2006 till och med 2015 har totalt 109 prov av kott och
charkprodukter samt 121 prov av fiskeriprodukter rokta i direkt rokning analyserats med
avseende pa PAH. Resultaten visar generellt att hogre halter av PAH bildas vid rokning
av fiskprodukter an charkprodukter, samt att rokning av livsmedel i mindre storlek, sasom
mindre bitar av chark, strdmming och annan smafisk tenderar att oftare an stérre kéttdelar
eller fiskar innehalla PAH-foreningar i hogre nivaer.

Analyser genomforda i Livsmedelsverkets kontrollprogram under aren 2012 och 2013
visade att 7 % av direktrokta kott, chark och fiskprodukterna éverskred de hdgre
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grénsvérdena for PAH4 och B(a)P. Vid forutsattningen att de lagre gransvardena skulle
tillampats i de provtagna produkterna skulle 15-30 % av produkterna ha dverskridit
grénsvardena (Fohgelberg och Wretling, 2015)

I en svensk studie genomférd vid Livsmedelsverket 2014 analyserades halterna av BaP
och PAH4 i en blandning av sadana kategorier av livsmedel som representerar
medelintaget hos en genomsnittskonsument. Proportionerna av livsmedel i blandningen
motsvarade ocksa medelintaget hos en medelkonsument i Sverige. Av resultaten framgick
att det beréknade intaget av PAH genom direktrokta livsmedel inte utgér en namnvard
halsofara for genomsnittsbefolkningen (Abrahamsson-Zetterberg et al, 2014).

Flera metoder att roka livsmedel

Rokning av livsmedel har traditionellt utgjort en metod att konservera kott och fisk, men
ocksa att avsiktligt ge livsmedlen en arom av rok. Den traditionella rokningen innebér att
livsmedlen exponeras for roken i direkt anslutning till rokkallan, alltsa brasan eller gloden
Rokningen kan genomftras som kallrokning eller varmrokning. Traditionell
kéllarrokning och basturdkning ar exempel pa sadana rokmetoder. Det ar denna
rokningsmetod som oftast ger upphov till hdgre halter PAH &n andra rékmetoder,
eftersom PAH-foreningarna i rokgaserna direkt nar livsmedlen utan att hinna fallas ut.

Traditionella (direkta) rokningsmetoder anvands av 150-200 rokerier i Sverige. Drygt
halften av dessa roker fisk.

Vid indirekt rokning finns rokkéllan; brasan eller glodbé&dden, inte i samma utrymme som
livsmedlen som ska rokas utan en bit ifran. Roken leds genom ett ror till utrymmet dar
livsmedlen som ska rokas har placerats. En hog andel av PAH-foreningar i roken hinner
under vagen fram till livsmedlen kondensera och falla ur roken innan den nar livsmedlen.

Vid rékning med rokaromer, vilket &r den évervégande vanligaste rokmetoden i Sverige
idag for industriellt tillverkade livsmedel, roks livsmedlen i aterskapad rok som forst
renats med avseende pa tungmetaller och PAH-foreningar.

Kontrollmyndigheter for livsmedelskontroll

Livsmedelsverkets kontrollavdelningar ar ansvariga for livsmedelskontrollen av landets
storre fisk- och kottanlaggningar. Av dessa roker en andel fisk- och kottprodukter endast
for den lokala marknaden. Kommunernas miljoférvaltningar ansvarar for
livsmedelskontrollen av bland annat de mindre anldggningarna som tillverkar och bereder
fisk- och kottprodukter.
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Material och metoder

Analyserade produkter

I kontrollprojektet provtogs kott och kottprodukter samt fiskprodukter som direktrokts
med traditionella metoder. Produkterna skulle endast vara avsedda for konsumtion i
Sverige.

