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SAMMANFATTNING

Om en allergiker far i sig ett allergen kan det leda till en anafylaktisk chock och i varsta fall doden.
Det vanligaste &r dock allergiska reaktioner som yttrar sig i form av t.ex. krdkningar och diarré,
utslag och klada, snuva, rinnande 6gon samt andningssvarigheter.

Under 2008 och 2009 genomfdrde miljoforvaltningen i Stockholms stad sérskilda kontrollprojekt
mot storhushall inom vard och omsorg som hanterade allergikoster samt producenter som
producerade "fri frén produkter” (produkter fria fran allergiframkallande &mnen).

Detta provtagningsprojekt ska ses som en fristdende fortsattning av tidigare projekt. Projektet har
riktat sig mot:

1. livsmedelsproducenter som producerar livsmedel som mérks med uppgifter om att
produkten &r "fri fran" ett allergiframkallande amne eller annat &mne som kan ge en
Overkanslighetsreaktioner.

2. storhushall och restauranger som producerar allergikost och levererar till andra
livsmedelsanlaggningar inom vard och omsorg. Med allergikost avses livsmedel for
personer i behov av sérskild kost p.g.a. allergi, 6verkénslighet eller sjukdom.

Syftet med projektet var att:
1. Kkontrollera att rutinerna inom berérda livsmedelsforetag fungerar
2. kontrollera att allergikosten/”fri fran produkterna” haller vad de utlovar.

Projektet har fokuserat pé allergikost/”fri fran produkter” avsedd for personer med
allergi/dverkanslighet mot mjélk, 4gg, soja och gluten samt laktos.

Totalt togs prover vid olika 22 anldggningar. Av dessa var 18 stycken tillagningskok och 4 var
producenter. Totalt togs 46 prov.

Tre av 38 analyserade prover fran tillagningskok hade halter av allergener som versteg formella
eller informella gransvérden. Tva prover visade forekomst av dggprotein och ett prov forekomst av
mjolkprotein.

Inget prov som togs hos de fyra producenter som ingick i projektet hade halter av allergener som
Oversteg formella eller informella gransvérden.
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| INLEDNING OCH SYFTE

Manga i vart samhalle idag har ndgon form av allergi. Bland barn och ungdomar har mellan 10 och
15 procent ndgon form av matéverkanslighet. Ibland véaxer matallergier bort i takt med att barnet
blir aldre, medan de i andra fall kan bestd i vuxen alder.

Om en allergiker far i sig ett allergen kan detta leda till en anafylaktisk chock och i varsta fall
doden. Det ar dock inte vanligt med en sadan reaktion utan allergiska reaktioner brukar i regel
yttra sig i form av krékningar och diarré, utslag och klada, snuva, rinnande 6gon samt
andningssvarigheter.

De livsmedel som oftast ger upphov till matallergier & komjolk, &gg, fisk och skaldjur, nétter och
froer, baljvaxter och spannmal®.

Detta allergikostprojekt riktade sig mot:

1. livsmedelsproducenter som producerar livsmedel som mérks med uppgifter om att
produkten ar "fri fran" ett allergiframkallande amne eller annat &mne som kan ge en
Overkénslighetsreaktion.

2. storhushall och restauranger som producerar allergikost och levererar till
livsmedelsanlaggningar inom vard och omsorg. Med allergikost avses livsmedel for
personer i behov av sarskild kost p.g.a. allergi, 6verkanslighet eller sjukdom.

Syftet med projektet var att:

1. kontrollera att rutinerna inom berérda livsmedelsforetag fungerar
2. kontrollera att allergikosten/ ”fri fran produkterna” héller vad de utlovar

Projektet dr en fristdende fortséttning pa tidigare “allergiprojekt” som genomforts. Under 2008 och
2009 genomforde miljéforvaltningen i Stockholms stad sarskilda kontrollprojekt mot storhushall
inom vard och omsorg som hanterade allergikoster samt producenter som producerade "fri fran
produkter” (produkter fria frén allergiframkallande &mnen).

