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Provtagning av egengjorda kalla saser och roror vid
restauranger, butikskok och industriella tillverkare
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Provtagning av egengjorda kalla saser och
roror vid restauranger, butikskok och
industriella tillverkare

Sammanfattning

Manga restauranger, caféer och butiker med flera tillverkar egna saser eller réror. Hanteringen och
forvaringen av dessa ser ofta olika ut. Hallbarhetstiderna, och bedémningarna av hur lange dessa
produkter &r sakra, skiljer sig betydligt at. Hallbarhetsanalyser gors séllan, och pa vissa stallen kan
saser eller réror sparas en langre tid. Verksamheterna uppger ofta att de utgar fran smak och lukt
samt att ingen har klagat eller blivit sjuk. Detta ar svarbedomt vid inspektion och darfor behéver
kvalitén testas genom provtagning och analyser.

Det 6vergripande malet med kontrollprojektet var att erhalla kunskap om kvalitén pa egengjorda
kalla s&ser och réror pa Aland. Vid val av prov fanns sju kriterier som helst skulle uppfyllas: Séser
eller roror ska innehalla hackade eller delade ingredienser, flera olika komponenter, en proteinkalla
och torkade kryddor. Dessutom ska de ha ett pH-vérde over 4,5, tillrackligt hog vattenaktivitet och
inte ha upphettats under tillagning eller innan servering.

Miljosamverkan sydost dar Kalmar lan och Gotland ingar gjorde 2017 ett liknade projekt dar kalla
saser och roror testades. Delvis samma analysparametrar valdes i vart projekt sa att resultaten skulle
kunna jamforas. De parametrar som ingick i provtagningarna var sddana som med storsta
sannolikhet kan tillvaxa i kalla saser eller réror. Provtagna parametrar var listeria monocytogenes,
E.coli, B.cereus stafylokocker, jast och mogel. Listeria bor inte finnas i atfardiga livsmedel da den
kan orsaka allvarliga sjukdomstillstdnd, medan E. coli, B. cereus och S. aureus kan férekomma upp
till en viss halt i livsmedel utan att orsaka sjukdom. Jast och mogel ar hygienindikatorer och tyder
pa att hanteringen och rengdringen ar bristfalligt utford.

| projektet kontrollerades 12 olika tillverkare av saser eller réror. | projektet ingick restauranger och
snabbmatstallen men aven nagra industriella tillverkare. Endast ett prov per verksamhet
analyserades av ekonomiska skél. Ett prov sdger mycket litet om en verksamhet men syftet var i
forsta hand inte att kontrollera varje enkild tillverkare utan snarare att fa en bild av den allmanna
kvalitén pa séser och réror p& Aland.

Slutsatsen &r att alandska egengjorda kalla saser och roror ar ganska sakra livsmedel. Samtliga
provresultat utom en lag val under de vagledande riktvardena. En kycklingrora fick godkéant med
anmarkning. Den mest lampliga metoden for att kontrollera kvalitén pa saser och réror ar genom
provtagning eftersom kopplingen mellan forekomst av bakterier och anmarkning vid inspektion inte
alltid finns.



Inledning

Varje sommar far myndigheten in klagomal om misstankt matforgiftning. I kalla egengjorda saser
och roror samlas flera risker i ett livsmedel. Exempel pa riskfaktorer &r hackande av ingredienser,
manga olika ingredienser, proteininnehall (till exempel 4gg), ej lagt pH, torkade kryddor, ingen
upphettning och tiden som sasen eller roran forvaras innan servering.

Hallbarhetstiderna och bedémningarna av hur lange dessa produkter dr sakra skiljer sig betydligt at.
Hallbarhetsanalyser gors séllan, och pa vissa stéllen kan saser eller réror sparas en langre tid.
Verksamheterna uppger ofta att de utgar fran smak och lukt samt att ingen har klagat eller blivit
sjuk. Detta &r svarbedomt vid inspektion.

Forvaringstid for kalla roror och saser kontrollerades vid planenliga inspektioner under varen och
sommaren. Myndigheten informerade da dven om att maxtiden, ifall inga hallbarhetstester gors, for
egengjorda kalla saser och roror ar tva veckor. Ifall sasen eller réran innehaller ej upphettat a4gg ar
maxtiden 5 dagar. Att detta efterlevs kontrolleras genom att datum skrivs pa karlen.

