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Sammanfattning

Forekomsten av matforgiftningar ér ett omfattade problem vérlden dver. Férutom
att det innebdr ett lidande for den som insjuknat och i viérsta fall kan leda till doden,
orsakar matforgiftningar &dven samhdillsforluster 1 form av sjukfranvaro,
sjukerséttningar, belastning pé sjukvarden och produktionsbortfall. Varje ar gor
Livsmedelsverket en sammanstéllning dver inrapporterade fall fran hela landet. I
Sverige rapporteras det arligen mellan 2000 och 5000 fall av matforgiftningar.
Detta antal bedoms dock endast utgdra en brékdel av totala antalet fall.

Vissa livsmedel leder oftare till matforgiftningar d4n andra och problem kan uppsté
1 alla led, fran produktion till konsument. Exempel pa livsmedel som for med sig
okad risk att drabbas av matforgiftning finns bade inom animaliska produkter och
vegetabiliska produkter. Ca 90 procent av Sveriges befolkning berdknas tillhora
gruppen “alldtare”. Ovriga 10 % héller sig till en vegetarisk eller vegansk diet.
Vilken paverkan som livsstil, beteendemdnster och diet har pa risken att bli
matforgiftad dr inte beskrivet. Syftet med denna studie var darfor att studera vilken
typ av livsmedel, animaliska respektive vegetabiliska, som i storst utstrackning
bidrar till matforgiftning i Sverige.

Denna studie baseras pa en dokumentanalys av Livsmedelsverkets tio senaste arliga
rapporter (2011 —2020) géllande antal rapporter och insjuknade av matforgiftning.
I de fall livsmedel var kint, s& var 44 procent av sjukdomsfallen under
tiodrsperioden 2011 — 2020 kopplade till animaliska livsmedel, 36 procent till
blandade rétter och 20 procent till vegetabiliska livsmedel. Baserat pa utpekade
livsmedel 1 denna kategori, sa var det framforallt alldtare” som insjuknade. Det
relativa bidraget fran vegetabilier inom livsmedelsgruppen blandade rétter var dock
okdnt. Sammanfattningsvis var markant fler matforgiftningar kopplade till
animaliska livsmedel jamfort med vegetabiliska livsmedel under den studerade
perioden.

Den vanligaste utpekade beredningsplatsen som kan sparas till inrapporterade
insjuknade var storkok och restaurang och den frdmsta bidragande orsaken till
matforgiftning var bristande hygien. Bristande hygien kan paverka alla typer av
livsmedelsgrupper. I de fall dar man kunde identifiera smittimnet hade forbéattrad
hygien troligen kunnat férebygga smitta.



Abstract

The occurrence of food poisoning is a widespread problem. In addition to suffering
to those who have fallen ill, and in the worst-case fatality, food poisoning also
causes societal losses in the form of sick leave, increased costs for sickness benefits,
burdens on the healthcare system and decreased production. Between 2000 and
5000 cases are reported in Sweden each year, which is estimated to be only a small
part of all actual cases of food poisoning. Every year, the Swedish Food Agency
compiles all reported cases from the whole country. However, this number is
estimated to be only a fraction of the total number of cases, probably over 500,000
cases, of the annual food poisonings.

Some foods lead to food poisoning to a greater extent than others and problems can
arise at all stages, from production to consumption. Examples of foods that carry
an increased risk of food poisoning are found in both animal products and vegetable
products. About 90 percent of Sweden's population is estimated to belong to the
group "omnivores". The other 10% adhere to a vegetarian or vegan diet. The effect
that lifestyle, behavioural pattern, and consumption behaviour have on the risk of
getting food poisoning has not been analysed. This study aimed to investigate what
types of food, animal-based or vegetable-based, that to the biggest extent contribute
to food poisoning in Sweden.

The study is based on a document analysis of the Swedish Food Administration's
ten most recent annual reports (2011 - 2020) regarding number of cases and cases
of food poisoning. Results from the study show that 44 percent of all those who fell
ill over the ten-year period 2011 - 2020 were caused by food of animal origin, 36
percent from mixed dishes and 20 percent from food of vegetable origin. The food
group "mixed dishes" led to a large proportion of reported food poisonings. Based
on foods included in this category, it was in particular "omnivores" who fell ill.
However. the relative contribution by vegetable-based foods within the mixed
dishes category was unknown. In summary, a noticeably higher number of cases of
food poisonings were caused by animal-based food compared with vegetable-based
foods during the ten-year period.

The study also shows that the number of food poisonings, reported food categories
and suspected infectious substances varies significantly over the years. The most
common source of food poisoning was restaurants and commercial kitchens, and
the biggest contributing factor was poor hygiene. Many infections could have been
prevented with improved hygiene.

Keywords: Food poisoning, food borne illness, gastrointestinal illness, gastroenteritis, food hygiene
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1. Inledning

I Sverige berdknas ca 500 000 svenskar drabbas av ndgon form av matforgiftning
arligen (Toljander and Karnehed, 2010). Rapporteringen av dessa fall dr dock ej
heltdckande och endast 2000 - 5000 individer rapporteras som insjuknade varje ar
(Toljander, 2020a). Vanliga symptom pd matforgiftning ar diarré, krékningar,
illaméende buksmirta och feber (Adams et al., 2016). Forutom det ménskliga
lidandet beréknas matforgiftningar kosta samhaillet nira 9 miljoner arbetsdagar och
ca 10 miljarder kronor kopplade till arbetsforlust och sjukhusvard (Edelstein et al.,
2016) varje ar. Felaktig hantering av livsmedel kan dels leda till mikrobiell tillvéxt
av redan befintliga patogener men kan dven introducera nya patogener, s& som
Escherichia coli eller Clostridium perfringens. Vissa livsmedel leder oftare till
matforgiftningar dn andra och problem kan uppsté 1 alla led, frdn produktion till
konsument. Exempel pd livsmedel som for med sig okad risk att drabbas av
matforgiftning finns bade inom animaliska produkter och vegetabiliska produkter
(Mortimore and Wallace, 2013).

Prevalensen av vegetarianism skiljer en hel del mellan olika l&nder (Hargreaves et
al., 2021) och 1 Sverige berdknas upp till var tionde person vilja vegetariskt eller
veganskt. Att vélja en vegetarisk kosthallning blir allt vanligare (Nilsson, 2018).
Anledningarna till att vélja vegetariskt 4r manga men beskrivs oftast bero pa djur-
eller miljoetiska skél alternativt av hilsoskél. De objektivt positiva effekterna av att
gé over till en mer vegetabiliskt grundad kosthéllning dr manga; koldioxidutslédppen
berdknas minska, landanvdndningen minskar och det finns dven tecken pa att vissa
hilsoparametrar forbittras (Appleby and Key, 2016; Jabri et al., 2021; Willett et
al., 2019). D4 majoriteten av befolkningen &r alldtare dr det ett aktivt val att
exkludera kott vilket indikerar en fordndring av beteende, samtidigt har
vegetarianer hogre socioekonomisk status, hogre utbildning och verkar generellt
leva mer hilsosamt jamfort med alldtare (Robert Koch-Institut, 2016). Vilken
paverkan som livsstil beteendemonster och konsumtionsbeteende har pé risken att
bli matforgiftad &r inte beskrivet.

Syftet med denna studie var darfor att studera vilken typ av livsmedel, animaliska
respektive vegetabiliska, som 1 storst utstrdckning bidrar till matforgiftning 1
Sverige.



2. Bakgrund

Livsmedelsburen sjukdom, eller matforgiftning, dr sjukdomar som orsakas av att
smitta dverfors via livsmedel till ménniska (Thougaard et al., 2007). Matforgiftning
kan 1 sin tur delas upp i olika kategorier; infektion, forgiftning och toxiko-infektion.

