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Sammanfattning

Konsumenternas kunskaper om livsmedelssikerhet géllande matforgiftning undersoktes genom en
enkétstudie dir vanor, kunskapsnivé samt attityder efterfrdgades.

Studien visade att en del av befolkningen har koll pd livsmedelssikerhet men det forekommer
kunskapsbrist géllande hur matforgiftning uppstar samt hur allvarligt sjuk man kan bli utav det.
Oroande vanor som konsumenter har dr bland annat att tvdtta kyckling innan tillagning, forvara
tillagad mat utan kylskdp en lidngre tid &n rekommenderat och bristande kunskaper om vilka
livsmedel som anses vara risklivsmedel for Sa/monella. Konsumenternas attityder visade ocksé att
de tror ifall de har gjort samma sak i flera ar utan att bli sjuka sa kanner de sig sékra och tror att de
aldrig kommer bli det heller. Det 4r en indikation pa kunskapsbristen som finns bland konsumenter.

Studien visar att konsumenter Overskattar sin kunskap om livsmedelssdkerhet. Det finns en
betydande brist pd kunskap om livsmedelshantering, orsaker till matforgiftningar och deras
allvarlighet. Aven om manga konsumenter har viss medvetenhet, behdver andelen medvetna
konsumenter dka for att minska forekomsten av matforgiftningar i hushallen.

Nyckelord: Livsmedelssidkerhet, matforgiftning, hushall

Abstract

Consumer knowledge regarding food safety in relation to food poisoning was investigated through
a survey study that examined habits, knowledge levels, and attitudes.

The study revealed that while some segments of the population are aware of food safety, there are
gaps in knowledge regarding how food poisoning occurs and the severity of the illness it can cause.
Concerning habits among consumers include washing chicken before cooking, storing cooked food
outside the refrigerator for longer than recommended, and a lack of knowledge about which foods
are considered high-risk for Salmonella. Consumers' attitudes also indicated a belief that if they have
been practicing the same habits for years without falling ill, they feel safe and believe they will never
get sick. This is an indication of the existing knowledge gap among consumers.

The study shows that consumers overestimate their knowledge of food safety. There is a significant
lack of understanding about food handling, causes of food poisoning, and their severity. While many
consumers have some awareness, the proportion of informed consumers needs to increase to reduce
the occurrence of food poisoning in households

Keywords: Foodsaftey, foodpoisning, household
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1.Inledning

Livsmedelssédkerhet ar en viktig aspekt som har haft kontinuerlig betydelse genom
historien och dr néra forknippad med ménniskors hélsa och vélbefinnande. FN:s
globala mal, sarskilt M4l 2 under rubriken Ingen hunger, behandlar detta &@mne med
specifik relevans. Mélet strdvar efter att eliminera hunger senast ar 2030 och att
sdkerstdlla att alla individer, sarskilt de som lever i ekonomisk utsatthet eller i
utsatta situationer, inklusive smé barn, har tillgang till adekvat, trygg och niringsrik
mat under hela aret (FN-forbundet u.a.). Den underliggande implikationen é&r att
matens tillgdnglighet inte ensamt ar tillracklig; det &r lika viktigt att maten &r siker
att konsumera. Tillgang till trygga livsmedel ar ddrmed betraktad som en ménsklig
rattighet, da osdker matkonsumtion kan leda till allvarliga hilsorisker och
undergrdava den allmédnna livskvaliteten. Sélunda framstar bevarandet av
livsmedelssdkerheten som en centralstrategi for att uppnd och uppritthalla
vialmaende och hilsa pa individniva och samhéllsniva (FN-forbundet u.a.)

Matforgiftningar som dr en av anledningar till att mat kan vara oséker beddms
drabba arligen en halv miljon svenskar men endast en brakdel av de som
rapporteras. Livsmedelsverkets statistik visar att det sker ca 250 livsmedelsburna
utbrott och ca 2000-3000 sjukdomsfall varje ar (Folkhidlsomyndigheten, 2016). De
flesta sina symptom hemma utan att soka vard, vilket &r en av orsakerna till
underrapportering av matforgiftningsfall (Folkhdlsomyndigheten, 2016). Det
rapporteras  arligen 1000-3000 matforgiftningsfall till livsmedelsverket
(Livsmedelsverket, 2023). Det finns flera orsaker till matforgiftningar sdsom
kemiska och mikrobiologiska. I den hér studien diskuteras mikrobiologiska orsaker
som leder till matforgiftningar, med det menat mikroorganismer och deras toxiner
(Folkhdlsomyndigheten, 2016).

