Hdarlig grillkvall
eller

risk for magont?

Ett PIK-projekt inom livsmedelskontrollen i
Ostergétland om den hygieniska kvalitén hos
grillfdardiga kottvaror.



PIK-projekt Ostergotlands 1in 2007
Provtagning av kryddat och marinerat kott och kottfars

Syfte

Syftet med projektet var att kontrollera den mikrobiologiska kvalitén pad marinerat och
firdigkryddat kott och kottfirsprodukter i butiker i Ostergdtland. Den extra hanteringen av
kottet, dvs. kryddning/marinering och eventuell malning gor att riskerna for bakterietillvaxt i
produkterna dkar och detta kréver god hygien av livsmedelsproducenterna.

Sammanfattning

Nio kommuner har under vecka 18 och 19 tagit ut 67 livsmedelsprover pa kryddat, marinerat
kott eller malet kott i Ostergétlands lin. Livsmedelsproverna analyserades dagen innan
angiven bést fore dag eller samma dag som angiven sista forbrukningsdag. Av de 67 proven
beddmdes 55 st (82%) som tillfredsstdllande, 12 st (18%) som godtagbara med anmérkning.
Inget prov bedomdes som otillfredsstédllande och ingen salmonella pavisades 1 ndgot prov.
Resultatet dr béttre dn forvéntat. Vid tidigare provtagningsprojekt som PIK-gruppen utfort har
upp mot 30% av proverna bedomts med anmérkningar.

Vid provtagningstillfallena har det noterats att 14 st av 67 st livsmedelsprov forvarades
varmare i butikens kyldiskar &n angiven forvaringstemperatur. Milj6- och
hilsoskyddsforvaltningarna har ocksa noterat att hallbarhetstiderna vanligtvis dr langre dn de
tre dagar som branschriktlinjerna rekommenderar.

Genomforande

Milj6- och hilsoskyddsforvaltningarna eller motsvarande i deltagande kommuner tog ut
prover i butiker i respektive kommun. Mélséttningen var att varje kommun skulle ta ut minst
5 stickprover var, gdrna fler. Prov skulle tas pa kryddat och/eller marinerat helt kott eller
kottfars (dvs. pannfardigt kott). Proverna togs pa fardigforpackningar av féarskt kott oavsett
om de var beredda och packade i butiken eller i livsmedelsindustri. Det var dnskvirt att i
forsta hand vilja butiksforpackade produkter.

Proverna togs under vecka 18 och 19 2007 och férvarades pa laboratoriet fram till
belastningsdatumet, dvs. dagen for den mikrobiologiska analysen, som sker en dag fore
“bést-fore dag” eller pa “sista forbrukningsdagen”. Proverna kylforvarades hos laboratorierna
i temperaturerna +4°C eller +8°C beroende pa om kottforpackningens forvaringsanvisning
fram till analysdagen. De prov dir forvaringsanvisningen var +7°C forvarades 1 +4°C.

Milj6 och hilsoskyddsforvaltningarna anvinde det laboratorium som de har avtal med och
vanligtvis anlitar, dvs. antingen ALcontrol i Linkdping eller Bakteriologiska laboratoriet i
Norrkoping. Béda laboratorierna dr ackrediterade for att gora aktuella analyser. Varje prov
analyserades pa Aeroba mikroorganismer 30°C, E-coli, Staphylococcus aureus och
salmonella.

I projektet kommer resultaten efter den forsta provtagningen att redovisas. De enskilda
kommunernas uppféljande provtagning pa prover som bedéms som “godtagbart med
anmarkning/tjanligt med anmiarkning” och otillfredsstdllande/otjanligt” tas inte med i
projektet.

Prover som bedoms som “godtagbart med anmirkning/tjanligt med anmérkning” och
“otillfredsstéllande/otjanligt” f6ljs upp av respektive kommun enligt deras rutiner.



Resultat

I projektet deltog nio av Ostergotlands lins tretton kommuner. De deltagande kommunerna
var Norrkdping, Linkdping, Motala, Mjolby, Boxholm, Vadstena, Kinda, S6derkdping och
Valdemarsvik. Totalt har 67 st inlamnade prover analyserat.