Detta projekt fokuserade pé allergenerna mjolk, 4gg, soja och gluten, men analyser gjordes dven av
allergikost/ ”fri fran produkter” avsedd for personer med laktosintolerans. Information om de olika
allergenerna, symtom och grénsvérden finns i bilaga 1.

! http://www.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx?catid=78&pageid=291
2 http:/iwww.slv.se/sv/gruppl/Risker-med-mat/Allergi-och-overkanslighet/Allergi-mot-mat/
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2 METOD

Provtagningen gjordes i samband med arets planerade kontrollbesok.

I vissa tillagningskok kan det variera fran dag till dag vilken typ av allergikost som produceras.
Likasé produceras normalt endast en begransad mangd allergikost baserat pé antal bestallda
portioner. De flesta av kontrollbesoken i tillagningskdken var darfor foranmélda for att sékerstélla
att provtagning skulle kunna ske.

Pa tillagningskoken togs cirka 300 gram av berdrd matratt som prov. Hos producenterna togs hela
forpackningar som prov. Proverna skickades déarefter till ett externt laboratorium dér de
analyserades for aktuella allergener.

Vid kontrollbesoken anvandes dven ett speciellt formular med fragor i rérande rutiner for
hantering av allergikost (se bilaga 2). Tanken med detta var att fa in ett underlag 6ver vilka rutiner
verksamheterna hade. Om ett eller flera prov kunde pévisa aktuell allergen skulle detta eventuellt
kunna kopplas till nagon av fragorna i formularet. Efter varje kontrollbesok skickades en
kontrollrapport och en kopia pa analysresultatet till foretaget. | de fall da analysresultatet pavisade
innehall av en aktuell allergen foljdes detta upp. Hur uppféljning skedde redovisas i avsnitt 3.1.
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3 RESULTAT

Totalt togs prover vid 22 olika anldggningar i projektet, varav 18 stycken var tillagningskok och 4
var producenter. Totalt uttogs 46 prover. Av dessa pavisade tre prover forekomst av allergen,
varav tvé dggprotein och ett mjolkprotein.

Allergen Totalt antal prover Antal prov med anmarkning
Mjoélkprotein 11 1
Agg 6 2
Soja 3 -
Gluten 20 R
Laktos 6 -
Summa 46 3

Tabell 1: Totalt antal prover som uttogs och totalt antal prov anmérkning

3.1 Tillagningskok

Totalt ingick 18 tillagningskok i projektet. Antal prov var 38 stycken. Av dessa prover kunde
allergen pavisas i tre av proverna. | tva av prover pavisades aggprotein och i ett av proverna
pavisades mjolkprotein. Dessa prov kom fran tre olika kok.

I Sverige finns idag finns i dag inga regler med faststallda gransvérden for andra pastéenden om
"fri frdn" ett allergen annat &n for gluten. Manga allergener kan ge upphov till allergiska reaktioner
och allergisk chock redan vid laga halter. Kansligheten for allergener ar individuell varfor det ar
svart att faststalla exakta gransvérden. Att ett allergen kan pavisas indikerar darfor en risk for
allergiska reaktioner.

Livsmedelsverkets tolkning &r att ett livsmedel som mérks med uttryck som ger intryck av att
varan ar fri fran ett allergen innebar att livsmedlet ska vara lampligt som ett livsmedel for sarskilda
naringsandamal. Allergenet ska vid analys inte kunna pavisas i en sadan niva att livsmedlet skulle
kunna utgdra en risk for den allergiske.

Allergen Méngd som kan ge upphov
till allergisk reaktion

Mjdlkprotein ca 5 mg protein/kg

Agg ca 2 mg protein/kg

Soja ca 10 mg protein/kg

Tabell 2: Mangd som kan ge upphov till allergisk reaktion®

Tillagningkok 1 — dgg pavisad i ”agg-fri sas”

Vid anlaggningen togs prov pa allergikoster avsedda fér personer med allergi mot gg och gluten.
Kontrollbesoket da provtagningen gjordes var en uppfoljning efter att miljéférvaltningen vid
foregdende inspektion konstaterat brister i separering mellan ordinarie kost och allergikosten samt
mellan olika typer av allergikoster. Vid uppféljningen bedémdes bristerna ha atgardats, men
analysresultatet fran provtagningen pavisade dggprotein i den 4ggfria kosten.

