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Sammanfattning

Det ar populart att g& ut och dta pizza, och en vanlig ingrediens pé pizza ér kottfars. Kottfars
tillhor gruppen lattfordéarvliga livsmedel och mirks déarfor med sista forbrukningsdag (SLV,
Vigledning, 2011). I dagligvaruhandeln far kottfarsen inte siljas efter sista forbrukningsdag,
vilket 1 manga fall bara dr en dag framat om det &r butiksforpackad kottfars. Kottfars som ér
forpackad i modifierad atmosfdar har ldngre hallbarhet, men nidr forpackningen bryts
forsvinner den skyddande atmosféren. Inspektorerna pa miljokontoret 1 Uppsala har mérkt att
manga pizzerior anvdnder ett Oppnat paket kottfars i flera dagar. Syftet med den hér
undersokningen var att underséka hur den mikrobiologiska statusen ser ut for kottfars pé
Uppsalas pizzerior, och att utreda hur ldnge kottfarsen far anvéndas enligt lagen. Vid besdken
pa pizzeriorna samlades dven information om hanteringen av kdéttfarsen in, for att om mojligt
kunna se om det var nagot specifikt i hanteringen som péverkade kottfarsens héllbarhet.

Undersokningen genomfordes dels i form av en litteraturstudie och dels i form av en féltstudie
dér prov fran kottfars samlades in. 47 pizzerior ingick i studien och proverna analyserades for
forekomst av totalantal aecroba mikroorganismer, Escherichia coli (E. coli), koagulaspositiva
stafylokocker och Bacillus cereus (B. cereus). 70 % av proverna pa ra kottfdrs bedomdes som
tillfredsstallande och 30 % bedomdes som godtagbart med anmérkning. 1 12 fall var
anledningen till anmérkningen en hog totalhalt aeroba mikroorganismer, tvé fall berodde pa
en hog halt E. coli, och i ett fall var bade den totala halten mikroorganismer och forekomsten
av E. coli 6ver gransen for vad som gav anmérkning.

Ett hogt totalantal mikroorganismer kan vara en indikation pa att ravaran dr dalig, att den
hanterats under ohygieniska forhdllanden, en for ldngsam nedkylning eller en oldmplig
tid/temperaturforvaring (SLV, Vigledning, 2007). Enbart ett for livsmedlet hogt totalantal
aeroba mikroorganismer sdger inte ndgot om mikroorganismernas formaga att framkalla
forskamning eller om forekomsten av patogena mikroorganismer. Forekomst av E. coli i
livsmedel tyder pa fororening med avforing. Orsak kan t.ex. vara dalig handhygien vid
hantering, skadedjur, fororenat vatten eller kontakt med gddsel under produktion (SLV,
Vigledning, 2007). De flesta stammar av E. coli dr inte patogena och forekomst av E. coli
behover ddrmed inte innebédra en hélsorisk. Det ska ddremot ses som en varningssignal
eftersom det indikerar fekal fororening (SLV, Vigledning, 2007). Man ska ha i atanke att
kottfarsen innan den serveras kunden virmebehandlas, vilket avdodar de flesta
mikroorganismer. Stafylokocker och B. cereus kan bilda védrmestabila toxiner, men de
bakterierna detekterades 1 den hir undersdkningen endast i ett fital prover. Ett prov innehéll
stafylokocker i nivder som tydde pa brister i hanteringen, men ej i nivaer som kopplas ihop
med matforgiftning.

P& fragan hur lidnge kottfirsen maximalt anvindes svarade huvuddelen av
verksamhetsutdvarna antingen tva eller tre dagar. Vid provtillfillet uppgav 49 % av
verksamhetsutdvarna som hade tinad kottfars framme att kottfarsen antingen hade tagits fram
for tining eller att forpackningen brutits dagen innan. 22 % hade kottfars som var tva dygn
gammal, och 6 % hade kottfirs som var tre till fem dygn gammal. 18 % av
verksamhetsutovarna hade tagit fram kottfarsen samma dag eller hade som rutin att anvdnda
den direkt fran frys. For tva prover (5 %) var det oklart hur gammal kottférsen var.

Verksamhetsutovarna far inte anvdnda kottfirsen som ravara eller ingrediens efter sista
forbrukningsdag (SLV, 2011a). Sista forbrukningsdag géller en obruten forpackning och nér



forpackningen dr bruten forkortas kottfarsens hallbarhet. Det fanns i den hér studien tendenser
till att kottfars forpackad 1 modifierad atmosfér och kottfars som hade kopts in fryst, hade en
samre hygienisk standard dagarna efter forpackningen hade brutits/kottfarsen tinats dn den
butiksforpackade kottfarsen. Utifran resultatet kan det bli svért for verksamhetsutdvaren att
visa att kottfars som har varit forpackad i MAP, och kottfars som har kopts in fryst, far
anvindas langre tid dn den butiksforpackade kottfarsen nér forpackningen ér bruten. Det gér
dock inte att ange ett exakt antal dagar kottfirsen far anvindas, utan det &r upp till
verksamhetsutdvaren att visa att han har rutiner som leder till att han inte sldpper ut en icke
sdker vara pa marknaden.
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Inledning

Bakgrund

Arligen beriiknas omkring 500 000 personer drabbas av matforgiftning efter att ha itit mat
hemma eller pé restaurang 1 Sverige (SLV, 2012a). Nar alla rapporterade matforgiftningar 1
Sverige sammanstélldes for 2008 var den nist vanligaste kategorin av matrétter som orsakade
utbrott ’blandade rétter” dér pizza ingick. Den kategori som orsakade flest matforgiftningar
var kategorin “Ovrigt” ddr den exakta smittkdllan inte var kédnd, t.ex. mat frdn bufféer
(Lindblad et al., 2008).

Det ér populért att gé ut och dta pizza. Det dr livsmedelsforetagarens ansvar att produkterna
de serverar dr sdkra (EG-forordning 852/2004, artikel 1, punkt 1). Att livsmedlen som
anvénds 1 pizzan héller en bra hygienisk standard ér en forutsittning for att slutprodukten ska
vara av bra kvalité. Pizzan upphettas till hog temperatur vilket avdddar de flesta
mikroorganismer, men om livsmedlen har forvarats s att toxiner kunnat bildas sa hjédlper inte
viarmebehandlingen. Det finns dessutom risk for korskontaminering till andra livsmedel si
som sallad, som inte ska tillagas innan servering.

De flesta pizzerior har med olika kottfarspizzor pa sin meny. I dagligvaruhandeln fér
kottfarsen inte sdljas efter sista forbrukningsdag (SLV, 2011a), vilket i ménga fall bara &r en
dag framat om det dr butiksforpackad kottfars. Kottfars som &dr forpackad i modifierad
atmosfdr har lingre héllbarhet sd ldnge forpackningen dr obruten, men nir forpackningen
bryts forsvinner den skyddande atmosfaren. Méanga pizzerior anvénder ett Oppnat paket
kottfars 1 flera dagar. Det finns fragetecken kring hur inspektorerna ska forhélla sig till detta.
Det dr oként hur den mikrobiologiska statusen for kottfarsen ser ut, och om den har en
godtagbar hygienisk status i slutet pa den uppgivna tiden. Fragan &r dven hur ldnge kottfarsen
far anvindas enligt lagen?

Syfte

Syftet med studien var for det forsta att undersdka hur den mikrobiologiska statusen ser ut for
kottfars pd pizzerior 1 Uppsala kommun. Hur manga dagar haller kottfarsen en godtagbar
kvalitet? For det andra var syftet att hitta stod i lagstiftningen och sammanstilla vad som kan
anses vara bra rutiner och vad som inte dr det. Resultaten kommer att anvéndas till att
utvdrdera hur branschens rutiner fungerar, och ger inspektdrerna i kommunen ett underlag for
vilken risk som 1 dagsldget foreligger med kottfars pd pizzerior. Forhoppningen ér dven att
arbetet kommer leda till 6kad samsyn hos inspektorerna, sa att alla verksamhetsutdvare far
samma bedomning vid en inspektion.



Litteraturstudie

Forskamning av kott

Muskelkott och inre organ i det levande djuret dr i princip helt fritt fran bakterier. Under slakt
och styckning ér det dock oundvikligt att kottets utsida kontamineras med mikroorganismer
fran framforallt djurets hud och tarmkanal (Thougaard et al., 2007). Direkt efter slakt ligger
antalet bakterier vanligen pa omkring 1000 per cm® (Molin, 1989). Efter slakt sjunker pH i
kottet dd muskelcellernas forradd av glykogen bryts ned till mjolksyra. pH 1 levande muskel
ligger pa strax over 7,0 och sjunker under det forsta dygnet dnda ner till 5,5. Desto lagre pH
och mer mjo6lksyra desto svérare dr det for bakterierna att foroka sig (Modin & Lindblad,
2011).

Bakterierna utnyttjar lattillgdngliga energikéllor som glukos, fria aminosyror och mjolksyra
for att tillvixa (Modin & Lindblad, 2011). Nir bakterierna har okat till ca 10’ per cm” har ofta
den léttillgdngliga energin tagit slut och andra energikdllor som protein och fett anvénds.
Nedbrytningsprodukterna som bildas gor att kottet luktar illa. En ytterligare tillvixt gor kottet
slemmigt (Molin, 1989).

D4 bakterierna framst finns pé ytan av kottet minskar héllbarheten vid malning eftersom
angreppsytan déd drastiskt okar (Modin & Lindblad, 2011). Malet kott rdknas som ett av de
minst héllbara livsmedlen. Vilka grupper och arter av mikroorganismer som orsakar
forskdmningen styrs av temperatur, forpackning och livsmedlets egenskaper. Vid kylfoérvaring
och om syre finns tillgdngligt & Pseudomonas det sldkte som dominerar mikrobiotan.
Eftersom Pseudomonas kréver tillgdng pa syre sa tillviaxer de inte i vakuum eller modifierad
atmosfar. I de miljoerna dr det i stillet mjolksyrabakterier som dominerar mikrobiotan (Modin
& Lindblad, 2011).

Hur kéttets lukt och smak paverkas av bakteriernas aktivitet beror inte bara pa hur mycket
bakterier som har tillvédxt, utan dven pa vilka bakterier det ror sig om, eftersom olika bakterier
ger upphov till olika typer av nedbrytningsprodukter (Modin & Lindblad, 2011).
Mjdlksyrabakterier som tillvéxer i modifierad atmosfar och vakuumforpackningar kan ofta
tillvixa 1 hoga halter utan att padverka smak och lukt speciellt mycket, medan bland annat
Pseudomonas kan ge upphov till olika illaluktande &mnen (Modin & Lindblad, 2011).

