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FOrord

Livsmedelsverket arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for saker
mat och bra dricksvatten, att informationen om att maten &r palitlig sa ingen blir lurad och for
att framja hallbar livsmedelskonsumtion.

En av Livsmedelsverkets uppgifter ar att ta fram och forvalta olika konsumentrad som ror
livsmedel inklusive dricksvatten. Raden baseras pa vetenskapliga rén och behover I6pande
uppdateras.

Denna rapport redovisar och motiverar vad som lett fram till de atgarder som
Livsmedelsverket anser vara nddvandiga for att minska risken att konsumenter blir sjuka av
listeria.

Denna uppdatering och komplettering av riskhantering av listeria i livsmedel baseras pa en
oberoende vetenskaplig riskvardering/underlag (Livsmedelsverket, 2022a). Den kompletterar
Livsmedelsverkets tidigare riskhantering om listeria fran 2017 med avseende pa fermenterade
korvar (medvurst, salami) och vegetabiliska smorgaspalagg. Med utgangspunkt fran det
vetenskapliga underlaget har avvagningar gjorts, dar aven lagstiftning och kontroll samt andra
legitima faktorer har végts in i hanteringen. Sadana faktorer kan till exempel vara sociala,
ekonomiska och miljémassiga. Andra avvégningar som gjorts ar bedémning av eventuella
konsekvenser av hanteringen, om det ar mojligt att folja ett rad och hur ett radd uppfattas och
tillampas av malgrupperna.

Catarina Flink, mikrobiolog har ansvarat for att skriva denna hanteringsrapport. Foljande
personer har arbetat med att ta fram denna hanteringsrapport: Asa Rosengren, mikrobiolog.
Rapporten dr granskad av Sabina Litens Karlsson, Maja Larsson, Vendela Roos, Emelie
Eriksson samtliga radgivare, Jonas Toljander, teamchef, Mats Lindblad,
smittskyddsamordnare, Lisa-Marie Hedberg, statsinspektor, Helena Arnberg, statsinspektor,
samt Peter Wallenberg, miljostrateg.
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Sammanfattning

Livsmedelsverkets hanteringsatgarder

Denna rapport kompletterar och uppdaterar Livsmedelsverkets rad om bakterien Listeria
monocytogenes, i fortsattningen listeria. Den beskriver hur personer som tillhér nagon av
riskgrupperna for listerios bor forhalla sig till risker med bakterien i fermenterade korvar och
vegetabiliska smorgaspaldagg. Darutéver innehaller den en bedémning av effekten pa
listeriatillvaxt vid tillsats av bakteriekulturer samt av konserveringsmedlen laktat, diacetat,
nitrit och sorbat.

Listeria orsakar sjukdomen listerios (listeriainfektion) hos manniska. Personer vars
immunforsvar av olika anledningar &r nedsatt I6per en hogre risk att drabbas av den allvarliga,
invasiva formen av sjukdomen. Som riskgrupper rdknas

e gQravida

e skora aldre personer

e personer som har nedsatt immunforsvar pa grund av underliggande sjukdom eller pa
grund av en lakemedelsbehandling som hammar immunférsvaret.

For Livsmedelsverkets évriga nuvarande och tidigare rad om listeria i livsmedel, se
hanteringsrapport Listeria monocytogenes i livsmedel (Livsmedelsverket, 2017c¢).

Rad om skivat, forpackat smorgaspalagg som avses att atas kallt

Skivade fermenterade korvar — reviderat rad
Personer i riskgrupperna kan ata skivade fermenterade korvar, som rokt medvurst, salami och
prickig korv, inom hela hallbarhetstiden.

Livsmedelsverkets tidigare rad om att personer i riskgrupperna endast kunde &ta skivade
fermenterade korvar inom en vecka efter forpackningsdag galler alltsa inte langre.

Information som kompletterar radet
Riskvarderingen visar att listeria forokar sig langsamt eller inte alls i fermenterad korv, bade
vid 4 °C och vid 8 °C. Det beror pa att dessa produkter har lagt pH och lag vattenaktivitet®.

1 Ett matt pa hur mycket biologiskt tillgangligt vatten som finns i ett livsmedel. Det anges i intervallet 0,0-1,0. Rent vatten
har vattenaktivitet 1,0.



Skivade vegetabiliska smorgaspalagg — nytt rad
Personer i riskgrupperna kan ata skivade vegetabiliska smorgaspalagg inom hela
hallbarhetstiden.

Information som kompletterar radet

Riskvéarderingen visar att listeria inte kan foroka sig i de flesta av de skivade vegetabiliska
smorgaspalaggen, varken vid 4 °C eller vid 8 °C. Detta for att de ar har lagt pH och ofta
innehaller konserveringsmedel. Enligt tillverkarna ska man forvara denna typ av produkter
vid max 8 °C, och de har ofta en begransad hallbarhet nar man har 6ppnat dem. Alla
produkter som ingick i riskvarderingen var aven férpackade i modifierad atmosfar?, vilket
sannolikt ocksa hammar tillvaxten av listeria.

Ovrig information

Fortydligande av det generella radet att titta, lukta och smaka

Livsmedelsverkets generella rad om att vaga lita pa sina sinnen — det vill saga titta, lukta och
smaka pa mat som passerat utgangsdatum for att beddma om det ar ok att ata— géller bara
personer som inte tillhor nagon riskgrupp for listeria.

Lagstiftning om listeria

Livsmedelsforetag som producerar livsmedel som kan utgdra en risk for listeria har enligt
EU:s livsmedelslagstiftning ansvar for att deras produkter ar sakra och ska vidta atgarder

inom sin egen kontroll for att forebygga forekomst och tillvaxt av bakterien. Aven om det
finns lagstiftning med syfte att minimera listeria i livsmedel pavisas bakterien dock da och da
i atfardiga livsmedel pd marknaden. Aven felaktig hantering av livsmedel efter inkop kan géra
att konsumenter far listerios i Sverige. De flesta fall av listerios ar sporadiska men det har
aven forekommit utbrott dar fler personer har drabbats.

Verksamheter som serverar mat at andra ansvarar enligt lagen for att maten ar séker och for
att ge korrekt information till den som é&ter. Detta galler oavsett om foretaget ar privat eller
offentligt, och oavsett om det ar féretagets personal som lagat maten eller om foretaget tagit
emot maten fran en annan verksamhet.

2 Forpackningar med smorgaspaldgg sker i regel i en gasblandning bestdaende av 30 procent koldioxid och 70 procent
kvavgas, men kan dven férpackas i andra forhallanden mellan koldioxid och kvavgas exempelvis 20 procent koldioxid och 80
procent kvdvgas
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Konserveringsmedel i skivade smorgaspalagg

Charkprodukter, som fermenterade korvar, innehaller ofta konserveringsmedel i form av
nitritsalter. Koncentrationen av nitrit i den fardiga produkten ar dock oftast sa pass lag att den
inte hdmmar tillvéxten av listeria.

Ett vanligt konserveringsmedel i vegetabiliska smorgaspalagg ar sorbat. Effekten av sorbat
blir storre ju lagre pH-véardet ar i produkten. Sorbat ger daremot ingen effekt om pH-vardet &r
over pH 6,7. Darfor kombinerar man ibland sorbat med sa kallade surhetsreglerande tillsatser,
som sénker pH-vardet i produkten.

Av ingrediensforteckningen framgar det vilka tillsatser som finns i en produkt. Det ska ocksa
framga vilken funktion varije tillsats har, till exempel om det ar ett konserveringsmedel, ett
antioxidationsmedel eller ett s6tningsmedel.

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2023 NR 15



summary

Listeria in sliced fermented sausages and
vegetarian sandwich toppings and the effect of
preservatives in ready-to-eat foods

Measures taken by the Swedish Food Agency

This report supplements and updates the Swedish Food Agency’s advice on the Listeria
monocytogenes bacterium, hereafter listeria. It describes how individuals belonging to one of
the risk groups for listeriosis should handle the risks associated with the bacterium in sliced
fermented sausage and sliced vegetarian sandwich toppings. It further includes an assessment
of the effect on the growth of listeria of the addition of bacterial cultures and the preservatives
lactate, diacetate, nitrite and sorbate.