Livsmedelsforetaget inkom kort darefter med en atgardsplan dar man redogjorde for sina teorier
kring orsaken till att 4ggprotein hade pavisats. Enligt uppgift ska man ha sakerstallt att

® Ett prov som togs vid ett av bagerierna hade dock nagot férhéja glutenhalter. Se avsnitt 3.2.
4 http://www.slv.se/upload/dokument/risker/allergi/Farobedmning%?20allergi%20overkanslighet%20_mars%202009.pdf
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allergikosten separerats vid bade forvaring och tillverkning denna dag och att nagon risk for
korskontaminering darmed inte kunde faststallas. | dtgardsplanen uppgav verksamheten att
personalen skulle uthildas ytterligare i rutinen fér hantering av specialkost.

Avseende recepturen pa allergikosten hade man sakerstallt att &ggprotein inte deklarerats pa nagon
av de ingaende ingredienserna. Den enda ingrediensen som skulle kunna tankas innehélla
aggprotein var majonnésen utan agg och darmed kontaktades leverantéren av denna produkt, som i
sin tur meddelade producenten som utredde detta. Majonnasen visade sig innehalla aggprotein,
vilket enligt uppgift fran producenten berott pa att en felaktighet i planeringen av
produktionsfoljden. Detta foljdes av ett aterkallande av berérda produkter samt en &tgardsplan fran
producenten.

Tillagningskok 2 — dgg pavisad i "aggfri-gryta”

Vid anlaggningen togs prov pa allergikoster avsedda for personer med allergi mot gluten, mjolk,
agg och soja. Analysresultatet pavisade att den aggfria kosten fran detta kok inneholl dgg. Detta
foljdes upp av ett nytt kontrollbesdk dar ytterligare provtagning gjordes. Vid den uppféljande
inspektionen noterades brister av rengdring av redskap som anvénds vid beredning av
allergikosten och verksamheten ombads att inkomma med en atgardsplan avseende rutiner for
hantering av allergikost. Analysresultatet av den andra provomgangen pévisade dock ingen
forekomst av aktuella allergener. Kontrollen av hantering av allergikost har darefter foljts upp i
samband med efterféljande inspektioner under aret.

Foretaget har inkommit med en beskrivning av hur allergikosten ska hanteras fortsattningsvis.
Beskrivningen beddmdes som tillfredstallande.

Tillagningskok 3 — mjolkprotein pavisad i ”mjolk-fri drtsoppa”

Vid anlaggningen togs prov pa allergikoster avsedda for personer med allergi mot mj6lkprotein
och agg. Vid inspektionen av detta kok noterades inga brister i hanteringen av allergikost, men
analysresultatet pavisade att mjolkprotein fanns i den mjélkfria kosten. Vad detta berodde pa
kunde verksamheten inte komma fram till efter genomgang av rutiner samt ingaende ingredienser.

Da miljoforvaltningen inte noterade nagra avvikelser vid kontrollbesoket avseende
allergikosthanteringen kommer detta att foljas upp vid nésta ordinarie kontrollbesok.

3.2 Producenter

Pa de fyra producentanlaggningar som deltog i projektet togs 8 stycken prov. Vid analys éversteg
inget resultat de formella eller informella gransvérden som finns.
Prover togs vid nedanstdende fyra objekt:

1. Bageri som bakar och séljer glutenfritt matbrdd, kaffebrod och konditorivaror (hanterar ej
gluten i samma anldggning).

