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mellan mikroorganismerna i livsmedlet. Forstaelsen av sddana interaktioner och formagan att
forutsdga effekten i ett specifikt livsmedel ar bristfallig vilket utgér en stor kunskapslucka.

Enligt artikel 14 i férordning (EG) nr 178/2002 skall livsmedel inte slappas ut pa marknaden om de
inte dr sdkra, det vill sdga om de kan anses vara skadliga for halsan eller otjanliga som méanniskofdda.
Ansvaret for detta ligger pa producenterna. Forutsattningarna for att producera sakra livsmedel vilar pa
att grundforutsattningar i form av god jordbrukssed (GAP), god hygienpraxis (GHP) och god
tillverkningssed (GMP) finns pa plats, och pa inforande av forebyggande HACCP-baserade
forfaranden. Dessa komponenter brukar sammanfattas som ingaende i ett hanteringssystem for
livsmedelssékerhet ("FSMS — Food Safety Management System”). Ett sddant system forutsétter att
alla kontrollatgarder for att forebygga, eliminera, eller reducera en fara ar validerade, dvervakade och
verifierade. Producenterna har ocksa krav pa sig att sakerstalla att livsmedlen forbli sakra fram till
tillagning och konsumtion genom att tillhandahalla information om livsmedlets hallbarhet och hur det
ska hanteras, forvaras och tillagas. Kunskapen om livsmedlen inkluderar kdnnedom om vilka faror
som kan finnas i ravarorna och slutprodukten, hur livsmedlets egenskaper och férpackning paverkar
mojligheten for saval forskaimmande som patogena och toxinbildande mikroorganismer att tillvéxa
samt produktens hallbarhetstid. Férutom sadan kunskap behdvs det vagledning som kan ge stod at
producenterna i policybaserade fragor om hur hallbarhetstider och datummarkning ska bestammas, till
exempel vad som ingar i rimligen forutséagbara lagringsforhallanden. En 6kad efterfragan pa
exempelvis minimalt bearbetade livsmedel eller produkter med mindre tillsatser och lagre salthalt
innebér ytterligare en utmaning for livsmedelsindustrin, da dessa samtidigt maste sakerstalla att dessa
livsmedel ocksa ar hallbara och sakra.

Enligt forordning (EG) nr 1169/2011 ska livsmedel, med vissa undantag, mérkas med datum for
minsta hallbarhet (bast fore-datum) eller med sista forbrukningsdag. Bést fore-datum definieras som
den dag fram till och med vilken livsmedlet vid réatt forvaring har kvar sina sarskilda egenskaper
(d.v.s. innan férskamning satter in). For livsmedel som mikrobiologiskt ar mycket lattfordarvliga och
darfor efter en kort period kan antas utgéra en omedelbar fara for ménniskors hélsa, ska istéllet markas
med sista forbrukningsdag. Enligt Efsa bor beslut om typ av datummaérkning for ett visst livsmedel
baseras pa om risken for manniskors hélsa okar eller inte under transport/lagring av livsmedlet, det vill
séga om tillvaxt av patogena mikroorganismer och/eller toxinbildning kan ske i livsmedlet. Ett
livsmedel kan alltsa innehdlla en patogen och konsumtion av livsmedlet skulle saledes kunna gora oss
sjuka, men om mikroorganismen inte vaxer i livsmedlet 6kar inte risken med tiden och livsmedlet kan
darfor markas med ett bast fore-datum.

Eftersom livsmedel som for konsumenten ser likadana ut kan ha mycket olika egenskaper ur ett
sékerhetsperspektiv och stodja forokning av mikroorganismer i olika grad ar den information som
konsumenten har att ga pa vid beslut att ata ett livsmedel eller inte just datummaérkningen. Problem
kan uppsta om producenter satter hallbarhetstider och datummarkning utifran andra producenters
liknande produkter, utan att sjalva ha detaljerad kunskap om den andra produkten och eventuella
skillnader som kan paverka ett beslut om det egna livsmedlets hallbarhet, sakerhet och
datummaérkning.
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4. Forutsatt att maten forvarats ratt, vilken risk utsatter man sig for ndr man genom att titta, lukta
och smaka ska bedéma om ett livsmedel &r acceptabelt att ata eller om det &r forstort genom
forskdmning?