Utbildningsmaterial till kontrollmyndigheterna

For att kontrollen och provtagningarna av rokerierna skulle utforas pa ett kvalitetssakrat
och andamalsenligt satt utarbetades ett informationsmaterial vid Livsmedelsverket som
var riktat till kontrollmyndigheterna. Ett informationsmaterial som var riktat till
foretagarna som kontrollerades i projektet utarbetades ocksa, se tabell 2.

Tabell 2. Livsmedelsverkets informationsmaterial till deltagande kontrollmyndigheter och till
foretagare under kontrollprojektet.

Lathund for kontrollprojekt 2016 — Kontroll av PAH i traditionellt direktrokta livsmedel

Hantering av analysresultat

Krav pa anlitat laboratorium

Utbildning. Provtagning och analys i PAH kontrollprojekt

Darfor ar vi har — PAH (till foretagare)

Provtagningsprotokoll. PAH — Kontrollprojekt 2016

N[OOI WIN|F

Mojliga faktorer i rokningsprocessen som paverkar halten PAH i rokta produkter

Provtagnings- och analysmetodik

Provtagningen och analys foljde de regler som anges i férordning (EG) nr 333/2007 som
andrats genom forordning (EG) nr 836/2011. Av férordningen framgar att varje prov ska
ha en minsta vikt pa 1 kg och besta av minst tre delprov, alltsd motsvarande antal fiskar
eller kéttbitar. Innan proverna analyserades har icke &tliga delar tagits bort, sdsom sval,
ben och fiskskinn. Proverna har darefter homogeniserats och ur homogenatet av atliga
delar har en mindre méngd tagits ut for analys.

Overskridanden av griansvirden

For att faststalla om ett éverskridande av ett gransvarde ar juridiskt giltigt beaktas
analysens matoséakerhet. Om analyserad halt med matosékerheten frandragen inte
Overskrider gréansvérdet beddms provet underskrida gransvardet. Om provet 6verskrider
gransvardet konfirmeras detta 6verskridande genom en om- analys av det samlingsprov
som redan analyserats. Om dven det andra provet visar ett 6verskridande med
matosakerheten frandragen utgor halten ett dverskridande, legalt sett.
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| sddana fall kontaktas foretagaren av sin kontrollmyndighet med krav att inte fortsatta
saluhdlla den aktuella produkten. Dessutom ska foretagaren kunna visa
kontrollmyndigheten att sddana forbéattringar eller andringar har genomforts i
produktionsmetoden att gransvérdena fortsatt inte 6verskrids.

Matosakerheten bor alltid vara sa lag som tekniskt majligt. En hog matoséakerhet

medfor att endast livsmedel med ett mycket hogt 6verskridande av gransvardet i juridisk
mening dverskrider gransvérdet. Matosakerheten bor darfor i offentlig kontroll understiga
10-15 %.

Kommunikation med kontrolimyndigheterna

De kontrollmyndigheter som anmélde sitt deltagande till kontrollprojektet ansvarade for
provtagning enligt den beskrivna metoden samt for analys av livsmedlen enligt
ackrediterade metoder och enligt de krav som stalls pa laboratorier for offentlig analys.
Kontrollmyndigheterna har ansvarat for kommunicering av kontrollresultaten till de
foretag som de kontrollerat, samt for uppfdljning av de foretag som har haft produkter dar
gransvarden overskridits.

Kontrollmyndigheterna har vidarebefordrat analysresultat och provtagningsblanketter till
Livsmedelsverket, dar samtliga resultat sammanstéllts och utvérderats.

Rokmetodik

Codex Alimentarius har ar 2009 presenterat en information om mojliga sétt att reducera
bildningen av PAH i direktrokta livsmedel. Bland metoderna anges anvandning av
dropplatar for uppfangning av utsmalt fett for att forhindra att detta droppar ner i
glodbadden och bildar PAH som via roken kan kontaminera livsmedlen. Dar anges ocksa
att PAH bildas i temperaturintervallet 400-1000 grader C.

Darfor bor temperaturen i glédbadden regleras, bland annat genom att glédbadden kan
fuktas om temperaturen dar blir for hog.

