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Sammanfattning

Listerios dr en allvarlig livsmedelburen infektion som orsakas av bakterien
Listeria monocytogenes och framst drabbar riskgrupper, som gravida, dldre samt
personer med nedsatt immunforsvar. Kallrokta och gravade fiskprodukter ér ett av
flera livsmedel pa marknaden som utgor en sirskild risk, eftersom bakterieren kan
finnas i rdvaran som konsumeras utan upphettning och erbjuder gynnsamma
forhallanden for bakteriens tillvixt under en ldngre kylforvaring. Syftet med
denna studie var att kvantitativt kartldgga utbudet av kallrokta och gravade
fiskprodukter i dagligvarubutiker som underlag for Livsmedelsverkets kommande
kartlaggning av L. monocytogenes i dessa produkter.

Data samlades vid fyra tillfdllen fordelat 6ver sju veckor, med 10—14 dagar mellan
besoken. Data samlades in fran 168 produkter som uppfyllde kriterierna: farsk
skivad gravad och/eller kallrokt fisk, forpackat i vakuum eller modifierad
atmosfar.

Resultatet visade att produkterna kom frén tolv olika varumérken, som ar
kopplade till sju olika produktionsanldggningar beldgna i Sverige, Polen,
Tyskland och Norge. Andelen produkter producerade i1 Sverige var 48% och36 %
producerades i Polen. Majoriteten av fisken (86%) hade norskt ursprung varav
resterande var odlad i Danmark. Totalt identifierades 121 olika batchnummer dér
vissa var aterkommande under flera besokstillfallen, vilket indikerar att samma
batchnummer kan vara aterkommande pa marknaden med olika bast-fore-datum
under en lingre period. Hallbarheten frdn besdksdatum till bést-fore-datum
varierade mellan 1-28 dagar med ett medelvérde pa 13 dagar. Endast varumérket
Coop angav forpackningsdatum och pa deras produkter varierade hallbarheten
mellan 22-27 dagar. Konserveringsmedel, framst buffrad vindger och
natriumlaktat forekom i 54% av produkterna. Uppmaitta temperaturer pa produkt i
butik varierade mellan -2,9 °C — 9,6 °C dédr medelvérdet for respektive tillfalle
var; 3,9°C, 3,9°C, 3,2°C samt 4,8 °C.

Studien visar att den svenska marknaden domineras av ett begrénsat antal
produktionsanldggningar och att flera produkter har lang hallbarhet och forvaras
under varierande kylforhallanden, vilket kan paverka risken for tillvdxt av L.
monocytogenes. Resultaten utgor ett viktigt underlag for framtida kartldggningar
samt smittsparning vid utbrott av L. monocytogenes 1 kallrokta och gravade
fiskprodukter.

Nyckelord: Listeria monocytogenes, listerios, kallrokt lax, gravad lax, ready-to-
eat, livsmedelssdkerhet, hdllbarhet, temperaturkontroll.



Abstract

Listeriosis is a serious foodborne infection caused by infection of the bacterium
Listeria monocytogenes and primarily affects risk groups, including pregnant
women, elderly, and immunocompromised individuals. Cold-smoked and cured
fish (gravad) products represent one of several food categories on the market that
pose a particular risk, as they are consumed without further heat treatment and
provide conditions for bacterial growth during extended refrigerated storage. The
aim of this study was to quantitatively characterize the range of cold-smoked and
cured fish products available in grocery stores, thereby providing a basis for the
Swedish Food Agency upcoming prevalence study of L. monocytogenes in these
products.

Data were collected on four occasions spread over seven-weeks, with 10-14 days
between the visits. During each occasion, five to six grocery stores belonging to
different retail chains were visited in and around Uppsala. In total, data were
collected for 168 products that met the inclusion criteria: fresh fish, sliced,
vacuum- or modified atmosphere packaged (MAP), and cured and/or cold-
smoked. For each product, information was recorded on, among other variables,
brand, establishment number, batch number, best-before date, additives, origin of
the fish, country of production, and in-store storage temperature.

The results showed that the products came from twelve brands linked to seven
different production facilities located in Sweden, Poland, Germany, and Norway.
Of all products surveyed, 48% were produced in Sweden and 36% in Poland. The
majority of the fish (86%) had Norwegian origin, while the remainder was farmed
in Denmark. A total of 121 unique batch numbers were identified, some of which
were recurring on several visits, indicating that the same batches can recur on the
market for a longer period. Shelf-life, from visit date to best-before date, ranged
from 1 to 28 days with an average of 13 days. Only the brand Coop Sverige
provided packaging dates; for these products, total shelf life ranged from 22 to 27
days. Preservatives, primarily buffered vinegar and sodium lactate, were present
in 54% of the products. Measured in-store temperatures ranged from —2.9 °C to
9.6 °C, with mean temperatures; 3,9°C, 3,9°C, 3,2°C and 4,8 °C for each time.

This study shows that the Swedish market is dominated by a limited number of
production facilities and that several products have long shelf lives and are stored
under variable refrigeration conditions, which can affect the risk of growth of L.
monocytogenes. The results form an important basis for future studies and contact
tracing of L. monocytogenes in cold-smoked and cured fish products.

Keywords: Listeria monocytogenes, listeriosis, cold-smoked salmon, cured
salmon, ready-to-eat (RTE), food safety, shelf life, temperature control.
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1. Introduktion

1.1 Listerios

Listerios &r en infektionssjukdom som orsakas av bakterien Listeria
monocytogenes. Sjukdomen drabbar frimst riskgrupper sa som gravida kvinnor,
foster, dldre samt individer med nedsatt immunforsvar. For dessa grupper kan
infektionen orsaka allvarliga tillstand s& som sepsis och meningit vilket kan
medfora bestdende besvir eller dodsfall. Hos gravida kvinnor kan infektionen leda
till spontana aborter eller dodfodsel. Individer utanfor riskgrupperna drabbas i
regel av icke invasiv listerios som ger febril gastroenterit, ofta dr av mildare
karaktir och vard behover séllan uppsokas (de Noordhout et al. 2014).

Listerios rankades som den fjarde mest allvarliga zoonotiska sjukdomen under
2024, med hogst andel sjukhusinldggningar i Europa och Storbritannien. Totalt
inrapporterades 3041 sjukdomsfall och 301 dodsfall i Europa (European Food
Safety Authority 2025). I Sverige har antal arliga rapporterade fall varierat mellan
68 och 158 under perioden 2016-2025. Detta motsvarar en incidens pa 0,68 till
1,49 fall per 100 000 invanare. Mellan 2024 och 2025 syns en 6kning fran 1,08
till 1,49 fall per 100 000 invanare. Under 2025 s rapporterades inget dodstall
kopplat till L. monocytogenes i Sverige. Under 2024 avled diaremot 23 personer
vilket motsvarar 20% av de 114 rapporterade fallen. Det dr dock svart att avgora 1
vilken grad de berodde pa listerainfektionen, dd manga patienter hade andra
underliggande sjukdomar och medianaldern for smittade patienter var 77 ar.
(Folkhdlsomyndigheten 2026a).

