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PROVTAGNING AV SALLADER

En rapport fréan miljéférvaltningen

Forslag till beslut
1 Godkénna anmélan om rapporten

2 Overlimna rapporten till livsmedelsverket

Gunnar Soderholm Margareta Widell

Sammanfatining

Provtagning av sallader utfordes under 2009. Analysresultaten visade att gransvéirden
overskreds i atta av 73 analyserade sallader. Endast tva sallader fick bedomningen
“otillfredsstdllande”. Kunskap om révaror och god hygienpraxis &r tvé viktiga delar for
foretagen att beakta nér de uppréttar hanteringsrutiner inom systemet for egenkontroll.

Bakgrund

Gronsallad och mer matiga sallader serveras dagligen pa caféer och restauranger och
salufors dven fardigforpackade i livsmedelsbutiker. Eftersom sallader i regel inte
upphettas innan fortdring dr det viktigt att de haller en god hygienisk standard. Dérfor
gjordes en undersdkning av konsumtionsfardiga sallader under 2009. Olika lunchsallader
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och salladsmixer provtogs och analyser utfordes avseende sex olika bakterier.
Salladsproverna himtades in dels fran caféer som tillverkar och serverar direkt till
kunden, dels fran producerande anldggningar som forpackar salladerna och siljer vidare
till bland annat livsmedelsbutiker.

Totalt har 73 olika sallader analyserats. Huvuddelen av salladerna, 54 stycken, har
hiamtats fran caféer och resterande 19 fran producerande anldggningar. De bakterier som
analyserats ar Salmonella, Campylobacter, Listeria monocytogenes, Stafylokocker, E. coli
samt Bacillus cereus. Resultaten visar att i atta av proven (cirka 11 procent) har nagon av
de undersokta bakterierna dverskridit faststdllda gransvéirden. Tva av proven beddmdes
som “otillfredsstillande” och Gvriga sex prov som “godtagbart med anmérkning”.

De bakterier som pavisades var Bacillus cereus (sju prov) och Stafylokocker (ett prov).
Vad giller Bacillus cereus &r bakterien allmant forekommande i naturen och finns bland
annat pa gronsaker. I en sallad som &r sammansatt av olika komponenter finns gott om
ndring for bakterien att tillvéixa i om inte gronsakerna skoljs ordentligt innan.
Stafylokocker orsakar i sig inte sjukdom men kan under gynnsamma forhallanden bilda
ett toxin som ger kraftiga symtom frdn mag- och tarmkanalen. Stafylokocker finns hos
ménniskor pa hud och slemhinnor. Vid forkylning eller infekterade sér féorekommer
bakterien mer frekvent. Darfor kan Stafylokocker 6verforas till livsmedel som hanteras
manuellt.

Férvaltningens synpunkter

Orsaken till varfor bakterier har pévisats i ndgra sallader har inte med sidkerhet kunnat
faststéllas. Det kan dels bero pé att rdvaran varit behédftad med bakterier som inte skdljts
bort eller eliminerats pa annat sétt, dels kan orsaken vara délig hygien vid produktionen
sé att bakterier tillfors salladen. En god hygienpraxis ar en grundforutsittning for att
producera sékra livsmedel. Dértill 4r det nddvéndigt att foretagen tar hénsyn till att
bakterier forekommer naturligt pa vissa livsmedel och att hanteringsrutinerna anpassas
utifran det.

Under 2010 kommer hantering av farska kryddor och bladgronsaker att kontrolleras
sarskilt pa caféer. Genom att rikta kontrollen kommer foretagen att uppmérksammas pa
vikten av noggrann skoljning och hantering. P4 producerande anldggningar kommer
kontrollen att fokusera pa foretagens rutiner for provtagning.
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