Infor provtagningen har kontrolimyndigheterna tagit del av utbildningsmaterial som
utvecklades speciellt till detta kontrollprojekt. Utbildningsmaterial till foretagarna togs
aven fram och foérmedlades infor provtagningen.

| provtagningsprotokollet efterfragades om anvandning av dropplat samt
temperaturstyrning av glédbadden genom t ex fuktning.

Anlitade laboratorier

| offentlig kontroll av PAH maste laboratorier som anlitas anvanda ackrediterad metod
for analys av dessa dmnen. Ytterligare kravs enligt EU-s férordning 333/2007 bland annat
att laboratorier som anlitas ska uppfylla vissa prestandakrav och krav pa information i
analysrapporterna. | projektet har tre laboratorier anlitats, Livsmedelsverkets
laboratorium, Eurofins, samt AL kontrol. Analysmetod som anvandes vid analys pa
Livsmedelsverkets laboratorium framgar av Abrahamsson — Zetterberg et al, 2014.
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Resultat

Deltagande kontrolimyndigheter

| 2016 ars kontrollprojekt deltog 9 kommuner eller kommunala samarbetsorganisationer
samt 5 team vid Livsmedelsverkets kontrollavdelningar, se bilaga 3.

Analyserade produkter

| kontrollprojektet provtogs 17 kétt- och charkprodukter fran 9 rokerier.
Antalet prov av fiskprodukter uppgick ocksa till 17 stycken. De provtogs pa 16 rokerier. |
tabell 3 framgar vilka produkter som provtagits.

Tabell 3. Analyserade kétt/chark- och fiskprodukter 2016.

Kategori Beskrivning Antal prov

Kott-och charkprodukter | Suovas och gurpi av malet/skivat ren- eller algkott 6
Korv av nét/svin/ren 4
Flaskrulle samt helt flaskkaott 4
Renkott, helt kott 3

Fiskprodukter Hela fiskar av sik, roding, regnbage, al 9
Lax, sida eller delar 5
Makrill och gos, filead 3
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Analysresultat

Antalet analyserade prov av kottprodukter och fiskprodukter ar lagre &n forvantat. Detta
gor att resultaten inte kan ses som generella for samtliga rokta produkter eller rokerier i
Sverige, men utgor en indikation pa hur halterna av BaP och PAH4 ligger idag. Halterna
av BaP och PAH4 f6ljs at, vilket framgar av Figur 1 och 2 nedan.

Av de 17 rokta kottprodukterna som provtagits 6verskred 3 prov de nu gallande hogre
gransvardena for B(a)P pa 5,0 pg/kg och PAH4 pa 30,0 pg/kg. Dessa produkter utgjordes
av sidflask, kotlettrad av gris samt flaskfilé. Tva av produkterna kom fran samma rokeri.
Om de lagre gransvardena for B(a)p och PAH4 pa 2,0 respektive 12,0 pg/kg produkt
skulle ha gallt skulle ytterligare sex analyserade produkter ha dverskridit gransvardet for
PAHA4. Produkterna som 6verskred dessa gransvarden var suovas av ren, skinka av gris
samt 2 prov av laxfilé, ett prov av makrill och ett prov av gos-sida. Samtliga produkter
utom suovas var varmrokta.

Halt av BaP i kott, kottprodukter och fisk

Antal prov
20
18 -
16 - Grénsvarde 2,0 ug BaP/kg

utan undantag

14 -
17 - Nuvarande gransvarde
10 5,0 ug BaP/kg i Sverige

8 - B BaP

6 -

4 .

. = m

O n T T Y T -_\

<0,5 0,5-1 1,1-2 2,1-5 5,1-10 10,1-20 pg BaP/kg

Figur 1. Halt av BaP i kétt, kottprodukter och fisk. Grénsvardet utan nationellt undantag
skulle uppgé till 2,0 pug BaP/kg. Nuvarande gransvarde i Sverige uppgar till 5,0 pug BaP/kg.