Inkubationstiden for listerios varierar mellan 1-67 dagar; for invasiv listerios dr
genomsnittet 8 dagar. For gravida dr inkubationstiden betydligt 1angre med en
median pa 27,5 dagar. Vid febril gastroenterit 4r mediantiden for symtomdebut 24
timmar dér det finns ett spann mellan 6 — 240 timmar. (Goulet et al. 2013).

1.1.1 Smittsparning av Listeria monocytogenes

Smittsparning av L. monocytogenes forsvaras da inkubationstid for listerios kan
variera valdigt mycket och vara ldng. Detta gor att patienten kan ha konsumerat
flera olika riskprodukter flertalet gdnger innan symtom uppvisas och
forpackningar har ofta hunnits sléngas innan utredning har pabdrjats. Ett annat
problem ar de sporadiska fallen som inte verkar tillhdra ett stérre utbrott, da det &r
svart att genomfora en epidemiologisk studie for att spara livsmedlet som orsakat
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sjukdomen, eftersom data behdvs fran flera fall for att kunna genomfora en sén
studie (Goulet et al. 2013).

Den exakta infektionsdosen for L. monocytogenes har inte kunnat faststéllas da
den paverkas av individens hélsostatus och bakteriens virulens, eftersom icke-
invasiv listerios har en annan dos én invasiv listerios Tillgéngliga data frén
tidigare utbrott pekar pa att exponeringsdosen varit 107 eller hogre for de som
drabbats av icke-invasiv listerios. Sitter man detta i perspektiv till mdngden mat
s& behover personen minst fi i sig 10° CFU/g vid en portionsstorlek p4 100 g
(Soderqvist 2025).

Kvantitativa modeller visar att 92% av alla fall av invasiv listerios for samtliga
aldersgrupper kan kopplas till exponeringsdoser éver 10° per maltid. Detta gor att
koncentrationen i produkten vid konsumeringstillfdllet skulle ligga pa 1000
CFU/g med antagandet att portionen dr 100g (EFSA Panel on Biological Hazards
et al. 2018).

1.1.2 Forordningar om Listeria monocytogenes i livsmedel

Det finns regelverk géllande hogsta tillatna halt av L. monocytogenes i livsmedel.
I RTE-produkter som &r avsedda for barn eller andra medicinska syften sé rader
nolltolerans; L. monocytogenes fér inte detekteras i 25 g produkt. For 6vriga RTE-
produkter sa far inte halten 6verskrida 100 CFU/g under hallbarhetstiden
(Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 2005). For produkter dar L.
monocytogenes Kkan tillvixa som i gravad eller kallrokt lax, géller att L.
monocytogenes inte far detekteras i 25 g ndr produkten ldmnar producenten.
Undantag ges endast om producenten kan bevisa att halten inte kommer
overskrida 100 CFU/g innan utgangsdatum (EFSA Panel on Biological Hazards et
al. 2018).

1.2 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes @r en grampositiv stavformad icke-sporbildande bakterie,
som forekommer ensam eller i kortare kedjor och kan réra sig med hjdlp av
peritrika flageller. L. monocytogenes &r en fakultativ anaerob bakterie som har en
metabolisk flexibilitet d4 den kan utvinna energi genom homofermentativ anaerob
katabolism av glukos, som resulterar i syror sa som mjélksyra men ingen gas.
Detta gor att den kan frodas i allt fran syrerika miljder till syrefattiga miljéer som
vakuumforpackningar eller modifierade atmosférer (McLauchlin & Rees 2015).
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Bakteriens formaga att orsaka livsmedelsburna utbrott grundar sig i bakteriens
flexibilitet 1 6verlevnad, dar den kan 6verleva dven under extrema forhallanden. L.
monocytogenes r bade koldtilig och osmotolerant vilket gor att den kan vixa i
strax dver noll grader samt klarar salthalter med upp till 10% natriumklorid.
Utdver detta har den en pH-tolerans fran 4.39 upp till 9.4, &ven om den trivs bést 1
ett pH mellan 6-9 (Mansell 2022). Diremot s& overlever bakterien inte
upphettning och 60° C 1 30 minuter ar tillrdckligt for att inaktivera bakterien
(McLauchlin & Rees 2015).

L. monocytogenes forekommer naturligt i miljoer sd som jord, vatten, vegetation,
avforing fran djur och avloppsnit, vilket gor att den létt introduceras 1
livsmedelkedjan och produktionen. En sérskild utmaning for industrin dr dess
formaga att etablera sig pa material sa som plast, rostfritt stl och glas. Inom
nagra dygn kan bakterien hunnit bilda en mikrobiell biofilm som skyddar
bakterien och forsvérar saneringen vilket kan leda till langdragna utbrott och
standig risk for korskontaminering (Mansell 2022).

1.3 Forekomst av Listeria monocytogenes i kallrOkta
och gravade fiskprodukter

Det ér framst dtfardiga livsmedel sé kallade ready-to-eat (RTE)-produkter som
utgdr en risk for forekomst och tillvéxt av L. monocytogenes. Kallrokt och gravad
lax dr RTE-produkter som konsumeras utan foregdende upphettning. En
kombination av begrinsad méngd konkurrerande mikroorganismer,
vakuumforpackning och ldng héllbarhet ger L. monocytogenes chansen att foroka
sig till infektionsdos (Dalgaard & Vigel Jorgensen 1998). Vakuumforpackad
gravad och kallrokt fisk identifieras ofta som den livsmedelskategori med hogst
forekomst av L. monocytogenes (European Food Safety Authority 2025).
Europeiska utbrott under senaste decenniet har uppvisat tydlig koppling till
gravade eller kallrokta fiskprodukter (Moretre et al. 2026).

L. monocytogenes delas in 1 serotyper dér 4b, 1/2 b och 1/2 &r de vanligaste
forekommande vid humana sjukdomsfall. Dessa kan vidare delas upp i
sekvenstyper (ST) och klonala komplex (CC) som mgjliggdr smittsparning vid
utbrott (Lambrechts & Rip 2024). I Sverige var de vanligaste forekommande
serotyperna under 2025 Ila (n=119) och IVb (n=27) f6ljt av IIb (n=4) och Ilc
(n=1) (Folkhdlsomyndigheten 2025).

I en metaanalys fran 2024 som sammanfattar L. monocytogenes 1 fisk,
fiskprodukter och fiskeanldggningar var forekomsten av L. monocytogenes i ra
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fisk 5,8% medan i produktionsmiljon var den 10% och i RTE-produkter var
forekomsten 14,5%. Studien belyser ocksd att lax (Salmo salar) uppvisar de
hdgsta nivéerna av L. monocytogenes bland de undersokta arterna (Zakrzewski et
al. 2024).

