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SAMMANFATTNING

Livsmedelskontrollen vid Miljéforvaltningen i Stockholm Stad har de senaste aren
fokuserat pa hanteringen av specialkost vid kontrollerna av kommunens skolkék. Under
den tiden har kontrollresultatet stadigt forbéattrats och kontrollerna har bidragit till att
verksamheterna vidtagit atgarder for att 6ka livsmedelssdkerheten. Projektet som
genomforts under 2012 &r en fristdende uppféljning och fordjupning av tidigare érs
riktade kontroller. Syftet med projektet har varit att genom provtagning tillsammans med
kontroll av recepturer och tillagningssatt underséka om de matratter som serveras till barn
med allergi eller 6verkanslighet ar fria fran mangder av allergen och &mnen som kan
orsaka 6verkénslighetsreaktion.

Prover har tagits i samband med oanmaélda kontroller vid elva av grundskolornas
tillagningskok. Sammanlagt 28 analyser har utforts for att undersdka férekomsten av
allergenerna gluten, mjolkprotein och sojaprotein i matréatter som de uppgivits vara fria
fran. | ett av analysresultaten pavisades kasein vilket aven bekraftades i en uppfoljande
analys dar méangden allergen bestamdes. Vid en av kontrollerna konstaterades férekomst
av gluten i en glutenfri rétt i samband med kontroll av recepturer och ingredienser.
Uppfoljande kontroller gjordes i bada fallen for att utreda orsaken till forekomst av
allergen och kontrollera att verksamhetsutovarna vidtagit relevanta och effektiva atgarder.

Slutsatsen av projektet ar att resultatet har starkt miljéférvaltningens uppfattning av
hanteringen av specialkost fungerar vél i grundskolornas kok i dag. Analysresultaten
tillsammans med granskningen av recepturer och tillagningssatt tyder pa att skolkdken i
de allra flesta fall har val fungerande rutiner och att personalen har goda kunskaper om
hantering och separering av den allergifria kosten.
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| BAKGRUND

Allergi beror pd att kroppens immunforsvar reagerar mot vissa amnen, allergen, som
kroppen normalt borde tala och som andra personer klarar av. Alla proteinhaltiga
livsmedel kan fungera som allergen. De livsmedel som oftast ger upphov till allergi &r
nétter, mjolk, dgg, soja, fisk, froer, baljvéaxter och spannmal. Vissa personer kan dven
vara intoleranta mot vissa livsmedel. Till skillnad mot allergier har denna typ av
Overkanslighet inte med immunsystemet att géra och ofta vet man inte varfor reaktionen
sker. Intolerans omfattar dven brister i enzymsystemen som till exempel laktasbrist som
orsakar laktosintolerans. Glutenintolerans (celiaki) &r en autoimmun sjukdom vilket
innebar en dverkanslighet mot gluten som finns i vete, rdg och korn. Gluten orsakar en
skada pa tarmen. Skadan gor att man inte kan tillvarata naringsamnen i maten pa ett
normalt sétt.

Bland barn och ungdomar har 10 till 15 % nagon form av matallergi eller 6verkanslighet.
Reaktionerna kan vara olika, alltifran latta besvar till svara eller till och med livshotande
tillstand. Vanligast ar dock symptom sasom utslag, klada, magsmartor, illamaende,
krakningar, diarré och andningssvarigheter.

Butiksenheten pa miljéforvaltningen i Stockholms stad har de senaste aren lagt fokus pa
hanteringen av specialkost vid kontrollen av skolornas tillagningskok. Under aren 2007-
2009 utfordes riktade kontroller mot livsmedelsforetagarnas styrning av specialkosten.
Brister konstaterades bade vad galler kunskapsnivan och det praktiska arbetet i koken.
Under 2009 utfardade miljoforvaltningen ett 20-tal beslut om foreldgganden att uppratta
rutiner och faroanalyser for specialkosthanteringen. Léasaret 2010 gjordes uppféljande
kontroller med fokus pa bade hur de olika momenten gar till rent praktiskt och den
skriftliga dokumentationen i form av rutiner och faroanalyser. Sedan miljoférvaltningen
bdrjade med riktade kontroller har kontrollresultatet stadigt forbattrats. Kontrollerna har
bidragit till att ansvariga for verksamheterna har vidtagit atgarder for att oka
livsmedelsakerheten bland annat genom att ge personalen relevant och anpassad
utbildning.