Forvaring av kottfars

Kottfars och andra kottprodukter klarar kylforvaring vid lag temperatur. Léngst héllbarhet
uppnas vid temperaturer strax over livsmedlets fryspunkt, dvs. i1 de flesta fall strax under 0°C
(Molin, 1989). Enligt Svenskt kott bor kottfars forvaras vid 0 till + 4°C (Svenskt kott, 2011)
och enligt LivsmedelsSverige dr rekommenderad forvaringstemperatur ofta + 2 till 4°C
(LivsmedelsSverige, 2009a). Livsmedlets héllbarhet minskar i takt med en hogre
forvaringstemperatur (Modin & Lindblad, 2011). Om livsmedlet fryses ned sa sker ingen
tillvixt av mikroorganismer. Ur hélsosynpunkt blir kottfarsen alltsd inte farlig att dta oavsett
forvaringstid, men ur kvalitetssynpunkt forsimras den med tiden. Desto hogre fetthalten ar i
produkten desto snabbare sker en forsimring av kvaliteten (Modin & Lindblad, 2011).
Kvalitetsforsimringen kommer sig av att fettet harsknar (SLV, 2011b).



Livsmedel som &r mérkt med sista forbrukningsdag ska dven vara mirkt med
forvaringsanvisning (55 § 1 LIVSFS 2004:27). Livsmedelsforetagaren ska folja de
forvaringsanvisningar som produkten dr markt med (14 § i LIVSFS 2005:20). Nar det giller
butiker som séljer fardigforpackad vara till konsument far fransteg frn forvaringsanvisningen
inte goras (SLV, Viégledning, 2006). For foretag som ska anvénda produkten i sin verksamhet
kan avvikelse frin forvaringsanvisningen accepteras om de kan sikerstélla i sin egenkontroll
att det inte innebir en fara for hilsan och att konsumenten inte blir vilseledd med avseende pa
héllbarhetstiden (SLV, Viagledning, 2006).

Forpackningar

En stor del av kottfarsen i1 butikerna dr centralpaketerad i s& kallad modifierad atmosfir,
MAP. Det innebér att kottfarsen dr forpackad 1 en gasblandning som bestir av 80 % syrgas
och 20 % koldioxid (Lagerstedt Norstrom, 2011). Den hoga andelen syre ger kottet en stabil
klarréd farg och koldioxiden forsvérar for bakterier att tillvixa. Darmed forldngs hallbarheten
jamfort med om produkten hade forpackats i trdg med luftgenomslépplig plast. Kottfars
forpackad i MAP har en héllbarhet pd 7-10 dagar frin att den packats (Lagerstedt Norstrom,
2011).

Kottfars som malts i butik packas i trdg med luftgenomslédpplig plastfilm runt. Den férsen ar
mirkt med ett kortare hallbarhetsdatum dn den centralpaketerade kottfarsen. I vissa fall 4r den
mirkt med sista-forbrukningsdag samma dag som kottfarsen malts (Livsmedelssverige,
2009b). Om man vill forlanga hallbarhetstiden till dver 24 timmar maéste héllbarhetstester
genomforas som sdkerstdller att produkten dr sdker under hela den nya hallbarhetstiden
(Svensk dagligvaruhandel, branschriktlinje, 2009).

Kvalitetskrav for kottfars

Mikrobiologiska kriterier for kottfars

Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel,
riktar sig till producenter och detaljhandelsanléggningar som tillverkar livsmedel och marker
med hallbarhetsdatum (Livsmedelsverket, Végledning, 2007). I forordningen finns béade
livsmedelssdkerhetskriterier ~ och  processhygienkriterier ~ for  olika  livsmedel.
Livsmedelssidkerhetskriterier dr kriterier for mikroorganismer och dmnen som kan orsaka
sjukdom. Livsmedelssidkerhetskriterierna ska vara uppfyllda under hela hallbarhetstiden for
livsmedlet, och en produkt som inte uppfyller livsmedelssidkerhetskriterierna far inte
saluhallas. Det finns livsmedelssdkerhetskriterier for Salmonella i malet kott.
Processhygienkriterier indikerar brister i livsmedelshygienen och behover inte innebdra en
hilsorisk. Om kriterier overskrids maste en dversyn av hanteringsrutinerna goras. For malet
kott finns processhygienkriterier for totalantal bakterier och Escherichia coli (E. coli) (SLV,
Vigledning, 2007).

Provtagning av malet kott ska for stora tillverkare utforas varje vecka. Frekvensen minskas
om anldggningen bara slidpper ut sma méangder pa marknaden (SLV, Vigledning, 2007). For

butiker som mal kott ska provtagning ske tva till fyra gdnger per ar enligt nedan:

- Tva géanger per ar vid total butiksomsattning under 50 miljoner kronor



- Tre ganger per ar vid total butiksomsittning mellan 50 och 250 miljoner kronor
- Fyra ganger per ar vid total butiksomsittning under 250 miljoner kronor (Svensk
dagligvaruhandel, branschriktlinje, 2009).

Provtagningen ska omfatta Salmonella, E. coli och totalantal bakterier (SLV, Vagledning,
2007; Svensk dagligvaruhandel, branschriktlinje, 2009). Om endast Svenskt kott mals kan
provtagningsfrekvensen halveras (Svensk dagligvaruhandel, branschriktlinje, 2009).

Alla mikroorganismer som kan finnas i ett livsmedel finns inte med i de mikrobiologiska
kriterierna. Kriterierna har bara faststillts for specifika kombinationer av mikroorganismer
och livsmedel dir beddomningen gjorts att mikrobiologisk analys leder till o6kad
livsmedelssidkerhet (SLV, Vigledning, 2007). For de kombinationer av mikroorganismer och
livsmedel dir kriterier saknas har bedomningen gjorts att riskerna kan minimeras genom
fungerande hygienrutiner. Kriterier saknas dirmed for en del patogena bakterier. Négra
exempel dr Clostridium perfringens och Bacillus cereus (B. cereus). Bedomningen har gjorts
att kontroll 6ver dessa blir effektivare genom att styra temperaturen 1 de olika
beredningsstegen (SLV, Vigledning, 2007).

Avsaknaden av kriterier kan dven ha andra orsaker, som t.ex. avsaknad av fungerande
analysmetoder, eller att organismernas patogenicitet varierar. Aven om mikrobiologiska
kriterier saknas dr alltid tillverkare och kontrollmyndigheter skyldiga att skydda
konsumenterna mot hélsorisker, och ett livsmedel som inte ar sidkert far aldrig slédppas ut pa
marknaden (SLV, Vigledning, 2007).

Det ér livsmedelsforetagarens ansvar att produkterna de sldpper ut pa marknaden &r sikra
(EG-forordning 852/2004, artikel 1, punkt 1). Livsmedel ska bedomas som icke sédkra om de
anses vara skadliga for hélsan eller otjdnliga som ménniskofoda. Ett livsmedel som é&r
motbjudande och kraftigt avviker fran det normala 1 lukt, smak eller konsistens kan utan att en
analys gors bedomas som “otillfredsstillande” (SLV, 2007; 14 § forordning (EG) nr
178/2002).

Tidigare bedomdes analysresultat med uttrycken tjanligt, tjanligt med anmaérkning och
otjanligt. I och med forordning (EG) nr. 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier, anvdnds nu
i stdllet kriterierna tillfredsstéllande, godtagbart med anméarkning och otillfredsstéllande.

Mikroorganismer

Totalantal aeroba mikroorganismer

Totalantalet bakterier som vixer i nidrvaro av syre ger en allmédn bild av den hygieniska
kvaliteten i provet (Eurofins). Om livsmedlet innehaller ett onormalt hdgt totalantal
mikroorganismer kan det vara en indikation pd att rdvaran &r dilig, att den hanterats under
ohygieniska  forhdllanden, en for langsam nedkylning eller en oldmplig
tid/temperaturforvaring (SLV, Végledning, 2007). Ett hogt antal aeroba mikroorganismer kan
inverka negativt pa den sensoriska kvaliteten hos livsmedlet, men det behdver inte alltid vara
sd. Enbart ett for livsmedlet hogt totalantal aeroba mikroorganismer séger inte ndgot om
mikroorganismernas formaga att framkalla forskdmning eller om forekomsten av patogena
mikroorganismer (SLV, Vigledning, 2007).
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Onormalt hoga totalhalter av aeroba mikroorganismer i ett livsmedel behover inte betyda att
intag av livsmedlet medfor en hélsorisk, men resultatet bér dnda bedomas som godtagbart
med anmarkning, och orsaken bor utredas (SLV, Vigledning, 2007). Bedomningen bygger
vanligen pd vad som anses normalt for just det berdrda livsmedlet. Totalantalet aeroba
mikroorganismer finns som processhygienkriterium for malet kott i EG-férordning 2073/2005
om mikrobiologiska kriterier. Kriterierna dr tdnkta att anvindas i egenkontrollen men kan
dnda ge en fingervisning om vilka halter som kan anses vara godtagbara. Kriteriet anvinds
inte for malet kott som framstélls 1 detaljhandeln och har en hillbarhet som 4r under 24
timmar (EG-forordning 2073/2005). Vért att tinka pd é&r att totalantalet aeroba
mikroorganismer i normalfallet ligger minst en logaritmenhet hogre vid utgdngen av
hallbarhetstiden dn vid produktionstillfillet (SLV, Végledning, 2007).

Escherichia coli

E. coli dr en mycket vanlig tarmbakterie som finns hos bade méanniskor och djur (Adams &
Moss, 2000). Forekomst av E. coli i livsmedel tyder pa férorening med avforing. Orsak kan
vara fororenat vatten, kontakt med gddsel under produktion, skadedjur och délig handhygien
vid hantering (SLV, Vigledning, 2007). En smittvdg kan t.ex. vara att den som hanterar
livsmedel inte har tvéttat handerna ordentligt efter toalettbesok (Eurofins).

E. coli tillhér familjen Enterobacteriaceae, och utmarker sig genom att till skillnad fran
ménga andra medlemmarna i gruppen kunna utnyttja laktos som energikélla (Adams & Moss,
2000). E. coli forokar sig bast vid temperaturer runt 37°C men kan vixa i
temperaturintervallet 7 till 45-50°C (SLV, Vigledning, 2007). Den &r inte speciellt
motstandskraftig mot virme men 6verlever i kyla och vid forvaring i frys. E. coli trivs bést i
neutrala pH-virden men en del stammar klarar att tillvdxa i pH-virden sd ldga som 4,5 (SLV,
Vigledning, 2007).

De flesta stammar av E. coli dr inte patogena och forekomst av E. coli behover ddrmed inte
innebdra en hélsorisk (SLV, Vigledning, 2007). Det ska didremot ses som en varningssignal
eftersom det indikerar fekal fororening. Det finns dven varianter av E. coli som ar patogena.
En av de mer uppméirksammade och den med allvarligast symtom &dr humanpatogen
verotoxinbildande E. coli (VTEC) (Adams & Moss, 2000).