Halterna av PAH4 i de 17 rokta fiskprodukterna var genomgaende lagre an i
kottprodukterna. Inget prov 6verskred de nuvarande hogre gransvarden for PAH4, men
fyra prov 6verskred det lagre gransvardet. Av dessa prov bestod tva av laxsidor, ett av
go6ssida och ett av makrill. | bilaga 2a och 2b anges halterna av BaP och PAH4 i samtliga
prov. De rokta fiskprov som hade halter av BaP eller PAH4 under gransvardena utgjordes
av sik, roding, lax, al, regnbage och makrill, en till ett fatal prov av varje slag. De rokta
kottprodukterna som hade halter under gransvérdena var framfor allt produkter av renkétt
och olika charkprodukter.
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Halt av summa PAH4 i kott, kottprodukter och fisk
14 Antal prov
Gransvarde 12,0 ug PAH4/kg
12 utan nationellt undantag
10 . ..
Nuvarande gransvarde
8 30,0 pug BaP/kg i Sverige
6 B Summa PAH4
4
2 l
O T T vI Y
0-0,5 0,5-1 1,1-12 12,1-30 30-100 ug PAH4/kg

Figur 2. Halt av PAH4 i kott, kottprodukter och fisk. Gransvardet utan nationellt undantag skulle
uppga till 12,0 g BaP/kg. Nuvarande gransvarde i Sverige uppgar till 30 pg BaP/kg.

Kemisk analys i offentlig kontroll staller lagstiftningen hoga krav pa laboratorier, bland
annat gallande utrapportering av matosakerhet. Liksom i 2015-ars kontrollprojekt
framgick att ett av de anlitade laboratorierna hade svarigheter att lamna denna
obligatoriska information.

Anvandning av dropplat och temperaturreglering av glodbadd

| provtagningen ar 2016 dokumenterades pa varje rokeri om dropplat har anvants i
rokningen. Syftet var att undersdka om anvandning av dropplat kan reducera bildningen
av PAH. Genom temperaturreglering av glédbadden kan bildningen av PAH ocksa
reduceras, enligt anvisningarna i Codex Alimentarius vagledning.

Foretagarnas metodik for rokning efterfragades ocksa, dar det i svaren i vissa fall
framkom om temperaturen reglerades genom till exempel fuktning av glédbéadden eller
brasan.

Cirka halften av rokerierna anvande dropplat. Av de atta anldggningar som hade
produkter som skulle ha 6verskridit det lagre gransvardet fanns dropplat pa halften av
rokarna. Fuktning av glodbadden som metod att kontrollera temperaturen péa glédbadd
eller brasa angavs endast pa tre av anlaggningarna.

Jamforelse mellan 2015- och 2016-ars analysresultat

Jamfors resultatet fran 2016 ars kontrollprojekt med resultatet fran kontrollprojektet ar
2015 framgar att inga anlaggningar har provtagits bada projektaren. Under 2015 provtogs
16 fiskprodukter och 8 kottprodukter. Under 2015 visade analyser att endast tva av de 24
proverna éverskred det hogre gransvardet for BaP, medan inget prov dverskred det lagre
gransvardet for BaP. (Livsmedelsverkets Rapport nr 1, 2016).

Eftersom 2015-och 2016-ars kontrollprojekt genomfordes med samma forutsattningar blir
slutsatser baserade pa bada arens kontrollprojekt mer allméngiltiga dven om aven det
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sammanlagda underlag dven da &r litet. Totalt har aren 2015 och 2016 provtagits 33 prov
av fiskprodukter och 25 prov av kott och kottprodukter. Av det sammanlagda resultatet
framgar att en femtedel, 19 % av proverna dverskrider de lagre gransvardena for PAH,
medan en tiondel (9 %) av proverna éverskrider aven det nu gallande hdgre gréansvérdet.
Detta dverensstammer dven med erfarenheterna fran tidigare ars provtagningar i
Livsmedelsverkets kontrollprogram.