Konsumenter tror oftast att de har koll pa grundldggande livsmedelssidkerhet och
att matforgiftningar séllan sker i hemmen. Matforgiftningar som sker i hushéll
betraktas som morkertal d& de séllan rapporteras men berdknas std for hela
tredjedelar av alla matforgiftningsfall (Lindblad et,al., 2009). Konsumenterna kan
ha hort talas om vissa patogena mikroorganismer som Salmonella, Listeria och E-
coli men saknar dock information om i vilka livsmedel de kan foérekomma
(Kennedy et al., 2005). Matforgiftningar kan minskas med ca 33% om
konsumenters kunskap forbattras och ddrmed vanor i koket fordndras. Exempel pa
kunskapsbrist som rdder bland svenska skolbarn mellan 1516 ar 4r nedkylning och
forvarning av mat (Lange et al, 2016). Enligt Marklinder, Magnusson och Nydahl
(2013) forekommer det samma kunskapsbrist bland dldre svenskar. Studien pé éldre



invanare visade dven de inte visste vilken temperatur som &r optimal for
kotttarsforvaring och 15 procent svarade att de smakar pa ra kottfars (Marklinder
etal., 2013).



2.Syfte

Syftet med denna uppsats ér att ta reda pa om konsumenter har tillrackligt med
kunskap for att undvika att drabbas av matforgiftning hemma.



3.Bakgrund

3.1 Bakterier som orsakar matforgiftning

De flesta matforgiftningsutbrotten &r associerade med Salmonella Typhi,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Campylobacter jejuni och Listeria
monocytogenes, dar Salmonella ensam uppskattas std for 98,3 miljoner fall av
gastroenterit globalt, med en dodssiffra pa 155 000; av dessa berdknas 80 miljoner
vara matburna. (Majowicz et al.,2010). Salmonella ér oftast kopplat till kyckling
och dgg men dr dven vanligt forekommande pd kontaminerade gronsaker sdsom
bladgronsaker och medfér mer matforgiftningsfall da det &r inget som hettas upp
innan fortiring (Livsmedelsverket, 2024)

Escherichia coli ar en vanlig kontamineringsbakterie som finns ursprungligen 1 mat
och tarmkanalen hos varmblodiga djur. Det dr dock vanligast med minsklig killa
av bakterien nér det berdr matforgiftningsutbrott, det vill sdga fekal kontaminering
(Olsvik et al,.1991) De vanligaste symptomen dr feber, slemmiga och blodiga
diarier. Antalet rapporterade fall av e-coli (EHEC) berdknas vara 857 under ar 2022
(Folkhdlsomyndigheten, 2022)

Staphylococus aureas dr ocksd en vanligt forekommande bakterie i
matforgiftningar. Det beror pa att det &r en toxinproducerande bakterie som ar dven
varmeresistent och dirmed svar att bli av med dven vid upphettning. Reservoaren
for bakterien dr ménniskan da den &r forekommande pa slemhinnor i ndsa och mun.
Vanliga symptom dr krdkningar, diarré, magkramper och illamdende (Le Lior et
al,.2020)

Campylobacter jejuni finns oftast i fororenad mat som fagelkott och opastoriserad
mjolk. Symptomen som uppkommer vid dr de vanliga matforgiftnings symptomen
sasom krakningar, diareer, illaméende och magont. Bakterien star for en stor del
av matforgiftningsutbrotten virlden 6ver och &r mer forekommande under
sommaren (Lopes et al,. 2021)

Listeria monocytogenes ér en matforgiftnings bakterie som sldr hart pa gravida
kvinnor, dldre personer samt personer med nedsatt immunforsvar. Symptomen som
uppkommer som foljd av matforgiftningen &r oftast feber, muskelvérk, diarré och
andra mag-tarmproblem. For personer med nedsatt immunforsvar kan infektionen
sprida sig till nervsystemet och orsaka hjarnhinneinflammation. Listeria
monocytogenes berdknas sta for en mindre andel av matforgiftningsfall jamfort med



andra bakterier men orsakar oftast allvarligare hélsoproblem och stér for 91% av de
fall som véras pé sjukhus vérlden 6ver (Jemmi &Stephan, 2006).