Koagulaspositiva stafylokocker

Stafylokocker &r vanligt forekommande pad ménniskans hud, speciellt vid nagelbanden och vid
sma sar, och 1 nésa, svalg och 6ron (SLV, Vigledning, 2007; SMI, 2010). Det &r ldtt att
bakterien hamnar i maten vid hantering och tillagning. Vid forvaring vid for hog temperatur
kan vissa stammar av bakterien tillvixa och bilda toxin. Eftersom toxinet dr varmestabilt finns
det kvar efter virmebehandling och kan orsaka sjukdom. Risklivsmedel dr produkter som
hanteras mycket manuellt. Vid ett antal matférgiftningsutbrott som har orsakats av
enterotoxinbildande koagulaspositiva stafylokocker har halter av 10° celler per gram eller
over det funnits i det berdrda livsmedlet (SLV, Vigledning, 2007). Eftersom inte alla
koagulaspositiva stafylokocker producerar toxiner behover forhojda halter inte leda till
sjukdom. Om bakterien pavisas i livsmedlet tyder det pa en felaktig hantering, forvaring, dalig
handhygien etc. Vid forekomst av bakterien i livsmedel bdr orsaken utredas (SLV,
Vigledning, 2007).
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Bacillus cereus

B. cereus dr en vanligt forekommande sporbildande bakterie som ofta finns 1 jord (Adams &
Moss, 2000). Celler och sporer av B. cereus finns naturligt i de flesta ravaror och pavisas
relativt ofta i livsmedel i 1ga halter (SLV, Vigledning, 2007). Om halter ver 10° celler per
gram pdvisas innebér det oftast att bakterien har kunnat tillvixa under en lidngre tid i en
gynnsam temperatur. Vissa stammar av B. cereus kan bilda enterotoxin (Adams & Moss,
2000). Det finns tva olika typer av enterotoxin, den ena varianten ger krakningar och den
andra diarré. Kraktoxinet bildas om B. cereus tillats foroka sig i livsmedlet och dr varmetaligt.
Ris och pasta dr tvd vanliga livsmedel som associeras med krékvarianten. Diarrétoxin
produceras om levande bakterier kommer ned 1 tarmen och dir frigér toxin (SLV,
Vigledning, 2007). Vanliga kéllor ar kott- och gronsaksrétter samt vaniljsés. B. cereus dor vid
upphettning, men eftersom sporerna overlever virmebehandling kan for langsam avsvalning
eller varmhéllning i en for bakterien gynnsam temperatur leda till att bakterierna tillats gro ut
(SLV, Vigledning, 2007).

Halter av B. cereus runt och éver 10*-10° celler per gram kan ge upphov till matforgiftning
(SLV, Vigledning, 2007). Infektionsdosen varierar dock beroende pd hur mycket toxin
stammen producerar, vilket livsmedel det &r och hur kdnslig individen dr. Om livsmedlet
innehaller runt eller 6ver 10* kolonibildande enheter per gram bér det bedémas som
otillfredsstallande (SLV, Vigledning, 2007).

Tidigare studier
Provtagningsprojekt pa pizzerior

Olika provtagningsprojekt pa pizzerior har sedan tidigare utforts i olika kommuner.
Resultaten frén nagra undersdkningar visas i tabell 1.
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Tabell 1. Resultat fran provtagningsprojekt pa pizzerior i olika kommuner (Heidesjo, 2001; Malmo
stad, 2002; Hostgren & Sandquist, 2003; Malmé stad 2005; Lomma, Svedala, Kavlinge, Staffanstorp,
Burldév och Landskrona kommun, 2011)

Kommun Ar Livsmedel  Antal prov Analys Utlatande Orsak till
(pd antal anmarkningar
pizzerior)

Jonkdping 2001 Framfor allt 198 (56) Totalantal aeroba 66 % tjanligt och ~ Huvuddelen av
skinka, mikroorganismer, 34 % tjanligt med  anmérkningarna
rakor, Enterobacteriaceae, anmairkning berodde pa att antalet
kottfarssas enterokocker, aeroba
och flaskfilé S. aureus, jast och mikroorganismer var

mogel hogt och att proverna
hade ett forhojt antal
jéstsvampar

Jonkoping 2003 Skinka, 191 (52) Totalantal aeroba 71 % tjanligt och ~ Huvuddelen av
rakor, mikroorganismer, 29 % tjanligt med  anmaérkningarna
kottfarssés Enterobacteriaceae, anmérkning berodde pa att antalet
och flaskfilé Enterokocker, aeroba

S. aureus, jast och mikroorganismer var

mogel hogt och att proverna
hade ett forhdjt antal
jéstsvampar

Malmo stad 2002 Kokt 170 (85) Totalantal aeroba 78 % tjanligt och  Anmérkningarna
skinka, mikroorganismer, 22 % tjanligt med  berodde pa hoga
rikor mm. Enterobacteriaceae, anmérkning totalantal aecroba

E. coli, mikroorganismer och
koagulaspositiva Enterobacteriaceae
stafylokocker och
jéstsvampar
Malmo stad 2005 Skinka (90) Totalantal aeroba 72 % av
mikroorganismer, verksamheterna
Enterobacteriaceae, fick ett tjanligt
S. aureus, prov och 28 %
Clostridium fick utltandet
perfringens tjanligt med
anmérkning

Lomma, 2011 Bland annat 139 (40) Totalantal aeroba 63 % Proverna som

Svedala, skinka, mikroorganismer, tillfredsstillande, bedémdes som

Kaévlinge, rakor, Enterobacteriaceae, 35 % godtagbart godtagbara med

Staffanstorp, kottfarssés, Enterokocker, E. med anmérkning anmérkning berodde

Burlov & musslor och coli, och2 % pé totalantal aeroba

Landskrona tonfisk koagulaspositiva otillfredsstdllande  mikroorganismer,

stafylokocker och jéstsvampar eller

mogel. Néagra prov
analyserades dven
for Clostridium
perfringens,

B. cereus och
histamin

Enterobacteriaceae.
De otillfredsstéillande
proverna berodde pa
histamin och
enterokocker.

Under provtagningen under hdsten 2001 i Jonkoping kontrollerades framst skinka, rékor,
kottfarssas och flaskfilé, men dven fem prov togs pa rd kottfars. Tva av de fem proven fick
bedémningen tjanligt med anmarkning pga. hogt antal aecroba mikroorganismer och tre prov
fick bedomningen tjanligt (Heidesjo, 2001). Vid inspektionerna kontrollerades dven bl.a.
rengoring, underhall, hantering och egenkontrollprogram. Uppmairksammade brister var att pa
35 % av pizzeriorna saknades tvdl och papper vid samtliga tvittstdll. Endast pd 13 % av
pizzeriorna anvinde personalen hédrskydd och pd 17 % hade personalen armbandsur eller
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smycken pa sig. Endast 11 av de 56 pizzeriorna hade ett faststéllt egenkontrollprogram och
alla egenkontrollprogram underkidndes vid revision.

En uppfoljande studie gjordes i Jonkdping 2003. Badde 2001 och 2003 berodde de flesta
anmarkningarna pa att antalet acroba mikroorganismer var hogt, och att proverna hade forhojt
antal jastsvampar (Hostgren & Sandquist, 2003). Det var dven vanligt med anmérkning pga.
Enterobacteriaceae for skinka och fliskfilé i bade undersdkningen 2001 och 2003. Aven
enterokocker, stafylokocker, B. cereus och mdgel gav upphov till ndgra anmérkningar under
de tvd unders6kningarna.

Vid samarbetsprojektet mellan livsmedelstillsynen i kommunerna Lomma, Svedala, Kévlinge,
Staffanstorp, Burlov och Landskrona bedomdes tva prover som otillfredsstallande. Det
berodde pa att histamin och enterokocker hittades i prov av tonfisk.

Provtagningsprojekt pa kottfars i butiker

Under véren 2008 kontrollerade Miljo och hidlsoskydd 1 Kungsbacka kommun alla butiker
med manuell kottfarshantering. Prov togs i 11 butiker for att kontrollera hillbarhet pa nét- och
blandfars. Totalt togs 60 prov och analyserades for aeroba mikroorganismer, E. coli och S.
aureus. 90 % av proverna beddmdes som godtagbara och resten beddmdes som godtagbara
med anmérkning (Kungsbacka kommun, 2008).

2008 tog dven Falkenbergs kommun prov péd butiksmald koéttfars for att kontrollera den
hygieniska kvaliteten. Totalt togs 62 prov ut frdn 11 butiker fordelat pa fyra
provtagningstillfallen. Analys gjordes for att se nidrvaron av aeroba mikroorganismer, E. coli,
S. aureus och salmonella. 76 % bedomdes som tillfredsstéallande och 24 % beddmdes som
godtagbart med anméarkning pga. hég halt aeroba mikroorganismer. Aven E. coli och S.
aureus pavisades (Falkenbergs kommun, 2009).

Sista forbrukningsdag

Innebdrden av sista forbrukningsdag

Alla livsmedel som é&r forpackade ska vara mérkta med bést fore-dag eller sista
forbrukningsdag. Nagra undantag finns, som t.ex. hela frukter och gronsaker (SLV, 2011c).

Bist fore-dag dr en kvalitetsmarkning och star for produktens “minsta hallbarhetstid”. Fram
tills den dagen garanterar tillverkaren att livsmedlet, om det har forvarats pa lampligt sétt, har
kvar de egenskaper som normalt forknippas med det (4 § 7 1 LIVSFS 2004:27). I manga fall
gér livsmedlet att 4ta dven en period efter bast fore-datumet (Livsmedelsverket, 2011c).

Produkter som av tillverkaren bedoms kan forsdmras snabbt och bli en hilsorisk méarks med
sista forbrukningsdag (SLV, 2011c). Sista forbrukningsdagen &r den sista dag som
tillverkaren garanterar att livsmedlet kan intas utan att medfora risk for hilsan om det har
forvarats pd ritt sitt och i obruten forpackning (SLV, 2012b). Exempel pa produkter som
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mérks med sista forbrukningsdag &r kottfars, farsk fisk och kyckling, organ och ra korv (SLV,
Vigledning, 2011).

115§ 1 LIVSFS 2005:20 framgér att om ett fardigforpackat livsmedel som dr mérkt med sista
forbrukningsdag genomgar en behandling som forlanger héllbarheten, som t.ex.
viarmebehandling, far livsmedlet mirkas om med senare datum. Kryddning, marinering,
malning och liknande leder inte till en forldngd hallbarhet (SLV, 2011a).

Hur datumet for sista forbrukningsdag bestams

Det finns i1 de flesta fall inga lagar eller myndighetsrekommendationer som reglerar hur lang
hallbarhet som ska sittas for olika livsmedel (Livsmedelsverket, 2011a). For att kunna
berdkna livsmedlets hallbarhetstid ska studier och provtagning utforas av foretaget (SLV,
Vigledning, 2007). Foretaget ska ta hénsyn till realistiska forhallanden under transport,
lagring och  forvaring  hos  konsumenten  ndr  héllbarhetstiden  berdknas.
Livsmedelssdkerhetskriterierna ska vara uppfyllda under hela héllbarhetstiden for livsmedlet.