Prover av laxfilé dominerade fiskproverna med hélften av proverna (16 av 33). Av de sex
proverna med 6verskridanden av det lagre gransvardet var ocksa fyra prover med lax,
vilket motsvarar andelen analyserad lax. I dvrigt kunde inte prover med hogre halter av
PAH under 2015 och 2016 kategoriseras till nagra specifika produktgrupper av kott eller
fisk, se tabell 3.

Tabell 3. Produkter som dverskred de Iagre gréansvardena for BaP och/eller PAH4 under 2015
och 2016.

Ar Produkt
2015 Laxfilé

2015 Del av lax
2016 Gossida

2016 Makrillfilé
2016 Laxfilé

2016 Laxfilé

2016 Suovas av ren
2016 Skinka

2016 Grisfilé

2016 Kotlettrad av gris
2016 Sidflask
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Diskussion

Som redan namnt &r antalet prov fran 2016 som analyserats for lagt for att kunna dra
langtgaende slutsatser av. Utfallet ar dock att 9 produkter av totalt 34 dverskred det lagre
gransvardet som inte ar bindande i Sverige idag, medan 3 produkter dverskred det hégre
och bindande gransvardet. Tva av de hogsta noterade halterna av PAH i produkterna
harrorde fran samma rokeri. Tendensen fran tidigare analyser att i synnerhet rokta mindre
fiskar, som alltsa har en stor proportion yta i forhallande till volym oftare far hégre halter
PAH &n storre fiskar och kottprodukter framkom inte hér. En relativt stor andel av
kottprodukterna harrorde fran ren eller alg. Dessa produkter hade generellt 1aga halter av
BaP och PAH4 eftersom kottet &r magert och ddrmed inte ger upphov till neddroppande
fett som ar en kélla till bildning av PAH.

Utifran det sammanlagda materialet 2016 gick det inte att dra slutsatser om effekten av
enskilda atgarder att reducera bildningen av PAH genom anvéandning dropplat eller att
reglera temperaturen i glédbadden genom fuktning av gléden. Att anvandning av
dropplat inte i dessa projekt har visat sig framgangsrik skulle kunna bero pa att
dropplatarna i sig inte rengors fran fett mellan rokomgangarna, eller att de &r placerade sa
nara glodbadden att de upphettas. Det fett som faller ned pa den heta platen omvandlas
darefter till PAH. Halten PAH pa den rokta produkten beror ocksa pa en mangd
ytterligare faktorer &n anvandning av dropplat.

Ett av proverna av lax med Gverskridande av gransvarden ar 2015 hade infor rokningen
aven penslats med olja, vilket ytterligare 6kade nedfallet av olja till glddbadden, med
sekundar bildning av PAH som féljd.

Codex Alimentarius rad for direktrokning ar generella, men bor i tillampliga delar kunna
utnyttjas som stod i arbetet att reducera PAH.

Eftersom direktrékning av livsmedel till stor del utférs i smaskalig verksamhet med
individuella metoder géllande rokens utformning, typ av bransle, roktid, roktemperatur,
forbehandling av livsmedlet innan rokning med mera behéver varje foretag individuellt
l6sa problematiken att halterna av PAH i produkterna inte éverskrider gransvarden.
Rékning av livsmedel som placeras direkt ovanfor rékharden i samma utrymme kan ge
hdga halter av PAH. Utsmalt fett droppar ned i harden och PAH bildas sekundart. |
manga fall &r ocksa rokugnarna eller rokskapen konstruerade pa ett satt som gor att
forbattringar i produktionsmetodik &r svara att genomfora.

De analysresultat som erhallits i 2015-och 2016-ars kontrollprojekt kommer att under
hosten 2017 éverforas till EU-kommissionen infér kommande diskussioner om
mojligheten att infora permanent undantag fran de lagre gransvardena for PAH i vissa
specificerade fisk- och kottprodukter som saljs endast pa den svenska marknaden. Dessa
diskussioner kommer att ske fort pa nationell basis.