Det finns flera sitt pa vilka matforgiftningsbakterier kan hamna i maten och orsaka
sjukdom. Vissa bakterier, saisom Campylobacter, Escherichia coli och Salmonella,
ar naturligt forekommande i tarmarna hos djur som nétkreatur, fjaderfd och grisar.
Dessa bakterier overfors till kottet under slakt- och bearbetningsprocesser. Listeria
monocytogenes finns i miljon och kan kontaminera livsmedel sdsom opastoriserad
mjolk, rda gronsaker och kott efter kontakt med jord eller vattenkéllor.
Staphylococcus aureus, som finns i slemhinnor 1 ndsa och mun hos ménniskor, kan
Overforas till maten genom manuell kontaminering. Korskontaminering ar ocksa
vanligt och intrdffar ndr samma redskap anvénds for att hantera bade ratt och tillagat
kott eller ndr rda gronsaker kommer 1 kontakt med ratt kott. Bristande hygien vid
matlagning dr en annan orsak till kontaminerad mat (Adams et al,.2008).

3.2 Hur man undviker matforgiftning

For att undvika matforgiftning dr det avgorande att folja de grundldggande
riktlinjerna for livsmedelssékerhet. Enligt WHO (2006) ér dessa fem huvudpunkter:
hélla rent, separera ra och tillagad mat, tillaga ordentligt, férvara maten vid sikra
temperaturer och anvénda sékert vatten och ravaror. I Sverige och Storbritannien dr
det vanligt att 4 C-metoden — matlagning (cooking), rengéring (cleaning), kylning
(chilling), och att undvika korskontaminering — anvénds for att betona de viktiga
omridena inom livsmedelshantering, enligt Nylander, Jonsson, Marklinder &
Nydahl (2014) och Food Standards Agency (u.a.).

Livsmedelsverkets rekommendationer for att forebygga matforgiftning innefattar
flera atgirder. Forst och framst betonas vikten av att snabbt kyla ner kylvaror som
kott, fisk och mejeriprodukter for att forhindra bakterietillvaxt. Tillagad mat maste
enligt Livsmedelsverket kylas ner inom 6 timmar men ju snabbare mat kyls ner till
8 °C desto bittre (Kontrollwiki,2023). Det dr dven av betydelse att halla
kylskapstemperaturen pd 4 °C for att sikerstdlla att maten héller langre och att
risken for matforgiftning minskar. Dértill lyfts god handhygien fram som en central
atgérd for att minska spridningen av patogener. Att avsta fran att laga mat nér man
nyligen har varit magsjuk &r ett annat viktigt steg for att forhindra smittspridning
till andra. Vid tillagning av mat 4r det rekommenderat att den tillagade maten kyls
ner s& snabbt som mdjligt, dir sma portioner kan kylas direkt och storre portioner
bor delas upp for att underlétta snabbare kylning. Nir det géller kott och fégel
framhalls vikten av att se till att de dr ordentligt genomstekta for att undvika
sjukdom. Det rekommenderas att anvinda en termometer for att mita temperaturen,
dér en inre temperatur pd 70 °C é&r ett riktmdrke for genomstekt kottfars
(Livsmedelsverkt.2023). Det rekommenderas dven att inte tvétta kyckling under
vattenkranen da det finns risk att kontaminera ytor och redskap med Campylobacter
(Livsmedelsverket,2024).  Slutligen poédngteras betydelsen av att alltid skolja
gronsaker innan konsumtion for att eliminera eventuella jordrester eller
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fororeningar och  dérigenom  minimera risken for  kontaminering
(Livsmedelsverkt.2023).
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4.Metod