Projektet som genomforts under 2012 &r en fristdende uppfdljning och fordjupning av
tidigare ars riktade kontroller. Fokus har legat pa provtagning for att verifiera
verksamheternas rutiner for hantering av specialkost. Syftet med projektet har varit att
genom provtagning tillsammans med kontroll av recepturer och tillagningssétt undersoka
om de matratter som serveras till barn med allergi eller 6verkanslighet ér fria fran
méangder av allergen och &mnen som kan orsaka éverkénslighetsreaktion.

1. http://www.astmaoallergiforbundet.se/Page.aspx?catid=78&pageid=291
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Metod
2 METOD
2.1 Provtagningsmetodik

Tillagningskok vid elva grundskolor i Stockholms stad valdes ut for att inga i projektet.
Sex i kommunal regi och fem som drevs av olika privata foretag. Proverna togs i
samband med ordinarie planerade kontroller av tillagningskoken. For att analysresultatet i
sa stor utstrackning som majligt skulle spegla normala forhallanden var kontrollerna
oanmalda. Prover togs pa hela eller delar av matratter som uppgavs vara fria fran
allergenerna mjolk, soja eller gluten och som skulle serveras till elever med nagon av
dessa allergier.

Vid provtagningen anvandes ett formular med fragor kring rutinerna for tillagningen av
den provtagna matratten. Fragorna har syftat till att ta reda pa vilken receptur som har
anvants samt med vilket tillvagagangssétt specialkosten tillagats. Recepturen
efterfragades for att ta reda pa vilka ingredienser som ingick i matratten. Ingredienserna
granskades sedan i sin tur utifran markningen pa forpackningarna for att kontrollera om
de inneholl nagon av de allergener som sedan skulle analyseras i provet. Fragorna kring
tillagningssattet anvandes for att ta reda pa om tillagningen har skett vid separat plats i
kdket och med separat utrustning eller om den ordinarie maten som tillagats den aktuella
dagen varit fri fran allergener och serverats till alla elever inklusive de med allergier.
Utgangspunkten var att frageformularet skulle underlatta kontrollen av tillvagagangsséttet
vid tillagning av allergifri kost och att svaren senare skulle kunna anvandas som hjalp att
utreda orsaken till eventuell forekomst av allergen i proverna.

2.2 Analyserade allergener

Tre allergener har ingatt i projektet. Gluten, mj6lkprotein och soja valdes ut eftersom det
ar nagra av de vanligaste proteiner som orsakar allergiska reaktioner. Projektet
avgransades pa grund av att allergener som &r labtekniskt svara att analysera alternativt
forekommer i liten omfattning i skolkoken valdes bort. Exempelvis har notter inte ingatt i
projektet, trots att de ar en vanlig allergen, eftersom de inte anvands i skolkdken i dag.
Forekomst av laktos har heller inte undersokts eftersom laktosintolerans, trots obehagliga
symptom, ar en 6verkanslighet som &r ofarlig och som inte ger nagra foljdsjukdomar.

Kasein valdes ut som indikator pa férekomst av mjolkprotein. Betalaktoglobulin som ar
det andra mjolkproteinet som kan analyseras finns framst i vasslepulver. Det &r dock
framst motiverat att analysera vid industriell tillverkning. Eventuell férekomst av
mj6lkprotein i de ravaror som skolkoken hanterar bedémdes tackas in vid analys av
kasein.

Gransvardet for att en matratt ska kunna anges som glutenfri ligger pd 20 mg/kg?. For
soja och mjolkprotein finns daremot inga gransvarden. Kasein och sojaprotein far inte
finnas i sadana mangder att de utgor en risk for den som ar allergisk. Vilken niva det

innebar varierar fran person till person beroende pa kanslighet. Livsmedelsverket har

2 Kommissionens forordning (EG) nr 41/2009 om sammanséttning och mérkning av livsmedel
som &r lampliga for personer med glutenintolerans, art 3
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sammanstéliningar 6ver dokumenterade reaktioner dar en kdnd mangd av olika allergener
har orsakat reaktioner hos allergiska personer®.

2.3 Analysmetoder

Proverna har analyserats av externt laboratorium. Den analysmetod som laboratoriet
anvant sig av vid samtliga analyser var ELISA (enzyme-linked immunosorbent assay)
och detektionsgrénserna for respektive allergen var 0,5 mg/kg (gluten), 0,5 mg/kg
(kasein) respektive 2,5 mg/kg (sojaprotein).