Beaktat att ndra en femtedel av alla analyserade livsmedel skulle 6verskrida de lagre satta
gransvardena skulle en stor del av lokalt producerade kétt- och charkprodukter riskera att
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inte kunna fortsatta att kunna produceras for forséljning om inte produktionsmetoderna
forbattras eller den hogre nivan av gransvéardena permanentas.

Kontrollprojekten har resulterat i en kompetenshdjning om kemiska riskfaktorer och om
provtagningsmetodik inom omradet PAH hos de kommuner och avdelningar vid
Livsmedelsverket som deltagit i projektet. Kontrollmyndigheterna har haft dialog med de
foretag som ingatt i kontrollprojektet om de faktorer som kan bidra till att reducera
bildningen av PAH. | fyra fall har kontrollerna dven medfort att icke sakra livsmedel har
fatt saljforbud och att foretagarna ska forbattra sin metodik for rékning innan produkterna
far saluhallas pa nytt. Detta indikerar att fokus pa denna fara aterkommande bor inga i
den offentliga kontrollen av foretag som direktroker livsmedel.

Projektet visar att kontroll av PAH som kemiska faror ar ett viktigt kontrollomrade
eftersom flera produkter dverskred dven de hégre gransvardena for PAH-féreningar.
Foretagarens kunskap om faktorer som paverkar bildning av PAH vid traditionell rokning
och ansvar att reducera PAH ar mycket viktig for att konsumenterna aven framover ska fa
tillgang till smaskaligt producerade, men sakra kottprodukter och fiskprodukter oavsett
om gransvardena kommer att andras eller inte.

En annan erfarenhet av detta kontrollprojekt &r att upphandling av analyser i offentlig
kontroll staller hoga krav pa kontrollmyndigheterna i syfte att sakerstalla att anlitade
laboratorier verkligen uppfyller de krav pa att genomféra provberedning, analys och
rapportering av analysresultatet helt i dverensstammelse med de krav som ingar i
offentlig analys.

Foretagares prover i egen kontroll

Under vintern och varen 2017 genomfordes en kompletterande provtagning och analys av
PAH. Denna provtagning organiserades av mathantverksféreningen Eldrimner. Syftet
med den provtagningen var att komplettera Livsmedelsverkets underlag for férhandlingar
om kommande grénsvarden for vissa direktrokta produkter.
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Bilaga 1

Lagstiftning
Gransvarden

Kommissionens forordning (EG) nr 1881/2006 om faststéllande av vissa gransvarden i
livsmedel

Kommissionens forordning (EG) nr 835/2011 om andring av forordning (EG) nr
1881/2006 vad galler gransvarden for polycykliska aromatiska kolvéten i livsmedel.

Kommissionens forordning (EU) nr 1327/2014 om &ndring av férordning (EG) nr
1881/2006 vad galler undantag fran sankta gransvarden.

Lagstiftning om provtagning och analys

Kommissionens forordning (EG) nr 333/2007 om provtagnings- och analysmetoder for
offentlig kontroll av halten av bly, kadmium, kvicksilver, oorganiskt tenn, 3-mcpde och
bens(a)pyren i livsmedel

Kommissionens forordning (EU) nr 836/2011 om &ndring av forordning (EG) nr

333/2007 om provtagnings- och analysmetoder for offentlig kontroll av halten bly,
kadmium, kvick silver, oorganiskt tenn, 3-MCPD och bens(a)pyren i livsmedel.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 23/2017 19