4.1 Insamling av bakgrundsinformation

For att ta fram information om matforgiftningar gjordes det litteraturstudier.
Sokmotorn Google scholar anvédndes vid sdkningen samt relevant litteratur.
Sokorden som ar anviandes dr ’food poisoning and household”, "matférgiftning och
hemma” Salmonella and foodpoisning”, Listeria and foodpoisning” Campylobacter
and foodpoisning, E-coli and foodpoisning” samt Staphylococus aureus and
foodpoisning”. Det gjordes dven sokningar pd& WHO, Livsmedelsverket och
Folkhilsomyndigheten. Vidare anvindes dven relevant studentlitteratur.

4.2 Enkatundersokning

For att samla in information om konsumenters kunskaper kring livsmedelssékerhet
och matforgiftning anvidndes en internetbaserad enkidt. Fordelen med en
internetbaserad enkit dr att respondenterna fir mojlighet att besvara enkédten nér de
sjdlva har tid (Bryman & Nilsson, 2011). Det finns dock dven nackdelar med denna
typ av metod sdsom hogre andel bortfall (Ejlertsson, 2014), mindre kontroll pa
respondenterna samt att det inte gar att utesluta att respondenterna gissar till sdg rétt
svar eller soker upp information pé nitet (Trost, 2005). Enkétstudier har dven visat
sig ge en forskonad bild vid livsmdelshygienfragor i jamforelse med observationer.

Enkiten gjordes pa hemsidan Netigate och delades pa Facebook grupper. Enkéten
inleds med informationstext med bakgrundsinformation, vad syftet med enkéten &r
samt information om att samtliga svar dr anonyma. Enkéten bestdr av 16 korta
fragor dér det bland annat efterfrdgas om alder, kon, kunskapsniva, kunskapsfragor
om livsmedelssédkerhet samt fragor om vanor konsumenter har 1 koket. Fragorna 1
enkiten togs fram med syfte att besvara fragestillningen. Svarsalternativen
varierade mellan ja/nej, flervalssvar och endast ett fritextsvar for att inte forsvara
bearbetningen av data. Enkéten var 6ppen 14 dagar for svar.
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Det finns ingen specifik malgrupp for studien. Enda kraven som stélldes &r att man
har fyllt 18 ar samt att man lagar mat hemma. Enkéten delades déarfor pa olika
slumpmassiga Facebook grupper for att forsoka fa en representativ bild.

4.3 Bortfall

Det ér inte ovanligt med bortfall nir enkéter anvdnds som en datainsamlingsmetod.
Det interna bortfallet &r 71 personer. 300 personer borjade svara pa enkdten men
endast 239 personer slutforde enkéten. Det externa bortfallet gar inte att méta i det
hir fallet da enkédten delades pa Facebook grupper och det gar inte att veta hur
manga personer som enkdten har natt fram till men valt att inte besvara den.

4.4 Etiska overvaganden

De fyra forskningsetiska principerna som utgér grunden for de foljda etiska
aspekterna i detta arbete 4r informationskravet, samtyckeskravet,
konfidentialitetskravet och nyttjandekravet. Nyttjandekravet innebdr att den
insamlade informationen endast anvdnds for den specifika studien.
Konfidentialitetskravet handlar om att skydda respondenternas integritet.
Samtyckeskravet innebdr att det ar frivilligt att delta 1 unders6kningen och att
respondenterna ger sitt uttryckliga samtycke. Informationskravet innebér att
respondenterna informeras om syftet med studien och dess relevanta detaljer
(Bryman, 2011; Vetenskapsradet, 2002).

For att uppfylla informationskravet blev respondenterna ombedda att ldsa en
informationsruta 1 boérjan av enkdten dir studiens syfte framgick.
Konfidentialitetskravet sidkerstidlldes genom att garantera att alla svar forblev
anonyma och att respondenterna informerades om detta. Samtyckeskravet
uppfylldes naturligt da enkéten distribuerades till frivilliga genom sociala medier,
vilket innebar att deltagandet var helt frivilligt. Slutligen, nyttjandekravet
uppfylldes genom att den data som samlades in genom enkiten endast anvindes av
forskaren for syftet med studien och endast inom ramen for den aktuella
forskningen.