1.4 FoOrebyggande av Listeria monocytogenes

Enligt riktlinjer frdn Livsmedelsverket (2025) finns specifika rad for att undvika
L. monocytogenes, sarskilt riktade till riskgrupper som dldre och personer med
nedsatt immunforsvar. For att sdkerstidlla mikrobiologisk dekontaminering bor
livsmedlet upphettas till en kdrntemperatur pa minst 70 °C. For livsmedel som
konsumeras utan foregdende upphettning &r rekommendationen att forvara
livsmedlet kallt, 4°C. Specifikt for riskgrupper sé bor produkter som gravad och
kallrokt lax fortdras inom en vecka frin forpackningsdatum for att minimera
risken for forekommande bakterietillvéxt.

For att hamma tillvaxten av L. monocytogenes i kallrokta och gravade
fiskprodukter kan tillsatser som natriumlaktat (E325) eller buffrad vindger (E267)
tillsdttas. Natriumlaktat verkar inte bara pa L. monocytogenes utan dven andra
livsmedelsburna patogener; effekten tros bero pa minskad vattenaktivitet (aw),
samt dess formaga att stora cellens metaboliska processer. I en studie
observerades det att en koncentration pa 4% natriumlaktat ger listeriostatisk
effekt, medan ldgre halter kan behdva kombineras med natriumklorid for att
uppnd motsvarande resultat (Tocmo et al. 2014).

Anvindning av buffrad vindger har ocksé visat sig vara en effektiv metod for att
reducera tillvixten av L. monocytogenes i kallrokta och gravade produkter utan att
paverka smak och lukt. Effekten hos buffrad vindger dr beroende av
koncentration, forvaringstid och produktens temperatur. Vid forvaring av kallrokt
lax under 4°C i 29 dagar, med tillsats av 2% buffrad vinédger har en fullstindig
inhibering av L. monocytogenes kunnat ses. Vid ldgre doser observeras bara en
minskning av tillvixt (Heir ef al. 2019).

Tillvdxten av L. monocytogenes gynnas av hdga temperaturer och lang
forvaringstid, som tidigare ndmnts. En temperaturdkning fran 4°C till 8°C vid
forvaring medfor en signifikant minskning av den tid som krévs for att né en
given population av L. monocytogenes; for kallrokt lax uppmattes en tidsskillnad
pa 80%. Om man sitter det i perspektiv till hallbarhet s& innebar detta att en initial
kontamination med 1-10 celler per gram inte skulle dverskrida infektionsdos
under en 21 dagars lagringsperiod vid 4°C. Vid 8°C daremot skulle
bakterienivaerna nd grinsen 100 CFU redan efter 10-12 dagar (Rosso et al. 1996).
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En tillvaxtsimulering visade skillnaderna i tillvixt beroende pa om temperaturen
var 4, 6 eller 8 °C dir den rokta laxen delades upp i bist, medel och sdmsta
tillvaxtforhéllandena for L. monocytogenes dér det var halterna NaCl som skilde i
tillvaxtforhallandena. Den med sdmst forhdllanden hade en NaCl pa 5,7, medel
pa 4,2% och bista pa 2,7%. Ingen av dessa produkter nddde exponeringsdosen 10°
CFU/g innan bast-fore datum, som var 35 dagar. Detta gillde dock endast om
temperaturen holls till 4 °C. Vid temperatur pa 6°C naddes griansen efter 16,1
dygn i den med bist tillvaxtforhillanden for L. monocytogenes och i rokt lax med
simsta tillvixtforhallanden sé tog det 36,5 dygn i 8 °C for att né en halt pa 10°
CFU/g (Soderqvist 2025).

1.5 Forekomst och detektion av Listeria
monocytogenes i produktionsmiljon

L. monocytogenes har en tendens att etablera sig i produktionsmiljoer, sérskilt pa
utrustning och material som ar svaratkomliga for adekvat rengéring och
desinfektion. Exempel pé sddana ytor dr transportband, rullar och fogar mellan
metall och plastytor (Meretre ef al. 2026). En avgorande faktor for bakteriens
anpassningsformaga och dverlevnad i produktionsmiljo &dr dess formaga att bilda
biofilm. Biofilm definieras som komplexa cellaggregat dir bakterien féster vid
bade ytor och varandra med hjélp av egenproducerade extracelluldra polymerer.
Fran dessa biofilmer kan celler kontinuerligt frigoras vilket mojliggor
kolonisation av andra ytor i anldggningen. Inuti biofilmen &r bakterien dessutom
skyddad mot yttre miljofaktorer, diribland desinfektionsmedel och annan
rengdring. Att L. monocytogenes kan fé féaste och bilda biofilmer beror pa en
kombination av utrustningens komplexa design samt bakteriens formaga att
foroka sig vid laga temperaturer (Midelet & Carpentier 2002; Mansell 2022).

L. monocytogenes forekommer naturligt 1 fiskens géilar och tarmmiljo.
Kontaminering av muskelvdvnad kan sedan ske vid dr6jsmal i urtagningen eller
genom korskontamination i livsmedelskedjan (Zakrzewski et al. 2024). For att
kontrollera riskerna av spridning av L. monocytogenes i produktionsmiljon dr det
viktigt att ha ett flode fran ra till atfardig produkt, s kallat flodesschema 6ver
produktionsprocessen (Figur 1). Processteg som saltning, rokning och kylning
fungerar som kombinerade hinder, vilka hdmmar tillvdxt och reducerar
bakterieantalet (Porsby et al. 2008). Efter dessa steg sa finns risk for
aterkontamination och dirfor rder ofta strikta hygienrutiner i den zonen dér
atfardig produkt hanteras. Rutiner inkluderar avskiljning mellan zonerna, ofta med
rokningen som zondelare, byte av kldder och rengdring av utrustning om man ror
sig mellan zonerna. Allt detta for att undvika korskontaminering och att eliminera
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persistenta stammar av L. monocytogenes som har fatt faste i miljon. Vissa
klonala komplex (CC) ér 1 hogre grad forknippade med produktionsmiljéer och
klassificeras som hypovirulenta. Dessa tenderar att uppvisa hogre persistens i
miljon, men anses inte vara lika starkt kopplade till listerios som hypervirulenta
stammar (Meretro et al. 2026).

1.Fiskfilé [>| 2.Putsning >| 3.Saltning

\4

4.Kallrokning  >| 5. Kylning >| 6. Skinndragning

v

7. Frysning —>| 8.Skivning [>| 9.Packning |>| 10. Lagring

Figur 1. Forenklat flodesschema for kallrokta fiskprodukter

Statistik fran Folkhdlsomyndigheten visar att andelen isolat tillhorande redan
identifierade kluster har okat fran 48% (2024) till 63% (2025). Denna trend
indikerar langvarig smittspridning fran persistenta killor, vilket understryker
vikten av att fa kontroll pa L. monocytogenes i produktionsmiljo
(Folkhdlsomyndigheten 2025).

