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Temperaturkontroll i butikskyldiskar

SAMMANFATTNING

Under juli manad 2010 har en mindre studie utforts i tjugo livsmedelsbutiker i
Stockholms stad. Studien omfattade temperaturkontroll pa fardigforpackad gravad och
kallrokt lax, markningskontroll av aktuella produkter samt fragor till ansvarig i butiken
om foretagets egenkontroll av kyltemperaturer.

Det ar sérskilt viktigt att hantera och férvara dessa laxprodukter korrekt, bland annat
genom obruten kylkedja, da risken for tillvaxt av bakterien Listeria monocytogenes okar
markant vid felaktig forvaring. Férvaring vid hogre temperatur &n den som tillverkaren
rekommenderar medfor att hallbarhetstiden forkortas. For gravida och personer med
nedsatt immunfarsvar ar dessa laxprodukter risklivsmedel da de &r extra kansliga for
listeriabakterien som kan orsaka allvarlig sjukdom. Att gravad och kallrokt lax vanligen
konsumeras som de &r, utan upphettning, ar ytterligare en riskfaktor. Upphettning
avdddar namligen eventuella bakterier i produkten.

De flesta producenter mérker laxprodukterna med en férvaringsanvisning pa 0-4 grader
och resultatet visar att sju av tjugo butiker klarade detta. Tva butiker héll en temperatur
runt 8 grader for aktuella produkter. Alla kyldiskar var inte férsedda med termometer for
manuell avlasning och dverlastning i diskarna av aktuella laxprodukter férekom.
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Bakgrund

| BAKGRUND

En bibehallen kylkedja for livsmedel ar ett tydligt krav i lagstiftningen och nodvandigt
for livsmedelssakerhet och redlighet mot konsumenterna. Vissa livsmedel ar mer kédnsliga
an andra. Kottfars ar ett exempel pa lattfordarvligt livsmedel och den asatts darmed en
kort hallbarhetstid och ar extra kanslig vid forhojd forvaringstemperatur. Chark- och
laxprodukter har oftast forhallandevis langa héllbarhetstider. Aven om produkterna ar
forpackade pa ett satt som forlanger hallbarhetstiden &r forvaringstemperaturen mycket
viktig for att minimera bakterietillvaxten.

ROkt och gravad lax ar exempel pa livsmedel déar risken for tillvaxt av den
sjukdomsframkallande bakterien Listeria monocytogenes &r stor. Listeriabakterien
forekommer ofta pa laxfiskens utsida och kan under vissa omstandigheter vid
produktionen kontaminera fiskkottet. En vakuumférpackning erbjuder en miljo som
listeriabakterien garna tillvéaxer i d&ven om det gar langsamt i lagre temperaturer. Tack
vare den langa hallbarhetstiden far listeriabakterien tid att tillvéxa till nivaer som kan vara
skadliga.

Gravad och kallrokt lax konsumeras vanligtvis som de ar och &r darmed ett risklivsmedel,
sérskilt for gravida och personer med nedsatt immunfdrsvar som &r extra kénsliga for
listeriabakterien. Genom upphettning avdddas eventuella bakterier i produkten och risken
for en listeriainfektion minskar drastiskt for livsmedel som varmebehandlas innan
konsumtion.

Gravad och kallrokt lax ar i regel markt med en temperaturanvisning pa maximalt 4
grader. | och med risken for tillvaxt av listeriabakterien ar forvaringstemperaturen extra
viktig. Forvaring vid hogre temperatur &n den som tillverkaren rekommenderar medfor att
hallbarhetstiden forkortas. Klarar livsmedelsbutikerna att forvara kylda livsmedel vid de
temperaturer som tillverkarna anger pa markningsetiketten? Miljéforvaltningen
genomforde en studie i tjugo livsmedelsbutiker med temperaturmatning pa forpackningar
innehallande gravad och kallrokt lax. Studien omfattade temperaturkontroller,
méarkningskontroll av laxprodukterna samt fragor till personal om butikens egna
temperaturkontroller.
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2 METOD

| de tjugo livsmedelsbutiker som ingatt i studien finns samtliga storre kedjor
representerade. Samtliga kontrollbesok har skett oanmalt.

Temperaturen kontrollerades pa férpackningar med gravad och kallrokt lax. Vid
kontroliméatningen observerades huruvida kyldisken var 6ppen eller stingd samt hur och
var i disken de aktuella produkterna var placerade. En kontroll av informationen pa
markningsetiketten utfordes pa respektive laxprodukt och forvaringshanvisningen
noterades sérskilt.

Temperaturmatningen utfordes med en IR-métare som méter yttemperaturen med
infrarétt ljus. Métningen gjordes pa tre olika forpackningar av respektive laxprodukt och
ett medelvarde raknades ut for varje produkt. Det ger tva matresultat for varje butik.

| samband med kontrollmatningen kontaktades ansvarig personal i butiken. Fragor
stélldes om butikens egna temperaturkontroller, var i kyldisken eventuella termometrar
var placerade och vilka temperaturkraven ar for de aktuella laxprodukterna.
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Resultat
3 RESULTAT
3.1.1 Kyldiskens temperaturgivare och utformning

Fyra kyldiskar saknade synlig temperaturgivare. Sexton av kyldiskarna var utrustade med
synliga temperaturgivare i form av fasta displayers eller 16sa termometrar, tva av dessa
fungerade inte. Temperaturen pa de fjorton fungerande temperaturgivarna stamde séllan
dverens med uppmatt resultat pa produkten. Oftast visade de en lagre temperatur an
miljoforvaltningens kontrollmatning pa laxprodukten.