Listeria causes listeriosis (listeria infection) in humans. People who for various reasons have a
weakened immune system have a greater risk of contracting the illness in its serious, invasive
form. Risk groups are:

e pregnant women

o fragile older people

e people with a weakened immune system due to an underlying illness or to medication
that suppresses the immune system.

For the Swedish Food Agency's other current and previous advice about listeria in food, see
the management report Listeria monocytogenes in food (Livsmedelsverket, 2017c).

Advice on sliced, packaged sandwich toppings intended to be eaten
cold

Sliced fermented sausages — revised advice
People in risk groups may eat sliced fermented sausages, such as smoked medwurst and
salami, until their use-by date.

Therefore, the previous advice from the Swedish Food Agency that individuals in risk groups
should only eat sliced fermented sausages within a week of the packaging date no longer
applies.
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Information supplementary to the advice
The risk assessment shows that listeria multiplies slowly or not at all in fermented sausages,
both at 4°C and 8°C. This is because such products have a low pH and low water activity3.

Sliced vegetarian sandwich toppings — new advice
People in risk groups may eat sliced vegetarian sandwich toppings until their use-by date.

Information supplementary to the advice

The risk assessment shows that Listeria cannot multiply in most of the sliced vegetarian
sandwich toppings, neither at 4°C nor 8°C. This is because they have a low pH and often
contain preservatives. According to the manufacturers, this type of product should be stored at
a maximum of 8°C and often has a limited shelf life once opened. All products included in the
risk assessment were also packaged in a modified atmosphere?, which probably further
inhibits the growth of listeria.

Other information

Clarification of the general advice to look, smell and taste

The Swedish Food Agency's general advice to trust your senses — namely, to look at, smell
and taste food that has passed its expiry date in order to judge whether it is OK to eat — only
applies to people who are not in any at-risk group for listeria.

Legislation about listeria

Companies producing food that may pose a risk of listeria are, according to EU food law,
responsible for ensuring that their products are safe and must take steps within their own
control to prevent the occurrence and growth of the bacterium. Despite the existence of
legislation aimed at minimising listeria in food, the bacterium is occasionally detected in
ready-to-eat foods on the market. Incorrect handling of food after purchase may also give
consumers listeriosis in Sweden. Most cases of listeriosis are sporadic, but there have also
been outbreaks where several individuals have been affected.

Businesses providing food for other people are legally responsible for ensuring that the food
is safe and for providing correct information to the person who eats it. This applies regardless

3 A measure of the amount of biologically available water that is present in a food. It is stated in the interval 0.0—1.0. Pure
water has a water activity of 1.0.

4 Sandwich toppings are usually packaged in a gas mixture consisting of 30 percent carbon dioxide and 70 percent nitrogen
but may also be packaged using other carbon dioxide/nitrogen ratios, for example 20 percent carbon dioxide and 80
percent nitrogen.
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of whether the company is private or public, and regardless of whether the company's staff
prepared the food or whether the company received the food from another business.

Preservatives in sliced sandwich toppings

Cured meats, such as fermented sausages, often contain preservatives in the form of nitrite
salts. However, the concentration of nitrite in the finished product is usually too low to inhibit
the growth of listeria.

A common preservative in vegetable sandwich toppings is sorbate. The effect of sorbate is
higher the lower the product’s pH value. However, sorbate has no effect if the pH value is
above pH 6.7. Therefore, sorbate is sometimes combined with so-called acidity-regulating
additives, which lower the pH value in the product.

The list of ingredients shows which additives are present in a product. Their function must
also be made clear, for example if it is a preservative, an antioxidant or a sweetener.

N.B. The full version of the publication was produced in Swedish. Only the title and summary have

been translated to English.
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Motiv till hanteringsatgarden

Vetenskapligt underlag

Livsmedelsverket har kompletterat och uppdaterat den tidigare riskvarderingen om férekomst
och tillvaxt av listeria i livsmedel fran 2017 (Livsmedelsverket, 2017a). | den nya
riskvarderingen har kompletteringar gjorts med avseende pa tillvéxt av listeria i fermenterade
korvar och vegetabiliska smorgaspalagg. Darutéver gjordes en bedémning av effekten pa
listeriatillvaxt vid tillsats av bakteriekulturer samt av konserveringsmedlen laktat, diacetat,
nitrit och sorbat (Livsmedelsverket, 2022a). Den kompletterande riskvérderingen
sammanfattas nedan. Om inget annat anges baseras texten i detta avsnitt pa riskvarderingen
fran 2022 (Livsmedelsverket, 2022a). Nar andra litteraturkallor har anvants, har referenser till
dessa lagts in i texten.

Listeria

Listeria orsakar sjukdomen listerios hos manniska. Listerios kan antingen vara en allvarlig
invasiv sjukdom eller en mildare icke-invasiv mag-tarminfektion. Den invasiva sjukdomen
drabbar framfér allt personer med nedsatt immunfdrsvar pa grund av underliggande
sjukdomar eller mediciner, samt gravida och nyfédda barn. Den invasiva formen av listerios
kan hos personer med nedsatt immunforsvar orsaka blodférgiftning och/eller
hjarnhinneinflammation. Hos gravida kan den leda till missfall, fosterddd eller att det nyfédda
barnet blir svart sjukt.

Listeria kan foroka sig i kylskapstemperatur och utan tillgang till syre, till exempel i
vakuumforpackningar. I vissa atfardiga kylvaror med flera veckors hallbarhet kan listeria
darfor hinna foroka sig till nivaer som ar skadliga for personer som tillhor riskgrupp for
listeria innan hallbarhetstiden gatt ut. Exempel pa livsmedel dar listeria kan vara ett problem
ar vakuumforpackad rokt och gravad fisk, skivad kokt/rokt skinka och kalkon, kokt medvurst,
patéer, mogel- och kittostar och vissa kalla atfardiga matrétter.

For mer information om listeria och listerios, se riskvarderingsrapporterna fran 2017 och 2022
(Livsmedelsverket, 2017a, Livsmedelsverket, 2022a).
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Avgransningar
I Livsmedelsverkets riskvardering ingar enbart den invasiva formen av listerios.

Effekten av olika forpackningar ar inte specifikt utvarderad i riskvarderingen. |
riskvarderingen fran 2017 fastslogs dock att tillvaxt av listeria begransas i forpackningar med
modifierad atmosfér.

Enbart skivade vegetabiliska smorgaspalagg ingar och inte andra typer av vegetabiliska
smorgaspalagg.

Forekomst av listeria i charkprodukter och skivade vegetabiliska
palagg pa svenska marknaden

I en nationell kartldggning for listeria som genomfordes under 2010 provtogs charkprodukter i
butik. Sammanlagt analyserades 429 prov av svenska och importerade charkprodukter pa bast
fore-dag. Bakterien pavisades i 1,4 procent av proven. | samtliga charkprodukter med pavisad
listeria var listeriahalten under 10 kolonibildande enheter (cfu) per gram. Sadana halter
bedoms utgora lag risk for att insjukna i listerios (Livsmedelsverket, 2011).

I en uppféljande svensk kartlaggning fran 2016 analyserades 311 charkprodukter, ocksa de
provtagna i butik. Listeria pavisades i 1 procent av proven. Halterna i proven med listeria var i
samtliga fall 1agre &n 10 cfu per gram (Livsmedelsverket, 2017b).

Under 2022 genomforde Livsmedelsverket en mindre studie dar forekomst av listeria i
fardigskivade vegetabiliska smorgaspalagg underscktes. Studien omfattade 20 olika produkter
av skivade vegetabiliska smorgaspalagg. For varje produkt analyserades fem prov av samma
tillverkningssats (totalt 100 analyserade prov). Listeria pavisades inte i nagot av de
analyserade proven (Livsmedelsverkets dnr., 2022/01796).

