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FOrord

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

En av Livsmedelsverkets uppgifter &r att ta fram information och forvalta olika konsumentrad som ror
livsmedel och dricksvatten. Informationen och raden baseras pa vetenskapliga ron som lépande
uppdateras.

Denna rapport &r en dversyn av Livsmedelsverkets rad om att koka importerade frysta hallon. |
rapporten redovisas bakgrund och motiv till Livsmedelsverkets hantering av riskerna med
livsmedelburna virus i hallon och andra bér. Hanteringen baseras pa ett oberoende vetenskapligt
underlag med samma namn.

Med utgangspunkt fran det vetenskapliga underlaget har avvagningar gjorts for att bedéma om och
vilka riskhanteringsatgéarder som ska vidtas. | dessa avvagningar ingar aven lagstiftning, miljéaspekter
och andra legitima faktorer. Relevanta faktorer kan till exempel vara om det & mojligt att folja ett rad,
etiska aspekter, vilka ekonomiska konsekvenser det skulle fa eller hur ett rad uppfattas och kan
tillampas av malgrupperna.

Asa Rosengren, mikrobiolog, har ansvarat for att skriva denna hanteringsrapport. Vendela Roos,
toxikolog har ocksa arbetat med rapporten. Rapporten &r granskad av Mats Lindblad,
smittskyddsamordnare; Martin Lindblom, Statsinspekttr; Magnus Simonsson, senior mikrobiolog och
Martina GoOrnebrand, statsinspektor.

Livsmedelsverket

Christina Lantz
Tillforordnad teamchef Avdelningen Hallbara matvanor

April 2021
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Sammanfattning

Sedan 2013 har Livsmedelsverket gett rad till konsumenter och livsmedelsforetag om att koka frysta
importerade hallon i en minut for att inaktivera eventuella norovirus (det virus som orsakar
vinterkréksjuka). | den har rapporten har raden uppdaterats:

e Radet till konsumenter om att koka utlandska frysta hallon i en minut behalls. Det behovs
fortfarande rad om kokning for att skydda konsumenter fran virusinfektion via frysta
importerade hallon.

e Radet till foretag om att koka utlandska frysta hallon i en minut tas bort. Detta beror pa att det
finns krav i gallande livsmedelslagstiftning att faror som till exempel norovirus pa frysta
utlandska hallon ska identifieras och sedan forebyggas genom lampliga atgarder.

Det &r inte bara hallon utan &ven andra frysta utlandska bar som kan vara férorenade av
livsmedelsburna virus som norovirus och hepatit A-virus (HAV). Det &r sarskilt viktigt att skydda sma
barn och aldre, skora personer fran virusinfektion via férorenade bér. Verksamheter som serverar mat
till dessa riskgrupper far information riktad direkt till dem:

e Forskolor, sjukhus och aldreboenden inklusive hemtjanst informeras om att alla sorters frysta
utlandska bar kan innehalla livsmedelsburna virus och att dessa dér om béaren kokas i en
minut. Det ar sarskilt viktigt att riskerna med frysta utlandska bar ingar i verksamheternas
egen faroanalys.

Kommersiellt odlade, frysta bar kan fororenas norovirus och HAV i alla led i kedjan fran jord till bord.
Baren plockas for hand och éts ofta utan upphettning. Norovirus och HAV ar mycket smittsamma. Pa
fororenade bar kan de fortsatta att smitta lange, dven om béren varit frysta. Kokning av baren ar ett
effektivt, billigt och ofta enkelt sétt att inaktivera dessa virus.

Alla kan fa vinterkréaksjuka fran norovirus, men det ar vanligare bland barn under fem ar &n i andra
aldersgrupper. Aldre, skora personer som smittas riskerar att bli allvarligt sjuka. HAV orsakar
leversjukdomen hepatit A. | Sverige & HAV-infektion inte alls lika vanlig som infektion med
norovirus, men ger allvarligare och mer langvariga symtom. Alla kan infekteras av HAV, men éldre
personer och personer med leversjukdom loper storst risk for allvarlig sjukdom. Barn under fem ar &r i
regel symtomfria.

Sedan 2013 har antalet utbrott orsakade av norovirus i hallon minskat i Sverige. Antalet rapporterade
fall har minskat annu mer. Men fortfarande rapporteras om bar som &r férorenade med norovirus, men
ocksa med HAV. | rapporteringen till EUs varningssystem for livsmedel och foder, RASFF, ar det
vanligast med norovirus pa frysta hallon. Det rapporteras dock ocksa om livsmedelsburna virus i frysta
jordgubbar och barmixer. Rapporter om virus pa bjornbar, vinbar och blabar forekommer, men det ar
ovanligt. | Sverige ar norovirus pa frysta hallon den vanligaste orsaken till rapporterade utbrott
kopplade till bar. HAV-utbrott med koppling till jordgubbar och hallon har ocksa rapporterats.

Det &r svart att bedoma hur mycket kokningsradet har hjalpt till att minska antalet rapporterade utbrott
och fall. En enkaét visade att en liten andel av konsumenterna foljer kokningsradet. Dock har
kokningsradet satt ljus pa problemet och kunskapen hos livsmedelsforetag och kontrollmyndigheter
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har troligen forbattrats. Information har formedlats pa flera olika satt bland annat via
Livsmedelsverkets webbplats/kontrollwiki, nationella riktlinjer till maltider inom vard, skola och
omsorg, samt via branschriktlinjer. Producenterna har ocksa infort forbattringar. EU importerar mest
odlade hallon fran Serbien och dar har hallonproducenter infort flera viktiga forebyggande atgarder
mot norovirusfororening av baren. Nu finns det ocksa en internationell standardmetod for analys av
virus i bar. Det mojliggor évervakning och kontroll. Det ar dock for tidigt att saga om férekomsten av
norovirus i hallon kommer ligga kvar pa nuvarande niva och om de forebyggande atgarderna i
produktionsledet kommer att kvarsta.

Det troliga ar att lagstiftning och kontroll, samt forebyggande atgarder hos producenterna, gor mer for
livsmedelsékerheten dn kokningsradet. For narvarande finns det dock ingen utvardering av vilken
atgard som har storst effekt.
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summary

Foodborne viruses on raspberries and other berries

Since 2013, the Swedish Food Agency (SFA) has recommended that consumers and food companies
cook frozen imported raspberries to inactivate norovirus that might be present. This report updates
those recommendations:

e The recommendation to consumers to cook frozen imported raspberries for one minute
remains. This cooking recommendation is still needed to protect consumers from virus
infection via frozen imported raspberries.

e The recommendation to food businesses to cook frozen imported berries for one minute are
withdrawn. For food businesses, applied preventive measures are covered by current food
legislation.

Foodborne viruses such as norovirus and hepatitis A-virus (HAV) can also contaminate other types of
frozen berries. Therefore, the SFA sees a certain need to protect small children and elderly or frail
persons from virus infection via contaminated berries. Targeted information is given to food
businesses serving food to risk groups:

e Preschools, hospitals, nursing homes, and those preparing food for elders in their home are
informed about the risk of foodborne viruses on all kinds of frozen imported berries, and that
cooking for one minute inactivates potential viruses. It is particularly important that the risks
from frozen imported berries are included in the hazard analyses of these food businesses.

Norovirus and HAV may contaminate cultivated berries throughout the production chain. Berries are
usually hand picked and are often eaten without prior heating. Norovirus and HAV are very
contagious. They remain infectious on berries for a long time and are not inactivated by freezing.
Cooking is an effective, cheap and simple method for inactivating norovirus and HAV on all kinds of
berries.

Anyone can be infected by norovirus, but elderly and frail persons risk developing serious symptoms.
Compared to other age groups, children less than five years old are more susceptible to norovirus
infection. HAV causes the liver disease hepatitis A and is much more rare than norovirus infection in
Sweden, but HAV causes a more severe and long-lasting illness. Anyone can become infected by
HAV, but the elderly and persons with underlying liver disease are at risk for serious disease. Small
children with HAV-infections are normally asymptomatic.