Vid infektioner har mikroorganismer eller parasiter som funnits i maten trangt in i
tarmvdggen och orsakat inflammation. Det &r den vanligaste formen av
matforgiftning. Bakterier som dr vanligt forekommande vid en livsmedelsinfektion
ar Campylobacter, Listeria monocytogenes och Salmonella. Beroende pa vilken
patogen man har utsatts for uppkommer symtomen olika snabbt, allt ifran ett dygn
till veckor. Vid livsmedelsinfektion kan utsatt person féra smittan vidare.

Forgiftning innebér att livsmedlet innehallit gift (toxin). Giftet har antingen
orsakats av bakterietillvixt 1 maten, varit naturligt forekommande eller tillkommit
via kontamination. Bacillus cereus, Clostridium botulinum och Staphylococcus
aureus dr exempel pd mikroorganismer som kan ge uppkomst till forgiftning.
Naturligt forekommande gifter kan vara gifter som finns naturligt i vixter men som
oftast forstors vid tillagning, till exempel lektiner i baljvéxter. Blir man sjuk genom
forgiftning smittar man inte andra i sin omgivning. Man kan drabbas av en
forgiftning och en infektion samtidigt d& vissa mikroorganismer bade kan bilda
toxin och orsaka inflammation. Ménga ganger kan det réra sig om en kombination
av de bada (Thougaard et al., 2007).

Ytterligare en typ av matforgiftning dr toxiko-infektion. En toxiko-infektion
innebdr att en patogen konsumeras och sedan fortsétter att producera ett toxin i
kroppen som i sin tur leder till sjukdom. Detta &r i motsats till forgiftning dir giftet
produceras i maten som sedan intas. Diarrévarianten av Bacillus cereus och
Clostridium perfringens ér exempel pa toxiko-infektion (Jovanovic et al., 2021).

Det finns manga faktorer som kan paverka allvarlighetsgraden vid en
matforgiftning. Framst handlar det om vilken patogen man har utsatts for men ocksa
koncentrationen av de patogena mikroorganismerna har en inverkan. Vid smitta av
Clostridium botulinum kan konsekvenser bli livshotande. Symptom pa klassisk
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botulism dr bland annat svaghetskinsla, yrsel, tal- och sviljsvarigheter och
synrubbningar. Sjukdomen kan dven leda till andningsforlamning da véard snabbt
behover inledas for att forhindra dodsfall. Vid matforgiftning av Staphylococcus
aureus, som dr en vanlig typ av matforgiftning, dr sjukdomsforloppet ofta
kortvarigt. Insjuknandet sker snabbt, ibland redan efter en timme, och 6vergar ofta
inom ett till tvd dygn. Vanliga symtom &r krdkningar, magont, illamdende och
diarré¢ (Bintsis, 2017). Kénslighet hos individen varierar och har ockséd stor
betydelse for utfallet vid insjuknande samt méngden fortart livsmedel (Nylander et
al., 2014). Matforgiftningar kan intrdffa pd restaurang savél som i hemmet. Det
rader stor osikerhet kring hur ménga som insjuknar i livsmedelsburen smitta &rligen
1 Sverige.

Rapporteringen kring matforgiftningar tidcker endast en brakdel av alla faktiska fall
av insjuknade och detta kan bero pé en rad faktorer. Osdkerhet kring vad man blivit
sjuk av, vem man ska kontakta, tron om att det inte kommer gora ndgon nytta, svara
och tidskrdvande anmélningssystem hos kommuner, for sjuk for att orka rapportera
eller tviartom for milda symptom for att vilja ga vidare med en rapportering mm.
Har personen blivit sjuk av ndgot som tillagats i hemmet dr sannolikheten for
rapportering dessutom légre &n om personen blivit sjuk av ndgot som serverats pa
restaurang. Detta kan bero pd att de privata hemmen undantas frin
livsmedelslagstiftningen (Nylander et al., 2014). Man rédknar med att bara ca 10%
av alla matforgiftningar rapporteras (Thougaard et al., 2007). Det finns indikationer
pa att matforgiftningarna okar i1 takt med att snabbmaten har blivit alltmer populdr
(AL-Mamun et al., 2018). Samtidigt har nya tekniker for att tillreda mat utvecklats
och langa transporter dr vanligt forekommande. En stor del av maten vi dter
kommer frén utlandet (Nylander et al., 2014).

2.1 Livsmedelslagstiftningen

Syftet med livsmedelslagen dr att sdkerstdlla att det finns en hog skyddsniva for
méanniskors hilsa ndr det kommer till livsmedel, och for att tillgodose
konsumenternas intressen nir det géller livsmedel. Livsmedel definieras i EU-
lagstiftningen som “alla &mnen och produkter som dr avsedda att, eller rimligen kan
forviantas att, fortdras av minniskor”. I livsmedelslagen rdknas &ven snus,
tuggtobak, kosttillskott samt dricksvatten som livsmedel i Sverige. Med att
tillgodose konsumenternas intresse innebér enligt livsmedelslagen bland annat att
den marknadsforing och den information som nédr konsumenten om produkten
madste vara korrekt. Uppgifter om ett livsmedel far inte vilseleda konsumenterna,
det vill séga vara utformat pa ett sddan sétt att de skulle kunna ge en missvisande
eller felaktig bild av varan. Det géller all typ av livsmedelsinformation, inte bara
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mirkning. Vidare fir inte egenskaper hos livsmedel framhévas som specifikt for
produkten om egenskapen giller for alla likvdrdiga livsmedel. Information far
heller inte dverdrivas eller innehalla pastdenden om specifika hilsoeffekter, med
undantag for sddana hilsopastdenden som dr godkénda av EU-kommissionen och
inforda 1 EU-registret 6ver godkidnda hilsopastaenden (Munck, 2022a).

Naéstan alla regelverk om livsmedelssikerhet bygger pa regler och direktiv som é&r
framtagna gemensamt inom EU. Endast mindre variationer i form av nationella
anpassningar skiljer lagstiftningen at inom EU. Néagra av de viktigaste lagarna att
kénna till kring livsmedelssékerhet dr foljande:

- Livsmedelslag (2006:804)

- Forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav for
livsmedelslagstiftning (sparbarhet)

- Forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien

- Forordning (EG) nr 853/2004 om hygienregler for livsmedel med
animaliskt ursprung

- Forordning (EU) nr 1169/2011 om tillhandahdllande  av
livsmedelsinformation till konsumenterna

En del bakterier och virus som kan ge upphov till matforgiftning klassificeras som
allménfarliga smittsamma sjukdomar enligt lagen (1227/2016) och forordningen
(146/2017) om smittsamma sjukdomar. Allménfarlig sjukdom innebdr att
smittsamheten &r stor, att sjukdomen &r livshotande eller kan orsaka svért och
langvarigt lidande och att sjukdomsspridning kan forhindras med hjélp av dtgirder
som riktas mot den som bédr pd smittan. Allméanfarliga sjukdomar &ar
anmalningspliktiga enligt smittskyddslagen (2004:168) och
smittskyddsforordningen (2004:255) (Munck, 2022).

