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Sammanfattning

Listeria monocytogenes kan orsaka sjukdomen listerios hos ménniskor. De flesta som insjuknar
far en mildare icke-invasiv mag-tarminfektion. Den sjukhuskridvande invasiva formen av listerios &r
relativt ovanlig i Sverige men de som drabbas blir ofta valdigt sjuka. Den vanligaste sjukdomsbilden
ar blodforgiftning och hjarnhinneinflammation. Dodligheten &dr hog, den ligger kring 30%. Kénsliga
grupper som gravida kvinnor och dess foster, immunsupprimerade personer och skora dldre personer
har en 6kad bendgenhet att fa bakteriella infektioner jamfort med icke-kénsliga grupper. En 6kad
mottaglighet for infektioner i kombination med hogvirulenta bakterievarianter okar risken for att fa
en mycket allvarlig sjukdom.

Att anvdnda charkuterier som smorgaspéaligg ingdr i den nordiska maltidskulturen dér
konserveringsmetoder som fermentering, rokning och kallrokning har anvénts under lang tid.
Processade livsmedel utgér hos manga en betydande del av livsmedelskonsumtionen. Méanga av
dessa atfardiga livsmedelsprodukter som brukar dtas kalla och som ofta har en lang héllbarhetstid
kan dock betraktas som risklivsmedel. Det krivs en 6kad medvetenhet kring risken med den hér
bakterien hos riskgrupper, speciellt hos skora dldre personer eftersom dldre &r en stor och vixande
grupp i befolkningen i hela EU/EES. De som &r 90 ar och &ldre dr den grupp som har dkat allra mest
procentuellt sett och den hir utvecklingen berdknas att fortsitta i framtiden.

Réden om L. monocytogenes ar mest kidnda bland gravida men inte manga kénner till att
kostrdden dven giller skora édldre personer. Syftet med studien var att undersdka hur ofta &ldre
personer handlar risklivsmedel som till exempel vissa charkuterier, mogel- och kittostar samt vissa
kalla forpackade &tfardiga matritter och om de kdnner till Livsmedelsverkets kostrad riktade till
riskgrupper. Resultaten av enkitstudien visade pé att en dverviagande del av respondenterna (66%)
inte kanner till ndgon av Livsmedelsverkets rekommendationer for riskgrupper. Endast 13% av de
tillfragade kéanner till Livsmedelsverkets rekommendation om att man ska undvika att dta mogel-
eller kittostar och bara 15% kénner till rekommendationen om att man ska 4ta skivad kokt medvurst,
skivad kokt och rokt skinka, skivad kalkon och paté hogst en vecka efter forpackningsdatum. Den
kvalitativa analysen visar dock pé att ganska manga respondenter d4r medvetna om att kyld &tfardig
mat som séljs med kort bast fore-datum kan bli potentiellt farlig att éta.

Nyckelord: Listeria monocytogenes, Aldre befolkning, Immunsupprimerade personer,
Konsumtionsvanor



Abstract

Listeria monocytogenes can cause the disease listeriosis in humans. The invasive form of
listeriosis requiring hospitalization is relatively uncommon in Sweden, but those affected often
become very ill. The most common form of illness is sepsis and meningitis. The mortality is high,
around 30%. Susceptible groups such as pregnant women and their fetuses, immunosuppressed
people and fragile elderly people have an increased risk of bacterial infections compared to non-
susceptible groups. An increased susceptibility to infections in combination with highly virulent
bacterial strains increases the risk of getting serious disease.

Using charcuterie as sandwich toppings is part of the Nordic meal culture where preservation
methods such as fermentation, smoking and cold smoking have been used for a long time. Processed
foods make up a significant part of the food consumption for many people. However, many of these
ready-to-eat food products that are usually eaten cold and have a long shelf life can be considered
hazardous. There is a need for increased awareness of the risk of this bacterium in risk groups,
especially in frail elderly people, because the elderly is a large and growing group in the population
throughout the EU/EES. Those aged 90 and above are the group that has increased the most in terms
of percentage. This development is expected to continue in the future.

The advice on L. monocytogenes is best known among pregnant women, but not many people
know that the dietary advice also applies to frail elderly people. The purpose of the study was to
investigate how often older people buy risky foods, such as certain charcuterie, moldy and washed-
rind cheeses, as well as certain cold packaged ready-to-eat meals, and whether they are aware of the
Swedish Food Agency's dietary advice aimed at risk groups. The results of the survey study showed
that the majority of respondents (66%) do not know any of the Swedish Food Agency's
recommendations for risk groups. Only 13% of those questioned are aware of the recommendation
that one should avoid eating moldy or washed-rind cheeses and only 15% are aware of the
recommendation that one should eat sliced cooked sausage, sliced cooked and smoked ham, sliced
turkey and pate for a maximum of one week after packing date. However, the investigation shows
that quite a few respondents are aware of that it can be a potential risk to eat chilled ready-to-eat
food sold at the end of its shelf life.

Keywords: Listeria Monocytogenes, Elderly population, Immunosuppressed people, Consumption
habits
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1. Inledning

Vissa kylda étfardiga livsmedelsprodukter med flera veckors héllbarhet kan
betraktas som risklivsmedel for Listeria monocytogenes. Bakterien kan 1 vissa fall
orsaka en allvarlig infektion hos éldre skora personer.

1.1 Syfte

Huvudsyftet med den hér studien dr att undersoka éldre personers konsumtion av
risklivsmedel for Listeria monocytogenes och deras kdnnedom om
Livsmedelsverkets rekommendationer som riktar sig till skora éldre personer.



2. Bakgrund

2.1 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes, 1 fortsittningen LM, dr en stavformad grampositiv icke
sporbildande bakterie. Sliktet dr uppkallat efter den brittiske kirurgen Joseph Lister
som forskade om bakteriologi och infektion i sér och inforde antiseptiska metoder
1 kirurgin. Sitt artnamn monocytogenes har den fétt dérfor att infekterade djur
uppvisar en 0kning av antalet monocyter, det vill sdga vita blodkroppar i blodet, s&
kallad monocytos (Pamer 2004).

LM ér fakultativt anaerob och den kan dérfor véxa och fordka sig bade i och utan
syre. Den dr allmént spridd 1 naturen och ar vanligt forekommande i jord, vatten
och pé vegetation. Bakterien finns i tarmen hos ménga déggdjur, till exempel hos
fir och ndtkreatur men ocksa hos hundar, katter och andra séllskapsdjur. Den kan
Overforas mellan djur och méinniska och hor alltsa till sa kallade zoonoser fast denna
smittvdg dr ovanlig for LM. I mycket sillsynta fall kan man smittas vid direkt
kontakt med ett infekterat djur till exempell ndr manniskor hanterar far med
listerios. Ménniskan smittas dock vanligtvis via livsmedel (Ruokavirasto 2022).

Bakterien r psykotrof, det vill sédga kolddlskande och klarar av att foroka sig i
kylskapstemperatur fast den trivs béttre och vixer mycket snabbare i hogre
temperaturer. Den dr mycket motstdndskraftig och har en god anpassningsférmaga
1 minga miljoer. Vissa stammar av LM kan bli mycket svara att bli av med
(Livsmedelsverket 2024b).

Slaktet Listeria bestar av 20 arter, varav L. monocytogenes kan ge upphov till
listeriainfektion hos ménniskan. Ett flertal serotyper av LM har pavisats som alla
kan orsaka sjukdom. I Sverige forekommer den molekyldra serogruppen Ila som
motsvarar serotyp 1/2a och 3a (Livsmedelsverket 2024a).

