Information om mikroorganismer och allergener

Mikroorganismer

Bacillus cereus finns i jord och jorddamm. Bakterien i form av s.k. sporer finns 6verallt i var omgivning, inklusive
pa de ravaror som vi anvander vid matlagningen. Det géller bade kott och gronsaker. Bakterien finns i tva
varianter. | det ena fallet har man fatt ner den levande bakterien i tarmen déar den frigor ett gift. Det ar inte
ovanligt att det har orsakas av kott- och grénsaksratter samt vaniljsas. | det andra fallet vaxer bakterien i
livsmedlet och bildar dar ett gift som man kan blir sjuk av. Vanlig orsak till denna typ av matforgiftning ar olika
risratter. For bada kategorierna galler att maten inte kylts ned tillrdckligt snabbt eller statt for varmt. Hur
undviker man att bli sjuk? Varm mat som inte ska dtas omedelbart ska kylas ned snabbt och darefter férvaras i
kylskapstemperatur. Vid ateruppvarmningen maste temperaturen na c:a +70°C.

Campylobacter finns bl.a. hos fjaderfa, svin, notkreatur, far, hund, katt, vilda djur samt i vatten. Man kan bli
ordentligt sjuk dven om man bara far i sig ett litet antal bakterier. Bakterien behdver darfér inte fa tillfalle att
foroka sig i livsmedlet for att orsaka sjukdom. Det betyder ocksa att bakterien kan 6verféras fran livsmedlet till
koksredskap, skarbrador o.dyl. och orsaka sjukdom. Hur undviker man att bli sjuk? Hetta upp maten ordentligt.
Drick inte opastoriserad mjolk. Rengor skarbrddor och kdksredskap noga efter anvandning.

Clostridium botulinum férekommer allmant i naturen i jord, slam m.m. De bildar mycket motstandskraftiga
vilstadier, sporer, som 6verlever kokning. Sporen gror ut till en bakterie som férékar sig i livsmedlet och bildar
ett nervgift, botulinumtoxin, som ar bland de starkaste gifter man kdnner till. Detta har intraffat i bland annat
heminlaggningar av sill och stromming, gravad och rokt fisk och hemkonserverade livsmedel. Hur undviker man
att bli sjuk? Folj recepten noga vid inldggningar. Inldaggningen maste innehalla tillrackligt med syra och salt, och
forvaras kylskapskallt for att bakterierna inte ska kunna vaxa. Forvara rokt och gravad fisk vid hogst + 4°C.

Clostridium perfringens finns i jord samt avforing fran olika djur. Bakterien finns 6verallt i var omgivning och
darfor ocksa pa manga av de ravaror som vi anvander vid matlagningen, bade kott och gronsaker. Bakterien kan
bilda varmetaliga sporer. Det kan ske i en miljo dar det ar lagom varmt (20-40°C) och dar det inte finns nagot
syre ndarvarande, t.ex. i en ljummen kottgryta. Hur undviker man att bli sjuk? Mat som inte ska atas direkt ska
kylas ned sa snabbt som mojligt och darefter forvaras i kylskapstemperatur. Vid uppvarmning ska man se till att
temperaturen nar minst 70°C (den ar da rykande het).

Enterohemorragisk E. coli (EHEC) ar en vanlig tarmbakterie hos manniskor och djur, sarskilt notkreatur. Man
kan bli sjuk av smittade livsmedel, men ocksa via personsmitta eller via badvatten eller djur. Det racker med 10-
100 bakterier for att man skall bli sjuk. Exempel pa livsmedel som orsakat sjukdom &ar opastoriserad mjolk,
gronsaker och otillrackligt upphettade hamburgare. Hur undviker man att bli sjuk? Upphetta maten ordentligt.
Skolj gronsaker och frukt ordentligt. Undvik opastoriserad mjolk. Tvatta hander innan du ater eller tillagar mat.
Var ocksa noga med att tvatta handerna efter det att du har varit i kontakt med djur.