The incidence of foodborne outbreaks caused by norovirus in frozen imported raspberries has
decreased in Sweden since 2013. The number of reported cases has decreased even more. However,
norovirus and HAV do still contaminate berries. In reports to the EU’s warning system for foods and
feed (RASFF), the most commonly reported virus-berry combination is norovirus on raspberries,
followed by either norovirus or HAV on frozen strawberries or in packages of frozen mixed berries.
RASFF reports of foodborne viruses on blackberries, cranberries and blueberries occur sporadically.
In outbreaks in Sweden caused by contaminated berries, the combination norovirus-raspberries is the
most common, but outbreaks caused by HAV on strawberries and raspberries have also been reported.
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It is difficult to assess whether the cooking recommendations have contributed to the decrease of the
number of outbreaks and cases. Results from a consumer survey show poor consumer compliance with
the recommendations. However, the cooking recommendations have highlighted the problem. It has
brought increased awareness and knowledge to food businesses, and control authorities via available
information on SFA’s website/Kontrollwiki, the national guidelines for public meals in schools,
nursing homes and hospitals, and via good industry practises. Consumer safety improvements in berry
production may also have contributed greatly to the decrease. For instance, producers in Serbia (the
country from which EU countries import the most raspberries) have implemented several preventive
measures in raspberry production. Furthermore, an internationally-recognized standard method for
analysing virus on berries has been published, which enables control and monitoring. However, it is
too early to say whether the presence of norovirus in raspberries will remain at the current level and
whether the preventive measures at the production stage will remain.

It is likely that legislation, control, and preventive measures implemented in berry production have all
contributed more to the safety of cultivated berries than the cooking recommendations. However, until
now, no evaluation of which measures have been most effective has been done.

N.B. The title of the publication is translated from Swedish, however no full version of the publication has been produced in English.
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Livsmedelsverkets
hanteringsatgarder

| denna rapport har Livsmedelsverkets rad fran 2013 om kokning av frysta utlandska hallon
uppdaterats. For mer information om dessa, se Lantz et al (2013).

Rad
Rad till konsumenter - uppdaterat
Koka utlandska frysta hallon 1 minut for att inaktivera livsmedelsburna virus.

Information som kompletterar radet
Virus pa bar
e Bar kan vara férorenade med norovirus och hepatit A-virus (HAV).
e Bada ar mycket smittsamma virus och bibehaller sin formaga att infektera férhallandevis
lange pa bér, aven vid frysning.
e Bdren kan fororenas av norovirus och HAV vid plockningen som sker fér hand, men éven
under hanteringen i 6vriga produktionsled fran jord till bord.

e Frysta hallon ar det vanligaste baret i rapporteringen bade med avseende pa virusforekomst
och virusutbrott, men frysta jordgubbar och andra frysta bar férekommer ocksa i
rapporteringen.

Inaktivering

e Kokning &r en effektiv, billig och i manga avseenden enkel metod for att inaktivera norovirus
och HAV pa alla sorters bar. Ett kokat bar begransar dock anvandningsomradet i vissa fall, till
exempel vid dekorering av bakverk eller tillverkning av smoothies.

e Frysning och frystorkning har ingen paverkan pa virusens infektionsformaga.

e Norovirus férekommer oftare och orsakar fler utbrott &n HAV, men HAV ger allvarligare och
langvariga symtom.

Riskgrupper
e Aldre, skora personer kan bli allvarligt sjuka om de drabbas av en norovirusinfektion.

e Barn under fem ar & mer mottagliga for norovirusinfektion jamfort med aldre barn och vuxna.

e HAV kan ge allvarlig infektion hos dldre och hos personer som har underliggande
leversjukdom.
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Riktad information till verksamheter som tillagar mat till férskolor,

aldrevard och sjukhus

Inte bara frysta utlandska hallon, utan dven andra sorters frysta utlandska bar kan innehalla
livsmedelsburna virus. Aldre, skora personer eller personer med underliggande leversjukdom kan bli
allvarligt sjuka om de drabbas av en infektion orsakad av norovirus eller HAV. Det finns &ven tkad
risk for magsjuka hos sma barn om de &ter utlandska frysta bar. Det beror pa att de ar sarskilt
mottagliga for magsjukevirus, som till exempel norovirus.

For att frysta utlandska bar i ett livsmedel som inte ska varmebehandlas ska vara sékra behdver de
kokas i en minut, da inaktiveras dessa virus. Som ett alternativ till frysta utlandska bér gar det bra att
anvanda atfardiga, varmebehandlade barpuréer som saljs frysta i sma bitar.

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE —L 2021 NR 12
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Motiv

Riskvardering

Livsmedelsverket har tagit fram ett vetenskapligt underlag om risker med livsmedelsburna virus i
hallon och andra bar (Livsmedelsverket, 2021b). Denna sammanfattas nedan. Underlaget &r en
uppdatering och kompletterar tidigare vetenskapliga underlag om norovirus i importerade frysta hallon
(Lantz et al., 2013) samt om inaktivering av bakterier, parasiter och virus (Nyberg, 2017).

Om inget annat anges baseras texten i detta avsnitt pa riskvarderingen (Livsmedelsverket, 2021b). |
vissa fall har fakta inhamtats fran andra kéallor. Nar dessa har anvants, har referenser till dessa lagts in i
texten.

Avgransningar
| riskvarderingen ingar risker med enbart noro- och HAV i hallon och andra bar.

Norovirus

Norovirus orsakar sa kallad vinterkraksjuka. Det ar den vanligaste orsaken till livsmedelsburen
sjukdom i Sverige. Norovirus ar ett enkelstrdéngat RNA-virus utan hélje som delas in i sex olika
undergrupper, sa kallade genogrupper (G). Tre av dessa, Gl, GIl och GIV, infekterar manniskor.

Symtom

Symtom pa norovirusinfektion ar illamaende, krakningar, diarré, buksmarta, huvudvark och feber.
Inkubationstiden ar oftast 12-48 timmar och sjukdomen gar normalt 6ver av sig sjalv inom 1-3 dygn.

Smittvagar

Den framsta smittvagen for norovirus &r fekal-oral och smittade méanniskor utsondrar stora mangder
virus i bade avforing och krakningar.

Infektionsdos

Norovirus & mycket smittsamt. Det kan racka med nagra fa viruspartiklar for att en person ska bli
infekterad. Det ska ses i ljuset av de stora mangder som kan utséndras av smittade personer.

Riskgrupper

Alla kan drabbas av norovirusinfektion, men barn under 5 ar drabbas oftare &n 6vriga aldersgrupper
(O'Brien et al., 2016, Shioda et al., 2015).

Aldre personer eller de som redan har bakomliggande sjukdomar, till exempel hjartkarlsjukdomar eller
nedsatt immunforsvar, kan ocksa fa mer langvariga och/eller allvarligare symtom. Det kan resultera i
behov av sjukhusvard. | varsta fall kan en norovirusinfektion hos en skor person leda till dodsfall (van
Asten et al., 2011, Harris et al., 2008).

Hepatit A-virus

Hepatit A-virus (HAV) orsakar sjukdomen hepatit A, en inflammation i levern. Viruset ar ett
enkelstrdngat RNA-virus utan hélje. Tre genotyper av HAV kan orsaka akut hepatit hos ménniskor,
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genotyp I-111. Sjukdomen hepatit A klassas som en allménfarlig sjukdom enligt smittskyddslagen i
Sverige. Fall av hepatit A ska rapporteras till smittskyddslakare och till Folkhalsomyndigheten.

Det finns vaccin som forebygger smitta av HAV (Folkhdlsomyndigheten, 2020).

Symtom

Symtom pa hepatit A ar feber, trétthet, magsmartor, illamaende, och krakningar. Efter nagra dagar kan
hud och dgonvitor bli gula, urinen mérk och avféringen ljusare &n normalt. Alla som insjuknar blir
inte gula, men de flesta upplever trétthet och har dalig matlust under veckor till manader.
Inkubationstiden for hepatit A ar 2-6 veckor. Hepatit A laker normalt av sig sjalv. De allra flesta ar
friska efter ca tva manader, men for cirka 10-15 procent av de som drabbas kan sjukdomen paga upp
till ett halvar.

En del som ar infekterade med HAV &r symtomfria, det galler sarskilt barn upp till 6 ar.
Asymtomatiska barare bidrar darfor till spridningen av HAV (Lawley et al., 2012, FDA, 2020).