Under senaste aren sd har helgenomsekvensering (WGS) etablerats som en
standardmetod for att identifiera bakterier och spara smittvdgar mellan kliniska
isolat frin patienter, livsmedelsprodukter och produktionsmiljéer. Genom WGS
kan genetiska kluster av L. monocytogenes identifieras och kopplas till kdllan for
utbrott (Gillesberg Lassen ef al. 2016). Flera omfattande utbrott i Europa under
2010-talet har harletts till konsumtion av gravade eller kallrokta fiskprodukter. Ett
av dessa utbrott pagick i Danmark och Frankrike mellan 2015 och 2017 vilket
identifierades genom att isolat av sekvenstyp 8 fran livsmedel uppvisade genetisk
matchning med humana isolat. Genom jimforande analyser av isolat fran olika
produktionsmiljoer kunde smittan slutligen sparas till en fabrik i Polen
(Schjerring et al. 2017).

Ytterligare ett utbrott som pagick mellan 2019-2024 med sjukdomsfall 1
Danmark, Tyskland och Italien kunde identifieras via WGS; totalt bekréftades 20
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fall, varav fyra med dodlig utgdng. Samtliga fall ldnkades till sekvenstypen 1607
som aterfanns 1 norsk kallrokt lax processad i Danmark. Analys av genomisk data
indikerade att denna specifika stam hade pévisats i produktionsmiljon sedan 2014
(European Centre for Disease Prevention and Control 2024).

Ett annat omfattande utbrott involverade sekvenstypen 155 i flertalet lander.
Utbrottsklustret kunde delas in i tre subkluster, dir subkluster 1 kopplades till 94
bekréftade fall i 10 olika ldnder, ddribland Sverige, under perioden 2011-2023.
Av 12 analyserade RTE-fiskprodukter kunde sex stycken hérledas till tre olika
bearbetningsanlédggningar i Litauen (European Centre for Disease Prevention and
Control 2023).

I en fallstudie av en norsk livsmedelsanldggning med dterkommande L.
monocytogenes kontamination tillimpades en ”Seek and Destroy” strategi.
Genom systematisk provtagning langs hela produktionsflddet identifierades
kéllorna till kontamination. Listeria monocytogenes péavisades inte efter putsning,
men pavisades efter skinndragning, vilket gav starka indikationer pé att biofilm
etablerats i avskinningmaskinen. Via WGS-analys kunde tva kluster av
sekvenstypen 121 identifieras, vilka bada kunde kopplas till tidigare utbrott
orsakade av kallrokt lax. Trots att omfattande saneringséatgérder initialt resulterade
1 negativa provsvar, s visade uppfoljande prover att bakterien kvarstod. Detta
bekréftar forekomsten av persistenta nischer som dr odtkomliga dven for
djupgaende rengoringsrutiner. D& upprepade saneringar av avskinningmaskinen
misslyckades tvingades foretaget kassera hela utrustningen. Efter en fullstdndig
demontering och analys av alla delar i ett laboratorium kunde det faststéllas att
bakterien fanns i transportbandet samt 1 andra komponenter som inte
viarmebehandlades vid rengéring, dd komponenterna var virmekénsliga (Meretro
et al. 2026).

De vanligaste ytorna for persistent L. monocytogenes ér golv, brunnar,
transportband, skdrmaskiner och arbetsbord. Dessa riskomraden/utrustning ar
svara att rengora. Skivade produkter har en storre risk for kontamination da de
passerar flera maskiner och risken for kontamination okar i stora fabriker med en
komplex maskinpark (Aalto-Araneda et al. 2019).

Sammanfattningsvis dr det en utmaning att under hela produktionsprocessen
minimera risken for att L. monocytogenes ska fa faste 1 anldggningen och
korskontaminera produkterna. For att minska risken for smittspridning kravs
dérfor en kombination av strikt zonindelning med god hygien och en
maskinkonstruktion som mojliggdr daglig rengdring for att eliminera potentiella
tillvéxtnischer.
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1.6 Syfte

Syftet med studien é&r att kvantitativt kartldgga utbudet av kallrokta och gravade
fiskprodukter i livsmedelsbutiker.

Insamlade data ska kunna ligga till grund for framtida kartliggningar samt hjilp
for smittsparning vid utbrott av L. monocytogenes 1 kallrokta och gravade

fiskprodukter.
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2. Metod

2.1 Litteraturstudie

For att samla information anvéndes systematisk litteratursokning med féljande
sOkstriang:("Listeriosis"[Mesh] OR Listeriosis[tiab] OR "Listeria
monocytogenes"[Mesh] OR listeria monocytogenes[tiab] OR 1
monocytogenes[tiab]) AND (cold smoked sal.. monocytogenes on[tiab] OR
coldsmoked sal.. monocytogenes on[tiab] OR cured sal.. monocytogenes on[tiab]
OR gravlax[tiab] OR gravadlax[tiab] OR

cold smoked fish[tiab]) AND (fish factory[tiab] OR fish factories[tiab] OR fish-
processing plant*[tiab] OR fish processing unit*[tiab] OR skinning
machine*[tiab] OR machine*[tiab] OR conveyor[tiab] OR conveyor
system*[tiab]) AND ("2016/01/01"[PDAT]: "2026/04/13"[PDAT])

Utdver det anvéndes artiklar, rapporter och myndighetsdokument som patraffades
1 referenslistor eller genom explorativa sdkningar i Pub Med, Google Scholar,
FSTA och Science direct med relevanta s6kord sa som ”Listeria monocytogenes”,
”Listerios”, “’Listeria in food enviroment” etc.

2.2 Insamling av data

Vid fyra tillféllen under sju veckor samlades data in om kallrokta och/eller
gravade fiskprodukter fran fem till sex olika butiker 1 Uppsala. Féljande butiker
valdes ut utifran utbud samt tillhérande koncern: Ica Maxi, Hemkdp, Citygross,
Coop, LIDL, Willys samt Ica kvantum. Valet av butiker gjordes efter att ha
granskat utbudet utifrdn vilka varumérken och antal sorter som fanns i lager. Vid
forsta tillféllet besoktes flera butiker for att fa en dverblick av utbudet och ddrmed
gora en bedomning infor kommande veckor. Hemkop hade stort utbud under
pasken men efter pasken minskade utbudet s& pass mycket att det inte l&ngre var
aktuellt att samla in data fran butiken. Willys f6ll ocksa bort efter forsta besoket,
dé butiken bara hade ett varumirke och fyra produkter i disk. Déremot s lades
Ica kvantum till under andra insamlingstillfallet, d& deras utbud var stort med
manga olika varumérken och produkter. Vid val av butiker var det viktigt att
inkludera alla stora koncerner och ddrmed de stora varumirkena och deras
produkter. Kravet pé fiskprodukterna som data samlades in fran beskrivs i tabell
1. Detta urval gjordes i samrad med bestillaren av projektet samt handledare fran
Livsmedelsverket som en grund till en storre studie av L. monocytogenes i
kallrokta eller gravade fiskprodukter. Vilken data som samlades in fran varje
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produkt ses i tabell 2, d&ven detta bestimdes 1 samrad med bestéllaren samt
handledare.