Utbrott och sporadiska fall

Trend

Antalet rapporterade fall av listerios har dkat de senaste aren och sett éver en langre tidsperiod
ses en uppatgaende trend i Sverige (figur 1). De flesta fallen av listerios i Sverige ar
sporadiska och utbrott ar ovanliga (Folkhalsomyndigheten, 2023). Se dven Livsmedelsverket
2017a och 2022b.
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Inga rapporterade utbrott av listerios med koppling till fermenterade korvar har skett i
Sverige. Daremot har kopplingar gjorts till andra typer av charkprodukter vid utbrott och

sporadiska fall. Mellan 2013 och 2014 pagick ett omfattande listeriautbrott i Sverige som

sannolikt orsakades av charkprodukter. Totalt insjuknade 49 personer i listerios, framst i sodra
och mellersta Sverige. Den epidemiologiska undersokningen pekade pa olika typer av

charkprodukter som misstankt smittkalla. Listeria kunde dock inte pavisas i nagot misstankt

livsmedel (Dahl et al., 2017, Folkh&lsomyndigheten, 2015, Smith et al., 2019).

Andra lander

Mellan 2017 och 2018 var en charkprodukt i Sydafrika orsaken till ett av vérldens storsta

listeriautbrott. Totalt 1060 bekréftade fall av listerios rapporterades, varav 216 dodsfall.
Epidemiologiska undersdkningar visade att atfardiga bearbetade kokt medvurst fran en

livsmedelsproduktionsanlédggning férorenad med listeria orsakade utbrottet (Kaptchouang

Tchatchouang et al., 2020, Smith et al., 2019).

Utbrott orsakat av vegetabiliska paldgg

Sverige
Inga utbrott har rapporterats kopplade till vegetabiliska palagg i Sverige.

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2023 NR 15
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Andra lander

I borjan av 2023 rapporterades fem fall av listerios i Frankrike. Fallen kunde kopplas till ett
vegetabiliskt ostalternativ innehallande cashewnotter samt mandel- och valnétsmjolk. Fyra av
dessa fall var gravida som drabbades av for tidiga forlossningar (MSP, 2023).

Vattenaktiviteter och pH-varden som hammar vaxt av listeria i
livsmedel

Tillvaxt av listeria i livsmedel paverkas av livsmedlets pH-véarde och tillgangen till vatten
(vattenaktivitet, aw). Ju lagre pH-vérde och lagre vattenaktivitet desto samre tillvaxt av
listeria. Enligt Kommissionens férordning om mikrobiologiska kriterier i livsmedel (EG, nr
2073/2005) kan listeria generellt inte foroka sig i livsmedel med

0,92, eller

4.4 eller aw
5 0,94.

=
<

I riskvarderingens tabell 3 och 4 redovisas resultat dels fran analys av pH och vattenaktivitet
hos vegetabiliska palagg och svenska rokta medvurstar/salami, dels litteraturdata for
utlandska fermenterade korvar (Livsmedelsverket, 2022a).

Baserat enbart pa ovanstaende kriterier skulle listeria kunna foroka sig i samtliga
vegetabiliska palagg, fyra svenska medvurst/salami samt tre utlandska salami, se figur 1 i
riskvarderingsrapporten (Livsmedelsverket, 2022a). Tillvaxten av listeria kan dock aven
bromsas eller forhindras av konserveringsmedel, se avsnitt Effekt av konserveringsmedel i
atfardiga livsmedel.

Tillvaxtsimulering av listeria

Simulering av tillvaxt med prognosmodeller
For att bedoma om och hur snabbt listeria kan foroka sig i fermenterad korv och vegetabiliska
produkter kan man med hjalp av sa kallade prognosmodeller simulera tillvéxten for

e tid fran detektionsgransen? till gransvardet® (motsvarar 2500 gangers tillvaxt), och
e tid for 100 gangers tillvaxt.

Prognosmodellerna som gjordes i riskvarderingen anvéandes ocksa for att utvardera vilka
halter av konserveringsmedel (nitrit, diacetat, laktat och sorbat) som behdvs for att hdmma
tillvaxt av listeria vid 4 °C och 8 °C i skivade smérgaspalagg (se tabell 7 och 8 i

51 bakterie per 25 gram prov, det vill siga 0,04 kolonibildande enheter (cfu) per gram.

6100 cfu per gram.
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Livsmedelsverket 2022a). Prognosmodelleringarna gjordes utan lagfas, det vill sdga den tid
det tar innan en bakterie borjar foroka sig i en ny miljo. De ska alltsa ses som
varstafallsférhallanden for hur snabbt listeria skulle kunna foroka sig i olika livsmedel under
riktigt goda tillvaxtforhallanden.

Hur snabbt kan listeria foroka sig i fermenterad korv?
Olika varianter av fermenterade korvar, till exempel rokt medvurst och salami, har olika pH-
varde och vattenaktivitet (tabell Al, bilaga 1).

De flesta fermenterade korvar som ingick i riskvarderingen medgav inte tillvéxt av listeria i
kylskapstemperaturer, se riskvarderingens tabell 6-7 (Livsmedelsverket, 2022a). | enbart en
av de svenska medvurstarna, som hade den mest gynnsamma forhallandet for tillvéaxt av
listeria (pH 5,2, aw 0,95), forokar sig listeria teoretiskt till gransvardet 100 cfu per gram pa 38
dagar enligt simulering vid 8 °C (tabell 1). Hallbarhetstiden for denna produkt &r 42 dagar. |
en utlandsk salami med pH 6,2 sker en relativ snabb tillvaxt vid 8 °C. Att sénka temperaturen
till 4 °C 6kar tiden for tillvéxt. Tillsats av nitrit har marginell effekt i de koncentrationer som
finns kvar efter fermentering. Nitrit forlangde tiden for tillvaxt fran detektionsgransen till
gransvardet (2500 gangers tillvaxt) med ett till tva dygn vid 8 °C for den utlandska salamin.
For den svenska medvursten forlangdes tiden for tillvaxt till gransvéardet med tre till sex dygn
vid 8 °C (tabell 1). Alla fermenterade korvar som ingick i riskvarderingen inneholl nitrit
(bilaga 1, tabell Al).

Tabell 1. Simulerade tider for 2500 gangers (3,4 log10) tillvaxt av listeria i en svensk rokt medvurst
samt for en utldndsk salami med gynnsamma tillvaxtforhallanden. Tillvaxten har simulerats vid tva
forvaringstemperaturer samt med och utan tva olika slutkoncentrationer av nitrit. Tabellen baseras
pa data fran tabell 6 och 7 i Livsmedelsverket 2022b.

Produkt Temperatur Nitrit? Tid for 3,4 logo tillvaxt
Q) (mg/ke) (dygn)

Svensk medvurst — pH 5,2 och a,, 0,95 4 0 >90

8 0 38

8 11 41

8 20 44
Utlandsk salami — pH 6,2 och a,, 0,96 4 0 29

4 11 30

8 0 11

8 11 12

8 20 13
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Hur snabbt kan listeria foroka sig i vegetabiliska smoérgaspalagg?

Enligt simuleringen kan listeria foroka sig fran detektionsgransen till gransvardet 100 cfu per
gram (2500 ganger) inom hallbarhetstiden i en produkt (nr. 5) vid 4 °C och i fyra produkter
(nr.4, 14, 15) vid 8 °C (tabell A2, bilaga 2). Alla dessa produkter har ett pH och en
vattenaktivitet som medger tillvaxt. Tre av dem innehaller inte heller nagra
konserveringsmedel. Daremot &r de forpackade i modifierad atmosfar. Forpackningar med
modifierad atmosfar” bidrar sannolikt till att tillvaxten av listeria gar langsammare
(Livsmedelsverket, 2017a). Nastan alla utom tva av de skivade vegetabiliska palaggen har en
rekommendation pa forpackningen om att konsumera 6ppnad férpackning inom 2-5 dagar.
(tabell A2, bilaga 2).