Smittvagar

Den framsta smittvégen for HAV ar fekal-oral. Det sker antingen genom direktkontakt med en smittad
person eller genom att ata mat eller dricka vatten som ar férorenat med viruset. Smittade manniskor
utsondrar en mycket stor méngd virus i avforing (Lawley et al., 2012).

Infektionsdos

HAV ar mycket smittsamt. Det kan racka med nagra fa viruspartiklar for att en person ska bli
infekterad.

Riskgrupper
Alla kan drabbas av hepatit A, men personer med bakomliggande leversjukdom l6per hogre risk att

drabbas av allvarliga symtom i form av akut leversvikt. Cirka 1-1,5 procent av de som far hepatit A far
denna allvarliga form, dddsfall forekommer (Lawley et al., 2012, FDA, 2020).

Norovirus och hepatit A-virus i bar

Bade norovirus och HAV kan behalla sin infektionsformaga lange utanfor manniskan (Lawley et al.,
2012). Det i kombination med lag infektionsdos gor att dven laga fororeningsnivaer av norovirus eller
HAYV i livsmedel kan orsaka sjukdom. Livsmedel som hanteras manuellt och ats utan upphettning &r
darfor riskprodukter. Exempel pa sadana livsmedel ar odlade béar av olika slag, framst frysta hallon och
jordgubbar.

Virusfororening av bar-fran jord till bord

Det finns manga led i kedjan fran jord till bord dar odlade bar kan férorenas med virus (Figur 1). Fore
skord kan det ske via fekalt fororenat vatten till bevattning och exempelvis det som blandas med
pesticider, men &ven via virusférorenad odlingsjord eller gédningsmedel. Vid skord plockas béren ofta
for hand, darefter ska de rensas och sorteras. Baren kan férorenas om det rader ohygieniska
forhallanden eller om arbetet utfors av smittade personer. Déarefter skickas baren till fryshus for
frysning, paketering och vidare transport. I fryshusen eller i senare led blandas bér fran flera odlare.
Dé kan en sandning virusfororenade bar blandas med andra béar som tidigare inte varit fororenade.
Slutligen kan smittade personer dverfora virus till baren i samband med att baren hanteras eller
prepareras innan de serveras.
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Vilken av alla dessa fororeningsvagar som spelar storst roll &r inte klarlagd. Det som brukar anges som
orsak till kontamination ar den manuella hanteringen, det vill séga vid plockning, sortering, rensning
samt tillagning, preparering och servering. Det saknas dock studier som bekraftar betydelsen av olika
fororeningsvégar.

Godnings- &

Odlingsjord : Fore skérd

Plockning Skord

Tillagning, i
preparering, bt Efter Skard

5 rensning
servering

Foraorening
pa fryshus

Figur 1. Tankbara vagar i kedjan fran jord till bord dar hallon, men dven andra odlade bér, kan férorenas med noro- och
hepatit A-virus. Den inbordes betydelsen av olika fororeningsvagar ar inte klarlagd.

Virusets formaga att fasta till bar

Det &r fortfarande inte helt klarlagt hur virus faster till barytan. Det finns teorier om att elektrostatiska
krafter, samt ligander® och syra-basgrupper pa virusytan &r av betydelse. En teori ar att norovirus
binder battre an HAV till sura bar som hallon och jordgubbar pa grund av att norovirusets ytproteiner
har hogre isoelektrisk punkt (pl)? an motsvarade proteiner pa HAV. Det gor att norovirusets
ytproteiner positivt laddade vid ett hogre pH-varde an HAV. Det ger i sin tur battre faste pa bar an
HAV vars ytproteiner ar negativa vid de pH-varden som exempelvis hallon och jordgubbar har®.

Andra forklaringar till att virus och andra mikroorganismer fastnar pa bar &r att de ar mjuka och saknar
skal. Ytstrukturen kan ocksa ha betydelse. Bar som till exempel hallon och bjornbar har en
oregelbunden yta, vilket gor det lattare for virus att fastna pa jamfort med slata bar som blabar.

1 Jon eller molekyl som &r bunden till en centralatom i en komplex kemisk férening (www.ne.se).

2 En molekyls isoelektriska punkt (pl) &r det pH-varde dér molekylens nettoladdning &r noll (for referenser se Livsmedelsverket, 2021).

3 For norovirus Gl och Gll &r pl 5,5 respektive 6,0. For HAV &r pl=2,8. Da pH-vardet for hallon &r 3,8-4,5 och fér jordgubbar 3,0-3,9 har norovirusets ytproteiner
en positiv laddning i de pH-varden som dessa bér har, medan HAV har negativ laddning (fér referenser se Livsmedelsverket, 2021).
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Utbrott och bar

| Sverige

Under 2009-2011 rapporterades forhallandevis manga norovirusutbrott kopplade till frysta utlandska
hallon i Sverige. Antalet sjuka var 100-300 per ar (Figur 2). Utbrott hade dock &ven forekommit
tidigare, se riskvarderingens tabell 2 (Livsmedelsverket, 2021b). Detta aterkommande problem
utgjorde grunden till att Livsmedelsverket under 2013 beslutade om att infora rad om att koka
utlandska frysta hallon (Lantz et al., 2013).

Norovirusutbrott aren efter rad om kokning — 2013-2019

Antalet rapporterade norovirusutbrott orsakade av fororenade bar har sedan raden inférdes 2013 varit 0
till 4 per ar. Det ar en tydlig minskning jamfért med perioden 2009-2011. Framfor allt har farre
personer drabbats (Figur 2). Det gar dock inte att avgéra om minskningen av antalet utbrott och fall
beror pa inforandet av kokningsradet. Det kan ocksa finnas andra forklaringar, se avsnitten om
Norovirus i hallon fran Serbien (sid 19) och Konsumtion av bar (sid 20).

Norovirusutbrott kopplade till bar

Under 2013-2019 fick Livsmedelsverket in 14 rapporter fran kommunala kontrollmyndigheter om
norovirusutbrott med bar som bekréaftad eller misstankt smittkalla. Inget utbrott rapporterades dock
under 2019 (Figur 2). Hallon pekades ut i 13 av rapporterna, i 1 rapport angavs ospecificerad barmix. |
1 utbrott misstanktes farska hallon, i resterande utbrott misstanktes eller bekraftades frysta bar. Halften
av utbrotten var sma, farre an 10 sjuka. | det storsta utbrottet blev 65 personer sjuka. Under hela
perioden rapporterades sammanlagt 199 sjuka pa grund av att ha atit framst hallon. Vid
utbrottstillfallena kom hallonen fran Serbien, Bosnien och Polen. For detaljer om norovirusutbrott och
hallon och andra bar i Sverige 2003-2019, se riskvarderingens tabell 2 (Livsmedelsverket, 2021b).

Alla livsmedelsburna norovirusutbrott

Aren 2013-2018 rapporterades totalt 164 norovirusutbrott orsakade av alla sorters livsmedel.
Sammanlagt rapporterades cirka 5000 insjuknade. Antalet sjuka pa grund av foérorenade bar utgjorde
saledes knappt 4 procent av alla rapporterade norovirusfall under den aktuella perioden.
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Utbrott och antal sjuka av norovirus i bar, 2008-2019
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Figur 2. Antal rapporterade utbrott och antal insjuknade personer i Sverige mellan 2008 och 2019 som orsakats av norovirus
och dar hallon eller andra bar varit bekraftad eller misstankt smittkalla. Rad om att koka utlandska frysta hallon infordes
2013. Figuren baseras pa data i riskvarderingens tabell 3 (Livsmedelsverket, 2021b).

HAV-utbrott 2013-2020

Mellan 2013 och 2018 rapporterades 2 HAV-utbrott i Sverige dar frysta jordgubbar angavs som trolig
eller misstankt smittk&lla. | utbrotten rapporterades 20 respektive 22 insjuknade. Det finns &ven 2
sporadiska fall rapporterade. | ett av dessa fall hade den smittade personen atit frysta bar.

Under 2019 rapporterades inget utbrott, men under sommar-host 2020 rapporterades ett HAV-utbrott
med 9 bekréftade fall i Sverige, 2 i Danmark och 1 i Nederlanderna. Frysta serbiska hallon ar
gemensam namnare for de som insjuknat, men viruset har inte pavisats i baren.