Vad lagen sager om att anvanda ett livsmedel efter sista férbrukningsdag

I 54 § 1 LIVSFS 2004:27 stir "I stdllet for med uppgift om bast fore-dag skall livsmedel som
fran mikrobiologisk synpunkt dr mycket lattfordarvliga mérkas med uttrycket sista
forbrukningsdag. Vid en ndrmare kontroll i végledningen till foreskriften star det om 54 §
”Sista forbrukningsdag édr den sista dag ett livsmedel, som frdn mikrobiologisk synpunkt &r
mycket lattfordarvligt, berdknas senast kunna forbrukas utan att vara otjénligt” (SLV,
Vigledning, 2011). Vidare finns att ldsa i végledningen “Livsmedlet ska betraktas som
otjanligt efter sista forbrukningsdag dven om det inte konstaterats i det enskilda fallet att
livsmedlet verkligen &r skadligt for hédlsan”. Kottfars uppges i vigledningen tillhora gruppen
mycket lattfordarvliga livsmedel.

Att sldppa ut icke sdkra livsmedel pd marknaden dr forbjudet vilket framgér av artikel 14 1
forordning (EG) nr 178/2002. Livsmedel ska anses som icke sidkra om de dr skadliga for
hélsan eller otjdnliga som madnniskofoda (EG-forordning nr 178/2002, artikel 14, punkt 2).

Enligt Livsmedelsverkets hemsida dr det ok att en restaurang anvinder livsmedel med
passerat bést fore-datum som ravara eller ingrediens for andra produkter, under
forutsittningen att den ar fullgod och inte &r otjanlig (SLV, 2011a). Om livsmedlet dr markt
med sista forbrukningsdag far det diremot inte anvindas som ravara eller ingrediens efter att
datumet dr passerat (SLV, 2011a). Aven Christin Furuhagen som #r statsinspektdr pé
Livsmedelsverket uppger att verksamhetsutovarna inte far anvinda kottfarsen efter sista
forbrukningsdag. For att fa sldppa ut produkten pad marknaden efter sista forbrukningsdag
maste ndgon form av behandling som fOrlinger hallbarheten ha gjorts innan
hallbarhetsperioden gick ut (personligt meddelande Furuhagen, 2012).
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Hur lange far kottfarsen anvandas nar forpackningen har brutits?

Sista forbrukningsdag giller en obruten forpackning, och nir forpackningen ar bruten
forkortas hallbarheten (personligt meddelande Furuhagen, 2012). Anledningen till att kottfars
som dr forpackad i modifierad atmosfdr har sd pass mycket langre hallbarhet &n den
butiksforpackade kottfarsen &dr just miljon 1 forpackningen. Niar forpackningen bryts
forsvinner det skyddet. Nar verksamhetsutovaren har Oppnat en forpackning kottfars ligger
ansvaret hos honom att avgéra hur lange han kan anvénda kottfarsen (personligt meddelande
Furuhagen, 2012.). Han far aldrig sléppa ut ett livsmedel pd marknaden som inte dr sdkert
(EG-forordning 852/2004, artikel 1, punkt 1). Livsmedel ska anses som icke sdkra om de dr
skadliga for hélsan eller otjdnliga som minniskofoda (EG-férordning 178/2002, artikel 14,
punkt 2). Ett livsmedel &r icke sédkert t.ex. om det dr fororenat med patogena bakterier. Ett
livsmedel ska dock inte betraktas som icke sdkert om de normala anvindningsforhéllandena
gor att det blir sidkert (EG-forordning 178/2002, artikel 14, punkt 3a). Ett livsmedel ska
betraktas som otjanligt om det dr fororenat med frimmande dmnen eller foremal, eller om det
allmént har forsdmrats, eller pga., forruttnelse eller nedbrytning (EG-forordning 178/2002,
artikel 14, punkt 5).

Det gér inte att ange ett exakt antal dagar kottfarsen far anvédndas efter att forpackningen
brutits, utan det dr upp till verksamhetsutdvaren att visa att han har rutiner som garanterar att
han inte slépper ut en icke séker vara pd marknaden. Hur lang héllbarhet kottfarsen har efter
att forpackningen brutits beror bl.a. pa vilken temperatur den lagras i och hur rutiner 1 dvrigt
ser ut (personligt meddelande Furuhagen, 2012).

Hur lange far kottfarsen anvandas om den har varit fryst?

I de fall verksamhetsutovaren véljer att frysa in kottfarsen sa ligger ansvaret hos honom att
avgora hur linge han kan anvinda kottfarsen efter upptining (personligt meddelande
Furuhagen, 2012). Under tiden koéttfdrsen dr i1 frysen sker ingen tillvéxt av mikroorganismer
(Modin & Lindblad, 2011). Ur hélsosynpunkt blir kéttfarsen alltsa inte farlig att dta oavsett
forvaringstid i frystemperatur, men en forsdmring kan ske ur kvalitetssynpunkt. Infrysningen
och upptiningen 1 sig kan dven leda till att produkten blir mer lattfordarvlig (personligt
meddelande Furuhagen, 2012). Om forpackningsforhillandena dndras i1 samband med
nedfrysningen kan &dven det inverka pa produktens héllbarhet. Som ndmnts tidigare sé
forsvinner den skyddande atmosfédren ndr en forpackning i modifierad atmosfar bryts, vilket
forkortar hallbarheten. Om kottfarsen hanteras manuellt i samband med nedfrysningen kan det
leda till att mikroorganismer tillfors produkten vilket kan leda till samre hallbarhet.
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Undersokning: Den mikrobiologiska statusen pa kottfars pa
pizzerior i Uppsala kommun

Material och metoder

Genomfdrande

Innan provtagningen bdrjade gjordes en litteraturstudie for att f& en bild av resultatet i
liknande studier i andra kommuner, och for att bestimma vilka mikroorganismer som skulle
analyseras for. Litteraturstudien gick dven ut pa att sétta sig in i1 vad lagstiftningen sdger om
verksamhetsutovarnas hantering av kottfarsen.

Vilka mikroorganismer som skulle analyseras for diskuterades med Mats Lindblad,
mikrobiolog pa Livsmedelsverket, och med laboratoriet Eurofins. Det bestdmdes att prov
skulle tas for totalantal aecroba mikroorganismer, E. coli och koagulaspositiva stafylokocker.
En bit in i projektet bestimdes att prov dven skulle tas for B. cereus. Huvuddelen av alla
pizzerior kryddade kottfarsen innan den frystes in, och da B. cereus ar vanligt forekommande
1 kryddor (SLV, 2012c¢) ansags det intressant att kolla eventuell forekomst 1 kottfarsen.

Provtagningarna utfordes tva dagar i slutet pd april och tre dagar i borjan pd maj. Proven
lamnades in for analys till det ackrediterade laboratoriet Eurofins. Till provtagningen
anvindes kylvdska, kylklampar, termometer, sterila provburkar och sterila skedar. Burkarna
mirktes och foljesedlar skickades med. Fran varje pizzeria togs ungefar 100 g prov for analys.
Laboratoriet hade uppgett 50 g som minsta provméngd och dven sa pass sma mianger som

10 g skulle fungera att analysera om det inte fanns mer.

For att veta hur den mikrobiologiska statusen ser ut for kottfarsen nar den kdps in, och for att
f4 vérden att jimfora med, togs prover dven pd kottfars 1 butik. Kottfars koptes in frén tre
butiker dir det var manga av verksamhetsutovarna som hade handlat sin kottfars. 15
kottfarsforpackningar koptes in, varav 12 var forpackningar med modifierad atmosfar och tre
var butiksforpackade trag med plastfolie. Det var bara atta prover som var planerade fran
forsta borjan. Tanken var att proverna skulle analyseras dagen efter sista forbrukningsdag for
att fa ett virde som gick att jimfora med ett prov som skickats in pa sista forbrukningsdag
frdn verksamhetsutovaren. Eftersom proverna frdn verksamhetsutovarna analyserades dagen
efter att de skickats in sd blev ett sddant prov inte analyserat foren dagen efter sista
forbrukningsdag. Halften av forpackningarna i modifierad atmosfér skulle brytas dagen innan
sista forbrukningsdag och hélften skulle forbli obrutna fram tills analysdagen.

P& grund av missforstind analyserades de atta proverna dagen efter att de anlint till
laboratoriet. Det resulterade 1 analysresultat pa kottfars mitt under hallbarhetsperioden och pa
sista forbrukningsdag. Sju nya prover skickades in och hallbarhetsbelastades som ténkt pa
laboratoriet tills dagen efter sista forbrukningsdag. Proverna forvarades vid + 3,5°C +/- 0,5°C.

Checklista och informationsblad

En utarbetad checklista togs med och fylldes i for varje besok (se bilaga 1). Checklistan
inneholl fragor for att f4 reda pa bl.a. hur ldnge ett Oppnat paket kottfars anvandes, hur
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kottfarsen hanterades, var den var inkopt osv. Ett informationsblad delades ut vid besdken for
att verksamhetsutovaren skulle 4 information om bakgrund och syfte med projektet (se bilaga
2).

Urval

For att vdlja ut hur ménga pizzerior som skulle besdkas gjordes en litteraturstudie for att
undersoka hur manga prover som tagits i liknande projekt i andra kommuner, och hur stor
andel av proverna som fitt anméirkningar. En grov uppskattning/gissning gjordes att omkring
30 % av kottfarsen skulle bedomas med anmirkning utifrdn resultatet 1 tidigare
provtagningsprojekt. Om konfidensintervallet 10 procentenheter anvindes, och en 95
procentig sékerhet onskades pa att den verkliga andelen pizzerior med anmérkning 1&g inom
konfidensintervallet, s& skulle kottfirs frdn 81 pizzerior behdva analyseras (personligt
meddelande Lindblad, 2012).

n=zxpx/(1-p)/d

z = z viarde for a 0,05 (95 % sédkra) = 1,96
p = forvéntad andel = 0,30
d = maximal skillnad = 0,1

Saken diskuterades med Mats Lindblad, mikrobiolog pa Livsmedelverket. 1 slutindan
beslutades att ca 50 pizzerior skulle ge ett tillrdckligt bra resultat for att fa en bild av hur den
mikrobiologiska statusen pa kottfirsen pa Uppsalas pizzerior dr. Det antalet pizzerior
beddmdes utgor en tillrickligt stor andel av pizzeriorna i kommunen for att resultatet skulle
ge en representativ bild. Till sist blev det 47 pizzerior som besoktes.