Bilaga 2a

Analyserade halter av B(a)P och summa PAH4 i kottprodukter 2016

B(a)P, |Matosakerhet BaP, Métosakerhet

Produkt ug/kg pg/kg* PAH4, pg/kg PAH4, ng/kg* | Laboratorium
Medvurst av malet renkétt och griskott <0,3 <0,3 Livsmedelsverket
Ren Gurpi (malet renkott) <0,3 <0,3 Livsmedelsverket
Ren suovas <0,3 <0,3 Livsmedelsverket
Renrulle av malet renkott <0,3 <0,3 Livsmedelsverket
Sjaunasgravat innanlar av ren <0,3 <0,3 Livsmedelsverket
Snacks, malet renkott <0,3 <0,3 Livsmedelsverket
Suovas av élg, skivat <0,3 <0,3 Livsmedelsverket
Cognacskorv <0,5 <0,5 Eurofins

Renstek <0,3 0,97 0,08 Livsmedelsverket
Renkott <0,3 1,0 0,1 Livsmedelsverket
Varmrokt nétkorv <0,3 2,65 0,23 Livsmedelsverket
Marinerad varmrokt flaskrulle 0,84 0,11 6,27 0,48 Livsmedelsverket
Suovas 3,38 0,51 17,30 1,22 Livsmedelsverket
Skinka av gris 3,58 0,45 21,5 1,59 Livsmedelsverket
Rokt sidflask 5,83 0,73 48,5 3,78 Livsmedelsverket
Kotlettrad av gris 9,48 1,18 53,8 3,92 Livsmedelsverket
Filé av griskott 18,3 2,29 91,4 6,49 Livsmedelsverket

*Da analyserade halter underskrider kvantifierbar niva kan inte matosakerheten definieras

Livsmedelsverkets rapportserie nr 23/2017

20




Bilaga 2b

Analyserade halter av B(a)P och summa PAH4 i fiskprodukter 2016

Matosakerhet Summa PAH4, | Méatosékerhet Laboratorium
Produkt B(a)P, ug/kg | BaP, pg/kg* ug/kg PAH4, pg/kg*
Hel sik <0,3 <0,3 Livsmedelsverket
Kallrokt laxsida <0,5 <0,5 Eurofins
Makrill <0,5 <0,5 Eurofins
Varmrokt lax <0,5 <0,5 Eurofins
Rokt Sik <0,3 0,31 0,04 Livsmedelsverket
Sik, hel fisk <0,2 0,7 Anges inte ALcontrol
Rokt al <0,5 1,3 Anges inte Eurofins
Sik, hel fisk 0,31 0,04 2,47 0,19 Livsmedelsverket
Varmrokt hel regnbage 0,7 0,09 4,97 0,37 Livsmedelsverket
Sik, hel fisk 0,95 0,12 5,44 0,40 Livsmedelsverket
Varmrokt roding 1,09 0,14 8,62 0,66 Livsmedelsverket
Varmrokt laxsida, 0,14 0,68 Livsmedelsverket
enkelsida, kryddad 1,14 8,81
Makrillfilé 1,92 0,24 9,05 0,65 Livsmedelsverket
Norsk odlad lax, filéer 2,51 0,31 15,5 1,18 Livsmedelsverket
Gossida 3,23 0,4 16,6 1,2 Livsmedelsverket
Makrillfilé 2,98 0,37 17 1,28 Livsmedelsverket
Laxfilé 4,13 0,52 23,1 1,71 Livsmedelsverket
*Da analyserade halter underskrider kvantifierbar niva kan inte matosékerheten definieras
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Bilaga 3

Kontrollmyndigheter som deltagit med analysresultat i kontrollprojektet 2016

Livsmedelsverkets kontrollmyndigheter Lokala kontrollmyndigheter

Avd Ostra Gétaland, team Linkdping Enkopings kommun

Avd Sodra Gotaland, team nordvéstra Skéne och Halland Goteborgs Stad

Avd Sodra Gotaland, team Trelleborg H66rs kommun

Avd Norra och Mellansverige, team mellersta Norrland Skellefted kommun

Avd Norra och Mellansverige, team Norra Norrland Sodertdrns Miljo-och hdlsoskyddsférbund

Vadstena kommun

Varbergs kommun

Vellinge kommun

Varmdo kommun
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