2.2 Virulensfaktorer

Varje enskild mikrob drivs av en biologisk urkraft att forsoka Overleva och
fortplantas vidare, ndgot som ibland sker pa bekostnad av dess vardorganism. Till
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skillnad mot normalflorebakterier har patogenerna dessutom egna, genetiskt
bestdmda egenskaper som skadar enskilda celler, cellsystem eller organ hos vérden.
Virdorganismens immunsystem aktiveras och besvarar angreppet med en
inflammatorisk reaktion for att eliminera angriparna, vilket ocksa kan bidra till cell-
och vdvnadsskador. Virulens dr organismens formaga att orsaka allvarlig sjukdom
och beskriver alltsd graden av skada som den orsakat hos ménniskan. Olika
patogena bakterier anvénder likartade strategier for att framgangsrikt kolonisera
och infektera sin viardorganism. Patogena bakterier har virulensgener, som kodar
for proteiner som behdvs for att undgé attack frén vérdens infektionsforsvar. Med
bakteriens virulensgener menar man de gener som ir specifikt associerade med
bakteriens patogena egenskaper. Dessa gener sitter ofta i bakteriens enda cirkuléra
kromosom eller pa dess plasmider, dvs bakteriens extrakromosomala DNA som kan
overforas frdn en bakterie till en annan. Patogena bakterier har forméga att
kontrollera sina virulensgener sa att dessa kommer till uttryck forst under paverkan
av olika faktorer i miljon. Sddana faktorer kan vara pH, temperatur eller nirvaro av
specifika antikroppar (Danielsson 2002).

Bakteriella virulensfaktorer kan vara sddana som medverkar till att infektera
epitelceller i hud och slemhinnor, som underldttar for bakterier att invadera och
passera igenom hud- och slemhinnebarridrerna eller som medverkar till att skada
eller fordandra celler hos varden. De mojliggor till exempel invasion av vardcellen,
vidhéftning till epitelceller, adhesion till cellens plasmamembran och formégan att
foroka sig intracelluldrt, produktion av starka toxiner, eliminering av
immunforsvaret, produktion av vdvnadsnedbrytande enzymer och frigoring av
ndring frén cellen. Bakterievarianter med hdg virulens har fitt ndgon specifik
egenskap mot vilken befolkningen har 14g immunitet. Det dr inte bara smittimnets
virulens utan dven individens motstindskraft som édr avgorande for uppkomst av
sjukdomen. Sinkt motstandskraft hos individen innebér att denne lattare blir offer
for infektioner. Hos skora méinniskor kan dven icke-patogena mikroorganismer och
mikroorganismer som tillhdr normalfloran, alltsa hud-, svalg- eller tarmbakterier,
orsaka svara infektioner (a.a.).

2.3 Vad karaktariserar en skor aldre person?

De flesta som insjuknar 1 listerios dr skora dldre personer och/eller personer med
nedsatt immunforsvar. Personer som dr dver 70 ar utgdr cirka tva tredjedelar av de
som drabbas. Vad dr det som kénnetecknar en skor dldre person? Det dr ganska
individuellt hur immunforsvaret fordndras ndr man blir dldre. Immunsystemet
brukar bli simre med stigande alder. Kroppen orkar helt enkelt inte att forsvara sig
lika effektivt som ndr man var yngre. Om man dessutom har sdmre hilsotillstand
med underliggande sjukdomar, lider av vissa kroniska sjukdomar eller é&r
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organtransplanterad forsvagas immunforsvaret ytterligare. Personer med nagon
form av hematologisk cancer hor till de som dr mest mottagliga for LM. Men dven
andra typer av cancer, inflammatoriska sjukdomar, nedsatt njur- och leverfunktion
och HIV/AIDS okar risken for att drabbas. Aven vissa mediciner kan paverka
immunsystemet. Immunddmpande ldkemedel anvidnds vid en rad kroniska
sjukdomar, till exempel vid inflammatoriska tarmsjukdomar och olika
reumatologiska och neurologiska sjukdomar. Ett forsvagat immunforsvar gor att
man oftare &n annars drabbas av olika infektioner vilka kan vara mer eller mindre
allvarliga (Folkhdlsomyndigheten 2013).

2.4 Listerios

I Sverige rapporteras arligen mellan 70 och drygt 100 fall av listerios. Ménga fall
ar sporadiska men det forekommer ocksd utbrott dir flera personer drabbas
(Folkhédlsomyndigheten 2016). Incidensen av listeriainfektion har visat en
uppatgaende trend 1 Sverige under de senaste 20 dren. Under 2023 rapporterades
131 fall av listerios varav 95% smittades i Sverige. Mediandldern var 77 ar
(Folkhdlsomyndigheten 2023).

LM kan orsaka sepsis, bakteriell encefalit eller meningit hos bade vuxna och
barn. Dddligheten dr relativt hog, mellan 20 och 30 procent (Livsmedelsverket
2019b). Listerios dr enligt smittskyddslagen en anmélnings- och
smittsparningspliktig sjukdom som maste anmdlas till smittskyddsldkaren i
regionen och till Folkhidlsomyndigheten (Folkhédlsomyndigheten 2016).

2.4.1 Sepsis

Vid sepsis eller blodforgiftning paverkar infektionen hela kroppen. Det ar ett
livshotande tillstdnd som kréver omedelbar omhéndertagande och man vérdas pa
en intensivvardsavdelning. Initialt far man feber, frossa, diarré och krikningar. Man
har svart att andas, kénner sig forvirrad och blir svag i musklerna. Man behover inte
ha alla symtom men ju fler av symtomen man har desto hdgre dr sannolikheten att
man har sepsis. P4 ndgra timmar far man ett sjunkande blodtryck med multipel
organsvikt med paverkan pd bdde njurar, lungor och hjarnan (1177 2023).

2.4.2 Meningit och encefalit

Bakteriell hjarnhinneinflammation, det vill sdga meningit pa ldkarsprak, eller
hjarninflammation (encefalit) kan orsakas av bade virus och bakterier. Det &r en
livshotande infektionssjukdom som kréaver akut vard péd sjukhus och den kan dven
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leda till langvariga neurologiska besvir. I borjan av infektionen dr det vanligt med
ospecifika symtom som huvudvirk, feber och kridkningar. S& sminingom kommer
aven nackstyvhet, ljuskédnslighet och forvirring. I samband med undersdkningen
g0r man en lumbalpunktion och samlar dé in ett prov av cerebrospinalvétskan som
omger hjarnvdvnad och ryggmairgen for att kunna identifiera ett specifikt virus eller
bakterie. Det kan dock vara svért att hitta orsaken men allméant géller att vid en
bakteriell meningit &r antalet vita blodceller i1 cerebrospinalvitskan mycket hogre
an vid viral meningit. Vid viral meningit minskar ocksa halten av protein samtidigt
som glukosen 0kar i cerebrospinalvétskan. Det dr viktigt att veta om orsaken &r viral
eller bakteriell eftersom antibiotika har ingen effekt vid viral meningit (1177 2021).

2.5 Lagstiftning inom livsmedelssakerhet

Livsmedelsproducenter har enligt EU:s livsmedelslagstiftning ansvar for att
producera sékra livsmedel. Detta regleras i flera olika EU-forordningar som till
exempel:

Forordningen om livsmedelshygien (EG nr 852/2004) handlar om att alla féretag
ar skyldiga att ta fram, genomfora och uppritthélla ett internt system for en siker
hygienisk livsmedelstillverkning. Hér specificeras sé kallade grundforutsattningar,
ett kontrollsystem baserat p4 HACCP med forebyggande dtgarder och egenkontroll
for att tillhandahdlla sékra livsmedel.

Forordningen om mikrobiologiska kriterier i livsmedel (EG nr 2073/2005)
innehéller allménna anvisningar om mikrobiologiska undersokningar av livsmedel
for foretagare inom livsmedelssektorn.