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) ér ett verktyg for att identifiera,
beddma och styra faror som &r viktiga for livsmedelssédkerheten (Mortimore and
Wallace, 2013). I artikel fem i forordningen (EG) nr 852/2004 redogdrs att alla
livsmedelsforetagare ska inrdtta, genomfOra samt upprétthalla ett eller flera
permanenta forfaranden grundade pa HACCP-principerna, med undantag for
primdrproduktionsledet. Det innebér att alla livsmedelsforetagare som bedriver
verksamhet 1 ett led 1 produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan for
livsmedel dr skyldiga att uppritta en formell HACCP-plan i sin verksambhet.
Aterforsiljare som hanterar fardigforpackade livsmedel omfattas inte av kravet.
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2.2 Orsaker till matforgiftning

Enligt en rapport fran Livsmedelsverket dir matforgiftningsfall 1 Sverige har
analyserats mellan aren 2008 — 2018, beror de flesta fall av matforgiftningar pé
felaktig hantering av mat i1 storhushdll eller restauranger (Toljander, 2020).
Bristande livsmedelshygien var den viktigaste bidragande orsaken till
matforgiftningar. Personer som bér pa smitta kan i vissa fall kontaminera maten vid
tillredning och dérav fora smittan vidare. Aven smutsiga och fororenade arbetsytor
kan medféra att smitta sprids. En betydande faktor till matforgiftning &r
forekomsten av sjukdomsalstrande mikroorganismer i maten. Uppkomsten av
oonskade mikroorganismer kan exempelvis bero pé bristande hygien vid
primdrproduktionen eller vid slakt men skulle ocksd kunna intréffa vid transport
eller vid paketering. Felaktig temperatur vid forvaring eller under transport av
livsmedel utgor ocksa en viktig killa till att livsmedel blir daliga och ger upphov
till matforgiftningar. Om livsmedel forvaras i fel temperatur under lédngre perioder
kan bakterier tillvixa och bilda toxin i maten. Genom bra hygienrutiner och genom
att forvara livsmedel i rdtt temperaturer skulle man kunna forhindra manga
matforgiftningar (Toljander and Lindqvist, 2021). Om man bedriver en
livsmedelsverksamhet &r man skyldig att folja livsmedelslagstiftningen dar
livsmedelshygien och livsmedelssdkerhet behandlas for att sidkerstilla sdkra
livsmedel till konsumenter (Nylander et al., 2014).

2.3 Vem utfor livsmedelskontroll

Vilken myndighet som &r ansvarig for kontroll av livsmedel skiljer sig ét.
Uppdraget ar fordelat pd kommuner, lénsstyrelser och Livsmedelsverket.
Kommuner har 1 uppgift att kontrollera livsmedelsbutiker, restauranger,
dricksvattenproducenter, skolkok, bagerier och organisationer. Lénsstyrelser
ansvarar for kontrollen av priméirproducenter som enskilda jordbruk, men ocksé av
exempelvis uppfodare, fiskare och honungsproducenter. Livsmedelsverkets roll &r
att leda och samordna landets livsmedelskontroll men kontrollerar ocksé en hel del
verksamheter som dggpackerier, storre mejerier, fiskodlingsanldggningar och
slakterier. Livsmedelsverket utfor dven grénskontroll, kontroll av vin och sprit samt
mat som séljs/serveras pa tag och flyg.
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2.4 Kosthallning i Sverige

Att ha tillrickligt med mat och vatten dr en minsklig réttighet
(Utrikesdepartementet, 1994). Tyvirr finns idag manga ldnder och omrdden dir
ménniskor drabbas av svilt till foljd av bristande tillgangar pa mat och rent vatten.
I Sverige dr vi pa det stora hela forskonade fran det problemet och de flesta har idag
1 stéllet tillgdng till mat i 6verflod. Enligt Naturvardsverkets statistik uppstod 1,3
miljoner ton matavfall i Sverige ar 2018 (Andersson and Stalhandske, 2020). I takt
med en okad tillgidnglighet pa livsmedel 6kar ocksa matkonsumtionen som foljd.
Vara matval paverkas ofta av vad som anses vara minst anstrangande, minst
tidskravande och dér beslutsprocessen ir kort. Trenden att konsumera snabbmat har
darfor blivit alltmer populdrt (Jabs and Devine, 2006). Resultatet av en okad
matkonsumtion dér bekvamlighet stér i fokus har ocksé visat sig leda till 6kat antal
matforgiftningar (Nylander et al., 2014).

2.4.1 Konsumtion av animaliska livsmedel

De senaste 50 aren har kottkonsumtionen i varlden stigit (Sans and Combris, 2015).
Under perioden 1980-2020 6kade totalkonsumtionen av kott med 23 % fran 64 kg
till 78,6 kg per person och ar enligt Jordbruksverkets statistik (Lind, 2021).
Samtidigt okar befolkningsméngden i virlden (Goldin, 2014). Med bittre
levnadsstandard och 1 takt med stigande inkomster i utvecklingsldnder okar
efterfrdgan pd animaliska livsmedel (Odegard and van der Voet, 2014). I Sverige
var kottkonsumtionen 66 procent hdgre ar 2018 jamfort med 1960
(Naturvardsverket, 2022). Majoriteten av befolkningen i Sverige véljer idag en
kosthallning som innehdller bdde animaliska och vegetabiliska livsmedel. Den
rddande normen om konsumtion av animaliska, frimst kottprodukter kallas for
carnism och dr da motsatsen till veganism (Joy, 2020). Att dta kott anses som det
naturliga valet och kan bero pa att mdnniskan har inkluderat animaliska produkter
1 sin diet under en vildigt lang tid. Det sdgs att véra forfader at kott redan for tva
miljoner ar sedan och hade en betydande roll i méanniskans utveckling (Larsen,
2003). D& det i dagens sambhille finns méanga alternativ for att tillgodose en
fullvérdig diet har kottet darfor inte lika stor betydelse for var utveckling (Sanders,
1988). Ungefar 10 % av befolkningen 1 Sverige viljer idag en vegetarisk eller
vegansk kosthallning (Nilsson, 2018).

Andra animaliska livsmedel som vi konsumerar mycket av i Sverige dr bland annat
mejeriprodukter och dgg. Vi dricker ca 70 liter mjolk per person och dr i Sverige.
Det motsvarar nistan en och en halv liter i veckan. Konsumtionen av ost 6kade med
34 procent mellan 1995 och 2018. I dag éter vi cirka 19 kilo ost per person och ar i
Sverige (Naturvardsverket, 2022b). Konsumtionen av dgg uppgick till drygt 14,9
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kilo per person enligt statistik dver &r 2019. Det &r en 6kning med néstan 1 kilo dgg
per person jamfort med 1989. Medelvikten for ett normalstort d4gg dr ungefar 58
gram. Det innebér att vi konsumerar mer @n 200 dgg om &ret per person antingen
genom direktkonsumtion eller via ritter dér 4gg ingar (Svensson, 2021).

2.4.2 Konsumtion av vegetabiliska livsmedel

Alldtare och ovriga kosthallningar som ej tillhor veganer livnér sig pd fododmnen
fran bade vixt- och djurriket och stir darfor for en del av konsumtionen som
beskrivs under denna rubrik. Veganer utesluter alla typer av animaliska produkter 1
sin kosthallning och konsumerar endast vegetabiliska livsmedel (Abrahamsson,
2013). Vegetabiliska livsmedel avser alla livsmedel som inte produceras av- eller
genom djur.

