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En rapport fran miljéférvaltningen

Forslag till beslut

1. Godkénna anmilan om rapporten Provtagning av allergikost och fri frén produkter”

2. Oversiinda rapporten till Livsmedelsverket

Gunnar Soderholm Margareta Widell

Sammanfattning

Om en allergiker fér i sig ett allergen kan det leda till en anafylaktisk chock och i vérsta
fall doden. Det vanligaste ar dock allergiska reaktioner som yttrar sig i form av t.ex.
krékningar och diarré, utslag och kléda, snuva, rinnande 6gon samt andningssvérigheter.

Under 2010 genomforde miljoforvaltningen i Stockholms stad ett kontrollprojekt riktat
mot storhushéll inom vard och omsorg som hanterade allergikoster samt producenter som
producerade "fri fran produkter”.

Projektet genomfordes med syfte att kontrollera att rutinen vid hantering av allergikost
var tillfredstéllande samt att verifiera att allergikost och “fri fran produkter” verkligen
inte innehaller nagra allergiframkallande &mnen.

Fokus inom projektet har legat pa allergikost/ "fri fran produkter” avsedd for personer
med allergi/Overkdnslighet mot mjolk, dgg, soja och gluten samt laktos.

Totalt kontrollerades 22 anldggningar; 18 tillagningskdk och 4 producenter. Fran dessa
anldggningar togs 46 prov. Tre av de analyserade proverna visade sig innehalla hoga
halter allergener. Tva prover visade forekomst av dggprotein och ett prov forekomst av
mjolkprotein.
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Miljoforvaltningen kommer att fortsétta att bedriva ett aktivt kontrollarbete med fokus pa
allergener inom den ordinarie kontrollen, men ocksa fortséattningsvis arbeta i projektform
for att 6ka kunskapen och effektivisera kontrollen av allergikosthantering.

Bakgrund

GENOMFORANDE

Miljoforvaltningen genomforde 2008 och 2009 sirskilda kontrollprojekt rorande
allergikost. Detta projekt &r en fristaende fortséttning pa dessa projekt.

Eftersom allergiska reaktioner vid intag av livsmedel &r vanliga och kan leda till
allvarliga konsekvenser sa bedriver miljoforvaltningen en aktiv kontroll inom omrédet.

Om en allergiker fér i sig ett allergen kan det leda till en anafylaktisk chock och i virsta
fall doden. Det &r dock inte vanligt med en sddan reaktion utan allergiska reaktioner
brukar i regel yttra sig i form av krakningar och diarré, utslag och klada, snuva, rinnande
Ogon samt andningssvarigheter.

De livsmedel som oftast ger upphov till matallergier ar komjolk, dgg, fisk och skaldjur,
ndtter och froer, baljvéxter och spannmal.

Detta allergikostprojekt riktade sig mot tva typer av verksambheter:

1. Livsmedelsproducenter som producerar livsmedel som mérks med uppgifter om
att produkten dr "fri fran" ett allergiframkallande &mne eller annat &mne som kan
ge en Overkénslighetsreaktion. Fyra anldggningar ingick i projektet.

2. Storhushall och restauranger som producerar allergikost och levererar till
livsmedelsanlédggningar inom vard och omsorg. Med allergikost avses livsmedel
for personer i behov av sérskild kost p.g.a. allergi, 6verkénslighet eller sjukdom.
18 anlidggningar ingick i projektet.

De 22 anlidggningarna besoktes inom ramen for ordinarie kontroll. P& varje anldggning
uttogs ett antal prover. Utdver provtagningen kontrollerades verksamhetens rutiner for
allergikosthantering.