4.5 Databearbetning

Resultaten sammanstilldes automatiskt pa hemsidan Netigate diar enkdten gjordes.
Svaren sammanstalldes i procent. Se bilaga 1.
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5.Resultat

Det totala antalet respondenter med fullstdndiga enkétsvar dr 239 varav 95% kvinnor
(n=227) kvinnor och 5% (n=12) mén. Det exkluderades 61 enkétsvar som inte var
fullstindiga. Aldern pa respondenterna var utspridd mellan 18 -50+, 24 % var
mellan 18-25 ar, 28 % var mellan 26- 30 ar, 21 % var mellan 30-40 ar, 14 % var
mellan 41-50 ar och 13 % var 50+. 87% av respondenterna svarade att de inte hade
blivit matforgiftade hemma (Figur 1). 85% svarade att de kdnner att dem har koll
pa grundldggande livsmedelssékerhet (Figur 2). 49 % svarade att dom brukade
tvitta kyckling innan tillagning (Figur 3). Pa fragan Hur ldnge skulle du lata tillagad
mat std framme innan du kyler ner den for att sedan konsumera det vid senare
tillfalle svarade 78% 4 timmar, 13% 6 timmar, 3% 8 timmar och 5% 10 timmar.
P& fragan om vilka livsmedel som anses vara risklivsmedel for salmonella valde
29% hallon, 97% kyckling, 70% agg, 19% bladgronsaker och 19% kott (Figur 5).
18 % svarade att de brukar gora grejer som de tror dr ohygieniska eller kan gora de
sjuka men gor dnda (Figur 6).

Har du blivit matforgiftad hemma?
100%

80%
60%
40%
20%

0% ]

mJa(n=31) Nej (n = 208)

Figur I-Ett diagram som visar antal respondenter som har svarat ja och nej pd fragan: Har du
blivit matforgiftad hemma?
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Kanner du att du har koll pa grundlaggande
livsmedelssakerhet?

100%
80%
60%
40%
20%

0%

mJa (n =203) Nej (n = 36)

Figur 2-Ett diagram som visar antal respondenter som har svarat ja och nej pd fragan: Kinner du
att du har koll pa grundliggande livsmedelssékerhet?

Brukar du tvatta kyckling innan tillagning?
100%

80%
60%
40%
20%

0%

mJa(n=117) Nej (n = 122)

Figur 3-Ett diagram som visar antal respondenter som har svarat ja och nej pd fragan: Brukar du
tvdtta kyckling innan tillagning?
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Hur lange skulle du lata tillagad mat sta framme innan du
kyler ner den for att sedan konsumera det vid senare
tilifalle?

100%

50%

0%

m 4 timmar (n = 187) 6 timmar (n = 31) 8 timmar (n = 8) 10 timmar (n = 13)

Figur 4-Ett diagram som visar antal respondenter som valt respektive alternativ som svar pd fragan:
Hur linge skulle du lata tillagad mat sta framme innan du kyler ner den for att sedan konsumera
det vid senare tillfille?

Vilka av féljande livsmedel anses vara risklivsmedel for
Salmonella?

100%
80%
60%
40%
20% .
oo ]

u Frysta bér (n = 69) = Kyckling (n =233)  Agg (n = 168) = Bladgrénsaker (n = 45) mKétt (n = 46)

Figur 5-Ett diagram som visar hur mdnga respondenter som valt respektive livsmedel som
risklivsmedel for Salmonella.
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Finns det nagot som du vet/tror inte ar hygiensikt eller
som skulle kunna géra dig sjuk men gor anda? Skriv
kortfattat vad och varfor.

100%

50%

0%

mNej (n=196) =Ja(n=43)

Figur 6-Ett diagram som visar antal respondenter som har svarat ja och nej pd frdagan: Finns det
ndgot som du vet/tror inte dr hygieniskt eller som skulle kunna gora dig sjuk men gér dnda? Skriv

kortfattat vad och varfor.