Okant agens, utbrott 2013-2018
Under 2013-2018 rapporterades 4 utbrott med oként agens dar hallon misstanktes vara smittkalla. Med

okant agens menas att smittdmnet inte har kunnat faststéllas. | tre av utbrotten angavs frysta hallon
som smittkalla (3, 4 och 23 sjuka) och i ett utbrott angavs hallonsmoothie (25 sjuka).

| andra lander

| riskvarderingens tabell 3 (Livsmedelsverket, 2021b) finns en sammanstallning av norovirus och
HAV-utbrott i olika lander under perioden 2007-2018.

Norovirusutbrott

Frysta hallon ar det bar som orsakar flest norovirusutbrott. Darefter kommer jordgubbar. Det hittills
storsta rapporterade utbrottet orsakat av norovirus i frysta hallon ar fran Danmark 2005. Mer an 1000
fall rapporterades fran flera lokala utbrott. Alla kunde kopplas till ett parti av frysta hallon
(Falkenhorst et al., 2005). | Finland 2009 rapporterades sammanlagt 900 fall av norovirus kopplade till
flera partier frysta hallon (Sarvikivi et al., 2012). Det i sérklass storsta rapporterade norovirusutbrottet
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kopplat till frysta bar &r dock orsakat av jordgubbar. | Tyskland 2012 insjuknade Gver 11 200 personer
efter att ha atit norovirusférorenade, frysta jordgubbar fran Kina.

HAV-utbrott

Jordgubbar ar det bar som ar den vanligaste smittkéllan till HAV-utbrott. Darefter kommer
ospecificerad barmix. Det storsta HAV-utbrottet kopplat till bar har kopplats till barmix 2013-2014.
Drygt 1500 fall rapporterades sjuka i flera europeiska lander.

Analys av virus i bar

Norovirus och HAV analyseras med sa kallad realtids RT-PCR*. Det &r en molekylarbiologisk metod
dar virusets arvsmassa pavisas. PCR-baserade metoder pavisar narvaro av till exempel ett specifikt
virus, men svarar inte pa om det pavisade viruset ar infektiost eller inte. Det pagar forskning som
undersokt olika satt att pavisa om viruset ar infektiost eller inte, men sadana metoder utfors annu inte
rutinmassigt.

Det finns en internationell standardmetod for analys av virus pa bar (1ISO, 2019), men norovirus och
HAYV ér dnda svara att analysera. Langt ifran alla viruspartiklar kan pavisas aven om de finns pa baren.
Metoden har sa kallad 1ag kanslighet, vilket troligtvis beror pa att viruset inte kan extraheras fran béren
pa ett effektivt satt. | ett prov som spikats med 100 000 virus kan man aterfinna allt ifran 500-10000
virus. Det innebar i sin tur problem bade i kontroll- och utbrottsituationer.

Analyssvarigheterna forklaras med att exempelvis hallon har lagt pH-véarde och att de innehaller
fenoler och polyfenoler som stér detektionen. Dessutom fordelar sig virus ojamnt i barprover, vilket
innebar att det inom ett och samma parti bar kan finnas virus i vissa férpackningar, men inte i andra.
Det ska ses i ljuset av att storleken pa ett parti kan vara flera ton.

Forekomst av norovirus och hepatit A-virus i bar

RASFF — EU:s snabbvarningssystem for livsmedel

RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) &r ett snabbt varningssystem for att sprida
information om osékra livsmedel och foder mellan kontrollmyndigheter inom EU (Livsmedelsverket,
2020b). Samlad information, i en sa kallad notifiering, skickas till berérda EU-lander nar exempelvis
ett smittamne eller annat halsoskadligt &mne har pavisats i ett aktuellt livsmedel. Det kan ske till
exempel i samband med provtagning i foretagens egen kontroll eller i kontrollmyndigheters offentliga
kontroll. Det behover inte vara sa att sjukfall/skada har rapporterats.

Under 2013-2020 upprattades 13 RASFF-notifieringar om HAV i bar. Drygt tva tredjedelar var
kopplade till barmix med ospecificerade bar fran flera olika ursprungslander. Ovriga notifieringar var
kopplade till frysta jordgubbar och bjérnbér. Ingen notifiering var kopplad till HAV i hallon (Figur
3A).

4 Reverse transcriptase quantitative polymerase chain reaction
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Under samma period upprattades 55 RASFF-notifieringar om norovirus och bar. Drygt halften av
notifieringarna, 30 st, var kopplade till hallon. Av dessa var baren frysta i alla notifieringar utom en.
Darut6ver rapporterades i fallande ordning aven fynd av norovirus i jordgubbar, blabéar, vinbar och
bjoérnbar/barmix och lingon (Figur 3B).

For detaljer om RASFF-notifieringar om virus i bar se riskvérderingens tabell 4 (Livsmedelsverket,
2021Db).

A Hepatit A - RASFF

Jordgubbar; 3

‘ Bjérnbar; 1

Barmix; 9

B Norovirus - RASFF
Barmix; 2 Lingon; 1

Vinbér; 5

Bjornbar; 2

Blabar; 6
Hallon; 30

Jordgubbar; 9

Figur 3. Antal RASFF-notifieringar for hepatit A (A, 13 st) och norovirus (B, 55 st) i olika sorters bar under perioden 2013-
2020. Tre notifieringar om norovirus i farska bar rapporterades, en av vartdera hallon, jordgubbar och bjérnbar. Alla 6vriga
notifieringar har gallt forekomst av hepatit A eller norovirus i frysta bar. Figuren baseras pa data i riskvarderingens tabell 4
(Livsmedelsverket, 2021b).

Kartlaggningsstudier

Publicerade studier som undersokt forekomst av norovirus och HAV pa frysta bar framgar av
riskvarderingens tabell 8 (Livsmedelsverket, 2021b). Flest studier ar gjorda pa norovirus. Variationen i
norovirusférekomst var stor mellan studier, 0-17 procent. Férekomsten av HAV varierade mellan 0
och 3 procent.
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Det gar tyvarr inte att utifran de olika kartlaggningsstudierna dra nagra generella slutsatser om det
finns skillnader i forekomst mellan olika sorters bér. | de undersékningar som listas i riskvérderingens
tabell 8 framgar det inte alltid vilka bar som analyserats. Det dr ocksa begransat antal kartlaggningar
per kategori, men frysta hallon &r den specificerade barkategori som var mest undersokt. De
analysmassiga osakerheterna gor ocksa att det ar svart att jamfora olika kartlaggningar med varandra.

Norovirus i hallon fran Serbien

Forebyggande atgarder i producentledet

Serbien ar det framsta ursprungslandet for frysta hallon pa den svenska marknaden, en dryg tredjedel
av Sveriges import kommer darifran. Sedan 2013 har serbiska hallonproducenter infort flera atgéarder
vid produktionen for att minska forekomsten av norovirus. Vid en revision 2013 kravde EU® atskilliga
forbattringar for att landet skulle kunna fortsdtta att exportera baren. Efter revisonen har foljande
forbéattringar gjorts i producentledet:

e Utbildning av
o Odlare
o Fryshusoperat6rer
o Distributorer
e Uppbyggnad av laboratorium och laboratoriekompetens
e Kartlaggning av norovirus i odlingsomraden
e Omfattande screening av norovirus pa hallon
e Nedstangning av undermaliga fryshus

EU-6vervakning 2017-2019

Ett EU-provtagningsprogram av norovirus i serbiska hallon pagick 2017 till 2019. De forbattringar
som konstaterades vid en uppféljande EU revision (se ovan) bidrog till att lagen om férhojd
provtagning/analys upphéavdes. | provtagningsprogrammet provtogs 10 procent av alla importenheter®
(partier) med frysta hallon fran Serbien, sammanlagt 1444 prov. Av dessa pavisades norovirus i 4 prov
(1 Gl och 4 GII). Det ger en forekomst pa 0,3 procent. Under samma period provtog och analyserade
aven serbiska producenter sina barprodukter. | dessa undersdkningar togs fler prov an de vid
granskontrollen och prevalensen av norovirus var cirka 10 ganger hogre (Velebit, 2020).