Butikerna besoktes forst med tio dagars mellanrum men detta utdkades sedan till
14 dagars mellanrum for att samla in olika batchnummer och bist-fore-datum, for
att fa en bild av hur linge ett batchnummer féorekommer innan det kommer en ny
batch av samma produkt. Vid varje besokstillfdlle méttes temperaturen pa
produkterna med lasertermometer (Avantor). Detta gjordes forst for att inte ha
hunnit sldppa ut for mycket kyla. Termometern anvindes ca 20 cm fran den
yttersta forpackningen av varje produkt. Efter métningen genomfordes en
metodisk genomgang av utbudet som uppfyllde kriterierna och data samlades in
enligt tabell 2. All data samlades in i Excel for vidare bearbetning och
framtagning av statistik.

Tabell 1. Krav pad produkter som data samlades in frdn.

Farsk fisk (ej fryst i butik)

Skivad

Forpackad i modifierad atmosfar eller vakuum
Gravad och/eller kallrokt

Svensk och utlandsk produktion

Tabell 2. Lista pd data som samlades in fran samtliga produkter

Butik

Besoksdatum

Produktnamn

Varumirke

Temperatur vid forvaring i kyldisk
Antal produkter i disk vid besokstillfallet
Anliggningsnummer

Batchnummer

Konserveringsmedel

Forpackningsdag

Tidigare frysning eller ¢j

Biést-fore datum

Hallbarhet 6ppnad férpackning
Rekommenderad forvaringstemperatur
Ursprung fisk

Land for produktion

Vikt pa produkt (gram)
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3. Resultat

3.1 Beredningsmetod

Totalt samlades data om 168 produkter in vid fyra tillfdllen, med ett medelvérde
pa 42 (32-50) produkter per tillfdlle. Av figur 2 framgar fordelningen av
beredningsmetoder som ligger till grund for all insamlade data, dér den vanligast
forekommande var kallrokt skivad lax foljt av gravad, kallrokt och gravad
(najadlax) samt rimmad lax.

Beredningsmetod

90
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81
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B Gravad M Kallrokt Kallrokt & Gravad M Rimmad

Figur 2, Forekomst av beredningsmetoder for fisk. Data om 168 produkter, insamlade
under fyra tillfillen fran livsmedelsbutiker.

3.2 Ursprung och batchnummer

Produkterna kom fran tolv olika varumérken (Figur 3). Data fran produkter med
varumdrkena Korshags, Falkenberg samt Kosterfiskarn samlades in vid flest
tillfillen, da de inte &r bundna till en viss butikskedja utan forekom i flera butiker.
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Figur 3, Férekomst av varumdrken, Antal produkter av respektive varumdrke frdan
alla besokstillfillen i olika butiker.

Insamlade data omfattar varumirken fran sju olika produktionsanldggningar (figur
4). Anldaggningsnumret PL 22121818 forekommer skrivet pé tva olika sitt,
antingen med beteckningen UE eller WE pa slutet. I berdkningen dr dessa tva
beteckningar sammanslagna och samlas under anldggningsnumret med
beteckningen UE pa slutet, da det representerar samma anldggning. P4 samma sétt
behandlades anliggningsnummer SE 2093 EU som ocksa forekom som SE 2093
EG, édven dessa slogs ihop under anldggningsnummer med beteckningen EU i
sammanstéllningen. Av totalt 168 produkter &r 81 (48%) producerade 1 Sverige,
59 (36%) 1 Polen, 25 (15%) 1 Tyskland och 2 (1%) i Norge (figur 5).
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Figur 4, Férekomst anliggningar, Antal produkter frdan de sju forekommande
produktionsanldggningarna som finns beldgna i Sverige (SE), Polen (PL), Norge och
Tyskland (DE).

m Sverige
= Polen
Tyskland

= Norge

Figur 5, Fordelning av produkter fran respektive produktionsland.

Vissa anldggningar producerar flera olika varumirken, darfor 4r samma
anldggningsnummer kopplat till flera olika varumérken. SE 920 ar kopplat till tre
olika varumérken och PL 22121818 ar kopplat till fyra olika varumérken (tabell
3), dir varumérken och anlidggningsnummer kopplat till ssmma producerande
anldggning ar grona eller bla.
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Tabell 3. Varumdrken och deras anldiggningsnummer. De grona tillhor
produktionsanldggningen SE 920. De svarta tillhor olika produktionsanldiggningar samt
de blda tillhor alla produktionsanldggningen PL 22121818.

Varumarken 11st Anlaggningsnummer
Falkenberg SE920 EU

ICA SE920 EU
Leroy SE920EU
Vagga Rokeri SE 2093 EU
Korshags SE972EU
Coop PL22121818 UE
Xtra Coop PL22121818 WE
MQWI PL22121818 UE
ICA basic PL22121818 UE
Nautica PL22121818 UE & PL 22081810 WE
Norsk Sjgmat Stranda AS NORGE M461 EFTA
kosterfiskarn DE SHO0439 EG

Nér det kommer till ursprung sa dr majoriteten av all lax, 86% odlad eller fingad 1
Norge, medan resterande 14% &r odlad i Danmark. Samtliga produkter med fisk
fran Danmark &r kopplade till ett specifikt varumaérke.

Totalt registrerades 121 unika batchnummer under insamlingstillféllena. Vid flera
insamlingstillfdllen observerades samma batchnummer pé fler 4n en produkt,
vilket forklaras av att exakt samma produkt fanns tillgénglig i olika butiker. Under
vecka 17 och 19 forekom det dven att en enskild produkt exponerades med tva
olika batchnummer i butikshyllan samtidigt. Exempelvis observerades vid ett
insamlingstillfalle gravad lax 100g fran varumérket Coop, med tvé skilda
batchnummer pé forpackningarna under samma insamlingstillfélle. Detta
registrerades som en insamlad produkt men tvé separata batchnummer (tabell 4).

Definitioner och metodologiska avgransningar kopplade till tabell 4:

e Antal insamlade produkter: Det totala antalet unika produkter som
samlades in per vecka.

e Antal batchnummer: Det totala antalet batchnummer per vecka. Eftersom
enskilda produkter vid vissa tillfdllen hade flera exponerade batchnummer
samtidigt 1 hyllan, kan det totala antalet batchnummer Gverstiga antalet
insamlade produkter. Omvént kan antalet batchnummer vara ldgre dn
antalet produkter, om samma batchnummer &terfinns pa flera olika
produkter.

e Antal unika batchnummer: Batchnummer som endast registrerades vid ett
enskilt tillfalle under aktuella veckan och som inte identifierades tidigare
eller senare under insamlingen.
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e Aterkommande batchnummer: Batchnummer som forekom mer 4n en

gang under samma vecka eller som identifierades tidigare eller senare
under insamlingen.

Tabell 4, Oversikt éver antal insamlade produkter, totalt antal batchnummer, unika

batchnummer samt dterkommande batchnummer fordelat per vecka.