Enligt Jordbruksverkets statistik har totalkonsumtionen av frukt och gronsaker dkat
markant sedan 1960. Okningen beriiknas uppga till 170 procent for firska gronsaker
och néstan 200 procent for beredda frukter och gronsaker. Gronsaker, som
exempelvis mordtter, tomater och inlagd gurka har néstan fordubblats sedan 1980
till 82 kg per person 2020. Konsumtionen av rotfrukter har 6kat och lag ar 2020 pa
ca 11,7 kg per person. Inom kategorin frukt och bér har den storsta fordndringen
skett for bananer, kiwi och dvriga frukter, som sedan 1980 har tredubblats frén 9,2
till 27,5 kg per person. For konsumtionen av dpplen och péron har forbrukningen 1
stallet minskat frdn 21,6 till 12,0 kg per person fran 1980 till 2020 vilket &r en
reducering med 44 % (Lind, 2020). Trots den 6kade konsumtionen s uppfyller vi
fortfarande inte Livsmedelsverkets rekommendation om att dta minst 500 gram
frukt och gronsaker om dagen. Var direktkonsumtion av gronsaker beréknas idag
vara ungefar 160 gram om dagen. Enligt Jordbruksverkets rapport frdn 2015 beror
inte den stora dkningen pa att fler har antagit sig en vegansk kosthallning utan
snarare pa att det handlar det om en kombination av 6kande inkomster, en véxande
kunskap om att frukt och gronsaker &r ett hilsosamt inslag i kosten, samt att ménga
tycker att det dr gott (Loov et al., 2015).

2.4.3 Kostvarianter

I dagens moderna samhélle dr det mdjligt att utesluta kott eller animaliska produkter
frdn kosten utan att drabbas av bristsjukdomar och det finns dven historiska
exempel pd grupper av médnskor som uteslutit dessa ur sin kost. Ju mer man utesluter
desto mer példst behdver man vara for att se till att tillgodose behovet av bade
protein och vitaminer och mineraler. Sarskilt zink, jarn, selen och vissa B vitaminer
kan vara svara att na adekvata nivéer av med enbart en vegetabilisk kosthallning.
Det finns flertalet populdra kostvarianter som rubriceras utifrdn vad som dts och
vad som inte dts (Abrahamsson, 2013)
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Har presenteras de vanligaste (Abrahamsson, 2013):

Lakto-vegetarisk kost inkluderar vegetabilier och mejeriprodukter.
Lakto-ovo-vegetarisk kost inkluderar vegetabilier, mejeriprodukter och dgg.
Vegansk kost inkluderar endast vegetabilier.

Pescetariansk kost inkluderar vegetabilier, mejeriprodukter, dgg, och fisk
och skaldjur (Williams et al., 2017).
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3. Syfte och fragestallningar

Syftet med denna studie var att studera vilken typ av livsmedel, animaliska
respektive vegetabiliska, som i storst utstrdckning bidrar till matforgiftning i
Sverige.
Specifika fragestillningar var att studera:

- Vilka livsmedel som oftast leder till matforgiftning i Sverige.

- Vilka smittimnen som framst leder till matforgiftning 1 Sverige.

- Vari beredningskedjan matforgiftningar oftast sker.

- Vilka de frimsta bidragande orsakerna till de matforgiftningar som

rapporteras ar.
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4. Metod

4.1 Val av metod

Studien utférdes genom en dokumentanalys dédr Livsmedelsverkets arliga rapporter
om matforgiftningar 14g som grund. Analysen é&r ett bra verktyg vid jimforelser av
tidigare rapporter inom dmnet samt for att vidareutveckla redan framtagna resultat
(Bystrom and Bystrom, 2011). Som komplement till undersokningen anvéndes
litteraturstudie for att diskutera kring och sétta perspektiv pa de resultat som
framkom ur dokumentanalysen. En litteraturstudie baserar sig pd redan tidigare
gjord forskning och metoden har applicerats I6pande genom studien.

4.2 Urval och begransningar

Déa incidensen av inrapporterade misstinkta fall av matforgiftningar fluktuerar
mellan olika ar inkluderar denna studie rapporterade fall och rapporter éver en
langre period. Livsmedelsverkets senaste rapport angdende misstdnkta
matforgiftningar publicerades ar 2021 for aret 2020 (Yousef, 2021) och
inkluderades i denna studie, tillsammans med rapporterna fran de nio foregaende
aren, for vidare analys (Andreasson and Lindblad, 2019; Lindblad et al., 2012;
Sjolund et al., 2013, 2014, 2015a, 2016; Yousef et al., 2018, 2019, 2020). Pa detta
satt ar det mojligt att dels studera varje enskild rapport var for sig och dels att
visualisera trender och fordndringar i inrapporterade data.

I Livsmedelsverkets rapporter anges tva siffror som ses aterkommande i denna
studie. Antalet rapporter samt antalet insjuknade. En rapport kan sdgas vara en
hindelse, en rapportering, som 1 sin tur kan innebéra att en eller flera insjuknade.
En individ insjuknad é&r likstéllt med ett sjukdomsfall.

Sammanstillningarna fran Livsmedelsverket har ej inkluderat dricksvattenburna

utbrott eller allergi- och overkénslighetsreaktioner och ingér dérfor inte 1 denna
studie.

18



Flera olika kosthéllningar finns beskrivna och skulle potentiellt vara av intresse att
jamfora med varandra. For att tydliggora eventuella skillnader 1 risk att drabbas av
matforgiftning beroende av kosthdllning inkluderandes och jaimfordes tva helt olika
kosthallningar. En kosthéllning bestdende av animaliska produkter inkluderande
kott, mejeriprodukter samt d4gg samt en kosthallning baserad pa enbart vegetabiliska
livsmedel, i.e. en vegansk kosthéllning.

Vidare studerades endast rapporter och litteratur som grundas i data fran Sverige.
Detta med undantag fran specifika jdmforelser mellan Sverige och andra
geografiska omrdden i syfte att sitta data frdn Sverige i1 en internationell kontext.

Denna studie avser ej att ersitta Livsmedelverkets egna sammanstéllningar Gver en
viss rapportperiod (exempelvis Toljanders rapport Gver misstinka matforgiftningar
aren 2008-2018, (Toljander, 2020)) utan kan ses som ett komplement till dessa.
Detta dé ansatsen 1 denna studie framfor allt géller livsmedel och livsmedelkategori
med tillhdrande sjukdomsalstrande patogen och inte en allomfattande jamforelse av
rapporter over tid. Vidare syftar denna studie till att visualisera risken med och
jamfora olika kosthallningar vilket ej &r syftet med Livsmedelsverkets rapporter.

4.3 Dokumentanalys

Faktaunderlaget for denna studie utgors av rapporter utgivna av Livsmedelsverket
och dessa ér av sin natur begrinsade till en rapport om aret. Med rapporterna som
underlag tillimpades dokumentanalys som huvudmetod. I denna analys kan
forfattaren sjilv vilja att ta ut de, for studien relevanta, siffror, statistik, och
sakuppgifter och jamfora dessa. Metoden gor det dven mojligt att tydliggora
eventuella oklarheter, klargora vad rapporterna innehaller och inte innehéller samt
att tolka texterna (Bystrom and Bystrom, 2011). Resultat kan ses 1 form av arliga
utfall men syftar framst till en konklusion utifran ett sammanslaget resultat dver
tidsperioden.

4 4 Litteraturstudie

For att fa 6kad kunskap generellt om matforgiftningar gjordes en litteraturstudie
som komplement till utférd dokumentanalys. Fokusomrddet var uppkomsten till
matforgiftningar och vilka livsmedel som i storst utstrdckning bidrar till antal
insjuknade. Litteraturstudien utférdes genom bearbetning av tidigare kéind
forskning och utférdes 16pande under arbetets gang via Google Scholar, Pubmed
och Web of Science. Sokord som “food poisoning”, “food borne illness”,
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29 9

”gastrointestinal illness” “gastroenteritis” kombinerades med ”"Sweden” {or att hitta
relevanta “peer reviewed” artiklar inom dmnet. For att studera beteendemonster och
andra eventuella skillnader mellan alldtare och veganer anvdndes samma databaser
med sokorden “vegan” “behaviour” “plant-based” “vegetarian diet” “socio-
economic”, “health”. For att studera eventuella miljoaspekter pa dessa dieter
anviandes sokorden “environment” “carbon dioxode” “carbon emission” i
kombination med plant based”, “vegetarian”, “meat consumption” och
“carnivore”. Dessa sokord begrinsades ej av ”’Sweden” utan studier frdn hela
vérlden togs med i den initiala sékningen. Om mgjligt granskades originalarbeten

men review-artiklar accepterades och anvindes for att spara originalartiklar.
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5. Resultat

5.1 Livsmedelsverkets rapporter angaende misstankta
matforgiftningar

Resultatet i denna studie bygger pd en sammanstéllning frdn Livsmedelsverkets
arliga rapporter ver matforgiftningsrapporter. Aren mellan 2011 — 2020 valdes ut
och redovisas 1 form av figurer, tabeller och diskussion.