Avgransningar

De verksamheter som har ingatt i projektet har varit pizzerior for avhdmtning, utkdrning
och/eller servering, eller restauranger dér pizza har ingétt i menyn. Studien begrinsades till att
ta prov pa kottfars pa pizzerior i Uppsala kommun. Prov togs oavsett hur gammal eller
nyinkopt kottfarsen var. Det var tinkt att prov endast skulle tas pé ré tinad kottfars. I borjan pa
provperioden gjordes aterbesok en annan dag om koéttfarsen var fryst vid forsta besoket.
Senare under perioden dndrades tillvigagangssattet till att om bara fryst kottfars fanns hemma
s togs prov d@nd4, och en notis gjordes om att den var fryst. I de fall endast virmebehandlad
kottfars fanns hemma s togs prov och en notis gjordes.

Bedbtmning av proverna

Proverna bedémdes med uttrycken tillfredsstallande, godtagbart med anmarkning och
otillfredsstallande, och bedémningarna byggde pa laboratoriets bedomningar. Nér de satte
upp de olika granserna for anmérkning anvédnde de sig av forordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska  kriterier for livsmedel, och Livsmedelsverkets Vigledning -
”Livsmedelsprovtagning 1 offentlig kontroll och mikrobiologisk beddémning av
livsmedelsprov” (SLV, Vigledning, 2007).
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Om det totala antalet mikroorganismer var lika med eller 6ver log 7 CFU/g, eller om halten
E.coli var lika med eller 6ver log 2 CFU/g, bedomdes provet som godtagbart med
anmarkning. Koagulaspositiva stafylokocker och B. cereus nidmns inte for kottfars i
forordning (EG) nr 2073/2005. Halter av stafylokocker 6ver log 3 CFU/g tyder dock enligt
laboratoriet pa briser i hantering och/eller forvaring (personligt meddelande Tryggvason,
2012). Valet gjordes darfor att sétta en notering pa prov dér stafylokocker patraffades i halter
over log 3 CFU/g. Eftersom B. cereus inte detekterades i nagra hdgre halter i nagot prov
behovdes aldrig stdllning tas for vid vilken halt anmérkning skulle ges.

Resultat

Provresultat

47 pizzerior ingick i studien, och fran en pizzeria togs prov fran tva olika omgangar kottfars,
en som var tinad och en som var fryst. Sammanlagt togs 48 prover. 70 % av proverna
bedomdes som tillfredsstéllande, och resterande prov fick bedémningen godtagbart med
anmarkning. Ett prov har rdknats bort pga. att kottfarsen precis var varmebehandlad och vid
besoket stod pa avsvalning. En sammanstillning 6ver provresultatet presenteras i tabell 2.

Tabell 2. Sammanstallning av resultat fran provtagningen

Totalt antal Antal prov som beddmdes som Antal prov som bedémdes som
prov Tillfredsstallande Godtagbart med anmarkning

47 33 (70 %) 14 (30%)

Huvuddelen av anmirkningarna berodde pa att totalantalet aeroba mikroorganismer var hogt.
Av proverna som fick bedomningen godtagbart med anmarkning berodde det i 12 fall pé att
totalantalet bakterier var hogt. I ett av de fallen var dven halten E. coli 6ver gransen for vad
som gav anmirkning. Tva prov fick anméirkning pga. hog forekomst av endast E. coli. Den
varmebehandlade kottfarsen bedomdes som tillfredsstéllande.

[ tabell 3 redovisas hur mdanga pizzerior som hade olika stort totalantal aeroba
mikroorganismer i den provtagna kottfarsen.

Tabell 3. Totalantal aeroba mikroorganismer

Totalantal  aeroba <log4 >log4- >log5- >log6- =>log7
mikroorganismer <log5 <log 6 <log 7

Antal pizzerior 1 3 9 22 12

Halter av E. coli som gav anmirkning hittades i nivaerna 2,0, 2,3 och 2,9 log CFU/g.
Stafylokocker pavisades endast i ett prov. Méangden 3,2 log CFU/g ledde inte till nagon
anmarkning, men en notering gjordes. B. cereus detekterades endast i tva prov. Halterna 2,0
och 2,1 log CFU/g ledde varken till anméarkning eller en notering.
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Hantering

Forvaring

Av de verksamhetsutdvare som hade tinad kottfars forvarade fyra stycken den vid besoket i
kylrdnna och resten forvarade kottfarsen 1 kylskép. Nagra verksamhetsutovare uppgav att de
forvarar kottfarsen i kylrdnna under dagen, och 1 kylskép under natten. Kottfarsen forvarades
antingen direkt i en plastpase, stilkantin eller plastburk, eller i en plastpdse som lag i en
stalkantin eller plastburk.

Fryst respektive farsk kottfars

81 % (38 st) av pizzeriorna hade kottfars som varit fryst. Av dem kopte minst 10 stycken in
kottfarsen 1 fryst skick, medan resten fros in kottfarsen sjdlva. Tre av verksamheterna fick
kottfarsen fryst och frés om den i mindre forpackningar efter att ha kryddat den.

Antal dagar i frysen

Maénga av pizzeriorna hade bara forvarat kottfarsen 1 frysen ndgra dagar och den ldngsta
kénda forvaringstiden var omkring en manad. Nigra verksamhetsutdvare kunde inte uppge
ndr kottfarsen hade frysts in. Resultaten visas i tabell 4.

Tabell 4. Férvaringstid i frys

Forvaringstid i <lv. >1till<2v. >2till<3v. >3till>4v. Kunde ¢j
frys (antal veckor) uppges
Antal

verksamheter 16 6 5 2 9

Tining av kottfarsen

Den vanligaste rutinen for att tina kottfarsen var 1 kylskdp Over natt. En del
verksamhetsutovare uppgav att de tar fram kottfarsen ur frysen for tining antingen pé kvéllen
eller pd& morgonen, och en del tar fram kottfirsen for tining vid behov. Alla uppgav att
kottfarsen tinas i1 kyltemperaturer. En verksamhetsutovare uppgav att kottfarsen kunde séttas
fram en halvtimme i1 rumstemperatur om den inte var tillrdckligt tinad ndr den skulle
anvindas.

Temperatur

Ungefér hidlften av verksamheterna hade en temperatur pd kottfarsen som var dver 4°C. Sex
verksamheter hade kottfars som holl en temperatur som ldg under 0°C, fyra av partierna
forvarades 1 frysen och tva hade tagits fram for tining och hade en temperatur pd nagra
minusgrader. Temperaturfordelningen redovisas i figur 1. Den kottfars som hade en
temperatur over 12°C hade nyligen virmebehandlats och stod pd avsvalning. Temperaturen
lag pa 30°C.
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Figur 1. Antal verksamheter dér kottfarsen holl en viss temperatur.

Kryddor

Alla pizzerior kryddade sin kottfirs. Exempel pa ingredienser var salt, peppar, tomatsas,
basilika, vitlok, olja, persilja, paprikapulver, dill, grillkrydda och dgg. Den verksamhet som
hade flest ingredienser i sin kottfars hade 11 olika ingredienser.

Tidpunkt for kryddning

Av de verksamheter som hade som rutin att frysa in sin kottfars uppgav 25 att kottfarsen
kryddas innan den fryses in, och fyra verksamheter uppgav att kottfarsen kryddas efter att den
har tinats. Tre verksamheter tinade fryst kottfars, kryddade den och fros in den igen. For ndgra
verksamheter var det oklart vad de har for rutiner. Det beror framst pa att fragan inte ingick
som standardfrdga i undersokningen fran borjan, utan lades till en bit in 1 undersokningen.

Forpackning

Det var vanligast att kottfarsen som koptes in var forpackad 1 modifierad atmosfar (MAP). 18
av pizzeriorna hade kottfars som varit forpackad i MAP, 12 hade butiksforpackad kottférs, 9
hade inhandlat kottfarsen 1 form av fryst vara, 1 hade malt kottfarsen sjilv fran kott som var
vakuumforpackad, och i1 7 fall var det oklart vilken typ av forpackning kottfarsen hade varit
forpackad i. Den procentuella fordelningen mellan forpackningstyperna visas i figur 2.

= MAP (38 %)
m Butiksforpackat (26%)
Fryst (19%)

m Mal sjalv (2 %)

= Oklart (15 %)

Figur 2. Andel pizzerior med kottfars inkopt i olika forpackningar
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Forvaringstid i kylskap

Forvaringstid vid besdkstillfallet

I tabell 5 finns en sammanstillning 6ver hur linge kottfarsen hade forvarats 1 kyltemperatur
sedan fOrpackningen brots. Eventuell forvaringstid i frysen dr inte inkluderad i tiden.
Kottfarsen riknades som kylforvarad i ett dygn om forpackningen bréts eller kottfarsen togs
fram fOr tining dagen innan, oavsett vilken tid pd dagen den togs fram. Da alla
verksamhetsutdvare som hade kottfars som de sjilva hade frusit in, hade gjort det samma dag
som forpackningen brots, har ingen extra tid lagts till pa den kottfars som har varit fryst.
Tiden i det fallet har riknats fran nir kottfirsen togs fram for att tinas. For de tre
verksamhetsutdvare som hade som rutin att tina upp kottfarsen, krydda den och frysa in den 1
mindre forpackningar, har ett dygn extra lagts pa. Det gjordes for att ticka in den tid som
kottfarsen forvarats i kyltemperatur innan den tinades en andra gang. Av de tre proverna det
géllde, hade tva tinats upp den senaste géngen ett dygn fore proverna togs, och de redovisas
ddrmed som fOrvarade i kyltemperatur i tvd dygn. For det tredje provet var det oklart om
kottfarsen tinats upp for tva eller tre dagar sedan och darfor redovisas det under kolumnen
”oként alt. ej hunnit tina for dagen”.

Storst andel av proverna, 22 stycken, hade forvarats i kyltemperatur i1 ett dygn. Tva
verksamhetsutovare anvinde kottfars direkt fran frysen. Den ena hade som rutin att tina
kottfarsen 1 mikro ndr han fick en bestdllning pa kottfarspizza, och den andra fros in
kottfarsen 1 tunna skivor och brot sedan den frysta kottfarsen direkt pd pizzan. Den lingsta
forvaringstiden i kyltemperatur sedan forpackningen brots var fem dagar.

De prover som har klassificerats som “oként alternativt ej hunnit tina fér dagen” utgérs av tre
prover som var frysta vid besoket, men som skulle tinas senare under dagen, ett prov dér det
var oklart om forpackningen brots for ett eller tva dygn sedan, och ett prov dér forvaringstiden
var helt okédnd.