Antal Antal Antal unika Aterkommande
Vecka insamlade batchnummer batchnummer batchnummer
produkter
Vecka 13 41 37 30 7
Vecka 15 31 30 22 8
Vecka 17 46 44 31 13
Vecka 19 50 49 38 11

Samma batchnummer kunde finnas pa lager under flera veckor (tabell 5), dock
med olika bast-fore-datum. De batchnummer som férekom vid flera besok var

kopplade till varumérkena Korshags, Vigga rokeri, Kosterfiskarn och ICA. En
tydlig skillnad var att alla produkter fran Vigga rokeri samt alla produkter fran
Korshags, utom deras kallrokta lax 150g, forekom vid flera tillféllen. Fran ICA
och Kosterfiskarn var det diremot bara ett eller tv batchnummer frén respektive
varuméirke som forekom vid mer &n ett tillfélle.

Tabell 5. Batchnummer som forkom vid mer dn ett insamlingstillfdlle. Av tabellen

framgdr ocksd varumdrke och produkt for respektive batchnummer.

Batchnummer Varumarke Produkt Antal tillfallen
81458 Korshags Gravad lax 1508 3
82436 Korshags Kallrokt lax eko 3
81319 Korshags Kallrokt lax 300g 2
82407 Korshags Gravad lax 3008 2
82437 Korshags Gravad lax eko 3
1540363319 ICA Gravad lax 1508 3
9404281 Vagga rokeri Kallrokt lax 3
9414284 Vagga rokeri Gravad lax 4
68092106 Kosterfiskarn Rimmad regnbagslax 3
68104056 Kosterfiskarn Najad lax 2
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3.3 Hallbarhet & tillsatser

D4 majoriteten av alla produkter i studien inte hade en angiven forpackningsdag,
har begreppet ’hallbara dagar frén besoksdatum” berdknats for samtliga produkter
for att ge bild av hur linge produkterna sannolikt har legat i1 butiken fran
tillverkningsdatum. Totalt samlades 177 bést-fore-datum fran 169 produkter in, d&
samma produkt vid ett tillfdlle kunde ha olika batchnummer och bist-fore datum
pa olika forpackningar med samma produkt. Hallbarheten frén besdksdatumet
varierade mellan 1-28 dagar (Figur 6). Medelvéardet ligger pa 13 dagar och
medianen pa 12 dagar.

For produkter med varumirket Coop var forpackningsdag angivet, detta géllde
totalt 14 insamlade produkter. Hallbarheten fran forpackningsdag till bést-fore-
datum pé dessa produkter varierade mellan 24-28 dagar med ett medelvérde pé
25,5 dagar. Resterande produkter dér forpackningsdag inte angavs sa var det inte
heller ndgon som Overskred 28 dagars hallbarhet men da rdknat med bast-fore fran
besoksdatum.

1 23 456 7 8 910111213141516171819202122232425262728
Antal dagar

Antal produkter
= = = = =
N E=Y a (e o N H [e)] (o]

o

Figur 6, Beriknat antal hdillbara dagar fran beséksdatum per produkt.

Niér det kommer till rekommenderad héllbarhet pa 6ppnad forpackning sa ér det
lagstadgat att det ska anges pa alla forpackningar. Pa de insamlade produkterna
forekom f6ljande rekommenderad hallbarhet pd 6ppnad forpackning; ett dygn, tre
dagar eller tre till fyra dagar (Tabell 6). Vad de olika varumérkena anser som
kylskapstemperatur ndmns i stycke 3.4.
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Tabell 6, Rekommenderad hallbarhet pd éppnad férpackning i kylskapstemperatur och
antal produkter med respektive rekommendation.

Hallbarhet 6ppnad forpackning Antal produkter

3till4 dagar 2
1dygn 60
3 dagar 106

Gillande anvindningen av konserveringsmedel sa inneholl 90 av 168 (54%)
produkter ndgon form av konserveringsmedel; buffrad vindger, natriumlaktat eller
kaliumlaktat och kaliumacetat (Figur 8). Resterande 78 (46%) produkter inneholl
inget tillsatt konserveringsmedel.

5%

24%

46%

m Utan tillsatser m Buffrad vinager (E267)

Natriumlaktat (E325) m kaliumlaktat och kaliumacetat

Figur 7, Andel produkter med konserveringsmedel. Procent av produkterna utan eller
med olika konserveringsmedel ddr det totalt samlades in data fran 168 produkter.

3.4 Temperatur

Samtliga produkter hade rekommenderad forvaringstemperatur pa mellan 0-+4°C
pa forpackningen, utom varumarket Nautica som hade en rekommenderad
forvaringstemperatur under 7°C for samtliga produkter. Medeltemperaturen vid
temperaturmitning i disk vid de tre forsta tillfallen 1ag under 4 °C men under
vecka 19 sa uppndddes en medeltemperatur pa 4,9°C. Vecka 19 ér ocksa veckan
med mest spridda temperaturer dir hdgsta temperaturen uppmaittes till 9,6 °C och
den ldgsta till -2,9 °C (Tabell 7).
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Tabell 7, Sammanstillning av berdknade virden baserat pd uppmdtta temperaturer pd
produkter under fyra besokstillfillen.

Sammanfattning Vecka Vecka Vecka Vecka
13 15 17 19
Totalt insamlade varden 41 31 45 50
Medelvarde 3,9 3,9 3,2 4,8
Median 4,2 3,7 2,95 3,25
Standardavvikelse 1,4 2,0 2,2 2,8
Antal produkter med temperatur pa 6ver 4 23 14 18 20
°C
Min temperatur 0,5 1 0,1 -2,9
Maxtemperatur 6,6 7,8 7,1 9,6
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4. Diskussion

Denna studie ger en tydlig 6verblick av utbudet av kallrokta och gravade
fiskprodukter frén storre, etablerade varumérken. Av all insamlad data utgor
kallrokt lax den storsta andelen av de olika beredningsmetoderna. Detta monster
var bestaende vid varje enskilt insamlingstillfille, vilket dverensstimmer med
utbudet under den senaste kartlaggningen over gravade och kallrokta produkter i
svenska butiker (Lindblad & Flink 2017).

Produkterna som ligger till grund f6r insamlade data var fordelade pa tolv olika
varumirken och sju olika produktionsanldggningar. Det &r tydligt att egna
markesvaror saknar egna produktionsanldggning; de produceras istéllet vid storre
anldggningar som levererar flera varumarken pa marknaden. Anledningen till att
Korshags och Kosterfiskarn forekommer flertalet gdnger i kartldggningen, ar att
dessa varumaérken distribueras i flera butiker och &r inte bundna till en specifik
butikskoncern.

De forekommande anldggningsnumren kopplas till produktionsanldggningar i
Sverige, Polen, Tyskland och Norge. Under Livsmedelsverkets senaste
kartlaggning av kallrokta och gravade fiskprodukter utgjorde andelen produkter
frén svenska produktionsanldggningar 70% (Lindblad & Flink 2017). Detta tyder
pa att utbudet har fordndrats under senaste decenniet, da foreliggande
kartldggning visar att endast 49% av utbudet pa marknaden var producerat i
Sverige. I Livsmedelsverkets senaste kartliggning framgar det inte var de
resterande 30% av produkterna dr producerade, da det enbart specificeras att 25%
hirstammade frn andra ldnder inom EU (Lindblad & Flink 2017). Under denna
kartlaggning framgick det dock tydligt att Polen var det nést storsta
producentlandet, och att ménga av butikskedjornas egna varumarken
producerades dir.

