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Sammanfattning

Livsmedelsgruppen genomfarde under mars till maj 2010 ett projekt med inriktning pa tillsyn
av livsmedelsanlaggningar som bereder sushi i Linkdpings kommun. | samband med ordinarie
besok, genomfdrdes en utdkad kontroll av beredning av sushi, dar féretaget redogjorde for sin
beredning.

Syftet med kontrollerna var att underséka om beredning av sushi sker pa ett sakert satt
eftersom matratten ar sarskilt kanslig. Hantering av ljummet ris och kall ra fisk innebar stora
risker och att foretaget maste ha tillracklig kunskap och anpassad kontroll.

Under projektperioden fanns fem livsmedelsanlaggningar som bereder sushi, varav tre stycken
anlaggningar som dessutom hanterar andra matratter. Tva av de fem anlaggningarna fick flera
avvikelser. Det var framst vid hantering av ris som bristerna férekom. Knappt halften av
anlaggningarna hade allvarliga brister och darfor anser miljokontoret att kontroll av beredning
av sushi ar viktig och att tonvikt laggs pa detta vid den ordinarie kontrollen.

De besokta anlaggningarna har fungerande lokalutformning med mojlighet till att tvatta
handerna i narheten av beredningen. Ytterst fa anmarkningar har gallt att tval eller papper
saknats vid tvattstallet.

Uppfoljning pa respektive anlaggning har gjorts. Féretagen har bland annat andrat rutiner
kring hantering av ris.

Bakgrund

Att dta sushi har pa senare ar blivit populért och i Linkoping finns for narvarande fem
livsmedelsverksamheter som bereder sushi, varav tva stycken som enbart ar sa kallade
sushirestauranger.

Sushi ar en japansk matratt som bestar av kokt rundkornigt ris som avsvalnas till ca 40°C och
blandas med en risvinagerblandning. Riset forvaras i mellan 25-40°C, i ett speciellt kérl. Riset
formas till bollar och serveras med ra fisk, tigerrakor, pilgrimsmussla, blackfisk etc som
kylhalls i max +4°C. Exempel pa fiskar som laggs pa risrullen ar lax, tonfisk, svardfisk,
yellow tale och &l. Aven tofu, avokado, gurka och andra gronsaker forekommer. Sushi ats
oftast tillsammans med japansk soya, inlagd ingefara och wasabi, som ar en het
senapsliknande rora. Det ar vanligt att man tror att sushi &r synonymt med ’ra fisk’. Om man
besoker en japansk restaurang och vill &ta enbart ra fisk, ska man bestélla sashimi.

Ordet sushi kommer fran en bojning av adjektivet {2\ » (sui) vilket betyder sur. Man tillsétter
vinagerblandningen for att sénka pH-nivan pa riset. Detta &r en viktig del i hanteringen, da
risets forvaringstemperatur ar kring rumstemperatur. Riset bor inte heller varmhallas langre an
max 2 timmar.

Livsmedelshygien vid hantering av sushi &r véldigt viktig eftersom man handskas med
kéansliga ravaror. Hanteras inte dessa ratt kan bland annat matférgiftningar orsakas.

Den sjukdomsframkallande bakterien Bacillus cereus forekommer naturligt i ris, dar den utgor
en fara vid sushiberedning. Bakterien finns i tva varianter. Den variant som &r vanlig orsak till
matforgiftning i risratter, ar en bakterie som vaxer i livsmedlet och bildar ett gift som ger
krakningar och ibland ocksa diarréer. Symptomen dyker upp ca 1-6 timmar efter man har étit.
Orsaken till denna typ av matforgiftning &r vanligen att ris inte kylts ned tillrackligt snabbt
eller forvarats i rumstemperatur.