For narvarande utfors inte nagon officiell provtagning och analys av norovirus i bar som importeras
till Sverige. Ett livsmedelsforetag ansvarar dock alltid for att de livsmedel som produceras ska vara
sékra. Foretag kan vélja att inkludera provtagning och analys i sina program for egen kontroll, men det
finns inget sarskilt lagkrav pa provtagning i barproduktion.

°> Food and Veterinary Office (FVO)

6 Storleken pa importenheterna har varierat mellan 2000 och 60 000 kg. 5 prov togs fran varje importenhet.
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Konsumtion av bar

Konsumtionsstatistik

Konsumtionen av farska hallon har 6kat under en tioarsperiod. | dagslaget ater personer i Sverige cirka
160 gram farska hallon per person och &r. Ar 2010 var konsumtionen 60 gram (Jordbruksverket,
2019).

| konsumtionsstatistiken for frysta bar gors ingen uppdelning pa barsort. Den arliga konsumtionen av
farska bar okade fran 2,1 kg per person ar 2010 till 3,4-3,6 kg aren 2015-2018, det vill siga en okning
med 1,3-1,5 kg per person. Den arliga konsumtionen av frysta bar har inte dkat lika mycket. Ar 2010

lag konsumtionen pa 1 kg per person och sedan 2014 ligger den pa cirka 1,4 kg (Figur 4).

Konsumtion av frysta och farska bar

Antal kg per person
w

2 3,2 3,2 3,6 3,4 3,5 3,4
2,1
0
2010 2012 2014 2015 2016 2017 2018
Ar

M Frysta Farska

Figur 4. Konsumtion i Sverige av frysta och frysta bar per person och ar, 2010-2018. Figuren baseras pa data i
riskvarderingens tabell 6 (Livsmedelsverket, 2021b).

Konsumentundersékning

I november 2015 genomforde Livsmedelsverket en telefonundersokning dér cirka 1000 personer
tillfragades om sina atvanor med avseende pa frysta och farska bar, frysta hallon samt smoothies. Av
de tillfragade at cirka 30 procent frysta bar en gang i manaden eller oftare. Motsvarande siffra for
frysta hallon var 20 procent. For detaljer, se tabell 7 i riskvarderingen (Livsmedelsverket, 2021b).

Kdnnedom och efterlevnad av rad om kokning

| telefonundersokningen ingick aven fragor om Livsmedelsverkets kokningsrad om utlandska frysta
hallon. En majoritet, drygt 70 procent svarade att de kande till radet. Daremot var efterlevnaden Iag.
En femtedel av de tillfragade som uppgett att de ater frysta hallon svarade att de ofta eller alltid kokar
hallon. Resterande gor det ibland eller aldrig (Livsmedelsverket, Dnr 150/2013-44) (Figur 5).
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Hur ofta kokar du frysta utlandska hallon?

Alltid; 14%

Ofta ; 6%

Ibland; 15%
Aldrig; 64%

Figur 5. Resultat fran Livsmedelsverket telefonundersdkning i november 2015 dar deltagare som uppgett att de ater frysta
hallon svarat pa frdgan om och hur ofta de féljer Livsmedelsverkets rad om att koka frysta, utlandska hallon. Figuren
baseras pa opublicerade data i (Livsmedelsverket, Dnr 150/2013-44).

Bar pa den svenska marknaden - produktion och import/inforsel

Import/inforsel av hallon och jordgubbar

Jordgubbar

Sett dver en tioarsperiod har import/inforsel av bade frysta och farska jordgubbar legat pa en
forhallandevis stabil niva. En liten 6kning 6ver tid kan ses for import/inforsel av frysta jordgubbar,
som varierar mellan 6500-8000 ton. Import/inforsel av farska jordgubbar ékade med cirka 2000 ton
mellan 2010 och 2012, men sedan dess har det varit stabilt pa cirka 7500 ton per ar (Figur 6).

Import/inforsel jordgubbar
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Figur 6. Import/inférsel av farska och frysta jordgubbar 2010-2019. Figuren baseras pa data i riskvarderingens tabell 5
(Livsmedelsverket, 2021b).
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Hallon

Cirka 35-40 procent av Sveriges import av frysta hallon kommer fran Serbien och ca 20 procent &r
inforda fran Polen. Det gar dock inte att fa fram vilken andel som sljs direkt till konsument och vad
som gar till vidareforadling.

Jamfort med jordgubbar &r det stor skillnad i mangd mellan férska och frysta hallon avseende
import/inforsel. Frysta hallon dominerar och sedan 2010 har importen/inforseln 6kat med cirka 1500
ton. Farska hallon utgor numera cirka en sjdttedel av den totala hallonimporten/inforseln. Dock ses en
kraftigt 0kande trend. Méngden av importerade/inforda farska hallon har dkat tredubbelt sedan 2010
(Figur 7). En trolig forklaring &r att det kommit hallonsorter som &r taliga for hantering och lagring,
vilket har gjort det mojligt att kopa farska hallon aret runt. Pa senare ar har importerade/inforda farska
hallon tagit stora marknadsandelar och den svenska produktionen hanger inte med i takten av den
okande efterfragan. | dag utgor svenskodlade hallon en knapp fjardedel av de farska hallon som saljs
pa den svenska marknaden (Jordbruksverket, 2019).

Import frysta och farska hallon
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Figur 7. Import/inforsel av farska och frysta hallon 2010-2019. Figuren baseras pa data i riskvarderingens tabell 5
(Livsmedelsverket, 2021b).

Svensk produktion av farska hallon

Den svenska produktionen av hallon har pa senare ar varierat mellan 400 och 500 ton. Det utgdr en
knapp fjardedel av de farska hallon som séljs pa den svenska marknaden (Figur 7), (Jordbruksverket,
2019).

Motsvarande statistik pa svensk jordgubbsproduktion saknas.

Inaktivering

Bade norovirus och HAV ér virus utan hélje. Det gor dem taliga mot yttre paverkan som till exempel
laga pH-varden, frysning, frystorkning samt varme och torkning. I tabell 1 finns en sammanstallning
av olika metoder som har anvénts i undersokningar for inaktivering eller haltminskning av norovirus
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och eller HAV pa olika bar. For mer detaljer och referenser, se riskvarderingens avsnitt om
Behandlingsmetoder for inaktivering och haltminskning (Livsmedelsverket, 2021b).

Tabell 1. Sammanfattning av olika behandlingsmetoders formaga att inaktivera norovirus och HAV pa olika sorters bar.

Observera att alla metoder inte ar testade pa alla sorters bar.

Behandling

Inaktivering
(Ja/Nej/Delvis)

Hur behandlingen paverkar norovirus och HAV i bar

Upphettning

Ja

Bade norovirus och HAV inaktiveras av varme. HAV tal varme
battre. Kokning i en minut ger en minskning av antalet HAV med
minst 4 logio-enheter viruspartiklar!. Nackdelen &r att barens
struktur kraftigt paverkas.

Hogt tryck

Ja

Fungerar for inaktivering av bade norovirus och HAV, mer effektivt
pa blabar jamfort med hallon. Paverkar barets textur, ar darfor
bast pa puréer. Dyr teknik.

Klordioxidgas

Delvis

Effektivt for att inaktivera norovirussurrogat? pa farska hallon,
blabar, jordgubbar och bjérnbar.

Stralning3

Delvis

Norovirus tal gammastralning pa bar. Stralning med Electron (E)-
beam &r effektivt pa norovirussurrogat?, inaktiveringen ékar med
okad stralningsgrad. Nackdelen &r att baren bleknar.

Klorskoljning

Delvis

Bade norovirus och HAV tal 200 ppm fritt klor pa hallon medan
haltminskningen var god pa jordgubbar och blabar.

UV-ljus

Delvis

Viss inaktivering av norovirus och HAV. Virusen klarar sig battre i
UV pa hallon och jordgubbar pa grund av skuggor och dolda ytor.
Battre inaktivering pa blabar pa grund av dess slata yta.

Ozon

Delvis

Effektivt for att inaktivera norovirus pa hallon, men fungerar inte
pa HAV.