Tabell 5. Férvaringstid i kyltemperatur sedan férpackningen brots

Tid i kyltemperatur Direkt Samma 1 2 3 4 5 Oként alt. ¢
efter brytning av frén frys dag dygn dygn dygn dygn dygn hunnittina
forpackningen for dagen
Antal pizzerior 2 6 22 10 1 1 1 5

I figur 3 askadliggdrs forvaringstiden i ett cirkeldiagram. Endast den kottfars som vid besoket
var tinad, alternativt anviandes direkt fran frys, har tagits med. Det prov som hade tagits fran
kottfars dar det var oklart om den var en eller tvd dygn gammal, har lagts in under kategorin
“oként”.
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2% 504 5% 5%
2%

m Anvands direkt fran frys (5 %)
® Togs fram samma dag (13 %)
= 1dygn (49 %)

m 2 dygn (22 %)

m 3 dygn (2 %)

m 4 dygn (2 %)

= 5dygn (2 %)

m Okant (5 %)

Figur 3. Andel pizzerior med kottfars som fOrvarats olika antal dygn i kyltemperatur sedan
forpackningen brots

Maximalt antal dagar kottfarsen anvands

I undersdkningen ingick att friga verksamhetsutdvaren vilket det maximala antalet dagar dr
som kottfarsen anvinds efter upptining/efter att forpackningen brutits. 1 41 % av fallen
uppgav verksamhetsutdvarna att kottfarsen anvands som léngst i tre dagar. Manga uppgav att
de luktar pa kottfarsen och kasserar den om den borjar lukta illa eller konstigt. I tabell 6 och i
figur 4 redovisas svaren utifrdn antal verksamhetsutovare respektive den procentuella
fordelningen mellan svaren.

Tabell 6. Andel pizzerior som uppgav ett visst antal dagar som kéttfarsen maximalt anvands efter att
forpackningen brutits eller kottfarsen tagits fram for tining.

Den maximala tiden kottfarsen Direkt fran 1 2 3 4 Enligt
anvinds frysen dygn dygn dygn dygn etikett
Antal pizzerior 2 6 17 19 2 1

4% 2% 4%

m Anvands direkt fran frys (4 %)
m 1dygn (13 %)
_. m 2 dygn (36 %

m 3 dygn (41 %)
m 4 dygn (4 %)

® Enligt etikett (2 %)

Figur 4. Andel pizzerior som uppgav ett visst antal dagar som kottfarsen maximalt anvinds efter att
forpackningen brutits eller kottfarsen tagits fram for tining.
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Anvandning av kottfars efter sista forbrukningsdag

Endast fran sex pizzerior erholls uppgifter om sista forbrukningsdag. En av de pizzeriorna
anvinde vid besoket kottfars som hade gétt ut. Sista forbrukningsdag var tre dagar tidigare,
och kottfarsen hade inte varit fryst emellan.

Tre verksamhetsutdvare hade butiksforpackad koéttfars hemma som hade forvarats tva dygn i
kyltemperatur sedan forpackningen brots. De tre berdrda proverna kom alla fran kottfars som
hade varit fryst innan anvindning. Kottfarsen anvindes ddrmed minst tvd dygn efter att den
tinats. Den butiksforpackade kottfarsen som koptes in for den hédr undersdkningen var mérkt
med sista forbrukningsdag en dag framat.

Forvaringstidens inverkan pa den mikrobiologiska kvaliteten

I tabell 7 redovisas andelen prov med anméarkning utifran hur linge kottfarsen forvarats i
kyltemperatur sedan forpackningen brots. Inga av de 6 proverna som togs fran kottfars som
tinats/forpackningen brutits samma dag som proverna togs, bedomdes med anmérkning.
Diaremot var det anmidrkning pd 2 av de 5 proverna som togs pa fryst kottfars. En av
anmarkningarna berodde pa att totalantalet bakterier var hogt och en berodde pa hog halt E.
coli. E. coli hittades dven i ett prov fran kottfars som hade tagits fram for tining dagen innan
provet togs. Av proverna som var fran kottfars som var 1 dygn gammal blev det totalt
anméarkning pa 6 av 22 prover och fran kottfarsen som var 2 dygn gammal bedomdes 4 av 10
med anmérkning. Det prov dir forvaringstiden var helt okénd fick anmérkning béde pga. hogt
totalantal mikroorganismer och E. coli.

Tabell 7. Andel prov med anmérkning uppdelat pa forvaringstid i kyltemperatur sedan férpackningen
brots

Tid sedan Har ej varit fryst ~ Har varit fryst ~ Har frysts om en Totalt
forpackningen gang*
brots/kottfarsen
tinades
Fryst 2avs 2av5s
Samma dag Oav2 Oav4 Oavé6
1 dygn lav3 S5av19 6 av 22
2 dygn 2av3 lavs lav2 4av 10
3 dygn Oav 1 Oav1
4 dygn lavl lavl
5 dygn Oavl Oavl

* 2 dygn 1 det hér fallet innebar att kottfarsen togs fram for slutlig tining dagen innan provet togs. Ett extra dygn
har lagts pé for forsta gdngen kottfarsen tinades.

Det totala antalet aeroba mikroorganismer i kottfarsen uppdelat pa antalet dagar kottfarsen
hade forvarats i kyltemperatur sedan férpackningen brots redovisas i figur 5. Det dr viktigt att
tinka pé att antalet prov i varje grupp var fa. Gruppen “fryst” utgérs av medelvérdet for
endast tva prover, dygn 3, 4 och 5 utgors av ett prov vardera, och for dvriga grupper utgors
medelvérdet av viardet for mellan 3 och 19 prover. Kategorin ” 1 dygn — Har varit fryst”
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innehdll bl.a. ett prov som bedomdes innehalla < 4,0 log CFU/g och tva prov som innehdll >
7,4 log CFU/g. Nar medelvérdet rdknades ut anvdndes vérdena 4,0 och 7,4 log CFU/g.

7,2 71
6,4 6.26,3 o7 63 6,4
5,7
4,
M Har ej varit fryst
M Har varit fryst

Fryst Samma 1dygn 2dygn 3dygn 4dygn 5dygn
dag

1

1

1

Totalantal aeroba
mikroorganismer (logCFU/g)

O R N W b 1 O N X
1

Antal dygn

Figur 5. Genomsnittligt totalantal aeroba mikroorganismer i kottfars som har forvarats olika langt tid i
kyltemperatur sedan férpackningen brots.

Forpackningstypens inverkan pa den mikrobiologiska kvaliteten

Det fanns en tendens till att den kottfirs som hade kopts in i fryst skick hade fler
anmarkningar procentuellt &n MAP och butiksforpackad kottfars, och att MAP i sin tur hade
fler anmérkningar procentuellt 4n den butiksforpackade kottfarsen. Av de nio prover som togs
fran kottfars som hade kopts in fryst var det anmérkning pé fyra stycken, dvs. 44 %. Av de 19
forpackningarna MAP var det anmérkning pa fem, dvs. 26 %, och av de 12 butiksférpackade
var det anmérkning pa tva, dvs. 17 %.

Av proven som togs ett dygn efter att forpackningen brutits/kottfarsen togs fram for tining
fick tre av fem prover av fryst kottfars anmérkning, tre av nio prover av kottfarsen som varit
forpackad 1 modifierad atmosfir, och ett av sex prover som tagits frdn butiksférpackad
kottfars. Andelen prover som beddmdes med anmirkning uppdelat pd forpackningstyp och
tidsintervall redovisas i tabell 8.

Tabell 8. Andel kottfars som fick anmarkning uppdelat pa forpackningstyp

Forpackning

Tid sedan MAP Butiksforpackad Fryst Okiént
forpackningen

bréts/kottfarsen

tinades

Fryst Oav1 lav3 lavl
Samma dag O0av4 Oav1 Oav1
1 dag 3av9 lav6 3av5s 0av4
2 dagar 2av3 Oav3 Oav1 lavl
3 dagar Oavl

4 lavl

5 Oavl

oként Oavl lavl
Totalt S5av 19 2av12 4av9 3avy
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Ett dygn efter att forpackningen brots/kottfarsen hade tagits fram for tining, var det
genomsnittliga totalantalet aeroba mikroorganismer 6,2 log CFU/g for den butiksforpackade
kottfarsen, > 6,6 log CFU/g for kottfarsen i MAP och > 6,2 log CFU/g for kottfarsen som
hade kopts in fryst. Anledningen till att medelvirdet inte kunde rdknas ut exakt var att vissa
prover ej hade bestamts exakt utan att de konstaterats innehalla t.ex. > 7,4 log CFU/g.

Ovriga parametrars inverkan pa den mikrobiologiska kvaliteten

Eftersom det var vildigt manga parametrar inblandade som kunde péaverka resultatet var det
svart att se om ndgon speciell hantering ledde till en hogre halt bakterier i kottfarsen. Nér det
géllde t.ex. kryddningen var det véldigt ménga olika kryddor som anvindes. Det fanns inget i
resultaten som tydde pé att en ldngre frysforvaring skulle leda till en sdmre héllbarhet hos
produkten vid efter tining &n om den hade forvarats en kortare tid i frys. Provurvalet i varje
grupp var dock véldigt litet, och det fanns dessutom ingen kottfars som hade férvarats mer &n
omkring en manad i frys. Nér det gillde temperaturen holl fyra av de tolv proven som
bedomdes som godtagbart med anmarkning en temperatur Over 4°C. Den hogsta
temperaturen hos proven med anmirkning var 5,4°C. Tva av proven med anmirkning hade en
temperatur som lag under 0°C.

Butiksprover

Analysresultaten fran butiksproverna redovisas i tabell 9. Fyra prover bedomdes som
godtagbara med anmérkning pga. hogt totalantal aeroba mikroorganismer. De har skrivits ut i
rott. Ett prov som bedomdes som godtagbart med anméarkning kom fran kottfars som hade en
dag kvar pé hallbarhetsperioden. Ovriga tre prover var frin kottfirs som hade
hallbarhetsbelastats och analyserats dagen efter sista forbrukningsdag. Tva av de
forpackningarna hade brutits dagen innan sista forbrukningsdag.

Av de obrutna forpackningar som analyserades dagen efter sista forbrukningsdag bedémdes
tre av fyra som tillfredsstdllande och en som godtagbar med anmarkning. B. cereus
detekterades inte i ndgot prov. E. coli detekterades i ett prov, men under grinsen for
anmarkning. Stafylokocker detekterades i ett prov i halten 2,3 log CFU/g, vilket inte gav
upphov till ndgon anmérkning eller notering.