Effekt av konserveringsmedel i atfardiga livsmedel

Tillvaxt av listeria paverkas inte bara av pH, temperatur och vattenaktivitet i livsmedlet.
Tillvaxten kan dven bromsas eller forhindras av konserveringsmedel. Exempel pa godkanda
konserveringsmedel som kan bromsa eller forhindra tillvéxt av listeria ar laktat, diacetat, nitrit
och sorbat. F6r mer detaljer om betydelsen av olika konserveringsmedel, se
riskvarderingsrapporten (Livsmedelsverket, 2022a).

Nitrit

Salter av nitrit far anvandas i de livsmedel dar tillsats av nitrit &r godkand, till exempel i
charkprodukter. Nitriten &r till for att utveckla och fixera kottets roda farg, hdmma mikrobiell
tillvaxt och utveckla for charkprodukter karakteristiska smaker. Tillsatt koncentration nitrit &r
lagre i fardig produkt. Det beror pa att nitriten omvandlas till andra &mnen under beredning
och i den fardiga produkten.

Nitrithalten varierar mellan olika charkprodukter (EG, nr 1333/2008). Mangden nitrit som far
tillsattas alternativt finnas i slutprodukt ar reglerat i forordningen. Slutkoncentrationen av
nitrit ligger i regel mellan 5-20 procent av den tillsatta halten. En slutkoncentration av nitrit
vid 11 mg/kg forlangde tiden for tillvaxt fran detektionsgransen till gransvardet (2500 gangers
tillvaxt) med tre dygn i den svenska medvursten och med ett dygn i utlandsk salami forvarade
vid 8 °C (tabell 1). I manga fardiga charkprodukter ar koncentrationen av nitritsalter sa lag
som under 10 mg/kg. Den tillvaxtbegransade effekten av nitrit i charkprodukterna ar da ytterst
begransad. | kalkon &r den simulerade tiden for tillvaxt av listeria fran 0,04 cfu per gram till
100 cfu per gram (2500 ganger) mindre an ett dygn mellan ingen tillsatt nitrit med exempelvis
13 mg/kg slutkoncentration av nitrit med forvaringstemperatur vid 8 °C, se tabell 9 i
riskvérderingsrapporten (Livsmedelsverket, 2022a).

730 procent koldioxid, 70 procent kvavgas.
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Nackdelar med nitrit

Nitrit kan vara halsoskadligt i stora mangder. Nitrit kan ihop med andra &mnen bilda sa
kallade nitrosaminer i kroppen. Vissa nitrosaminer kan skada DNA och &ven oka risken for
cancer. Europeiska livsmedelssakerhetsmyndigheten (Efsa) publicerade 2023 en ny
vetenskaplig bedémning av nitrosaminer. Den innebar en skérpt bedémning av amnet. Enligt
Efsa dr exponeringen for nitrosaminer fran livsmedel sa hog att det inte gar att utesluta en
paverkan pa folkhélsan (EFSA CONTAM Panel (EFSA Panel on Contaminants in the Food
Chain), 2023). Det pagar forhandlingar om nya gransvarden for nitrit och nitrat inom EU.
Danmark har redan sankt gransen for tillaten mangd av nitrit i kéttprodukter. De danska
nationella bestimmelserna innebér en maximimangd pa 60 mg nitrit/kg som far tillforas till
manga typer av kottprodukter (EU, nr 2018/702).

Laktat och diacetat

Tillsats av laktat minskar bland annat produktens vatteninnehall. Den hammande effekten av
laktat kan forstarkas genom att kombinera laktat och diacetat. Tillsats av laktat och diacetat
kan vid laga temperaturer och tillsammans med andra faktorer sasom fenol fran rokning, en
viss sankning av pH, samt férvaring i modifierad atmosfar® begrénsa eller helt férhindra
tillvaxt av listeria i kallrokt och gravad fisk samt charkprodukter.

Vid simulering av listeriatillvaxt behdvdes en tillsats av 4 g laktat tillsammans med 0,4 g
diacetat per kilogram produkt for att helt forhindra tillvaxt av listeria i skivade smorgaspalagg
med pH < 5,8 vid 4 °C (Livsmedelsverket, 2022a). Bade temperatur och pH har betydelse for
hur mycket laktat och diacetat som behdvs for total hdmning av tillvéxten. Ju hégre pH och
temperatur, desto mer laktat och diacetat behdvs.

Sorbat

Sorbat far anvandas som konserveringsmedel i flertalet livsmedel, daribland
gronsaksberedningar, och skivade vegetabiliska smorgaspalagg (EG, nr 1333/2008). Sorbat
hammar tillvaxten bast vid laga pH-virden (< 5,4). Vid pH 5,4 och vid tillsats av 1 g/kg
sorbat forlangdes tiden fran 0,04 cfu per gram till 100 cfu per gram (2500 gangers tillvéxt)
med atminstone 60 respektive 80 dagar® vid 4 °C och vid 8 °C (tabell 8 i
riskvérderingsrapporten). Vid hoga pH-vérden (> 6,7) och vid tillsats av 2 g/kg kan listeria
enligt simuleringarna som snabbast foroka sig fran 0,04 cfu per gram till 200 cfu per gram
(2500 ganger) vid 8 °C pa cirka 10 dagar. Effekten av maximalt tillaten sorbattillsats (2 g/kg)
(EG, nr 1333/2008) ar marginell vid pH 6,7. Det forlanger tiden fran 0,04 cfu per gram till

8 Aktuellt for skivade smorgaspalagg, fisk forpackas i regel i vakuum.

9 Vid simulering av listeriatillvaxt beraknades tiden for tillvaxt till > 90 dagar vid tillsats av 1 g/kg sorbat vid 4 respektive 8 °C
(tabell 8, riskvarderingsrapporten).
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100 cfu per gram (2500 gangers tillvaxt) med bara enstaka dagar bade vid 4°C och vid 8 °C,
se tabell 8 i riskvérderingsrapporten (Livsmedelsverket, 2022a).

Effekt av specifika bakteriekulturer

Vissa svenska foretag som producerar framforallt kallrdkt och gravad fisk kan anvanda
specifika kulturer av mjolksyrabakterier for att hamma av tillvaxt av listeria.
Bakteriekulturerna kan antingen appliceras pa ytan av produkterna eller sattas till saltlagen.
Tillvaxthamningen av listeria beror pa

e konkurrens om naringsamnen i produkten mellan de tillsatta bakterierna och listeria

e sankning av pH och vattenaktivitet i produkten pa grund av att de tillsatta bakterierna
bildar mjolksyra

e att de tillsatta bakterierna producerar &mnen som har bromsande, hdmmande eller
dodande effekt pa listeria.

Vissa bakteriekulturer kan producera amnen som har en hammande effekt pa tillvaxten av
listeria, men det finns ingen samlad bild av hur stor betydelse dessa &mnen kan ha i industriell
skala. | dagslaget far tillsats av specifika bakteriekulturer ses som ytterligare ett hinder ihop
med andra mer vélstuderade tillvéxtbegransande faktorer som kan begransa tillvéxten av
listeria.

Osakerheter

e De angivna tiderna for tillvaxt i prognosmodellerna ska ses mer som riktméarken an
som absoluta sanningar. Tiden for tillvaxt kan skilja sig mellan olika produkter och
varumarken beroende pa deras pH, vattenaktivitet och eventuella tillsatser.
Prognosmodellerna beréknar oftast en snabbare tillvéxt av listeria jamfort med vad
som faktiskt sker i livsmedel. Dessutom genomférdes prognoserna utan lagfas, det vill
séga den tid det tar innan bakterier anpassat sig till plétsliga miljoférandringar och
borjar foroka sig.

e Forutom att tillvéxthastigheten kan skilja sig mellan produkter och varumérken finns
ocksa en matosakerhet i analysen av pH och vattenaktivitet som kan paverka resultatet
i tillvaxtsimuleringen. Data om pH och vattenaktivitet ar till viss del hamtade fran
vetenskaplig litteratur och kan skilja sig mellan produkter och varumarken. Vid analys
av pH och vattenaktivitet ges resultatet med tva vérdesiffror. Exempelvis kan en
hojning av vattenaktiviteten med 0,01 ge 23 procent snabbare tillvaxt.
Vattenaktiviteten ar dven beroende av fler faktorer an salthalt. Bland annat paverkas
vattenaktiviteten av andra tillsatser och produktens vatteninnehall (Livsmedelsverket,
2017a).
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o Nitrit omvandlas under beredning och forvaring av fardig produkt. Simuleringarna &r
gjorda pa ett medelvarde av slutkoncentration av nitrit i ett antal produkter fran en
europeisk utvardering, inte den mangd som tillsétts beredningen. Det kan vara stor
variation i nitritkoncentration i olika produkter. Det ar &ven oklart hur tillvéxten av
listeria paverkas av de produkter som bildas nar nitriten omvandlas.