Forordning om tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenter
(EU nr 1169/2011) handlar om mérkningsregler. Férordningens huvudsakliga syfte
ar att genom livsmedelsinformation sdkerstilla en hog konsumentskyddsniva. Till
exempel ska alla tillsatser bendmnas i ingrediensbeteckningen for produkten.
Forordningen ska tillimpas pa livsmedelsforetagare i alla steg i livsmedelskedjan.

2.5.1 Fdrebyggande atgarder for att kontrollera LM i
processmiljon

LM iér allmént spridd i miljon. Det dr en omgivningsbakterie som kan fororena
livsmedelsprodukterna fran lokaler och utrustning under tillverkning och lagring.
Bakterien kan kontaminera livsmedelsprodukten tidigt i produktionen eller s& kan
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den redan finnas i rvaran. Ju hogre bakteriekoncentration i ravaran &r, desto
effektivare maste kontrollprocessen vara for att kunna minska bakteriehalten till
acceptabla nivder. Med kontaminerade ravaror Okar dessutom risken for
kontaminering och spridning av bakterien 1 produktionsanldggningar
(Livsmedelsverket 2011).

Listeriastammens egenskaper och tillvixt pdverkas av bade inre och yttre
faktorer. De inre faktorerna dr till exempel livsmedlets pH, vattenaktivitet,
konserveringsmedel och konkurrens med andra mikroorganismer som forekommer
1 livsmedlet. Till de yttre faktorerna rdknas till exempel forvaringstemperatur,
lagringstid och tillverkningsprocess. Olika inre och yttre faktorer samverkar for att
hdmma mikrobiell tillvixt och kombinationen av flera tillvixthdmmande tekniker
ger oss en s kallad hurdle-effekt. Kylforvaring av livsmedelsprodukter skyddar
inte mot tillvixt av LM da den klarar av att tillvixa i temperaturer ner till strax
under 0°C. Den fordkar sig dock langsammare ju kallare det dr och dérfor ar det
viktigt att inte ha det alltfor varmt i1 kylskapet. Livsmedelsverket rekommenderar
att forvara kylvaror vid 4°C eftersom LM forokar sig hélften sé snabbt vid 4°C som
vid 8°C (Livsmedelsverket 2019b). Enkétstudier gjorda i EU under 1991-2016
visar att temperaturer i konsumenters kylskdp varierade och temperaturen i
kylskdpen var ofta varmare dn 8°C. Manga konsumenter har alltsd en hogre
kylskapstemperatur dn vad som rekommenderades (EFSA 2018).

Manga bearbetningsprocesser kan minska eller eliminera halten av LM i
slutprodukten. Bade pastorisering, uppvarmning 6ver 70°C 1 minst 1 minut eller i
65°C 1 flera minuter (Livsmedelsverket 2019b), tillsats av konserveringsmedel,
kokning, bakning, rokning, torkning och fermentering minskar halten av LM
genom mikrobiell inaktivering eller himning av dess tillvéxt. Eftersom den inte
bildar nagra sporer finns det ingen risk for att tillrackligt uppvéarmd mat blir osdker
att dta. Dock finns det en risk att produkten kontamineras efter virmebehandlingen
under vidare hantering. Det kan finnas flera olika kéllor till kontaminering, till
exempel alla ytor som kommer 1 kontakt med livsmedlet, olika
bearbetningsmaskiner eller personal. Bakterien har formégan att bilda biofilm pa
kontaktytor vilket kan resultera i 6kad resistens mot antiseptiska rengérings- och
desinfektionsmedel. LM kan vixa i vakuum och i forpackningar med modifierad
atmosfar for bakterien inte dr beroende av syre. Tillvixten av LM gér dock
langsammare 1 forpackningar med skyddande atmosfir, till exempel 30% koldioxid
och 70% kvédvgas (Livsmedelsverket 2019b). Enligt Livsmedelsverket avtar
tillvixten av bakterien med stigande andel koldioxid. Produkter som packats i
vanliga forpackningar innehdll LM oftare &n forpackningar med modifierad
atmosfar (a.a.). Bakterien har svért att foroka sig i torra livsmedel som torkat kott
eller lagrade hérda ostar. Den kraver forhdllandevis hog vattenaktivitet (aw).
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2.5.2 Livsmedelsproducenter och sakra livsmedel

Livsmedelsforetagare som producerar atfardiga livsmedel som kan utgora en risk
for LM ska folja ett egenkontrollprogram for att kunna forebygga dess forekomst
och tillvdxt. Provtagning ska goras bade i produkt, i tillverkningslokaler och pé
utrustning. Livsmedel far inte slédppas ut pa marknaden om kraven i lagstiftningen
inte dr uppfyllda (Ruokavirasto 2023; Livsmedelsverket 2019). 1 é&tfardiga
livsmedelsprodukter som stddjer tillvaxt av LM far bakterien inte pavisas 1 25 g
innan produkten slipps ut pd marknaden. Aven om det finns lagstiftning som har
till syfte att minimera forekomst av ohdlsosamma halter av LM 1 dtfardiga
livsmedel, pavisas bakterien ibland i vissa dtfardiga livsmedelsprodukter. Enligt
Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel ska livsmedelstillverkaren kunna styrka att
produkten inte kommer att Overskrida grinsen pa 100 cfu/g under hela
hallbarhetstiden. Det betyder att om lidgre halter &n 100 cfu/g hittas i atfardiga
livsmedel dar tillvixt av bakterier gynnas kan sidana livsmedelsprodukter ocksa
bedomas som otillfredstéllande. Produkten behover eventuellt aterkallas frén
marknaden dven om héllbarhetstiden &r lang och bakteriehalten ligger nédra 100
cfu/gram for di kan griansvardet 6verskridas fore hallbarhetstidens slut. Men risken
for att insjukna 1 listerios av livsmedel som innehéller halter som ar lagre &n 100
cfu per gram bedoms som lag.

Det ar tillverkarens ansvar att visa att bakterien inte kan tillvdxa i
livsmedelsprodukten. Enligt Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 av den
15 november 2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel rdknas produkter
med pH = 4,4 eller aw = 0,92 eller med pH = 5,0 om samtidigt aw = 0,94 till sdkra
produkter, det vill sidga livsmedel didr LM inte kan tillvdxa. Det finns inget behov
att analysera varmhéllna ritter, torra livsmedel, buteljerade drycker och livsmedel
som ska upphettas innan konsumtion. Aven livsmedelsprodukter med hallbarhetstid
pa mindre &n fem dagar ska betraktas som sdkra produkter (Livsmedelsverket
2019).

2.5.3 Livsmedelsverkets kostrad till de som ar i riskgrupp for
listerios

Livsmedelsverkets rekommendationer (Livsmedelsverket 2019):

Atfirdiga livsmedel som brukar itas kalla (bakterien doér om livsmedel
genomvérms till bubblande/rykande varm):

e Forvara kylvarori4 C°.
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e Skivat, forpackat kottpalagg.
o Kontrollera forpackningsdatum. Det gar bra att dta upp till en vecka
efter forpackningsdagen.

e Kopt rokt och gravad fisk.
o Kontrollera forpackningsdatum. Det gér bra att dta upp till en vecka
efter forpackningsdagen.

e Mogel- och kittost.
o Undvik att dta. Det géiller oavsett om de &dr gjorda pd pastoriserad
eller opastoriserad mjolk.

e Kalla forpackade étfardiga matritter.
o Paté: kontrollera forpackningsdatum. Det gér bra att dta upp till en
vecka efter forpackningsdagen.
o Undvik att dta kalla forpackade blandade sallader, smorgdsar och
roror som innehaller rokt/gravad fisk, mogel- och kittost eller chark.

e Gronsaker och frukt.
o Det gar bra att dta upptinade frysta gronsaker utan att hetta upp dem.
Tinade frysta gronsaker forvaras i kylskdp. De bor dtas inom négra
fa dagar.
o Delad/skuren firsk melon bér forvaras i kylskip. At melonen inom
ndgra fa dagar.