Svar pa fraga 4.

En viktig kélla for bedomning av reella risker &r 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 beddmts som en potentiell risk kan det innebdra att andra faktorer,
som vi har otillracklig kunskap om, motverkar risken. Alternativt att fallen inte upptacks och
rapporteras. For att 6ka kunskapen skulle det behdvas fler studier om férekomsten av mikrobiologiska
faror i livsmedel som passerat bast fore-datum eller sista férbrukningsdag.

I livsmedel som stodjer tillvaxt av patogena mikroorganismer och/eller toxinbildning under
forvaringsbetingelserna 6kar den potentiella risken med férvaringstiden. Det som paverkar om detta
ocksa innebér en reell risk &r bland annat om de specifika betingelserna i livsmedlet och/eller
interaktioner med bakgrundsmikrobiotan hdmmar eller till och med minskar antalet patogener
och/eller toxinbildning med tiden. Detta &r en kunskap som endast producenten kan ha och som ska
manifesteras i vilken datummaérkning som har valts. | valet av datummarkningen, liksom vid
bestamningen av hallbarhetstiden, &r det viktigt vilken grad av variation inom livsmedelskedjan som
producenten har tagit hansyn till, eftersom dven nagra graders skillnad i forvaringstemperatur vid
lagring kan paverka bedémningen mycket. Om ett livsmedel ar markt med sista forbrukningsdag
innebar det sista datum da det ar sakert att konsumeras, det vill sdga att konsumtion ger inte upphov
till sjukdom. Om ett livsmedel ar markt med bast fore-datum paverkas inte sakerheten (ger inte
upphov till sjukdom) om det konsumeras efter bast-fére datum innan det &r forskamt.

Det gar inte att bedoma om ett livsmedel innehaller patogena mikroorganismer eller toxiner genom att
titta, lukta och smaka. Lukt och smak handlar alltsa inte om risk. Forskamning ska ses som ett tecken
pa att ett livsmedel &r olampligt att konsumera (Sperber, 2009), men inte nddvandigtvis att konsumtion
av det medfor en hélsorisk. Forskdmning dr dessutom subjektivt, vad som upplevs som forskdmt av en
konsument kan upplevas acceptabelt av en annan. Under forutséttning att ett livsmedel med bést fore-
datum ar korrekt markt och har forvarats under ratt betingelser, sa bor det vara sakert att dta sa lange
det bedéms tjanligt av konsumenten.
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Denna riskprofil har tagits fram for att sammanstélla vad som kannetecknar olika slags mikrobiell
forskamning och vilka typer av forskdmning som ar karakteristiska for olika livsmedelsgrupper. |
underlaget beskrivs vad som hander med livsmedlen, faktorer som paverkar forskamningen och hur
den kan forebyggas. Vidare utreds om det finns ndgon koppling mellan hélsorisker och forskamning i
olika livsmedelsgrupper.

Riskprofilen &r tankt som ett samlat vetenskapligt underlag for en éversyn av Livsmedelsverkets
nuvarande rad och information om forskamning kopplat till svinn och sakerhet. Underlaget ar viktigt
for Livsmedelsverkets fortsatta arbete med matsvinn, klimatanpassning, civil beredskap samt
myndighetens stod till livsmedelssektorn.

Livsmedelsverket &r Sveriges expert- och centrala kontrollmyndighet pa livsmedelsomradet. Vi arbetar fér siker mat och
bra dricksvatten, att ingen konsument ska bli lurad om vad maten innehaller och fér bra matvanor. Det &r vart recept pa
matgladje.

D Livsmedelsverket
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