o Tillsatser av bakteriekulturer har hittills inte markts ut pa livsmedelsférpackningar.
Det gor det dels svart att identifiera vilka produkter som har sadan tillsats, dels svart
att verifiera effekten av sadan.

o Effekten av forpackning i modifierad atmosfar ar inte specifikt utvarderade i
riskvarderingen. Det skulle kunna innebéra att prognoserna dverskattar
tillvaxthastigheten av listeria ytterligare (se dven forsta och andra punkten). Det finns
indikationer pa att forpackning i modifierad atmosfar bromsar tillvaxten av listeria
nagot. Tillvaxten av listeria avtar till exempel med stigande andel koldioxid. Det finns
aven en kombinationseffekt dar en 1ag temperatur forstarker tillvaxthamningen fran
koldioxid. Férpackningar med smorgaspalagg sker i regel i en gashlandning bestaende
av 30 procent koldioxid och 70 procent kvévgas, men kan &ven forpackas i andra
forhallanden mellan koldioxid och kvavgas exempelvis 20 procent koldioxid och 80
procent kvévgas (Livsmedelsverket, 2017a, Personlig kommunikation Lisa-Marie
Hedberg Livsmedelsverket). Produkter som packats i modifierad atmosfér innehéll
listeria mer séllan &n i andra forpackningar (Livsmedelsverket, 2017c).

e Temperaturen i varutransportkedjan fram till konsumentens kyl kan variera.
Fardigforpackade kylvaror ska vara méarkta med en forvaringsanvisning, det vill sdga
en rekommenderad forvaringstemperatur (EG, nr 1169/2011). Tillvaxtsimuleringarna
har inte tagit hansyn till att temperaturen kan ha varierat.

Acceptabel eller tolerabel risk

Livsmedelsverkets arbete utifran riskanalysens principer omfattar riskvardering, riskhantering
och riskkommunikation. Den oberoende riskvarderingen ger ett matt pa risken ett visst amne
utgor i olika livsmedel. Riskhanteringen syftar till att genom olika atgarder omhanderta denna
risk. I manga fall gar det inte att reducera risken till noll. Det kan bero pa att det inte gar att
reducera en risk fullstandigt eller for att det skulle bli extremt héga produktionskostnader och
matsvinn om det skulle genomforas. Det kan ocksa bero pa att risken inte gar att kontrollera,
till exempel via provtagning och analys, vid en extremt Iag niva. Riskhanteringens syfte kan
saledes vara att minimera risken sa langt som det ar majligt. 1 princip handlar det dock om att
en viss risk behdver accepteras.

Risken for att insjukna med listerios av livsmedel som innehaller halter som ar lagre dn 100
cfu per gram bedoms som lag. Att eliminera halter som 6verstiger 100 cfu per gram av listeria
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vid tidpunkten for konsumtion har stor inverkan pa antalet férutspadda sjukdomsfall (FAO
and WHO, 2004).

Lagstiftning och kontroll

Det saknas lagstiftning och kontroll for all livsmedelshantering avsedd for eget bruk. De
regler och kontroller som finns galler for de livsmedel som ska skénkas eller séljas.

Forordningen om allmanna principer och krav for
livsmedelslagstiftning (EG nr 178/2002)

For livsmedel som séljs eller skanks pa den europeiska marknaden galler den generella regeln
om att alla livsmedel ska vara sakra att ata (EG, nr 178/2002). Bedémningen om ett livsmedel
ar sakert paverkas av hur livsmedlet normalt sett ar tankt att anvandas av konsumenten. |
forordningen anges ocksa att forsiktighetsprincipen far tillimpas i hanteringen nér det finns
information om mojliga skadliga hélsoeffekter, men att det fortfarande rader vetenskaplig
osakerhet i fragan.

Forordningen om livsmedelshygien (EG nr 852/2004)

Alla livsmedelsforetag, stora som sma, ar skyldiga att ta fram, genomfdra och uppratthalla ett
internt system for en séker hygienisk tillverkning. Det gors bade genom sa kallade
grundforutsattningar och ett kontrollsystem baserat pa HACCP (EG, nr 852/2004). Det
innebar att foretagen maste arbeta med forebyggande atgéarder och egenkontroll for att
tillhandahalla sakra livsmedel. Livsmedelsforetagare ska identifiera betydande faror som finns
i tillverkningsprocessen, sa som listeria, sa att farorna kan forebyggas, undanrdjas eller
minskas till en acceptabel niva. Livsmedelsforetag som producerar livsmedel som kan utgéra
en risk for listeria, ska alltsa vidta atgarder inom sin egen kontroll for att forebygga forekomst
och tillvéxt av listeria.
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Forordningen om mikrobiologiska kriterier i livsmedel (EG nr
2073/2005)

Enligt EU-kommissionens forordning om mikrobiologiska kriterier for livsmedel (EG, nr
2073/2005) ska livsmedelsforetag som producerar atfardiga livsmedel som kan utgdra en risk
for listeria, inom sin egen kontroll kontrollera forekomst av listeria. Provtagning ska goras i
produkt, men aven i tillverkningslokaler och pa utrustning. For atfardiga livsmedel finns tva
olika kriterier:

e Atfardiga livsmedel som stodjer tillvaxt av listeria.

o Bakterien far inte pavisas i 25 gram innan produkten slapps ut pa marknaden.
Detta &r det kriterium som oftast ar tillampbart for atfardiga livsmedel.

alternativt

o Detta kriterium ska tillampas om tillverkaren for den behdriga myndigheten kan
styrka att produkten inte kommer att verskrida gransen pa 100 cfu/g under hela
hallbarhetstiden. Tillverkaren kan faststalla preliminara granser under processen
som ska vara tillrackligt laga for att garantera att gransen pa 100 cfu/g inte
overskrids i slutet av hallbarhetstiden.

o Atfardiga livsmedel som inte stodjer tillvéxt av listeria.

Det &r foretagets ansvar att visa att listeria inte kan tillvaxa i livsmedlet. Enligt forordning
EG nr 2073/2005 kan produkter med pH < 4,4 eller vattenaktivitet < 0,92, alternativt
produkter med kombinationen pH < 5,0 och vattenaktivitet < 0,94, raknas till produkter
som inte medger tillvaxt av listeria. Aven produkter dar det finns vetenskapligt stod for att
bedoma att tillvéxt av listeria inte gynnas kan réknas hit. Produkter med en hallbarhetstid
pa mindre an fem dagar ska ocksa raknas hit.

Forordning om livsmedelstillsatser (EG nr 1333/2008)

Tillsatser anvands bland annat for att 6ka hallbarheten, paverka konsistensen, smaken eller ge
farg at ett livsmedel. For att en tillsats ska fa anvandas i livsmedel ska den vara godkand.
Tillsatser godkénns av EU-kommissionen med insyn av Europaparlamentet och Europeiska
unionens rad for att fa anvandas i livsmedel inom hela EU. Alla tillsatser som har godkants far
ett sa kallat E-nummer. En tillsats far enbart anvandas i de livsmedel den blivit godkéand for
och i begransade koncentrationer. | férordning EG nr. 1333/2008 finns det godkénda tillsatser
i form av salter av organiska syror och kvévehaltiga dmnen. Dessa kan anvéndas for att
forhindra tillvaxt av listeria. Laktat, diacetat, sorbat och nitrit ar exempel pa godkanda
konserveringsmedel som frekvent anvands i livsmedel (EG, nr 1333/2008).
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Forordning om tillhandahallande av livsmedelsinformation till
konsumenter (EU nr 1169/2011)

Férordningen om livsmedelsinformation handlar om att ingen konsument ska bli lurad om vad
maten innehaller. Den anger vilka regler om markning som galler och hur de ska anvandas.