Den 2024-02-05 har Livsmedelsverket (Livsmedelsverket 2024b) uppdaterat det
tidigare rddet om skivad salami och rokt medvurst. De produkterna bedéms nu vara
sdkra for riskgrupper och det gir bra att dta sddana livsmedel fram till
utgangsdatum. Man ska dock vara forsiktig vid konsumtion av skivad kokt
medvurst som ingar i1 kategorin skivat, forpackat kottpaldgg och didrmed ska étas
inom en vecka efter forpackningsdatum.

Mirkning med forpacknings- eller tillverkningsdag &r inte obligatoriskt enligt
lagstiftningen. Men ménga livsmedelstillverkare véljer dnda att frivilligt mérka
livsmedel med sddan information. Om forpackningar av rokt/gravad fisk, paté eller
skivat kottpaldgg saknar forpackningsdatum gar det inte att bedoma produktens
alder och dessa produkter bor inte dtas oupphettade.

Livsmedelsverkets generella rdd om att anvinda sina sinnen, alltsa att man ska
lukta, titta och smaka for att kunna bedoma om det &r ok att 4ta mat som passerat
utgangsdatum géller inte for riskgrupper (Livsmedelsverket 2019).
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2.5.4 Livsmedel med lagre eller liten risk

LM iér kanslig for virme och det sdkraste séttet att undvika bakterien ar att dta
upphettad mat. Atfirdiga livsmedel med ligre eller liten risk for listeriatillvixt ér
lagrade harda ostar, halloumi, férpackad fetaost, mozzarella, ricotta, mascarpone
och farskost gjord pé pastoriserad mjolk. Lufttorkad skinka och salami betraktas
ocksa som sidkra livsmedel. LM forokar sig véldigt 1dngsamt eller inte alls i
fermenterade produkter som har 14gt pH och lag vattenaktivitet som till exempel
prickig korv, rokt medvurst och salami oavsett om produkterna &r skivade eller inte.
Enligt Livsmedelsverket kan dessa produkter konsumeras av personer i
riskgrupperna inom hela héllbarhetstiden. Vad det géller skivade vegetabiliska
smorgaspaldgg har man inte kunnat pavisa forekomst av bakterien i ndgon av de
analyserade proven vid en mindre studie som Livsmedelsverket utfort
(Livsmedelsverket 2023a). Inte heller nagra utbrott har rapporterats kopplade till
vegetabiliska paldgg 1 Sverige. Med de underlag som finns idag anser inte
Livsmedelsverket att skivade vegetabiliska smorgdspaldgg tillhor riskprodukter for
LM (a.a.).

2.5.5 Branschriktlinjer for offentlig saker mat

Sveriges Kommuner och Regioner (SKR 2020) har pa sin hemsida information om
branschriktlinjer for offentlig siker mat som vénder sig mot offentliga kok inom
forskola, sjukhusavdelningar, dldreomsorg samt mottagnings- och tillagningskok. I
branschriktlinjerna star det tydligt om forebyggande atgérder, faror och risker
avseende LM. Kontroll av forpackningar och mérkning ska goras vid varje inkop.
Emballage ska vara hel och oskadad, mérkningen ska vara ldslig och korrekt.
Trasiga och buckliga forpackningar reklameras. Vakuumpackade skivade paligg,
rokt fisk och dtfardig kall mat ska ha minst tva veckor kvar av héllbarhetstiden och
de produkter som blivit dldre @n en vecka serveras inte utan upphettning till
riskgrupper.

2.5.6 Vad hittar man i “at-snart kyldiskarna?”

De flesta livsmedelsbutiker sédljer varor som ndrmar sig sitt bast fore-datum till ett
rabatterat pris. Konsumenterna far dd& mojlighet att fynda matvaror som éar fullt
dugliga att konsumera samtidigt som man sparar pengar, minskar matsvinn och
bidrar till en bittre miljd (Kontrollwiki 2023). Ofta finns sédana
livsmedelsprodukter samlade pa en hylla eller i en separat kyldisk. Risklivsmedel
for listeria &r ofta 6verrepresenterade i sddana kyldiskar. Kylda &dtfardiga livsmedel
sdljs relativt ofta med kort bést fore-datum och man kan finna bade charkuterier,
mjuka dessertostar, olika roror, blandade sallader och smorgésar (se figur 1).
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b) Korvprodukter och gravad lax som befinner

a) Kallrékt lax, skivade charkprodukter och
sig i slutet av hallbarhetstiden.

blandade sallader med kort béist fore-datum.

d) Kokt och rékt skivad skinka med kort bdst
fore-datum.

B cooe wop  oop

LAXSMRRA I
TR

¢) En butiksforpackad laxsnurra och
skagenrora med kort bdst fore-datum.

Figur 1. Kylda dtfdrdiga livsmedel som salufors i flera olika matbutiker i Géivle. Upphovsperson:
forfattare.
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3. Metod

3.1 Metodval

I den hér studien anvénds en kvantitativ enkédtundersokning kombinerat med nagra
kvalitativa inslag for att kunna fa en djupare forstaelse for frdgorna och de
insamlade svaren. Studien genomfordes med tvd olika datainsamlingsmetoder. Dels
anvindes en online-baserad enkét som skickades ut till Sveriges Pensiondrsforbund
(SPF Seniorerna), dels genomfordes en faltstudie dir dldre personer intervjuades
utanfor tva olika Coop-butiker. Exakt samma frigor stélldes i bade online-enkéten
och 1 intervjuformuldret. Frageformuléret bestod av bade slutna frigor med olika
svarsalternativ, Oppna fragor dir respondenten skriver svaret i fritext och
flervalsfragor. De olika svarsalternativen skulle hjélpa till att avgrdnsa vad som
efterfragas i respektive fraga.

3.2 Utformning av frageformular

Enkéten skapades online i Google formulér. Den inleddes med information om vad
undersokningen syftar till och hur de insamlade svaren ska anvidndas. Deltagarna
har informerats om vem som genomfor undersokningen, att enkéten ar frivillig och
anonym och att man ndr som helst kan avbryta sin medverkan. Vid eventuella fragor
har kontaktuppgifter ldmnats i form av forfattarens mailadress. Frageformuléret
inneholl sammanlagt 9 frdgor for att begrinsa omfattningen och didrmed
tidsatgadngen. Enligt (SCB 2016) ska man i en enkétstudie inte inkludera fler fragor
an nodvéndigt eftersom for manga frdgor kan orsaka att respondenter tappar
motivationen vilket kan paverka hela enkitstudien negativt. Lingden pa enkéten
har dven betydelse for ett eventuellt bortfall som dkar ju ldngre enkéten &r.

De flesta fragor var slutna frdgor med flera fasta svarsalternativ. Det fanns tre
Oppna fragor som bestod av ett tomt textfdlt dir man kunde formulera svaret sjilv,
med sina egna ord. I intervjuformuldret ldmnades dessa fragor Oppna sa att
deltagarna kunde svara fritt. Anteckningar gjordes under intervjun for att senare
kunna sammanstilla resultatet. De Oppna svarsalternativen bidrog med ett
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kvalitativt element som kunde ge en ledtrad till varfor respondenten tdnkte och
resonerade som han gjorde. Frageformuleringarna var anpassade efter malgruppen
och dmnets syfte. Fragorna har konstruerats sa att de skulle kunna forstés pad samma
sitt av alla respondenter och att det skulle finnas ett svarsalternativ for alla
deltagare. De olika svarsalternativen skulle kunna utesluta varandra, vara
heltidckande och stéd i en logisk ordning for att kunna fa en bra undersdkningskvalitet
(SCB 2016).