I Sverige finns idag inga faststédllda grinsvérden for allergen i livsmedel annat &n for
gluten. Manga allergener ger upphov till allergiska chocker redan vid ldga halter och
kénsligheten for nar man reagerar hos en allergiker varierar stort. Livsmedelsverkets
tolkning &r att ett livsmedel som mérks med uttryck som ger intryck av att det ska vara
fritt fran allergener ska vara lampligt som ett livsmedel for sirskilda naringséndamal.
Allergenet ska inte kunna pévisas i en sddan niva att det utgor en risk for den allergiska
personen.
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RESULTAT

Totalt uttogs 46 prover. Av de 8 prover som togs i producentled fanns inga pavisade
allergener i resultaten. I de 38 proverna som togs pa s k allergikost i tillagningskdk visade
tre prover forekomst av allergen, varav tva dggprotein och ett mjélkprotein;

1. Vid en anldggning togs prov pé kost for personer med allergi mot 4gg och gluten.

Miljéforvaltningens tidigare kontrollbesok hade visat pa brister i separering
mellan allergikost och ordinarie kost och provtagningen gjordes som en del i
uppfoljningen. Vid uppféljningen ansags dock bristerna ha atgérdats, men trots
detta pavisades dggprotein i den dggfria kosten.

Efterforskningar visade dock att den utlovade “4gg-fria” majonndsen var orsaken
dé man efter kontakt med leverantéren av majonnésen lyckats konstatera att den
inneholl 4gg. Majonnésen drogs tillbaka fran marknaden av producenten.

2. Vid en annan anldggning togs prov pa allergikoster avsedda for personer med
allergi mot gluten, mjolk, dgg och soja. Analysresultatet pavisade att den dggfria
kosten fran detta kok inneholl dgg. Vid uppfoljning togs nya prover och brister
noterades i rengdring av redskap avsedda for allergikost. De nya proverna
pavisade ingen forekomst av allergen, men allergikosthanteringen inom
verksamheten har f6ljts upp.

3. Vid den tredje anldggningen togs prov pa allergikoster avsedda for personer med
allergi mot mjolkprotein och dgg. Trots att inga brister i hanteringen av
allergikost kunde noteras vid inspektionen visade analysresultatet att
mjolkprotein fanns i den mjolkfria kosten. Vad detta berodde pa kunde
verksamheten inte komma fram till efter genomgang av rutiner samt ingdende
ingredienser. D& miljoforvaltningen inte noterade négra avvikelser vid
kontrollbestket avseende allergikosthanteringen kommer detta att f6ljas upp
inom den ordinarie kontrollen.

Forvaltningens synpunkter

Allergikosthantering ar en kédnslig del i livsmedelskedjan vare sig det ligger pa
producentniva eller hos tillagningskok som lagar speciell kost till allergiker. Detta
eftersom allergiska reaktioner kan vara kraftiga dven vid intag av livsmedel med laga
halter av ett allergen.

Miljoforvaltningen bedriver en riskbaserad kontroll som innebér att kontrollen inriktas
mot de verksamheter som har en kénslig hantering. Tillagning eller produktion av
livsmedel for allergiker ar i stdndigt fokus vid kontroller ute pa de verksamheter som
hanterar allergikost.

Projektet visar pa komplexiteten nér det géller brister 1 hanteringen av allergikost. I vissa
fall kunde brister konstateras i verksamheten trots att de prover som togs inte visade sig
innehalla spar av allergen. I andra fall hittades spér av allergen i allergikost trots att inga
brister kunnat noteras i den aktuella verksamheten.

SID 3 (4)



TJANSTEUTLATANDE

Allergener kan fardas genom livsmedelskedjans olika led vilket tydliggjordes i fallet med
den utlovade ”dgg-fria” majonndsen som sen visade sig innehalla dgg. Dir 1ag bristerna i
producentledet trots att proverna togs i ett senare led. Eftersom producenter ofta har en
storre spridning av sina produkter sa vilar ett omfattande ansvar pa dem da det géller att
ha fungerande rutiner for livsmedel avsedda att fortéras av allergiker.

Miljoforvaltningen kommer att fortsitta att bedriva ett aktivt kontrollarbete med fokus pa
allergener inom den ordinarie kontrollen, men ocksa fortséttningsvis arbeta i projektform
for att 6ka kunskapen och effektivisera kontrollen av allergikosthantering.

Slut

Bilagor

Bilaga 1 Rapport ”Provtagning av allergikost och fri fran produkter”
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