Enligt férordningen om livsmedelsinformation ska tillsatser bendmnas i
ingrediensbeteckningen for produkten med beteckningen pa kategorin foljd av deras specifika
beteckning, om lampligt, E-numret eller bada. Om en ingrediens tillhor mer an en kategori,
ska den kategori anges som &r lampligast med hénsyn till ingrediensens huvudsakliga
funktion i det aktuella livsmedlet (EG, nr 1169/2011).

Andra legitima faktorer

Social hallbarhet

Nutritionsaspekter

Antalet aldre i befolkningen blir allt fler. Den grupp som har 6kat allra mest procentuellt sett
ar de som ar 90 ar och aldre. Det har ar en utveckling som beréknas fortsatta i framtiden
(SCB, 2022). Undernéring bland &ldre &r ett utbrett problem och energi- och proteinrika
maltider kan bidra till att forebygga undernaring, men maten maste vara saker. Kott och
charkprodukter &r en viktig kélla till jarn, protein och energi. For personer med nedsatt aptit ar
rekommendationen att stimulera aptiten med mindre men fler energi- och proteintata maltider
for att tillgodogora sig dagsbehovet av energi och naring (Livsmedelsverket, 2019).

De livsmedel som anses ha forhojd risk for hdga halter av listeria ar livsmedel med
forhallandevis hogt naringsinnehall. Det reviderade radet bidrar till att skivade fermenterade
korvar kan atas under hela hallbarhetstiden. Skivade fermenterade korvar skulle dock kunna
vara svartuggad for dldre som har minskad muskelkraft eller dalig tandstatus
(Livsmedelsverket, 2019).

Begransa mangden rott kott och charkprodukter

Livsmedelsverket har rad om att begransa mangden rétt kott och charkprodukter
(Livsmedelsverket, 2014). Aven personer som tillhor riskgrupper for listerios kan ata skivade
fermenterade korvar under hela hallbarhetstiden, men for halsan &r det bra att dra ner pa rott
kott och chark. Genom att 4ta mindre rott kott och charkprodukter minskar man risken for
tjock- och andtarmscancer. Det galler sarskilt om man drar ner pa charkprodukterna.
Charkprodukter 6kar cancerrisken mer &n motsvarande méngd rent kott. Charkprodukter
innehaller dessutom ofta mycket salt och mattat fett. Att dra ner pa charkprodukter minskar
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darfor ocksa risken for hjart- och karlsjukdom. Aven andra negativa halsoeffekter har
kopplats till konsumtion av rétt kétt och charkprodukter. Det géller till exempel 6kad risk for
typ 2 diabetes (Livsmedelsverket, 2014).

Okad konsumtion av vegetarisk mat

De senaste aren har intresset for vegansk och vegetarisk mat vuxit. Vegetabiliska skivade
smorgaspalagg har dkat pa marknaden. Vissa viljer att utesluta livsmedel fran djurriket av
etiska skal, andra av halsomassiga skal eller som ett led i att forsoka bidra till ett sa litet
klimatavtryck som majligt (Livsmedelsverket, 2022b). Darfor finns det ocksa manga olika
varianter av vegetarisk kost och pa senare ar har utbudet av vegetabiliska smorgaspalagg okat
I livsmedelsbutikerna. Enligt Axfoods vegobarometer &r det generellt unga personer och
kvinnor som &ter mest vegetariskt. Det &r dven de som i storst utstrackning uppger att de
kommer fortsatta stalla om till mer vegetariskt framdéver (Axfood Vegobarometern, 2022).

| en studie av Mayer Labba et al. (2022) visades att biotillgdngligheten av jarn i flera
vegetabiliska ersattningsprodukter for kott pa den svenska marknaden ar 1ag. Innehallet av
jarn kan vara hogt men pa grund av ett hogt innehall av fytinsyra hammas upptaget av jarn i
kroppen (Mayer Labba et al., 2022). Med minskad konsumtion av kott kan det vara svart att fa
i sig tillrackligt med jarn. Behov av mer kunskap inom omradet finns.

Mattraditioner

Smorgaspalagget ingar i den nordiska maltidskulturen. Den smorgas som manga nordbor
dagligen &ter kan sparas langt tillbaka i tiden. Fermenterade korvar &r traditionella svenska
produkter som har &tits under lang tid. Fermentering och i vissa fall kallrékning ar val
beprévade konserveringsmetoder i Sverige (Svenskt Kott, 2023).

Déremot &r vegetabiliska smorgaspalagg forhallandevis nya produkter pa marknaden. De
senaste arens utveckling av vegetabiliska substitut till animaliska livsmedel har drivits pa av
hansyn till miljo, djurskydd och hélsa. Produkter med vegetariska kottsubstitut blir fler och
fler (Tziva et al., 2020). Skivade vegetabiliska smérgaspalagg éts troligtvis mer av yngre
personer an aldre.

Temperaturen i kylskapet avgor tillvixthastigheten for listeria

Listeria forokar sig halften sa snabbt vid 4 “C som vid 8 “C. Att forvara kylvaror vid 4 ° C
forlanger hallbarheten, minskar matsvinnet och minskar ocksa risken for att listeria forokar
sig till halsoskadliga nivaer. Manga konsumenter har dock en hégre kylskapstemperatur an
4 °C (Marklinder et al., 2004, Livsmedelsverket, 2023, Livsmedelsverket, 2021a).
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Miljo

Klimat- och miljépaverkan

Smorgaspalagg ar en brokig livsmedelsgrupp med varierande miljopaverkan. Miljopaverkan
hor framst ihop med ravaruproduktionen och foradlingen av de ravaror som ingar i
smorgaspalagget.

Livsmedel fran véxtriket paverkar i allmanhet klimatet mindre per kilo &n livsmedel fran djur.
Storst klimatpaverkan har idisslande djur. Det gar dock inte bara att titta pa klimatdelarna vid
en bedomning av miljopaverkan. Betande nétkreatur och far till att betesmarker halls 6ppna,
vilket ar en forutsattning for en rik biologisk mangfald och ett rikt véxt- och djurliv. Det
gynnar manga hotade arter som &r beroende av att dessa marker inte véaxer igen. Det
nationella miljokvalitetsmélet ”Ett rikt odlingslandskap” dr omdjligt att uppnd utan betesdjur 1
Sverige (Livsmedelsverket, 2021b).

Baljvaxter kan forekomma i vegetabiliska smorgaspalagg. Variationen i miljoméssig
hallbarhet &r stor mellan olika gronsaks- och fruktprodukter. Variationen beror pa att gruppen
gronsaker och frukt innehaller valdigt manga olika produktslag samt pa att produkter kan
processas och hanteras pa en mangd olika satt. Baljvaxter, som bonor, arter och linser, har
relativt liten klimatpaverkan. Minst paverkan har torkade baljvéxter. Baljvaxter &r dessutom
rika pa protein, fibrer, mineraler som jarn, zink, magnesium och kalium och vitaminer som
folat/folsyra och kan darfor ersétta en del av kottkonsumtionen, som har betydligt storre
klimatpaverkan per kilo. Bade mellan produktslag och inom produktslag &r variationen i
miljomassig hallbarhet stor (Livsmedelsverket, 2021b).

Ibland forekommer soja i vegetabiliska smorgaspalagg. For soja finns en miljoproblematik
relaterad till avskogning, anvandning av véaxtskyddsmedel och negativ paverkan pa biologisk
mangfald (Livsmedelsverket, 2021b).