5.1.1 Antal rapporter och insjuknade

Antalet rapporter och insjuknade fluktuerar méarkbart mellan aren (Figur 1). Flest
fall av matforgiftningar intrdffade 2016 - 2017 och ar 2020 inrapporterades lagst

antal matforgiftningar.
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Figur 1. Sammanstdillning av totala antalet inrapporterade rapporter (Mérkgron) och insjuknade
(Ljusgron) av misstinkta matforgifiningar dren 2011-2020.

21




5.1.2 Inrapporterade smittamnen

I majoriteten av rapporterna kunde inget smittimne faststéllas (Figur 2A). Av
graferna kan utldsas att man i flertalet rapporter med fler &n en smittad kunnat spara
trolig smittorsak vilket innebér att man i nedre grafen 1 hdgre grad dn i den 6vre kan
utldsa vilka smittdmnen som orsakat sjukdomsfall (Figur 2B).
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Figur 2. Inrapporterade smittimnen for rapporter (A) samt for insjuknade (B) for aren 2011 - 2020.

5.1.3 Insjuknade fran animaliska respektive vegetabiliska
livsmedel

Animalier stod for ungeféar dubbelt s& ménga sjukdomsfall som vegetabilier medan

”blandade ratter och buffé”, en livsmedelskategori som innehéller bdde vegetabilier

och animalier, stod for ungefér en tredjedel av totala antalet insjuknade under denna
tidsperiod (Figur 3, dversta raden).
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For de flesta dren var “blandade rétter och buffé” den storsta bidragande orsaken
till antalet insjuknade 1 matforgiftning medan &ren 2016 och 2017 sag ett kraftigt
Okat antal inrapporterade fall orsakat av animalier (Figur 3, mellersta raden).

Kott och kottprodukter stod for flest antal insjuknade, Blandade ritter” bidrog till
nist flest och ”gronsaker och rotfrukter” bidrog till tredje flest insjuknade. Totalt
stod animalier for 44% av totala antalet insjuknade, Blandat och buffé stod for 36%
medan vegetabilier stod for 20% (Figur 3, nedersta raden). Om de matforgiftningar
som kom ur campylobacterutbrottet 2016 och 2017 (5150st fler 4&n normalt
rapporterades) tas bort fran statistiken sd utgoér animalier 19%, “’blandat och buffé”
52% och vegetabilier 29%

I graferna visas dven de fall dir antalet insjuknade ej var sérredovisat for vissa av
rapporterna, dessa bendmns “framkom ej”. I denna studie har vissa av
livsmedelskategorierna fran livsmedelverkets rapporter slagits ihop (exempelvis
har ”mj6lk och mjolkprodukter (férutom ost)” slagits samman med “ost”-kategorin,
samtliga kottprodukter har slagits ihop till en kategori innehallande, kyckling, nét,
gris, chark och annan typ av kétt (vilt, ren osv) och “fisk™ och skaldjur” har slagits
ithop till en kategori.

A Andel insjuknade 2011-2020

= Animalier = Vegetabililer Blandade ratter och buffé Framkom ej
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B Insjuknade baserat pa livsmedelsgrupp
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Figur 3. Andelen insjuknade baserat pa livsmedelsgrupp (A), baserat pd livsmedelsgrupp (B) och
baserat pa livsmedelskategori (C).

Andelen insjuknade baserat pa livsmedelsgrupp i hela procent (4), antalet insjuknade for respektive
ar mellan 2011 - 2020 for de tre livsmedelsgrupperna; Animalier, Vegetabilier samt Blandat och
Buffé (B) och det totala antalet insjuknade for respektive livsmedelskategori for dren 2011 — 2020
(C). Kategorin "Framkom ej” innefattar det antal insjuknade vars livsmedelskategori ej kunde
utldsas ur rapporterna.
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5.1.4 Kontamineringsplats

Storhushall/restaurang var den dominerande platsen for smittoverforing (Figur 4).
Direfter angavs okind plats respektive industri som mest forekommande. Ovriga
stod for relativt likt och 14g andel av antalet insjuknade.
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Figur 4. Kontamineringsplats i procent for totala antalet insjuknade for dren 2011 - 2020
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5.1.5 Hur livsmedelsburen smitta uppkom

Bristande hygien bidrog var den framsta bidragande orsaken till matforgiftning
(Figur 5). Felaktig forvaringstemperatur och patogen/toxin i livsmedel var de andra
och tredje storsta bidragande faktorerna till matférgiftning. Resultatet bygger pa
rapporter mellan &r 2015 — 2020. Rapporterna frdn Livsmedelsverket inkluderade
¢j denna information innan ar 2015.

I denna studie har liknande bidragande faktorer har slagits samman till en faktor for
att fa en tydligare overblick. Exempel pa detta ér att ”Bristande hygienkunskaper”,
”Dalig handhygien hos person som hanterat maten. Anvinds nir smittbarare enligt
K8 inte har kunnat pavisas men délig handhygien é&r en trolig bidragande faktor”,
”Allmént dalig rengoring, inga enskilda faktorer kan sirskilt pekas ut” och att
”daligt rengjort livsmedel” har slagits samman till kategorin ”Bristande hygien”.
Kategorin ”Annat” ér ej beskrivet vidare i Livsmedelsverkets rapporter.
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Figur 5. Bidragande faktorer till matforgifining utifran antalet rapporter for dren 2015 - 2020 dér
trolig orsak angivits.

Antalet rapporter med angiven orsak visas i staplar for respektive dr (olika firger). Summan av alla
drens rapporter ses som en linje ovan staplarna. Kategorin “Annat” var ej vidare uppdelad utifran
rapporterna.
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5.1.6 De vanligaste rapporterade mikroorganismerna

Tabell 1 visar inrapporterade mikroorganismer for aren 2011 - 2020 ar samt det totala antalet for respektive smittimne. Oként smittdmne
angavs 1 majoriteten av fallen. Dérefter var calicivirus (oftast norovirus) mest forekommande. Olika E. coli, stafylokocker, streptokocker,
calicivirus samt salmonella har lagts samman till en gemensam grupp for respektive patogen.

Tabell 1. Inrapporterade smittimnen som angivits som orsak till matforgifiningar for dren 2011 - 2020.

Smittdmne 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 Totalt
Okant 1136 644 886 1454 998 1014 1209 894 973 465 9673
Calicivirus 776 | 659 428 616 1556 1064 734 626 579 513 7551
Campylobacter 26 26 15 70 6 2632 2584 205 42 158 5764
Salmonella 285 102 43 30 214 95 166 125 215 15 1290
E. coli 24 7 176 19 134 129 191 143 173 30 1026
Cryptosporidium 10 109 82 50 4 304 32 591
Lektiner 200 30 290 520
Clostridum perfringens 15 135 80 32 76 24 38 400
Bacillus cereus 102 14 9 45 8 8 12 48 63 309
Histamin 49 30 35 27 44 22 40 18 34 299
Stafylokocker + toxin 17 4 14 2 80 19 35 5 36 6 218
Yersinia 2 20 9 67 98
Listeria monocytogenes 36 26 15 1 4 8 5 2 97
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Shigella 42 7
Hepatit A-virus 23 17

Diarrhetic shellfish poison 50
Vibrio spp.