Resultaten av de som svarat ”Ja” pa fragan: Finns det ndgot som du vet/tror inte ir
hygieniskt eller som skulle kunna goéra dig sjuk men gor andd? Sammanstélldes 1
en tabell, se tabell 1.

Tabell 1.Sammanstdllning av svar fran fragan med fritext: Finns det ndgot som du vet/tror inte dr
hygieniskt eller som skulle kunna gora dig sjuk men gor dnda? Skriv kortfattat vad och varfor.

Smakar rd notfdrs vid matlagning, for att jag tycker det dr gott. Aldrig blivit sjuk
och gjort detta ca 15 ar.

Att tvitta kyckling innan tillagning

Jag dt tidigare rda/underkokta dgg, sen fick jag Salmonella och ldrde mig att det
tydligen dr ganska mdanga Salmonellautbrott varje ar i Sverige, det dr inget man
far lira sig

Ata rd dgg

Tvdttar kyckling. Vet att det sprider bakterier mer

Ater det mesta efter utgdngsdatum sd linge firg o lukt ej har dndrats

Slarvar med handtvditt vid matlagning
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6.Diskussion

Ett problem som finns &r att konsumenter tror att de har béttre koll pa
livsmedelssdrhet 4n vad de egentligen gor. Detta visar svaren pa enkédten som har
gjorts 1 den hir studien. 85 % av respondenterna svarade att dom tror att dom har
koll pa grundlidggande livsmedelssékerhet 4ndd svarade 49% av dessa respondenter
att de tvittar kyckling innan tillagning trots att Livsmedelsverket har gatt ut med
rekommendationer om att inte gora det dd det finns risk att man sprider ut
bakterierna pa ytor och redskap i koket. Att tvitta kycklingen tar dven inte dod pa
bakterierna som finns 1 kycklingen, det gors endast vid upphettning
(Livsmedelsverket,2024). En annan frdga som tyder pa samma problematik hos
konsumenterna dr “Vilka av foljande livsmedel anses vara risklivsmedel for
Salmonella” se figur 4. Majoriteten har respondenterna har koll pa att Salmonella
ar forekommande 1 kyckling och dgg men endast 19% var medvetna om att
bladgronsaker dr faktiskt risklivsmedel for Salmonella (Livsmedelsverket,2024).

78 % av deltagarna svarade att de brukar léta tillagat mat std framme endast 4
timmar innan de stinger inte i kylskapet vilket &r i sig vdldigt bra men vi kan inte
utesluta att deltagarna har svarat 4 timmar da det var det minsta antal timmar man
kunde vélja och kanske sdg ddrmed mest ritt ut. En annan synpunkt som gér att
anmirka pa samma friga &r att det faktiskt finns 22 % av deltagarna som later den
tillagade maten sova med den 4 timmar i rumstemperatur innan den kyls ner. Det
hogsta antal timmar ja som deltagarna kunde vélja &r 10 timmar och dess svarade 5
% av deltagarna att de brukar géra. Snabb nedkylning av tillagad mat 4r enligt
Livsmedelsverket avgorande for att undvika matforgiftningar den hér vanan kan
darfor vara en fara for att for hilsan (Kontrollwiki,2023).