Listeria monocytogenes forekommer allmant i naturen och har hittats i de flesta livsmedelsravaror. Bakterien
kan vara farlig framst for vissa riskgrupper, sdsom gravida eller personer med nedsatt immunférsvar. Livsmedel
som forvaras lange i kylskdp och sedan &ts utan upphettning kan innebéra en risk, t.ex. rokt fisk och



dessertostar. Bakterien kan vaxa i kylskapstemperaturer. Hur undviker man att bli sjuk? Riskgrupper kan hetta
upp maten till dver +70°C rakt igenom. Se upp med kylférvarade livsmedel med lang hallbarhet. Gravida
rekommenderas att undvika vissa risklivsmedel.

Mogel och mykotoxiner For att en mogelspor ska gro kravs tillgang till ndring och tillrdackligt med vatten. En del
mogelsvampar kan under vissa forhallanden bilda gifter, mykotoxiner. Det ar framférallt dessa som ar farliga for
oss. Hur undviker man att bli sjuk? Bra ravaruhantering ar viktig. Som konsument bor man undvika att dta
mogliga livsmedel.

Norovirus (Calicivirus) Detta ar det virus som orsakar vinterkraksjuka. Viruset kan inte fordka sig i livsmedel men
det behodvs inte mer an 10 viruspartiklar for att man ska bli sjuk. Det ar vanligt att livsmedel férorenas av
avloppsvatten, fran smittade personer som inte tvattat handerna efter toalettbesok eller i samband med
krédkningar. Om maten sedan inte varms upp innan den skall dtas orsakar den sjukdom. Exempel &r tartor,
ostron, frysta hallon och olika ratter pa smorgasbord. Hur undviker man att bli sjuk? Hetta upp maten
ordentligt. Smittade personer ska inte hantera oférpackade livsmedel eller laga mat. Det finns flera olika
stammar av Norovirus, och vissa personer kan vara immuna mot en del av dessa.

Salmonella Livsmedel smittas ned med salmonella och ats utan att skdljas ordentligt eller utan tillracklig
upphettning. Livsmedel som har orsakat sjukdom &r bland annat kyckling, anka, opastoriserad mjélk, groddar,
agg, notkott och flaskkott. Hur undviker man att bli sjuk? Hetta upp maten ordentligt, minst +70°C. Skolj
gronsaker ordentligt. Forvara groddar i kylskap sa att inte salmonellan kan véaxa till. Undvik opastoriserad mjolk.

Staphylococcus aureus Finns bl.a. pa huden, i ndsan och i sar hos méanniskor och hamnar latt pa mat som har
bearbetats med fingrarna. Om den far tillfalle att foréka sig och bilda toxin (gift) pa ett livsmedel. En
forutsattning for det ar att temperarturen ar hogre an normal kylskapstemperatur. Om toxinet vl har bildats
kan man inte oskadliggéra det genom upphettning utan det &r mycket stabilt och bibehaller sin giftighet.
Exempel pa livsmedel som orsakat denna typ av matforgiftning ar kyckling, rakor, skinka, skalade kokta agg,
pizza och kebab. Hur undviker man att bli sjuk? Undvik att hantera maten med fingrarna. Om du maste, tvitta
hdnderna noga innan. Férvara mat i kylskap.

Yersinia enterocolitica finns framst hos grisar som kan ha bakterien utan att vara sjuka. Bakterien kan bli farlig
om den far chans att foroka sig i ett livsmedel som inte ska varmas upp innan det ska atas. Till skillnad fran
manga andra bakterier forokar den sig bra i kylskapstemperatur och kan bli ett problem i produkter med langre
hallbarhet. Framforallt ar det flaskkdtt som man misstanker som orsak till matférgiftningar antingen direkt eller
indirekt via andra livsmedel. Hur undviker man att bli sjuk? Upphetta maten till en kdrntemperatur pa ca +70°C.
Bra hygien i samband med matlagningen ar viktig sa att bakterien inte 6verfors till ett livsmedel som inte kraver
uppvarmning fore fortaring.



Allergier och allergener

Omkring 15 procent av befolkningen i Sverige har nagon form av 6verkanslighet mot mat. Symptomen kan
variera, beroende pa person och dmne. lllamaende, magont, eksem eller luftviagsproblem ar exempel pa
symptom. | vissa fall kan man drabbas av en anafylaktisk eller allergisk chock, vilket kan vara livshotande.
Nedan foljer exempel pa allergier och var de kan forekomma. Det ar viktigt att ldsa ingrediensforteckningen
och folja rad fran ldkare eller dietist.