Annat 7 3 2
Streptokocker 8
Clostridium botulinum 2

Pesticider 3 0

Adenovirus 1

Aeromonas 1

Patulin 1

“Annat” var ej definierad enligt Livsmedelsverkets rapporter
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6. Diskussion

6.1 Metoddiskussion

Da det endast dr Livsmedelsverket som arligen sammanstéller och publicerar data
over antalet matforgiftningar i Sverige finns det ett begrinsat antal rapporter att
studera. Att utfora en litteraturgenomgang var saledes inte nddvéndigt for att hitta
nyckelreferenser vilka denna studie baseras pd. Dokumentanalys valdes som metod
for att kunna kvantifiera och tolka denna data. Dokumentanalysen genomfordes
genom att dels studera varje rapport var for sig, dels att sammanstélla data frdn
respektive rapport till en helhet. En litteraturstudie tillimpades utéver
dokumentanalysen och anvindes 16pande under projektets gdng. Litteraturstudiens
syfte var att sdtta resultaten i ett storre kontext samt for att skapa ett bredare
perspektiv 6ver forskningsomrddet som rymmer méanga aspekter.

6.1.1 Livsmedelverkets rapporter

Livsmedelsverket publicerar arligen rapporter och med olika mellanrum dven
uppfoljande jamforelser géllande misstdnkta matforgiftningar i Sverige. Den
senaste sammanstéllningen av dessa rapporter publicerades 2020 och innehdll da
jamforelser fran aren 2008 — 2018 (Toljander, 2020a). Denna studie tar delvis upp
liknande data som denna tidigare studie men har dven inkluderat de senaste drens
rapporter. Vidare skiljer sig ansatsen och huvudsyftet med den nuvarande studien
och Livsmedelsverkets jamforelse. Man kan saledes se de olika studierna som
kompletterande.

Livsmedelverkets rapporter kan bara vara sa heltdckande och detaljerade som de
data som ndr Livsmedelverket. Tidigare studier visar dven pa en stor
underrapportering. Detta exemplifieras av att samtliga rapporter innehaller okdnda
smittimnen och  okinda  beredningsplatser for de  inrapporterade
matforgiftningarna. Detta dr nagot att ha i dtanke i kommande resultatdiskussion.
Genom att studera flera &r och inte endast ett &r for sig kommer man troligtvis
ndrmre sanningen och trender kan ses och studeras. Detta dr en av styrkorna i denna
studie.
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Jamforelser mellan de olika rapporterna forsvaras nagot av att de ej har samma
struktur 6ver tid. De innehaller i stort samma uppldgg men data presenteras pa olika
satt. Exempelvis skiljer sig kategoriseringen av livsmedel over tid vilket gor det
svart att folja en viss livsmedelsgrupp genom aren. Med det sagt sé dr det generella
intrycket att rapporterna blir béttre och béttre over tid. Det dr alltsd 1 sig inget
negativt att vissa saker har @ndrats. For just denna studie, krdvdes det mer arbete
for att kunna folja de olika livsmedelskategorierna.

6.2 Resultatdiskussion

Den hér studien visade att animaliska livsmedel, 1 hogre grad &n vegetabiliska,
bidrog till matforgiftning i Sverige under den undersokta tidsperioden. Studien
visar dven att antalet matforgiftningar, inrapporterade livsmedelskategorier och
misstdnkta smittdimnen varierar stort Over aren. Den vanligaste killan till
matforgiftning var restaurang och storkok och den stdrsta bidragande orsaken var
bristande hygien.

6.2.1 Antalet rapporter och insjuknade

Varje ar gor Livsmedelsverket sammanstédllningar av utredningsresultat fran de
misstdnkta  matforgiftningar som  rapporterats in  av  kommunala
kontrollmyndigheter samt fran folkhidlsomyndigheten. Den har sammanstéllningen,
Oover de senaste 10 arens inrapporterade matforgiftningsfall, visar pad en stor
variabilitet 1 antal rapporter och insjuknade. Den senaste utgivna rapporten fran
2021 med sammanstéllning frdn &r 2020 angav att 1314 fall av matforgiftning
intriffat i Sverige det aret. Ar 2019 var det i stillet 2835 personer som blivit
matforgiftade. Den relativt 1dga siffran i jaimforelse med tidigare rapporter kan bero
pa covid-19 pandemin som medforde att samhéllen, restauranger och sociala
tillstidllningar néstan helt stingdes ned. Spridningen av calicivirus, som dr en av de
vanligaste typerna av matforgiftningar och som troligen orsakas av délig
handhygien bland personalen i koket, var en typ av smitta som man sag markant
minskning av det aret. Detta samtidigt som personlig och kommersiell hygien blev
allt viktigare i samhillsdebatten och mer synlig i samhallet 6ver lag. Det kan tinkas
att en generellt 6kad medvetenhet om personlig hygien tillsammans med
restriktioner angiende antal ménniskor pd en och samma plats, munskydd osv.
kraftigt minskade bade potentiell bakterietillvdxt och smittan av densamma. Storst
antal rapporter och insjuknade sdgs aren 2016 och 2017 d& ett nationellt
campylobacterutbrott 6kade antalet rapporter och insjuknade drastiskt (Yousef et
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al., 2019). Upp till 5150 fler insjuknade &n vad som kan ténkas vara normalt
rapporterades in under denna tidsperiod.

Man ska ha i atanke att det antal matforgiftade som rapporteras i Livsmedelsverkets
rapporter, och saledes dven i denna studie, troligen ej ticker in alla de fall av
matforgiftning som faktiskt sker. Enligt Livsmedelsverket (Toljander, 2020a) bor
siffrorna i de rliga rapporterna, gillande antalet faktiska fall av matforgiftning,
tolkas med viss forsiktighet. Manga matforgiftningar anméls aldrig av de drabbade
till kommunen. En annan orsak till underrapporteringen beror sannolikt pa att
rapporteringen fran landets kommuner till Livsmedelsverket dr ofullstindig och
dédrav inte kommer med i statistiken. Ett exempel pa detta dr att det i rapporterna
framgar att kommuner vissa ér inte rapporterar ett enda fall av matforgiftning, vilket
ar osannolikt. En del ar ser man en 6kning i inrapporterade fall frdn kommuner dér
e-tjénster for att anméla matforgiftningar har forbéttrats vilket dter 6kar vikten av
att studera flera ar for att dra generella slutsatser.

Utover statistik Over antalet inrapporterade rapporter om matforgiftning ar det
mojligt att uppskatta antalet matforgiftningar utifrdn hur manga totalt som blir
magsjuka varje dr. Resultat frin internationella studier visar att 10-30% av alla som
fir magsjuka har drabbats av matforgiftning (Flint et al., 2005). Utifran den
berdkningen skulle det 1 s fall innebédra att mellan 310 000 och 1,2 miljoner
ménniskor drabbas av matforgiftningar i Sverige varje ar. Dessa siffror dr inom
spannet som tidigare beréknats (Toljander and Karnehed, 2010).

6.2.2 Vanliga livsmedel och smittamnen

I ungefér 80% av de arliga inrapporterade fallen var smittdmnet oként. D& det ofta
gér flera insjuknade pa en rapport kunde man hirleda ungefar 70% av insjuknade
till faktiskt smittimne. Generellt var det Gver aren relativt jimnt mellan virus och
bakterier som orsak till matforgiftning, medan parasiter och ”Annat inkluderande
lektiner” endast sdgs under nagot ar.