Matforgiftningarna beror inte endast pd okunskap om hur matforgiftningar
uppkommer utan dven pa att man inte vet hur alvarligt det kan bli med
matforgiftningar. Att 18% av respondenterna svarade att de gor nigot som de
vet/tror inte dr hygieniskt eller som skulle kunna gora de sjuka visar att de inte tar
det pa allvar och saknar kunskap om hur farligt det kan bli med matforgiftningar.
Svaren pa sista fragan tyder inte bara pd att konsumenten dr medveten om att vissa
vanor som gors i koket &r riskabla utan dven om att det finns vanor som inte ar
riskabla men tror att de &r. Detta tyder pa att bristen pa kunskap bland konsumenten
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inte ir liten. Ett exempel pa ett sidant svar frin enkiten &r > Ater det mesta efter
utgangsdatum sa ldnge farg o lukt ej har dndrats” Egentligen behdver det inte vara
fel och konsumenten kan gora det med gott samvete. Ett annat exempel dr
”Konsumerat redan lagad mat som forvarats i kylskdpet, tex ris som varan upp flera
ganger. Ldst att det kan vara farligt dad det kan omvandlas till cancerframkallande
damnen”. Livsmedelsverket har inte gatt ut med nadgon information om att ris inte
kan forvaras 1 kylskdp utan det cirkulerar runt videos pé sociala medier de som nér
fram till konsumenten mer &n vad Livsmedelsverkets rekommendationer gor. Det
kan vara bra att folja trenderna och ga ut med information pa ett sitt som nér
konsumenten biéttre. Livsmedelsverket finns nu pa sociala medier men pa att rétt sa
formellt sétt. Ett sétt att na ut till konsumenterna kan vara att gora ja samarbeten
med sa kallade influencers dér man sprida information om livsmedelssékerhet.

Konsumenternas attityder kring livsmedelssédkerhet spelar stor roll 1 vanorna som
dom har 1 koket. Hur allvarligt man ser pa matforgiftningar 1 samt kunskapsnivan
som man har spelar dven stor roll. Flera av respondenterna svarade att de brukar
smaka pa kottfars innan tillagning ”Smakar ra nétfirs vid matlagning, for att jag
tycker det dr gott. Aldrig blivit sjuk och gjort detta ca 15 ar”. Alltsé tror man ifall
man inte har blivit sjuk ndgon ging dé dr det sdkert och man kommer aldrig bli det.
Det saknas kunskap om att det faktiskt finns flera faktorer som spelar roll och avgor
ifall man faktiskt blir sjuk eller inte. Blir man sjuk si kan det faktiskt bli ratt
allvarligt. En annan respondent svarade ™ Jag dt tidigare rda/underkokta dgg, sen
fick jag salmomella och ldrde mig att det tydligen dr ganska mdnga
salmonellautbrott varje ar i Sverige, det dr inget man far ldra sig”. Detta dr en
annan indikation pa att man faktiskt lar sig man vil utsétts for faran.

Konsumenter har riskabla vanor 1 koket sdsom att tvitta kyckling innan tillagning,
slarva med handhygien innan matlagning och smaka pa rd kottfars. Alla dessa vanor
gar emot livsmedelsverkets rekommendationer. Med tanke pé all kunskapsbrist som
visats kan det vara vart att ifrdgasétta hur bra livsmedelsverket nar befolkningen.

Begransningar som har funnits i studien dr bland annat att det dr kvinnor utgor 95
% av respondenterna alltsd kan resultatet av undersdkningen inte rdknas som
representativt for befolkningen. Bredare urval pd respondenter méste goras dér dven
méannen representeras. En annan begriansning dr att det hade varit mer trovardigt
resultat om man hade utfort observationer i1 koket dér respondenterna observeras
och sedan jimfora deras enkitsvar med observationerna. Enkéter dr inte helt
trovirdiga da respondenterna kan enkelt s6ka upp information eller gissa sig fram
till ratt svar.
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7.Slutsats

Slutsatsen som drogs i studien &r att konsumenter tror att de har béttre koll pé
livsmedelssdkerhet dn vad de egentligen har. Det rdder kunskapsbrist om hur
livsmedel ska hanteras, hur matforgiftningar sker samt hur allvarligt det kan bli med
matforgiftningar. Ménga konsumenter har koll men andelen maste bli hogre for att
se till att matforgiftningar som sker 1 hushall blir férre.

Konsumenten har rdtt till att ha tillrdckligt med information om hur man
tillhandhaller sékra livsmedel och konsekvenser som uppkommer om det inte gors.
Radet ar att forsoka komma nérmare befolkningen nir sddan viktig information
formedlas for att né fram.
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Popularvetenskaplig sammanfattning

Den hér studien undersoker om konsumenter har tillrickligt med
livsmedelssdkerhets kunskap for att undvika matforgiftning hemma.
Matforgiftningar ér ett globalt hdlsoproblem som kan ha farliga hélsoeffekter pa
minniskan. Livsmedelsverkets statistik visar att det sker ca 250 livsmedelsburna
utbrott och ca 2000-3000 sjukdomsfall varje ar (Folkhdlsomyndigheten, 2016).
Kunskap om hur mat ska hanteras och forvaras &r avgorande for att undvika
matforgiftningar. Det dr dven viktigt att ha kunskap om hur allvarligt det kan bli
med matforgiftningar.