For att utreda tillforlitligheten i analysresultaten undersoktes eventuella osékerheter i
analysmetoderna vid planeringen av projektet. Det visade att de metoder som anvands for
analys av kasein och sojaprotein &r kvalitativa vilket innebdr att analysresultatet endast
anger om allergenet &r pavisat eller inte. Detektionsgranserna i kvalitativa analysmetoder
ar lagt satta for att inte riskera att missa en allergenmangd som ar mycket liten men som
anda skulle kunna orsaka en allergireaktion. Konsekvensen av lagt satta detektionsgranser
ar dock att analysen kan plocka upp “bruset” i provet och ge ett falskt positivt resultat.
Kvalitativa analysresultat kan darfor ibland behdva bekréftas av en kvantitativ metod dar
méngden allergen i provet bestams®. | projektet har hansyn tagits till denna osakerhet i
analysmetoderna. Ett kvalitativt positivt analysresultat dar allergen pavisats har darfor
foljts upp med en kvantitativ analys dar mangden allergen bestdmts. Analysmetoder for
gluten ar daremot alltid kvantitativa och darfér behdver ingen uppféljande analys goras
vid analys av gluten.

34 http://www.slv.se/sv/grupp2/livsmedelsforetag/L okaler-hantering-och-hygien/Allergener/
Mjolkprotein- inklusive-laktos/
http://www.slv.se/sv/grupp2/livsmedelsforetag/Lokaler-hantering-och-hygien/Allergener
/Sojabonor/
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3 RESULTAT
3.1 Analysresultat

Sammanlagt utférdes 28 analyser pa totalt 21 prover. Eftersom vissa matratter serverades
som fria fran flera allergener kunde i vissa fall flera analyser utforas pa ett och samma
prov.

Analyserad allergen Antal analyser Antal analysresultat med
pavisad allergen

Gluten 11 0

Kasein 10 1

Soja 7 0

Summa 28 1

Tabell 1. Totalt antal utférda analyser och antal analysresultat med pavisad allergen.

| ett av analysresultaten pavisades en allergen. Det var kasein som pavisades i en sas som
serverades som fri fran mjélk. Resultatet foljdes upp med kvantitativ analys av samma
prov. Detta gav ett bekraftande resultat dar mangden kasein bestamdes till dverstigande
70 mg/kg. Det kvantitativa analysresultatet innebdr att inga falska positiva resultat erholls
i projektet.

En av riskerna med att provtagningen skedde i samband med oanmélda inspektioner var
att det inte skulle finnas en tillrackligt stor méngd av den allergenfria kosten for att det
skulle récka till ett prov. | de fall den serveras som alternativ rdtt tillagas den ofta med ett
begrénsat antal portioner anpassat till den méngd elever som har behov av specialkost.
Detta visades sig dock inte vara nagot problem. Vid samtliga tillfallen fanns tillrackligt
med mat for att en provmangd om 300 gram skulle kunna tas ut. Daremot kunde inte prov
tas ut for analys av alla tre allergener vid samtliga skolor eftersom inte alla skolor hade
elever med alla tre allergier vid kontrolltillfallet. Sojafri kost saknades vid fem skolor och
mjolkfri kost vid en skola.

3.2 Konstaterade avvikelser

3.2.1 Positivt analysresultat

Det skolkok som tillagat den sas som uppgavs vara fri fran mjolk men som visade sig
innehalla kasein informerades omgaende om analysresultatet. En uppfdljande kontroll
utfordes dar ansvarig verksamhetsutovare redogjorde for vilka atgarder som vidtagits.
Verksamheten hade gatt igenom hanteringen vid tillagningen av sasen, granskat ingaende
ingredienser samt kontaktat leverantérerna men ingen forklaring till férekomsten av
kasein hade kunnat hittas. Sasen hade tillagats vid separat plats i koket och med separat
utrustning avsedd for specialkost. Ingen av eleverna med mjélkallergi som étit av sasen
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hade rapporterat in nagon allergisk reaktion till koket. | samband med provtagningen
samt vid den uppfdljande kontrollen granskade miljoforvaltningen de ingaende
ingredienserna samt hanteringen vid tillagningen men inga brister framkom. Skolans och
miljoéforvaltningens utredning resulterade i en misstanke om att fel sas visades for
miljoférvaltningen vid provtagningstillfallet och att prov darfor togs ut pa den ordinarie
sasen som tillverkats utifran en mjolkprodukt. En alternativ orsak till forekomsten av
mjolkprotein var att nagot misstag, som inte kunnat upptackas vid utredning av arendet,
trots allt skett vid hantering av ingredienser och tillagning av sdsen. Men eftersom ingen
allergisk reaktion rapporterats in bedémdes det som mindre troligt.