Flera uppdelningar géllande livsmedel har gjorts i den hér studien. Den forsta och
storsta indelningen resulterade 1 tre olika livsmedelsgrupper; Animalier,
vegetabilier och ”Blandat och buffé”. Blandat och buffé, dar dven bageriprodukter
och séser ingar, bestdr av ritter dir man ej kunnat hérleda insjuknandet till ett
specifikt livsmedel, det kan exempelvis handla om pizza, kebabrulle eller ndgon typ
av julbord eller lunchbuffé. Det vill sdga middagar som innehaller bade animalier
och vegetabilier. Nar man borjar dela upp det totala antalet insjuknade pa vilken
livsmedelsgrupp de tillhér ser man att “blandat och buffé” generellt sett var den
vanligaste orsaken till ~matforgiftning men ndr man rdknar med
campylobacterutbrottet 2016 och 2017 sd var det animalier som ldg bakom flest
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insjuknade. Nésta uppdelning och kategorisering iden hér studien innefattar de
olika livsmedelskategorierna som dr direkt tagna ur livsmedelsverkets rapporter,
vilka i sin tur dr baserade pa EFSAs riktlinjer (European Food Safety Authority,
2014). Viss modifikation av dessa har utforts och finns beskrivet ovan. Den
vanligaste livsmedelskategorin som lett till matforgiftning ar kott och kottprodukter
foljt av blandade rétter, gronsaker och rotfrukter samt 6vrigt och buffé.

I kategorin fisk och skaldjur sa ar vanliga livsmedel tonfisk, makrill och escolar dar
det framfOrallt 4r histamin som orsakat matforgiftningen. Blamusslor orsakade ett
storre utbrott 2016 déir 50 personer insjuknade. Smittdmnet var diarrhetic shellfish
poison (DSP) (Andreasson and Lindblad, 2019). Ostron orsakade ca 387 insjuknade
under aren 2018, 2019 och 2020 med calicivirus som smittdimne, vilket var hogre
siffror &n tidigare ar som inkluderades i denna studie (Yousef et al., 2018).

Men det som kanske kan forvéna négot dr den relativt hoga andelen insjuknade som
kommer ur gronsaker och rotfrukter. Kategorin frukt och bar kommer inte langt
efter 1 statistiken. Specifika livsmedel inom denna grupp som ses ligga bakom
matforgiftningar under flera ar dr ruccola, sallad, groddar, pizzasallad samt olika
orter och kryddor. Vid andra tillfdllen var det specifika vegetabiliska livsmedel som
bidrog till 6kad inrapportering; ar 2017 insjuknade 100 personer av matforgiftning
som kunde hérledas till grondrtshummus och enteroinvasiva E. coli (EIEC) (Yousef
et al., 2019). Sjogras ldg bakom ett annat utbrott & 2020 dér 50 personer
rapporterades sjuka pa grund av Vibrio parahaemolyticus (Yousef, 2021).
Gronsaksjuice orsakade att 122 personer insjuknade ar 2019 med Cryptosporidium
parvum som smittimne och bruna bonor bidrog till att 280 personer insjuknade
samma ar, med lektiner som smittimne (Yousef et al., 2020). Vidare pekas bér ut
att ligga bakom att manga insjuknade av matforgiftningar varje ar. Smittimnena
kan skilja sig en del at nér det géller vegetabiliska livsmedel, exempel dr calicivirus,
Salmonella spp, Listeria monocytogenes, Cryptosporidium och E. coli. Méanga
gronsaker, frukter och bér hettas inte upp fore fortdring vilken kan oka risken for
att smittdmnen “6verlever” beredningen och ndr konsumenten. Varmebehandling
av maten dr ett moment niar ménga mikroorganismer avdddas och kan dérfor vara
en del av forklaringen till att smittan uppkommit. Av smittimnena ovan att ddma
sd uppkommer viss smitta via dessa livsmedel via bristande hygien, att man ¢j
skoljer gronsakerna ordentligt och via korskontaminering av andra livsmedel.

Sammanfattningsvis s ser man stora variationer i antalet matforgiftningar orsakade
av de olika livsmedelskategorierna dver aren. Vissa livsmedel och smittdmnen leder
1 princip arligen till matforgiftning medan andra endast ses vid ett eller ett fatal
tillfallen.
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6.2.3 Beredningsplats och trolig orsak till matforgiftning

Den hir studien visar att den vanligaste beredningsplatsen diar man tror att smitta
uppkommit ifrén dr restaurang och storkdk. Detta f6ljt av industri, butik och enskilt
hushall.

Uppkomsten till smitta beror troligtvis pa vilken av kategorierna man studerar. For
”blandade rétter och bufféer” sa handlar det om mat som eventuellt stir framme
lange 1 rumstemperatur, mat som inte varms upp tillrdckligt och mat dér en stor
mingd méanniskor tar i samma materiel och dr néra maten.

Nér det géller animalier sé kan det snarare handla om beredning, kylforvaring och
hygien. Sjdlva slaktprocessen kan i1 sig sjidlv innebdra en okad risk for
kontamination av smittdmnen. I denna studie angavs ca 9% av rapporterade fall
bero komma ur ”industri”, dir slakten ingar. Kottprodukter innehaller i sig sjélva
smittimnen som kan vara sjukdomsalstrande vid felaktig beredning medan
vegetabilier snarare kontamineras av annat, som ex Salmonella, E. coli eller
Calicivirus. Béda livsmedelsgrupperna kan dock kontamineras av fekal férorening,
for kottet intraffar detta i sa fall vi slakten och for vegetabilier intraffar detta
antingen via korskontamination eller av fororenat bevattningsvatten eller bajs fran
vilda djur. Da vegetabilier inte alltid tillagas dr det extra viktigt att se till att
motverka korskontamination mellan olika livsmedel, att tvdtta och skdlja
livsmedlen och att d&ven ha en hog standard kring personlig hygien.

Storkok och restaurang pekades ut som den beredningsplats dér flest drabbas av
matforgiftning. Tidigare studier visar att vegetarianer och veganer viljer att dta ute
1 mindre utstrickning &n vad alldtare gor (Knight et al., 2009). Enligt forskning har
det olika forklaringar. En anledning beskrivs vara ett otillrdckligt engagemang
gillande vilken typ av mat en vegan efterfrdgar. De fi veganska alternativen pa
menyn, som ofta beskrivs som trakiga och oinspirerande, beddéms vara en stor
anledning till att man ej #ter ute. Aven oron for att animaliska produkter ska ha
kommit i kontakt, eller till och med finnas i den “veganska” maten bidrar till
beteendet om att avstd fran manga restaurangbesok (Rivera and Shani, 2013). Detta
kan 1 sin tur paverka risken att utsittas for matforgiftningar som vegan. Utifran den
aspekten kan veganer till storsta del uteslutas ur kategorin dér personer insjuknat
genom den blandade kategorin” i denna studie. Dels for att veganer dter ute i
mindre utstrickning, dels for att utbudet vid en buffé och blandade ritter oftast
riktar sig till personer som é&r alldtare och dérfor innehaller mycket animalier. Som
vegan behdver man fa i sig andra protein- och néringskallor for att kunna tillgodose
en fullviardig maltid (Akbulut and Yesilkaya, 2021). En annan aspekt att ha 1 atanke
ar att veganer troligtvis foredrar ndr den veganska maten inte placeras i direkt nirhet
till animaliska produkter som vid en buffé. I kategorin “blandat och buffé”
inkluderades dven bageriprodukter och sdser. Hiar ryms en del sortiment som dven
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ar passade for veganer, det innebdr att veganer inte helt kan uteslutas fran
”blandkategorin” och star for en del av konsumtionen. Exempel pé veganprodukter
inom bageriprodukter och séser dr brod och jordnotssas.