En butik hade kyldisk med doérrar som bidrar till att bevara temperaturen. De 6vriga 19
butikerna hade 6ppna kyldiskar.

3.1.2 Uppmitta temperaturer

Diagrammen nedan visar medelvérden for respektive butik och produkt. For butik
nummer tjugo i diagrammet har endast en temperaturmatning utférts eftersom kallrokt lax
saknades i sortimentet. Matresultaten visar bland annat:

e sju butiker klarar en forvaringstemperatur pa maximalt 4 grader i en eller bada
kontrollmé&tningarna och tretton butiker klarar det inte

o elva butiker klarar en forvaringstemperatur pa maximalt 5 grader i en eller bada
kontrollméatningarna och nio butiker klarar det inte

e sex butiker har 6ver 6 grader i ett eller bada av matresultaten

e tva butiker har runt 8 grader i nadgot av matresultaten
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Produktens placering har i viss man paverkat matresultatet. Nar forpackningarna varit
hogt staplade eller placerade i kyldiskens ytterkanter har métresultatet i regel blivit hdgre
an vid forvaring i kylens mitt utan dverlastning. Den butik med kyldisk som var férsedd
med dorrar var en av dem som klarade temperaturkraven.
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3.1.3 Laxprodukternas markning

Samtliga forpackningar var markta enligt gallande lagstiftning. Férvaringshanvisningen
var 4 grader pa samtliga laxprodukter utom en som var markt med 5 grader. Den
produkten var producerad i Danmark.

3.1.4 Butikens rutiner for temperaturkontroll

Samtliga butiker uppgav att temperaturen i aktuella kylar kontrolleras minst en gang i
veckan inom systemet for egenkontroll. Flertalet av butikerna hade larm pa kylarna som
aktiveras nar temperaturen stiger dver en bestamd niva.

Nar ordinarie personal inte var pa plats var delegering av temperaturkontroller oklar i
flera butiker. Aven kunskap om korrekt temperatur for de kontrollerade varorna var
bristfallig.
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Diskussion
4 DISKUSSION
4.1.1 Resultat fran studien

Temperaturkontrollerna utfordes med en IR-métare som mater yttertemperaturen pa
produkten. Resultatet av ytmatning ger en indikation pa temperatur. For att na en storre
precision bor kdarntemperaturen i produkten kontrolleras med en termometer med
insticksgivare. Oavsett exaktheten i matresultaten visar studien pa stora variationer
mellan olika butikers forvaringstemperaturer. Spannet for temperaturvariationerna ligger
mellan 1,4 till 8,5 grader.

Det ar positivt att sju butiker har matresultat under 4 grader vilket i normalfallet &r
producentens forvaringsanvisning. Det &r anmarkningsvart att s3 hog temperatur som runt
8 grader dverhuvudtaget har uppmatts. Sarskilt anmarkningsvart &r att fyra butiker saknar
termometer for manuell avlasning i kyldisken och att av de sexton butiker som hade
termometer i kyldisken var tva ur funktion.

I de fall temperaturen dversteg 4 grader var oftast forpackningarna hogt staplade
alternativt placerade pa kyldiskens yttre hyllplan.

Det samlade bilden av studien visar att det finns brister i saval kunskap som rutiner
avseende forvaring av gravad och kallrok lax. De flesta tillfragade i butikerna hade ingen
kunskap om férvaringsanvisningen pa produkterna, och i ett flertal fall var det samma
personal som kontrollerade temperaturen inom egenkontrollen. Det innebdr sannolikt att
atgarder uteblir nar temperaturen avviker.

4.1.2 Slutsatser

Studien visar att flera butiker inte klarar att halla foreskriven temperatur men indikerar
samtidigt att enkla atgarder kan bidra till att halla en lagre forvaringstemperatur. Enkla
atgarder ar att inte 6verlasta kyldisken och att placera de livsmedel med lagst
temperaturhanvisning pa den plats i kyldisken som bast haller kylan.

En fast eller 16s termometer fér manuell avldsning i kylar och frysar underlattar en
kontinuerlig temperaturkontroll och borde vara en sjalvklarhet i varje kyldisk.

Grundlaggande kunskaper om olika livsmedel och vilka risker de &r forknippade med &r
lika viktig for personal som skéter pafyllning i diskarna som fér de som utfor
temperaturkontrollerna. Delegerat ansvar maste inkludera introduktion och utbildning for
personalen om butikerna ska uppna en effektiv och andamalsenlig egenkontroll.

Studien har endast omfattat tjugo butiker, men resultatet ger en fingervisning om laget i
ovriga livsmedelsbutiker.