2. Bageri som bakar och séljer glutenfritt matbrod, kaffebrod och konditorivaror (hanterar
gluten i samma anldggning).

3. Kaottproduktanldggning som producerar hamburgare och kebab.

4. Kottproduktanldggning som producerar korv.

Ett av proven som togs vid det bageri som bade producerade vanligt bréd och glutenfritt brod
visade pa en glutenhalt pa 24 mg/kg. Det ar hogre an de gransvarde pa 20 mg/kg for glutenfritt
som aterfinns i férordning (EG) nr 41/2009 om sammansattning och markning av livsmedel som &r
lampliga for personer med glutenintolerans. Dock ska denna forordning tillampas forst fran och
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med 1 januari 2012. Det gransvarde som tillampas fram till dess &r att glutenhalten inte far
Overstiga 200 mg/kg.

I samband med kontroll vid den berdrda anlaggningen framkom att foretaget hade bristfélliga
rutiner for separering. Miljoforvaltningen fattade senare ett beslut om att forbjuda foretaget att
saluféra egenproducerat brod som glutenfritt.
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4 DISKUSSION OCH SLUTSATSER

Med storsta sannolikhet finns det fler objekt i Stockholm som uppfyller kriterierna for att inga i
projektet. Miljéforvaltningen har inte alltid fullstandiga uppgifter om alla objekt, eftersom vissa
livsmedelsforetagare inte foljer sin skyldighet att anméla betydande &ndringar i sin verksamhet.

I detta projekt har skolor med utleverans av allergikoster utelamnats fran projektet.

D4 prover enbart har tagits vid 22 objekt finns inte tillrackligt med underlag for att dra nagra sékra
slutsatser avseende helhetshilden.

Vi kan dock konstatera att mycket tyder pa att hanteringen fungerar tillfredstéllande vid en
majoritet av de anldggningar som miljéforvaltningen har granskat i detta projekt.

Livsmedel som mérks med pastaenden om “fri-fran” olika allergener ska anmalas till
Livsmedelsverket nar de bérjar séljas. En anmalan ska goras for varje produkt. | detta projekt
framkom att minst en av producenterna inte hade anmélt ndgon av sina “fri-fran” produkter till
Livsmedelsverket.

En annan viktig slutsats av projektet &r att ofrivillig inblandning av allergener kan ske p.g.a. att en
tillverkare i tidigare led orsakat en ofrivillig inblandning av allergen i en ingrediens och att denna
allergen inte angivits i innehallsdeklarationen. Det visar pa vikten av att samtliga aktorer i alla led
av livsmedelskedjan tar sin del av ansvaret for sakra livsmedel.

Agg pévisades i ett prov som tog vid ett av tillagningskéken. Den ofrivilliga inblandningen av &gg
berodde pé att den majonnis som tillsattes till matratten inneholl dggprotein trots att 4gg inte
angavs i innehéllsdeklarationen.

Vid granskning av svaren i de formular som anvandes vid kontrollbes6ken framstar det som
mycket svart att dra nagra generella slutsatser. Fragorna i formuléret var utformade pa ett sadant
satt att svaren blev mycket spretiga och darfor svara att sammanstalla. Stérre noggrannhet borde
ha &gnats 4t fragestallningarnas formuleringar. Likasa borde olika formular ha utformats for
tillagningskoken och producenterna.

Efter en samlad bedémning ar dnda slutsatsen att samtliga tillagningskok har faststallt egna rutiner
i syfte att sakerstalla att allergikosten hanteras pa ett sakert satt. De allra flesta har utsett en eller
flera personer som ansvarar for tillagningen av allergikosterna. | vissa fall roterar ansvaret mellan
olika personer och i andra fall &r det alltid samma personer som ansvarar fér denna hantering.

For producenterna ar det svart att dra nagra generella slutsatser eftersom forutsattningarna skiljer
sig sa avsevart mellan de olika anlaggningarna. Exempelvis sa har nagra av anlaggningarna
specialiserat sig pa just “fri fran produkter” och dirmed hanteras inte de aktuella allergenerna i
anlaggningen. Det gor att noggranna rutiner for separering inte beddms som oumbarliga for
livsmedelssékerheten. I en anldggning dér bade normalkost och fri fran produkter” hanteras &r
noggrann separering avgorande for livsmedelssékerheten.