Skéljning i vatten

Nej

Norovirus-reduktionen vid skéljning i vatten varierar mellan bar
som blabér, jordgubbar och hallon. Viruset férsvinner inte helt pa
nagot bar vid skéljning, men mest blir kvar pa hallonen (Ottoson,
2017).

Frysning (-20 °C)

Nej

Fungerar inte for att inaktivera norovirus och HAV i frysta hallon,
jordgubbar och blabar. Bada virusen tal frysning.

Frystorkning

Nej

Fungerar inte for att inaktivera norovirus och HAV. Bada tal
frystorkning. Virusen tal frystorkningen béast pa hallon och
jordgubbar, medan de &dr nagot kansligare pa bjornbar och blabar.

!Se tabell 10 i riskvérderingen (Livsmedelsverket, 2021b)

2Tulanvirus

3| Sverige far inte stralning anvandas pa andra livsmedel &n kryddor (SLVFS, 2000:46)
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Osakerheter

Forekomst av livsmedelsburna virus i bér ar troligen underskattad, men det gar inte att saga hur
mycket. Foljande osékerheter har identifierats i Livsmedelsverkets underlag om livsmedelsburna virus

i bar:

24

Det ar svart att pavisa norovirus och HAV i bar. Norovirus och HAV analyseras med realtids
RT-PCR. Det ar en metod med lag kéanslighet for virus i bar framst pa grund av en lag
extraktionskénslighet.

Pa grund av analysens svarigheter finns det forhallandevis stora inneboende osékerheter i
resultat fran analys av norovirus och HAV. Det innebar darfor att det kan vara problematiskt
att jamfora analysresultat mellan olika laboratorier.

RT-PCR pavisar enbart virusets arvsmassa. Metodiken kan inte avgora om viruset fortfarande
har kvar sin infektionsformaga.

Norovirus och HAV é&r ofta ojamnt fordelade inom partier av bar.

Det finns inga data pa hur stor andel av de importerade frysta baren som gar till
vidareforadling eller har varmebehandlats innan frysning.
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Lagstiftning och kontroll

Livsmedelslagstiftningen géller i de allra flesta fall endast livsmedelsféretagare och livsmedel som
séljs eller sk&nks bort. Livsmedelslagstiftningen géller inte for livsmedel som tillverkas och hanteras
for eget bruk.

EU-lagstiftning
Allménna regler om livsmedelssidkerhet (EG, nr 178/2002)

For livsmedel som saljs eller sk&nks bort géller inom EU den generella regeln att alla livsmedel ska
vara sékra att ata (EG, nr 178/2002). Bedémningen av om ett livsmedel ar sakert paverkas av hur
livsmedlet normalt sett &r ténkt att anvandas av konsumenten samt vilken information som bifogas
livsmedlet. Den bifogade informationen kan till exempel avse tillredningsmetoder.

Regler om hygien (EG nr 852/2004)

Det finns inga specifika regler i EU-lagstiftningen for hur livsmedelsburna virus ska inaktiveras i bar.
Det som finns &r allménna regler om livsmedelshygien. Férordningen om livsmedelshygien
understryker livsmedelsforetagarens ansvar for livsmedelssékerheten och vikten av god egen kontroll
samt identifiering av faror och kritiska styrpunkter i produktionskedjan i leden efter primarproduktion
(EG, nr 852/2004).

Regler om information och mirkning (EU nr 1169/2011)

Foretagare kan under vissa forutsdttningar marka livsmedel med frivillig information enligt artikel 36 i
forordning (EU) nr 1169/2011. Den frivilliga markningen far inte vilseleda enligt artikel 7 i samma
forordning, vara tvetydig eller forvillande for konsumenten. Markningen ska ocksa i forekommande
fall vara grundad pa relevanta vetenskapliga uppgifter (EU, nr 1169/2011). Méarkningen av
konsumentforpackade frysta, importerade hallon med kokningsrekommendation ar ett exempel pa
frivillig mérkning.

Nationell kontroll

Gallande forekomst av virus i bar granskar kontrollmyndigheterna foretagens faroanalys och hur
foretagen hanterar dessa faror (EG, nr 852/2004). Kontrollmyndigheterna utreder &ven
matforgiftningar och utbrott for att hitta och stoppa kallan till smitta (LIVSFS, 2005:7). Om det
pavisas livsmedelsburna virus som norovirus eller HAV i en sandning eller ett parti av bar forvantas
foretagen att omgaende spara och aterkalla baren (EG, nr 178/2002). De forvantas ocksa informera
berdrda foretag och myndigheter. Kontrolimyndigheterna kan tvinga foretagen att vidta dessa och
andra atgarder om de inte vidtas frivilligt eller tillrackligt.

Grundorsaken ar att baren anses kunna atas raa. Férekomst av livsmedelsburna virus pa bar fran ett
parti innebar darfor att de inte far saljas oavsett om det finns en kokningsrekommendation eller inte pa
forpackningen.

Kontrollwiki

I Livsmedelsverkets kontrollwiki ges végledning till kontrollmyndigheter vid kontroll av
livsmedelsforetag/storhushall som anvénder frysta utlandska hallon som en ingrediens i oupphettade
livsmedel, till exempel smoothies, desserter och bakverk (Livsmedelsverket, 2021a).
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Andra legitima faktorer

Nedanstaende faktorer har ocksa i beaktats i hanteringsbeslutet. Observera att det &r inte bara faktorer
som direkt har paverkat hanteringsbeslutet som anges.

Sociala hallbarhetsaspekter

Konsumenter

Manga konsumenter i Sverige bade foredrar och forvantar sig att kunna &ta olika sorters frysta
bér utan att forst hetta upp dem.

Upphettning forstor barets struktur, vilket av vissa kan upplevas som mindre tilltalande framst
med avseende pa utseende, men till viss del aven smakmassigt.

Det finns vaccin mot hepatit A, men det ar oklart i vilken utstrackning befolkningen i Sverige
ar vaccinerade.

Den 6kande trenden att dta mer vegetariskt och att till exempel gora egna smoothies skulle
kunna bidra till att fler personer exponeras for livsmedelsburna virus via bar om baren inte
varmebehandlas.

Riskgrupper

For frysta importerade bar som ska serveras till riskgrupper som exempelvis aldre pa sérskilda
boenden och inom hemtjanst eller patienter sjukhus ar det extra viktigt att de &r fria fran
livsmedelsburna virus.

Radet om att koka frysta utlandska hallon ingar sedan tidigare i Livsmedelsverkets nationella
riktlinjer till offentliga maltider inom vard, skola och omsorg (Livsmedelsverket, 2016,
Livsmedelsverket, 2019a, Livsmedelsverket, 2020a, Livsmedelsverket, 2019b).

Sma barn l6per 6kad risk att infekteras av olika tarmvirus, som exempelvis norovirus. De far i
regel inga symtom om den infekteras av HAV. Norovirus pa frysta utlandska hallon ar
vanligast, men viruset har pavisats dven pa andra bar.

Nutritionsaspekter

26

Livsmedelverkets har kostrad om att dta mer gronsaker, frukt och bar, garna 500 gram om
dagen (Brugard Konde et al., 2015).

Bar ar nyttigt. Energiinnehallet ar forhallandevis lagt, vilket innebér att de har hog
naringstathet per kilokalori. Béar innehaller mycket vitaminer, mineraler och ar rika pa fibrer.
Bar innehaller aven antioxidanter, det vill sdga bioaktiva @mnen som kan bidra till kroppens
skydd mot skadlig oxidativ stress (Brugard Konde et al., 2015).

Gronsaker och frukt minskar risken for bland annat fetma, hjart- och karlsjukdom och vissa
typer av cancer (Brugard Konde et al., 2015).

Vissa vitaminer ar kansliga for varme. De kénsligaste vattenldsliga vitaminerna &r vitamin C
(varme, oxidation), folat (Iackage till kokvatten, vdrme) och tiamin (varme) (Mattisson and
Eneroth, 2017). Kort tillagningstid och sa 1ag temperatur som mojligt gor att forlusterna kan
minimeras.
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Mineraler och fibrer forstors inte av varme (Mattisson and Eneroth, 2017).

Ekonomiska hallbarhetsaspekter

Konsumenter

Att koka bar ar ett jamforelsevis enkelt och billigt satt att inaktivera eventuella
livsmedelsburna virus pa bar.