Efter analysresultatet bedoms varje prov antingen som tillfredsstillande, godtagbart med
anmarkning eller som otillfredsstédllande. Ett prov som beddms som tillfredsstillande visar
inte pd ndgra hoga halter av bakterier och haller en bra hygienisk kvalité. Ett prov som
beddmts som godtagbart med anmérkning har en liten f6rhdjd halt av bakterier. Livsmedlet dr
inte farligt att dta, men det har skett en forsdmring av den mikrobiologiska kvalitén. Detta kan
ha orsakats av bristande hygien, for hdga forvaringstemperaturer eller hillbarhetsmérkning
som har varit for generds med hinsyn till produktens hygieniska kvalitet. Foretaget som
tillverkar eller forvarar livsmedlet bor kontrollera sina tillverknings- och/eller
forvaringsrutiner. Ett livsmedelsprov bedomts som otillfredsstéllande bor inte dtas. Det kan da
finnas en risk for att bli sjuk.

Av 67 analyserade prover beddmdes 55 st (82%) som tillfredsstdllande och 12 st (18%) som
godtagbara med anmirkning. Inget prov bedomdes som otillfredsstidllande. Detta resultat var
ndgot bittre dn forvintat, da tidigare provtagningsprojekt i lanet ofta visat att upp mot 30% av
de uttagna proverna bedomts som godtagbara med anméirkning (eller som det tidigare kallats
’tjanligt med anmirkning”).

De prover som bedémdes som godtagbara med anmérkning hade alla en for hog halt av
aeroba bakterier. Aerob betyder att bakterierna behdver syre for att vixa. Med aeroba
bakterier menas samtliga bakterier i livsmedlet oavsett om de dr sjukdomsframkallande eller
inte. Ett livsmedelsprov kan aldrig bedomas som otillfredsstdllande enbart pa den parametern.
Ett hogt antal acroba bakterier visar dock att livsmedlet antagligen har hanterats felaktigt, ex
bristande personalhygien, for hoga forvaringstemperaturer eller att livsmedlet har givits for
lang hallbarhet. Det finns dock vissa livsmedel som naturligt har ett hogt bakterieantal, till
exempel filmjolk.

Ingen av proverna pavisade hoga halter av E-coli och Staphylococcus aureus. Inget av
proverna visade salmonella. Hoga halter av dessa bakterier kan leda till omdomet
otillfredsstéllande eftersom de dr patogena, dvs. kan leda till matférgiftning och i enstaka fall
dven till andra foljdsjukdomar.

Vid provtagningstillfdllet noterades livsmedelsprovernas angivna forvaringstemperatur. De
flesta forpackningarna skulle forvaras 1 +4°C eller +8°C. Nagra tillverkare har angivit +7°C
som forvaringstemperatur, vilket kdnns nytt for oss inspektorer. Detta tros vara en anpassning
till 6vriga Europa, dér det dr vanligare. Vid milj6- och hélsoskyddsforvaltningarnas
temperaturmitningar vid provtagningstillfillet noterades att 14 livsmedelsprover av 67
forvarades varmare i butikernas kyldiskar &n rekommenderad férvaringstemperatur.

Ett livsmedelsprov forvarades vid +14°C. Provet hade tre dagars hallbarhet och
forvaringsanvisningen var +8°C. Vid provtagningen var provet nyproducerat och nyforpackat
av butiken och forvarades korrekt fram till analys. Efter tre dagars forvaring pa laboratorium i
+8°C beddmdes provet som godtagbart med anmérkning. I 6vrigt fanns ingen “rod trad” i
resultatet.

Enligt Svensk dagligvaruhandels branschriktlinjer bor kott forvaras 1 hogst +8°C och kyckling
1 hogst +4°C. Det var positivt att ingen butik eller tillverkare har satt en hogre
forvaringstemperatur dn branschen sjdlva rekommenderar. Déremot &r det ju sdmre att 14 av



67 prover inte forvarades tillrackligt kallt i butikerna. Detta paverkar hallbarhetstiden negativt
och forsdmrar kvalitén for konsumenterna.

Branschriktlinjen rekommenderar att hillbarhetstiden for styckat kott och figel inte bor
Overstiga tre dagar. Hantering utover styckning, sdsom malning och kryddning kan medfora
att det tillfors med bakterier till produkter och eventuellt bor héllbarhetstiden da forkortas
ytterligare. Om livsmedlen ér forpackade i en sé kallad skyddande atmosfar eller
vacuumforpackad forldngs ofta héllbarhetstiden. Vid provtagningstillfdllena noterades pa
ménga av forpackningarna att hallbarhetstiden var lingre 4n de rekommenderade tre dagarna.
Det ar dock tillverkaren av livsmedlen, dvs. butiken eller livsmedelsindustrin som ansvarar
for att livsmedlet ska vara av god hygienisk kvalité dnda fram till bast fore-dagen alternativt
sista forbrukningsdagen.