Syfte och mal

Syftet med projektet var att f& en bild av kvalitén pa séser och réror pa Aland och malsittningen att
sprida kunskap om betydelsen av begransad forvaringstid, lag forvaringstemperatur och renhet pa
ytor i kontakt med livsmedel.

Bakgrund

Att hantera och forvara egengjorda kalla saser och réror pa ett korrekt satt ar viktigt for att
sékerstélla att dessa produkter inte utgor en fara for konsumenterna. Majonnésbaserade eller feta
saser eller réror i allménhet kan ocksa utgora en risk eftersom bakterier latt kan déljas i fettcellerna.
Valfungerande hygienrutiner, lamplig forvaringstemperatur och -tid ar av storsta vikt for att minska
risken for livsmedelsburen sjukdom. Personer som hanterar livsmedel maste ha en god personlig
hygien vilket bland annat innebér noggrann handtvétt och rena skyddsklader for att livsmedel inte
ska fororenas. Bakterier kan hamna i sdserna eller rororna fran till exempel olika kryddor (farska
och torkade) och eventuellt tillvdxa om hanteringen ar felaktig, till exempel for hog
forvaringstemperatur. Finns det en proteinkalla i saserna eller rérorna, sasom réakor eller tonfisk,
utgor detta ocksa en risk eftersom proteiner gynnar tillvaxten av bakterier. Surhetsgraden eller pH-
vardet har stor betydelse for bakteriers tillvéxt.

Bakterier trivs oftast inte i pH under 4,5 och da sker ingen tillvéxt av patogena bakterier. Det gar
exempelvis att tillsatta vindger for att sdnka pH-vérdet och hdmma tillvaxten av bakterier. Dock
hjalper det inte att halla i vinager efter att tillvéaxten har skett eftersom bakterierna da kan 6verleva i
fettcellerna. Vatten finns i de flesta livsmedel i tillrdcklig mangd for mikroorganismernas forokning.
Dock &r det inte vattenhalten i sig som paverkar mikroorganismernas forokning, utan
vattenaktiviteten. Vattenaktiviteten ar ett matt pa mangden fritt eller tillgangligt vatten i ett
livsmedel. Salt eller socker sénker vattenaktiviteten och darmed forutsattningarna for tillvéxt av
bakterier och svamp.



Resultat

Alla resultat utom en lag val under de vagledande riktvarden. En kycklingrora fick godkant med
anmarkning. Vagledande riktvarden fran Eurofins anvandes for att jamfora med
Vasterviksprojektet.

Parameter Utan anmarkning Godkéant med Underkant
anmarkning

B. cereus <1000 1000 — 10 000 >10 000

E.coli <10 10 - 100 >100

Jast <10 000 10 000-100 000 <100 000

Mogel <1000 1000-10 000 10 000

S. aureus <100 100-1000 1000

Tabell 1. VVagledande riktvarden cfu/g enligt Eurofins i vasterviksrapporten

| sdserna pavisades B. cereus och jast i caesardressingen samt mogel i rtaiolin. | laxroran

pavisades jast. Se gul markering.

Prov-ID 108-001 108-002  108-004 108-008  108-011 108-012
Vitloks-  Caesar-

Aioli sas dressing Ortaioli Remoulad  Laxrora
B. cereus <100 <100 100 <100 <100 <100
E. coli <10 <10 <10 <10 <10 <10
Jast <100 <100 400 <100 <100 400
Maogel <100 <100 <100 100 <100 <100
Listeria Ejpavisad  Ej pavisad Ejpavisad Ejpavisad Ejpavisad Ej pavisad
Stafylokocker <100 <100 <100 <100 <100 <100

Tabell 2. Resultat kalla saser 2022 + laxrora, resultat i cfu/g

I en kycklingrérorna pavisades stafylokocker, godkand med anmarkning. Se orange markering. |
ovrigt pavisades mogel och jast i tva av kycklingrérorna. | den ena skagenréran pavisades B.
cereus, jast och mogel och i den andra pavisades jast.

Prov-ID 108-005 108-006 108-007 108-009 108-003  108-010
Kycklingréra Kycklingrora Kycklingrora Kycklingréra Skagenréra Skagenrora

B. cereus <100 <100 <100 <100 100 <100

E. coli <10 <10 <10 <10 <10 <10

Jast <100 700 4500 <200 8000 700

Mogel <100 <100 <100 200 300 <100

Listeria Ejpavisad Ejpavisad Ejpavisad Ejpavisad Ejpavisad Ej pavisad

Stafylokocker <100 <100 100 <100 <100 <100

Tabell 3. Resultat kalla réror 2022, resultat i cfu/g




Slutsats

Provtagningen visade att egengjorda kalla séser och réror ar ganska sékra livsmedel p& Aland.
Samtliga provresultat utom ett lag val under riktvéarde. En kycklingréra fick godkant med
anmarkning. Den mest lampliga metoden for att kontrollera kvalitén pa saser och réror ar genom
provtagning eftersom kopplingen mellan férekomst av bakterier och anmarkning vid inspektion inte
alltid finns. Det ar viktigt att forvara saser och roror kallt och under begransad tid for att hindra
tillvaxt av bakterier.