Féretagsekonomiska konsekvenser

Ett kokat bar begransar anvandningsomradet for baren. Det ar till exempel inte mojligt att
dekorera bakverk och desserter med kokta bar, vilket ar problematiskt sarskilt for foretag som
tillverkar sadana produkter. Det blir ocksa svarare att géra smoothies av kokta bar.

Det finns olika varumarken av varmebehandlade béarpuréer av till exempel hallon, jordgubbar
och blabar. De séljs i 16sfrysta bitar och kan anvandas istallet for frysta bar som ingredienser i
smoothies, bar-desserter eller mellanmal som serveras framst inom offentliga
maltidsverksamheter for dldre och sjuka, men dven inom barnomsorg och andra
livsmedelsverksamheter. Dessa puréer ar sakra med avseende pa livsmedelsburna virus.

Det kan bli en 6kad inképskostnad for verksamheterna att anvanda varmebehandlade
barpuréer istallet for frysta bér.

Ett foretag kan avsta fran att koka frysta importerade hallon till sina icke varmebehandlade
produkter om det kan visa och verifiera att odling, plockning och 6vrig hantering i
produktionskedjan sker pa ett tillfredstallande satt, det vill séga att risken ar minimal for att
béaren &r fororenade med livsmedelsburna virus.

Eftersom analysmetodens detektionsgrans ar hogre &n de antal virus som orsakar sjukdom
récker det dock inte for foretaget att enbart provta och analysera baren for livsmedelsburna
virus.

Information om att frysta utlandska hallon kan vara fororenade med norovirus finns i flera
branschriktlinjer (Sveriges bagare och konditorer, 2012, Visita, Sveriges kommuner och
regioner, 2020)

Miljomadssiga hallbarhetsaspekter

Odling och transport

Bar, men dven frukt och gronsaker, har mycket olika klimatpaverkan beroende pa hur och var
de odlas samt hur 6mtaliga de &r (Lagerberg Fogelberg, 2008).

Transporters klimatpaverkan beror av hur mycket bransle som anvands. Det beror av
transportens langd. Aven vilket bransle som anvands har betydelse. Produkter som odlats i
lander langt borta och transporterats langa strackor bidrar saledes generellt med en hogre
klimatpaverkan an de som odlats i Sverige eller i lander nara Sverige (Lagerberg Fogelberg,
2008).

Det ar inte bara transportbranslet som bidrar till klimatpaverkan utan aven om béaren behover
forvaras kallt/fryst. | sadana fall behover kyl-/frysaggregat saledes arbeta under langre tid vid
en lang transport (Lagerberg Fogelberg, 2008).
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o Kylda frukter och gronsaker kraver jamn och specifik temperatur under transport och ddrmed
mer luftcirkulation for att fordela kylan. Det ar darfér mer energikréavande an att halla en
troskeltemperatur for transport av frysta produkter. Transport av kyld mat innebar alltsa stérre
klimatpaverkan an mat som transporteras i fryst form. Dessutom har frysta produkter hogre
densitet, det vill siga mer mat kan transporteras pa samma fordonsutrymme (Lagerberg
Fogelberg, 2008).

e Stora barodlingar kan minska den biologiska mangfalden med begransad vegetation och
mycket barmark (Lagerberg Fogelberg, 2008).

Matsvinn

e Frysning gor det mojligt att forvara baren under en langre tid. Forlangd hallbarhetstid 6kar
mojlighet till ett minskat matsvinn (Modin and Lindblad, 2011).

Varmebehandling

e Varmebehandling bidrar till bade sdker mat och ger férutsattning for att maten far langre
hallbarhet, vilket i sin tur kan ge minskat matsvinn. Varmebehandling ger visserligen en
0kning av energianvandningen och vissa fall behov av extra utrustning, men med en anpassad
varmebehandling sa ger det tillracklig avdodning utan att det ger upphov till en onddig
energianvandning.

e Med anpassad véarmebehandling menas att inte varma till hogre temperatur eller under langre
tid &n nddvandigt, till exempel &r kokning i en minut tillrackligt for att inaktivera
livsmedelsburna virus i bér.

e Sammantaget sa bedoms den resursanvandning som kravs for varmebehandling av bér vara
rimlig och ha mindre miljépaverkan jamfort med om béaren istallet skulle kastas pa grund av
att de ar fororenade med livsmedelsburna virus.

Om frysta bar i andra Nordiska lander

Finland

Rad: Finska Livsmedelsverket, Ruokavirasto, rekommenderar att utlandska djupfrysta bar &ts endast
efter ordentlig upphettning. Djupfrysta bér av utlandskt ursprung skall i kdket upphettas alltigenom i
90 grader i minst 5 minuters tid eller kokas i 2 minuter (Ruokavirasto, 2020).

Norge

Rad: Norska Matportalen ger rad om att koka importerade frysta bar 1 minut om de ska anvéandas i
ratter som inte ska varmebehandlas. Det tar dod pa bade norovirus och HAV (Matportalen, 2020).

Danmark

Danska Fgdevarestyrelsen har bade rad om kokning av frysta bar och lagkrav om kokning av frysta
hallon.

Rad: Eftersom frysta bir vid flera tillfdllen orsakat utbrott av “roskildesyge”, det vill siiga
vinterkraksjuka pa danska, bor frusna bar kokas minst en minut innan de ska anvandas i smoothies och
desserter eller som dekoration pa bakverk. Baren ska bubbla i minst 1 minut som ett tecken pa att det
kokar.

28 LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE —L 2021 NR 12



Radet om att koka frysta bar géller bade konsumenter och livsmedelverksamheter, till exempel
restauranger och caféer som anvander frysta bér till icke varmebehandlade rétter (Fgdevarestyrelsen,
2020).

Lagkrav: Frysta hallon som ingrediens i icke varmebehandlade produkter ska varmebehandlas minst
en minut vid 100 °C, alternativt genomga annan behandling med motsvarande effekt.

Om en produkt med frysta hallon inte kan framstéllas utan att det medfor en vésentlig forandring av
produktens egenskaper kan dispens ges av Fgdevarestyrelsen. Det kravs da dokumentation pa att
hallonen &r producerade pa ett satt som ger motsvarande produktsékerhet som kokning
(Fadevarestyrelsen, 2016).

Lagkravet inférdes 2012 och sen dess har antalet norovirusutbrott kopplade till hallon minskat
drastiskt. Nagra utbrott rapporteras dock fortfarande. Det forklaras dels som en foljd av foretagens
bristande efterlevnad av kravet, dels pa grund av att konsumenter inte foljer kokningsradet (Kylleshak
Andersen, 2017).

Olika atgarders effekter

Det saknas utvardering om vilken hanteringsatgard som har storst effekt pa livsmedelssakerheten for
odlade bar. Indikation om svag foljsamhet av kokningsrekommendation i kombination med senare ars
minskande antal rapporterade utbrott och sjukdomsfall orsakade av virusfororenade bér indikerar dock
pa att lagstiftning och kontroll samt forebyggande atgarder i barproducentledet sannolikt bidrar mest.
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Slutsatser

Antal utbrott och fall av norovirus har minskat sedan 2013

Livsmedelsverket beslutade 2013 om rad till konsumenter och foretag att koka frysta utlandska hallon
for att inaktivera norovirus. Sedan dess har antalet hallonrelaterade norovirusutbrott, men framst
antalet rapporterade fall, minskat. Samtidigt har konsumtionen av frysta hallon bara 6kat nagot.

Det svart att bedéma betydelsen av kokningsradet nar det galler minskningen av antalet fall.
Efterlevnaden av kokningsradet bland konsumenter i Sverige forefaller vara svagt, men kokningsrad i
de nordiska landerna har anda satt ljus pa problemet med livsmedelsburna virus pa bar.

Lagstiftning och kontroll

Bar anses kunna atas utan upphettning. Kravet om sakra livsmedel galler alltid. Pavisas norovirus eller
HAV i ett barparti innebér det att baren inte ar sékra och de far da inte séljas dven om det finns en
kokningsrekommendation pa forpackningen.