3.3 Pilotstudie

Innan enkiten skickades ut till respondenterna och innan intervjuerna paborjades
genomfordes en pilotstudie dir fyra olika personer fick besvara frdgorna i
frageformuldret. Alla dessa personer var 65 ér eller dldre. Efter smérre dndringar 1
utformningen av fradgorna, utifran testpersonernas aterkoppling, godkinde alla
enkiten avseende fragornas relevans, tydlighet och korrekthet.

3.4 Urval och datainsamling

Enkiten skickades ut till forbundet SPF Seniorerna som é&r en av Sveriges storsta
seniororganisationer. De har medlemmar i 26 distrikt och har cirka 750 féreningar
runt om 1 landet. Studieenkdten skickades till en av deras lokala foreningar 1
Gistriklandsdistriktet. Ordforanden for den lokala foreningen 1 Gévle
vidarebefordrade enkétstudien vidare till deras medlemmar. De som tog emot
mejlet kunde sedan frivilligt ta stdllning till om de ville delta i studien eller inte.
Datainsamlingen genomfordes frdn och med 30 april till och med den 6 maj 2024
och 109 respondenter deltog i studien. Svar frdn 3 personer plockades bort ur
resultatet pa grund av att de var yngre én 65 ér.

Intervjuerna  genomfordes utanfor tva olika Coop-butiker 1 Giévle.
Respondenterna informerades om att enkdten var anonym och att deras identiteter
inte skulle kunna komma att rojas. Det enda inklusionskriteriet for studien var att
de tillfragade var 65 ar eller dldre. Det var frivilligt att delta och man kunde nér som
helst avbryta sin medverkan. Sammanlagt intervjuades 69 personer under perioden
22 april till 5 maj 2024. Svar fran 5 respondenter exkluderades bort ur resultatet pa
grund av for 1g dlder.

Atta respondenter plockades alltsd bort pd grund av att de var yngre én 65 ar.
Otydliga svar som till exempel ofullstidndigt ifyllda eller ospecificerade fritextsvar
exkluderades ocksé fran studien.
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4. Resultat

Under denna rubrik redovisas resultat frdn svaren som samlades in online och
genom intervjuer. Frageformuldret inneholl 9 frdgor om dldre personers
konsumtion av vissa kylda atfardiga livsmedel och deras kunskap angédende
Livsmedelsverkets rekommendationer om LM i livsmedel. Resultatet
sammanfattas i tva separata delar: en kvantitativ analys av slutna fragor och en
kvalitativ analys av 0ppna fragor

4.1 Kvantitativ analys av slutna fragor

De statistiska berdkningarna utfordes 1 Excel dir de insamlade data visualiserades
med flera stapeldiagram. Sammanlagt deltog 178 personer i studien, varav 70%
kvinnor och 30% méin. Svar fran 8 respondenter exkluderades bort ur resultatet pa
grund av élder. Aldersfordelningen pa respondenterna presenteras i figur 2.

2. Hur gammal &ar du?

Jag ar aldre an 90 ar I Antal: 1 Andel: 1%

85-90 ar [N Antal: 16 Andel: 9%

so-s4ar [ Antal: 38 Andel: 22%
0-74a N Al 44 Andel: 26%
65-69 ar [N Antal: 26 Andel: 15%

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Figur 2. Respondenternas svar pd fraga nummer 2.
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3. Brukar du handla varor som séljs i “at snart” kyldisken (varor som befinner
sig i slutet av hallbarhetstiden)?

n _ Aola 73 Andel 43%

100 120

=]
[
=}
.
o
8
=]
=]

Figur 3. Respondenternas svar pd frdga nummer 3.

5. Om ja, vilka varor i “at snart” kyldisken brukar du handla i sa fall?

0 20 40 60 80 100 120

Charkuteriprodukter som t.ex. skivad kokt medvurst, skivad kokt och [ . 200,
rkt skinka, skivad kalkon, paté. [N Antal: 48 Andel: 49%

Gravad eller rokt fisk. [ Artal: 25 Andel: 26%

Kalla forpackade sallader, smoérgasar och réror som innehaller

I . 70,
rokt/gravad fisk, mogel- och kittost eller chark. . Antal: 7 Andel: 1%

Mégel- och kittostar som t.ex. brie, gorgonzola, chévre, taleggio. _ Antal: 37 Andel: 38%

Inget av ovanstaende men jag brukar handla andra . .
livsmedelsprodukter. _ Antal: 36 Andel: 37%

Figur 4. Respondenternas svar pd fraga nummer 5.

Majoriteten av de tillfragade (57%) brukar handla produkter som siljs med kort
bast fore-datum (se figur 3). Av de som brukar handla varor i "4t snart” kyldiskar
ar det néstan hélften (49%) som koper charkuteriprodukter och endast 7% brukar
kopa kalla forpackade sallader, smorgésar och roror som innehéller rokt/ gravad
fisk, mogel- och kittost eller chark. 37% av de tillfrdgade handlar inget av
ovanstidende utan brukar handla andra livsmedelsprodukter (se figur 4).
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7. Hur ofta brukar du handla sadana varor (varor som séljs i "at snart" kyldisken
och som befinner sig i slutet av hallbarhetstiden)?

Nagra ganger under aret. _ Antal: 39 Andel: 23%
Nagon till nagra ganger/manad. _ Antal: 50 Andel: 29%
En till flera ganger/vecka. _ Antal: 16 Andel: 9%

0 10 20 30 40 50 60 70

Figur 5. Respondenternas svar pd fraga nummer 7.

Endast 9% av de tillfrdgade brukar handla varor med kort bist fore-datum en till
flera gdnger per vecka. 29% handlar sédana varor nigon till ndgra ganger per manad

och 23% brukar handla varor i 4t snart” kyldisken nagra ganger under éret (se figur
5).

8. Vissa atfardiga livsmedelsprodukter kan innehalla bakterien Listeria som kan
orsaka svar sjukdom hos riskgrupper. En riskgrupp ar skora aldre manniskor.
Vilka av féljande rekommendationer fran Livsmedelsverket kanner du till?

0 50 100 150

At gravad och rékt fisk hdgst en vecka efter férpackningsdatum. _ Antal: 34 Andel: 20%

At skivad kokt medvurst, skivad kokt och rokt skinka, skivad kalkon . aEo
och paté hogst en vecka efter forpackningsdatum. - Antal: 26 Andel: 15%

Undvik att ata mogel- eller kittostar som t.ex. brie, gorgonzola, chévre, . .
taleggio. I Antal: 22 Andel: 13%

Undvik kalla férpackade blandade sallader, smérgasar och réror som . .
innehaller rokt/gravad fisk, mégel- och kittost eller chark. _ Antal: 47 Andel: 28%

Jag kanner inte till ndgon av dessa rekommendationer. _ Antal: 113 Andel: 66%

Figur 6. Respondenternas svar pd fraga nummer §.

Fraga nummer atta var en flervalsfraga dir respondenterna kunde kryssa i flera val.
Majoriteten av respondenterna (66%) kénde inte till ndgon av Livsmedelsverkets
rekommendationer. Att man ska undvika dta kalla forpackade sallader, smorgasar
och roror som innehaller rokt/gravad fisk, mogel- eller kittost eller chark uppgav
28% av tillfrdgade. Rekommendationen om att dta gravad och rokt fisk hogst en
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vecka efter forpackningsdatum kéndes till av 34 personer (20%). 15% respektive
13% av respondenterna kénde till reckommendationerna om att man ska dta skivad
kokt medvurst, skivad kokt och rokt skinka, skivad kalkon och paté hogst en vecka
efter forpackningsdatum och att man ska undvika att dta mogel- och kittostar (se
figur 6).