Lagstiftning

| artikel 14 i (EG) forordning nr 178/2002 om allmé&nna principer for livsmedelslagstiftning
namns bland annat grundlaggande krav vars syfte ar att livsmedel som slapps ut pa marknaden &r
sékra.

| Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 625/2017, Om offentlig kontroll och annan
offentlig verksamhet for att sékerstalla tillampningen av livsmedels- och foderlagstiftningen och av
bestammelser om djurs hélsa och djurskydd, vaxtskydd och véaxtskyddsmedel, framgar att
provtagning far anvandas for att kontrollera att livsmedelslagstiftningen efterlevs.

| Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 bilaga Il, kapitel 1X framgar bland
annat att livsmedelsprodukter maste forvaras under lampliga forhallanden som férhindrar
forskdmning och kontaminering.

Beskrivning av bakterier*

Escherichia coli (E. coli)

E. coli dr en tarmbakterie och fordkar sig darfor snabbast runt 37°C, men tillvaxt kan ske mellan
cirka 7°C och 45-50°C. Néara neutrala pH-vérden ar optimalt, men vissa syrataliga stammar kan
foroka sig ner mot pH 4,5. Den kan 6verleva en kortare tid i andra miljoer som till exempel i vatten
och livsmedel. E. coli forekommer inte naturligt i vegetabiliska ravaror, om dessa inte har
fororenats med avforing fran manniskor eller djur. Bakterien kan foroka sig i livsmedel med
tillrackligt hog vattenaktivitet och kan etablera sig i miljoer dar livsmedel tillverkas. Den ar inte
sarskilt varmeresistent och avdodas vid vanlig lagpastorisering (motsvarande 72°C i 15 sekunder).
Daremot kan den éverleva langre perioder i bade kyla och under frysférvaring.

Forekomst kan till exempel bero pa dalig handhygien efter toalettbesok. Symptomen ar olika for
olika stammar av E. coli yttrar sig ofta i rikliga, vattniga diarréer, buksmartor, krakningar och
ibland feber och den insjuknade kan snabbt bli uttorkad. De flesta varianter av E. coli ar ofarliga
och pavisande av enbart generisk E. coli innebéar ingen direkt hélsorisk. Analys av patogena E. coli
ar inte meningsfullt forutom vid utbrottsutredningar eller vid kartldggningar, eftersom det kravs
sarskilda analysmetoder och patogena E. coli kan inte detekteras med samma analysmetod som
anvands till generisk E. coli. Patogena E. coli forekommer oftast i laga halter i livsmedel och
vanligtvis tillsammans med en mikroflora som domineras av andra tarmbakterier. Vdrmebehandlade
livsmedel lampar sig inte for analys av patogena E. coli, eftersom denna dor vid upphettning.

*fran Vasterviksprojektet se REF



Omedelbara atgarder vid anmarkning: Forbattrad handhygien vid toalettbesok samt att se till att det
finns flytande tval och pappershanddukar vid handtvattstallen.

Koagulaspositiva stafylokocker (Staphylococcus aureus, S. aureus)

Vanligt forekommande bakterie som finns pa hud och slemhinnor dven hos friska manniskor.
Spridning av stafylokocker kan bero pa sariga hander eller férkylning hos den som hanterat
livsmedlet. Stafylokocker dverfors genom nysningar, hosta, via arbetsredskap eller genom
direktkontakt med livsmedlet.

S. aureus kan foroka sig mellan 7-46°C och snabbast forokar den sig vid 37°C. Bakterien bildar
inte sporer, men celler av S. aureus tal frysning och jamfért med manga andra livsmedelsburna
patogener klarar den av att foroka sig och bilda enterotoxin i miljéer med férhallandevis liten
tillgang pa vatten. Enterotoxinet kan produceras mellan 10-45°C, med optimum runt 40°C.
Enterotoxinerna ar varmetaliga och bryts inte ner vid varmebehandling d&ven om bakterierna dor. Ett
varmebehandlat livsmedel kan darfor innehalla toxiner &ven om inga koagulaspositiva
stafylokocker pavisats. Vid matforgiftningsutbrott orsakat av koagulaspositiva stafylokocker har
halter runt 10° CFU per gram eller darut6ver pavisats i det utpekade livsmedlet.