Bilagor
1. Projektbeskrivning
2. Checklista



PIK-projekt Ostergétlands 1in 2007
Provtagning av kryddat och marinerat kott och kottfars

Syfte

Syftet med projektet &r att kontrollera den mikrobiologiska kvalitén pa marinerat och
fardigkryddat kott och kottfarsprodukter i butiker i Ostergdtland. Den extra hanteringen av
kottet, dvs. kryddning/marinering och eventuell malning gor att riskerna for bakterietillvaxt i
produkterna okar och detta kraver god hygien av livsmedelsproducenterna.

Avgriansning

I projektet kommer resultaten efter den forsta provtagningen att redovisas. De enskilda
kommunernas uppfoljande provtagning péa prover som beddéms som ’godtagbart med
anmarkning/tjanligt med anmirkning” och otillfredsstillande/otjanligt” tas inte med i
projektet.

Uppfoljning av provresultat med anmérkning
Prover som beddms som “godtagbart med anmirkning/tjénligt med anmérkning” och
“otillfredsstéllande/otjanligt” f6ljs upp av respektive kommun enligt deras rutiner.

Genomforande

Proverna ska tas ut i butik. Malsdttningen &r att varje kommun ska ta ut minst 5 prover, giarna
fler. Prov ska tas pa kryddat och/eller marinerat helt kott eller kottfars (dvs. pannfardigt kott).
Proverna ska tas pa fardigforpackade produkter oavsett om de ar beredda och packade i
butiken eller i livsmedelsindustri. Provet tas som det ar i sin forpackning och maste minst
omfatta den midngd som anlitat laboratorium kriver. Det dr 6nskvért att 1 forsta hand vélja
butiksforpackade produkter. Provtagningen omfattar endast farskt kott, inte fryst. Prover tas
inte pa vacuumforpackade livsmedel dé belastningstiden blir 1ang och forsvarar
sammanstéllningen av resultaten. Héllbarhetstiden bor maximalt vara 7 dagar framat, for att
provsvar ska fis inom projekttiden. Notera ursprungsland och ev. anldggningsnummer pa
checklistan.

Provtagning/Analyser

Proverna ska belastas, dvs. analysen ska ske en dag fore “bést-fore dag” eller pa “sista
forbrukningsdagen”. Provtagningen ska ske under veckal9. Kommunerna anvédnder det
laboratorium som de har avtal med och vanligtvis anlitar. Laboratoriet ska dock givetvis ha
ackreditering for att gora bestéllda analyser. Provbedomningarna i projektet gors enligt
”gamla” Vigledningen for mikrobiologiska livsmedelsprov™.

Proverna ska analyseras pa
Aeroba mikroorganismer 30°C, E-coli, Staphylococcus aureus samt salmonella
(ALcontrols analysnr LVM 010 med tilligget HALLB och SALM)

Kopia av analysrapporterna skickas tillsammans med checklistan sa snart som mdjligt, dock
senast 30 maj till Jenny Endkander, Milj6- och hélsoskyddsenheten, 591 86 Motala, for
sammanstillning.



Utvirdering/sammanstillning av resultatet av projektet

Tiden for provtagning koncentreras till v.19. Detta for att provtagningsprojektet ska hinna
sammanstdllas och redovisas innan “grillsdsongen” startar for fullt. Sammanstillningen utfors
av inspektorer frdn Motala och Mj6lby kommun. Nér projektet 4r sammanstillt skickas
resultatet ut till samtliga kommuner i Ostergétland samt till Livsmedelsverket.
Lénsveteriniren i Ostergdtland skickar ut ett pressmeddelande till lokala medier i linet.

Bilaga:
1. Checklista for provtagning
2. Ex pa ifyllt analysprotokoll frdn ALcontrol



CHECKLISTA

Provtagning av kryddat och marinerat kott och kottfars
PIK-projekt Ostergétlands 1in 2007

Kommun:

Inspektor:

Butik:

Typ av prov:

Provtagningsdatum:

Provméirkning:

Forpackningsdag:

Bist fore eller sista forbrukningsdag:

Produktens temperatur vid provtagning:

Forvaringstemperatur enlig forpackningen:

Ursprungsland:

Anldggningsnummer:

Skicka in denna foljesedel tillsammans med tillhdrande analysrapport. Om Ni fyller 1
ursprungsland och forvaringstemperatur, sa far vi lite extra information 1 projektet ex om
kottet forvaras 1 rétt temperatur i kyldiskarna, hur 1anga ar hallbarhetstiderna och om proverna
blir daliga kan anlédggningen meddelas/spéras.