For att wundersoka kunskapsnivdn gjordes det en internet baserad
enkdtundersokning. Enkédten bestdr av 16 korta fragor didr det bland annat
efterfragas om élder, kon, kunskapsniva, kunskapsfragor om livsmedelssékerhet
samt frdgor om vanor konsumenter har i kdket. Frigorna i enkéten togs fram med
syfte att besvara fragestdllningen. Enkéten delades sag sedan pa olika
facebookgrupper.

Slutsatsen som drogs i1 studien dr att konsumenter tror att de har béttre koll pa
livsmedelssdkerhet dn vad de egentligen har. Det rdder kunskapsbrist om hur
livsmedel ska hanteras, hur matforgiftningar sker samt hur allvarligt det kan bli med
matforgiftningar.

Konsumenten har rdtt till att ha tillrdckligt med information om hur man
tillhandhaller sdkra livsmedel och konsekvenser som uppkommer om det inte gors.
Rédet r att forsoka komma nérmare befolkningen ndr sadan viktig information
formedlas for att na fram.
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Bilaga 1

Enkétfragar:

A P IS N A e

—_ —
— O

—_
[\

13.
14.
15.
16.

Kon

Alder

Utbildningsniva

Ar du utbildad inom livsmedelsvetenskap?

Har du blivit matforgiftad ndgon gang?

Har du blivit matforgiftad hemma?

Var tror du det ar vanligast att bli matforgiftad?

Kaénner du att du har koll pa grundldggande livsmedelssikerhet?
Brukar du tvétta kyckling innan tillagning?

. Till vilken temperatur brukar du hetta upp kyckling vid tillagning?
. Tror du att matrester alltid ar sikra att konsumera efter ater upphettning?
. Hur lange skulle du lata tillagad mat sta framme innan du kyler ner den for

att sedan konsumera det vid senare tillfalle?

Brukar du tvétta hdnderna innan du lagar mat?

Brukar du konsumera livsmedel som passerat bést fore datumet?

Vilka av f6ljande livsmedel anses vara risklivsmedel for Salmonella?

Finns det ndgot som du vet/tror inte dr hygieniskt eller som skulle kunna gora
dig sjuk men gor 4nda? Skriv kortfattat vad och varfor
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Publicering och arkivering

Godkénda sjélvstandiga arbeten (examensarbeten) vid SLU publiceras elektroniskt.
Som student dger du upphovsritten till ditt arbete och behdver godkénna
publiceringen. Om du kryssar i JA, sa kommer fulltexten (pdf-filen) och metadata
bli synliga och sokbara pé internet. Om du kryssar i NEJ, kommer endast metadata
och sammanfattning bli synliga och sdkbara. Aven om du inte publicerar fulltexten
kommer den arkiveras digitalt. Om fler dn en person har skrivit arbetet géller
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 harmed min/var tillatelse till att foreliggande arbete publiceras
enligt SLU:s avtal om dverlatelse av ritt att publicera verk.

(1 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.

26


https://www.slu.se/site/bibliotek/publicera-och-analysera/registrera-och-publicera/avtal-for-publicering/
https://www.slu.se/site/bibliotek/publicera-och-analysera/registrera-och-publicera/avtal-for-publicering/

	1. Inledning
	3. Bakgrund
	3.1 Bakterier som orsakar matförgiftning
	3.2 Hur man undviker matförgiftning

	4. Metod
	4.1 Insamling av bakgrundsinformation
	4.2 Enkätundersökning
	4.3 Bortfall
	4.4 Etiska överväganden
	4.5 Databearbetning

	5. Resultat
	6. Diskussion
	7. Slutsats
	Referenser
	Populärvetenskaplig sammanfattning
	Tack
	Bilaga 1