4.2 Kvalitativ analys av 6ppna fragor

Tre frdgor i1 enkéten/intervjuformuléret var 6ppna och gav mojlighet att svara mer
eller mindre utforligt i fri text. Nedan presenteras forst respektive fraga fran enkéten
med efterfoljande citat fran ndgra respondenter.

Om du inte brukar handla varor som sdljs i “dt snart” kyldisken (varor som
befinner sig i slutet av hdallbarhetstiden), vilken dr den framsta anledningen?

Flera respondenter viljer av praktiska skil att handla farska livsmedelsprodukter
framfor livsmedel med kort bist fore-datum.

e Vill ha mgjlighet att spara eventuella rester till senare tillfdlle om det skulle
bli 6ver och maten dr frasch da.”

e “Jagvill ha ndgra dagars respit om jag av ndgon anledning inte kan anvinda
den som jag tinkt.”

e "Veckohandlar och vill d& ha varor som héller minst en vecka.”

e “Handlar en gang i veckan vill ej ha kort datum.”

e Vill ha varor som kan halla flera dagar.”

e ”Vill ha produkter med l&ng héllbarhet.”

Nagra respondenter vill inte riskera att bli smittade med farliga bakterier och bli
sjuka.

e Jag vill inte riskera att de har for hog halt skadliga bakterier pga dldern.”
e ”Smittorisk.”

e ”Den risken tar jag inte.”

e ”Tors inte riskera bli magsjuk.”

Flera respondenter upplever sddan mat som ofrésch och potentiellt farlig.
e ”Vill ej dta snart gammal mat!”

e ’Ofrascht, snalheten bedrar visheten.”
e ”Litar inte pa héllbarheten!”
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e ”Orolig for kvalitén.”

e “Kinner mig skeptisk till gamla varor pga hanteringen 1 affaren.”
e “Man vet inte vilket tillstind dom befinner sig i.”

e ”Gillar inte bast-fore-datum.”

Négra av de tillfragade svarar att de har rad att kopa farska livsmedelsprodukter och
att de foredrar att gora det.

e ”An sa linge har jag rid att kdpa mat med lingre hallbarhet.”
e “Har rid att kopa farska varor.”

Flera respondenter gillar inte dtfardig mat, vill helst laga egen mat sjdlva eller pa
annat sétt ar skeptiska till produkter som siljs 1 ”at snart” kyldiskar.

“Gillar inte ” firdig mat . Ater helst min egen.”

e ”Det jag brukar kopa finns séllan med kort datum.”

e Jag gillar att laga min mat sjdlv, bade nyttigare o billigare och miljéosmart.”
e ”Arnoggrann med vad jag dter.”

e ”Dir ligger inte varor jag brukar kdpa.”

Vissa personer hittar inte sdidana produkter dédr de brukar handla eller handlar inte
sjdlva.

e “Handlar inte sjdlv.”
e “Har inte sett ndgon &t snart.”
e “Finns inte i min butik.”

Ar det ndgot livsmedel du aldrig skulle handla frdn it snart” kyldisken? Ange
kortfattat vilket livsmedel och anledning.

Majoriteten av de tillfrdgade har svarat att de aldrig skulle handla farsk kyckling
(25 respondenter), farsk fisk (12 respondenter), skaldjur/rikor (13 respondenter)
och kottfars (11 respondenter) som befinner sig i slutet av hallbarhetstiden. Men
respondenterna har dven ldmnat andra svar.

e ”Charkuterivaror kan ha bakterier i tillvaxt.”

e “Tex skivade produkter sdsom skivat paldgg (korv o skinka).”
e ”Aldrig smorgésar eller olika roror.”

e Tex roror av olika slag, fet mat.”

e Kokt skinka, luktar unket.”

e ’Smorgasar.”

25



Finns det nagot ytterligare som du vill tilldgga utifrdn fragorna i enkdten?

De tillfrdgade har lamnat mycket varierande svar. Ndgra deltagare forklarar vikten
av att ta reda pad Livsmedelsverkets rekommendationer for dldre och att
Livsmedelsverket bor upplysa mer om sina rekommendationer. Flera skriver att
man ska anvidnda sunt fornuft och tinka efter vad man dter och hur linge man
forvarar livsmedelsprodukter i kylskapet.

e “Brukar ldgga in i frysen sddant som nidrmar sig utgdng av angiven tid for
bést fore. Jag fér vil kolla ndrmare det som Livsmedelsverket sdger.”

e “Jag kénner till riskerna med listeria sedan ldange men tycker att
Livsmedelsverket borde upplysa mer! Ex. gd ut med extra info inom de
olika pensionérsorganisationerna.”

e ”Svért i ensam hushall att dta ordentligt. Ett 6ppnat paket skinka &ts inte sa
fort. Ofta dter jag fast det rekommenderas att inte gora det.”

e 7Ja, att jag ska ta reda pa Livsmedelsverkets rekommendationer for éldre.
Jag dr ju édldre nu, har inte tdnkt sa 1dngt.”

e 7Viktigt att man forstar faran med att dta mat i1 ovanstdende ruta utan
livsmedelsverket. Sunt fornuft!”

e “Kollar alltid att ostar dr pastoriserad.”

e “Undvik processad mat s& mycket det gér.”

e ”Nyttiga frigor! Fick en tankestéllare.”

e ”Ater aldrig livsmedel med tillsatser.”

e Vi lagar alltid var mat frén grunden.”

e ”Nu vet jag bittre, tack vare dig!”

e “Foljer noga olika rekommendationer.”

e “Lukta fore innan du dter.”

e ”Jag anvinder sunt fornuft.”

e “Jag dlskar mogelostar.”

e “Undviker att ha varor linge 1 kylskéapet.”

e ”Jag brukar inte ha sddana produkter liggande i kylskap for lange.”

e “Har jobbat pa infektionsmottagningen och kdnner till listeria men jag
brukar dta mogelostar.”

e ”Jag har inte hort reckommendationerna men har ldst om listeria.”

e “Undviker sddana varor fast jag har aldrig hort om sédana
rekommendationer.”

e ”Min fru undviker att dta sddana produkter men inte jag. Jag har dock hort
talas om listeria.”
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”Jag dter bade mogelostar, smorgasar och roror men ej med kort datum.
Gravad fisk gor jag sjdlv hemma.”

”Lagar mat sjilv hemma.”

”Har nyligen lést en artikel om listeria pd DN.”

”Brukar handla kott med kort datum. Jag tycker att det blir for manga
rekommendationer att ta reda pé, anvénder sunt fornuft.”



5. Diskussion

Aldersgruppen 70-79 &r utgjorde 52% av alla respondenter och bara en person ildre
an 90 ar har deltagit i studien. Storre delen av deltagarna, 97 personer (57%), har
uppgett att de brukar handla varor som séljs 1 7dt snart” kyldisken. Av dessa
personer har néstan hélften svarat att de brukar handla charkuteriprodukter som till
exempel skivad kokt medvurst, skivad kokt och rokt skinka, skivad kalkon och paté
och endast 7% har uppgett att de brukar handla kalla férpackade sallader, smorgasar
och roror som innehéller rokt/gravad fisk, mogel- och kittost eller chark. Ganska
manga respondenter (37%) handlar ej sddana risklivsmedel men de brukar handla
andra livsmedelsprodukter som ligger 1 “dt snart” kyldisken. Endast 9% av alla
tillfrigade brukar handla varor som siljs med kort bdst fore-datum en till flera
ginger per vecka, 29% brukar handla sddana varor nigon till ndgra ganger per
manad och 23% brukar handla sddana produkter ndgra ganger under &ret.