Om fler livsmedelsanlaggningar hade ingatt i projektet hade ett battre underlag funnits for att dra
tydliga slutsatser. Att i framtiden genomfora ett liknade projekt pa nationell niva eller inom lanet
bor darfér dvervagas.
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BILAGA |: GRUNDLAGGANDE BESKRIVNING AV
BERORDA ALLERGENER

Mjolk
Allergi mot komjolk innebar att man &r allergisk mot de proteiner som finns i mjolk. Smé mangder
av komjolk kan racka for att framkalla en reaktion. Allergi mot komjélk drabbar 2—3 procent av
alla barn, men brukar i regel véxa bort i tidig alder®.
Den vanligaste anledningen till ovantade allergiska reaktioner hos mjolkallergiker ar mjolk i korv,
bageriprodukter och mérk choklad, vilket kan bero pa att produkten innehaller mjélk men att man
glomt att méarka ut ingrediensen eller beroende pa en kontamination mellan mj6lkfri produkt och
en produkt med mjolkinnehall®.
Symptom som kan forekomma &r mag- och tarmproblem, hudsymptom, luftvdgssymptom,
sémnsvarigheter m. m. Allergin kan orsaka anafylaktiska reaktioner’.
Mijélkprotein kan ge upphov till allergiska reaktioner redan vid laga halter pa cirka 5 mg
protein/kg®.

Agg
Allergi mot 4gg innebér att man &r allergisk mot de proteiner som finns i 4gg. Aggvitan &r valdigt
allergiframkallande men &ven dggulan kan ge allergiska reaktioner. De kan bada fall racka med
mycket smé& mangder. Aven smé& mangder luftburet aggprotein kan ge besvar. Aggallergi ar vanlig
bland sma barn, men minst halften av barnen blir fria frén den i férskole&ldern eller nagot senare”®.
Symptom som kan férekomma vid dggallergi ar hudsymptom, symptom i luftvdgarna mag- och
tarmproblem. Allergenen kan &ven leda till anafylaktiska reaktioner.
Den vanligaste anledningen till ovantade allergiska reaktioner hos &ggallergiker &r att 4gg
forekommer i kottbullar, hamburgare, brdd, kakor och pasta. Liksom mjdlk beror ofta reaktionen
pa att ingrediens av agg inte deklarerats eller att &gg tillforts fran en produkt med innehall av 4gg
till en &ggfri produkt™®.
Aggprotein kan ge upphov till allergiska reaktioner redan vid laga halter pa cirkaa 2 mg
protein/kg’.

Soja

Sojaprotein kan orsaka allergier och anvinds i manga sammansatta produkter, t.ex.
bageriprodukter, konfektyrer, kottprodukter och séser.

Sojasas som tillverkats av fermenterade sojab6nor och kallpressad sojaolja dr ocksa sadant som
personer med sojaproteinallergiker kan reagera pa™'.

Man har kunnat se att barn som ar mjolkproteinallergiker och fatt sojaprotein istéllet i vissa fall har
utvecklat en allergi mot sojaprotein'2. Symptom och allvarlighetsgrad kan variera, men svullnad,

® http://www.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx?catid=78&pageid=291

¢ http://www.slv.se/sv/gruppl/Risker-med-mat/Allergi-och-overkanslighet/Mjolk/)

7 http:/iwww.celiaki.se/jag-ar/MJOLK/
8http:/vww.slv.se/upload/dokument/risker/allergi/Farobedmning%20allergi%20overkanslighet?20_mars%202009.pdf
® http://www.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx?catid=78&pageid=291

10 http://www.slv.se/sv/gruppl/Risker-med-mat/Allergi-och-overkanslighet/Agg/

™ http://www.slv.se/sv/gruppl/Risker-med-mat/Allergi-och-overkanslighet/Baljvaxter/

12 http://www.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx?catid=78 &pageid=291


http://www.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx?catid=78&pageid=291
http://www.slv.se/sv/grupp1/Risker-med-mat/Allergi-och-overkanslighet/Mjolk/
http://www.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx?catid=78&pageid=291
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hudsymptom, luftvigssymptom och mag- och tarmproblem ar sddant som kan férekomma. Det
kan aven leda till anafylaktiska reaktioner?.
Sojaprotein kan ge upphov till allergiska reaktioner vid halter pé cirka 10 mg protein/kg®’.