Jordnétter kan finnas i till exempel choklad, glass, bakverk och snacks. | orientalisk matlagning férekommer
jordnoétspasta ofta under namnet "Satay mein paste". Jordnétter kan vara ingrediens i pesto. De flesta
rapporterade reaktionerna pa jordnot har berott pa att odeklarerade jordnotter har funnits som ingrediens eller
dekoration pa kaffebrod som t.ex. wienerbréd eller bullar.

Sojaprotein anvands i manga livsmedel, som t.ex. kottbullar, hamburgare, korv, leverpastej, soppor, saser, brod,
kex, choklad, glass och dryck.

Baljvaxter, som jordnoétter och soja - liksom lupin, artor, bénor, kikarter och linser - ar vanliga orsaker till
allergiska reaktioner. Allergin upptrader oftast redan hos barn och tenderar att besta genom hela livet. Det inte
ovanligt att allergi férekommer mot flera av baljvaxterna samtidigt.

Fisk: kan ge upphov till ndsselutslag, eksem och illamaende hos den allergiske. Svara astmaanfall kan utl6sas vid
inandning av fiskangor, da fisk kokas eller vid hantering av fisk. Fiskallergi upptrader i regel under tidig alder och
blir i regel bestadende. Fiskallergin orsakas ofta av flera olika fiskarter, men kan ocksa vara specifik for ett fatal
arter.

Skaldjursallergi ger liknande symtom som fiskallergi. Allergi mot skaldjur upptrader huvudsakligen i vuxen alder.
Vanligen reagerar man pa bade rakor, krabba, hummer och kraftor. Manga &r ocksa allergiska mot snackor,
musslor eller blackfisk. Skaldjursliknande produkter - surimi - tillverkas vanligen av fisk, men kan ibland innehalla
en viss andel krabbkott.

Mjolk: Vid allergi mot mjolk reagerar man pa proteinerna, till skillnad mot laktosintolerans, da det ar
mjolksockret (laktosen) som ger besvar. Den vanligaste anledningen till ovdntade allergiska reaktioner hos
mjolkallergiker ar odeklarerad mjolk i korv, bageriprodukter och mork choklad. Om mjoélk eller skummijolk ingar i
ett livsmedel maste detta sta i ingrediensforteckningen.

Laktos: Mjolksocker (laktos) finns i all mjolk, bade modersmjolk, ko-, buffel-, asne-, get- och farmjolk.
Laktosintolerans kan visa sig som t.ex. magont eller gasbildning och hur mycket laktos man tal varierar.



Miljoenheten informerar

Agg: Vid allergi mot dgg reagerar man vanligen p3 dggvitans proteiner. | en aggfri kost maste alla produkter med
dgg, t ex pannkakor och omeletter, uteslutas. Bréd och konditorivaror kan vara bakade pa dgg, liksom maranger.
Brod kan dven vara penslat med dgg. Andra livsmedel som kan innehalla agg ar strébrdd, panering, pajfylining
(aggstanning), pasta, saser, majonnas, glass och sorbet. Om &gg ingar i ett livsmedel maste detta st i
ingrediensforteckningen. Att konserveringsmedlet E1105 kommer fran dgg maste ocksa framga av
ingrediensforteckningen.

Glutenintolerans, celiaki, innebar att man inte tal gluten. Gluten &r ett protein som orsakar en skada pa
slemhinnan i tarmen och gor att man inte kan tillgodogora sig fodan pa normalt satt. Gluten finns i sddesslagen
vete, rag, korn, spelt (dinkel), kamut och korsningar daremellan. Havre ar ofta fororenad med vete, korn och
rag. Som ersattning kan man valja naturligt glutenfria produkter som t.ex. ris, majs eller potatis.

Spannmalsallergi: Spannmalsallergi ska inte blandas ihop med glutenintolerans. Den vanligaste
spannmalsallergin &r allergi mot vete och vanliga symptom ar eksem, ont i magen och astma, men allvarligare
reaktioner och dodsfall har ocksa rapporterats. Den som har allergi mot vete, rag eller korn maste basera sin
kost pa produkter som ar glutenfria, som ris, majs eller hirs. Havre ar ofta fororenad med vete, rag och korn och
darfor bor personer med spannmalsallergi vélja havre som ar specialframstalld och markt "glutenfri".
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