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mellan mikroorganismerna i livsmedlet. Förståelsen av sådana interaktioner och förmågan att 

förutsäga effekten i ett specifikt livsmedel är bristfällig vilket utgör en stor kunskapslucka.  

Enligt artikel 14 i förordning (EG) nr 178/2002 skall livsmedel inte släppas ut på marknaden om de 

inte är säkra, det vill säga om de kan anses vara skadliga för hälsan eller otjänliga som människoföda. 

Ansvaret för detta ligger på producenterna. Förutsättningarna för att producera säkra livsmedel vilar på 

att grundförutsättningar i form av god jordbrukssed (GAP), god hygienpraxis (GHP) och god 

tillverkningssed (GMP) finns på plats, och på införande av förebyggande HACCP-baserade 

förfaranden. Dessa komponenter brukar sammanfattas som ingående i ett hanteringssystem för 

livsmedelssäkerhet (”FSMS – Food Safety Management System”). Ett sådant system förutsätter att 

alla kontrollåtgärder för att förebygga, eliminera, eller reducera en fara är validerade, övervakade och 

verifierade. Producenterna har också krav på sig att säkerställa att livsmedlen förbli säkra fram till 

tillagning och konsumtion genom att tillhandahålla information om livsmedlets hållbarhet och hur det 

ska hanteras, förvaras och tillagas. Kunskapen om livsmedlen inkluderar kännedom om vilka faror 

som kan finnas i råvarorna och slutprodukten, hur livsmedlets egenskaper och förpackning påverkar 

möjligheten för såväl förskämmande som patogena och toxinbildande mikroorganismer att tillväxa 

samt produktens hållbarhetstid. Förutom sådan kunskap behövs det vägledning som kan ge stöd åt 

producenterna i policybaserade frågor om hur hållbarhetstider och datummärkning ska bestämmas, till 

exempel vad som ingår i rimligen förutsägbara lagringsförhållanden. En ökad efterfrågan på 

exempelvis minimalt bearbetade livsmedel eller produkter med mindre tillsatser och lägre salthalt 

innebär ytterligare en utmaning för livsmedelsindustrin, då dessa samtidigt måste säkerställa att dessa 

livsmedel också är hållbara och säkra. 

Enligt förordning (EG) nr 1169/2011 ska livsmedel, med vissa undantag, märkas med datum för 

minsta hållbarhet (bäst före-datum) eller med sista förbrukningsdag. Bäst före-datum definieras som 

den dag fram till och med vilken livsmedlet vid rätt förvaring har kvar sina särskilda egenskaper 

(d.v.s. innan förskämning sätter in). För livsmedel som mikrobiologiskt är mycket lättfördärvliga och 

därför efter en kort period kan antas utgöra en omedelbar fara för människors hälsa, ska istället märkas 

med sista förbrukningsdag. Enligt Efsa bör beslut om typ av datummärkning för ett visst livsmedel 

baseras på om risken för människors hälsa ökar eller inte under transport/lagring av livsmedlet, det vill 

säga om tillväxt av patogena mikroorganismer och/eller toxinbildning kan ske i livsmedlet. Ett 

livsmedel kan alltså innehålla en patogen och konsumtion av livsmedlet skulle således kunna göra oss 

sjuka, men om mikroorganismen inte växer i livsmedlet ökar inte risken med tiden och livsmedlet kan 

därför märkas med ett bäst före-datum. 

Eftersom livsmedel som för konsumenten ser likadana ut kan ha mycket olika egenskaper ur ett 

säkerhetsperspektiv och stödja förökning av mikroorganismer i olika grad är den information som 

konsumenten har att gå på vid beslut att äta ett livsmedel eller inte just datummärkningen. Problem 

kan uppstå om producenter sätter hållbarhetstider och datummärkning utifrån andra producenters 

liknande produkter, utan att själva ha detaljerad kunskap om den andra produkten och eventuella 

skillnader som kan påverka ett beslut om det egna livsmedlets hållbarhet, säkerhet och 

datummärkning.  
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4. Förutsatt att maten förvarats rätt, vilken risk utsätter man sig för när man genom att titta, lukta 

och smaka ska bedöma om ett livsmedel är acceptabelt att äta eller om det är förstört genom 

förskämning? 