Gluten

Glutenintolerans, celiaki, innebar att den sjuke inte tal gluten som ar proteiner som finns i vete, rag
och korn.

For personer med glutenintolerans orsakar gluten en skada pa slemhinnan i tarmen vilket leder till
att man inte kan tillgodogora sig fodan pa ett normalt satt. Man tar helt enkelt inte upp tillrackligt
mycket naringsamnen.

Symptomen vid glutendverkanslighet hos barn &r viktminskning, underndring och illaluktande,
I6sa och kletiga avforingar. Aven oforklarlig trétthet och l1agt blodvarde ar karaktaristiska tecken
pa denna typ av dverkanslighet.

Hos vuxna ar det svarare att diagnostisera glutendverkanslighet pa grund av att symptomen &r mer
diffus. | Sverige ar 1 pa 100 personer glutenéverkansliga och dessa personer maste halla en strang
glutenfri diet resten av livet. Denna typ av dverkénslighet gar alltsa inte Gver. Istallet for produkter
med vanligt mjol far dessa personer ata produkter som &r naturligt glutenfria eller dar mjélet
ersatts av t.ex. majs-, ris-, hirs- eller bovetemjoél. Efter en tid med glutenfri kost blir
tarmslemhinnan oftast &terstélld och sjukdomssymptomen forsvinner*.

Bade gluten och andra proteiner i spannmal kan ge upphov till reaktioner vid halter pa 20 mg/kg
eller hogre. Det gransvarde som tillampas for att f& marka en produkt som glutenfri ar fram till den
1 januari 2012 200 mg/kg. Fran och med 2012 far en produkt innehalla hégst 20 mg/kg for att f&
mérkas som glutenfri®®.

Laktos

Laktosintolerans eller dverkanslighet mot laktos (mjolksocker) orsakas av relativ brist pa enzymet
laktas. Detta enzym bryter ner laktos till de enkla sockerarterna glukos och galaktos. Vid
enzymbrist bryts laktosen istéallet ner av tarmbakterier, vilket leder till buksmaértor, gasbildning och
diarré.

Laktosintolerans &r &rftligt och &r vanligare inom vissa befolkningsgrupper, t. ex i
Medelhavsomradet, Asien och vissa delar av Afrika. | de nordiska landerna &r nastan 15 procent
av befolkningen laktosintolerant.'®

Gransvérde for laktosfritt &r 100 mg/kg och fér laktosreducerat 10 g/kg"’.

2 http://www.celiaki.se/jag-ar/sojaproteinallergiker/

¥ http://www.celiaki.se/jag-ar/glutenintolerant/

5 http://www.slv.se/sv/grupp2/Livsmedelsforetag/sarskilda-naringsandamal/Fri-fran-livsmedel/
' http://sv.wikipedia.org/wiki/Laktosintolerans

4 http://www.slv.se/upload/dokument/risker/allergi/Farobedmning%20allergi%?20overkanslighet%20_mars%202009.pdf
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BILAGA 2: FORMULAR FOR PROJEKTET

1. Typ av allergikost/produkter?

2. Finns det en person som &r ansvarig for tillagningen av allergikost?

3. Hanterar denna person dven “normalkosten”?

4. Om ja, sker kladbyte mellan hantering av normalkost och allergikost?

5. Finns det ett speciellt utrymme dér allergikosten hanteras?

6. Finns det olika utrustning for olika typer av allergikost?

7. Om nej, hur sakerstalls att kontaminering mellan olika typer av allergikoster inte sker?

8. Separeras ravaror vid forvaring? (t.ex. forvaring av glutenfria livsmedel i anslutning till
vanligt mjol)

9. Anviénds separata stddmaterial och diskutrustning till utrustning och ytor dér allergikost
hanteras?

10. Ovriga noteringar