Det forekommer dven andra mikrobiologiska faror sasom Vibrio, Listeria och Salmonella.
Listeria ar farlig framst for vissa riskgrupper, tex gravida. Bakterien kan véxa i
kylskapstemperaturer. Dessertostar, rokt fisk etc som forvaras lange i kyla och darefter ats
utan upphettning, innebér en risk och har orsakat sjukdom i riskgrupperna.

De mikrobiologiska riskerna med frusen ra fisk ar sma. | saltvattenlevande fiskarter bland
annat lax och makrill kan det forekomma att parasiter har infekterat fisken, t ex
anisakislarver. Vid sushihantering &r det darfor viktigt att man avdddar parasiterna genom
infrysning av fisk eller tillreder fisken. Anisakislarverna ar synliga for blotta 6gat och ar en av
fatal fiskparasiter som kan ge sjukdom hos ménniska. Anisakislarver orsakar illamaende,
krakningar och buksmértor.

Smorfisk ska inte forekomma som ingrediens i sushi da den innehaller vaxartade fetter som ar
svarsmilta for manniskan och ger magproblem. Aven sa kallad falsk smorfisk dvs ricinoljefisk
(bl a Escolar) och oljefisk ska inte heller forekomma vid sushiberedning, eftersom de ger
liknande symptom.

Syfte och mal
Projektets syfte var att undersoka om beredning av sushi sker pa ett sékert sétt eftersom en
god livsmedelshygien &r viktig vid denna typ av hantering.

Malet med projektet var att fa en bild 6ver hur livsmedelsforetagarnas egenkontroll med
betoning pa sushihantering fungerar och i de fall dér det var nodvandigt, stalla krav pa att
livsmedelshanteringen/hygienen forbattrades.

Metod och genomférande

Miljokontoret genomfoérde under mars till maj 2010 ett projekt som handlade om att
undersoka livsmedelshygienen vid sushiberedning. I Linkdping finns fem stycken
restauranger och butiker som bereder sushi, varav tva stycken bereder i stort sett enbart sushi.
Tillsynsbestken har genomforts i den ordinarie tillsynen.

Kontroll av livsmedelsforetagen har skett i samband med sa kallad revision, dar foretaget
redovisar sitt system for egenkontroll med rutiner for verksamheten samt kontroll av att
rutinerna ar anpassade for verksamheten. Revisionerna har varit anmalda. Férutom en
omfattande genomgang av foretagets egenkontroll, anvande miljokontoret en enkat som rorde
hanteringen av ris och fisk/skaldjur i samband med sushiberedning. Resultatet fran det riktade
kontrollen av sushiberedningen redovisas i denna rapport.

Resultat

Egenkontroll

Alla livsmedelsanléaggningar har ett system for egenkontroll. Rutiner for hantering av fisk och
ris samt montering av sushi bor ingar i egenkontrollen for féretag som bereder sushi.
Rutinerna ar anpassade efter sushiberedningen hos tre av foretagen men tva stycken foretag
var tvungna att komplettera rutinerna.

Hantering av sushi, med bland annat dokumentation av egna matningar, sker pa ett
tillfredstallande satt vid tre anlaggningar och i de andra tva anlaggningarna, kravdes
forbattringar. Foretagen har vidtagit atgarder for att forbattra sin egenkontroll.



Fisk och skaldjur

De flesta livsmedelsanslaggningar
anvander lax, tonfisk och réakor. Nagra av
sushirestaurangerna har dessutom t ex
pilgrimsmussla, mussla, svérdfisk,
yellowtale, réding och japansk vitling.

Den levererade fisken ar farsk och filead
och i andra fall &r den fryst och filead.
Den férska fisken skars i bitar och sedan
infryses den i minst 2 dygn. Den fisk som
ar fryst vid mottagning, tinas i kylskap
och skars i bitar. Det ar inte sa stor atgang
pa vissa fiskar, da dessa ar exklusivare
och ingar i specialmeny. Vid
fiskhantering anvands engangshandskar.