Matsvinn

Matsvinn &r mat som hade kunnat &tas upp men som av olika anledningar slangs. | Sverige
slangs varje ar 6ver en miljon ton livsmedelsavfall, varav den storsta delen kommer fran
hushallen. Matsvinn uppstar dock i hela livsmedelskedjan. Idag star matsvinnet for mellan 8-
10 procent av alla utslapp av vaxthusgaser i véarlden, samtidigt som en tredjedel av all mat
som produceras inte ats upp (Naturvardsverket, 2022). Att konsumenter som tillhor riskgrupp
for listeria kan ata skivade fermenterade korvar och vegetabiliska palagg under hela
hallbarhetstiden medfor troligen en minskning av att palaggen slangs. Radet om att smaka pa
skivade fermenterade korvar och skivade vegetabiliska palagg som har passerat bést fore
datum for att beddma om den gar att ata galler inte konsumenter i riskgrupp for listerios.
Livsmedelsverkets generella rad att vaga lita pa sina sinnen samt titta, lukta och smaka pa mat
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som passerat utgangsdatum bor bara tillampas av personer med ett normalt fungerande
immunforsvar for dessa produkter.

Ekonomisk hallbarhet

Né&r konsumenter inom riskgrupp for listerios kan &ta skivade fermenterade korvar och
skivade vegetabiliska palagg under hela hallbarhetstiden innebér det mindre svinn och mindre
ekonomiska forluster.

Rad till konsumenter som tillhor riskgrupp for listerios om skivade
paldgg i nagra andra nordiska lander

Danmark

Till konsumenter inom riskgrupp for listerios ar radet att ata skivade palagg sa farska som
mojligt. Det fortydligas med att det ar langt fore bast fore-dag och aldrig efter sista
forbrukningsdag. Konsumenter informeras om att vid 6ppnad férpackning forkortas
hallbarheten. Darfor behdver palagget snabbt dtas upp efter att forpackningen dppnats
(Fadevarestyrelsen, 2023).

Norge

Personer som tillhor riskgrupp for listerios (gravida kvinnor och personer med nedsatt
immunforsvar) far radet att skivat vakuumforpackat kottpalagg bor atas i god tid inom bést
fore-datum (Matportalen, 2023, Folkehelseinstituttet, 2023).

Finland

Personer som hor till riskgrupp for listerios (aldre personer, personer med nedsatt
immunfdrsvar, gravida och nyfédda barn) rekommenderas av Livsmedelsverket i Finland att
ata eller frysa ner atfardiga produkter, sasom kallskuret kott, sa farska som majligt, i god tid
fore hallbarhetstidens slut (Roukavirasto, 2023).
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Slutsatser

Listeria orsakar listerios. Det ar en mycket allvarlig sjukdom som oftast drabbar skora éldre,
gravida och dess foster och/eller personer med nedsatt immunforsvar. Livsmedelsforetag som
producerar livsmedel som kan utg6ra en risk for listeria har enligt EU:s livsmedelslagstiftning
ansvar for att deras produkter ar sakra och ska vidta atgarder inom sin egen kontroll for att
forebygga forekomst och tillvéaxt av bakterien. Aven om det finns lagstiftning med syfte att
minimera listeria i livsmedel pavisas bakterien dock da och da i atfardiga livsmedel pa
marknaden. Aven felaktig hantering av livsmedel efter inkGp kan gora att konsumenter far
listerios i Sverige. De flesta fall av listerios ar sporadiska men det har dven forekommit
utbrott dér fler personer har drabbats.

Livsmedelsverkets rad om listeria &r en avvagning mellan risker och nyttor for att personer i
riskgrupper for bakterien inte helt ska behdva avsta fran skivade vegetabiliska palagg och
skivade fermenterade korvar.

8 °C har anvants som riktvarde, trots rad om 4 °C

Livsmedelsverket har ett generellt konsumentrad om att férvara kylvaror vid 4 °C. Vid 4 °C
haller sig maten ungefar dubbelt sa lange som vid 8 °C. Att forvara kylvaror vid 4 °C
forlanger hallbarheten, minskar matsvinnet och minskar ocksa risken for att listeria forokar
sig till halsoskadliga nivaer. Manga konsumenter har dock en hégre kylskapstemperatur an

4 °C. Dessutom har manga produkter en férvaringsanvisning pa hogst 8 °C. Bedémningen av
resultaten fran simuleringen av listeria tillvaxthastighet har darfor tagit hojd for att
konsumenter forvarar sina kylvaror i upp till 8 °C.

Skivad fermenterad korv — rokt medvurst, salami,
prickig korv

Listeria forokar sig daligt eller inte alls i fermenterade korvar sasom salami och medvurst
eftersom de har Iagt pH och lag vattenaktivitet. De flesta skivade fermenterade korvar medger
inte tillvéxt av listeria varken vid 4 eller vid 8 °C. Enligt tillverkarna ska de flesta av dessa
produkter forvaras i en temperatur vid max 8 °C. Konserveringsmedel i form av nitritsalter ar
vanligt i charkprodukter. Den faktiska slutkoncentrationen av nitrit varierar i olika
fermenterade korvar. Oftast ar den sa pass lag att tillvaxt av listeria inte hammas. Manga
fermenterade korvar innehaller dven andra, for listeria tillvaxtbegransande faktorer, sasom
laktat och mjolksyrabakterier. Dessa har inte tagits i beaktning i prognosmodellerna. Det
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betyder att i ett verkligt scenario tar det sannolikt langre tid for listeria att foroka sig &n vad
simuleringen visar.

e Livsmedelsverket gor bedomningen att skivade fermenterade korvar ar sékra att dta
under hela hallbarhetstiden aven for konsumenter inom riskgrupp for listerios forutsatt
att produkterna har forvarats enligt tillverkarens anvisning. Det tidigare radet andras
darfor.

Eftersom dessa produkter inte ar varmebehandlade kan de dock innehalla parasiten
toxoplasma. Det bor uppmarksammas for gravida eftersom toxoplasma kan vara skadligt for
fostret. Parasiten dor vid djupfrysning och varmebehandling.

Skivat vegetabiliskt smorgaspalagg

De flesta skivade vegetabiliska smorgaspalaggen medger inte tillvéxt av listeria varken vid

4 °C eller 8 °C. Enligt tillverkarna ska dessa produkter forvaras vid max 8 °C. | flera skivade
vegetabiliska smorgaspalagg tillsatts konserveringsmedlet sorbat. Sorbat har ingen eller liten
effekt om pH-vérdet ar éver pH 6,7 (enligt tillvaxtsimuleringen). Detta kan forhindras genom
att samtidigt tillsatta en surhetsreglerande tillsats.

Flera av de vegetabiliska smorgaspalaggen har en begransad hallbarhet efter produkten har
Oppnats. Livsmedelsforetagaren har ansvar for att se till att deras produkter &r sékra att dta
med avseende pa listeria. Inga rapporterade fall av listerios i Sverige har hittills kopplats till
vegetabiliska smorgaspalagg.

Tillverkarens ansvar att producera sékra livsmedel samt att det inte har rapporterats fall med
listerios kopplade till vegetabiliska smorgaspalagg i Sverige gor att Livsmedelsverket gor
bedémningen att det inte beh6vs nagra specifika rad om vegetabiliska smorgaspalagg med
avseende pa listeria

e Livsmedelsverkets sammanvégda bedomning ar att skivade vegetabiliska
smorgaspalagg ar sakra att dta under hela hallbarhetstiden dven av personer som tillhor
riskgrupper for listeria.
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Effekt av konserveringsmedel i atfardiga livsmedel

Nitrit i charkprodukter

Nitrit som konserveringsmedel far enbart anvandas i charkprodukter. Den faktiska
koncentrationen av nitrit varierar i olika produkter, men i majoriteten av produkterna bedéms
den vara sa pass lag att tillvéxt av listeria inte hammas.

Laktat och diacetat i kallrokt och gravad fisk samt i charkprodukter
Laktat och diacetat kan anvandas som konserveringsmedel i kallrokt och gravad fisk samt i
charkprodukter. Tillsats av laktat och diacetat kan tillsammans med andra faktorer sasom
fenoler fran rokning generera en viss sankning av pH. Det, tillsammans med forvaring i
modifierad atmosfar och vid Iag temperatur, kan begransa eller helt forhindra tillvaxt av
listeria i kallrokt och gravad fisk samt charkprodukter.