3.2.2 Forekomst av allergen i ingaende ingredienser

| samband med kontroll av recepturen i ett skolkok upptécktes en allergen i en av de
ingdende ingredienserna. Det var en citruskrydda med deklarerat innehall av gluten som
anvandes som topping pa hela laxsidor som den dagen skulle serveras till alla barn
inklusive de med glutenintolerans. Kéksansvarige vidtog atgarder direkt under
inspektionen och kontaktade de mottagningskok som fatt fiskratten levererad. Vid
tillagningskokets egen servering och vid mottagningskdken fanns glutenintoleranta barn
som istéllet fick en alternativ fiskratt utan gluten. Ett av mottagningskken hade dock
redan hunnit servera fisken. Kdksansvarig informerade rektorn vid den skolan och éven
foraldrarna till de glutenintoleranta barnen. Vid en uppféljande kontroll redovisade sedan
koksansvarige hur recepturer och ingaende ingredienser skulle granskas i fortsattningen
for att skerstalla att inte samma misstag skulle kunna ske igen.
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4 DISKUSSION OCH SLUTSATS

Projektets omfattning har varit begransat. Elva av totalt 130 tillagningskok i Stockholms
stad har ingatt och tre allergener har valts ut for analys. Provtagning kan endast visa om
en analyserad allergen férekommer i just den provtagna méangden livsmedel vid just det
tillfallet. Med det som bakgrund kan anda resultatet ifran det har projektet ge en grund for
att bedéma hur val skolornas rutiner for tillagning av specialkost fungerar i praktiken.

Analysresultaten tillsammans med granskning av recepturer och tillagningssatt tyder pa
att skolkdken har vél fungerande grundlédggande system for hantering av allergifri kost.
Personalen har visat goda kunskaper om hantering och separering av olika typer av
ravaror, rengdring av utrustning mellan olika moment och granskning av ingaende
ingredienser. Eftersom de kommunala skolkdken har gemensamt framtagna rutiner och
personalen deltar i gemensamma utbildningsinsatser fungerar aven tillagningsséttet pa
likartat sétt i de allra flesta kommunala skolorna. Hanteringen i de privata skolkdken kan
variera mera men aven flera av dessa kok ingar i storre kedjor med centralt framtagna
rutiner.

Kontrollmetodiken som anvandes med fragestallningar kring recepturer och praktisk
hantering av den allergifria kosten vid provtagningstillfallet visade sig vara en effektiv
metodik. Miljoforvaltningen har i tidigare projekt och riktade kontroller gatt igenom
foretagens generella rutiner for hantering av specialkost. Fragestallningarna som
anvandes denna gang resulterade i en konkret och praktisk genomgang av hur val
foretagets rutiner fungerade vid det enskilda kontrolltillfallet. Ett fall av felanvand ravara
kunde konstateras tack vare att recepturer och ingrediensforteckningar granskades.

Normalt har skolkdken i dag ingen total separering av specialkosten. Undantaget ar i de
fall skolan har nagon elev med en allvarlig form av allergi dér intag av allergen innebér
allvarliga och akuta hélsorisker for den enskilde eleven. | de fallen hanteras specialkosten
alltid separat. Men i de flesta fall brukar den ordinarie matréatten som serveras till alla
elever serveras aven till de allergiska eleverna de dagar som ravarorna inte innehaller
nagon allergen. Det innebér att de allergiska eleverna dessa dagar far mat som har
tillagats med utrustning som tidigare har anvants till livsmedel med innehall av
allergener. Kunskap om separering av ravaror och mellanliggande rengoring av utrustning
blir da avgérande och risken for forekomst av allergen eventuellt storre. Resultaten fran
det har projektet har dock inte kunnat visa nagon okad forekomst av allergen vid
servering av ordinarie mat till alla elever.

| projektet har funnits en beredskap for att nagra av analysresultaten skulle kunna bli
falskt positiva. De analysmetoder som laboratoriet anvander har lagt satta
detektionsgranser vilket ar nagot som kan stora sjélva analysen och darmed paverka
tillforlitligheten i resultatet. Inga falska positiva resultat har dock erhallits. Det
analysresultat som blev positivt kunde bekréftas med en kompletterande analysmetod.
Miljoforvaltningens bedémning ar anda att analysmetoders osakerhet ar nagot som ar
viktigt att ta hansyn till i planeringen av eventuella framtida provtagningsprojekt for att
kunna anvénda resultaten som underlag for slutsatser.
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Slutsatsen av projektet &r att resultatet har starkt miljéforvaltningens uppfattning att
kdken i Stockholms grundskolor har en fungerande hantering och tillagning av
specialkosten.