Under 2025 skedde ett aterkallande av polskproducerad gravad lax efter
pavisande av L. monocytogenes (European commission 2025a). Detta fynd
identifierades vid en officiell provtagning av produkter i butik, vilket understryker
vikten av kontroller ute pa marknaden och inte enbart i
produktionsanldggningarna. Samma ar aterkallades dven gravad lax producerad i
en svensk anldggning fran svenska butiker. I produkten pavisades 25 CFU/g L.
monocytogenes vid en av produktionsanldggningens egna kontroller (European
commission 2025b).

Helgenomsekvensering (WGS) har gjort det mgjligt att genetiskt koppla samman
olika fall av listerios dé identiska stammar av L. monocytogenes identifierats,
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vilket dven mdjliggjort smittsparning nér samma stam isolerats i livsmedel
(Gillesberg Lassen ef al. 2016). Metoden gor det mojligt att jimfora stammar fran
patientfall av listerios med stammar funna i livsmedel och produktionsmiljder,
och pa sd sitt spara kontamineringen tillbaka till smittkéllans ursprung. I Sverige
har WGS anvints som den priméra metoden for mikrobiologisk 6vervakning
sedan 2014. Med hjélp av denna metod kunde 27 fall av listerios, mellan 2013 och
2015, kopplas till ett utbrott dar smittan hérleddes till gravade och kallrokta
fiskprodukter (Folkhdlsomyndigheten 2026b). Under 2022 lanserade EFSA en
gemensam plattform for insamling av analysresultat genererade med WGS for
bland annat L. monocytogenes. Syftet med plattformen é&r att skapa ett samlat
underlag for utbrottsbedomningar (European Food Safety Authority et al. 2025).
Kraven pd myndigheter innefattar ddrmed att kartléigga utbrott, genomfora
kontroller, samt besitta fordjupad kunskap om riskprodukters ursprung, for att
skyndsamt kunna agera vid eventuella utbrott.

I denna kartlaggning forekommer ett antal batchnummer flertalet ganger vid
samma insamlingstillfélle, vilket var véintat da identiska produkter distribueras till
flera olika butiker. Ndgot som déremot var ovintat var att samma batchnummer
med olika bést-fore-datum aterkom under flera insamlingstillfallen. Samtliga av
Korshags produkter, med undantag for deras kallrokta lax pa 150 g, forekom vid
tva eller tre tillfdllen. Detta innebér att samma batchnummer var tillgdngligt 1
butik under minst tvd veckors tid. P4 majoriteten av forpackningarna uppges att
produkten varit fryst vilket forklarar varfér samma batchnummer aterkommer
fortlopande i kartldggningen. Detta innebér troligen att bast-fore-datum sétts pa
produktionsanldggningen vid leverans av produkterna. Produkter frdn Vigga
rokeri kan forvaras frysta i tre till fyra manader innan fargen pé produkterna kan
bdrja mattas av (personlig kommunikation, VD Viégga rokeri). Denna blekning
innebdr inte nddvéandigtvis en mikrobiologisk eller kvalitativ forsdmring av
livsmedlet, utan ar primért en estetisk aspekt. Detta utgor en tédnkbar forklaring till
att samma batchnummer med olika bést-fore-datum detekterades vid flera
insamlingstillfdllen i denna kartldggning.

Produktionsanldggningsnummer PL 22121818 och PL 22081810, vilka &r
kopplade till varumérkena Coop, Xtra Coop, MQWTI, Ica Basic och Nautica,
tillhor foretaget MQWI som under 2025 sdlde 264 699 ton fiskprodukter (Mowi
ASA 2026). Denna stora volym indikerar att de har en hogre omséttning pa sina
produkter, vilket medfor en lagre sannolikhet att samma produkt kvarstar under en
langre tid 1 svenska butiker.

Hallbarheten pa odppnad forpackning varierar mellan 24-28 dagar pad Coops
produkter. Coop ér det enda mirket som anger forpackningsdag pa sina produkter
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vilket motsvarar 11% av totala antalet insamlade produkter. JAimfort med
Livsmedelsverkets senaste kartldggning lag den siffran pd 13% (Lindblad & Flink
2017). Inget av de andra varumirkena anger forpackningsdag, men utifran
berdkningar baserade péd insamlade data, 6verskrider ingen av de dvriga
produkterna 28 dagars héllbarhet. Detta bekriftas dven av Vidgga rokeri, som
uppger att tinade eller farska produkter har en hallbarhet pé 4 veckor (personlig
kommunikation, VD Vigga rokeri). Att bara ett av tolv varumirken anger
forpackningsdag forsvérar for konsumenten att f6lja Livsmedelsverkets rad att
konsumera produkter som varit forpackade hogst en vecka for att minimera risken
for L. monocytogenes (Livsmedelsverket 2025). Aven om konsumenten skulle
vara medveten om att produkterna har en hallbarhet pa ca 30 dagar, &r det 1
praktiken svart att hitta produkter i butik som varit upptinade eller férpackade i
max en vecka. Data fran kartldggningen visar ett berdknat medelvérde pa 13
dagars kvarvarande hallbarhet fran besoksdatum pa de produkter som fanns
tillgidngliga i butikerna. Detta indikerar att majoriteterna produkten redan varit
forpackade mer dn en vecka vid inkdpstillféllet.

Det som kan forsvéra att mérka forpackningarna med forpackningsdag ér att
majoriteten av produkterna varit frysta och dérefter tinats. Detta medfor att
produktionsanlédggningar inte kan faststélla ett exakt datum, eftersom de inte pa
forhand vet nér produkten kommer tinas upp och distribueras till butik. I dessa fall
skulle datum for forpackningsdag behovas erséttas med ett krav pa mirkning av
upptining. Idag finns det inget krav att méirka produkten med forpackningsdatum
och didrmed sa prioriteras det bort, &ven om det finns mdjlighet for bade
butikskoncerner och produktionsanldggningar att kunna ange ett datum.

I en kartldggning gjord av finska livsmedelsverket (Ruokavirasto) hade 48% av de
kallrokta laxprodukterna 14 dagars héllbarhet, vilket dr betydligt kortare dn de
datum som noterats i denna kartlaggning. Daremot registrerades en variation
mellan 8 och 21 dagars héllbarhet i den finska studien, vilket Gverensstimmer
med den variationsvidd som ses i denna kartliggning. Den finska studien pétalar
ocksa att det inte gick att pavisa nagot statistiskt samband mellan férekomst av L.
monocytogenes och bist-fore-datum (Aalto-Araneda et al. 2019).