En vanlig anledning till att vdlja en vegansk kost dr pa grund av hilsoskél (Radnitz
et al., 2015). Veganer inkluderar i allmidnhet mycket frukt, gronsaker,
fullkornsprodukter, nétter och baljvéixter i sin kosthdllning. Dessa livsmedel
innehaller nyttiga fetter, fiber, antioxidanter, kolesterolsdnkande fytosteroler och
andra vixtdmnen som medfor en minskad risk for ischemisk hjértsjukdom, hogt
blodtryck, stroke, typ 2-diabetes, en del cancerformer samt att drabbas av overvikt
(Ask and Strindlund, 2014). Det &r samtidigt viktigt att kdnna till ett antal
ndringsdmnen som begrinsas nir animalier utesluts ur kosten. Risk for brist pa
vitamin B12, D vitamin, omega 3, jirn och selen &r stor om man inte dr vaksam
(Abrahamsson, 2013). Eftersom vegansk kosthéllning kréver en 6kad kunskap om
mat fOr att fa i sig alla nddvindiga néringsdmnen kan detta eventuellt innebdra en
storre generell kinnedom om mat och dess beredning. Vidare kan det begriansade
utbudet av livsmedel f6r veganer medfora en 6kad kunskap och ett 6kat intresse for
matlagning. Dessa faktorer kan minska sannolikheten att utséttas for
matforgiftning.
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7. Slutsats

I denna studie som baseras pa Livsmedelsverkets tio senaste arliga rapporter over
antal rapporter och antal insjuknade av matforgiftning var animaliska produkter den
storsta bidragande orsaken till matférgiftning. Livsmedelsgruppen “Blandat och
Buffé” innefattade matforgiftningar som ej kunde hérledas till enbart animaliska
eller vegetabiliska livsmedel. Det relativa bidraget frdn vegetabilier inom
livsmedelsgruppen blandade rétter var oként. Baserat pd utpekade livsmedel i denna
kategori, sd var det framfor allt alldtare” som insjuknade.

Den vanligaste utpekade beredningsplatsen som insjuknande i matforgiftning kan
sparas till var stork6k och restaurang och den framsta bidragande orsaken till
matforgiftning var bristande hygien. Bristande hygien kan paverka alla typer av
livsmedelsgrupper. I de fall ddr man kunde identifiera smittdmne hade forbéattrad
hygien troligen kunnat forebygga smitta, som 1 fallet med calicivirus samt
humanpatogena E. coli, som bdda 1ag bakom en stor andel av totala antalet
insjuknade. Salmonella och Campylobacter, som var vanliga orsaker till
insjuknande, kan avdodas vid korrekt beredning. Vidare kan forbéttrade
hygienrutiner leda till minskad spridning av dessa bakterier 1 koket.

Det finns en viss osdkerhet i de bakomliggande sifforna i denna studie. Av tidigare
studier har man funnit att endast en liten andel av matforgiftningarna faktiskt
anméls. Av de som faktiskt rapporteras sa saknas ofta orsak och smittdmne ar oként.
Vidare sé pekas blandade rétter och bufféer ofta ut som smittkélla vilket forsvarar
sarredovisning av animaliska respektive vegetabiliska livsmedel, vilket var syftet i
denna studie. Vikten av att géra en méngarig granskning av rapporter exemplifieras
framforallt av aren 2016 - 2017 under ett campylobacterutbrott da man sag en
kraftig Okning av antalet insjuknade samt under 2020 da covid-19 pandemin
minskade antalet insjuknade.

Inom ramarna for den hir studien har endast nationella resultat analyserats och
bearbetats. Vidare forskning dér internationella jdmforelser hade kunnat ta plats
skulle ge bredare kunskap kring d&mnet. Vidare finns ett behov av forskning kring
hur rapportering av matforgiftningar kan forbattras. Rapporteringen spelar en hogst
vasentlig roll for att vidare forskning ska kunna utforas.
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Popularvetenskaplig sammanfattning

I Sverige berdknas ca en halv miljon ménniskor insjukna i matforgiftning varje ar.
Matforgiftningar leder till sévél individuellt lidande som till stora kostnader for
samhdllet 1 form av sjukfranvaro, sjukvardskostnader och produktionsbortfall.
Livsmedelsverket har det Overgripande ansvaret for att ta emot, granska och att
sammanfatta de rapporter om misstinkta matforgiftningar som nar myndigheten.
Matforgiftningar kan hirledas till alla slags livsmedel och till alla led 1
produktionskedjan. Det 4r inte kidnt om animaliska livsmedel leder till
matforgiftningar i storre utstrickning édn vad vegetabiliska livsmedel gor. Syftet
med denna studie var darfor att studera vilken typ av livsmedel, animaliska
respektive vegetabiliska, som 1 storst utstrdckning bidrar till matforgiftningar i
Sverige.

Varje ar publicerar Livsmedelsverket en rapport om antalet misstdnkta rapporter
och antal insjuknade. Denna studie baseras pd en dokumentanalys av de tio senaste
arens rapporter (2011-2020).

Den hér studien visar att bdde smittimne och livsmedel var oként i en stor andel av
rapporterna. I de fall livsmedel var kdnt, s& var markant fler matférgiftningar
kopplade till animaliska livsmedel jamfort med vegetabiliska livsmedel under den
studerade perioden. Dock var ca en tredjedel av sjukdomsfallen kopplade till
blandade matrétter, ddr bade animalier och vegetabilier fanns med. Det gar ej att
sdga hur stor andel av insjuknade frdn denna livsmedelskategori som kom ur
animalier respektive vegetabilier. Den vanligaste utpekade platsen dir
matforgiftningen misstinks ha uppkommit var storkdok och restaurang och den
framsta bidragande orsaken till matforgiftning var bristande hygien. Bristande
hygien kan paverka alla typer av livsmedelsgrupper och bidrar till att smitta
overfors frin ett livsmedel till ett annat eller frdn ménniska till livsmedel. Baserat
pa de livsmedel och smittdmnen som frimst bidrog till antalet rapporter och antalet
insjuknade under den hér tiodrsperioden s& hade forbattrad hygien i storkok kunnat
forebygga en stor del av smittan.
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Tack

Stort tack till mina handledare Johanna Blomqvist fran SLU och Jonas Toljander
och Jakob Ottoson frdn Livsmedelsverket for ert stod och virdefulla tips under
arbetets gang. Samarbetet har varit mycket givande och jag &r tacksam for all
experthjilp och den tid som ni avsatt for detta projekt.
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Publicering och arkivering

Godkénda sjdlvstandiga ar

beten (examensarbeten) vid SLU publiceras elektroniskt. Som student dger du
upphovsritten till ditt arbete och behdver godkénna publiceringen. Om du kryssar
1JA, sa kommer fulltexten (pdf-filen) och metadata bli synliga och s6kbara pa
internet. Om du kryssar i NEJ, kommer endast metadata och sammanfattning bli
synliga och sokbara. Aven om du inte publicerar fulltexten kommer den arkiveras
digitalt. Om fler &n en person har skrivit arbetet giller krysset for samtliga
forfattare. Lds om SLU:s publiceringsavtal hér:

e https://www.slu.se/site/bibliotek/publicera-och-analysera/registrera-och-

publicera/avtal-for-publicering/.

JA, jag/vi ger hirmed min/var tillatelse till att foreliggande arbete publiceras
enligt SLU:s avtal om Gverlatelse av rétt att publicera verk.

[] NEJ, jag/vi ger inte min/var tillatelse att publicera fulltexten av foreliggande
arbete. Arbetet laddas dock upp for arkivering och metadata och sammanfattning
blir synliga och sokbara.
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