Svar på fråga 4. 

En viktig källa för bedömning av reella risker är epidemiologisk information om utbrott eller 

sporadiska fall. Om det saknas uppgifter om sjukdomsfall orsakade av ett livsmedel och en 

mikrobiologisk fara trots att det har bedömts som en potentiell risk kan det innebära att andra faktorer, 

som vi har otillräcklig kunskap om, motverkar risken. Alternativt att fallen inte upptäcks och 

rapporteras. För att öka kunskapen skulle det behövas fler studier om förekomsten av mikrobiologiska 

faror i livsmedel som passerat bäst före-datum eller sista förbrukningsdag. 

I livsmedel som stödjer tillväxt av patogena mikroorganismer och/eller toxinbildning under 

förvaringsbetingelserna ökar den potentiella risken med förvaringstiden. Det som påverkar om detta 

också innebär en reell risk är bland annat om de specifika betingelserna i livsmedlet och/eller 

interaktioner med bakgrundsmikrobiotan hämmar eller till och med minskar antalet patogener 

och/eller toxinbildning med tiden. Detta är en kunskap som endast producenten kan ha och som ska 

manifesteras i vilken datummärkning som har valts. I valet av datummärkningen, liksom vid 

bestämningen av hållbarhetstiden, är det viktigt vilken grad av variation inom livsmedelskedjan som 

producenten har tagit hänsyn till, eftersom även några graders skillnad i förvaringstemperatur vid 

lagring kan påverka bedömningen mycket. Om ett livsmedel är märkt med sista förbrukningsdag 

innebär det sista datum då det är säkert att konsumeras, det vill säga att konsumtion ger inte upphov 

till sjukdom. Om ett livsmedel är märkt med bäst före-datum påverkas inte säkerheten (ger inte 

upphov till sjukdom) om det konsumeras efter bäst-före datum innan det är förskämt.  

Det går inte att bedöma om ett livsmedel innehåller patogena mikroorganismer eller toxiner genom att 

titta, lukta och smaka. Lukt och smak handlar alltså inte om risk. Förskämning ska ses som ett tecken 

på att ett livsmedel är olämpligt att konsumera (Sperber, 2009), men inte nödvändigtvis att konsumtion 

av det medför en hälsorisk. Förskämning är dessutom subjektivt, vad som upplevs som förskämt av en 

konsument kan upplevas acceptabelt av en annan. Under förutsättning att ett livsmedel med bäst före-

datum är korrekt märkt och har förvarats under rätt betingelser, så bör det vara säkert att äta så länge 

det bedöms tjänligt av konsumenten. 
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Denna riskprofil har tagits fram för att sammanställa vad som kännetecknar olika slags mikrobiell 

förskämning och vilka typer av förskämning som är karakteristiska för olika livsmedelsgrupper. I 

underlaget beskrivs vad som händer med livsmedlen, faktorer som påverkar förskämningen och hur 

den kan förebyggas. Vidare utreds om det finns någon koppling mellan hälsorisker och förskämning i 

olika livsmedelsgrupper. 

Riskprofilen är tänkt som ett samlat vetenskapligt underlag för en översyn av Livsmedelsverkets 

nuvarande råd och information om förskämning kopplat till svinn och säkerhet. Underlaget är viktigt 

för Livsmedelsverkets fortsatta arbete med matsvinn, klimatanpassning, civil beredskap samt 

myndighetens stöd till livsmedelssektorn. 

_______________________________________________________________________________ 

Livsmedelsverket är Sveriges expert- och centrala kontrollmyndighet på livsmedelsområdet. Vi arbetar för säker mat och 

bra dricksvatten, att ingen konsument ska bli lurad om vad maten innehåller och för bra matvanor. Det är vårt recept på 

matglädje. 
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