Majoriteten av deltagarna (66%) har uppgett att de inte kdnner till nagon av
Livsmedelsverkets rekommendationer. Endast 13% av de tillfrdgade kénner till
Livsmedelsverkets rekommendation om att man ska undvika att dta mogel- eller
kittostar och bara 15% kénner till rekommendationen om att man ska &ta skivad
kokt medvurst, skivad kokt och rokt skinka, skivad kalkon och paté hogst en vecka
efter forpackningsdatum. I enkéten har flera respondenter kryssat for alternativen
”Jag kénner inte till ndgon av dessa rekommendationer” samtidigt som de har
kryssat for ytterliggare ett alternativ. De har alltsé valt tva olika alternativ som
utesluter varandra eftersom de antingen kédnner till Livsmedelsverkets
rekommendationer eller inte. Man kan bara spekulera kring dessa personers val av
tva motsatta pastaenden. Kan det ha berott pa missforstand eller personers osdkerhet
kring frdgan? Mgjligen kénde de till rekommendationerna men har inte fatt den
informationen frdn Livsmedelsverket. De har kanske ldst om LM i ndgon tidning
eller sett ett program om smittan pd TV och skaffat sig information pé det viset.
Fragan skulle kanske ha konstruerats pd ett annat sétt och eventuellt skulle man
kunna ha med flera olika svarsalternativ for att fa klarhet i detta.

De korta svaren ger en vardefull inblick 1 deltagarnas tankar kring kunskap och
medvetenhet om risken vid konsumtion av kylda dtfardiga livsmedel med relativt
lang héllbarhet. Den kvalitativa analysen visar pa att flera respondenter &r medvetna
om att kyld dtfardig mat som siljs med kort bast fore-datum kan bli potentiellt farlig
att dta. Flera deltagare uttrycker oro for att bli smittade av skadliga bakterier och
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bli sjuka. Flera anser att en sddan mat kénns gammal och ofrdsch. Néagra
respondenter brukar inte handla mat sa ofta och vill darfor hellre kdpa farska varor
som héller ldnge. Andra har svarat att de lagar mat sjélva eller att de inte gillar
atfardig mat. Nagra deltagare skulle gdrna handla livsmedelsprodukter med kort
bast fore-datum ibland men hittar inte sddana varor 1 sin mataffar. En 6vervdgande
del av de tillfrdgade skulle aldrig kopa farsk kyckling, skaldjur, rdkor eller kottfars
med kort bést fore-datum. Nagra respondenter har dven svarat att de aldrig skulle
handla charkuterier, smdrgasar och roror som siljs 1 ”dt snart” kyldisken. Att det ar
fler ménniskor som &r rddda for att dta/hantera kycklingkott, skaldjur eller kottfars
kan bero pa att de allra flesta sjukdomsfallen orsakas av calicivirus, Campylobacter,
Salmonella och Enterohemorragisk E. coli (ehec). Kyckling anses som den
vanligaste orsaken till smitta med Campylobacter enligt Livsmedelsverket (2023c¢).

Det visade sig att ganska ménga respondenter har velat 1dgga till en kommentar
utifran fragorna 1 enkéten. Nagra har skrivit att de sjdlva bor ta reda pa
Livsmedelsverkets rekommendationer for dldre men somliga menar ocksa att
”Livsmedelsverket borde upplysa mer” och att de skulle g& ut med mer information
inom de olika seniororganisationerna. Nagra deltagare anser att det dr bara att
“anvénda sunt fornuft” och att de egentligen undviker att dta sddana produkter fast
de har aldrig tidigare hort om nagra rekommendationer. Vissa tycker att det blir
alldeles for manga rekommendationer att ta reda pa. Flera respondenter verkar vara
medvetna om vikten av att inte ha sddana produkter liggande i kylskap for lange.

Enligt SCB (2016) kan respondenten stanna upp i sin ldsning eller ldsa om delar
av fragan eller svarsalternativen i lugn och ro i en webbaserad enkét dér fragorna
stalls skriftligt. Det blir lattare for personen att ga tillbaka och ldsa om frigan om
ndgot kanns otydligt. Det hér blir betydligt svarare att gora i intervjuer for da kan
respondenten inte kontrollera informationsflodet. Personen ska da svara pa fragan
direkt efter att intervjuaren ldst fragan frdn borjan till slut. Respondenten kan be
intervjuaren att upprepa fragan eller fortydliga den for att undvika att frigan
missforstas men da kravs ett visst métt av engagemang fran personen. Men & andra
sidan har intervjuaren som héller intervjuer mdjlighet att paverka respondenternas
forstaelse av fragan pa ett positivt sitt eftersom hen kan besvara deras fragor och
funderingar.

I studien har bada metoderna anvinds. Det visade sig att i intervjuer var det
lattare att f4 med all information sa att frigorna inte forblev bara delvis besvarade.
Det fanns mojlighet att kunna stdlla uppfdljningsfrdgor. I den muntliga
kommunikationen var det enklare att vara mer personlig jimfort med den skriftliga.
Det var dock viktigt att ha en neutral instdllning till de som intervjuades for att inte
paverka deras svar. Jamfort med intervjuer var enkidten mindre tidskrdvande och
lattare att analysera.

Det é&r viktigt att kylforvaring 1 hemmet sker vid rétt temperatur.
Livsmedelsverket rekommenderar att forvara kylvaror vid 4°C eftersom LM
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forokar sig hélften sd snabbt vid 4°C som vid 8°C. En felaktig hantering av &tfardiga
livsmedel efter inkdp Okar alltsa risken att drabbas av listerios. Enligt Evans &
Redmond (2014) har de flesta hushall for hog kylskapstemperatur och ménga vet
inte alls vad de har for temperatur i kylskapet. Det skulle vara intressant att ha med
en fraga om korrekt kylskapstemperatur i enkéten.

Flera respondenter har uttalat sig om att de anvinder “det sunda fornuftet” nér
de handlar livsmedel. Manga éldre personer dr kanske lite mer forsiktiga med vad
de dter, de har goda matvanor och béttre kunskaper kring sdker livsmedelshygien
jamfort med dagens unga. Enligt Lange (2017) och Andersson & Gunnar (2016)
har unga personer idag bristfalliga kunskaper gillande risklivsmedelshantering och
livsmedelshygien som till exempel nedkylning, upphettning, kylférvaring och att
undvika korskontaminering. De yngre fir allt mindre kunskap pa grund av att de
inte lagar mat hemma pa samma sétt som tidigare.

Enligt Livsmedelsverket (2023b) uppger fyra av tio konsumenter att de ofta eller
alltid koper prissdnkta livsmedelsprodukter som ndrmar sig angiven
datummaérkning nir de har mojlighet och en lika hog andel koper sédan mat ibland.
Béde Livsmedelsverkets studie och den hér studien visar att manga konsumenter
girna koper prissinkt mat som befinner sig i slutet av héllbarhetstiden.
Livsmedelsverkets studie visar ocksa att hogre andel av konsumenter véljer att inte
kopa just kyckling, kott eller fisk som siljs med kort eller passerat bast fore-datum
vilket stimmer 0verens med den kvalitativa analysen av den hér studien.

Personer i éldersgrupperna 50 till 85 &r uppger oftare dn de som &r yngre att de
avgor om ett livsmedel kan dtas genom att titta, lukta och smaka (a.a.). Enligt
Livsmedelsverket bor dock riskgrupper undvika att anvédnda sina sinnen for att
kontrollera livsmedlets kvalitet pd detta sitt eftersom LM kan finnas i ett livsmedel
utan att livsmedlet vare sig luktar eller smakar illa (Livsmedelsverket 2019).
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6. Slutsats

Maten som siljs méste vara siker for konsumenten. Men detta kan bli svart att
garantera 1 vissa dtfardiga kylda livsmedel med flera veckors lang hallbarhet. Ju
langre tid produkten forvaras desto storre dr risken att Listeria monocytogenes har
forokat sig till skadliga méngder. Skora dldre personer behdver eventuellt inte avsta
frén alla dessa livsmedel helt utan de ska se till att dta sddana produkter tidigt under
hallbarhetstiden.