De brister vid hantering av fisk som noterades var foljande:

- Markning av fisk &r inte tillfredstallande, da bland annat saknas svensk markning.
(Trots tydliga riktlinje om mérkning av fisk, forekommer det ofta brister i detta.
Problemet ligger hos framst hos importéren/leverantdren med deras kunder maste se
till att de far ratt markta produkter.)

- Vissa fiskkylar haller inte +4°C. Dessa avvikelser har foretagen atgardat.

Sushiris

Samtliga anlaggningar anvander riskokare for att koka riset. De flesta later riset svalna i
rumstemperatur medan ett foretag anvander flakt for att kyla riset. | bunken blandas sedan ris
och vindgerblandningen. Varje anlaggnlng som
serverar sushi har sitt eget recept pa
vinagerblandning och i blandningen ingdr oftast
vinéger, salt och socker.

Foretagen gor mellan 1-2 st mikrobiologiska
analyser pa sushiriset per ar. Da kontrolleras
aeroba mikroorganismer och B Cereus. Aven
pH analyseras for att sékerstélla att receptet ar
ratt. Analyssvar visar om pH ligger under 4.5. |
ett fall 1ag risets pH Over 4.5 och inga atgarder
hade vidtagits.

After avsvalning av riset anvands ett speciellt karl dar riset halls varmt. Det bestar av ett
ytterhélje med en insats av trd och inuti en
duk av bomullstrika. Duken tvattas varje
dag. Risets forvaringstemperatur varierar
mellan 25 — 40°C.

De brister vid hantering av sushi som
noterades och kravde omedelbara atgarder
var foljande:
- Overblivet ris kasseras inte hos ett
foretag.
- Kontroll av risets temperatur, tid for
nedkylning och varmhallning




varierar mellan foretagen. Tiden fran fardigkokt ris till forséljning/servering bor inte
dverstiga tva timmar.
- Risets pH lag 6ver 4,5 och inga atgarder hade vidtagit.

Uppfdljning/utvardering

For att bakterier ska kunna vaxa kravs vissa villkor framst tid, temperatur och miljo.
For sushi dr temperaturen gynnsam for bakterietillvéxt men betydelsen av detta minskar
eftersom risets miljo &r sur och férvaringstiden kort.

Mer kunskap om hantering och beredning av sushi ar viktigt. En kort forvaringstid kombinerat
med ett tillrackligt lagt pH, ger tillracklig livsmedelssakerhet men tillrackliga kunskaper ar en
forutsattning for att kunna producera sakra livsmedel.

Uppfoljning pa respektive anldggning har gjorts. Foretagen har andrat sina rutiner. | vissa fall
har de tagit hjalp av sin livsmedelskonsult.

Eftersom tva av fem anlaggningar hade brister i hantering av ris och/eller fisk anser
miljokontoret att det &r motiverat att kontrollera de anlaggningar som bereder sushi, med
tyngdpunkt pa hela processen med sushiberedning sa att konsumenten far en saker matrétt.

Det ar viktigt att kontrollera att foretagens egenkontroll & anpassad och att de foljer den.
Framforallt &r det viktigt att se vad foretagen har gjort vid eventuella avvikelser.

Branschriktlinjen Saker mat i Servicehandeln, beskriver beredning och tillagning av sushi pa
ett utmarkt satt. Dar ndmns &ven hur kontroll kan goras av temperaturer och pH-vérde for att
forsékra sig om en séker sushiberedning.

Manga livsmedelskonsulter har utarbetat bra och anpassade évervakningsrutiner.
Miljokontoret upplevde att foretag trots detta, hade svart att forsta varfor man ska géra som
rutinen sajer och vilken atgard som ska vidtas om t ex matning av pH-varde inte
Overensstammer med rutinen.

Projektet har gett en bra bild av hantering av sushi. Utifran de fem livsmedelsanlaggningar
som har kontrollerats bedomer miljokontoret att man fatt en god uppfattning om hur
livsmedelhygienen ar och vilka faror som finns vid beredning av sushi.