26



Tabell 9. Mikrobiologisk status pa butiksforpackad kottfars

Hallbarhet Analys i Eventuell Totalantal B. E.coli  Koagulaspositiva

(antal dagar) forhéllande till  brytning av  aeroba cereus  (log stafylokocker
sista forpackning mikroorganismer (log CFU/g) (log CFU/g)
forbrukningsdag (log CFU/g) CFU/g)

Butiksforpackad

1 Samma dag 5,8 <2,0 <1,0 <2,0

1 Samma dag 6,4 <2,0 <1,0 <2,0

1 1 dag efter 6,3 <2,0 <10 <2,0

MAP

8 5 dagar innan 3,5 <2,0 <1,0 <2,0

8 4 dagar innan 5,2 <2,0 <1,0 <2,0

8 4 dagar innan 6.4 <2,0 <1,0 <2,0

8 2 dagar innan 5,6 <2,0 <1,0 <20

8 1 dag innan 5,2 <2,0 <10 23

8 1 dag innan 7,0 <2,0 1,0 <2,0

8 1 dag efter 8,0 <20 <1,0 <20

8 1 dag efter 6,4 <2,0 <10 <2,0

8 1 dag efter 6,1 <2,0 <10 <2,0

8 1 dag efter X 7,7 <2,0 <10 <2,0

8 1 dag efter X > 8,4 <2,0 <10 <2,0

8 1 dag efter X 6,2 <2,0 <1,0 <2,0

Diskussion

Kottfars tillhor kategorin lattfordarvliga livsmedel (SLV, Vigledning, 2011). De flesta
pizzerior har med pizzor med kottfars 1 sin meny. Det dr vanligt att ett Oppnat paket kottfars
anvands i flera dagar. Syftet med det hér arbetet var att undersdka hur den mikrobiologiska
kvaliteten ser ut for kottfars pd Uppsalas pizzerior, och att utreda vad hur lidnge ett 6ppnat
paket kottfars far anvéndas.

Analysresultat

Pizzerior

I den hér undersdkningen fick 70 % av proverna bedomningen tillfredsstallande och 30 % av
proven bedomdes som godtagbart med anmarkning. Vid jamforelse med resultat i liknande
provtagningsprojekt pd pizzerior var det inte ett resultat som stack ut. I de tidigare
provtagningsprojekten som nidmndes i litteraturstudien togs prov frdn en rad olika
pizzaingredienser (se tabell 1). I de undersdkningarna bedémdes mellan 22 och 35 % av
proverna med anmirkning. Eftersom provtagningarna gjordes pd sa pass ménga olika
ingredienser, togs prov pa fler mikroorganismer n i den hir undersdkningen. Aven i de
undersokningarna var dock ett hogt totalantal aeroba mikroorganismer en av de vanligaste
orsakerna till att provet bedomdes med anmérkning. I undersékningen 1 Jonkoping 2001 togs
fem prov pa kottfars, varav tva fick bedomningen tjanligt med anmérkning. Det innebar att 40
% bedomdes med anmirkning. Provantalet var dock vildigt begrinsat.
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I den har undersokningen var anledningen till anmérkning i 12 av 14 fall att den totala halten
mikroorganismer var hog. Ett prov inneh6ll bade ett hogt totalantal mikroorganismer och hogt
innehall av E. coli, och tva prov fick anmérkning pga. hogt innehall av endast E. coli.
Onormalt hoga totalhalter av aeroba mikroorganismer i ett livsmedel sdger inte nidgot om
mikroorganismernas forméga att framkalla forskdmning, och behdver inte betyda att intag av
livsmedlet innebdr en hélsorisk. Orsaken bor dock utredas (SLV, Vigledning, 2007). Ett
onormalt hogt totalantal mikroorganismer i ett livsmedel kan bero pd en dalig ravara, en
ohygienisk hantering eller en oldmplig tid/temperaturforvaring (SLV, Vigledning, 2007).

Forekomst av E. coli i ett livsmedel tyder pa fororening med avforing (Adams & Moss, 2000).
De flesta stammar av E. coli dr inte patogena och forekomst av E. coli behover ddrmed inte
innebdra en hélsorisk (SLV, Vigledning, 2007). Daremot ska det ses som en varningssignal
eftersom det indikerar fekal fororening, och det finns dven patogena varianter. En smittvig
kan t.ex. vara att den som hanterat livsmedlet har haft dalig handhygien (SLV, Vigledning,
2007). I undersokningen i Jonkdping 2001 saknade 35 % av pizzeriorna tval och papper vid
samtliga handtvittstdll (Heidesjo, 2001). Den typen av brister 0kar risken for att livsmedlet
kontamineras med bl.a. E. coli via hdnderna. Det dr vért att tdnka pa att det dr elva ar sedan
den undersokningen genomfordes, och mycket kan ha hédnt sedan dess. Bl.a. inférdes en ny
livsmedelslag 2006 (livsmedelslag 2006:804). En annan smittvdg kan vara att kottet redan
under produktion kontaminerats med godsel. E. coli detekterades i ett av butiksproverna, dock
i nivaer som inte gav ndgon anmirkning. Man kan tdnka sig att E. coli sedan kan vixa till i
livsmedlet om varan hanteras i en gynnsam miljd, t.ex. for varmt under en for lang tid. En
sddan vara skulle troligen fa anméarkning dven pga. hogt totalantal mikroorganismer.

Innan kottfarsen serveras kunden bakas pizzan i ugnen. Det leder till att ett flertal
mikroorganismer avdddas. Eftersom bakterier som stafylokocker och B. cereus kan bilda
vérmestabila toxiner kan man dnda bli sjuk av ett livsmedel som inte hanterats korrekt innan
viarmebehandlingen. De berorda bakterierna detekterades endast i ett fatal prover i den hér
undersokningen. Stafylokocker detekterades i1 ett prov. Provet beddmdes &ndd som
tillfredsstallande, men en notering gjordes. Halten log 3,2 CFU/g tyder pa en felaktig
hantering och/eller forvaring (personligt meddelande Tryggvason, 2012). Stafylokocker dr
vanligt forekommande pad ménniskans hud och det ar latt att bakterien hamnar i maten vid
hantering och tillagning, (SLV, Vigledning, 2007; SMI, 2010). Eftersom toxinet ar
viarmestabilt finns det kvar efter virmebehandling och kan orsaka sjukdom. Halten som
hittades i det berdrda provet ar dock under halten 10° CFU/g som har hittats vid ett antal
matforgiftningsutbrott som har orsakats av enterotoxinbildande koagulaspositiva
stafylokocker (SLV, Vigledning, 2007).

Fran borjan ingick inte B. cereus bland de mikroorganismer som analyserades for. Den lades
till en bit in 1 undersokningen. Anledningen var att alla verksamhetsutovare kryddade sin
kottfars, och flertalet kryddade den redan innan den frystes in. Kryddor innehéller i manga fall
B. cereus (SLV, 2012c). Eftersom B. cereus endast detekterades i tva prov, och i relativt laga
halter, verkar det inte utgdra ndgot problem i kottfars pa pizzeriorna.

Butiksprover

I butiksunders6kningarna i Kungsbacka och Falkenberg 2008 bedomdes 10 respektive 24 %
av proven med anmérkning (Kungsbacka kommun, 2008; Falkenbergs kommun, 2008). Av de
prov som analyserades innan eller pa sista forbrukningsdag 1 den har undersdkningen fick ett
av atta prov bedomningen godtagbart med anmarkning, vilket motsvarar 12,5 %. Det ar
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egentligen for f4 prov for att dra nigra slutsatser fran, men det skulle alltsa kunna vara si att
av den kottfars som verksamhetsutovarna koper in dr redan bakteriehalten for hog 1 12,5 %.
Om man utgdr ifran att 12,5 % av anmérkningarna beror pa hur kottfarsen har hanterats innan
den ndr verksamhetsutdvaren, och drar bort den procentenheten frdn de 30 % som fick
anmirkning, kvarstar anmérkningar pa 17,5 %. I sddana fall skulle 17,5 % av anmédrkningarna
bero pd hanteringen av kottfarsen hos verksamhetsutovarna. En annan aspekt dr att om
kottfarsen redan vid inkopstillfallet riskerar att innehélla en hdg halt bakterier sa finns det
inga marginaler att ta pa, utan en bra hantering i verksamheten ar ddrmed &nnu viktigare.

Av butiksproverna som analyserades dagen efter sista forbrukningsdag fick en av fyra obrutna
forpackningar anmarkning, och tva av tre av de forpackningar som brutits. Det ror sig om
ganska fa prover, men resultatet tyder &ndd pd att redan dagen efter sista forbrukningsdag &r
det vanligt att kottfarsen innehéller en relativt hog halt bakterier.

Samband mellan hantering och provresultat

Inget av proven som tagits fran kottfars som hade Gppnats/tinats samma dag som prov togs
fick ndgon anmirkning (se tabell 7). Ett dygn senare bedomdes 6 av 22 prover, dvs.

27 %, som godtagbart med anmarkning, och efter tva dygn fick tre av atta anmérkning, dvs.
38 % (40 % om kottfarsen som hade frysts om rdknas in). En viktig sak att tinka pé ar att
proverna inte analyserades forrdn dagen efter de skickades in. Proverna som togs fran kottférs
som hade varit tinad ett dygn vid besoket var alltsa tva dygn pa analysdagen. En sak som kan
skilja sig a4t mellan den analyserade kottfarsen och kottfarsen hos verksamhetsutovaren efter
tva dygn, dr det faktum att kottfarsen kan ha utsatts for en manuell hantering sista dygnet hos
verksamhetsutdvaren. Temperaturen kan ocksé ha skiljt sig at.

Fran kottfars som hade anvénds i tre, fyra och fem dygn fanns bara ett prov fran vartdera
dygnet. Av dem bedomdes endast kottfirsen som hade varit framme i fyra dygn med
anmarkning. Tidsperspektivet dr inte det enda som inverkar pa kottfarsens mikrobiologiska
status. Av de fem prover som togs i fryst skick bedomdes tvd med anmérkning. Hanteringen
innan kottfarsen frystes in spelar ddrmed ocksé stor roll.

I det hér fallet forvarades hélften av kottfarsen 1 en temperatur 6ver de rekommenderade 4°C.
Livsmedlets hallbarhet minskar i takt med en hogre forvaringstemperatur (Modin & Lindblad,
2011). Dock var det bara fyra av de 12 proverna med anméarkning som hdoll en temperatur over
4°C, och tvd av proverna hade en temperatur under 0°C. Inget av de prov som fick
anméarkning hade en temperatur som var hogre dn 5,4°C. Det indikerar att temperaturen inte
var den storsta enskilda anledningen till anmérkningarna i det hér fallet.

Manga faktorer kan tidnkas spela in pd hur linge kottfarsen héller. Det var i den hir
undersokningen for fi prov och for manga andra parametrar inblandade for att kunna gora
ndgon jdmforelse mellan kottfars som hade varit fryst eller inte (se figur 5 och tabell 7).
Déremot fanns det tendenser till att den kottfars som hade kopts in 1 fryst skick hade fler
anmirkningar procentuellt &n den som var forpackad i MAP och den butiksforpackade
kottfarsen, och att MAP 1 sin tur procentuellt hade fler anmérkningar 4n den butiksforpackade
kottfarsen (se tabell 8).
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Hanteringen och lagen

Kottfars tillhor gruppen lattfordérvliga livsmedel och mérks darfor med sista forbrukningsdag
(SLV, Vigledning, 2011). Darmed far kottfarsen inte anvindas som révara eller ingrediens
efter att datumet &ar passerat (SLV, 2011a; personligt meddelande Furuhagen, 2012). Sista
forbrukningsdag géller en obruten forpackning som forvarats enligt rekommendation (SLV,
2012b). Nér forpackningen dr bruten forkortas kottfarsens hallbarhet. Det finns ddrmed inga
garantier for att kottfars som &r mérkt med sista forbrukningsdag en dag framat haller en
godtagbar kvalitet pa sista forbrukningsdagen om forpackningen bréts dagen innan. T.ex. kan
manuell hantering leda till att bakterier véxer till. Om den rekommenderade temperaturen 4°C
overskrids sé kan hallbarheten forkortas dven om forpackningen dr obruten.