Forgiftning orsakad av stafylokockenterotoxin kénnetecknas ofta av ett dramatiskt férlopp med
illamaende, krakningar, magkramper, diarré, huvudvark och blodtrycksfall. Ibland far den drabbade
aven feber alternativt onormalt 1ag kroppstemperatur. Symptomen visar sig 1-8 timmar (vanligtvis
2-4 timmar) efter konsumtion av livsmedel som innehaller stafylokockenterotoxin. Férloppet gar
normalt Over efter 1-2 dygn.

For olika typer av ost, mjolk- och vasslepulver samt skalade kokta skaldjur anges koagulaspositiva
stafylokocker som hygienindikator i forordningen om mikrobiologiska kriterier. Andra lampliga
livsmedel for provtagning och analys &r atfardiga ratter och livsmedel som &r framstéllda delvis
med manuell hantering och som missténks har forvarats i en for bakterien gynnsam temperatur
under lang tid. Det kan till exempel vara atfardiga produkter som kallskanks- och charkprodukter,
sallader med proteinrika ingredienser, roror, kokta skaldjur, farskostar och korttidslagrade ostar av
opastoriserad mjolk.

Omedelbara atgarder vid anmarkning: Se till att personal som hanterar oférpackade livsmedel ar
friska och inte har 6ppna sar pa armar, hander eller i ansiktet.

Bacillus cereus (B. cereus)

B. cereus &r en sporbildande jordbakterie, som finns naturligt bland annat i jord och pa vaxtmaterial.
Darfor ar det vanligt att celler och sporer av B. cereus finns i laga eller mattliga halter i sa gott som
alla sorters ravaror och oprocessade livsmedel. Vanligast forekommande &r den pa torra livsmedel,
som kryddor, ris, pasta, gronsaker, 4gg men dven mjolk och mjoélkprodukter. Férekomst i laga halter
ar i sig inget halsoproblem, eftersom det i regel kravs halter over 10° CFU per gram for att orsaka
matforgiftning. Optimal tillvéxttemperatur varierar mycket mellan olika stammar. Vissa ar
psykrotrofa (koldtaliga) och kan vaxa vid 4-5°C, men inte vid 30-35°C. Det &r dessa stammar som
skapar problem inom mejeriindustrin. Andra stammar &r mesofila (véxer bast i 20-40°C) och kan
foroka sig mellan cirka 15°C och 55°C. Tillvéxten sker snabbast mellan 30°C och 40°C.



Vid varmebehandling av mat kan bakterierna dverleva genom att kapsla in sig i sporer for att sedan
vaxa ut vid for langsam nedkyIning. En vanlig orsak till forhojt antal &r att hantering av kott och
jordiga gronsaker inte har varit atskilda, till exempel vid hantering pa samma arbetsbank. Det
emetiska toxinet (kraktoxinet) &r vanligast och produceras nar B. cereus forokar sig i livsmedel
(preformerat). Toxinet kallas cereluide och ar taligt mot bade varme, sura miljéer och magséackens
proteinnedbrytande enzymer. Aven livsmedel med enbart toxin och utan levande B. cereus kan
orsaka matforgiftning. Starkelserika livsmedel som ris-, pasta-, potatis- och nudelrétter av olika slag
forekommer ofta i samband med sjukdomsutbrott orsakade av B. cereus emetiska toxin. B. cereus
diarrétoxin (enterotoxin) produceras nér bakterien forokar sig i tunntarmen. Det finns tre sorter av
diarretoxin och alla &r ké&nsliga for varmebehandling och sura miljoer. Diarrétypen har kopplats till
manga olika sorters varmebehandlade livsmedel, men vanligast r olika sorters kott- och
gronsaksréatter, soppor, puddingar, saser och mejeriprodukter. I sallsynta fall har enbart sporer av B.
cereus gett upphov till infektion. Aktuella fardiga ratter att analysera &r saser, puddingar, soppor,
grytor som innehaller ris, mjolk, pasta, spannmal eller kryddor som misstanks har forvarats i en for
bakterien gynnsam temperatur under lang tid.