EU-lagstiftningen om livsmedelshygien stéller krav pa barproducenterna i primarproduktionen att de
ska ha fungerande faroanalys och ett program for egen kontroll. | Serbien, det land som EU importerar
mest odlade hallon ifran, har hallonproducenter infort flera viktiga férebyggande atgarder mot
norovirusfororening av baren. Det finns nu ocksa en internationell standardmetod for analys av virus i
bér. Det mojliggdr dvervakning och kontroll.

| leden efter priméarproduktionen ar det livsmedelsféretagaren som ansvarar for livsmedelssékerheten,
livsmedelshygienen, vikten av god egen kontroll samt identifiering av kritiska styrpunkter i form av
faroanalys. Kontrollmyndigheterna granskar foretagens faroanalys och hur foretagen hanterar dessa
faror.

e Lagstiftning och kontroll samt forebyggande atgérder i producentledet &r sannolikt det som
bidrar mest till livsmedelssakerheten for odlade bar. Det finns dock idag ingen utvardering om
vilken atgard som har storst effekt.

Norovirus fortfarande vanligare pa frysta hallon an pa andra bar

Livsmedelsburna virus pavisas fortfarande i bar och rapportering om virusutbrott forekommer. |
rapportering av forekomst och antal bérrelaterade utbrott i Sverige 2013-2019 var kombinationen
norovirus - frysta hallon vanligast. Norovirus och HAV pavisades ocksa i frysta jordgubbar och
barmixer. Andra bar som bjornbar, vinbéar, blabar forekom sporadiskt i rapporteringen. HAV-utbrott
med koppling till jordgubbar och hallon har ocksa rapporterats.

Rad till konsumenter bor kvarsta

Det ar for tidigt att utvardera om forekomsten av norovirus i hallon kommer ligga kvar pa nuvarande
niva och om de forebyggande atgarderna i produktionsledet kommer att kvarsta.
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e Livsmedelsverket gor bedomningen att behalla ett rad till konsumenter om att koka
importerade frysta hallon 1 minut for att minska risken att baren orsakar infektion av framst
norovirus, men aven HAV.

Rad till foretag tas bort

Lagstiftningen stéller krav pa att alla livsmedelsforetag har en faroanalys och att de sedan ska hantera
de faror som identifierats. Livsmedelsféretag som anvénder frysta utlandska hallon och andra bér i
livsmedel som inte ska varmebehandlas ska saledes inkludera livsmedelsburna virus i sin faroanalys.
For verksamheter som serverar maltider till riskgrupper ar detta extra viktigt, se rubrik Riktad
information nedan.

Om sa dnskas, far foretagare enligt lagstiftningen om livsmedelsinformation frivilligt marka
konsumentforpackade frysta, importerade hallon med kokningsrekommendation.

e Forebyggande atgarder mot forekomst av norovirus pa frysta utlandska hallon samt hur
konsumentforpackningar med hallon kan markas tacks in av géallande livsmedelslagstiftning.
Livsmedelverket bedomer darfor att radet till foretagare om att koka frysta utlandska hallon
inte langre behdvs.

Riktad information till verksamheter som serverar maltider till
barn i forskoledlder, skora adldre eller sjuka personer

Norovirusinfektion hos i 6vrigt friska personer ger i regel évergaende magsjuka, men hos skora aldre
personer kan infektionen bli allvarlig och i varsta fall vara dodlig. Sma barn under 5 ar &r sarskilt
mottagliga for magsjukevirus och drabbas forhallandevis oftare an aldre barn och vuxna. HAV-
infektion ar betydligt ovanligare an norovirus, men symtomen ar allvarligare och varar langre. Det
finns vaccin mot HAV, men andelen vaccinerade i Sverige ar okand. Da ocksa andra frysta utlandska
bar &n hallon kan vara férorenade med livsmedelsburna virus finns behov av att sarskilt skydda sma
barn och aldre, skora personer fran virusinfektion via férorenade bar.

e Livsmedelverket ser behov av att sarskilt informera verksamheter som serverar mat till
kansliga grupper, till exempel sma barn pa forskolor, boende pa dldreboenden, patienter pa
sjukhus och aldre som har hemtjanst om att alla sorters frysta utlandska bar kan innehélla
livsmedelsburna virus och att dessa inaktiveras vid kokning i en minut. Det &r sérskilt viktigt
att riskerna med frysta utlandska bar ingar i dessa verksamheters faroanalys. Som ett alternativ
till frysta utlandska bar kan atfardiga, varmebehandlade barpuréer i 16sfrysta bitar anvandas.
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Konsekvenser av
hanteringsatgarderna

32

Uppdaterat kokningsrad till konsument: Radet till konsument om kokning av frysta hallon i en
minut ar inte nytt och bedéms inte leda till nagra ytterligare konsekvenser.

Borttaget kokningsrad till foretag: Det gangse enligt lagstiftningen ar att smittdmnen och
andra faror ska tackas in av fortagens faroanalys. Radet till féretag om att koka frysta
importerade hallon i en minut har varit det enda foretagsradet om hur en mikrobiologisk fara i
livsmedel ska hanteras. Fortsattningsvis bor norovirus pa hallon och andra bar behandlas pa
samma satt som andra mikrobiologiska faror, vilket borde underléatta for foretagen. Att ta bort
ett rad innebar dock inte att faran ar mindre viktig, utan att den hanteras pa ett annat satt.

Riktad information: Den riktade informationen om att fler frysta importerade bér an hallon kan
vara foérorenade med livsmedelsburna virus forutspas generera en del merarbete. Verksamheter
som serverar mat till forskolor, sjukhus samt aldreboenden inklusive hemtjanst kan komma att
behdva revidera sina faroanalyser och program for egen kontroll.

Om frysta bér byts ut mot vdrmebehandlade bérpuréer kan det innebéra en dkad inkdpskostnad
for verksamheterna. Daremot kan arbetskostnaden minska da puréer kan anvandas direkt.
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Denna riskhanteringsrapport beskriver hur Livsmedelsverket har hanterat risken med norovirus och hepatit A-virus i hallon
och andra bér. Det ar delvis en uppdatering av Livsmedelsverkets rad fran 2013 om att koka frysta importerade hallon i en
minut for att inaktivera norovirus.

Livsmedelsverket anser att det fortfarande behovs rad for att skydda konsumenter fran virusinfektion via frysta utlandska
hallon. Radet till konsumenter om att koka utlandska frysta hallon behalls. Aven andra frysta importerade bér dn hallon kan
ocksa vara fororenade med livsmedelsburna virus. Livsmedelsverket ser ett sarskilt behov av att skydda sma barn samt
aldre skora, personer fran virusinfektion via férorenade bar. Sma barn ar sarskilt mottagliga for virusinfektioner och aldre,
skora personer kan bli allvarligt sjuka. Darfor bor sarskild information riktas till verksamheter som serverar mat till férskolor,
sjukhus, dldreboenden inklusive hemtjanst om att alla sorters frysta utlandska bar kan vara férorenade med
livsmedelsburna virus och att dessa inaktiveras vid kokning i en minut.

Odlade bar kan fororenas med norovirus och hepatit A-virus i produktionskedjans alla led. De plockas for hand, hanteras
delvis manuellt och ats ofta utan upphettning. Infektion med norovirus ar vanligast, men infektion med hepatit A-virus ger
mer langvariga och generellt allvarligare symtom. Efter att kokningsraden inférdes 2013 har antalet utbrott, men framst
antalet rapporterade fall, orsakade av norovirus i frysta utlandska hallon minskat i Sverige. Utbrott sker dock fortfarande
och i EU:s varningssystem RASFF rapporteras om virusférekomst pa hallon och andra bar. Det ar svart att bedéma hur
mycket kokningsradet har bidragit till minskningen, men det har satt ljus pa problemet och kunskapen hos
livsmedelsforetag och kontrollmyndigheter har troligen forbattrats. Lagstiftning, kontroll och inférandet av flera viktiga
forebyggande atgarder i producentledet dr ocksa viktiga hanteringsatgarder mot férorening av virus pa bar.

Livsmedelsverket dr Sveriges expert- och centrala kontrollmyndighet pd livsmedelsomrddet. Vi arbetar for siker mat och bra dricksvatten,
att ingen konsument ska bli lurad om vad maten innehdller och fér bra matvanor. Det dr vart recept pd matglddje.

@ Livsmedelsverket
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