Nar det géller reckommenderad héllbarhet for 6ppnad forpackning finns en tydlig
koppling till produktionsland. Samtliga produkter producerade i Polen anger en
dags hallbarhet, medan produkter fran Sverige och Tyskland anger 3 dagars
hallbarhet efter 6ppnande. Erhallna data uppvisar dock en avsaknad av korrelation
mellan anvdndningen av konserveringsmedel och angiven hallbarhet i 6ppnad
forpackning. Exempelvis innehéller samtliga av Icas produkter buffrad vinédger
och har tre dagars héllbarhet, medan Korshags produkter likasd har tre dagars
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hallbarhet men &r helt utan konserveringsmedel. Detsamma géller produkter med
ett dygns angiven héllbarhet, dér produkter fran varumirket Coop innehaller
natriumlaktat medan produkterna frin MQWTI inte innehéller nagra
konserveringsmedel. Det gick inte heller att notera nagon mérkbar skillnad i
deklarerad héllbarhet efter 6ppnande mellan gravade och kallrokta produkter.;
variation i hallbarhetsmérkning foljer primért produktionsland.

Under kartldaggningen uppmattes temperaturen pa produkterna 1 butik till ett
medelvirde under 4 °C samtliga veckor utom v. 19, dé spridningen var stérre och
den hogsta uppmaitta temperaturen nadde 9,6 °C. I 54 % av de registrerade fallen
forvarades produkterna vid en temperatur pa hogst 4 °C, och 1 97 % av fallen
understeg temperaturen 8 °C. Vid en jaimforelse med livsmedelsverkets senaste
kartlaggning, dédr 70 % av produkterna var forvarade 1 hogst 4 °C (Lindblad &
Flink 2017), uppvisar denna kartldggning generellt hogre uppmétta
butikstemperaturer. Resultatet pavisar dven ett tydligt samband mellan
kyldiskarnas konstruktion och temperaturstabilitet; butiker utrustade med dorrar
pa kylarna uppvisade generellt ldgre produkttemperaturer &n de med 6ppna diskar.
Butiker som Citygross och Ica kvantum har 6ppna kyldiskar, och insamlade data
visar att dessa butiker i genomsnitt uppvisade hogre produkttemperaturer.

Gillande bakteriell tillvéxt dr inte enbart temperaturregleringen i
livsmedelsbutiker avgorande, utan dven forhallandena i konsumenternas kylskap.
Studier visar att hushéllskylskap frekvent dverstiger den rekommenderade
temperaturen pa 4 °C (Ovca ef al. 2021; Jovanovic et al. 2022; Stefanou et al.
2023). Eftersom L. monocytogenes ar psykrotrof besitter den formagan till
kontinuerlig tillvixt under hela lagringsperioden — fran butik till hemkonsumtion
— vilket okar risken for att patogena doser uppnas och orsakar listerios. I en studie
av olika tillvaxtforhdllanden for L. monocytogenes i kallrokt lax sa uppnédde
inget av proverna halter pa 10° under héllbarhetstiden vid en konstant temperatur
pa 4 °C. Om temperaturen ddremot hojdes till 6 °C eller 8 °C sa kunde dessa
nivaer uppnas inom produkternas hallbarhetstid (Soderqvist 2025). Detta
understryker vikten av att obruten kylkedja under hela transport och lagringstiden.

Valet av tidpunkt for undersékningen som sammanfoll med pasken, vilket innebér
att datainsamlingen representerar en period med stor konsumtion och ett
omfattande utbud av denna typ av produkter. Dé det fortlopande tillkommer nya
produkter och marknaden foréndras, dr detta faktorer som behdver beaktas infor
framtida kartldggningar. Det dr dock viktigt att notera att denna kartliggning ar
geografiskt begrénsad till Uppsala, varfor eventuella lokala variationer i utbudet 1
andra delar av landet inte har kunnat beaktas. Provtagningen kan dnda anses som
representativ d& de stora butikskedjorna siljer 1 princip samma sortiment i hela
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landet. Majoriteten av det nationella utbudet inkluderas dirmed genom de storre
kedjorna, vilka tillsammans ticker 98,5 % av den totala livsmedelsmarknaden
(DLF 2025) Det utgor ocksa den priméra anledningen till att mindre kedjor och
fristdende butiker exkluderades i denna kartliggningen.
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5. Slutsatser

Kartldggningen visar att utbudet av kallrokta och gravade fiskprodukter hos de
storre dagligvarukedjorna harstammar fran totalt sju olika
produktionsanldggningar fordelade 6ver Sverige, Polen, Tyskland och Norge. En
majoritet av dessa produkter genomgar frysning fore distribution till
detaljhandeln. Detta mojliggor en forekomst av samma batchnummer med
differentierande bist-fore-datum kan forekomma under en ldngre period i butik,
frimst produkter fran de mindre svenska anldggningarna.

Coop ar det enda varumérket som deklarerar ett specifikt forpackningsdatum vilket
forenklar for konsumenter som vill veta hur lange produkten varit férpackad innan
konsumtion. Utifran erhallna data berdknades en genomsnittlig kvarvarande
héllbarhetstid rdknat fran butiksbesok till 13 dagar. Detta indikerar att produkterna
1 genomsnitt varit forpackade 1 6ver en vecka vid inkopstillféllet. Att lagringstiden
vid inkopstillfillet Overskrider sju dagar dr en kritisk parameter. Enligt
livsmedelsverkets géllande rekommendationer bor individer inom definierade
riskgrupper undvika konsumtion av vakuumforpackade fiskprodukter som varit
forpackade mer dn vecka, pa grund av den progressiva risken for tillviaxt av L.
monocytogenes till infektiosa doser. Detta innebdr en osdkerhet for personer i
riskgruppen som skulle vilja konsumera kallrokt eller gravad fisk.

Majoriteten av alla inkluderade produkter dr mérkta med hogsta
forvaringstemperatur pa 4 °C. Trots detta uppméttes upprepade
temperaturavvikelser med forhdjda temperaturer pa produkterna i butik. Jamfort
med tidigare kartldggning sa uppvisar de aktuella métvirdena en stigande trend,
aven om medelvirdet vid tre av insamlingstillfdllena 1&g under gransvardet pa 4
°C.

Mot bakgrund av den rapporterade incidensokningen av allvarliga fall av listerios
inom Europa (European Centre for Disease Prevention and Control 2025),
framstar kontinuerlig datainsamling gillande prevalens och utbud av
hogriksprodukter som absolut nddviandig. Med hjilp av WGS kan ocksé fynd av
L. monocytogenes fran bade produktionsanlédggningar i Sverige samt produkter 1
butik att kunna jamforas med tidigare utbrott och data. Med tanke pa den 6kande
andelen utlandsproducerade produkter av gravad och kallrokt fisk kan det ocksa
vara av vikt for andra ldnder och deras produktionsanlédggningar att fa reda pé data
som framgér av WGS. Kallrokta och gravade fiskprodukter utgor i detta
sammanhang en riskfaktor for L. monocytogenes, vilket motiverar fortlopande
mikrobiologiska kontroller for dessa produkter. Under kommande kartliggning s&
kommer WGS att anvéndas for att kunna identifiera stammar fran bade
produktionsanldggningarna i Sverige samt produkter i butik.
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