I denna studie framgick att manga dldre gérna handlar varor som dr pé vag att ga
ut (57%). Av de dr det nistan hilften (49%) som handlar skivade
charkuteriprodukter, 38% brukar kopa mdgel- och kittostar, 26% kdper gravad eller
rokt fisk och 7% brukar kopa kalla forpackade sallader, smorgésar och roror som
innehaller rokt/gravad fisk, mogel- och kittost eller chark. Studien visade ocksa att
majoriteten av de tillfrdgade kénde inte till ndgon av Livsmedelsverkets
rekommendationer vilket tyder pd att minga dldre personer dr inte medvetna om att
sadana livsmedel kan vara forknippade med sirskilda risker.

Man vet ganska lite om vilka som handlar dessa prisnedsatta livsmedel som
befinner sig i slutet av héllbarhetsdatum. Har det att géra med att konsumenterna
har blivit mer miljomedvetna eller har det med ekonomiska anledningar att gora?
Flera studier borde goras for att undersoka riskgruppers matvanor och deras
konsumtion av sddana produkter.
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Popularvetenskaplig sammanfattning

Listeria kan orsaka en allvarlig sjukdom hos skora dldre personer och de som
drabbas blir ofta mycket svart sjuka. Listerios visar sig vanligen som svéar
blodforgiftning eller hjarnhinneinflammation och sjukdomen har ofta ett snabbt
forlopp och hog dodlighet.

Bakterien dr mycket tilig. Den klarar av att foroka sig i1 kylskdpstemperatur och
dérfor kan den finnas i dtférdiga kylda livsmedel med flera veckors lang héllbarhet.
Livsmedelsverket har kostrad till de som ér i riskgrupp for listerios. Skora dldre
personer bor inte dta vissa risklivsmedel som till exempel kalla forpackade atfardiga
matrdtter och mogel- och Kkittostar. De ska ocksd vara forsiktiga med skivat,
forpackat kottpalagg och gravad eller rokt fisk och darfor ska dessa livsmedel étas
inom en vecka fran forpackningsdatum. Det ar viktigt att kylforvaring i hemmet
sker vid rétt temperatur for att kunna begrinsa tillvixt av Listeria under lagringen
av livsmedel. Livsmedelsverket rekommenderar att temperatur 1 kylskap ska vara
4°C. Varmebehandling av produkten som borjar ndrma sig utgdngsdatum ar ett sitt
att gora livsmedlet sikert eftersom Listeria dor vid upphettning till 70°C.

Syftet med studien var att undersoka é&ldre personers konsumtion av
risklivsmedel for listerios och deras kidnnedom om Livsmedelsverkets
rekommendationer som riktar sig till skora dldre personer. Studien visar att de flesta
(66%) av de tillfragade inte kénner till nagon av Livsmedelsverkets
rekommendationer och att en majoritet (57%) brukar handla produkter som siljs
med kort bdst fore-datum. Knappt 40% av respondenterna angav dock att de inte
handlar risklivsmedel utan véljer att handla andra livsmedelsprodukter som ndrmar
sig angiven datummaérkning. Den kvalitativa analysen av 6ppna fragor gav ménga
olika svar. Nagra kommentarer visar pa att det behdvs mer information om
kostraden for éldre personer: “Jag kénner till riskerna med listeria sedan linge men
tycker att Livsmedelsverket borde upplysa mer! Ex. gi ut med extra info inom de
olika pensiondrsorganisationerna” och “Ja, att jag ska ta reda pa Livsmedelsverkets
rekommendationer for dldre. Jag &r ju dldre nu, har inte tdnkt sa langt” eller “Nyttiga
fragor! Fick en tankestillare”.

Det finns behov av fler studier av skora dldre personers matvanor men dven deras
hantering av maten i hushallet vad géller lagring och temperaturer. Det &r ocksa
viktigt att s& manga som mojligt far information om risklivsmedel for listerios.
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Tack

Jag skulle vilja framfora ett mycket stort tack till Karin S6derqvist for all den hjélp
jag har fétt under det hir examensarbetet. Jag vill dven tacka alla de medlemmar 1
SPF seniorerna som har deltagit i den hér studien.
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Bilaga 1

En enkatstudie - konsumtion av risklivsmedel for
Listeria.

B I U & XY

Denna enkat syftar till att undersodka aldre personers konsumtion av vissa kylda atfardiga
livsmedelsprodukter med flera veckors hallbarhet. Vissa livsmedelsprodukter kan betraktas som
risklivsmedel for en bakterie som heter Listeria monocytogenes. Listeriabakterien kan i vissa fall orsaka en
allvarlig infektion hos &ldre skora personer. Enkéten ar anonym och vander sig till dig som ar 65 ar eller
aldre. Det &r frivilligt att delta och du kan néar som helst avbryta din medverkan. Enkéten tar ungefar 5
minuter att besvara. Huvudman for studien ar SLU, Sveriges lantbruksuniversitet.

Vid eventuella fragor mejla: mava0042@stud.slu.se

1. Vilket kén identifierar du dig med? *

Kvinna
Man

Annat

2. Hur gammal &r du? *

Jag &r yngre an 65 ar
65-69 ar
70-74 ar
75-79 ar
80-84ar
85-90 ar

Jag ér &ldre &n 90 ar
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3. Brukar du handla varor som séljs i “4t snart” kyldisken (varor som befinner sig i slutet av *
hallbarhetstiden)?

Ja

Nej

4. Om nej, vilken &r den framsta anledningen?

L&ng svarstext

5. Om ja, vilka varor i “at snart” kyldisken brukar du handla i s fall?

Gravad eller rokt fisk.

Méogel- och kittostar som t.ex. brie, gorgonzola, chévre, taleggio.

Charkuteriprodukter som t.ex. skivad kokt medvurst, skivad kokt och rokt skinka, skivad kalkon, paté.
Kalla férpackade sallader, smérgasar och réror som innehaller rékt/gravad fisk, mégel- och kittost eller...

Inget av ovanstaende men jag brukar handla andra livsmedelsprodukter.

6. Om ja, ar det nagot livsmedel du aldrig skulle handla fran “at snart” kyldisken? Ange kortfattat
vilket livsmedel och anledning.

Lang svarstext

7. Hur ofta brukar du handla sadana varor (varor som séljs i "&t snart" kyldisken och som *
befinner sig i slutet av hallbarhetstiden)?

En till flera ganger/vecka.
Nagon till ndgra ganger/manad.
Nagra ganger under aret.

Aldrig.
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8. Vissa &tfardiga livsmedelsprodukter kan innehélla bakterien Listeria som kan orsaka svar  *

sjukdom hos riskgrupper. En riskgrupp &r skora éldre méanniskor. Vilka av foljande
rekommendationer fran Livsmedelsverket kanner du till som riktar sig till skdra &ldre
personer?

Undvik att &ta mogel- eller kittostar som t.ex. brie, gorgonzola, chévre, taleggio.

Undvik kalla forpackade blandade sallader, smérgasar och réror som innehéller rokt/gravad fisk, moge...
At skivad kokt medvurst, skivad kokt och rékt skinka, skivad kalkon och paté hogst en vecka efter forp...
At gravad och rokt fisk hogst en vecka efter forpackningsdatum.

Jag kanner inte till ndgon av dessa rekommendationer.

9. Finns det nagot ytterligare som du vill tilldgga utifran frdgorna i enk&ten?

Lang svarstext

Godkannande av deltagande

Jag @r medveten om att mitt deltagande ér frivilligt och att mina svar inte kan kopplas till mig
som person. Genom att klicka i "Ja" nedan godkdnner jag att mina svar inkluderas i denna

studie.

Ja
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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.
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