SHMF101 v 1.0 2007-03-19, \\web02\inetpub\insyn.stockholm.se\work\miljo\2010-03-09\Dagordning\Tjansteutlatande\16.doc

§r

TJANSTEUTLATANDE
Dnr 2010-6600

SID 1 (3)
2010-02-19

MHN 20100309 p 16

Olu Lindstrém Till

Enhetschef Miljé- och hilsoskyddsndimnden
Telefon 08-508 28 813

olu.lindstrom@miljo.stockholm.se

PROVTAGNING AV FARSKA KRYDDOR OCH
BLADGRONSAKER

En rapport fran miljéférvaltningen

Forslag till beslut
1  Godkénna anmélan om rapporten

2 Overldmna rapporten till Livsmedelsverket

Gunnar S6derholm Margareta Widell

Sammanfatining

Férska kryddor och bladgronsaker antas vara en bidragande orsak till de misstidnkta
matforgiftningar som kommunerna rapporterar till Livsmedelsverket varje ér. I tidigare
studier har Salmonella pévisats i denna typ av livsmedel. Vi skandinaver ir vana vid att
farska bladgronsaker kan &tas utan att foregaende tillagning medan man i ménga lander
alltid upphettar bladgront och pa sa vis avdddar bakterierna.

Miljoforvaltningen har utfort provtagning av farska kryddor och bladgronsaker som
analyserats pa utvalda parametrar. Av de 113 prover som analyserats har Sa/monella
pavisats i tva produkter, bdda importerade fran Thailand. Campylobacter kunde inte
pavisas i nagon produkt medan E. coli, som &r en indikator for fekal fororening, dvs.
fororening med tarmbakterier, pavisades i 14 produkter.

Bakgrund

Livsmedelsverket har under 2009 lett ett rikstdckande projekt dir kommunerna himtat in
prover av farska kryddor och bladgronsaker importerade fran Asien, for mikrobiell
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analys. Kontroll av medf6ljande analysintyg for produkterna har ocksé genomforts. De
bakterier som analyserats dr Salmonella, Campylobacter och E. coli. Projektresultatet ska
ge Livsmedelsverket en 6kad kunskap inom omradet och utgora ett underlag till framtida,
forebyggande atgérder.

Parallellt med Livsmedelsverkets projekt har miljoforvaltningen kopt in prover pa
liknande produkter fran resten av vérlden, inklusive Sverige, vilka analyserats pd samma
parametrar. Proven har kopts in i livsmedelsbutiker och hos distributorer. Produkter som
spenat, machésallad, koriander, basilika, pak jan pa och citrongris har analyserats.

Férska kryddor och bladgronsaker misstinks vara en bidragande orsak till det 6kande
antalet misstdnkta matforgiftningar som rapporteras till Livsmedelsverket. Vi skandinaver
dr vana vid att farska kryddor och bladgronsaker kan dtas rda medan man i manga lander i
regel upphettar allt bladgront och pé sa vis avdodar bakterierna. Skoéljning av alla
gronsaker, framforallt de som ska dtas raa, ar darfor ett viktigt steg for att forebygga
matforgiftning.

Import fran Thailand ar vanligt forekommande idag och samtliga produkter fran Asien
som provtagits kom fran Thailand. Vid provtagningen har dven kontroll av analysintyg
utforts. Vid import fran Thailand ska intyg medfolja att Salmonella och E. coli inte har
pavisats i partiet.

ANALYSRESULTAT

Totalt har 113 produkter analyserats. I Livsmedelsverkets projekt ingick 44 prover,
samtliga importerade fran Thailand. Av de resterande 69 proven som ingick i
miljoforvaltningens parallella provtagning var 21 fran Sverige och 48 fran vriga léander.

Analysintyg som vid kontroll bedomts som tillrackliga och giltiga for produkten, har
kunnat uppvisas for samtliga produkter som importerats fran Thailand.

Tva av proven, bada fran Thailand, visade sig vara kontaminerade med Sal/monella.
Campylobacter har inte pavisas i nagon av de produkter som analyserats.

E. coli som &r en indikator pa fekal férorening, dvs. férorening med tarmbakterier,
pavisades i 14 av proven, varav 10 var importerade fran Thailand. De fyra dvriga
produkterna som visade sig innehélla E. coli var fran Sverige, Israel, Cypern och
Frankrike.

Forvaltningens synpunkter

Samtliga thaildndska produkter som provtagits i projektet har haft ett medféljande
analysintyg. Det &r darfor anmérkningsvért att Sa/monella och E. coli har pévisats i flera
av produkterna trots foregaende analyser i Thailand. Bakterier sprids ofta med bevattning
och vid manuell hantering och kan darfor spridas ojamnt i ett parti. Eftersom det inte
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framgar av analysintygen hur manga prover som tagits ut for analys kan intygen leda till
en falsk trygghet.

Vid milj6forvaltningens provtagning dr analysresultaten inte representativa for ett helt
parti eftersom endast ett prov av varje produkttyp har analyserats. Det faktum att
Salmonella och E. coli pavisats indikerar ett morkertal i de partier dér bakterierna inte har
pavisats.

Pé en del forpackningar finns mirkning som informerar konsumenten om vikten av att
skolja och/eller virmebehandla livsmedlet innan fortiring. Denna information kan
forhindra matforgiftningar och ger ocksa konsumenten ett eget ansvar att hantera
livsmedlet hygieniskt.

Ett av de foretag som importerar bladgront fran Thailand har bytt leverantor efter det att
upprepade analysresultat vid miljéforvaltningens provtagning pavisat forekomst av
Salmonella och E. coli. En saddan atgérd ska vara en naturlig del i foretagens system for
egenkontroll.

Som information kan ndmnas att miljoforvaltningen redan under 2005 genomforde ett
mindre provtagningsprojekt avseende forekomst av Salmonella 1 importerade farska
kryddorter. Salmonella pavisades da i 9 av 57 uttagna prover. Samtliga
salmonellapositiva prover héarrorde fran Thailand. Resultatet rapporterades till
Livsmedelsverket, dnr 2005-003992-209.

Med anledning av sévil analysresultat i det nu aktuella projektet som tidigare
undersokningar bedomer miljoforvaltningen att fortsatta kontroller &r nodvéandiga.

Miljoforvaltningen kommer darfor att genomfora riktade kontroller under véren 2010 pa
caféer som hanterar och serverar mycket gronsaker. Kontrollerna kommer att utféras med
en sérskilt framtagen checklista for att kartlagga om foretagens rutiner dr &ndamalsenliga.
Noggrann skoljning och korrekt kylforvaring dr viktigt for att minimera risken att
bakterier finns kvar och forokar sig i produkten, och ar sarskilt viktigt om gronsakerna
ska serveras raa.

Slut

Bilagor
Bilaga Rapport om provtagning av férska kryddor och bladgronsaker
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