En forpackning i modifierad atmosfir har en hallbarhet pd sju till tio dagar (Lagerstedt
Norstrom, 2011). De butiksprover som ingick i den hédr undersokningen och som var
forpackade 1 modifierad atmosfar hade en hallbarhet pd 4tta dagar. Den tidsperioden géller en
obruten fOrpackning. Nar en forpackning i modifierad atmosfir bryts s forsvinner den
skyddande atmosfiaren. Den butiksforpackade kottfars som koptes in for det hér projektet var
mérkt med sista forbrukningsdag en dag framét. Tillverkaren har alltsd gjort bedomningen att
han kan garantera att kottfarsen kan intas utan risk for hilsan en dag framat. I och med att den
skyddande atmosfiren forsvinner nér en forpackning MAP bryts borde den kottfarsen och den
butiksforpackade kottfarsen vara jaimforbara produkter nir forpackningen vl &r bruten.

Aven om den hiir studien inte innehdll si ménga prover, sa fanns det tendenser till att kottfirs
forpackad 1 modifierad atmosfir och kottfars som hade kopts in fryst, hade en sdmre
hygienisk standard dagarna efter forpackningen hade brutits/kottfirsen tinats &dn den
butiksforpackade kottfarsen (se tabell 8). Den butiksforpackade kottfiarsen var den kategori
som Overhuvudtaget hade minst andel anmirkningar, och den inneholl en ldgre totalhalt
aeroba mikroorganismer d4n de andra kategorierna dagen efter att forpackningen
brots/kottfarsen tinades. Utifran resultatet kan det bli svart for verksamhetsutovaren att visa
att kottfars som har varit forpackad i MAP, och kottfars som har kopts in fryst, far anvindas
langre tid dn den butiksforpackade kottfarsen ndr forpackningen ar bruten/kottfarsen tagits
fram for tining. Det ar fortfarande upp till verksamhetsutovaren att visa att han har rutiner
som forhindrar att han slipper ut en icke- séker vara pa marknaden, men ovanstiende
resonemang torde ge en fingervisning for hur linge kottfarsen forpackad i MAP kan
anvindas.

Eftersom endast sex pizzerior kunde uppge kottfarsens sista forbrukningsdag var det svart att
veta hur vanligt det var att kottfarsen anvéndes efter sista forbrukningsdag. Av de sex som
hade uppgifter om sista forbrukningsdag var det en som hade anvént kottfarsen efter sista
forbrukningsdag. Tre prover av butiksforpackad kottfars hade anvénts tva dygn efter att den
tagits fram ur frys for tining. Med tanke pa att den butiksforpackade kottfarsen i de flesta fall
ar markt med sista forbrukningsdag bara en dag framat, sa bor det forfarandet enligt
forfattarens tolkning kunna ses som att kottfarsen har anvinds ldngre tid dn vad tillverkaren
har garanterat nir han mirkte kottfarsen.

Ungefér hilften av verksamhetsutdvarna hade kottfars som holl 6ver den rekommenderade
temperaturen 4°C. Enligt 14 § 1 LIVSFS 2005:20 ska livsmedelsforetagaren folja de
forvaringsanvisningar som produkten dr mérkt med. For foretag som anvénder produkten i sin
verksamhet kan avvikelse fran fOrvaringsanvisningen accepteras om de kan visa att
hanteringen inte innebdr en fara for hdlsan och att konsumenten inte blir vilseledd med
avseende pd héllbarhetstiden (SLV, Vigledning, 2006). Enligt forfattarens tolkning kan det
ddrmed vara ok att forvara kottfarsen i en hogre temperatur én 4°C om den t.ex. kommer att
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forbrukas snabbt. Med tanke pé att huvuddelen av kottfarsen hade forvarats minst ett dygn 1
kyltemperatur ~ sedan  forpackningen  brdts, 4r det mycket tveksamt —om
temperaturforhallandena i manga av fallen kan anses vara acceptabla.

Metoddiskussion

Prov togs frdn 47 verksamheter vilket dr nira det planerade 50. Antalet pizzerior gav troligen
en relativt rittvisande bild av hur kvaliteten pa kottfarsen pad Uppsalas pizzerior ser ut.
Déremot var urvalet for litet, och olika parametrar som kunde inverka pé resultatet var for
manga, for att det skulle gd att se om nagra speciella rutiner som t.ex. infrysning och
kryddning paverkar kottfarsens héllbarhet.

Likadana checklistor och samma provtagningsprocedur anvidndes vid alla besok pé
pizzeriorna. Nagra sma justeringar gjordes i checklistan efter de forsta provtagningarna
eftersom nagra fler fragor rorande hanteringen ansags relevanta att stilla. Provtagningarna
utfordes av fem olika inspektorer. Mojligen kan det ha paverkat resultatet, men en storre
felkélla &r nog i1 sddana fall att verksamhetsutdvarna ibland var osdkra pa hur ménga dagar
kottfarsen hade anvénts. I vissa fall kan d&ven den ménskliga faktorn eller sprakforbistringar ha
spelat in sé det kan ha blivit missforstdnd nér det gillde t.ex. forvaringstid.

Slutsatser

70 % av proverna bedomdes som tillfredsstéllande och 30 % bedémdes som godtagbart med
anmarkning. Huvuddelen av anmérkningarna berodde pa att totalantalet bakterier var hogt
och i néagra fall var orsaken en hog halt E. coli. Eftersom kottfarsen genomgéar en
viarmebehandling innan den serveras kunden utgor bakterier som kan bilda toxiner den storsta
riskkdllan for sjukdom. Stafylokocker och B. cereus kan bilda toxiner under for dem
gynnsamma forhallanden. Ett prov inneholl stafylokocker i en nivad som tyder pa brister i
hanteringen, men 1 6vrigt utgjorde stafylokocker och B. cereus inte nigra problem i1 den
provtagna kottfarsen.

Ungefar hélften av verksamhetsutovarna hade tagit fram kottfarsen for tining eller brutit
forpackningen dagen innan besoket. Ett fatal verksamhetsutdvare hade kottfars som var tre
dagar eller dldre. Pa fragan hur linge kottfairsen maximalt anvinds svarade huvuddelen av
verksamhetsutdvarna antingen tva eller tre dygn.

Verksamhetsutovarna far inte anvdnda kottfirsen som ravara eller ingrediens efter sista
forbrukningsdag (SLV, 2011b). Sista forbrukningsdag géller en obruten forpackning och nir
forpackningen ar bruten forkortas kottfarsens hallbarhet. Det fanns i den hér studien tendenser
till att kottfars forpackad i modifierad atmosfar och kottfars som hade kopts in fryst, hade en
samre hygienisk standard dagarna efter forpackningen hade brutits/kottfarsen tinats &n den
butiksforpackade kottfarsen. Utifran resultatet kan det bli svart for verksamhetsutdvaren att
visa att kottfars som har varit forpackad i MAP, och kottfars som har kopts in fryst, far
anvindas lidngre tid &n den butiksforpackade kottfarsen nér forpackningen ar bruten. Det dr
dock upp till verksamhetsutdvaren att visa att han har rutiner som leder till att han inte slépper
ut en icke siker vara pa marknaden.
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Bilaga 1 — Checklista

Checklista — Provtagning av kottférs pa pizzerior i Uppsala varen 2012

Objekt:

Kontaktperson:

Inspektor:

Datumuppgifter

Provtagningsdatum:

Datum dé férpackningen brots:

Forpackningsdag:

Sista forbrukningsdag:

Varit fryst? Ja eller Nej:

- Datum for infrysning:

- Datum nér togs fram for upptining:

Rutiner for upptining:

Produktens temperatur vid provtagning:

Forvaring vid provtagningstillfillet (t.ex. kylrdnna, kylskap, rumstemperatur):

Sensorisk kvalitet (fraimst lukt):

Forpackningstyp (MAP, trdg med plastfolie eller vakuumforpackning):
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Forvaringsmaterial (t.ex. 1 plastbunke eller stdlbunke):

Vilket dr det maximala antalet dagar kottfarsen brukar anvindas efter tining/efter att
forpackningen brutits enligt kontaktpersonen:

Kryddas kottfarsen? Om ja — med vad?

Kryddas kottférsen innan eller efter den varit fryst?

Ink&psstélle:

Referensnummer (om etiketten finns kvar fota den i stéllet):

Onskar verksamhetsutdvaren ta del av provsvar? Via mail eller brev?

Ovrigt:
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Bilaga 2 — Informationsbrev

%UPPKOSI%!JQ MILJOKONTORET

Handldggare Datum
Henrik Bjork 2012-04-18
018-727 43 58

Provtagning av kottfars pa pizzerior i Uppsala varen 2012

Just nu gor miljokontoret 1 Uppsala ihop med en examensarbetare frdn Sveriges
Lantbruksuniversitet ett provtagningsprojekt pa kottfars pa pizzerior i Uppsala.
Syftet dr att undersdka den hygieniska kvaliteten pé ra kottférs.

Alla pizzerior 1 Uppsala som hanterar rd kottférs ingar i studien. Fran varje
pizzeria samlas ca 100g kottfars in och skickas till ett laboratorium for att
analyseras. Provsvaren visar om det finns forhojda halter av olika bakterier.

Projektet pdgar i 10 veckor och resultaten kommer att sammanstéllas 1 ett
magisterarbete inom programmet for livsmedelstillsyn. Resultaten kommer ge
inspektorerna 1 kommunen ett underlag for vilken risk som finns med kottfars pa
pizzerior, och ge en bild av hur branschens rutiner fungerar. Férhoppningen ar
dven att arbetet kommer leda till 6kad samsyn hos inspektorerna, sa att alla far
samma beddmning vid en inspektion.

Om ni &r intresserade av att ta del av provsvaren eller vid andra fragor sa
kontakta oss géirna:

Telefon: 018-727 43 58
E-post: henrik.bjork@uppsala.se

Postadress: Uppsala kommun, Miljokontoret, 753 75 Uppsala e
BesoOksadress: Kungsdangsvdgen 27 o Telefon: 018 - 727 40 00 e Fax: 018 - 727 43 14
E-post: miljokontoret@uppsala.se
www.uppsala.se
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