Konserveringsmedel i vegetabiliska smorgaspalagg

Den effekt som &r testad vid tillvaxtsimuleringen ar med konserveringsmedlet sorbat.
Konserveringseffekten av sorbat blir storre ju lagre pH-vérdet ar i produkten. Darfor anvands
ibland &ven tillsatser som sénker pH-vardet i produkten, exempelvis mjolksyra, dppelsyra och
laktat.

Effekt av specifika bakteriekulturer

Med nuvarande kunskap ar det svart att uppskatta hur stor tillvaxtbegransande effekt tillsats
av specifika bakteriekulturer kan ha. Data behéver kompletteras med validerade studier i
industriell skala. | dagslaget far tillsats av specifika bakteriekulturer ses som ett ytterligare
hinder att begransa tillvaxt av listeria.
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Konsekvenser

Social hallbarhet

e Genom att det tidigare radet om att dta fermenterad korv som rokt medvurst, salami
och prickig korv inom en vecka efter forpackningsdag tas bort blir det enklare for
konsumenter inom riskgrupper att folja Livsmedelsverkets rad om listeria till
riskgrupper.

o Eftersom personer till tillhor riskgrupper for listeria kan ata skivade fermenterade
korvar under hela hallbarhetstiden bidrar det till att det gar att ata fler sorters skivade
kottpalagg an tidigare med lag risk for att smittas av listeria. Detta kan vara av sarskild
vikt for skora aldre som har dalig aptit och darfor har behov av att stimulera sin aptit.
For personer med nedsatt aptit ar rekommendationen att stimulera aptiten med mindre
men fler energi- och proteintata maltider for att tillgodogora sig dagshehovet av energi
och néring. Detta kan dven bidra till forhojd livskvalitet for de skora &ldre som inte
behdver begransa sitt livsmedelsutbud lika mycket.

e Det gar bra for personer som tillhér riskgrupper for listeria att ata skivade
vegetabiliska smorgaspalagg, vilket ger ett alternativ till skivade charkprodukter.

e Det gar bra att servera bade skivade fermenterade korvar och skivade vegetabiliska
smorgaspalagg till personer i riskgrupp for listeria inom storhushall eller hemtjénst.
Detta bidrar det till att det gar att &ta fler sorters skivade smorgaspalagg an tidigare
med I&g risk for att smittas av listeria.

Matsvinn

e Genom att ta bort radet om att 4ta fermenterade korvar inom en vecka fran
forpackningsdag, kommer sannolikt matsvinnet minska for skivade fermenterade
korvar eftersom de kan &tas under hela hallbarhetstiden. Detta kan aven leda till
minskade ekonomiska forluster.

e Radet om att smaka pa skivade fermenterade korvar och skivade vegetabiliska palagg
som har passerat bast fore datum for att bedoma om den gar att 4ta galler inte for
konsumenter i riskgrupp for listeria. Detta kan bidra till att 6ka matsvinn samt 6kade
ekonomiska forluster.Har ges, om mgjligt, en utredning om vilka konsekvenser
hanteringsatgarden bedoms leda till. Dessa kan till exempel vara ekonomiska,
hé&lsomassiga och sakerhetsmassiga.
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Bilaga 1 — Produktspecifika data for

svensk skivad rokt medvurst och

salami

Tabell Al. Produktspecifik data for skivad rokt medvurst och svensk salami med avseende pa pH,
vattenaktivitet (aw) och tillsats av konserverings- och surhetsreglerande medel. Tabellen baseras

delvis pa tabell 3 i Livsmedelsverket 2022b.

Produkt

Svensk salami 1

Svensk salami 2

Svensk salami 3

Svensk salami 4

Svensk salami 5
Medvurst 1
Medvurst 2

Medvurst 3

Medvurst 4
Medvurst 5
Medvurst 6
Medvurst 7
Medvurst 8
Medvurst 9
Medvurst 10

Medvurst 11

! Modifierad atmosfar (30 % CO2, 70 % N3)

pH

4,6

4,6

4,5

4,5

4,2
4,2
5,2
4,6

4,7
4,7
4,0
4,7
3,9
4,6
3,9
4,2

adw

0,88

0,82

0,9

0,93

0,95
0,94
0,96
0,95

0,95
0,93
0,93
0,95
0,93
0,94
0,92

0,93

Konserveringsmedel

Natriumnitrit,
Kaliumsorbat

Natriumnitrit

Natriumnitrit

Natriumnitrit

Natriumnitrit
Natriumnitrit
Natriumnitrit

Natriumnitrit

Natriumnitrit
Natriumnitrit
Natriumnitrit
Natriumnitrit
Natriumnitrit
Natriumnitrit
Natriumnitrit

Natriumnitrit

Hallbarhetstid enligt
tillverkaren (dygn)

Antioxidationsmedel/
Surhetsreglerande-

Férpackning

medel
Natriumaskorbat MAP?! 60
Glukonsyrans MAP Anges ej pa

deltalakton, férpackningen
Natriumaskorbat,

Askorbinsyra

Natriumaskorbat MAP Anges ej pa
férpackningen
Glukonsyrans MAP 60
deltalakton,
Natriumaskorbat,
Askorbinsyra
Askorbinsyra MAP 40
Askorbinsyra MAP 40
Natriumaskorbat MAP 42
Askorbinsyra MAP Anges ej pa
férpackningen
Natriumaskorbat MAP 33
Natriumaskorbat MAP 60
Askorbinsyra Vakuum 40
Natriumaskorbat Vakuum 33
Askorbinsyra MAP 40
Natriumaskorbat MAP 60
Askorbinsyra MAP 40
Askorbinsyra MAP 40
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Bilaga 2 — Produktspecifik simulering

av skivade vegetabiliska palagg

Tabell A2. Produktspecifik simulering av skivade vegetabiliska palagg med avseende pa pH,

vattenaktivitet (aw) och tillsats av konserverings- och surhetsreglerande medel. Tiden som anges ar
enligt simuleringarna de antal dygn som det tar for listeria att foéroka sig 2500 ganger vid 4 °C och

8 °C. | simuleringarna tas hansyn till tillsats och forpackning i modifierad atmosfar3. Tabellen baseras
delvis pa Bilaga 1 i Livsmedelsverket 2022b.

Produkt

Vegetabiliskt
paldgg 1

Vegetabiliskt
palagg 2

Vegetabiliskt
paldgg 3

Vegetabiliskt
palagg 4

Vegetabiliskt
palagg 5

Vegetabiliskt
paldgg 6

Vegetabiliskt
palagg 7

Vegetabiliskt
palégg 8

Vegetabiliskt
paldgg 9

Vegetabiliskt
palagg 10

Vegetabiliskt
paldagg 11

Vegetabiliskt
paldgg 12

Vegetabiliskt
palagg 13

Vegetabiliskt
palagg 14

Vegetabiliskt
palagg 15

34

pH

5,5

5,6

5,2

5,9

6,4

5,1

51

4,9

5,2

5,8

4,7

4,8

4,7

6,7

6,1

aw

0,97

0,96

0,98

0,96

0,96

0,94

0,96

0,97

0,96

0,97

0,98

0,99

0,96

0,97

0,97

Konserveringsmedel  Antioxidationsmedel

Na-diacetat, K- K-laktat
sorbat, Mjolksyra,
Appelsyra

K-sorbat

K-sorbat

K-sorbat

K-sorbat, Na-acetat,
Mijolksyra

K-sorbat, Na-acetat,
Mijolksyra

K-sorbat, Na-acetat,
Mijolksyra

K-sorbat, Na-acetat,
Mijolksyra
K-sorbat

K-sorbat

K-sorbat

>90

>90

>90

>90

38

>90

>90

>90

>90

>90

>90

>90

>90

30

31

4°C
(dygn)

8°C
(dygn)

>90

>90

>90

26

14

71

>90

>90

>90

42

>90

>90

>90

11

12

Hallbarhetstid
enligt tillverkaren

(dygn)

28

70

70

70

150

60

28

28

28

28

42

42

42

28

28

Oppnad
forpackning
konsumeras
inom (dygn)

5

Anges ej pa
forpackningen

Anges ej pa
forpackningen

5
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