Omedelbara atgarder vid anmarkning: Vid anmarkning pa kott, eller mat som innehaller kott,
kontrollera om det har hanterats eller forvarats pa samma plats som ris, gronsaker eller rotfrukter
och i sa fall upphora med sadan hantering eller forvaring! Kontrollera dven att temperaturen pa
varmhallen mat ar rekommenderade minst 60°C och att uppvarmd mat som ska sparas snabbt kyls
ner till hdgst rekommenderade 8°C. Nedkylningen bor ske inom fyra timmar, garna snabbare.
Kontrollera dven temperaturen i kylar och frysar dar maten forvarats.

Listeria (Listeria monocytogenes, L. monocytogenes)

L. monocytogenes &r en bakterie som férekommer allmént i miljon och har isolerats fran bland
annat jord, vatten, vaxtmaterial, avlopp, ensilage samt avféring fran méanniskor och djur. Den kan
anpassa sig till olika miljoer och har ofta isolerats fran miljcer dar livsmedel tillverkas. Sarskilt bra
trivs den i svala och fuktiga miljéer. L. monocytogenes kan vaxa till i temperaturer ner mot 0°C,
salthalter upp till 10 procent, pH-varden mellan cirka 4,5 och 9 samt vid lag vattenaktivitet.

Listerios (listeriainfektion) &r en zoonos, det vill sdga en sjukdom som kan dverforas mellan djur
och manniska. Symptomgivande infektion hos méanniska ar ovanligt. Med tanke pa att de flesta av
oss sannolikt fatt i oss stora mangder listeriabakterier genom aren utan att bli sjuka, bor bakterien
kanske egentligen ses som forhallandevis ofarlig. Den kan dock vara farlig for manniskor med
nedsatt immunforsvar, bland annat gravida kvinnor, svart sjuka och &ldre personer. Den vanligaste
sjukdomsbilden hos en vuxen person ar en blodforgiftning (sepsis) eller hjarnhinneinflammation
(meningit). Listerios hos modern kan leda till prematur fodsel, fosterdod eller svar sjukdom
(meningit eller sepsis) hos det nyfédda barnet.

Livsmedel som &r lampliga for provtagning och analys ar sadana som gynnar tillvaxt av bakterien,
till exempel kylda atfardiga livsmedel med lang hallbarhet sasom smorgaspalagg, rokt eller gravad
fisk, olika sorters majonnasbaserade réror och sallader, mjuka mognadslagrade ostar, patéer och
andra delikatessvaror.

Omedelbara atgarder vid anmarkning: Kontrollera forvaringstemperaturer och alder pa livsmedlen.



Jastsvampar

Jastsvampar forekommer 6verallt i var omgivning. Ett hogt antal tyder pa att varan ar for gammal
eller har forvarats felaktigt. O6nskad jastsvamp kan forstora livsmedel genom att andra dess smak
och lukt och eller genom att orsaka odnskad jasning, vilket paverkar produktens lagringsstabilitet.
Det finns inga livsmedelsburna halsorisker kopplade till jastsvamp. O6nskad forekomst av
jastsvamp kan indikera otillracklig varmebehandling, aterkontamination eller ohygieniska
produktionsforhallanden sasom anvandning av daligt rengjord utrustning, ytor eller redskap. Det
kan ocksa vara ett resultat av for hdga halter jastsvampar i ravaran eller for langa lagringstider.
Manga jastarter kan foroka sig i sura miljoer (pH 2,5 till 5,0) och tal hoga koncentrationer av
konserveringsmedel. Livsmedel med synliga oonskade angrepp av jastsvamp bor bedémas som
otillfredsstallande utan analys.

Omedelbara atgarder vid anmarkning: Kontrollera rengoringen av arbetshankar och
forvaringsutrymmen samt forvaringstemperaturer och alder pa livsmedlen.

Mogelsvamp

Mdgel finns dverallt i luften i form av sporer. Vissa mogelarter bildar gifter som kan vara cancer-
och allergiframkallande. Férekomst kan tyda pa dalig kylforvaring eller pa att varan ar for gammal.
Mogel kan ocksa vara ett tecken pa mycket dalig rengoring i kylar och andra férvaringsutrymmen.
Vid riklig forekomst bor produkten helst kasseras. Vid onormalt hdg mogelhalt, bor produkten
bedomas otillfredsstallande och orsaken utredas. Livsmedel med synliga o6nskade mdgelangrepp
bor bedémas som otillfredsstallande utan analys.

Omedelbara atgarder vid anmarkning: Se jastsvampar.
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